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GENERALIDADES
SOBRE PERDIDAS Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS (PDA)

La pérdida y desperdicio de alimentos se define como la reducciéon en cantidad y calidad de
productos para la alimentacién, entendiendo como alimento a toda aquella sustancia elaborada,
semielaborada o bruta que se destina al consumo humano segun el Codex Alimentarius (Fonseca,
2014). A raiz de esto, se ha gestado a nivel mundial la iniciativa SAVE FOOD de la cual Costa Rica
es miembro, a través de la Red Costarricense para la Disminucion de Pérdida y Desperdicio de
Alimentos con la accién de mas de 20 miembros de sectores publico, privado, académico y civil.

Para poder actuar sobre la prevencién y disminucion de pérdida y desperdicio de alimentos, se ha
definido:

a) Cuantificar las Pérdidas y Desperdicio de Alimentos (PDA)

b) Analizar y comprender las causas de las PDA

c) Evaluar el impacto de PDA y considerar su reduccién a partir de ambitos como: economia,
seguridad alimentaria y nutricién, estructuras sociales, ambiente, recursos naturales, energia

d) Identificacién de soluciones viables y rentables, asi como de estrategias y politicas afines

e) Implementacion de proyectos y actividades para reducir las pérdidas y desperdicios de
alimentos

f) Sensibilizaciéon y colaboraciéon

Por lo anterior, la Red Costarricense para Disminuciéon de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos,
recopila informacion metodoldégica y estadistica generada por varios socios de la iniciativa SAVE
FOOQOD, para generar después de la validacion en el medio costarricense, la presente Guia, con el
fin de orientar en las posibles acciones de medicién de pérdidas en los eslabones de las cadenas
alimenticias que tienen que ver puntualmente con restaurantes o comedores, y a partir de esto
plantear posibles estrategias de disminucion de las pérdidas.
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DATOS ESTADISTICOS
EN ESTE SECTOR

Costa Rica esta siendo pionero a nivel latinoamericano y del Caribe en la medicién de pérdidas

en el sector de restaurantes y de hoteles, por esto se tienen las siguientes experiencias basadas

en estudio de caso que respaldan las indicaciones de medicion para el caso de restaurantes y

comedores institucionales:

para

FAO COSTA RICA: en 2014 comparte un estudio de Tesis de Licenciatura sobre pérdidas
alimenticias en un comedor escolar a cargo de Catalina Vargas Tristan evidenciando los
primeros retos de este tipo de cuantificaciones y las realidades encontradas.

CACORE: en 2015 se une a la Red Costarricense de Disminucién de Pérdidas y Desperdicio
de Alimentos y valora la ejecucién de analisis en algunos restaurantes, ademas de
compartirnos un estudio de caso respecto a emisiones de CO, relacionadas a residuos
producto de pérdidas alimenticias.

Universidades TEC y EARTH: desde el 2015 realizan mediciones de los residuos sélidos
organicos generados (particularmente catalogadas como pérdidas alimenticias) en sus
servicios de alimentacion institucional, basados en metodologias propuestas por WRAP
y UNILEVER y y la campana Piensa-Aliméntate-Ahorra de UNEP, ejecutada por FAO en
nuestro pais.

RED NAPH (Red Nacional de Pequenos Hoteles), con mediacién del Instituto Costarricense
de Turismo -ICT empieza a capacitar a sus asociados en el tema y en 2017 se ejecuta el
primer estudio piloto de pérdidas alimentarias en cocinas del sector hotelero.

A partirde 2017, Equipos Nieto y el TEC inician la capacitacion en medicion de desperdicio
en cocinas comerciales e institucionales, lo que permitié retroalimentary afinar la redaccion
de esta guia.

A nivel mundial se maneja alguna estadistica. Una de ellas surge de datos llevados por la
firma britanica WRAP (Waste & Resources Action Programme por sus siglas en inglés) la
cual incluye en su misién, el trabajar en temas de sostenibilidad y eficiencia productiva y
econdmica, entre otros.

disminucion
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En general, el sector de restaurantes-hoteles, estima que presenta pérdidas y desperdicio de
alimentos en unarelacion de 1 por cada 6 platos servidos (6,25%), con el consecuente impacto
econdmico y ambiental que esto significa. Usualmente, las mediciones se ofrecen en términos de
porcentaje, pudiendo expresarse en unidades de medicion como gramos o kilogramos, monedas,
calorias, platos/dia, etc.

WRAP (2014) reporta, para las tres areas principales que se miden en un restaurante, tipicamente
estos porcentajes de pérdida:

21% por productos dafados en almacenamiento (alacenas, cdmaras de frio, bodegas)
45% en procesos de preparacion
34% a partir de los residuos en platos servidos

Para el caso costarricense, los primeros estudios arrojan datos de desperdicio que oscila entre el
5% y 23% segun el tipo de operacion del que se trate, compuesto por pérdidas generadas en el
area de almacenamiento (2% al 20%), preparacion (4% a 30%) y finalmente en residuos de platos
servidos (29% a 81%).

Comprender dénde se ubica la operacion que se fuera a analizar respecto alos datos compartidos y
sus causas, permite evaluar mejor las posibles soluciones que se puedan implementar. Por ejemplo,
isera que se requeriran algunas inversiones en tecnologia? O bien, ;seran las Buenas Practicas, la
correcta manipulacién de alimentos y un flujo mejor planeado de operaciones la posible solucién?
Igualmente, la revision constante del menu, de las porciones, la sazén y la presentacion pueden
ser elementos que apoyen la disminucién de pérdida y desperdicio de alimentos que se da en
estas cocinas, pues no solo se descarta el alimento, sino los recursos econdmicos, naturales y de
esfuerzo humano que se necesitaron para producirlos.

g =cgoreese , ,
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PASOS PARA INICIAR
LA REDUCCION DE PERDIDAS EN RESTAURANTES Y COMEDORES

El proceso se basa en 4 pasos principales, por lo que se presenta este resumen a continuacion:

Contacto inicial Medicién de la Sensibilizacion y Verificacion
y elaboracién de PDA 'y analisis toma de acciones de mejoras a
plan de medicién de datos. para disminuir través de nueva
las pérdidas medicion

Figura 1. Los 4 pasos para la reduccidn de pérdidas y desperdicio en restaurantes y comedores
Fuente: (WRAP, 2014)

A continuacion, se mencionan en qué consiste cada uno de esos pasos

3.1 CONTACTO INICIAL Y ELABORACION DEL PLAN DE MEDICION

Al inicio de todo proyecto se debe establecer una comunicacién transparente, ademas de

motivar a los actores y generadores de decisiones del mismo, como es el caso de gerentes,

jefes y encargados de operaciones. De igual manera, es vital la comunicacién cuando sea

oportuno, a todos los colaboradores de la operacion: personal de cocina, personal de

servicio y personal de limpieza. Con esto se logrard comprender lo que se desea hacer y

valorar la dindmica de medicién para irrumpir lo menos posible el proceso en la cocina.

Ademas, teniendo el visto bueno de la gerencia se podra tener la designacién de una

persona (o varias) que colaboren con la medicion.

Posteriormente es importante recopilar informacion histérica a partir de registros del

restaurante o comedor (en caso de que existan), como indicadores de ventas, generacion

de residuos, el menu que se maneja, las opiniones de los colaboradores y observaciones

hechas en sitio por los encargados de medicién. Aqui se podrian detectar de antemano

puntos de mejora o ejemplos que podrian constituir buenas practicas por mantener o

fomentar.

g =cgoreese , -
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Algunos ejemplos de preguntas y observaciones por aplicar, podrian ser:

iSe sabe qué es una pérdida y sus efectos?

Condiciones higiénicas y técnicas del lugar propias para la elaboracion de alimentos, ;qué
podria mejorar?

(Cuadles podrian ser algunas causas posibles de pérdidas?

:Se manejan conceptos de eficiencia, rotacién de inventarios, porciones?

{Hay capacitaciones y habilidades que se fomentan constantemente?

iSe cuenta con tecnologia y conocimientos que permiten la conservacion de alimentos?

iSe conoce el comportamiento de los clientes (frecuencia, gustos)?

iSe ha observado cuales platillos se piden mas, cuales se dejan mas, el menu es muy amplio o
muy reducido?

