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Resumen
“Desperdicios de alimentos generados en las etapas de elaboracion y

consumo en una Parrilla Restaurante de la ciudad de Cérdoba.”

Area tematica de investigaciéon: Administracién en Servicios de Nutricion y Salud.

Autores: Alvarez M, Carrizo G, Albrecht C, Cervilla N

Introduccion: En la actualidad una tercera parte de los alimentos que se producen
para el consumo humano en el mundo, se pierden o desperdician con
consecuencias negativas a nivel econdémico, social y ambiental.

El sector de restauracion colectiva es un importante generador de pérdidas y
desperdicios (PDA).

Objetivo: Analizar los desperdicios de alimentos generados en las etapas de
elaboracién y consumo en una Parrilla Restaurante, de la ciudad de Coérdoba,

durante enero y febrero del 2021.

Metodologia: estudio observacional, descriptivo transversal. Se cuantificaron los
desperdicios generados durante la elaboracion y el consumo, tanto en almuerzo y
cena, durante 30 dias. Se realizé ANAVA (p<0.05) (InfoStat® 2012).

Resultados: Los mayores desperdicios correspondieron al grupo de carnes (317.57
Kg), seguido por frutas y verduras (207.9 Kg), siendo superior en la etapa de
elaboracién. En la etapa de consumo, el 73% provino de sdlidos y el resto de
liquidos. Ademas, hubo una mayor generacion de desperdicios en la cena,
incluyendo elaboracion y consumo, representando un 53.54% del total de

desperdicios.

Conclusion: Es de suma importancia difundir, socializar y concientizar sobre la

reduccion en la generacion de desperdicio de alimentos.

Palabras claves: Pérdidas y Desperdicios Alimentarios - Restauracién colectiva -

Grupos de alimentos
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1. INTRODUCCION

En la actualidad se presentan fuertes desafios a futuro en lo que respecta a la
provision de alimentos suficientes para una poblacion en constante crecimiento. De
acuerdo a estimaciones de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), actualmente casi una tercera parte de los
alimentos que se producen para el consumo humano en el mundo, se pierden o
desperdician en los sistemas agroalimentarios, con consecuencias negativas a nivel
econdmico, social y ambiental (FAO, 2017).

Las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA), hacen referencia a la disminucion
de la masa de alimentos destinados originalmente al consumo humano, que puede
producirse en diferentes etapas de la cadena agroalimentaria (Grupo de alto nivel de
expertos HLPE, 2014).

La FAO estima que cada afo, a nivel mundial, 1.300 millones de toneladas de
alimentos son desechados, esto equivale al 30% de los alimentos que se producen,
un 5% de esta pérdida esta representada por el procesamiento industrial. Las
pérdidas y desperdicios varian en funcién de los grupos de alimentos. Algunos son
desechados en mayor cantidad que otros debido a sus caracteristicas fisicas o
quimicas, que los hacen mas vulnerables a experimentar alteraciones, dafio fisico,
entre otros. En este sentido, las frutas y hortalizas representan uno de los grupos de
alimentos que experimentan los mayores porcentajes de pérdidas. En el mundo se
pierden y desperdician 45% de frutas, hortalizas, tubérculos y raices, un 30% de
cereales, pescados y productos marinos y un 20% de productos lacteos y carne
vacuna. La PDA ocurre en escenarios con un gran numero de personas que
padecen hambre o desnutricion, vulnerando los derechos humanos y la seguridad
alimentaria. Junto a las PDA conviven 842 millones de personas que sufren hambre
y un 5,5% de ellas estan subalimentadas (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, 2016). El estudio de las PDA es de gran importancia como estrategia para
sumar a los esfuerzos que se realizan desde diferentes organizaciones regionales,
nacionales e internacionales para combatir el hambre por un lado y las pérdidas y
desperdicios de alimentos por otro.

En la regién de América Latina se tiran 348 toneladas de comida por dia y 127
millones de toneladas anuales, lo que corresponde al 6% de las pérdidas y

desperdicios de alimentos a nivel mundial. En Argentina, se tiran 40 mil toneladas de



comida por dia, 16 millones de toneladas anuales, lo que equivale a 38 kg/alimento
por habitante por afio (Rivas, 2015).

Estudios realizados en Espania, indican que la comida que se desperdicia representa
en promedio 25.5 millones de kilos por semana, de los cuales, el 42% se produce en
los hogares, 39% en la fase de fabricacion, el 14% en restaurantes y el 5% en la
distribucion. Entre los alimentos mas desperdiciados se encuentran frutas, verduras
y pan, representando un 48.1% del volumen total (Lantigua, 2016).

Segun la Asociacion Mexicana de Bancos de Alimentos (AMBA), la mayor parte del
desperdicio se da en centrales de abasto, tiendas de autoservicio, restaurantes,
hoteles y mercados. En los restaurantes, el 30% de los desperdicios de alimentos
provienen de los platos de los comensales (Unilever Food Solutions UFS, 2014).

La restauracion colectiva (RC), entendida como aquella que elabora preparaciones
para un numero determinado de comensales, superior a lo que comprende un grupo
familiar (Zelada, 2018) tiene un papel muy importante en la sociedad actual. No sélo
es un potente motor econdmico, sino que ademas genera empleo y satisface una
demanda creciente de aquellos que necesitan comer fuera de casa. En el sector de
la restauracion se produce un derroche alimentario alarmante y muy cuestionado por
motivos tanto éticos como ambientales (Coderch, 2016).

Los antecedentes mencionados, demuestran que estos desperdicios repercuten
sobre las bases sociales, ambientales y econémicas de cada region (HLPE, 2014).
El presente trabajo tiene como objetivo analizar y cuantificar los desperdicios de
alimentos generados en la etapa de elaboracion y consumo, identificar las causas
del mismo y proponer alternativas para disminuir y gestionar dichos desperdicios en
una Parrilla Restaurante ubicada en la ciudad de Coérdoba, en el afio 2021. Con la
informacion recabada y analizada, se pretende ademas generar evidencias que

puedan resultar utiles para proyectos de reduccién de desperdicios de alimentos.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢Cuantos kilos de alimentos se desperdician en las etapas de elaboracion vy
consumo en una Parrilla Restaurante, de la ciudad de Cordoba, Argentina, en el afo

2021, y cdmo se distribuyen los mismos entre los distintos grupos de alimentos?



3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General

Analizar los desperdicios de alimentos generados en las etapas de elaboracion y
consumo en una Parrilla Restaurante, de la ciudad de Cdérdoba, Argentina, durante

los meses de enero y febrero del afo 2021.

3.2 Objetivos especificos

- Caracterizar cuali y cuantitativamente los desperdicios generados en la etapa
de elaboracion.

- Estimar la cantidad de desperdicios generados en la etapa de consumo por
parte de los comensales que asisten al restaurante al momento del almuerzo
y cena.

- Identificar las principales causas del desperdicio de alimento en la etapa de
elaboracion.

- Proponer alternativas de disminucién del desperdicio de alimentos.



4. MARCO TEORICO

4.1. Pérdidas y desperdicios de alimentos.

4.1.1. Conceptualizaciones.

Las PDA representan a “todo alimento apto para el consumo humano que se
descarte, pierda, degrade o afecte, en cualquier punto a lo largo de la cadena de
suministro alimentario” (Rivas, 2015).

