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PRESENTACGION

La guia de clase denominada Pérdida y Desperdicio de
Alimentos: Manejo desde la Gastronomia Sostenible, fue
elaborada como una herramienta didactica para el abor-
daje de |la tematica de pérdida y desperdicio de alimen-
tos en las practicas de Cocina y la materia de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, orientada a los estudiantes del
Programa Tecnologia en Gestion Gastronémica de Uni-
comfacauca.

Esta herramienta didactica se constituye en un mate-
rial de actualizacion sobre las estadisticas desarrolladas
por la FAO y ONU-Medio Ambiente sobre la pérdiday des-
perdicio de alimentos en el mundo. Se trata de un nuevo
enfoque de interpretacion que usa parametros cuantitati-
vos y cualitativos, tenidos en cuenta de acuerdo al interés
o finalidad de estudio de esta problematica, por parte de
los actores involucrados, tales como las empresas o indus-
trias, los entes gubernamentales y no gubernamentales,
las universidades y los consumidores en general.

En este material se plantea el tratamiento de esta pro-
blematica en crecimiento desde las nuevas tendencias
gastrondmicas, la gastronomia sustentable que propen-
de por el uso eficiente de las materias primas vegetales y
animales de origen local, con técnicas culinarias y de ma-
nipulacion responsables con el medio ambiente, garantes
de la conservacion de los recursos naturales, para el goce
por parte de las futuras generaciones. Con este instru-
mento, de forma ordenada, sistematica y practica se crea
una estrategia de manejo de los desperdicios generados
en las cocinas de Unicomfacauca, a partir del aprovecha-
miento gastrondmico o de la cocina de aprovechamiento
implementada por los estudiantes.

Palabras claves: gastronomia, alimentos, aprovechamien-
to, pérdida, desperdicio.
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INTRODUCCION Y
FUNDAMENTAGION TEQRICA

La presente guia de clase se fundamenta en la teoria
existente sobre pérdidas y desperdicios de alimentos y la
gastronomia sostenible como estrategia de mitigacion de
esta problematica. Como marco de referencia principal se
tuvo en cuenta los estudios de la FAO y de la ONU-Medio
Ambiente, que presentan informacién actualizada sobre
el tema, asi como metodologias de medicidon que pueden
ser adoptadas y adaptadas para afrontar este reto en un
nivel micro o local.

Asi las cosas, se entiende que la reduccidn de la pér-
dida y desperdicio de alimentos se ha constituido en un
reto mundial establecido en el Objetivo de Desarrollo Sos-
tenible (ODS) numero 12, sobre produccién y consumo
responsable, especificdndose en la meta 12.3 lo siguiente:

De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de
alimentos per capita mundial en la venta al por menor
y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de
alimentos en las cadenas de produccion y suministro, in-
cluidas las pérdidas posteriores a la cosecha (Naciones
Unidas, 2018, p. 56).

En el marco del establecimiento de los ODS u Objeti-
vos Globales, concebidos “como un llamamiento universal
para poner fin a la pobreza, proteger el planeta y garanti-
zar que para el 2030 todas las personas disfruten de paz
y prosperidad” (Programa de las Naciones Unidas para el
Desarrollo [PNUD], 2022, “;Qué son los Objetivos de Desa-
rrollo Sostenible?”, parrafo 1), el cumplimiento de la meta
de reduccion en las pérdidas y desperdicios de alimentos
incidiria beneficiosa y ampliamente en el logro de las me-
tas de otros ODS relacionados con el sistema alimentario,
como por ejemplo la erradicacion del hambre, el logro
de la seguridad alimentaria y la nutricidon de los pueblos
(ODS 2), los efectos ambientales, con la gestion sostenible
del agua (ODS 6), las ciudades y comunidades sostenibles
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(ODS 11), el cambio climatico (ODS 13), la vida submarina
(ODS 14) y la vida de ecosistemas terrestres (ODS 15), inclu-
so hacia el fin de la pobreza (ODS 1), el trabajo decente y
crecimiento econémico (ODS 8) y la reduccién de las des-
igualdades (ODS 11) (FAO [Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura], 2019).

Ante situaciones mundiales criticas recientes como la
pandemia causada por coronavirus, los efectos de la cri-
sis climatica y la guerra en Ucrania que contribuyeron al
deterioro de la seguridad alimentaria y la nutricion en el
mundo, se hizo un “Llamado Urgente a la Accidn” en el
marco del tercer Dia Internacional de Concienciacion so-
bre la Pérdida y el desperdicio de Alimentos, celebrado
el 29 de septiembre en Roma (FAO, 2022). Este llamado
involucra actores del sector publico como las autoridades
administrativas nacionales y locales, y al sector privado
representado por las empresas y particulares, donde el
abordaje de la reducciéon de la pérdida y desperdicio de
alimentos se constituye en una oportunidad de conseguir
un beneficio por partida triple: para el clima, la seguridad
alimentaria y la sostenibilidad de los sistemas agroali-
mentarios (Sturzenegger y Espinola, 2022).

Para el pronosticado logro de las metas contempladas
en los diferentes ODS relacionados con los sistemas ali-
mentarios, es necesaria la asunciéon de responsabilidades
por parte de dichos actores, en lo que respecta a la toma
de decisiones sobre la administracion de los recursos na-
turales con destino a la produccién de alimentos, los cos-
tos asociados a la produccién y a la consecuente pérdida
y desperdicio de alimentos, los efectos en el medio am-
biente y la poblacién en general.

Teniendo en cuenta la necesidad de abordar esta pro-
blematica, las acciones desde niveles locales contribuyen
a generar conciencia sobre el mismo. Por eso, a partir de
la inclusion de material didactico con informacién actual
sobre dicho problema, en las actividades desarrolladas por
los estudiantes del programa Tecnologia en gestion Gas-
tronémica y posteriormente los egresados, empleados y
empleadores, es un gran paso para la adecuada gestion
de pérdidas y desperdicios de alimentos en los hogares
y establecimientos gastrondmicos o donde se presten
los servicios de alimentaciéon. En ese sentido, la guia de
clase Pérdida y Desperdicio de Alimentos: Manejo desde
la Gastronomia Sostenible busca generar estrategias o
alternativas desde las clases tedricas hasta las practicas
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para mitigar las pérdidas y desperdicios de alimentos en
diferentes escenarios, con el desarrollo de dos capitulos,
con las tematicas pérdida y desperdicio de alimentos y
gastronomia sustentable.