Con la informacién anterior, las personas que integren el equipo de medicioén, la jefatura y los
colaboradores estableceran un plan de mediciéon. Es importante tener claros algunos aspectos
que se discuten a continuacion.

3.1.1 ;Ddonde vamos a medir?

En tres areas principales de la operaciéon, como son:

AREA DE AREA DE AREA DE
ALMACENAMIENTO PREPARACION RESIDUOS DE PLATOS

» Alacena Zona donde se desarrollan Zona donde se recopilan

» Bodegas labores de limpieza, los alimentos dejados por

» Camara de frio
» Cuarto de frio/
congelacién

troceado, coccion,
horneado, mezclado,
ensamblado y servido del

plato o bandeja.

Figura 2.Puntos de medicién

el usuario una vez servida
y consumida su orden.

g =cgoreese , -
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Idealmente debe visitarse el sitio unos dias antes para observar el flujo usual de proceso, el area,
facilidades y condiciones con que se cuenta, ademas de obtener la autorizacién correspondiente.
Para esto, hay que idear donde sera mejor que la persona(s) que hace(n) la medicién se ubique(n)
para no intervenir en el paso de los alimentos y causar accidentes o contaminacién. Ademas,
conociendo el horario del servicio se podran considerar los horarios de medicion, y se debe ver
dénde ubicar los contenedores y balanzas para pesar, prever el material de resguardo que deben
usar la(s) persona(s) que hace(n) la medicion para no afectar la inocuidad del proceso, entre otros.

Es muy importante, informar previamente al personal que vaya a estar involucrado con la
medicién, de las modificaciones temporales que se hagan en el proceso, haciéndolos participes
de este proceso, aunque es preferible mantener la operacion lo mas normal posible.

3.1.2 ;Cuantas veces vamos a medir?

Se recomienda medir en las tres areas de interés del comedor antes descritas por igual, en “lotes”
completos de produccion los cuales, segun el tipo de operacién, podran ser dias completos o
semanas de produccion, preferiblemente en todo el dia de proceso que eso implique. Lo anterior
porque es usual que exista traslape de procesos: mientras se termina el servicio de desayuno, se
inicia la preparacion del almuerzo, y cena, asi como tiempos de merienda de los colaboradores. Si
la cocina lo permite y las limitantes de la medicion lo requieren, podra hacerse solo un tiempo de
comida.

En restaurantes y cocinas de hoteles es recomendado hacerlo al menos tres dias de una semana.
Para el caso de comedores institucionales puede realizarse al menos tres dias o bien, por semana, si
es que existen preparaciones que inician un lunesy se refrigeran o congelan y se van consumiendo
alolargo de la semana.

En unidades operativas con varias cocinas, se recomienda considerar la medicién por cada cocina
e ir generando el historial de cada una, por ejemplo, en hoteles con varios tipos de restaurantes.
En ambos tipos de operacion se recomienda repetir a lo largo del ailo en temporadas especificas
para poder generar un historial de comportamiento, que permita comparar y medir mejoras. En
cada ejercicio de medicion debe identificarse si correspondié a temporada alta o baja, dia de alta
o baja ocupacién o afluencia del restaurante o comedor, y anotar cualquier particularidad que sea
relevante para el usuario de esta informacion, generando asi una caracterizacién del caso.

g =cgoreese , -
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3.1.3 ;Con qué instrumentos debemos contar para la medicion?

Se debe contar con recipientes (con sus respectivas bolsas plasticas) o contenedores que permitan
el acopio del residuo por medir, preferiblemente con tapa y mecanismo de apertura con el pie,
segun las normas basicas de inocuidad, para evitar tocar el basurero mientras se esté en proceso
de preparacion de alimentos.

Ademas, se debe contar con una balanza, para uso dentro de la cocina y otra para los residuos con
capacidad superior a la masa maxima que se medira.

En su defecto, se recomienda pesar durante el proceso cuando se requiera y hasta el final del dia
pesar los residuos, protegiendo con material extra la balanza, para evitar contacto directo del
residuo con la balanza, ademas en este caso, el residuo debera estar contenido en un recipiente
gue hubiese estado aislado del piso. Luego se procedera a desinfectar el equipo de inmediato de
manera indicada, si al dia siguiente se utilizara nuevamente.

Igualmente, deberan tenerse listas las tablas para toma de datos (se recomienda hacerlo primero
en papel y luego tabularlo, por ejemplo en hojas de Excel) o bien tener un computador portatil
gue permita llevar la informacion. Se recomienda especial atencidn en este aspecto para evitar la
pérdida de informacion (fisica o digital) a lo largo del ejercicio.

Finalmente, debera existir a disposicién material de resguardo propio para ingresar a las areas de
la cocina, es decir cofia, gabacha, calzado apropiado, cubrebocas, guantes de latex, y recurrir al
lavado de manos y limpieza de implementos cuantas veces sea necesario o segun lo indique la
normativa aplicable.

3.1.4 ;Qué queremos medir?

El objetivo primordial para este caso es poder conocer al final del proceso, la cantidad de alimentos
perdidos o desperdiciados desde dos puntos de vista:
(Cuanto se perdio o desperdicié con respecto a la produccién inicial generada?
De dénde provenian esas pérdidas o desperdicios: ;de almacenamiento, de preparacion
o de residuos de platos?

g =cgoreese , ,
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3.1.4.1 DATOS DE PRODUCCION:

PRODUCTO INICIAL

» Todo aquello que salga del
almancenamiento: alimento
crudo, semi-elaborado,
elaborado y se termine de
preparar para servir a los
usuarios

Se pesay se anota en la tabla
correspondiente (No. F1)

En el caso de productos
crudos se debera aplicar un
factor de conversion como el
adjunto en el anexo 1

PRODUCTO FINAL

> Todo aquel producto
que salié de la bodega
o almacenamiento
pero no se gasté y aun
esta en condiciones
de ser devuelto a
almacenamiento segun
normas de inocuidad y de
calidad aceptadas en el
sector alimentario.

> Se pesa y se anota en la
tabla correspondiente
(No.F1yF2)

PRODUCCION DEL DiA

» Se resta producto inicial
menos producto final
para saber la masa de
produccién del dia.

> Este dato luego podra
usarse con el deresiduos
generados para conocer
el porcentaje de PDA
respecto ala produccién
diaria y luego poder
estimar el promedio del
lote medido

Figura 3. Datos por tomar para el rubro de produccion diaria de alimento

Ahora bien, para conocer de dénde venian las pérdidas y desperdicio generado, se propone medir
todo aquello que se descarté en el proceso operativo del restaurante o comedor, desde que sale
del drea de almacenaje para entrar a preparacién y que se sirve, hasta lo que es dejado por el
comensal.
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3.1.4.2 DATOS PARA CONOCER PROCEDENCIA DE LA PERDIDA

ALMACENAMIENTO

> Producto vencido

> Frutas, hortalizas,
tubérculos, lacteos, carnes,
embutidos, granos que
estaban almacenados 'y
se dafaron y no pueden
usarse en la elaboraciéon de
alimentos por lo que deben
botarse.

> Producto pre-elaborado o
preparado que se almacend
en refrigeracion y que
no reunen caracteristicas
para consumo Yy deben
descartarse.

> Producto "viejo" que hace
que ya no sea apto para
consumo y deba eliminarse
(todo aquel producto que
sensorial o técnicamente no
es apto para consumo).

PREPARACION

Producto en buen estado que se
derramo, se contamind, se ensucio
y ya no puede reingresarse al
proceso de preparacion.

Ordenes equivocadas que
consitutuyen producto comestible
pero que el cliente no solicité y se
botan.

Producto que salio de
almacenamiento y a la hora de
picarlo, cocinarlo o prepararlo se
detecta que tiene dafio y no debe
ser consumido.

Porciones aun comestibles que
por estética, falla de operacién o
descuido se botan.

NO se incluyen las céscaras,
huesos, pellejos o porciones
propiamente NO comestibles
(estas idealmente deben separarse
en otro contenedor pues seran
utiles para medir residuos totales
del proceso).