La diferencia entre un concepto y otro , radica en el momento de la cadena
agroalimentaria en que se produce la merma (HLPE, 2014). Las pérdidas de
alimentos se producen durante las etapas de: 1) produccion, 2) Cosecha y
post-cosecha, 3) procesamiento, 4) almacenamiento y 5) transporte. En cambio, los
desperdicios alimentarios incluyen a alimentos que son desechados o utilizados de
forma alternativa (no alimentaria) y que se originan durante: 1) distribucion y
comercio minorista y 2) preparacion y consumo final (FAO, 2017).

Ademas de los conceptos expuestos, existen otros elaborados por diferentes
autores u organizaciones.

No se consideran desperdicios alimentarios: las partes no comestibles que se
eliminan durante los procesos de transformacion y preparacion de la comida como
cascaras de frutas y hortalizas, huesos, espinas de pescado, cascaras de huevos,
etc. (Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentaciéon y Medio Ambiente MAPAMA,
2017).

Por otro lado, segun un informe emitido por la Comision Europea, el desperdicio
alimentario se compone en gran parte de los residuos organicos, provenientes de
materiales alimenticios crudos o cocinados, descartados en cualquier momento,
desde la explotacion agraria hasta la mesa. En los hogares, hacen referencia a los
residuos de comida generados antes, durante o después de la preparacion, como
las pieles de las frutas y verduras, recortes de carne o comida sobrante o dafiada. El
desperdicio puede ser comestible (edible) o no comestible (inedible). En el primer
caso se pueden diferenciar los desechos evitables, entendidos como aquellos
alimentos y bebidas que son desechados aun estando en perfecto estado para ser
consumidos, de los desechos potencialmente evitables, que son alimentos y bebidas
que algunas personas consumen y otras no, a pesar de ser comestibles y estar en

estado optimo. En cambio, en el segundo caso, se encuentran los desechos



inevitables, residuos de alimentos o bebidas que no son comestibles como huesos,
cascaras de huevo y pieles de algunos productos (Bosom Conesa, 2018).

Por su parte, Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention
Strategies (FUSIONS) considera el desperdicio alimentario como cualquier alimento,
asi como sus partes no comestibles, que se retira de la cadena de suministro para
ser recuperado o desechado, incluyendo el compostaje, la produccion de bioenergia
o el descarte de pesca en el mar, entre otros (Stenmarck et al., 2016)

Otros autores consideran desperdicio de alimentos a los descartes en las etapas
finales de las cadenas durante la venta minorista o hasta el consumo en los hogares
y servicios de alimentacién. Son productos que han alcanzado la calidad adecuada,
pero que son desechados por diferentes razones incluso antes de estropearse. Esta
relacionado con la gestion y manipulacidon inadecuada, y malos habitos de compra y

consumo (Basso, 2016).

4.1.2. Causas de las pérdidas y desperdicios de alimentos.

El analisis de las causas de la problematica a escala mundial presenta un panorama
complejo, tanto por su profundidad como por las diferentes fases en las que se
pueden situar dichas causas.

Se suelen distinguir micro, meso y macro causas de las PDA:

1. Causas de las PDA a nivel micro: Son las que se producen en cada una de las

fases de la cadena alimentaria, desde la produccion al consumo, debido a acciones
u omisiones de los actores de la cadena. Por ejemplo, la mala planificacién antes de
la cosecha, la manipulacion descuidada, almacenamiento inadecuado, envases
dafiados o inadecuados, inadecuado control de la temperatura, entre otros.

2. Causas de las PDA a nivel meso: Son causas secundarias o estructurales.
Pueden encontrarse en cualquier fase de la cadena alimentaria. Por ejemplo, la falta
de apoyos y/o incentivos a los actores para inversiones orientadas a la mejora y a
las buenas practicas, falta de infraestructuras adecuadas, o de criterios de gestidon
integrada en la cadena alimentaria, sistemas de etiquetado que generan confusion
en los actores de la cadena.

3. Causas de las PDA a nivel macro: Son las causas mas sistémicas. Aquellas que
se originan en disfuncionalidades de los sistemas alimentarios o en marcos
normativos, politicos o institucionales inadecuados. Por ejemplo, falta de

coordinacion entre los diferentes actores de la cadena alimentaria, los efectos de las
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politicas, normativas y reglamentaciones relacionadas con diferentes aspectos,
como inocuidad, inversion agricola o eliminacion de residuos (Alianza Nacional

contra el Hambre y la Malnutricién de Espafia ACHM-E, 2015).

4.1.3. Pérdidas y Desperdicios Alimentarios (PDA): una problematica

mundial

Las PDA tienen importantes impactos negativos a nivel econdmico, social y
ambiental. A nivel econdmico causa pérdidas de hasta 940 mil millones de ddlares al
afo y exacerba la inseguridad alimentaria y la desnutricion. Ademas de los costos
econdmicos, esta problematica trae consigo el desperdicio de recursos hidricos
superficiales y subterraneos y representa aproximadamente 250 km?® al ano, es
decir, mas de una cuarta parte del uso total de los recursos limitados y vulnerables
de agua dulce (Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria INTA, 2018).

La produccién de los alimentos que terminan en PDA ocupa casi 1.400 millones de
hectareas de tierra, lo que representa cerca del 30% de la superficie de tierra
agricola mundial. La huella de carbono se estima en 3,3 gigatoneladas equivalentes
de CO? generando un estimado 8-10 % de las emisiones globales de gases de
efecto invernadero. Las PDA conllevan también un desperdicio energético
equivalente a mas de 300 millones de barriles de petréleo al afio, debido a la
energia utilizada en las diferentes fases de la cadena alimentaria (ACHM-E, 2015).
El desperdicio de alimentos per capita se dara en diferentes etapas de la cadena
alimentaria, segun el grado de desarrollo econémico de los paises.

Los paises industrializados generan mayor desperdicio, como es el caso de la Unién
Europea, donde la mayor cantidad de alimentos se desperdicia en las ultimas etapas
de la cadena (distribucién y consumo), debido a la falta de eficacia en los acuerdos
de venta entre agricultores y compradores (FAO, 2012).

En paises con menor grado de desarrollo, la mayor parte del desperdicio alimentario
se genera en las etapas iniciales (agricultura, ganaderia e industria) debido a que
presentan un menor nivel de inversiones en tecnologia que se traduce en un déficit
de las instalaciones e infraestructuras necesarias para una conservacion y
transformacion adecuada de los alimentos (FAO, 2012).

Teniendo en cuenta que muchos pequenos agricultores de los paises en desarrollo
viven al margen de la inseguridad alimentaria, una reduccion en las pérdidas de

alimentos podria tener un impacto inmediato y significativo en sus medios de vida.
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Las PDA deberian mantenerse al minimo en cualquier pais independientemente del
nivel de desarrollo econdmico de este (FAO, 2012).

Se calcula que el desperdicio per capita de alimentos por consumidor en América
del Norte y Europa es de 95 a 115 kg/afio, en Africa y Asia representa 6 a 11 kg/afio
por persona (FAO, 2012). Mientras que en América Latina y el Caribe se produce un
6% de las pérdidas y desperdicios de alimentos totales a nivel mundial (Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2016).

PDA a nivel regional (América Latina y el Caribe)

En América Latina se tiran 348.000 toneladas de alimentos por dia, lo que
representa un desperdicio de 127 millones de toneladas de alimentos al afo, unos
223 gr por persona por dia, 322 millones de toneladas de CO? generados,
insumiendo 250 km? de agua (FAO, 2018).

Los eslabones de la cadena donde mas se pierden y desperdician alimentos en
América Latina y el Caribe son a nivel de produccion y del consumidor.

El 28% de las pérdidas ocurre a nivel de produccion, el 22% de las pérdidas se dan
durante el almacenamiento y manejo, el 17% de los desperdicios ocurre en mercado
y distribucién, el 6% a nivel de procesamiento y el 28% de los desperdicios ocurren
a nivel del consumidor (FAO, 2014).

