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Introduccion

El Plan Nacional de Reducciéon de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos

(PNRPDA), ha avanzado en la medicién del desperdicio de alimentos en los

sectores de venta minorista y hogares, proporcionando datos confiables que permiten
conocer la magnitud del problema.
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En este sentido, el Grupo de trabajo de Universidades da un paso inicial para analizar el
desperdicio de alimentos en comedores universitarios, un ambito que compone al sector
de servicios de alimentacion.

Con la responsabilidad de formar profesionales idoneos y con sentido ético para el
desarrollo de la comunidad en los aspectos vinculados a sus problematicas, desde el
grupo de trabajo de universidades se busca colaborar con la gestiéon del conocimiento

y el fomento de iniciativas vinculadas a la reduccion de las pérdidas y desperdicio de
alimentos (PDA) en la comunidad educativa.

Estas son algunas de las publicaciones realizadas por el Grupo de trabajo:
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https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/universidades.php
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/documentos/festejos-responsables.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/universidades.php
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/pdf/Guia-para-Universidades-reduccion-desperdicios.pdf
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/PDA/pdf/INFORME_Estadisticas_Universidades.pdf
https://plataformapyme.magyp.gob.ar/cursos/introduccion-a-la-perdida-y-el-desperdicio-de-alimentos-de-los-conceptos-a-la-practica/

Desperdicio de alimentos en comedores universitarios

Muchas casas de estudios disponen de un espacio para que docentes, estudiantes
y personal no docente puedan consumir sus comidas. Algunas, ademas, ofrecen la
posibilidad de adquirir alimentos en ese mismo lugar, ampliando los servicios disponibles

para la comunidad universitaria.

Con este estudio se busca conocer las caracteristicas, causasy magnitud de los desperdicios

de alimentos de los servicios de alimentacion de los comedores universitarios.

Esta primera aproximacion permitira el trabajo conjunto con el sector, identificar
oportunidades de colaboracion, sentar bases para futuras mediciones mas precisas, y

desarrollar estrategias efectivas para reducirlo.

Datos globales

En 2024, el informe del Programa de Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA)
estimd que el 19% de los alimentos para consumo humano se desperdician en tres

sectores clave: Hogares, Servicios de Alimentacion y Comercio Minorista.

El impacto de este desperdicio de alimentos se manifiesta en 3 niveles:

» A nivel econdmico, la PDA implica costos y pérdidas econdmicas considerables,
tanto por la inversion en la producciéon de alimentos que no se consumen como por
los gastos asociados a su descarte.

» A nivel social, la PDA agravan la inseguridad alimentaria mundial.

» A nivel ambiental, la PDA incrementa la emision de gases de efecto invernadero y
el despilfarro de recursos como agua y tierra

En su ultimo informe, PNUMA revel6 que el promedio mundial anual del desperdicio de
alimentos por persona:

» en los hogares es de 79 kg
» en servicios de alimentacion es de 32 Kg

» en el sector de venta minorista es de 17 kg



Objetivos

Objetivo general

Evaluar el desperdicio de alimentos en los servicios de alimentacion de los comedores
universitarios de Argentina e identificar las percepciones del personal encargado
sobre la gestion y politicas frente al desperdicio alimentario en el 2024.

Objetivos especificos

1. Identificar la cantidad percibida del desperdicio de alimentos en los servicios de

alimentacién de los comedores universitarios

2. |dentificar las causas especificas percibidas que generan el desperdicio de alimentos
en las etapas de recepcion y almacenamiento de materias primas, elaboracion,

distribucion y servicio.

3. Identificar los grupos de alimentos que se desperdician en cada una de las

etapas del servicio.

4, |dentificar las acciones que implementan los servicios de alimentacion para prevenir

y/o reducir el desperdicio de alimentos.



Metodologia

El presente estudio se llevd a cabo en comedores universitarios de las
casas de estudio pertenecientes al Grupo de Trabajo Universidades del Plan
Nacional de Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PNRPDA). Participaron

instituciones tanto de gestion publica como privada.