>

RESIDUOS EN PLATOS

Todo resto de comida
que el usuario deja en
el plato por la razén que
sea.

NO se incluye aqui
porciones no comestibles
del plato servido, como

por ejemplo huesos,
cascaras, envolturas
(estas idealmente

deben separarse en otro
contenedor pues seran
utiles para medir residuos
totales del proceso).

Figura 4. Ejemplos de tipos de pérdida o desperdicio que deberdn ser medidos

en la toma de datos de pérdida y desperdicio de alimentos

Lo anterior se anota en los formularios F1 al F4 con lo que se podra calcular el porcentaje al que
correspondio la pérdida del drea de almacenamiento dentro del total de PDA, e igualmente para el
porcentaje que provino de preparacion y de residuos de platos, pudiendo observar asi donde esta
la primera drea por intervenir e ir mejorando paulatinamente. También se podra conocer el total
de PDAYy al dividir ese porcentaje entre la produccion total por dia, se podra conocer el porcentaje
de PDA respecto a produccion total. Ambos datos pueden compararse con la estadistica que
se ofrecia al inicio de esta guia para valorar en qué posicién se encuentra la cocina que se esta
evaluando y fijar metas para mejorar.
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3.2 MEDICION DE PDA Y ANALISIS DE DATOS

En este apartado seindicacémo mediry los formularios sugeridos para esto. Se ponen a disposiciéon

en esta guia los ejemplos de tablas y formularios con las operaciones matematicas basicas por

desarrollar, pero igualmente podra encontrar un acceso virtual a materiales (hojas Excel con los

formularios) que podra descargar para hacer su llenado y archivo.

3.2.1 ;Como medir?

La siguiente sintesis sugiere como medir en cada una de las areas de interés:

PRODUCCION DIARIA

Se pesan los productos
crudos, semielaborados
o elaborados que van
saliendo de las alacenas,
bodegas, cuartos o camaras
de frio durante el lapso de
operacion y se anotan en el
formulario F1, aplicando
factores de conversién para
el caso de producto crudo
(Anexo 1). Alfinal del tiempo
de comida proceso o dia, se
pesa todo lo que no se utilizd
y auin es apto para consumo
y que se almancenar3,
anotandolo en el formulario
correspondiente  (F1). El
formulario en Excel indicara
la produccion diaria con
la diferencia del producto
que se va a almacenar y
el producto que ingresé a
proceso.

ALMACENAMIENTO

Se pesa un balde vacio y se
anota esa medicion en el
formulario F2.

Se coloca el balde afuera
del area de almacenamiento
(alacenas, bodegas o)
camaras de frio). Cada vez
que se detecte producto que
deba descartarse, se coloca
en el balde de esta area. Esto
permitira medir las pérdidas
tras la gestion de compra del
comedor o restaurante.

Al final del dia se pesa el
balde con los residuo que se
han descartado en él, lo cual
se anota en el formulario
F2.

El formulario en Excel restara
el peso del balde vacio al
peso del balde con residuos,
y esto dard el peso del
producto que se tuvo que
descartar de esta area.

PREPARACION

Se pesan dos baldes vacios y
se anota esa medicion en el
formulario F2.

Se colocan dos baldes en
el area de preparacién de
alimentos para que quienes
estén picando, cocinando,
ensamblando platos
dispongan en esos baldes
del producto que deben
botar.

Se debe rotular un balde
para producto no comestible
(cascaras de elote, de huevo,
coronas de pifa, huesos,
por ejemplo), y otro para
producto que pudo ser
comestible (pero estaba en
mal estado, se corté mal,
se equivocé el pedido, y
ya no sirve, etc). Se pesa
cada balde y se anota en el
formulario F2.

Manualmente o mediante el
formulario en Excel, se resta
el peso del balde vacio y
esta diferencia sera el peso
del producto que se tuvo
que descartar de esta area.
Si se considera relevante, se
puede pesar el residuo de las
ollas antes del lavado.

RESIDUOS EN PLATOS

Se pesa un balde vacio que
se rotula como "restos de
comida"y se anota esta
medicién en el formulario
F2. Se coloca el recipiente
en el area de recepcion de
platos para que los usuarios
viertan ahi su comida, o los
saloneros o encargados
de lavado descarten ahi
los residuos provenientes
de restos dejados por los
usuarios.

También se puede colocar
un balde con el rétulo de
residuos NO comestibles
(para colocar ahi huesos u
de hojas de platano de los
tamales). Si se considera
relevante, se puede pesar el
residuo de los platos al final
del lavado.

Manualmente o mediante el
formulario en Excel, se resta
el peso del recipiente vacio
al peso del recipiente con
residuos y esta diferencia
sera el peso del producto
que se tuvo que descartar de
esta area, lo cual se anota en
el formulario F2.

Figura 5. Indicaciones para obtener datos en los puntos de interés, para produccion diaria y
para pérdidas y desperdicio en restaurantes y comedores

Fuente: redaccién con elementos de (WRAP, 2014) y (UNILEVER, 2014)
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Con la informacién recopilada en los puntos anteriores (registrada en los formularios F1y F2), se
procede a sintetizar o resumir la informacién de produccién diaria (formulario F3) y el calculo de
los las pérdidas de alimento por area, respecto al total y la generacién total de residuos sélidos
organicos del drea de cocina que estd en medicién (formulario F4).

3.2.2 ;Como anotar los datos? Formularios de medicion:

A continuacién, se presentan ejemplos de formulario que se podrian utilizar en cada caso de
manera que no escape el registro de los datos obtenidos, lo cual sera util para el proceso de
medicidén, analisis y posterior disminucién de pérdidas y desperdicio de alimentos. Los formularios
pueden variar segun lo que se desea medir y la naturaleza de la operacién, por lo que estas son
sugerencias para llevarlos manualmente, o también para montar hojas con herramientas como
Excel, similares a las opciones descargables/adjuntas de este Manual. Si se desea imprimir el
formulario puede hacerlo de este manual usando los formularios F1 al F4 (pags15, 17,20y 22) o
utilizando los descargables.

GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES
GUiAS DE MEDICION, PREVENCION Y REDUCCION DE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS, Red Costamcense
VOLUMEN | 0010 isminucion o
PERDIDA ¥ DESPEROICIO
DE ALIMENTOS
F1: PRODUCCION DIARIA
Lugar: Encargado de la medicion:
Fecha: Hora inicio: Hora fin:

Caracterizacion de dia de medicion:

Nombre Inicio de proceso (kg Final del proceso (kg)
alimento [ Fresco | Cocido | Recipiente | Factorde | Masade | Fresco | Cocido | Recipiente | Masade | Produccion
(silotrae) | conversion | alimento Gilotrac) | alimento diaria

Nota: este formulario sirve

para 1 dia de medicién, se

debe imprimir un formulario

(casillas limpias con espacio

disponible para anotar) por

Nota: este formulario sirve para | dia de medicidn, se debe imprimir un formulario (casillas limpias con espacio disponible diay podrd tener los espacios

para anotar) por dia y podra tener los espacios necesarios segiin la cantidad de alimentos que ingresen a proceso.
necesarios segtin la cantidad
de alimentos que ingresen a

No._ proceso.

ara disminucion de

hl Red Costarricense - -
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https://www.dropbox.com/s/xm4xhkvw50xeep2/F1%20Formulario%20para%20imprimir.pdf?dl=0

(RECOMENDACIONES PARA EL LLENADO DE DATOS DE ESTA TABLA)