Los contenidos tematicos presentados se establecen
en el siguiente orden: abordaje de los conceptos de pér-
dida y desperdicio de alimentos y su diferenciacion; el
origen de las pérdidas y desperdicios de alimentos, inclu-
yéndose las etapas de la cadena de suministro y/o pro-
duccién de alimentos y los factores que generan la pér-
dida y desperdicio de alimentos en cada una, teniendo
en cuenta las materias primas de origen vegetal y ani-
mal. Seguido se presentan datos de la cuantificacion de
las pérdidas y desperdicios de alimentos a nivel mundial,
haciéndose énfasis especial en que no solamente se mi-
den en cantidades fisicas, en masa (en términos cuantita-
tivos), sino que se han implementado metodologias con
pardmetros de medicién de pérdidas y desperdicios de
alimentos, basandose en el valor econédmico y atributos
nutricionales desaprovechados (en términos cualitativos).
El capitulo dos presenta el abordaje desde la gastronomia
sostenible, vista en funcidn de la mitigaciéon de las pérdi-
das y desperdicios desde los lugares donde se prestan los
servicios de alimentacion, desde dos perspectivas; una,
con la identificacion de los desperdicios desde las cocinas
de estos lugares, incluso en los hogares, aplicando una
metodologia de medicién de desperdicios con indicado-
res de referencia. Por otra parte, desde estos lugares se
pueden gestar dindmicas o experiencias que impacten
en la cadena de suministro de materias primas, desde el
vendedor mayorista hacia atras, y hasta en el mismo con-
sumidor o comensal.

Estos contenidos tematicos establecen la base para
implementar un ejercicio académico dirigido a los estu-
diantes del Programa Tecnologia en Gestion Gastrondmi-
ca, para ser aplicado en las actividades desarrolladas en
cocina, como una alternativa de mitigaciéon a nivel micro
o local, que espera generar impacto en los futuros egresa-
dos, empleados y empleadores del sector gastrondmico.

E 13
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FUNDAMENTACION
METODOLOGICA

La metodologia llevada a cabo para la construccion del
presente material de clase se basd en las 4 etapas refe-
renciadas por Carrasco (2009) y tomadas de Guirao-Goris
et al. (2008), las cudles son: la definicion de los objetivos
de la revision bibliografica, la realizacion de la busqueda
de informacion, la organizacion de la informacion y redac-
cion del material.

La revisidon bibliografica para la construccién de este
material, se enfocd en conocer la informacion disponible
sobre la pérdida y desperdicio de alimentos en el mundo
y cémo desde la gastronomia sostenible se han genera-
do estrategias para la mitigaciéon. Para esto se realizd un
proceso de buUsqueda y filtro de informacién enfocandose
en los interrogantes que se pretenden responder con la
revision, los cudles son:

» ;Quédiferencias existen entre el concepto de pér-
dida y desperdicio de alimentos?

» (;Quédatos existen sobre pérdiday desperdicio de
alimentos en el mundo?

» ;COmo se dan las pérdidas y desperdicios de ali-
mentos en la cadena de suministro?

» ;De qué forma se concibe el concepto de sosteni-
bilidad gastrondmica?

» (;Qué soluciones ofrece la sostenibilidad gastro-
némica para la mitigacién de pérdidas y desper-
dicios?

Para el proceso de busqueda y filtro de informacidn se
utilizdé bases de datos digitales como Google Académico,
Dialnet, Redalyc.org, Scielo, Science Direct, el buscador
genérico de Google y puntualmente los informes de la
FAO y ONU-Medio Ambiente. Durante el proceso se uti-
lizaron palabras claves como: pérdida de alimentos, des-
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perdicio de alimentos, gastronomia sostenible, cantida-
des de pérdidas de alimentos, cantidades de desperdicios
de alimentos, gastronomia, metodologias de cuantifica-
cion de pérdida y desperdicio de alimentos. Las palabras
fueron traducidas al idioma inglés para evitar centrar la
busqueda solamente en el idioma espafol. La informa-
cion fue revisada por medio de la lectura de los titulos y
resimenes de los trabajos obtenidos, y se analizé y vali-
do para ser incluida en el presente material, teniendo en
cuenta que los trabajos mas relevantes serian los que in-
cluyeran tanto en el titulo como en el resumen las pala-
bras claves relacionadas con el tema central de esta guia
de clase.

Como producto de la ejecucion de las etapas mencio-
nadas, se redactd la guia de clase Pérdida y Desperdicio
de Alimentos: Manejo desde la Gastronomia Sostenible.
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FUNDAMENTACION
GURRICULAR Y DIDACTICA

El presente material de clase fue desarrollado con un
enfoque tedrico — practico, mediante el desarrollo de
contenidos temadaticos que buscan generar impacto en
el contexto académico y cotidiano de los estudiantes
del programa Tecnologia en Gestién Gastrondmica y por
medio de gjercicios practicos que pretenden conducirlo
al reconocimiento de una problematica y al abordaje de
alternativas de resolucion de la misma. Para eso, la guia
de clase va dirigida a desarrollarse en el marco del proce-
so de ensefanza-aprendizaje con los contenidos curricu-
lares de las asignaturas de Cocina y ciencia y tecnologia
de alimentos, desde donde se requiere que el estudiante
se fundamente en el conocimiento cientifico adquirido,
para ser aplicado en las diversas etapas que conllevan al
desarrollo de preparaciones gastrondmicas en las coci-
nas, con las técnicas culinarias adecuadas para atenuar
los factores que conllevan al desperdicio de alimento en
el ejercicio de ser cocineros.






CAPITULO 1

Resumen

En el capitulo 1 se presenta una sintesis de la temati-
ca de pérdida y desperdicio de alimentos, abordando los
conceptos de pérdida y desperdicio y la diferenciacién
entre estos. Se incluye una representacion de cada una
de las etapas de la cadena de suministro y/o produccién
de alimentos con aspectos o factores que favorecen la
generacion de las pérdidas y desperdicios. En relacion a
las cifras, se considera pertinente la inclusion en el con-
tenido, porgque permiten dimensionar la magnitud de la
problematica, ademas que ofrecen herramientas para ser
adaptadas en las actividades practicas de cocina de los
estudiantes de gastronomia de Unicomfacauca. De las ci-
fras, se presentan tablas y figuras con la cuantificaciéon
realizada en diferentes regiones a nivel mundial, también
por tipos de productos alimenticios y las cantidades de
pérdida y desperdicio por separado; ademas, se tienen en
cuenta los nuevos pardmetros de medicién, con enfoque
cuantitativo y cualitativo que permiten comprender el va-
lor desaprovechado de los diferentes grupos de alimentos
en el mundo.
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ORIGEN DE LA PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS

La diferenciacion entre pérdida y desperdicio de ali-
mentos se da a lo largo de la cadena de suministro y/o
produccién, y ambos hacen referencia a la disminucién
cuantitativa y cualitativa de la masa de alimentos dirigida
al consumo humano. Las pérdidas de alimentos ocurren
en la cosecha o produccioén, postcosecha, incluyendo el sa-
crificio o captura, el procesamiento durante la cadena pro-
ductiva hasta el minorista (sin incluirlo). El desperdicio de
alimentos es un tipo de pérdida que se da al final de la ca-
dena productiva, especificamente en la venta al por menor
y consumo final, y dependen del comportamiento de los
vendedores minoristas y consumidores finales (FAO, 2012).