B Produccion

B Almacenamiento y
manejo

Mercado y distribucion
W Procesamiento

B Consuma

Pérdidas y desperdicios en América Latina por segmento de la cadena alimentaria.

12



PDA a nivel Nacional

En cuanto a Argentina se tiran 40 mil toneladas de comida por dia, 16 millones de
toneladas anuales, lo que equivale a 38 kg/alimento por habitante por afio.

Por otro lado, se estima que el 30% de la poblacién no accede a la alimentacion
adecuada y que se desperdicia el 13% de la produccion de alimentos, sin llegar a

ser comercializados (FAO, 2017).

4.1.4. Metas globales en relacién a las PDA

En el afo 2015, las Naciones Unidas adoptaron formalmente un conjunto de 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Los ODS son metas globales para acabar
con la pobreza, proteger el planeta y asegurar la prosperidad para todos. EI ODS 12
busca "asegurar patrones sostenibles de consumo y produccion”. El tercer objetivo
de esta meta (objetivo 12.3) exige reducir a la mitad los residuos alimenticios
mundiales per céapita a nivel minorista y de consumo, y reducir las pérdidas de
alimentos a lo largo de las cadenas productivas y de suministro, incluidas las
pérdidas posteriores a la cosecha, en 2030 (Protocolo de FLW, 2016).

En el afo 2015, se cred una politica nacional coordinada por el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de Argentina, el Programa Nacional de Reduccion
de Pérdida y Desperdicio de Alimentos, cuyo principal objetivo es coordinar,
proponer e implementar politicas publicas que atiendan las causas y los efectos de
la pérdida y desperdicio de alimentos (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
2015).

Argentina inici6 la adaptacion de las metas de los ODS al contexto nacional y en ese
marco la Secretaria de Gobierno de Agroindustria es custodio de la meta 12.3.
(Schein, 2018).

4.2. El desperdicio alimentario en la restauracion colectiva

Dentro de la RC encontramos la Restauracion Tradicional, que comprende los
restaurantes o casas de comidas, en los que la principal caracteristica es un
comedor multiple en los que se sirven comidas elaboradas en una cocina comun
(Zelada, 2018).

Dentro de este grupo encontramos restaurantes de distintas categorias, Morfin

Herrera (2011) define Restaurante como aquel establecimiento comercial dedicado a
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la preparacion y servicio de comidas y bebidas para ser consumidas en el lugar o
para llevar, a cambio de un valor monetario.

Dentro de la clasificacion segun el servicio que ofrecen, se encuentran:

* Restaurantes de autoservicio: en estos establecimientos el consumidor encuentra
una amplia variedad de platos que puede combinar a su gusto. Estos
establecimientos cuentan con precios bajos por la poca cantidad de empleados.

» Restaurantes de menu y a la carta: los primeros ofrecen una cantidad limitada de
platos a un precio moderado, y los a la carta, cuentan con mayor variedad de platos
que el comensal puede combinar de acuerdo a sus preferencias, y tienen precios
considerables.

» Cafeterias, drive-in, restorrutas y similares: ofrecen comida sencilla, rapida vy
bebidas ligeras (Morfin Herrera, 2011).

En la actualidad existe una oferta gastrondmica muy atractiva y diversa para los
consumidores, lo que llevaria a pensar que con esto aumenta la produccién de
desperdicios alimentarios en los restaurantes. Segun las aproximaciones de la ONU
y la FAO el 15% se producen en ellos, de alli la importancia de la implementacion
inmediata de acciones para la reduccion de las PDA (Montecinos, 2016).

Segun investigaciones llevadas a cabo en el Reino Unido por el Waste and
Resource Action Programme (Programa de Accidn de Residuos y Recursos), el 75%
del desperdicio generado en restauracion es evitable. Teniendo en cuenta que los
costos de compra de la comida y de la mano de obra para procesarla equivalen a
casi el 90% del costo total, reducir el desperdicio de alimentos supone un importante
ahorro y una mejora de la rentabilidad econémica del negocio (MAPAMA, 2017).

En el sector de la restauracion se debe apostar por una gestion sostenible, eficaz y
responsable, que traera implicita una mayor rentabilidad econdmica, entre otros
multiples beneficios (MAPAMA, 2017).

4.3. Cocinas Sustentables

La cocina sostenible es un conjunto de practicas para que el sistema alimentario
ocurra de forma responsable con el desarrollo y el futuro de la sociedad. Utilizar
alimentos producidos de forma sustentable, colaborar con la comunidad local,
valorar la produccion y la calidad de los alimentos, respetar la cultura de los

alimentos, posibilitar el placer por medio de la alimentacién, incentivar la educacién
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ambiental y promover la gestion de la energia, el agua y los residuos en toda la
cadena alimentaria, de la produccion, manipulacién y distribucién, son ejemplos de
esas practicas (Binz et al., 2019).

Una de las practicas sustentables es la reduccion de mermas en restaurantes, que
esta ligada a la pérdida que se tiene de los productos empleados como resultado de
la preparacion de alimentos. Esto incluye las pérdidas desde la etapa de
abastecimiento de los productos (tomates aplastados durante el transporte),
almacenamiento (verduras podridas debido al almacenamiento inadecuado),
preparacion de alimentos (cascaras, raices, pepas) y hasta que los restos en los
platos retornan al area de cocina (Ricaurte Parraga et al., 2017).

Las actividades para la gestidon de la merma se realizan en un restaurante para
darle un uso eficiente a todos los insumos necesarios para la preparacion de
alimentos, de tal manera que se generan menos desperdicios de comida. Esta
practica esta alineada con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de Naciones
Unidas.

De acuerdo a un reporte publicado por el World Resources Institute, el 76% de los
restaurantes que implementan programas de reduccion de desperdicios en sus
cocinas recupera su inversion durante el primer afo (Unilever Food Solutions UFS,
2019). La cocina sostenible es la filosofia de actuar en sintonia con el medio
ambiente. Para un restaurante significa menos desechos, mayor control y mejores
ingresos.

En Argentina faltan aun incentivos oficiales para la implementacion de cocinas
sustentables, dependiendo la misma, de la voluntad de los duefios de los comercios

gastronémicos.

5. HIPOTESIS

- Los desperdicios generados en la etapa de elaboracién no superan el 30%
del total de alimentos preparados.

- Los desperdicios generados en la etapa de consumo no superan el 25% de
los alimentos servidos en el almuerzo y cena.

- En la etapa de elaboracion, es mayor la cantidad de desperdicios generados

de vegetales que de carnes.
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6. VARIABLES

e Desperdicios de alimentos
e Grupos de alimentos
e Peso

e \olumen

7. DISENO METODOLOGICO

7.1 Tipo de estudio

El abordaje del presente estudio fue observacional, transversal, descriptivo, y
cuantitativo. Observacional debido a que el objetivo que guia el disefio de la
investigacion es la observacién y registro de acontecimientos sin intervenir en el
curso natural de estos (Manterola & Otzen, 2014). Esta ultima caracteristica permite
definirlo como un estudio de tipo transversal ya que la medicion de las variables se
realizara en una poblacion definida y en un momento especifico, es decir, sin
seguimiento en el tiempo. Su propdsito es describir variables y analizar su incidencia
e interrelacién en un momento dado (Hernandez Sampieri et al., 2014).

Es descriptivo ya que busca especificar propiedades y caracteristicas del fenédmeno
en estudio, y describir tendencias (Hernandez Sampieri et al., 2014) y cuantitativo

porque se recogeran y analizaran datos cuantitativos sobre las variables.