Recipi- Factor Masa de Recipi- Masa de

Fresco Cocido ente (silo  de con- alimento Fresco Cocido ente (silo  alimento
trae) version inicial trae) final
Anotar Anotar Anotar Anotar Tomarlo (Dejar Anotar Anotar Anotar (Dejar
aqui aqui peso | aquipeso = aquipeso = deexpe- = operaciones aqui el aqui el aqui peso | operacio-
nombre de = (masa) del | (masa) del (masa)del rienciaen @ para el final, peso peso (masa) del  nes para
alimento = alimento | alimento = recipiente = la cocina habra que | (masa) del (masa)del recipiente el final,
si este siesteesta  siestelo | o dedatos tomar la alimento alimento = siestelo | habra que
esta fresco cocido, traia tedricos masa del si este si este esta traia tomar la
incluido el = incluido el para ese alimento esta fresco = cocido, masa de
recipiente | recipiente alimento que sali6 | incluido el = incluido el producto
si lo trae si lo trae de almace- = recipiente = recipiente sobrante
namiento, si lo trae si lo trae fresco o
aplicar fac- cocido, y
tor de con- restar peso
version si de reci-
corresponde piente si
y restar peso lo traia)
de recipiente
si lo traia)

... etc (cuantas filas sean necesarias)

Produccion
diaria

(Dejar
operaciones
para el final,

habria que

tomar masa

de alimento
inicial y
restarle la
masa de
alimento

final)

(producto que sale de area de almacenamiento) (producto que sobré y podra utilizarse luego)

(EJEMPLO DE OPERACIONES QUE DEBERAN COMPUTARSE EN ESTA TABLA y EJEMPLO DE LLENADO)

Factor

Recipi M Recini M
Fresco Cocido e.:clplente conversion .a sa de Fresco Cocido ?clplente .asa de
(silo trae) alimento (si lo trae) alimento
(si es fresco)
Ejemplo _ . s :
alimento 1 a b c d e=(a-c)*d f g h i=(f-h) e-i
Ejemplo _ P :
alimento 2 a b c d e= (b-¢) f g h i=(g-h) e-i
Tomate 1,2 0,9 1,08 0 1,08
Lomi
omito de 1 07 0,7 0 0,7
res
Papa 0,8 0,9 0,72 0,3 0,42
Arroz 2 0,25 1,75 0,5 0,25 0,25 1,5
Total s

@ watioawmce  GUiA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES - VOLUMEN |
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GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES
GUIAS DE MEDICION, PREVENCION Y REDUCCION DE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS,
VOLUMEN 1

Red Costarricense
para disminucion de
PERDIDA ¥ DESPERDICIO

DE ALIMENTOS

Red Costamcense
para disminucién de
PERDIDA Y DESPERDICIO

DE ALIMENTOS

F2. MEDICION DE PERDIDAS Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN COCINAS

Lugar: Encargado de la medicion:

Fecha: Hora inicio: Hora fin:

Caracterizacion de dia de medicion:

Balde con Balde Masa Residuos PDA por
residuos vacio residuos por area area
(kg) (kg) (kg) % %

Residuos de
almacenamiento

Residuos de
preparacion comestible

Residuos de
preparacion NO
comestible

Residuos de platos

Total residuos

Total pérdidas y desperdicio de alimentos

Nota 1: este formulario sirve para el dia de medicion, se debe imprimir un formulario por dia. Si se tienen varios turnos
en el dia y se toman datos varias veces podran anotarse varios por casilla que deberan sumarse al final del dia, o bien,

imprimir un formulario por cada turno de toma de datos.

Nota 2: también podra hacerse una columna adicional o habilitar un espacio al final para cualquier observacion
considerada relevante y que luego permita retroalimentar al proceso de andlisis. Por ejemplo podria anotarse si se observa
mds de una porcion de alimentos que de otro, si se trataba de un menii nuevo en prueba, si hay coincidencia con un cambio

de proveedor o un tipo de consumidor en especial, etc.

GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES - VOLUMEN |
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https://www.dropbox.com/s/5s948eskaozyb08/F2%20Formulario%20para%20imprimir.pdf?dl=0

(RECOMENDACIONES PARA EL LLENADO DE DATOSDE ESTA TABLA)

Residuos de al-
macenamiento

Residuos de
preparacion
comestible

Residuos de
preparacion
NO comestible

Residuos de
platos*nota 1

Anotar aqui el dato
de peso (masa) al final
del dia el balde con
residuos depositados
provenientes del area
de almacenamiento

Anotar aqui el dato
de peso (masa) al final
del dia el balde con
residuos depositados
provenientes del area
de preparacion y que
eran comestibles

Anotar aqui el dato
de peso (masa) al final
del dia el balde con
residuos depositados
provenientes del area
de de preparacién
pero que NO eran
comestibles

Anotar aqui el dato
de peso (masa) al final
del dia el balde con
residuos depositados
provenientes de
restos de platos de los
comensales

Anotar el peso
(masa) del recipiente
o balde vacio (al
final o al inicio de
la operacién). Si
siempre es el mismo
debera hacerse sélo
una vez y mantener
anotado el dato

Anotar el peso (masa)
del recipiente o balde
vacio

Anotar el peso (masa)
del recipiente o balde
vacio

Anotar el peso (masa)
del recipiente o balde
vacio

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa
del balde con
residuos y restarle la
masa del balde vacio)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa
del balde con
residuos y restarle la
masa del balde vacio)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa
del balde con
residuos y restarle la
masa del balde vacio)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa
del balde con
residuos y restarle la
masa del balde vacio)

Sumar todos los
valores de esta
columna

Sumar los valores
de esta columnay
restar (o no incluir
en la sumatoria) el
valor de los residuos
de preparacion no
comestibles

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa de
los residuos, dividirla
entre el Total de
residuos y multiplicar
por 100)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa de
los residuos, dividirla
entre el Total de
residuos y multiplicar
por 100)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa de
los residuos, dividirla
entre el Total de
residuos y multiplicar
por 100)

(Dejar operaciones
para el final, habria
que tomar el masa de
los residuos, dividirla
entre el Total de
residuos y multiplicar
por 100)

(Dejar operaciones
para el final, habria que
tomar el masa de los
residuos, dividirla entre
elTtotal de las PDA 'y
multiplicar por 100)

(Dejar operaciones
para el final, habria que
tomar el masa de los
residuos, dividirla entre
elTtotal de las PDA y
multiplicar por 100)

(estas no serian PDA)

(Dejar operaciones
para el final, habria que
tomar el masa de los
residuos, dividirla entre
elTtotal de las PDAy
multiplicar por 100)

Nota 1: para el caso de residuos de platos podrd separarse también en porciones comestibles y no comestibles (huesos por ejemplo)

similar a la forma en que se hizo para residuos de preparacion.
(EJEMPLO DE OPERACIONES QUE DEBERAN COMPUTARSE EN ESTA TABLA)

Red Costarricense
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PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS

GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES - VOLUMEN |

18



Residuos de bodega f=c/d*100 f=c/e*100
Residuos de preparacion a b c=ab f=c/d*100 f=c/e*100
comestible

Residuos de preparacion NO a b c=ab f=c/d*100

comestible

Residuos de platos a b c=ab f=c/d*100 f=c/e*100

= (suma de todos los
anteriores)

e =d-residuos de
preparacion NO
comestibles

(EJEMPLO DE LLENADO DE ESTA TABLA)

Residuos de bodega 22,0 1,0 22-1= 21/49,5= 21/34,5=
21,0 42,4% 60,9%
Residuos de preparacion 3,0 1,0 3-1= 2/49,5= 2/34,5=
comestible 2,0 4,0% 5,8%
Residuos de preparacion NO 16,0 1,0 16-1= 15/49,5= --
comestible 15,0 30,4%
Residuos de platos 12,0 0,5 12,0,5= 11,5/49,5= 11,5/ 34,5=
11,5 23,2% 33,3%
49,5
34,5
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Red Costamcense

GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES L para disminucion de

GUIAS DE MEDICION, PREVENCION Y REDUCCION DE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS, PERDIDA Y DESPERDICIO
VOLUMEN | DE ALIMENTOS
F3. SINTESIS DE DATOS DE PRODUCCION
Lugar: Encargado de 1a medicion:

Fecha:

Caracterizacion de los dias de medicion:

PRODUCCION DIARIA

Dia kg

1

2

3

Total

Promedio

Nota: este formulario resume los totales de los formularios F1 que se llenaran por dia de medicion durante el ejercicio

planteado para la cocina en estudio.

ara disminucion de
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https://www.dropbox.com/s/obq4qe542caikaa/F3%20Formulario%20para%20imprimir.pdf?dl=0

(RECOMENDACIONES PARA EL LLENADO DE DATOSDE ESTA TABLA)

PRODUCCION DIARIA

Dia kg
1 Anotar el dato de produccion que resulté del dia 1 (Formulario F1 de dia 1)
2 Anotar el dato de produccién que resulté del dia 2(Formulario F1 de dia 2)
3, etc Anotar el dato de produccion que resulté del dia 3, etc. (Formulario F1 de dia 3)
Total Sumar el dato de producciéon de dia 1 +2 + 3 + etc.
p di Promediar la produccién diaria, lo que equivaldria a tomar el dato del total y dividirlo entre
romedio
la cantidad de dias que compuso ese ejercicio de medicion.