Para los fines de este estudio, por Servicio de Alimentacion (SA) se define como “un
servicio de comida que ofrece a sus clientes alimentos de calidad que sean seguros”, es
decir, que estén libres de contaminantes que de alguna manera puedan afectar la salud

de quien los ingiere.

Al hablar de servicios de comida, se hace referencia a “lugares disponibles para tal fin,
donde las personas asisten con la intencion de alimentarse” (Alimentos Argentinos. Guia
de Buenas Practicas de Manufactura para servicios de comidas. 2024).

Los SA admiten diferentes formas de gestion:

» Autogestionado: la gestion del SA es responsabilidad exclusiva de la institucion o centro

de estudiantes.
» Tercerizado: la gestion la lleva a cabo una empresa.

» Mixto: la gestion es llevada a cabo por la institucion en conjunto con una empresa

externa.

Como criterio de inclusion se establecid que el SA disponga de espacio fisico donde se
elaboran, acondicionan, sirven y consumen alimentos; y se excluyeron del andlisis a los

kioscos y maquinas expendedoras de alimentos y bebidas.

Para definir desperdicio alimentario, se utilizdé la definicion del indice de desperdicio
de alimentos (IDA) del PNUMA: alimentos y bebidas y sus partes no comestibles que se
retiran de la cadena de suministro de alimentos para consumo humano en alguno de los
siguientes sectores: comercio minorista, servicios de alimentacion y hogares.



Se consideraron los desperdicios de alimentos en las siguientes etapas:

» Recepcion y almacenamiento de materias primas: primera etapa en el proceso
de manejo de alimentos. Involucra el recibimiento, inspeccién, registro y
almacenamiento de manera adecuada hasta que se retiren para su uso en la
elaboracion de platos.

» Elaboracion: Comienza cuando se seleccionan los ingredientes, se los acondiciona
(pela, trozan, muelen), se cocinan (mezclan, cosen, frien, etc).

» Distribucion: traslado de los alimentos preparados a los puntos de servicio. Comienza
cuando los platos son transportados desde la cocina hasta el puesto de servicio.

» Servicio: etapa final en la que los alimentos se presentan y sirven a los comensales.

*No se tuvo en cuenta la etapa de consumo en este estudio, debido a la complejidad en
estimar el desperdicio y sus causas.

Para el propodsito de este estudio, se utilizé el nivel 1 de la metodologia de estudio del
IDA de PNUMA, la cual representa un primer paso en la aproximacion al DA, permite
comprender la magnitud del problema y justificar la adopcion de medidas.

El enfoqgue metodoldgico fue cuantitativo, descriptivo y transversal. La herramienta
consistid en una encuesta con opciones de respuesta simple y multiple, realizada en un
formulario de Google (Anexo 1).

Para el desarrollo del proyecto y la elaboracion de la encuesta participaron todos los
miembros del Grupo de Trabajo (CT), incluidas las universidades que, aunque no pudieron
realizar la encuesta, colaboraron en el disefo y validacion del instrumento.

Previamente, se realizé una prueba piloto en dos SA, lo que permitio ajustar y perfeccionar
el cuestionario antes de su implementacion final.

El contacto con el responsable del SA fue llevado a cabo por un miembro del Grupo de
Trabajo de Universidades que voluntariamente aceptd participar. La encuesta fue realizada
en forma presencial durante los meses de mayo y julio del 2024.

Los encuestados fueron personas que conocen el funcionamiento del servicio, las
preparaciones y materias primas necesarias, y entienden los procedimientos que se

realizan desde la recepcion de las materias primas hasta la disposicion de los residuos.

Los datos recolectados se registraron y se procesaron en una planilla Microsoft Excel.



Resultados

Caracterizacion de los Servicios de Alimentacion
de los comedores universitarios

De la aplicacion de la encuesta a través del formulario Google se obtuvieron 18 respuestas,

de 9 universidades.

Las 9 Universidades que participaron en la estimacion se distribuyen en 6 provincias,
ofreciendo un panorama federal de la problematica de PDA en el ambito universitario.
En la Imagen 1 se puede observar como se distribuyen los comedores en el mapa de la
Republica Argentina, las universidades que participaron de la estimacion, y la cantidad de
comedores que se entrevistaron en cada una de ellas.