7.2 Universo

El universo esta constituido por los desperdicios de alimentos generados en las
etapas de elaboracion y consumo en el almuerzo y cena, en una Parrilla

Restaurante, de la ciudad de Cdérdoba, Argentina, en el afio 2021.

7.3 Muestra

La muestra estuvo constituida por todos los alimentos y preparaciones alimenticias
que fueron realizadas en el dia y servidas en el horario del almuerzo y la cena
durante el mes de muestreo en una Parrilla Restaurante, de la ciudad de Cdérdoba,

Argentina, en el afio 2021.
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Criterios de inclusién:
- Desperdicios de alimentos generados en las etapas de elaboracion y
consumo durante el almuerzo y la cena.
- Liquidos de bebida consumidas por los comensales (agua, gaseosa, etc).
Criterios de exclusion:
- Residuos inorganicos (servilletas, utensilios descartables, envolturas de

polietileno, escarbadientes, sobres de papel de condimentos, etc)

7.4 Operacionalizacion de Variables

7.4.1 Desperdicios de alimentos

Tipo de variable: Cuali-Cuantitativa

Definicion tedrica: Alimentos inicialmente destinados al consumo que son
desechados y que se originan durante la preparacion y consumo final (FAO, 2017).
Definicion empirica: Kg de desperdicio alimentario solido/liquido que son generados
en las etapas de elaboracién y consumo.

7.4.2 Grupos de alimentos

Tipo de variable: Cualitativa

Definicion teorica: Alimentos que se encuentran agrupados teniendo en cuenta las
sustancias nutritivas que poseen (GAPA, 2016).

Definicion _empirica: Verduras y frutas/ Legumbres, cereales, papa, pan y pastas /

Leche, yogur y queso / Carnes y huevo / Aceite, frutas secas y semillas / Alimentos
de consumo opcional (GAPA, 2016).
7.4.3 Peso

Tipo de variable: Cuantitativa

Definicion tedrica: Fuerza de gravitacion universal que ejerce un cuerpo celeste
sobre una masa (Real Academia Espafiola, 2020).
Definicion empirica: Kilogramos (kg).

7.4.4 Volumen

Tipo de variable: Cuantitativa

Definicion tedrica: Espacio que ocupa un cuerpo en determinado lugar, la cantidad

de espacio que ocupa su materia. Es la propiedad intrinseca de esa materia la que

17



nos permitira distinguir un tipo de materia de otra, ya que todas ostentan un volumen
especifico (Ucha, 2009).
Definicion empirica: Litros

7.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En el presente trabajo se cuantificaron los desperdicios de alimentos generados en
las etapas de elaboracion y consumo, en una Parrilla Restaurante ubicada en Bv
San Juan, Barrio Alberdi, a minutos del centro de la Ciudad de Cérdoba.

La recoleccion de datos se realizé diariamente durante 30 dias tanto en almuerzo
como en cena. Para esto se pesaron y clasificaron los desperdicios que se
produjeron en la etapa de elaboraciéon y se analizdé la distribucion de los
desperdicios en los diferentes grupos de alimentos. Ademas se registraron durante
la etapa de consumo los desperdicios alimentarios (sélidos y liquidos) que
generaron los comensales.

Ademas se llevo un registro cualitativo de los desperdicios, aclarando a qué grupo
de alimentos correspondié y las principales causas por las que se desecha (Anexo
1).

Para la recoleccion de los datos de desperdicios, tanto en la etapa de elaboracion
como de consumo, se aplico el método de registro por pesada o pesaje de alimentos
(RPP). Para el pesaje de los alimentos se utiliz6 una balanza Systel con capacidad
de 15 kg, y dos fichas de recoleccién de pesaje (Anexo 2y 3).

Los desperdicios generados durante la elaboracion de platos, fueron depositados en
contenedores identificados con carteles, segun grupo de alimentos con el propdsito
de facilitar la tarea. Ademas de estos, se dispusieron dos contenedores mas, uno
para sélidos y otro para liquidos de bebidas, para la cuantificacion de los
desperdicios de la etapa de consumo. En el caso de los liquidos, fueron depositados
en bidones. Se considero una densidad de 1 para estimar el peso de los liquidos.
Por ultimo, se determind si existian desperdicios generados en las diferentes zonas
del establecimiento (zona de almacenamiento, zona de preelaboracién, elaboracion
y coccidén y zona de eliminaciéon de residuos y lavado de vajilla). Para esto, se
realizaron inspecciones visuales utilizando como herramienta de recoleccion de
datos un checklist. Esta actividad se efectud tres veces durante el periodo de

recoleccion de datos con una distancia de 10 dias (Anexo 4). Los criterios que se
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incluyeron en el instrumento fueron valorados, segun el grado de cumplimento en
cuatro categorias: Muy bueno (3 puntos); Bueno (2 puntos); Regular (1 punto) y

Malo (0 puntos). El puntaje maximo/6ptimo: 78 puntos.

7.6 Plan de analisis de los datos

La informacion obtenida a partir de la aplicacion del método RPP, se codificod y
procedioé a tabular en una planilla de Microsoft Excel. Los resultados se expresaron
como la media +/- desvio estdndar y se presentaron en graficos de barras. El
analisis de datos se realizé utilizando InfoStat® version 2012 mediante analisis de la
varianza (ANAVA), seguido por el test de DGC, para establecer diferencias
significativas (p<0,05) entre los desperdicios generados provenientes de los distintos

grupos de alimentos y entre los tiempos de comida (almuerzo/cena).

8. RESULTADOS

8.1. Generalidades del servicio de alimentacion

La Parrilla Restaurante mantiene un servicio de alimentacién comercial en un horario
de atencion de lunes a lunes de 12:30 hs a 15:30 hs y de 20:30 hs a 01:00 hs.
Atiende en promedio 56 comensales diarios, entre almuerzo y cena. La cantidad de
personas que asisten al lugar varia segun dia de la semana y periodo dentro del
mes. El local comercial se encuentra en una amplia y vistosa esquina sobre una
avenida concurrida.

La parrilla se especializa en carnes asadas, y ademas, ofrece una carta que consta
de platos como entradas, ensaladas, minutas, pastas y postres.

En el local se pueden distinguir diferentes areas o zonas: zona de almacenamiento,
zona de preelaboracion, elaboracion y coccion, zona de eliminacidn de residuos y
lavado de vajilla y zona de comedor. El comedor es amplio y dentro de este hay un
sector con parrilla a la vista.

La zona de preelaboracion, elaboracion y coccion tiene poca capacidad para la
circulacién del personal, puesto que permite por turno solo uno o dos cocineros
como maximo. Esta zona se encuentra alejada de la zona de eliminaciéon de

residuos y lavado de vajilla, permitiendo que la circulacion de alimentos preparados
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y los desechos de los consumidores no entren en contacto. Sin embargo, en esta se
realiza el emplatado de postres, representando un riesgo de contaminacion.

Por ultimo, en la zona de almacenamiento ubicada en el subsuelo, se encuentra el
depdsito para alimentos no perecederos y perecederos. Dispone de un freezer, dos
unidades de refrigeracién, sierra de carne y hueso, una balanza, entre otros. Esta
zona tiene comunicacién directa con la calle y es por donde se recibe a los

proveedores.

8.2. Generacion de desperdicios

8.2.1. Desperdicios totales (etapas de elaboracion y consumo de

almuerzos y cenas)

Al finalizar el periodo de estudio se obtuvo un total de desperdicios de alimentos de
847.27+147.22 kg/mensuales generados en las etapas de elaboracion y consumo,
tanto en el almuerzo y la cena.