(EJEMPLO DE OPERACIONES QUE DEBERAN COMPUTARSE EN ESTA TABLA)

PRODUCCION DIARIA

Dia kg
1 prod.a
2 prod. b
3 prod. ¢
Total suma = prod a + prod b + prod c
Promedio promedio = (prod a + prod b + prod ¢) / 3

(EJEMPLO DE LLENADO DE ESTA TABLA)

PRODUCCION DIARIA

Dia kg
1 92,0
2 115,5
3 86,0
Total 293,5
Promedio 97,8
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GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES
GUiAS DE MEDICION, PREVENCION Y REDUCCION DE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS,
VOLUMEN 1

F4. SINTESIS DE DATOS DE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS
Lugar: Encargado de la medicion:

Fecha:

Caracterizacion de los dias de medicion:

Generacion de pérdida y desperdicio de PDA por irea
alimentos
Almacenamiento | Preparacion | Residuos platos
dia Kg % respecto a kg % kg % kg %
produccion
1
2
3
Total
Promedio
Desviacion

Nota: este formulario resume los totales de los formularios F2 que llenard durante el ejercicio de medicion y toma el
promedio que resulta del formulario F3 para los cdlculos correspondientes. Ademds, puede usarse el dato que incluya los
residuos de preparacion NO comestibles, lo que de resultaria en la generacion de residuos solidos biodegradables de la

cocina.

No.

S,
5y %
& °
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https://www.dropbox.com/s/4q1dws7bdik8rqc/F4%20Formulario%20para%20imprimir.pdf?dl=0

(RECOMENDACIONES PARA EL LLENADO DE DATOSDE ESTA TABLA)

Almacenamiento

dia

Total

Promedio

Desviacion

Kg

Transcri-

bir aca los
datos de
PDA del
formu-
lario F2
para el

dia 1

Transcri-
bir aca los
datos de
PDA del
formu-
lario F2
parael
dia1

Transcrib-
iraca los
datos de
PDA del
formu-
lario F2

para el
dia 1

Sumar
todos
los datos
de PDA
de esta
columna

Prome-
diar los
datos
de esta
columna

Calcular
la des-
viacion

estandar

,] Red Costarricense
para disminucion de
PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS

Preparacion

Residuos platos

0
poviy R 2 o o
Dividir el dato Anotar el Para este cal- Anotar el Para este calculo Anotar el Para este cal-
de PDA (co- dato de PDA culo se toma dato de PDA se toma el dato datode PDA | culo se toma
lumna de la en almace- eldatodela en prepara- dela columna enresiduos = eldatodela
izquierda) de namiento columnadela | cién (comesti- delaizquiertay de platos columna de
este dia entre segun lo izquierta y se ble) seginlo | sedivide entre el segun lo la izquierta
el dato de anotado en divideentreel = anotadoenel total (sumatoria) anotadoen el y se divide
produccién el formulario = total (sumato- = formulario F2 delas PDA,yse | formulario F2 = entre el total
repotada para F2paraeste | ria) delas PDA, | paraeste dia multiplica por paraestedia = (sumatoria)
ese dia segun dia y se multiplica 100 delas PDA,y
formulario F3 por 100 se multiplica
por 100
Dividir el dato Anotar el Para este cal- Anotar el Para este célculo Anotar el Para este cal-
de PDA (co- = dato de PDA culo se toma dato de PDA se toma el dato datode PDA = culo se toma
lumna de la en almace- el datodela en prepara- de la columna en residuos eldatodela
izquierda) de namiento columnadela | cién (comesti- delaizquiertay de platos columna de
este dia entre segun lo izquierta y se ble) segunlo | sedivide entre el segun lo laizquierta
el dato de anotadoen = divideentreel = anotadoenel total (sumatoria) anotadoenel ysedivide
produccién el formulario = total (sumato- = formularioF2 = delas PDA,yse  formulario F2 = entre el total
de este dia F2 paraeste | ria)delasPDA, | para este dia multiplica por paraestedia = (sumatoria)
segun formu- dia y se multiplica 100 delas PDA,y
lario F3 por 100 se multiplica
por 100
Dividir el dato Anotar el Para este cal- | Anotareldato = Para este calculo Anotar el Para este cal-
de PDA (co- = dato de PDA culo se toma de PDA en se toma el dato datode PDA | culo se toma
lumna de la en almace- eldatodela preparacion de la columna enresiduos  eldatodela
izquierda) de namiento columnadela (comestible) = delaizquiertay de platos columna de
este dia entre segun lo izquiertay se segun lo se divide entre el segun lo laizquierta
el dato de anotado en divide entreel = anotadoenel total (sumatoria) anotado en el y se divide
produccién el formulario = total (sumato- = formulario F2 delas PDA,yse | formulario F2 = entre el total
de este dia F2 paraeste = ria)delasPDA,  para este dia multiplica por paraestedia = (sumatoria)
segun formu- dia y se multiplica 100 delas PDA,y
lario F3 por 100 se multiplica
por 100
Sumatoriade = Sumartodos = Sumatoria de Sumar todos Sumatoria de Sumar todos = Sumatoria de
esta columna | los datos de esta columna los datos esta columna los datos esta colum-
deberia resul- | PDA en alan- = deberia resultar de PDA en deberia resultar de PDA en na deberia
tar en 100% cenamiento en 100% preparaciéon en 100% residuos de resultar en
de esta de esta co- platos de esta 100%
columna lumna columna
Promediar los Promediar Promediar los Promediar los Promediar los Promediar los Promediar
datos de esta | los datos de datos de esta datos de esta datos de esta datos de esta = los datos de
columna esta colum- columna columna columna columna esta columna
na
Calcular la Calcular la Calcular la Calcular la Calcular la desvi- Calcular la Calcular la
desviacion desviaciéon desviaciéon desviacion acion estandar desviacién desviacion
estandar estandar estandar estandar estandar estandar
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(EJEMPLO DE OPERACIONES QUE DEBERAN COMPUTARSE EN ESTA TABLA)

% respecto a

i 0 0
Dia Kg produceion kg % kg % kg %

1 PDA a PDA a/prod. a PDAbodegaa @ PDAbodegaa ...mantener

/PDA a dinamica
2 PDADb PDA b /prod. b PDA bodega b PDA bodega

b/PDAb

3 PDAc PDA ¢ /prod. c PDA bodegac | PDA bodegac

/PDA ¢
Total D =suma los F =suma de los F/ D G H

anteriores anteriores

Promedio E = promedia

los anteriores

Desviacion

(EJEMPLO DE LLENADO DE ESTA TABLA)

Preparacion Residuos platos

% respecto a

0 0
Dia Kg S e kg % kg % kg %
1 34,5 (34,5/92)*100 = 21 (21/34,5)*100= 2 (2/34,5)*100= 11,5 (11/34,5)*100=
37,5% 60,9% 5,8% 33,3%

2

3
Total
Promedio
Desviacion

En el Apéndice 1 puede ver un ejemplo de las tablas anteriores completadas y en el Anexo 2 las
tablas de conversion de alimentos cuando pasan de crudos a preparados, después del pelado y
coccion cuando corresponda.
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3.3 DETECCION DE OPORTUNIDADES Y TOMA DE ACCIONES

Segun se aclara en el principio del documento, en este tipo de sistemas de elaboracion
de alimentos es usual ver pérdidas o desperdicio de alimentos en proporciones de 21%
en bodega (compras), 45% en procesos de preparacion y 34% a partir de los residuos en
platos servidos. Sabiendo esto, el primer paso en esta seccion es tomar la informacion que
resulta del formulario F4 y compararlo con esa teoria.