Segun lo anterior se distingue entre el concepto de pér-
dida y desperdicio cuantitativo y cualitativo de alimentos.
El cuantitativo hace referencia a la pérdida y el desperdi-
cio fisico de alimentos, que se da por la disminucidn de la
masa de alimentos para consumo humano a lo largo de las
etapas de la cadena de suministro (pérdida) y en la venta
al minorista, en los servicios de alimentacién y con los con-
sumidores (desperdicio). El concepto cualitativo se refiere
a la disminucion de atributos, de las propiedades de los ali-
mentos, que conlleva a la pérdida de valor frente al consu-
midor final, la industria alimentaria u otro destino previsto
para estos. Por ejemplo, la pérdida y desperdicio cualitativo
se da con la reduccién del valor nutricional de los alimen-
tos (disminuciéon en el contenido de vitaminas, del conteni-
do caldrico) y consecuentemente del valor econdmico por
no poseer los aspectos de calidad requeridos y que a su vez
presuponen un riesgo para la salud publica (FAQ, 2019).

Como se menciond anteriormente, la pérdida y desper-
dicio de alimentos se da a lo largo de la cadena de sumi-
nistro y/o de produccion, la cual puede ser definida como
“todas las actividades relacionadas con la transformacion
de un bien, desde la materia prima hasta el consumidor
final”, segun lo expresado por Pulido (citado en Manrique
et al., 2019). Basandose en esta definicion y para la finali-
dad de este material, se entiende cadena de suministro o
de produccién como una serie de etapas en las cuales se
adecuan o transforman las materias primas en productos
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Cadena de ) Manipulacién y Procesamiento Distribucién y
suministro y/o Produccion almacenamiento  y empaque mercado ComELIne
produccion
Durante o Durante la
inmediata- El producto Pirantela dllstrlbumon Se da en los
mente sale de la hdlsttializacionl - o2 “ hogares,
Definicién después de granja para y el procesa- ir:::elrlfae:jé incluye
la cosecha en el manejo, miento y el IECH restaurantes
la finca/ almacenamiento  envasado perdidas al y servicios de
capturay y transporte [P [TER/SIT §7 catering
sacrificio mercados
minoristas
Frutas . Leche Productos Productos
magulladas Alimentos derramada comestibles comestibles
Incluye . durantela comestibles durante la clasificados clasificados
" recoleccién o consumidos pasteurizacion por su por su
la trilla Eeipladas yel : calidad calidad
procesamiento
Cultivos Frutas o
cosechados Productos granos Productos .
no aceptados comestibles comestibles comestibles Alimentos
por no degradados por  clasificados vencidos comprados,
cumplir hongos o como no aptos antes de ser pero no
normas de enfermedades para el . comprados consumidos
calidad procesamiento
Cultivos
dejados en los Muerte del Despiece de P Aframies
campos ganado durante  animales comestibles cocinados,
debido a una el transporte al durante el e o pero no
mala’cgsecha matadero o no sacrificio y o dafiados en consumidos
mecanlca,o aceptado para procesamiento el mercado
fuertes caidas el sacrificio industrial
en los precios
Pescado Pescado Pescado
descartado derramado o derramado o
durante las degradado dafiado durante
operaciones después del el enlatado o el
de pesca desembarque ahumado

Figura 1. Pérdida y desperdicio de alimentos en la cadena de
suministro y/o produccion
Fuente. Adaptada del informe sobre El estado mundial de la
agricultura y la alimentacién. Progresos en la lucha contra la
pérdida y el desperdicio de alimentos (FAO, 2019, p.17).

Nota: La figura presenta los factores que promueven la gene-
raciéon de pérdidas y desperdicios de alimentos.

alimenticios con destino al consumo humano, en la cual
intervienen diversos actores desde la siemlbra, cosecha
(vegetales), captura, sacrificio (animales), hasta la indus-
trializacién y distribucion de los productos.

En el trabajo de Lipinski et al. (2013) se elabord y pre-
sentd el esquema de cadena de suministro y/o produc-
cién, que adoptd la FAO (2019), enfatizandose en las eta-



pas donde se lleva a cabo la pérdida y desperdicio de
alimentos. Este esquema se ha incluido como Figura 1 en
el presente material, con la intencién de comprender el
origen de la problematica abordada.

Se debe tener en cuenta que la pérdida ocurre en las
etapas de produccién agricola y cosecha, captura o sacri-
ficio, almacenamientoy transporte, elaboracién y envasa-
do y venta al por mayor; el desperdicio ocurre en la venta
al por menor, en los hogares y lugares donde prestan ser-
vicio de alimentacion. Para la mayor comprension de la
distribucion de las pérdidas y desperdicios, estas se han
dividido en diferentes segmentos dentro de la cadena de
suministro, distinguiéndose productos de origen vegetal
y animal, descritos a continuacion.

PRODUCCION AGRICOLA: PRODUCTOS

VEGETALES Y ANIMALES

Ocurren las pérdidas por dafios mecanicos de las fru-
tas durante la etapa de cosecha y la clasificacion de los
cultivos segun estandares de calidad. Para las materias
primas de origen animal, las pérdidas de carne de bovino,
de cerdo y de ave ocurren por muerte del animal durante
la cria; para el caso del pescado las pérdidas se dan al des-
echarlos durante la pesca, por no cumplir con los estan-
dares de tamano exigidos por la industria y para la leche
por causa de reduccion de la produccion por enfermeda-
des como la mastitis de las vacas.