Del total de desperdicios generados, el 75% (636.97 kg) se produjo en la etapa de
elaboracién, mientras que el 25% (210.3 kg) restante, en la etapa de consumo por

parte de los comensales (Grafico 1).
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Grafico 1. Alimentos desperdiciados en las etapas de elaboracién y consumo,

expresados en Kg totales.

Por otro lado, se observé que hubo una mayor generacion de desperdicios en la cena,

incluyendo elaboracion y consumo, representando un 53.54% del total de desperdicios

(453.67 kg) debido a que la produccion es mayor en la noche. En la cena concurren

mas comensales que en el horario del almuerzo.
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Con respecto a los desperdicios generados en la etapa de consumo, como se
presenta en el grafico 2, se generaron 73% de desperdicios solidos (153.1 kg) y 27%
de liquidos (57.2 kg) que representan un 18% y un 7% respectivamente del
desperdicio total del mes. Los desperdicios en la etapa de consumo fueron
producidos por un total de 1695 comensales que asistieron al almuerzo y cena de la

Parrilla Restaurante durante el periodo de muestreo.
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Grafico 2. Distribucién porcentual de desperdicios sdlidos y liquidos generados por

los comensales

A partir de los desperdicios totales y el numero de comensales, se determin6 el
desperdicio promedio por consumidor. De este analisis se desprende que el

desperdicio por consumidor fue de 0.499+0.08 kg/mensuales.

Cabe destacar que durante el mes de muestreo, los comensales no pidieron llevarse
los restos del plato, a pesar de que muchas veces el alimento estaba en condiciones

para solicitar el envasado que permitiera su traslado.

A pesar de ser mayores los desperdicios en la cena respecto del almuerzo, dichas

diferencias no resultaron estadisticamente significativas (p< 0,05).
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8.2.2. Desperdicios diarios en las etapas de elaboracién/consumo

El promedio de desperdicios por dia, en la etapa de elaboracion fue de 21.2+0.18 kg
y en la etapa de consumo 7+0.05 kg, siendo el desperdicio total promedio por dia
28.2 +4.90 kg.

8.2.3. Desperdicios de alimentos clasificados por grupos

Los desperdicios se clasificaron en 6 grupos de alimentos: Grupo 1: Carnes y huevo -
Grupo 2: Verduras y Frutas - Grupo 3: Legumbres, cereales, papa, pan y pastas -
Grupo 4: Aceite, frutas secas y semillas - Grupo 5: Leche, yogurt y queso - Grupo 6:

Alimentos de consumo opcional.

Como puede observarse en la Tabla 1, la mayor cantidad de desperdicios se produjo
en el Grupo 1, Carnes y huevos, representando un 48.50%, seguido por Verduras y
Frutas (Grupo 2), cuyo desperdicio representa el 31.74%. Los desperdicios del Grupo 3
(Legumbres, cereales, papa, pan y pastas), representaron un 18.84% y estan
constituidos por papa y pan, dado que legumbres y cereales no fueron utilizados en la
elaboracion de los menus. Respecto a las pastas, al no ser de elaboracion propia, no
se registraron desperdicios en la etapa de elaboracién. Tampoco se registraron

desperdicios de pastas en la etapa de consumo.

El Grupo 4 (Aceite, frutas secas y semillas), es el que registra el menor desperdicio
respecto a los demas, 0.92% del total. De los alimentos que integran el grupo, se
cuantificé aceite, ya que los restantes no son utilizados para la elaboraciéon de los

menus. No se generan desperdicios de alimentos pertenecientes a los Grupo 5y 6.

Los desperdicios mencionados, resultaron estadisticamente diferentes entre los grupos

de alimentos (p<0,001).

Tabla 1. Desperdicio diario y mensual segun grupo de alimentos

Grupo de Alimentos Desperdicio Desperdicio mensual
diario (kg) (kg)
1. Carnes y huevos 10,59+0.13d 317.57+3.99
2. Verduras y frutas 6,93+0.08¢c 207.9+2.47
3. Legumbres, cereales, papa, pany 4,111£0.05b 123.41£1.79
pastas
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4. Aceite, frutas secas y semillas 0,20+0.00a 6+0.00

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05).

A continuacion se realiza el analisis de los desperdicios dentro de cada grupo de
alimentos. El Grafico 3 permite apreciar la cantidad de diferentes alimentos
desperdiciados dentro de cada grupo. Como se menciond anteriormente, el Grupo
1, fue el que generd la mayor cantidad de desperdicios. Dentro de este, la carne
registré el mayor desperdicio, con un total acumulado de 296.07 kg, mientras que la
cascara de huevo generé un desperdicio de 21.5+0.34 kg. No se registraron
pérdidas de huevos por mal estado.

Del total de carne desechada, 243.57 kg se generaron en la etapa de pre
elaboracién, al separar los cortes necesarios de la grasa, tendones, huesos y
cabezas de animales (desposte de la media res). Los desperdicios de carne cocida
(52.5 kg) se produjeron en la zona de parrilla, encontrando carnes y achuras que no
estaban aptas para ser servidas por estar pasadas de coccion.

En segundo lugar, se encontré que el desperdicio de verduras (Grupo 2), fue de
203.8 kg/mes. Los desperdicios de este grupo, estan representados por: partes no
utilizables de las verduras (tallos, cascaras, hojas, raices, semillas, etc.), partes
utilizables pero en mal estado y partes utilizables de vegetales, pero que al no ser de
consumo frecuente son descartadas (hojas de remolacha y tallos de acelga) .

Las verduras que no presentaron los atributos de calidad deseados, principalmente
debido al deterioro microbiolégico, se sometieron a operaciones de limpieza y
separacion de partes o directamente se desecharon. Estas operaciones incrementan
el tiempo de procesamiento en la preelaboracién y segun el nivel de demanda en el
servicio es posible o no efectuarlas. En algunos casos y segun el tipo de hortaliza,
las que no reunian los atributos de calidad necesarios para determinadas
preparaciones, se utilizaron para la produccién de escabeche que se ofrecia a los
comensales.

Por otro lado, la fruta (Grupo 2) presenta los menores desperdicios del grupo, con un
total de 4.1 kg/mensuales. Estos estan representados por cascaras, semillas y
centros de fruta fresca como manzana y frutillas. Se utilizan mayormente latas de
anana, durazno y coctel de frutas envasadas, lo que explica los bajos desperdicios

de este grupo de alimentos.
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La papa (Grupo 3) es el alimento con mayor indice de desperdicio dentro del grupo,
generando 105.5£1.77 kg/mensuales (85.5% del total del grupo). Los desperdicios
de papa estan conformados por cascara y papas fritas pre marcadas que, debido a
su gran produccion, muchas veces sobrepasaba la demanda y al cabo de 2 dias de
no ser utilizadas son desechadas.

Con respecto al pan (Grupo 3), se registr6 un desperdicio de
17.9+0.16kg/mensuales, mayormente proveniente de aquellos que acompanan los
platos y no son consumidos por los comensales, ya que el pan que sobra del dia
(aquel que no es llevado a la mesa del comensal) se reutiliza en la etapa de
elaboracion para preparar budin de pan y pan rallado.

El Grupo 4, representado exclusivamente por el aceite, presenta un desperdicio de 6
L/mes. La cantidad de aceite que se recambia en este lapso es de 60 litros, pero el
90% del mismo se devuelve al proveedor para ser utilizado como materia prima para

la produccién de biodiesel, es decir que solo un 10% se considera desperdicio.
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Grafico 3. Kg de desperdicio de los alimentos que componen cada grupo.