Con la informaciéon anterior se podra conocer el comportamiento de este sistema de
alimentacién durante los dias que se midié (y luego compararlo con otras repeticiones
de la medicion en momentos posteriores o histéricamente). También se podra observar
el promedio de PDA, y si hay pérdidas mayores en algun punto, lo cual podra ser una
oportunidad de mejora. Si por el contrario es mucho menor, significa que hay que
detectar qué se esta haciendo “bien” para fomentarlo como Buenas Practicas. También se
debe considerar si para la empresa ese porcentaje de pérdida es aceptable o no. Hay que
recordar que todo proceso tendra mermas, pero estas deben ser las menores siempre que
se piense en esquemas de sostenibilidad (econémica, social y ambiental), produccién mas
limpia y rentabilidad empresarial, pero tampoco debe confundirse con el rendimiento
propio que cada proceso tiene (por ejemplo, pérdidas de peso normales como cuando
se cocina una carne. Estos célculos ya se han venido haciendo y por eso se aportan los
formularios de conversidon de alimentos en el Anexo 1).

Conlosanalisis realizados se debera discutir el resultado con los colaboradores y lagerencia
para poder identificar ideas, temas prioritarios, y metas. También se le deberan sumar
las opiniones e informacién capturada del punto 1.2. Esto se puede hacer en reuniones,
conversaciones semiestructuradas, lluvias de ideas, buzén de sugerencias, grupos focales,
etc. Esas ideas se pueden analizar a la luz del posible costo de implementarlas y de esta
manera ir priorizando las que parezcan mas factibles.

Lo anterior debera resultar en un pequeno plan del restaurante o comedor para disminuir
pérdidas y desperdicio de alimentos. Este debe incluir la accién, el responsable, y el plazo
previsto para la mejora. A veces es mejor hacer un plan con fases que se cumplan en el
corto plazo (1-2 meses) y luego ir avanzando en el tiempo, que tratar de implementar
uno solo muy extenso que tienda a desanimar a los colaboradores al no poder ver logros
concretos hasta dentro de un tiempo muy lejano.
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Una vez establecido el plan, este debe darse a conocer a todos los niveles de la empresa.
Es ideal hacer una campana de sensibilizacion hacia los colaboradores para motivarlos,
dar a entender lo que se desea y transparentemente sumar esfuerzos. Lo anterior puede
hacerse por las vias de comunicacion mas usadas en la empresa: correo electrénico,
circular, reunién semanal, poster o afiches en lugares clave.

Luego de sensibilizar a los actores involucrados deberd iniciarse la implementacién de
cambios sugeridos en el plan. Segun lo que se estableciera en el plan, esaimplementacion
podria ser la inversién en algun equipamiento, la evaluacién constante de esos cambios,
entrenamiento, y otras medidas. Una ayuda importante es tener listas de chequeo para
ir verificando que los cambios se implementan segun la tarea designada para cada
colaborador. También podrian emplearse otras herramientas propias de la gestion de
calidad (seméaforo, kanban, etc.).

Reconocer los pequerios avances que se van logrando mediante las vias de comunicacion
que mas usen en la empresa, de esta manera se le dé seguimiento al plan y se motive a los
colaboradores buenos habitos que se desprenden de las buenas practicas, el manejo de
nuevo equipo o el cambio en algun procedimiento, para que sean continuos.

Red Costarricense
para disminucion de
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3.3.1 ;Como podemos mejorar?

Basado enlos comentarios anteriores, se presenta el siguiente esquema de pasos paraimplementar

un plan de mejoras en la cocina.

Revisar entre todos los
involucrados la informacién
del Formulario 4

Si son datos superiores
establecerse metas que se
acerquen a los datos tedricos
y definir acciones que puedan
llevar a esa meta

Montar un plan de accién
de corto y mediano plazo
(actividad, plazo, meta
y responsable)

Comunicar
constantemente el avance
en el plan de accion

Valorar si son datos
superiores o inferiores
ala teoria

Preguntarse el por qué
de esos datos

Si son menores identificar
qué se esta haciendo bien
para mantenerlo

Comunicar a todos los
involucrados sobre las
acciones que se tomaran
y su importancia

Hacer una lluvia de ideas
con posibles soluciones
al porqué se estan dando
los datos de pérdidas de
alimento obtenidos

© N

Sensibilizar sobre la
importancia de disminuir
las pérdidas y desperdicio

de alimentos

Figura 6. Pasos para deteccion de oportunidades e implementacién de mejoras
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3.4 VERIFICACION DE MEJORAS A TRAVES DE NUEVA MEDICION

Una vez que el plan de mejoras avance, se podran percibir ahorros los cuales podran ser
cuantificados y considerados segun el grado de sensibilidad del dato, por la empresa.

Se aconseja volver a aplicar la medicion del punto 3.2. y valorar las mejoras que se dieron
segun la deteccién de oportunidades de mejora del punto 3.3., es decir la reduccién de
alguno de los porcentajes. Esto ademas de motivar, evidencia que los cambios dieron
resultado. Igualmente, podra permitir, como parte del proceso de mejora continua,
localizar nuevas oportunidades de mejora y emprender un nuevo plan.

Los hallazgos en este punto deben ser comunicados a todos los niveles de la empresa y
reforzarlos visualmente cuantas veces sea posible.
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COMENTARIOS
FINALES

Lo anterior, se resume en los principios del protocolo de medicion y disminucién de pérdida y
desperdicio de alimentos que FAO y el World Resource Institute ~-WRI han venido promulgando,
donde primero se hace una medicion y determinacién de causas (pasos 1y 2 de este manual),
luego implementacion de intervencién, campafa y mejoras (paso 3 de este manual) y finalmente
la verificacion del efecto que la intervencion tuvo para implementar una mejora continua (paso 4
de este manual).

Intervencioén, campana Verificaciéon de las
Medicién y de sensibilizacion e mejoras con una
comprension de causas. implementacién de mejoras. nueva medicion.

Figura 7. Elementos del protocolo de Disminucién de Pérdida y Desperdicio de Alimentos

Fuente: (FAO-SAVE FOOD, 2015) y (WRI, 2014)

Ahora bien, como posibles herramientas para mejorar las situaciones halladas y que pudieran
constituir parte del plan de Reduccidon y Prevencion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos en
cada restaurante o comedor, existen ejemplos que ya se han venido implementando, como los
siguientes (WRAP, 2014):

4.1 COMPRAS

Valore el disefio de un menu con menos ingredientes
Incluya productos de temporada cuando sea posible
Revise la prensa nacional y local que indique eventos especiales en la localidad, asi como el
pronéstico del tiempo y la ocupacién en el caso de restaurantes de hoteles, podra permitor
planificar mejor las cantidades y tipos de alimentos que se prepararan, cuando el esquema
operativo lo permita. Cambios en afluencia, cantidad de alimento requerido o la preferencia
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de productos podrian ser influidos por los anteriores. Por ejemplo, los dias de lluvia haran que
usualmente se prefieran comidas calientes, dias calurosos marcaran preferencia por productos
mas refrescantes,

Revise su menu regularmente

Revise las fechas de vencimiento de sus productos para manejar inventarios PEPS (Primero en
entrar, Primero en salir)

Establezca programas de suministro con sus proveedores bajo metodologias “justo a tiempo”
Revise la adquisicién de porciones adecuadas cuando corresponde la subcontratacion
Compre en grandes cantidades productos no perecederos o en momentos de baja demanda
si tiene cdmo almacenarlos o conservarlos

Comunique asertivamente los lineamientos de calidad que haran que el producto sea
aceptado en su operacion, pero igualmente considere el uso de vegetales no estéticos pero
sanos en preparaciones donde su forma no es relevante: jugos, sopas, picadillos, etc.