MANEJO POSCOSECHA Y ALMACENAMIENTO:

PRODUCTOS VEGETALES Y ANIMALES

En esta etapa las pérdidas para los vegetales ocurren
por derrame de los productos o deterioro durante la etapa
de manejo, almacenamiento y transporte entre la zona de
cosechay la de distribucion. Para el caso de las carnes (bo-
vinos, cerdos y aves), se da por muerte de animales en el
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transporte al mataderoy los que se desechan en este lugar.
El pescado se pierde en la etapa de manejo, por derramesy
deterioro, durante el enhielado, envasado, almacenamiento
y transporte, y la leche por los derrames y deterioro durante
el transporte entre las fincas y el centro de acopio.

PROCESAMIENTO:
PRODUCTOS VEGETALES Y ANIMALES

Los vegetales se pierden por derrame y deterioro en la
zona de procesamiento tanto industrial como artesanal-
mente; también se dan en la etapa de seleccién y clasifi-
cacion de las materias primas antes del procesamiento y
durante el lavado, pelado, troceado y coccidn de frutas y
hortalizas, por ejemplo, para la produccién de zumos, ju-
gos, conservas enlatadas, encurtidos.

En relacién a las carnes (bovino, cerdo, ave) las pérdidas
ocurren por derrames y en el desbarbado o corte de las
piezas de animales sacrificados durante la transformacién
industrial, por ejemplo, en la produccién de salchichas.
Para el pescado, las pérdidas en el procesamiento ocurren
durante el enlatado o ahumado; la leche es derramada
durante el tratamiento industrial, como la pasteurizacion
y transformacioén en yogurt, queso y otros derivados.

DISTRIBUCION

En este caso se incluye el término de desperdicios de
alimentos para referirse a los que ocurren con vendedores
minoristas o mercados tradicionales, y en los mercados
mayoristas y supermercados ocurren las pérdidas de ali-
mentos en la etapa de distribucidén de productos de ori-
gen vegetal y animal.
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CONSUMO

El desperdicio de alimentos ocurre en el consumo en el
hogar y lugares donde se prestan servicios de alimenta-
cién, como hospitales, escuelas y restaurantes (FAO, 2012).

TALLER PRACTICO NO.1

1. Apropiaciéon de conceptos. El desarrollo de esta ac-
tividad consiste en la lectura de la secciéon 2 del Capi-
tulo 1, para desarrollar adecuadamente el crucigrama
presentado a continuacion en la Figura 2.
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Figura 2. Crucigrama sobre pérdida y desperdicio de alimentos:
apropiacién de conceptos
Fuente. Elaboracién propia.
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Pistas:

Ocurre al final de la cadena productiva de alimen-
tos y el manejo depende del comportamiento de
los consumidores finales.

Ocurre en la cadena productiva de alimentos has-
ta el vendedor minorista, sin incluirlo.

Tipo de pérdida y desperdicio basada en la dismi-
nucién de la masa de alimentos para consumo
humano.

4. Tipo de pérdida y desperdicio basada en la dismi-

nucién del valor de los alimentos, en cuanto a los
atributos y propiedades que poseen.

5. Conjunto de etapas donde se adecua y transforman

las materias primas para la produccion de alimentos.

6. Etapa de la cadena de suministro donde ocurre

el desperdicio en los hogares y lugares donde se
prestan servicios de alimentacion.

7. Etapa donde ocurren pérdidas en la zona de culti-

vo o de explotaciéon de la materia prima.

8. Etapade manejoy transformacion de materia pri-

ma donde ocurren pérdidas de alimentos.

Aplicacién de conceptos. La Figura 1 contiene una
representacion de las etapas de la cadena de sumi-
nistro y/o produccion y los aspectos asociados a la
pérdida y desperdicio de alimentos en cada una. Es-
coge una materia prima vegetal (frutas y hortalizas),
y otra de origen animal (leche, carne bovina, de cerdo,
de aves, pescado) y elabora un diagrama para cada
materia prima seleccionada, donde pueda represen-
tar las causas de las pérdidas y desperdicio en cada
etapa de la cadena productiva.
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Figura 1. Pérdida y desperdicio de alimentos en la cadena de
suministro y/o produccion

Fuente. Adaptada del informe sobre El estado mundial de la
agricultura y la alimentacion. Progresos en la lucha contra la
pérdida y el desperdicio de alimentos (FAQO, 2019, p.17).

Nota: La figura presenta los factores que promueven la gene-
racion de pérdidas y desperdicios de alimentos.

3. Interpretacion. La imagen en la figura 3 fue tomada
del articulo periodistico de Straschnoy (2017). A partir
de lo observado desarrolla seleccionando la respues-
ta correcta y explique su escogencia (ver Figura 3)
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Figura 1. Pérdida y desperdicio de alimentos en la cadena de
suministro y/o produccion

Fuente. Adaptada del informe sobre El estado mundial de la
agricultura y la alimentacion. Progresos en la lucha contra la
pérdida y el desperdicio de alimentos (FAO, 2019, p.17).

Nota: La figura presenta los factores que promueven la gene-
raciéon de pérdidas y desperdicios de alimentos.

El mensaje que el publicista quiso enviar con laimagen se
podria enunciar asi:

a. “Compre menos alimentos perecederos, se des-
perdician en gran cantidad”.

b. “Desechos de alimentos ocultan la solucién par-
cial a la contaminacion”.

c. “Mantenga sus alimentos refrigerados por mas
tiempo para mantener su frescura”.

d. “Reciclar en casa contribuye a la reduccion de las
basuras”.

4. Reflexion critica. Considere el siguiente enunciado:
“Es cierto que hoy en dia tiramos muchos alimentos
y también lo es que hay millones de personas que
no comen adecuadamente. Uno podria pensar que
bastaria con que nosotros comiéramos un poco me-
nos, para que el sobrante fuera a los que no tienen.
Por desgracia, la realidad es mas complicada” (Calero,

& =



s.f.). Esta informacion induce a pensar errbneamente
en gque (selecciona la respuesta correcta y explique su
escogencia):

a. La problematica de desperdicios de alimentos no
debe gestionarse solamente desde el consumidor
final.

b. La cuestion del hambre en el mundo no se debe
abordar solamente desde la produccién de mas
alimentos.

c. Los consumidores son los directos responsables
de los desperdicios de alimentos en el mundo.

d. Larealidad de los desperdicios de alimentos resul-
ta en problematicas de amplio impacto, como el
hambre.

5. Produccidon escrita. A continuacién se presenta un
parrafo sobre la tematica “Reduccidon, medicidon y po-
liticas de las pérdidas y desperdicio de alimentos”.