Figura 1. Localizacion de los comedores universitarios estudiados
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En la seccion de la encuesta destinada a la Gestion del Servicio de Alimentacion, se
realizaron preguntas orientadas a conocer el funcionamiento de cada comedor.

En primera instancia, se consulto por la gestion del servicio: el 72% de los comedores
encuestados respondieron que su servicio es autogestionado, el 22% respondio que es
tercerizado y el 1% respondio mixto.

Asimismo, con relacion a la produccion del servicio de alimentacion, el 83% de los
comedores encuestados respondid que su produccion es centralizada (la elaboracion y
distribucion se lleva acabo en la institucion),y el 17% restante mixto (una parte corresponde
a productos externos de la institucion, y otra interna).

En cuanto a las comidas que ofrecen durante la jornada, la Figura 2 muestra que el total
de los comedores ofrecen almuerzo, de los cuales el 56% solo ofrece esta comida, el 39%
ofrece desayuno, almuerzo y merienda, y el 5% restante ofrece almuerzo y cena.

Figura 2. Tipo de comidas ofrecidas por los comedores universitarios
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La encuesta incluyd una pregunta sobre la cantidad de platos que elabora cada comedor.
La totalidad de comedores que ofrecen almuerzos elaboran en promedio 339 platos
diarios. Los comedores que ofrecen desayuno (n=7), elaboran en promedio 106 platos; y
los que ofrecen merienda (n=7), un promedio de 98 platos. Finalmente, el Unico comedor

gue ofrece servicio de cena, informo que elabora 350 platos diarios para esta comida.

Segun se observa en la Figura 3, el 61% de los comedores (n=11) adapta su menu en 2
temporadas, otofo/invierno y primavera/verano; el 24% de los comedores (n=4) varian su menu

mas de 2 veces en el ano;y el 17% (n= 3) mantiene un menu uniforme durante todo el ano.



Figura 3. Estacionalidad de los menu de los comedores universitarios
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En los 18 servicios de alimentacion, las modalidades de entrega del menu pueden ser
diversas, por lo que algunos comedores universitarios implementan mas de una. Las
modalidades reportadas fueron:

» Una persona del comedor sirve la racion a comensales: es la opcidon mas frecuente,
implementada en el 83% de los comedores universitarios (n=15).

» Venta de comidas o platos ya estandarizados: seleccionada por el 33% de los comedores
(n=6).

» Autoservicio parcial del menu (ejemplo: solo el postre): implementada en el 22% de los
comedores (n=4).

» Autoservicio de menu completo en donde el comensal sirve la calidad que quiere:
seleccionada por el 11% de los comedores (n=2).

» Retiro de bandeja lista para consumo: seleccionada por 6% de los comedores (n=1).

Medicion y percepcion del DA en comedores universitarios

En la seccion de la encuesta enfocada en la problematica del DA, se encontrd que solo
el 11% de los servicios de alimentacion (n=2) realizan mediciones del desperdicio
alimentario desde la recepcion de alimentos hasta el servicio, mientras que el 89%
no lo hacen.
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De los servicios de alimentacion que realizan mediciones del DA, ambos reportaron un valor
de DA estimados entre el 11% y el 15%. Mientras que entre los servicios que no realizan
mediciones del DA, el 28% estimd un valor de DA entre el 1% y el 5% el 32% lo situd entre
6% yel10%, el 17% entre el 11% a 15%, el 6% entre 16% a 20% y el 17% no lo sabe estimar

(Figura 4).

Figura 4. Porcentaje estimado de DA en comedores universitarios que miden DA
y que no miden DA
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Etapas del servicio con mayor DA
En cuanto a las etapas donde se percibe mayor DA, en la Figura 5 destaca la elaboracion
con un 72%, seguida del servicio con un 16% vy la recepcion de materia prima con un 11%.

Cabe senalar que ninguno de los encuestados mencioné DA en la etapa de distribucion.