Lleve un control de inventario en bodega, alacena o camara de frio

4.2 ALMACENAMIENTO

Etiquete los productos o sectores de estos en cuanto a fecha de compra y vencimiento

Use los productos en orden de la compra (primero los mas antiguos)

Trate de agrupar productos por categoria o proveedor para visualizar cuando corresponde
hacer pedidos y no pedir del mismo producto con el que aun se contaba

Use formularios de existencias de producto

Cuando sea posible, considere usar productos frescos

Conserve adecuadamente los productos: lacteos, carnicos, y preparados deberan refrigerarse
por separado, frutas y vegetales pueden requerir refrigeracion, resguardados de dafos como
deshidratacion y seccionado segun los requerimientos, siempre que sea posible segun las
opciones tecnoldgicas que se tengan: es decir no mezclar productos de un tipo con otro, que
generen y/o absorban olores, que promuevan maduracién acelerada de otros, etc.

Utilice contenedores herméticos y etiquetados, o coberturas apropiadas segun el tipo de
producto, para almacenar en los refrigeradores o cdmaras de frio. Si se trata de cuartos de frio
utilice estanteria adecuada y resguardo de producto directamente puesto en el piso.
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4.3 PREPARACION

Evite el exceso de recortes en piezas carnicas, vegetales y pescados. Si bien debe eliminarse la
piel, pellejo o cascaras hay que cuidar no eliminar en el proceso producto comestible. Incluso,
algunos vegetales podrian comerse con céscara siempre y cuando no afecte la inocuidad, o
inférmese sobre las técnicas mas adecuadas y novedosas de preparacién en sus productos.
Permita producir algunos alimentos extra que se conserven adecuadamente para su uso en
dias de alto flujo

Cuando sea posible, reutilice producto limpio e inocuo en otras preparaciones, por ejemplo:
migajas de pan o pan algo duro para hacer un pudin, cortes pequenos de res, pollo, cerdo o
pescado que no servian para un filete entero hacerlos en estofado. Valorice sus residuos.
Considere el uso de vegetales no estéticos pero sanos (inocuos) en preparaciones donde su
forma no es relevante: jugos, cremas, sopas, picadillos, etc.

Use balanzas y tazas para medir bien las porciones, que le permitan tener estandarizado su
servicio

Asegurese del estado de los platillos para que los comensales consuman el alimento y no lo
dejen por errores de sazén o coccién: sobre cocido, crudo, exceso o falta de sal o azucar, por
ejemplo

Cuando sea posible, done producto inocuo y sin vender si sabe que ya no lo utilizara

4.4 TAMANO DE PORCIONES

Sea consistente con el tamano de las porciones, usando medidas estandarizadas

Cuando sea posible, ofrezca distintos tamanos de porcién para satisfacer necesidades de los
clientes, por ejemplo: sopa en taza pequefia o grande, medio plato o entero, etc.
Aprovéchese de la creatividad y la innovacién para presentar los platillos de manera agradable
y crear nuevas opciones

Cuando sea posible, sea flexible en la oferta de platillos, por ejemplo, si el cliente no desea
arroz permita intercambiarlo por otro ingrediente

Si es permitido en su operacién, utilice recipientes en que el cliente pueda llevarse la parte
gue no consumio, prefiera los que sean de cartén, compostables o reutilizables por ellos en su
hogar

Monitoree constantemente los residuos que quedan en el plato y cada cierto tiempo sondee
las razones

ara disminucion de
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4.5 OTROS

Reduzca otros residuos no organicos, como los empaques mediante la preferencia de
materiales reutilizables que se intercambien con el proveedor, por ejemplo, cajas plasticas
con vegetales, las cuales se podran desinfectar de un uso a otro.

Utilice el agua y los desinfectantes racionalmente para que cumplan su funcién y no afecten
negativamente el producto alimenticio (por impregnacion de olores, pudricion por exceso de
humedad, contaminacién quimica o microbioldgica) haciendo que este deba ser desechado
Valorice mas los residuos de su operacion, por ejemplo, con practicas de reciclaje, desde el
carton, plastico, aluminio y vidrio, hasta lo organico mediante practicas de composteo, que
reincorporaran nutrientes al suelo, tanto de los agricultores que le proveen de materias primas
alimenticias para su restaurante, como para zonas verdes de su empresa, institucién, hotel,
areas comunes o las casas de sus colaboradores.

Establezca equipos de trabajo que se apropien de la tarea de Disminuir y Evitar Pérdidas y
Desperdicio de Alimentos, que constantemente refuercen estas labores entre sus compareros
de manera positiva.

Actualice cuando sea posible a sus colaboradores para mejorar en técnicas de produccion,
conservacion de alimentos, y administracion del proceso de compra o productivo
Implemente campanas de sensibilizacidn con sus proveedores, colaboradores y clientes.

ara disminucion de
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OTRA
INFORMACION (TIL

Casos de estudio y buenas practicas WRP: www.wrap.org.uk/content/good-practice-case-studies

Video de Unilever United Against Waste: www.unileverfoodsolutions.co.uk/our-services/your-kitchen/video-wall
Videl 1er Conversatorio Cero Desperdicio de Alimentos Costa Rica:
https://www.youtube.com/watch?v=qUfgOfLCusA&t=5886s

Video Costa Rica busca reducir las PDA: https://www.youtube.com/watch?v=aE770KVsigY

5.1.1 Proyectistas Escuela de Agronegocios - Tecnolégico de Costa Rica,
Coordinacion De La Red Save Food CR

Ing. Laura Brenes - Peralta, MGGA (Coordinadora RED y Miembro Red LAC)
Correo electronico: labrenes@itcr.ac.cr

Ing. Maria Fernanda Jiménez — Morales, MEng (estadistica y gestidon de procesos)
Correo electrénico: maria.jimenez@itcr.ac.cr

Ing. Marianella Gamboa — Murillo, MEd. (agroindustria e innovacién de producto)
Correo electrénico: magamboa@itcr.ac.cr

Escuela de Agronegocios: (506) 2550-2287
www.tec.ac.cr/sitios/Docencia/agronegocios/Paginas/default.aspx

5.1.2 FAO Costa Rica, Secretaria Técnica SAVE FOOD CR

Octavio Ramirez Mixter (Coordinador Residente, Representacién de la FAO en Costa Rica)
Correo electrénico: FAO-CR@fao.org

Diego Fallas Conejo (Apoyo Técnico)
Correo electrénico: Diego.FallasConejo@fao.org

Rebeca Ledn Hernandez (Oficina de Comunicacion) LeonHernandez, Rebeca (FAOCR)
Correo electrénico: Rebeca.LeonHernandez@fao.org

5.1.3 Miembros de la Red Save Food Costa Rica que aportaron a esta guia

Ing. Laura Brenes Peralta, Tecnolégico de Costa Rica-coordinadora
Ing. Maria Fernanda Jiménez Morales, Tecnolégico de Costa Rica

Ing. Marianella Gamboa Murillo, Tecnoldgico de Costa Rica
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https://www.youtube.com/watch?v=qUfgOfLCusA&t=5886s
https://www.youtube.com/watch?v=aE77OKVsigY
http://www.tec.ac.cr/sitios/Docencia/agronegocios/Paginas/default.aspx

Ing. Diego Fallas Conejo, Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
Lic. Gabriela Ayén Chang, Organizacién de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
Lic. Cindy Hidalgo Viquez, Universidad de Costa Rica-Nutricion

Lic. Lizzette Morales Guevara , Equipos Nieto

Lic. Edgar Alvarez, Equipos Nieto

Mariemilia Morales Zérate, Cdmara Costarricense de Restaurantes y Afines-Bambai Grill
Estudiante Andrey Urefa Jiménez, Ingenieria en Agronegocios, Tecnoldgico de Costa Rica

Estudiante Mabel Gonzalez Masis, Ingenieria en Agronegocios, Tecnolégico de Costa Rica
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APENDICES