Parrafo:

“El hambre en el mundo estd aumentando, sin embar-
go, aproximadamente un tercio de todos los alimentos
producidos a nivel mundial se pierden o se desperdician.
Todos tenemos un papel que desempefar en la reduc-
cion de la pérdida y el desperdicio de alimentos, no solo
por la comida sino por los recursos que hacen falta para
producirlos. La FAO se esta asociando con gobiernos, or-
ganizaciones internacionales, el sector privado y la socie-
dad civil para crear conciencia sobre los problemasy para
implementar acciones para abordar la raiz del problema.
La FAO también trabaja con los gobiernos para desarro-
llar politicas para reducir la pérdida y el desperdicio de ali-
mentos” (FAO, s.f.).

Realice la lectura y a partir de eso escriba un texto (ex-
tension de una pagina de hoja tamano carta), a modo de
ensayo, considerando una introduccién, desarrollo y con-
clusién, sobre qué medidas de manipulacién de alimen-
tos y técnicas culinarias implementaria en cocina para
contribuir con la soluciéon de la problematica abordada en
el parrafo anterior.
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PERDIDA Y DESPERDICIO
DE ALIMENTOS EN GIFRAS

La cuantificacion de la pérdida y desperdicio de ali-
mentos se estd realizando en funcién al cumplimiento de
la meta de reduccion de estos, intensificandose esfuerzos
en la actualizacién de informacién, con respecto a la cual
se tiene un vacio de conocimiento. Para subsanar esta si-
tuacion, dos organismos internacionales son responsables
del desarrollo e implementacion de metodologias para re-
copilar informacion que permita cuantificar la pérdida y
desperdicio de alimentos, a partir de los enfoques de sus
especialidades. La FAO se encuentra a cargo del indice de
pérdida de alimentos (IPA), y el Programa de las Naciones
Unidas para el Medio Ambiente (ONU — Medio Ambiente)
estd a cargo del indice de desperdicio de alimentos (IDA).

La finalidad de la cuantificaciéon es consolidar infor-
macion sobre la pérdida y desperdicio de alimentos, de
tal forma que se puedan generar estimaciones a futuro
y establecer las causas de esta problematica, que permi-
tan generar estrategias de mitigacion por parte de entes
publicos y privados. Los estudios recientes apuntan a la
obtencién de informaciéon mas precisa donde se pueda
cuantificar la pérdida y desperdicio de alimentos por pro-
ductos, por cadenas de valor y por paises.

Eltrabajodela FAO resultd enla primera publicacion de
la estimacion mundial del IPA en el afo 2019, reportando-
se gue, para la cantidad de alimentos producidosen el ano
2016, se perdio el 13,8% desde la granja hasta el vendedor
minorista (sin incluirlo). Este porcentaje es determinado
con la cantidad fisica de pérdida de diferentes productos
alimenticios dividida por la cantidad producida. De la
misma forma se ha estimado el porcentaje de pérdida
para los 10 primeros productos alimenticios de 5 grupos
de productos seleccionados por su valor econémico de
cada pais, los cuales son: 1. Cereales y legumbres, 2. Frutas
y hortalizas, 3. Raices, tubérculos y cultivos oleaginosos,
4. Productos de origen animal y 5. Productos pesqueros.
Para la estimacion de las pérdidas de estos grupos de
alimentos se asignd una ponderacién o peso econémico
en funcién al valor de la produccién de los productos,

agrupandolos en un porcentaje global (FAO, 2019).



La distribucién de los porcentajes de pérdida (de ma-
yor a menor) estimados por regiones y por grupos de ali-

mentos se presenta en la Tabla 1.

Tabla 1. Porcentajes estimados de pérdida de alimentos por regiones
y por grupos de productos alimenticios a nivel mundial

Regiones
Asia Central y Meridional
América Septentrional y Europa
Africa Subsahariana
América Latinay el Caribe

Asia Occidental y Africa Septentrio-
nal

Oceania (excepto Australia y Nueva
Zelandia)

Asia Oriental y Sudoriental

Australia y Nueva Zelandia

Grupos de productos

Raices, tubérculos y cultivos oleagi-
NOSos

Frutas y hortalizas
Carney productos de origen animal
Otros

Cereales y legumbres

Porcentaje de pérdida
20-21%
15-16 %
14-15%
10-12%

10-N%

8-9%

7-8%
5-6%
Porcentaje de pérdida

25-26%

20-22%
N-12%
10-M%

7-9%

Fuente. Tabla construida a partir del informe sobre El estado
mundial de la agricultura y la alimentacion. Progresos en la
lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos (FAO,

2019, p.9-10).



PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS: MANEJO DESDE LA GASTRONOMIA SOSTENIBLE

En orden de importancia, por pérdidas cuantitativas,
se tienen las raices, tubérculos y cultivos oleaginosos, re-
presentados en su mayoria por la yucay la papa, siguien-
do con las frutas y hortalizas. Estos productos, por su alto
nivel de perecibilidad, requieren de manejos adecuados
en las etapas posteriores a la cosecha, incluyendo el ma-
nejo dado por el consumidor final.

La estimacién de los desperdicios de alimentos no esta
incluida en el IPA de la FAO, sino en el IDA de la ONU — Me-
dio Ambiente, debido a que, para este Ultimo, se conside-
ran los desperdicios desde la venta al por menor hasta el
consumo final por los seres humanos. Para este caso, en
el reporte del indice de desperdicio de alimentos del afno
2021, se presentan datos estimados a partir de la informa-
cion de un numero pequeno de paises y de datos anti-
guos. En el documento se reporté que para el afno 2019
se desperdiciaron 931 millones de toneladas de alimen-
tos, es decir el 17% de la produccién mundial de alimen-
tos, donde el 11% proviene de los hogares, 5% en el servi-
cio de alimentos, entendiéndose este porcentaje como el
gue se genera en las diversas areas donde se preparan y
sirven alimentos a una poblacién especifica atendiendo
a las normas sanitarias e higiénicas del personal manipu-
lador de alimentos, propias de cada pais (Gastrondmica
Internacional, 2020). Un Jultimo porcentaje corresponde
al 2% de desperdicio en el comercio minorista encargado
de la venta de productos alimenticios al consumidor final
(ONU-Medio Ambiente, 2021).

En la Tabla 2 se presentan cifras promedias de desper-
dicio de alimentos en los hogares de algunas regiones del
mundo, expresada en kilogramos por persona por afo.