Figura 5. Etapa en la que se genera mayor desperdicio

- Elaboracion

- Recepcidén/Almacenamiento

Servicio
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Grupos de alimentos con mayor desperdicio en las distintas
etapas del servicio

En relacion a los grupos de alimentos, los encuestados identificaron los 3 alimentos que

consideran se desperdician mas en cada etapa:

>

Recepcion: 77% senald verduras, el 66% frutas, el 119% huevosy el 11% productos de copetin.

Elaboracion: el 100% menciond verduras, el 61% frutas, el 38% huevos, el 27% carnes y

el 17 % panificados.

Distribucion: el 22% indico verduras, el 22% carnes, el 22% panificados, 11% frutas y

11% pastas, arroz y legumbres.

Servicio: el 38% senalo verduras, el 27% pastas, el 22% panificados, el 16% carnes y el
11% frutas.

Es importante destacar que los grupos de alimentos que se repiten en todas las

etapas son las frutas y verduras.

Causas del desperdicio en las distintas etapas del servicio

Al indagar sobre las principales causas del desperdicio en las distintas etapas del servicio,

los motivos fueron:

>

Recepcion: el 24% por los alimentos en mal estado, el 16% por el deterioro por plagas,
microorganismos u hongos, el 16% por el control de recepcidon de materias primas
deficiente, el 8% por la deficiente capacitacion al personal que recibe las materias
primas, el 4% por la demora en el uso de las verduras, el 4% por alimentos vencidos o
proximos a vencer (el 4% son minuciosos en la recepcion de mercaderias, no reconocen

mermas ahi; un 24% considera que no hay desperdicio en esta etapa).

Elaboracion: EI 21% por la dificultad de estimar la cantidad de comidas por la fluctuacion
de comensales, el 18% por las ineficiencias durante los procesos de elaboraciéon, un
11% por la calidad de productos no adecuada, un 11% por la falta de capacitacion del
personal, un 7% por la falta de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), un 4% por la alta rotacion de becarios en el servicio, un 4% por el desperdicio
l6gico de la preparacidon misma, un 4% por la compra de materias primas preelaboradas,

excepcionalmente se descartan cascaras de frutos cuando forman parte del menu, un
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4% por la falta de equipamiento adecuado, un 4% por el desperdicio inherente a las
preparaciones, un 4% por el desperdicios por separacion de partes no comestibles de
alimentos, un 4% por el resultado propio del proceso de elaboracion (un 7% considera
gue no hay desperdicio en esta etapa).

» Distribucion: El 14% menciond accidentes antes de llegar al servicio, el 9% no llega a
temperatura adecuada para consumo, un 9% por problemas de logistica, un 5% por caida
de alimentos al suelo, un 5% por presencia de elementos no comestibles, un 5% por vender
algo vencido y se devuelve (un 55% considera que no hay desperdicio en esta etapa).

» Servicio: El 29% por accidentes, un 18% por exceso de comida elaborada, un 18% por
exclusion de alimentos (por ejemplo se come la carne y deja el acompanamiento), un
4% por porciones servidas adecuadamente (pero pueden quedar sobrantes), un 4%
por el rechazo de comensal (porque no le gusta el menu y sélo hay menu unico), un
4% por el rechazo del comensal por apariencia, un 4% por el rechazo del comensal por
demoras en servicio (un 21% considera que no hay desperdicio en esta etapa).

Gestion del Desperdicio Alimentario

El estudio indaga acerca de las acciones realizadas por los servicios de alimentacion en
cuanto a la problematica del desperdicio alimentario en su sector.

En la Figura 6 se puede observar que solo el 11% de los SA cuenta con politicas de
medicion y reduccion de desperdicios. El 61% de los SA no cuentan con politicas formales
establecidas, pero implementan acciones para abordar la problematica; el 11% ha
considerado soluciones, pero no las implementa por falta de financiamiento; otro 11%
reconoce la problematica, pero no actua de manera activa sobre ella; mientra que el
restante 6% genera acciones no sistematizadas de mitigacion del DA.