7.1 APENDICE 1. EJEMPLO DE FORMULARIOS EN UN EJERCICIO APLICADO EN 2017

F1

PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS

,1 Red Costarricense
para disminucion de

Inicio de proceso (kg) Peso al final del servicio (kg) consumo
Rombieiline g fresco cocido o rec'i):iseonte rendimiento peso fresco cocido o rec'i:‘:iseonte peso (ke)
pelado | (%) alimento pelado | alimento
(si lo trae) (si lo trae)

arroz 5,000 2,000 10,000} 4,978] 0,407 4,571 5,429
avena con leche 1,200 1,000 1,200 0,000 1,200
ayote 6,723 0,800 5,378 2,472 0,274 2,198 3,180
Banano 2,968 0,600) 1,781 0,000) 1,781
camaron 1,190] 0,900 1,071] 0,000} 1,071]
carne cerdo 1,742 0,700 1,219 1,260] 0,390 0,870 0,349
carne de res 5,287 1,566 0,700) 2,135 0,000) 2,135
carne de res 2 10,393 0,355 0,700 6,920 3,322 1,205 2,117| 4,803
cebolla 0,668] 1,000 0,668] 0,000} 0,668]
dedos de pollo 0,849 1,000 0,849 0,000 0,849
espérragos 0,465| 0,900) 0,419) 0,234] 0,234 0,185
frijol molido 2,389 0,424] 1,000 1,965 0,000 1,965]
frijoles 4,100] 0,900 2,000 9,100] 0,000} 9,100]
Gallo pinto 7,440 1,654 1,000 5,786 1,925 0,814 1,111 4,675
|granola 0,750) 1,000 0,750) 0,400) 0,400) 0,350
Huevos 5,149 0,998] 0,880 3,533 0,638 0,638 2,895
Jamén 0,500 1,000 0,500 0,048] 0,048] 0,452
lechuga 3,844 0,900) 3,460 2,988 1,550 1,438 2,022
mantequilla 0,260 1,000 0,260 0,000 0,260
marisco mixto
masa
olores (chile dulce, cebolla, culantro,

S 5,550 0,407 0,238] 0,900 5,164 0,032 0,032 5,132|
perejil, jengibre)
palmito 0,873] 1,000} 0,873 0,000} 0,873
pan 4,662 0,424 1,000 4,238] 0,000) 4,238]
papa 3,236 2,674 1,779 1,000 4,131 0,000 4,131
papas fritas congeladas 3,327 1,000 3,327 0,776 0,776 2,551
Papaya 3,167 0,650) 2,059) 0,000 2,059)
pasta 3,827 1,234 1,500 4,507] 3,410 1,604 1,806 2,701
pepino 0,776] 1,000 0,776 0,000 0,776]
pescado 3,113 0,800 2,490 2,801 0,775 2,026 0,464
pescado 2 8,221 0,800) 6,577 4,352 1,205 3,147] 3,430
pescado 3 (salmdn) 4,119 0,800 3,295 3,583 0,585 2,998 0,297
Pifia 3,739 0,500 1,870 0,000 1,870
Platanos 6,389 0,600 3,833 0,000 3,833
pollo 2,217 0,700) 1,552 1,667 0,775 0,892 0,660)
pollo 2 4,994] 0,775] 0,700 2,721 3,374 1,205] 2,169 0,552
puré de papa 4,056 1,000 4,056 3,162 0,370 2,792 1,264
Queso 2,800 1,000} 2,800) 1,740) 1,566 0,174 2,626)
Sandia 4,743] 0,400) 1,897 2,134 2,000 0,134 1,763|
tomate 2,158 0,900 1,942 0,000 1,942
tortilla de trigo 0,900 1,000 0,900 0,000 0,900
tortillas 0,560) 1,000 0,560) 0,179) 0,179) 0,381
tortillas de harina 0,947 1,000 0,947 0,000 0,947
vegetales para guarnicion 10,904 0,800 8,723 1,691 2,606 0,279 4,018 4,705
vegetales picadillo 1,984 1,100 2,182 1,800 1,800 0,382
vegetales pico de gallo 2,278 0,585 0,800 1,237 0,000 1,237
verduras para caldo 0,608 0,700 0,426 0,000 0,426
Yougurt 1,125] 1,000 1,125 0,000} 1,125]

131,202 36,568 94,634
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residuos de
bodega-camaras de
frio

0,946

0,000

0,946

2%

4%

residuos de
bodega- alacena

0,000

0,000

0%

0%

residuos de
preparacion
comestible

3,506

2,000

1,506

3%

6%

residuos de
preparaciéon NO
comestible

33,937

5,260

28,677

52%

residuos de platos

27,443

2,990

24,453

44%

91%

TOTAL MASA DE

RESIDUOS

55,582

100%

1,000

PRODUCCION
TOTAL 94,634
RESIDUOS TOTALES

55,582 59%
PDA 26,905 28%
F3

PRODUCCION DIARIA

DiA
1
2
3
Total
Promedio

kg

94,634
89,688

105,285
289,607

96,536

Red Costarricense

para disminucién de
PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS
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F4

GENERACION DE PDA DIARIA PDA POR AREA

dia TOTAL bodegas preparacion residuos platos

kg % kg % kg % kg %
1 26,905 28% 0,946 4% 1,506 6% 24,453 91%
2 23,763 26% 9,302 39% 1,182 5% 13,279 56%
3 21,249 20% 0,659 3% 0,240 1% 20,350 96%

total 71,917 10,907 2,928 58,082

promedio 23,972 25% 3,636 15% 0,976 4% 19,361 81%

Esta ultima evidencia el total de pérdidas que resultan de todo el proceso productivo.

Siel plato promedio cuesta 3000 colones en el restaurante y se estan generando 32,5kg de residuos
producto de alimento que potencialmente era comestible (estaba en almacenamiento, se estaba

preparando o se sirvid en los platos), se estimaria una pérdida en ese dia de ¢97.500 colones.
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ANEXOS

8.1 ANEXO 1. TABLAS DE CONVERSION DE ALIMENTOS, UCR-NUTRICION

Factores de Conversion entre Peso en Crudo y Cocido para Diferentes Alimentos

Cereales:
Arroz hervido 0.45
Arroz frito 0.40
Fideos 0.41
Leguminosas:
Frijoles hervidos 0.28 ..

" : Para la conversion del peso de un
Frijoles fritos 0.19 ) ;

. alimento cocido a crudo, se debe
Lentejas 0.30 . A p
aplicar la siguiente férmula:
Carnes:
Res as.ada 1.75 Peso Cocido
Res frita 1.46 x Factor de Conversion
Res hervida 1.52 = Peso Crudo
Res, higado 1.49
Cerdo asado 2.00
Cerdo frita 1.40
Cerdo hervido 1.64 Por el contrario, para la conversion
Pollo hervido 1.28 del peso de una alimento crudo a
Pollo corazén 220 cocido, se debe aplicar la siguiente
Pescado hervido 1.30 formula:
Embutidos: p Crud
Chorizo 1.72 eso Lrudo ..
- / Factor de Conversion
Mortadela frita 2.11 .
= Peso Cocido

Salchichas fritas 1.91
Salchichén frito 1.91
Tocino en tiras frito 1.40
Musaceas:
Guineo verde cocido 0.78
Platano maduro cocido 0.84
Platano maduro frito 1.18
Platano verde cocido 0.65

Fuente: Murillo S y Ulate E (1984) ‘Tabla de Composicidn de Alimentos para Costa Rica’ INISA, Universidad de Costa Rica.

@DEAL.MEN%S GUIA PARA MEDICION DE DESPERDICIO EN COCINAS INSTITUCIONALES O COMERCIALES - VOLUMEN | 38



8.2 ANEXO 2. EJEMPLO DE PERDIDAS MONETARIAS EN REINO UNIDO A CAUSA DE PERDIDAS
DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE RESTAURANTES

£)
Average cost of
Type nfof:;:tseruice avoidable* food 1500 covers.

waste per cover per week
Restaurants £0.97 75,660
Hotels £0.52 40,560
Leisure £0.46 35,880
Services £0.43 33,540
Pubs £0.41 31,980
Healthcare £0.22 17,160
Education £0.22 17,160
Quick Service Restaurants £0.14 10,920

* Food that could have been satsn

Figura 8. Ejemplo de pérdidas monetarias en reino unido a causa de pérdidas de alimentos en el sector de restaurantes (Anexo 2)
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