Tabla 2. Estimaciones promedio de desperdicios de alimentos
en los hogares en diversas regiones del mundo

Regiones Desperdicio de alimentos (kg/capita/aio)
Asia Occidental 10 (6 paises informan)
Africa Subsahariana 108 (8 paises informan)
Europa Meridional 90 (5 paises informan)
Asia Sudoriental 82 (3 paises informan)

Australia y Nueva Zelandia 81 (2 paises informan)

Europa Septentrional 74 (7 paises informan)
Ameérica del Norte 69 (2 paises informan)
América Latinay el Caribe 69 (4 paises informan)
Asia Meridional 66 (4 paises informan)
Europa Occidental 65 (6 paises informan)
Asia Oriental 64 (2 paises informan)
Europa Oriental 61 (3 paises informan)

Fuente. Tabla elaborada a partir del “Food waste index report
2021" [Reporte del indice de desperdicio de alimentos, 2021],
(ONU - Medio Ambiente, 2021, p.58).

Del reporte sobre el indice de desperdicio de alimentos
se sugiere que las acciones para combatir el desperdicio
de alimentos se deben abordar desde los hogares de pai-
ses con ingresos altos, medianos altos y medianos bajos,
debido a que los desperdicios son similares para esos gru-
pos de personas con dichos niveles de ingresos. La con-
solidacion del promedio de desperdicio de alimentos por
kilogramo (kg) por persona por afo arrojo: 79 para los pai-
ses de altos ingresos, 76 para los de ingresos medianos
altos, 91 para los de ingresos medianos bajos y por falta
de datos no se arrojdé la estimacién para paises de bajos
ingresos (ONU — Medio Ambiente, 2021).
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Los datos presentados de las regiones a nivel mundial ha-
cen referencia a la pérdida y desperdicio en masa, es decir a
la disminucién en cantidades de los alimentos producidos
a nivel mundial; sin embargo, existen otros parametros de
estimacion de tipo cualitativo relacionados con el valor nu-
tricional, econédmico, la inocuidad y la apreciaciéon del consu-
midor frente a los grupos alimenticios (Polenta, 2016).

Por ejemplo, para el caso de la Tabla 1, donde se presentan
los grupos de alimentos, a estos se les asigné una valoracion
dentro de la cuantificacién, partiendo de su valor econémico
en el mercado; por tanto, el impacto en la estimacion de la
pérdida es mucho mayor. Asi mismo, se ha establecido den-
tro de las metodologias de la FAO y ONU — Medio Ambiente,
otros parametros cualitativos de estimacion.

El valor nutricional, medido en términos de cantidad
de calorias que aportan los productos alimenticios, ha
sido tenido en cuenta como parametro de estimacion,
observandose, en la Figura 4, que para una misma regioéon
del mundo hay variaciones en los porcentajes de pérdida
de alimentos, donde el porcentaje de las calorias perdidas
es mayor en regiones donde predomina la producciéon
de alimentos hipercaldricos (maiz, arroz, cultivos oleagi-
Nnosos) al comparar con el porcentaje de pérdida en valor
econdmico y en cantidad. (FAO, 2019)

La cuestion del uso de parametros fue abordada por
Lipinski et al. (2013), que para la época usaron las estima-
ciones de la FAO y las convirtieron en calorias, teniendo
como resultado que la pérdida y desperdicio en calorias
a nivel mundial equivale al 24% de los alimentos produci-
dos; especificamente, “one out of every four food calories
produced for humans is not being consumed” [una de
cada cuatro calorias contenidas en los alimentos produci-
dos para los seres humanos, no se consumen] (p.5).
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Figura 4. Porcentaje de pérdida de alimentos estimado para
diferentes parametros a nivel mundial

Fuente. Tomado del informe sobre El estado mundial de la
agricultura y la alimentacién. Progresos en la lucha contra la
pérdiday el desperdicio de alimentos (FAO, 2019, p.15).

Nota: La figura representa el porcentaje estimado de pérdida
de alimentos en diferentes regiones del mundo, teniendo en
cuenta los pardmetros: cantidades fisicas, valor econémico y
valor caldrico.

Esta categorizacién de la pérdida y desperdicio atiende
a la necesidad de conocer el amplio alcance de esta pro-
blematica, desde sus impactos a nivel de la sostenibilidad
ambiental y la implicacion en la seguridad alimentaria de
los pueblos, con la estimaciéon del valor nutricional (valor
caldrico) y econédmico desaprovechado, ademas de la es-
timacion en masa.

Comparese lo presentado en la Figura 5:
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Figura 5. Porcentaje de pérdida y desperdicio estimado en
masa y valor caldérico para grupos de alimentos.

Fuente. Tomado del documento de trabajo “Creating a Sustai-
nable Food Future. Reducing Food Loss and Waste" [Creando
un futuro alimentario sostenible. Reduccién de la pérdida y el
desperdicio de alimentos] (Lipinski et al., 2013, p.6)

Nota: La figura representa los porcentajes de pérdida y des-
perdicio de grupos de alimentos, comparando el pardmetro de
cuantificacidn en masay valor calérico.

Observando la comparacioén, se evidencia como varia
el porcentaje de la estimaciéon de la pérdida y desperdi-
cio, en masa y valor caldrico de los grupos alimenticios. Se
destaca el grupo de los cereales con un porcentaje calo-
rico del 53% y en masa de solamente el 19%. El grupo de
frutas y hortalizas presenta el mayor desaprovechamien-
to al cuantificar la masa, con un porcentaje del 44% y a
nivel caldrico solamente del 13%.

Aunque esta estimacion parte de un reporte de la FAO
en el ano 2011, es la representacién donde se puede evi-
denciar la importancia de cuantificar las pérdidas desde
diferentes parametros de medicidn, para las finalidades
de estudios requeridos por consumidores, académicos,

empresas o entes gubernamentales.



TALLER PRACTICO NO.2

1. Estudio de caso. El dia lunes en los laboratorios de
cocina de la Corporacién Universitaria Comfacauca
(Unicomfacauca), los estudiantes de la materia Co-
cina Basica de primer semestre, para su parcial del
primer corte, deben realizar un arroz oriental para 10
personas. Los ingredientes que se les entregan en co-
cina son:

11b arroz, 1 zanahoria grande

1 pimentdn rojo

1 pimentdn verde

1 cebolla grande

2 tallos apio

1taza maiz tierno (opcional)

1/4 repollo blanco

1/4 taza salsa de soya

2 huevos, 1 mazo cebollin chino
1 paquete de raices chinas
aceite de ajonjoli para sofreir los vegetales.
Cantidades para 5 personas.