8.2.4. Observaciones realizadas por medio del Cheklist

A partir del Checklist realizado, se observd que el 50% de las caracteristicas

observadas fueron muy buenas, correspondiendo a un Puntaje 3.

En la Zona de almacenamiento, se observaron desperdicios de alimentos perecederos

del grupo de las frutas y verduras conservados a T° ambiente perjudicando la

24



durabilidad de los mismos.

Con respecto a las condiciones de almacenamiento, la temperatura
refrigeracidon/congelacién fue adecuada, sin embargo, los alimentos crudos y cocidos
no estaban adecuadamente separados. Tampoco se advirtié una correcta y frecuente
rotacién de alimentos, y la rotulacidén de los envases de alimentos, en la mayoria de los
casos no era realizada o se encontraba incompleta. A pesar de estas observaciones,
no se registraron desperdicios de alimentos relacionados con su fecha de vencimiento.
En la Zona de preelaboracion, elaboracion y coccion, no se encontrd un sector
destinado a la elaboracién de postres siendo estos preparados en la zona de lavado de
vajilla. Asi mismo, tampoco contaban con recetas estandarizadas.

En cuanto a la Zona de eliminacion de residuos y lavado de vajilla, no se realizd la
diferenciacion de residuos organicos e inorganicos, y la localizacién de los recipientes
era cercana a una de las zonas de elaboracion. El lavado y desinfeccion de vajilla fue

correcto.

8.2.5. Propuestas para reducir desperdicios en la parrilla restaurante

Las siguientes propuestas plantean estrategias para disminuir el porcentaje de
desperdicios generados durante el almacenamiento y la elaboracion de platos.

° Implementacién de Trash-Cooking: El Trash Cooking es una técnica de cocina
que persigue optimizar los recursos disponibles. Se trata de aprovechar lo maximo
posible de un producto o ingrediente, es decir, no solo la pulpa, su carne y su jugo
sino también tallos, hojas, cascaras, o que normalmente no se utiliza. Cierto
porcentaje de los alimentos que se consumen todos los dias es desechado;
pudiendo haber sido aprovechado en otras comidas y asi evitar también crear mas
desperdicio (Basantes Zambrano, 2018).

Esta técnica que se esta implementando en las areas culinarias, permite la
disminucién del desperdicio que se genera durante la elaboracion de las
preparaciones y ademas que con estos alimentos pueden emplearse nuevas
recetas, decoraciones, fondos para salsas, etc.

Algunos de alimentos que se desperdician y que se pueden aprovechar son:

- Cascara de papa: la piel de la cascara de papa limpia se podria utilizar para
elaborar papas chips. De igual manera, presentar en los platos las papas con su

cascara, actualmente este tipo de presentacion se la denomina “papas rusticas”.
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- Residuos de cebolla blanca: cortadas finamente y llevadas a fritura profunda se
podrian utilizar para la decoracion de platos.

- Tomate: aquellos que no reunen las caracteristicas adecuadas para ensaladas, por
su estado de maduracion, se pueden utilizar para la elaboracion de salsa ketchup
casera.

- Cascara de limén: Se puede rayar y con la ralladura aromatizar platos o bebidas.

- Cascara de manzana: se puede utilizar como snacks, en ralladura para saborizar y
como decoracion de postres.

° Estandarizar los gramajes de la Materia Prima que se utiliza para la
produccion del dia en el restaurante. En la parrilla restaurante, no se utiliza una
comanda completa para organizar los gramajes de las preparaciones, generando
excedentes y por ende desperdicios. Por ejemplo, la papa frita premarcada, se
realiza sin calculo previo de cantidades diarias a utilizar, produciendo un 40% del
total del desperdicio de este alimento, un exceso de comida preparada para la
demanda real.

Seria importante contar con un buen disefio del menu, programado, para evitar
gastos innecesarios tanto econdmicos como ambientales y tener una buena
planificacién para gestionar de forma eficiente los recursos, lo que incluye no sélo el
control de los alimentos, sino también la formacion del personal.

° Motivar a los comensales a erradicar el desperdicio de alimentos: Colocacion
de carteleria en el salén de la parrilla, con frases y consignas que resalten la
importancia de evitar el desperdicio y de valorar todos los alimentos.

° Aplicar la Reglade las 4 R

Reduce: Reducir el desperdicio alimentario mediante la optimizacion de los sistemas
de gestion de alimentos y comidas sobrantes.

Reutiliza: Reutilizar partes de los alimentos que generalmente se desechan para
emplearlos en la elaboracion de platos creativos.

Redistribuir: Colaborar con entidades benéficas proximas para donar los productos
que previsiblemente no van a ser utilizados siempre y cuando presenten adecuadas
condiciones sanitarias o hayan sido conservados en condiciones adecuadas.
Recicla: Si se dispone de un lugar adecuado en el restaurante podria hacerse
compost con los restos organicos de frutas y verduras. Hacerlo de manera
sostenible, usando los contenedores apropiados. Depositar en la basura sdlo lo
imposible de aprovechar (MAPAMA,2017).
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9. DISCUSION

En el presente trabajo, se cuantificaron, describieron y analizaron los desperdicios
de alimentos generados en un servicio de alimentacion comercial, como asi también
las causas que llevan a los mismos. Para ello fue analizado el desperdicio generado
en las etapas de elaboracidon y consumo de alimentos, en almuerzo y cena
respectivamente.

Debido a que no hay un consenso sobre la definicion de Desperdicios Alimentarios,
se adoptaron como criterios para considerar de tal forma los desechos del servicio,
la propuesta planteada por Stenmarck et al. (2016) y la de MAPAMA (2017). En el
primer caso, se incluyeron en la categoria de desperdicio a todos los alimentos,
incluso a las partes no comestibles, independientemente del uso posterior que
pueda ser aplicado. Se consideré como excepcién al anterior concepto al aceite, ya
que se reutiliza en un 90% para su transformacion en biodiesel. Es el unico alimento
que se reutilizd, por esto la excepcion.

Por otra parte, se aplico también el concepto del Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente (MAPAMA, 2017) que lo define como el conjunto de
alimentos o bebidas, que siendo aptos para el consumo humano, terminan por no
ser consumidos. Este es el unico que hace mencidon expresa a los liquidos en el
concepto de desperdicio. Si bien el concepto de alimento planteado por el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA, 2020) incluye a las bebidas, los conceptos de
desperdicios podrian no hacer referencia a estas, y como en el presente trabajo se
cuantifico, resulta importante realizar las aclaraciones necesarias.

En lo que concierne a la etapa de consumo, los autores Silvennoinen et al. (2019),
realizaron un estudio sobre el desperdicio de alimentos en Finlandia, en el que se
determind que la razén principal de la generacion del desperdicio de alimentos en
los servicios de restauracion fue la dificultad para predecir la cantidad de alimentos
que se deben preparar cada dia, lo que en ocasiones genera una produccion
excesiva. La conclusion arribada por los autores es aplicable a lo observado en el
presente estudio, donde se observd que la produccidon muchas veces sobrepasaba
la demanda. La falta de raciones o preparaciones estandarizadas fue ademas
analizado a través de los datos recolectados en el cheklist. EI conocimiento
insuficiente de las recetas y sus gramajes, dificulta la produccion adecuada de

porciones, sumado a la variabilidad del numero de comensales por dia, pudiendo
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afectar en gran medida la cantidad de desperdicio de alimentos.