Figura 5. Acciones que realiza el servicio de alimentacion respecto
de la pérdida y desperdicio de alimentos
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Respecto al destino que suele darse a los alimentos que no llegan a ser vendidos en el
servicio, solo el 11% de los comedores (n=2) indica no tener sobrantes. Del resto de los
comedores se identifican diversos destinos de los alimentos sobrantes y/o no vendidos los
cuales se nombran a continuacion:

» Reutilizacion de alimentos en nuevas preparaciones o al dia siguiente: opcidon mas
frecuente encontrada en el 56% de los comedores (n=10)

» Compostaje: indicada por el 33% de los comedores (n=6)

» Donacion: referida por el 28% de los comedores (n=5)

» Ofrecimiento gratuito a estudiantes becados: opcion encontrada en el 17% de los
comedores (n=3)

» Descarte: referida por el 17% de los comedores

» Venta con descuento: Indicada por el 17% de los comedores (n=3)

» Utilizacion para alimentos de larvas para alimento balanceado para peces: Referenciada
por el 6% de los comedores (n=1)

» Biodigestor : Manifestada por el 6% de los comedores (n=1)

Si se relacionan los datos acerca del destino que suele darse a los sobrantes post
consumo con los datos obtenidos de la pregunta acerca de la implementacién de
un sistema de registro previo al consumo, se obtiene que pese a que el 55% de los
comedores informa tener un sistema de registro previo, el 90% de ellos indica tener
sobrantes de todos modos.
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Conclusion

Desde el Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de

Alimentos, a través del Grupo de Trabajo de Universidades, se ha logrado
proporcionar una aproximacion sobre las percepciones y practicas relacionadas con
el desperdicio alimentario en los servicios de alimentacion universitarios; un ambito que
hasta el momento carecia de datos.

Los resultados muestran que mas de la mitad de los encuestados percibié que el DA
en los comedores es menor al 10%, un cuarto entre el 11-20%, mientras que el 16%
restante no sabe qué proporcion se desperdicia. Estos datos subrayan la importancia de
este estudio como punto de partida para reflexionar sobre el DA en el sector y fomentar
la medicion como herramienta clave.

Ademas, se identificaron patrones significativos sobre los alimentos mas desperdiciados
en cada etapa del proceso, destacandose frutas y verduras como los grupos mas afectados
de manera transversal. También se visualizaron las principales causas del desperdicio
en cada etapa: como alimentos en mal estado en recepcidn, dificultades para estimar
cantidades en la elaboracion y accidentes durante el servicio. Esto refuerza la necesidad
de implementar estrategias especificas para mitigar este desecho.

Si bien mas de la mitad de los comedores cuentan con un registro previo al consumo de
alimentos, el 90% de ellos indica que tienen sobrantes de preparaciones al finalizar el
servicio. Si se tiene en cuenta a todos los comedores, tanto a los que tienen sistema de
registro como a los que no, el 89% declara tener sobrantes post servicio.

Entre los hallazgos mas destacados sobre la gestion del DA, se observo que solo el 11%
tiene una politica especifica de medicidon y reduccion del desperdicio, mientras que
el 61% implementa acciones para abordar la problematica del DA Esto evidencia una
oportunidad para incentivar a los servicios de alimentaciéon a integrar practicas de
medicidn mas sistematicas y politicas formales.

El estudio también permitié visibilizar aspectos positivos en la gestion del DA, como la
reutilizacion de alimentos no servidos (56%), el uso para compostaje (33%)y la donacién
para consumo humano (28%). Estas acciones demuestran que existen practicas valiosas
en el sector que pueden ser potenciadas y replicadas.

Este informe representa un primer paso clave para entender, y abordar, el desperdicio de
alimentos en los servicios alimentarios.

Este trabajo es un ejemplo del compromiso de las universidades con el desarrollo
de soluciones basadas en evidencia, contribuyendo al objetivo nacional de reducir el

desperdicio de alimentos y avanzar hacia un sistema alimentario mas sostenible.
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Anexo 1

Encuesta “Desperdicio Alimentario (DA)
en comedores universitarios de universidades de Argentina”

Agradecemos la disponibilidad para realizar esta encuesta que serd utilizada para un
proyecto de investigacion sobre la generacion de Desperdicio de Alimentos (DA) en el

Servicio de Alimentacion (SA).