Durante la preparacion a los estudiantes se les solicita
cuantificar los desperdicios generados para cada materia
prima usada en la preparacion, diligenciando la siguiente
tabla:

Tabla 3. Tabla para diligenciar la cantidad de desperdicio de
materias primas generadas en el laboratorio de alimentos

Materia prima Cantidad Cantidad
aprovechada (g) desperdiciada (g)

Fuente. Elaboracién propia.
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Produccioén creativa. A los estudiantes se les solicita
generar una alternativa de aprovechamiento de los
desperdicios generados en la anterior preparacion.
Para ello deben desarrollar el diagrama de flujo del
nuevo producto o preparacion gastrondmica.

Interpretacion. La Figura 5 presenta los porcentajes de
pérdida y desperdicio de grupos de alimentos, compa-
rando el pardmetro de medicidén en masa y valor calé-
rico. Reflexione sobre lo observado y describa porqué
existe una amplia diferencia entre los porcentajes para
las cantidades de pérdida y desperdicio en masa y en
valor caldrico. Debe tener en cuenta los aportes nutri-
cionales de los grupos de alimentos asociados.

Relacién de conceptos. Encuentre las palabras en
la sopa de letras (Figura 5). Tenga en cuenta las pis-
tas dadas sobre el tema pérdida y desperdicio de ali-
mentos en cifras.

Pistas:

Region con mayor porcentaje de pérdida de ali-
mentos

Productos alimenticios con mayor porcentaje de
pérdida

Regién con mayores cantidades (valor econémi-
co) de pérdidas de alimentos

Regién con mayor cantidad de desperdicio de ali-
mentos, por persona por ano

Productos alimenticios con menor porcentaje de
pérdida

Regidén con mayores cantidades caldricas pérdi-
das y desperdiciadas de alimentos

Indice de medicion implementado por la ONU-
Medio Ambiente

Regién con menor porcentaje de pérdida de ali-
mentos

Productos que presentan mayor porcentaje de
pérdida y desperdicio en cantidades fisicas y con
bajo porcentaje de valor caldérico

Producto con menor porcentaje de pérdida y des-
perdicio en valor caldrico

Indice de mediciéon implementado por la FAO.
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5. Razonamiento cuantitativo aplicado. En una clase
de cocina se te entrega una caja con diferentes pro-
ductos alimenticios y una tabla donde se relacionan
los valores caldricos y la porcién comestible (PC) de

cada uno (Tabla 4).

Tabla 3. Tabla de valores caléricos y porcién comestible de

grupos de alimentos

Alimentos Valor calérico
(kcal) por100 g

Yuca 149
Huevos 158

Carne de ave 140

Platanos 135
Papas 79
Batatas 105
Aguacate 136
Esparragos 15
Coliflor 22

Porcion comestible
PC (%)

74
88
67
66
80
80
38
60
80

Fuente. Tabla elaborada a partir del anexo 2 del informe “Nutrien-
tes en los alimentos: guia de nutricién de la familia” (FAQ, sf) y de
las “Tablas de composicion de alimentos” (Moreiras, et al., s.f)

De cada alimento se le entregan 100 g (gramos) y se le
indica que el valor caldrico corresponde a toda la porcion

del alimento.

Con la informacién suministrada, determine el valor
caldrico desaprovechado de cada alimento, en la porcidn
no comestible desperdiciada durante la preparacion. Ela-
bore un grafico con los valores calculados.
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Metodologia propuesta

a. Calcule la porcidén comestible (PC) de cada alimento.
PC=100 g x%PC
b. Determine la porcién no comestible, restando el valor de
la porcién comestible de los 100 g (gramos) entregados
de cada alimento.

Porcién no comestible=100 g-PC

c. Multipligue el valor caldrico de cada alimento por la por-
cion no comestible.

Valor calérico - Porcién no comestible
desaprovechado xvalor caldrico
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CAPITULO 2

GASTRONOMIA SOSTENIBLE:
ALTERNATIVAS DE SOLUCION

Resumen

En el capitulo 2 se presenta un abordaje desde la gas-
tronomia sostenible o sustentable, como alternativa de so-
lucion planteada para generar desde lo local, estrategias
de mitigacion de desperdicio de alimentos en los hoga-
res y lugares donde se ofrecen servicios de alimentacion.
Con la categorizacion de los tipos de desperdicios en di-
chos lugaresy la inclusion de indicadores de medicion del
desperdicio, se plantea una metodologia que favorece la
identificacion del nivel de impacto de la problematica en
las actividades desarrollas en las cocinas, hasta el estable-
cimiento de estrategias que permitan generar un control
sobre los desperdicios. De esta forma, al generarse con-
ciencia en las etapas de manejo y procesamiento en co-
cina y con los consumidores finales, se motiva la compra
0 adquisicion de materias primas vegetales y animales en
lugares donde se lleven a cabo practicas de mitigacion,
como, por ejemplo, en las plazas de mercado con los ven-
dedores minoristas y hasta con los mismos productores.
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GASTRONOMIA Y SOSTENIBILIDAD:
REFLEXION CRITICA

El concepto de gastronomia tiene diferentes acepcio-
nes dependiendo el contexto desde donde sea analiza-
do. Por una parte, la gastronomia se comprende desde
el conjunto de reglas del arte de cocinar y comer bien, las
cuales se ven influenciadas por las condiciones sociales e
implica el arte de preparar platos con productos frescos y
saludablesy el arte de comer platos (Batat, 2020).

La gastronomia se entiende también como un punto
de encuentro para todas las personas, familias, comuni-
dadesy culturas. El acto de comer se expresa desde su ne-
cesidad para la supervivencia, pero trasciende como una
representacién social donde se involucran sentimientos
que la vinculan con la calidad de vida (Troncoso-Pantoja
et al,, 2020). Dado esto, la gastronomia puede entenderse
como una evoluciéon de la culinaria y estd compuesta por
5 dimensiones esenciales: (1) Artistico-creativa; (2) Cienti-
fico-técnica; (3) Cultural-social; (4) Heddénica-experimen-
tal; y (5) Alimentario-fisioldgica (Bahls et al.,, 2019).

Coincidiendo con Bahls et al. (2019), se ha estableci-
do que el conocimiento gastrondmico se puede abordar
vinculado con la alimentacién, desde tres perspectivas: 1)
ciencias de la salud, donde se establece el rol de la gastro-
nomia en el cumplimiento de funciones vitales y el llevar
habitos saludables; 2) como una actividad econdmica ar-
ticulada con una cadena de produccidn primaria y otras
actividades econdmicas y sociales, en un marco normati-
vo de salubridad, sustentabilidad y factibilidad econémi-
ca; y, 3) ciencias sociales, donde se entiende la gastrono-
mia en marco de los sistemas sociales que la representan,
la modifican y la hacen posible (Angulo, 2019).