Segun las aproximaciones de la ONU y la FAO, en la etapa de consumo en
restaurantes los desperdicios alimentarios representan un 15% (Montecinos, 2016).
Este porcentaje es inferior a lo observado en el presente trabajo, donde se
establecio que los desperdicios en la etapa de consumo por parte de los
comensales, alcanzé el 25%. Sin embargo, este valor se aproxima al porcentaje de
desperdicio publicado por FAO para América Latina y el Caribe (28%) (FAO, 2014) y
es un 5% inferior a lo informado por la Asociacién Mexicana de Bancos de Alimentos
(AMBA) (UFS, 2014).

En Rosario, Provincia de Santa Fe, la Ordenanza Municipal N° 9558, apunta a que
los consumidores sepan que es un derecho pedir y poder llevarse aquellos
alimentos no consumidos en el lugar, y a generar conciencia en los locales para
reducir asi la cantidad de residuos generados. Invita a titulares de restaurantes a
descargar un kit de piezas graficas con mensajes que promueven la practica de
llevar los alimentos que no se consumieron (Municipalidad de Rosario, 2021). La
transmision de un mensaje claro y conciso, favorece la concientizacién sobre el
desperdicio.

El desperdicio de alimentos estimado para cada comensal (0.499 kg/mensuales) fue
superior a lo publicado por Eriksson et al. (2017), quienes determinaron un
desperdicio de 0.25 kg/mensuales por comensal en un servicio de
restauracion publico de Suecia.

Segun un informe emitido por la Comisién Europea, Bosom Conesa (2018) el
desperdicio puede ser evitable (alimentos y bebidas que son desechados aun
estando en perfecto estado para ser consumidos), potencialmente evitables
(alimentos y bebidas que algunas personas consumen y otras no, a pesar de ser
comestibles y estar en estado 6ptimo) e inevitables (residuos de alimentos o bebidas
que no son comestibles). En el presente estudio se determiné que el 10% de los
desperdicios de alimentos se consideraron evitables, representado mayormente por
cascaras de verduras y frutas. Este porcentaje es marcadamente inferior a lo
publicado por MAPAMA (2017), que afirma que los desperdicios evitables en los
servicios de restauracion alcanzan el 75%. Tal diferencia podria tener su origen en
que el local relevado en el presente estudio corresponde a un servicio de
restauracion que tiene como principal oferta de plato la parrillada completa o cortes

dentro de ella, que genera desechos no evitables, como huesos, tendones, etc.
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Las carnes son el alimento que mas desperdicio generd (243.57 kg en la etapa de
preelaboraciéon) con el agravante que dicho desperdicio esta representado por
partes no comestibles, desperdicios inevitables (grasa, hueso vy costillas).
Considerando que no podrian reutilizarse con un fin alimentario, segun lo publicado
por McGlashan (2016), las formas naturales de hidroxiapatita, encontradas en los
huesos del ganado, tienen aplicaciones como absorbentes, catalizadores, sustrato
dental y como un sustituto del hueso. Teniendo en cuenta esto, si sélo
contabilizamos la carne desperdiciada proveniente de la zona de parrilla (52.5 kg), el
desperdicio del Grupo 1 (carnes y huevo) pasaria de representar un 48.50% del total
a un 18%; impactando esto directamente en los porcentajes del Grupo 2 (verduras y
frutas) siendo de esta forma el grupo de alimentos que mayor desperdicios genero
(50.5 %).

A nivel mundial, el grupo de alimentos que mas se desperdicia es el de las frutas y
verduras, que representa un 45% del total. En nuestro pais, los porcentajes
ascienden al 45 y 55%, estos porcentajes se acompafian con bajo consumo de
estos alimentos, segun apreciaciones del INTA. En Argentina se consume la mitad
de las frutas y hortalizas que se cosechan y aproximadamente el 80% de esa
pérdida se registra en las etapas de produccidn, post cosecha y procesamiento
(Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2015). Dentro de las razones por las
que se produce su desperdicio se encuentran aquellas relacionadas a cuestiones
estéticas (color, forma, tamafio y calibre, etc) que definen los criterios para su
seleccion. Otros factores que participan en su descarte es la corta vida util, la falta
de tratamientos tecnoldgicos que puedan retardar su deterioro, y la desvalorizacion
de partes como: tallos, hojas y cascaras que son eliminados sin considerar su aporte
nutricional (Gonzalez, 2018).

Entre los factores que ejercen impacto positivo sobre la generacién de menores
desperdicios de alimentos en el restaurante analizado, se encuentra la devolucion
del aceite utilizado, al proveedor para la produccion de biodiesel. Asi también el
estado en el que se reciben y almacenan las frutas y verduras frescas, con un
adecuado estado de maduraciéon. Cabe destacar que aquellas verduras que no
reunian los atributos de calidad necesarios para determinadas preparaciones, se

utilizaron para la produccién de escabeche.
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10. CONCLUSIONES

A lo largo del presente trabajo indagamos sobre los desperdicios de alimentos
producidos al momento del almuerzo y cena, en la etapa de elaboracién y consumo.
Luego del analisis de los datos y su posterior tratamiento se llegd a las siguientes
conclusiones.

El total de desperdicios fue superior en la cena que en el almuerzo y en la etapa de
elaboracion que en la de consumo.

La primer hipétesis planteada no se acepta, dado que se obtuvo que los
desperdicios generados en la etapa de elaboracion superdé ampliamente el 30%
(75%). Con respecto a la segunda hipétesis, esta es aceptada ya que, los
desperdicios en la etapa de consumo en el almuerzo y cena no superaron el 25% de
los alimentos servidos.

Por ultimo, la tercera hipétesis también es rechazada debido a que la cantidad de
desperdicios que se obtuvieron en la etapa de elaboracién fue mayor en carnes que
en vegetales.

Las causas de desperdicio que se identificaron en la etapa de elaboracion fueron:
restos de alimentos que estando en buen estado se desechaban por no ser
visualmente aceptables, otras partes desechadas que no eran comestibles y/o
utilizables y alimentos preelaborados que por falta de control de porciones y mala
planificacién no eran consumidos.

Cabe destacar que durante la implementacion de la investigacion, los empleados de
cocina manifestaron dificultad en la separacién de residuos dado que dicha actividad
les demandd un mayor trabajo en los momentos donde habia mas concurrencia de
clientes. Por lo cual debe considerarse como un limitante para investigaciones en el
area y para implementar futuras acciones tendientes a reducir los desperdicios de
alimentos en este tipo de establecimientos. Las mismas requeriran de
capacitaciones y acompanamiento a todo el personal para obtener resultados
positivos y compromiso con las acciones.

Reducir el desperdicio de alimentos en un restaurante, supone una mejora de la
rentabilidad econdémica, no solo por los alimentos, sino por la cantidad de energia 'y
mano de obra que aprovecha. Una optimizacion adecuada de los alimentos empieza

por una buena planificacion.
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Con base a los resultados obtenidos en el presente estudio, se destaca la necesidad
de difundir y socializar la importancia del desperdicio de alimentos para generar
concientizacién tanto en los empleados como en los comensales. Es importante
motivarlos a erradicar el desperdicio para disminuir no solo el gasto econdmico
generado, sino también el impacto negativo en el medio ambiente, y ademas permitir
que esos recursos sean aprovechados.