Aclaracion: la informacion aportada en el siguiente cuestionario serad presentada de
forma anonima.

Los datos sobre la temdtica en cuestion obtenidos seradn usados meramente con un fin
académico, sin ningun otro propadsito.

Este cuestionario posee preguntas de opcion: simple, multiple y abierta.
iGracias por su participacion!

En caso de no poder contestar el encuestado una pregunta, se le sugiere al encuestador
contestar en el formulario no sabe o no aplica.

1. Encuestador: complete con su nombre y apellido antes de iniciar la encuesta. *
Seccion 1. Consentimiento del encuestado

2. ;(Brinda usted su consentimiento y acepta participar de la encuesta? *

Marca solo un cuadro

O si
I No

Seccion 2. Descripcion del SA dentro de la universidad

3. Cargo que desempena el encuestado en el servicio de alimentacion (SA).

17



4, Profesion del encuestado *

7. Pais *

Marca solo un cuadro
O Argentina

O Uruguay

8. Provincia argentina *
En caso de Uruguay indicar “no aplica”

Marca solo un cuadro

[ Buenos Aires [ Misiones

[ Ciudad Auténoma de Buenos Aires ] Neuquén

[ catamarca O Rio Negro

O Chaco O salta

O Chubut O san Juan

[ cérdoba O san Luis

O Corrientes [ santa Cruz

O Entre Rios [ santa Fe

[ Formosa [ santiago del Estero
O Jujuy O Tierra del Fuego, Antartida e Islas del
O La Pampa Atlantico Sur

O La Rioja O Tucuman

] Mendoza [ No aplica

9. Departamento uruguayo *

En caso de Argentina indicar “no aplica”



Seccion 3. Gestion del servicio de alimentacion (SA)

11. La gestion del servicio de alimentaciéon donde usted trabaja es:

(Opcion simple)

Marca solo un cuadro

[0 Autogestionado (la gestidn del servicio de alimentaciéon es responsabilidad exclusiva
de la institucion o centro de estudiantes).

[0 Tercerizado (la gestién la lleva a cabo una empresa).

[0 Mixto (la gestion es llevada a cabo por la institucién en conjunto con una empresa
externa).

12. La produccion del servicio de alimentacion se realiza de manera:

(Opcion simple)

Marca solo un cuadro

[0 cCentralizada (la elaboracién y distribucién se lleva a cabo en la institucién).

[0 Descentralizada (la racién se elabora fuera de la institucion, luego es transportada a la
institucion y es distribuida).

O Mixto.

13. {Qué tipo de servicios brinda el SA? *
Marque la/s opcion/es que corresponda/n
0 Desayuno O Almuerzo 0 Merienda O Cena

14.1 ;Cuanta cantidad de platos elabora el SA por dia para cada uno de LOS DESAYUNOS
que ofrece? *

(Numero. En caso de no ofrecer ese servicio, responder “0”)

14.2 ;Cuanta cantidad de platos elabora el SA por dia para cada uno de LOS ALMUERZOS
que ofrece? *

(Numero. En caso de no ofrecer ese servicio, responder “0”)

14.3 ;Cuanta cantidad de platos elabora el SA por dia para cada uno de LAS MERIENDAS
que ofrece? *

(Numero. En caso de no ofrecer ese servicio, responder “0”)



14.4 ;Cudanta cantidad de platos elabora el SA por dia para cada uno de LAS CENAS que
ofrece? *

(Numero. En caso de no ofrecer ese servicio, responder “0”)

15. (El servicio tiene registro o un sistema de anotacién de comensales previo a la
elaboracion de las comidas? *

Marca solo un cuadro

O si
d No

16. ;(Cual es la modalidad de entrega del menu en el SA? *

(Opcion multiple)

[0 Autoservicio de todo el menu: sistema de venta empleado en el que se disponen las
preparaciones al alcance del comprador, el cual va eligiendo la cantidad.