Este trabajo ha servido como disparador de nuevas inquietudes y apunta a ser
originador de futuras investigaciones. Encontramos fundamental, como futuras
Licenciadas en Nutricion, la reflexion sobre los desperdicios alimentarios producidos
y evitables que ayudarian tanto al personal de cocina como a los consumidores a

llevar adelante practicas sustentables y amigables con el planeta.
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12. ANEXOS

Anexo 1. Registro de desperdicios por Grupo de Alimentos y sus Causas

GRUPO | Alimentos Partes Causas del Observaciones
que desechables desperdicio
componen
el grupo
Carnesy -cascara de - No comestible Se desechaban:
1 | Huevos huevo - No utilizable -Grandes costillares y grasa post
-huevo entero
-grasa animal desposte de media res.
Cr';Uda y cocida -Carne sobrecalentada,
-huesos en
crudo gquemada y visualmente no
-carne cruda y
. aceptable
cocida
2 Verdurasy | -tallo - Presencia de Se desechaban:
Frutas -raices ,
. hongos -Hojas de remolacha en buen
-cascaras
-hojas - Hojas marchitas estado
-semillas - Alimento en mal -Tallos de acelga en buen
estado estado
- No comestible -Cascara de papa cortada
- No utilizable, gruesa
comestible y en -Cascara de manzana en buen
buen estado estado
-Alimentos en general buen
estado pero visualmente no
aceptables
3 Legumbres | -papa frita - Pan en mal Se desechaban:
premarcadas .
, cereales, “pan estado -Papas fritas marcadas que no
papa, pan - Presencia de fueron utilizadas pasados los 2
y pastas hongos dias
- No comestible -Partes de pan que dejaban los
consumidores (el pan que
regresaba de la mesa y no era
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consumido, al igual que el pan
que quedaba del dia, se

reutilizaba para budin de pany

pan rallado)
4 Aceite, frutay -Aceite de - Aceite usado El sobrante de aceite era devuelto
freidora : .
secas y con un recambio | al proveedor para ser utilizado
semillas por uso cada 15 | como materia prima para la
dias produccion de biodiesel.

Anexo 2. Ficha diaria de recoleccion de pesaje por Grupo de Alimentos

Fecha: ........... Almuerzo Cena Totales

Desperdicio de carne cocida (kg)

Desperdicio de carne cruda (kg)

Desperdicio de cascara de huevo (kg)

GRUPO 1

Desperdicio total de verduras (kg)

Desperdicio total de frutas (kg)

Grupo 2

Desperdicio de papa (kg)

Desperdicio total de pan (kg)

Grupo 3

Desperdicio total de aceite (kg)

Grupo 4

Desperdicio total diario (kg)
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Anexo 3. Ficha diaria de recoleccién de pesaje en la Etapa de Consumo

Fecha............ Almuerzo Cena Totales
N° de Comensales
N° de clientes que piden restos del plato
para llevar
N° de pedidos en formato delivery
Total de Comensales
Desperdicio total de liquidos de bebidas
(Litros)
Desperdicio total de platos servidos (kg)
Desperdicio total diario (kg)
Anexo 4. Checklist.
FECHA: Muy bueno (3) | Bueno (2) | Regular (1) | Malo (0) Observaciones
Zona de almacenamiento de alimentos a temperatura ambiente.
Almacenamiento a X Se observaron
temperatura ambiente de alimentos
P perecederos (frutas
alimentos no perecederos. y verduras)
almacenados a
temperatura
ambiente.

Control de fechas de |X
vencimiento.

No se observan
desperdicios por
vencimientos.

Se produce rotacién de | X
alimentos.

No se observa
desperdicios por una
incorrecta rotacion
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de alimentos

Rotulacién de alimentos
(Trazabilidad: Fecha de
apertura - Fecha de
vencimiento luego de
abierto)

No se rotulan los
alimentos/envases
una vez abiertos o la
informacion es
incompleta.

Espacio fisico adecuado
para el almacenamiento de
alimentos.

Se observa reducido
espacio para el
almacenamiento, lo

que genera
aglomeracion de
productos.
Zona de almacenamiento con refrigeracion

Separacién de los X Se observan

alimentos crudos y cocidos alimentos crudos y

durante el almacenamiento cocidos

en refrigeracion. almacenados en los
mismos
compartimentos.

Control de vencimientos de | X No se observan

los alimentos refrigerados. desperdicios por
vencimientos.

Se produce rotaciéon de | X No se observa

alimentos. desperdicios por
incorrecta  rotacién
de alimentos

Rotulacién de alimentos X No se rotulan los

(Trazabilidad: Fecha de alimentos/envases

apertura - Fecha de una vez abiertos o la

vencimiento  luego de informacion es

abierto) incompleta.

Temperatura de camara | X Temperatura

0-4 °C. adecuada.

Utilizacion de envases | X Envases adecuados.

adecuados para la

conservacion (envases de

plastico  herméticamente

cerrados)

Zona de almacenamiento en congelacion

Temperatura de freezer
-18 °C

X

Temperatura
adecuada
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Control de vencimientos de | X
los alimentos freezados.

No se observa
desperdicios por
vencimientos

Rotacion de alimentos en | X

No se observa

el freezer. desperdicios por una
incorrecta  rotacién
de alimentos
Rotulacién de alimentos X La rotulacion en la
(Trazabilidad: Fecha de mayoria de
apertura - Fecha de alimentos no era
vencimiento luego de realizada o se
abierto) encontraba
incompleta

Utilizacion de envases | X
adecuados para empleo en
freezer (envases de
plastico  herméticamente
cerrados)

Envases adecuados.

Zona de preelaboracién, elaboracion y coccién

Diferenciacion por sectores X
dentro de la zona

Se observa la
ausencia del sector
destinado a la
elaboracion de
postres siendo
elaborados estos en
la zona de lavado de
vajilla.

Lavado y desinfeccion de [ X Lavado y
hortalizas. desinfeccion
adecuados

Temperatura de coccion de | X Temperatura

carne 75 °C adecuada
Conservacion de alimentos X Se observa
preelaborados a inadecuados
temperatura de métodos de
refrigeracion en envases conservacion de
herméticamente cerrados. alimentos semi

cocidos y cocidos.

Control de porciones a X Recetas no
partir de recetas estandarizadas
estandarizadas

Espacio fisico adecuado X Se observa reducido

para la realizacion de las
tareas. No se compromete
la circulacion del personal.

espacio para la
circulacion
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Zona de eliminacién de residuos y lavado de vajilla

Lavado y desinfeccion de | X Correcto lavado vy
vajilla. desinfeccion
Diferenciacion de X No se realiza la
contenedores de residuos diferenciacién de
0organicos e inorganicos. residuos.
Localizacion de X Los recipientes con
recipientes de residuos en residuos se
un sector alejado de zona encuentran cerca de
de emplatado de la zona donde se
alimentos. emplata el postre.
Espacio fisico adecuado X Se observa reducido
para la realizacion de las espacio para la
tareas. No se compromete circulacion.
la circulacion del personal.
TOTALES: 39 4 4 0 SUMATORIA FINAL:
47 puntos
Puntaje ideal: 78 (100%) 50 % 5% 5% 40 %
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Anexo 5. Fotos
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13. GLOSARIO

PDA: todo alimento apto para el consumo humano que se descarte, pierda, degrade o

afecte, en cualquier punto a lo largo de la cadena de suministro alimentario.

RC: restauracion colectiva, entendida como aquella que elabora preparaciones para
un numero determinado de comensales, superior a lo que comprende un grupo

familiar
Restaurante: aquel establecimiento comercial dedicado a la preparacion y servicio
de comidas y bebidas para ser consumidas en el lugar o para llevar, a cambio de un

valor monetario.

Cocina sostenible: conjunto de practicas para que el sistema alimentario ocurra de

forma responsable con el desarrollo y el futuro de la sociedad

Trash Cooking: es una técnica de cocina que persigue optimizar los recursos

disponibles.
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