Una persona del personal sirve la racion del menu.

Venta de comidas o platos ya estandarizadas (ejemplo: bandeja de tarta).
Autoservicio de una parte del menu (ejemplo: sélo el postre).

Otro:

oooag

17. ;Como es la estacionalidad de los menus de almuerzo a lo largo del ano? *
(Opcion multiple)

[0 Existe un menu de otofio/invierno y otro de primavera/verano.

[0 Existen cuatro menus diferentes para cada estacion del afio.

[0 Existe un solo menu que se brinda durante todo el afio.

O otro:

18. ;Cuantas opciones de menus de almuerzo presentan los servicios en promedio
por ano? *

(Numero de opciones de menu)

Seccion 4. Desperdicio de Alimentos (DA) en el Servicio de Alimentacion (SA)
Definicion del DA para que el encuestador lea al encuestado.

Se considera desperdicios de alimentos tanto a aquellos alimentos comestibles como
no comestibles (huesos, cdscara, pepitas) que se desechan o eliminan para el consumo
yse contempla el DA en las etapas de recepcion de materias primasy almacenamiento,
de elaboracion, de distribucion y de servicio.
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19. (En la institucion en la cual usted trabaja se mide o estima el DA? *

Marca solo un cuadro

O si
d No

20. Si pudiera precisar el DA desde la etapa de recepcidén de alimentos hasta el
servicio, ;qué porcentaje del total producido en promedio consideraria que presenta
el SA por dia? *

Marque una opcion de respuesta

Marca solo un cuadro

Del 1% al 5%

Del 6% al 10%

Del 11% al 15%

Del 16% al 20%

Del 21% al 25%

Mas del 26%

No sabe/no contesta

Ooooooan

21.1 Marque los tres grupos de alimentos mas desechados/desperdiciados durante la
etapa de RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS Y ALMACENAMIENTO. *
(Opcion multiple)

Panificados y productos de pasteleria

Frutas

Verduras

Leches, yogures y postres lacteos

Pasta, arroz y legumbres

Carnes: vacuna, cerdo, aviar

Pescados y mariscos

Embutidos y quesos

Huevos

Productos de copetin (papas fritas, chizitos, 3D)

Bebidas (jugos, gaseosas, aguas)

OodooooooooOon

No aplica

21.2 Marque los tres grupos de alimentos mas desechados/desperdiciados durante la
etapa de ELABORACION. *

(Opcion multiple)

[0 Panificados y productos de pasteleria

O Frutas

O Verduras
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Leches, yogures y postres lacteos

Pasta, arroz y legumbres

Carnes: vacuna, cerdo, aviar

Pescados y mariscos

Embutidos y quesos

Huevos

Productos de copetin (papas fritas, chizitos, 3D)
Bebidas (jugos, gaseosas, aguas)

OodoooooOon

No aplica

21.3 Marque los tres grupos de alimentos mas desechados/desperdiciados durante la
etapa de DISTRIBUCION. *

(Opcion multiple)

Panificados y productos de pasteleria

Frutas

Verduras

Leches, yogures y postres lacteos

Pasta, arroz y legumbres

Carnes: vacuna, cerdo, aviar

Pescados y mariscos

Embutidos y quesos

Huevos

Productos de copetin (papas fritas, chizitos, 3D)
Bebidas (jugos, gaseosas, aguas)

OodooooooooOon

No aplica

21.4 Marque los tres grupos de alimentos mas desechados/desperdiciados durante la
etapa de SERVICIO. *

(Opcion multiple)

Panificados y productos de pasteleria

Frutas

Verduras

Leches, yogures y postres lacteos

Pasta, arroz y legumbres

Carnes: vacuna, cerdo, aviar

Pescados y mariscos

Embutidos y quesos

Huevos

Productos de copetin (papas fritas, chizitos, 3D)
Bebidas (jugos, gaseosas, aguas)

OodooooooooOon

No aplica
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22. ;En cual de las etapas se genera mayor DA? *

(Opcion simple)

Marca solo un cuadro

O
O
O
O

Recepcion de materias primas y almacenamiento
Elaboracion

Distribucion

Servicio

23. ;Qué destino/s se le suele dar a las preparaciones o alimentos que no logra vender/

servir al finalizar el servicio? *

(Opcion multiple)

OodoooooooOon

No tiene preparaciones sobrantes al finalizar el servicio.

Lo descarta.

Lo vende “con descuento” para consumo humano (comedores o personas).
Se ofrecen comidas gratuitamente a estudiantes becados.

Lo dona para consumo humano (comedores o personas).

Lo vende con descuento para consumo animal.

Lo dona para consumo animal.

Lo reutiliza en sus propios procesos (ejemplo pan O budin de pan).
Realiza compostaje.

Lo envia a un biodigestor.

Otro:

24. Puntualmente, sobre el tema de desperdicio de alimentos, la empresa a cargo del

servicio: *

(Opcion simple)

Marca solo un cuadro

oo odod

Tiene una politica especifica de medicién y reduccion del desperdicio.

No tiene politicas pero realiza acciones para abordar la problematica.

Reconoce a los desperdicios como una problematica pero nunca se ocupo activamente
del tema.

Penso en soluciones, pero no se implementan por falta de financiamiento.

El tema de desperdicio de alimentos no es relevante.

Cenera acciones no sistematizadas de mitigacion de desperdicio.
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Seccion 5. Causas del DA en las diferentes etapas del SA

25. Especifique las 3 principales causas por las cuales se genera desperdicio en la
etapa de Recepcidn de materias primas y almacenamiento. *

(Marque entre 1y 3 opciones)

[0 Control de recepcién de materias primas deficiente.

O Deficiente capacitacién al personal que recibe las materias primas.

0 Inadecuada refrigeracién de los alimentos.

[0 Falta de buenas practicas de conservacién (Descomposicién o deterioro por mala
conservacion).

[0 Recepcién de alimentos deteriorados o en mal estado.

0 Alimentos vencidos o préximos a vencer.

0 Deterioro por plagas, microorganismos u hongos.

0 No hay desperdicio en esta etapa.

O otro:

26. Especifique las 3 principales causas por las cuales se genera desperdicio en la etapa
de Elaboracion. *

(Marque entre 1y 3 opciones)

Falta de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Falta de capacitacion del personal.

Falta de equipamiento adecuado.

Calidad de productos no adecuada.

Ineficiencias durante los procesos de elaboracion.

Interrupcion o la ocurrencia de accidentes durante las etapas de lavado, pelado,
troceado, coccidon y envasado.

Dificultad para estimar la cantidad de comidas que se deben elaborar por cantidad
fluctuante de comensales.

Los procesos de elaboracion no estan estandarizados.

Planificacion inadecuada de menu.

No hay desperdicio en esta etapa.

Otro:

oo 0O oOoooOooOon

27. Especifique las 3 principales causas por las cuales se genera desperdicio de alimentos
en la etapa de Distribucion. *

(Marque entre 1y 3 opciones)

[0 Problemas de logistica (retrasos, falta de coordinacién entre partes, etc).

[0 Dafos/accidentes antes de llegar al servicio.

0 No llega a la temperatura adecuada para consumo.

0 Contaminacién cruzada de los menus (Ejemplo: menu apto celiaco se mezcla con
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otras preparaciones no aptas).
0 No hay desperdicio en esta etapa.
O otro:

28. Especifique las 3 principales causas por las cuales se genera desperdicio de alimentos
en la etapa de Servicio. *

(Marque entre 1y 3 opciones)

Rechazo del comensal por apariencia.

Rechazo del comensal por demoras en servicio.

Exclusion de alimentos (gj. se sirve un bife y excluye la ensalada).

Exceso de comidas elaboradas.

Porciones no estandarizadas (ej. algunos sirven con cuchara, otros con cucharoén).
Accidentes (ej: se cae el plato al piso).

No hay desperdicio en esta etapa.

Otro:

OooooooOon
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