Muchos otros estudios se han abordado para tratar de
entender con mayor precisién la complejidad que puede
generar la gastronomia. Por ejemplo, se realizé un estudio
para analizar desde la perspectiva de expertos y consumi-
dores, la definicion de gastronomia desde la Teoria de la
Representacion Social. A partir de esto se encontrd con
un complejo concepto de gastronomia, donde su repre-
sentacion social se vincula con elementos tradicionales y

E 41



humanos, particularidades sensoriales de los alimentos,
técnicas, métodos y formas de preparacion de alimentos
(Rojas-Rivas et al.,, 2020). Otro estudio buscaba entender
las representaciones transculturales frente al concepto
de gastronomia entre los consumidores de Argentina y
México. En ambos paises se encontré un fuerte vinculo
con la cultura, la comida, el placer al comer y las caracte-
risticas sensoriales de los alimentos y platos, por esto la
gastronomia se vincula como un fuerte componente cul-
tural propio de cada region (Rojas-Rivas et al., 2021).

Esto muestra como la gastronomia no puede com-
prenderse simplemente desde el acto de preparar o con-
sumir alimentos. Su significado trasciende mas alla de un
platillo, sus objetivos deben orientarse hacia la genera-
cion de nuevas experiencias, donde se haga rentable el
capital intelectual involucrado en las preparaciones gas-
trondmicas, en lo cual factores vinculados a la creatividad
han sido cada vez mas valorados para alcanzar medidas
de diferenciacion frente a los demas actores del mercado
(Otero, 2018). Por esto se considera que la gastronomia se
constituye a partir de la interrelaciéon de multiples discipli-
nas, desde las emparentadas con la salud, la producciéony
las ciencias sociales (Angulo, 2019). En definitiva, la gastro-
nomia trasciende el acto de preparar y consumir alimen-
tos, para convertirse en fenémeno social que se relaciona
con la vida misma del ser humano.

En cuanto al vinculo de la gastronomia con la sosteni-
bilidad se puede analizar desde el conjunto de practicas
orientadas al desarrollo de productos, mediante procesos
responsables con el futuro de la sociedad por parte del
sistema alimentario. En este sentido, el empleo de ali-
mentos producidos de forma sustentable, la colaboracion
con los productores locales, la valoracion de los productos
de alta calidad, la promocion de la educacion ambiental,
asi como la adecuada gestion de la energia, el agua y los
residuos en toda la cadena alimentaria, de la produccion,
manipulacién y distribucion, son ejemplos de esas practi-
cas (Binz y Conto, 2019).

En este sentido, se ha encontrado un estudio en donde
se abordo el tema vinculado con la sostenibilidad en coci-
nas de lujo, en donde a partir de un estudio cualitativo se
analizé la forma en que los principales actores (chefs) de-
finen e implementan la sostenibilidad en un nuevo sector
de servicios y hosteleria: el sector de la gastronomia de
lujo, cuyo abordaje de la sostenibilidad desde una pers-
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pectiva positiva podria impulsar procesos de creatividad
para promover el sentido de una gastronomia no exclu-
sivamente satisfactoria, sino también saludable y soste-
nible, lo cual podria derivar en el desarrollo de apuestas
novedosas para sorprender al comensal (Batat, 2020).

Otro aspecto de sostenibilidad se relaciona con la va-
loraciéon y rescate de las materias primas locales, que trae
consigo multiples beneficios desde el punto de vista am-
biental, social y econdmico. Esta proximidad ofrece la po-
sibilidad de acceder a alimentos frescos y nutritivos, que
se convierten en materias primas para ser transformadas
en productos con mayor sazén y disfrute para los clientes
(Landa, 2020).

Los beneficios del aprovechamiento de las materias
primas locales se vinculan con la conservacion del patri-
monio cultural alimentario y la generacién de un turismo
gastrondmico sostenible, en donde se rescata la sobera-
nia alimentaria de las comunidades al consumir lo que
ellas mismas producen, lo cual deriva en una dindmica de
generacion de demandas internas que posibilitan la crea-
cion de puestos de trabajo en zonas cercanas, se incre-
menta la inversion y se posibilita la generacion de ingreso
econdmico por la articulacidén con el turismo sostenible.
Sumado a la posibilidad de fomentar la diversificacion de
la agricultura local, reduciendo la dependencia de los mo-
nocultivos, cuyos efectos a largo plazo sobre la productivi-
dad de los suelos es un tema cada vez mas preocupante.
Asi mismo se refuerza la cohesién social, que posibilita la
generacion de identidades de territorios con sus produc-
tos, en donde los productoresy clientes finales pueden in-
teractuar y generar vinculos cercanos, con lo cual se con-
tribuye a fortalecer la confianza del consumidor frente
a la inocuidad y calidad organoléptica (Landa, 2020). De
acuerdo alo anterior, la gastronomia se ve en la necesidad
de vincular cada vez con mayor intensidad, conocimien-
tosy avances de la industria alimentaria, para adecuarse a
demandas de mercado y sostenibles que apuntan a estos

nuevos estilos y tendencias (Bachler, 2018).



ALTERNATIVAS EN EL SECTOR
GASTRONOMICO

En los lugares donde se prestan servicios de alimenta-
cion, como los hoteles, restaurantes, comedores escola-
res, entre otros, se puede contribuir desde dos enfoques
a la mitigacién de pérdidas y desperdicios. Por un lado,
reduciendo las propias pérdidas y desperdicios, y por otro
lado por ser espacios de concentracion de poblacion di-
versa, donde se puede contribuir a generar conciencia
con experiencias sensibilizadoras frente a esta problema-
tica (Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion [HLPE], 2014).

Para la cuantificacién de los desperdicios en los sitios
donde se prestan los servicios de alimentacién, es nece-
sario tener en cuenta las categorias del desperdicio de ali-
mentos descritas a continuacion:

» Desperdicio por deterioro: Corresponde a los ali-
mentos crudos que se dafnan en el lugar de alma-
cenamiento dentro del establecimiento, sea por
mala manipulacién del personal, malos manejos
en el inventario de productos (cantidades de pro-
ducto crudo almacenado por largos periodo de
tiempo) o condiciones no aptas para la conserva-
cion, por ejemplo, los productos alimenticios que
requieren refrigeracién o congelamiento.

» Desperdicio en la preparacion: Se da con la ma-
nipulacion del personal con la aplicacién de las
técnicas culinarias en el procesamiento de los ali-
mentos.

» Desperdicios en el plato del cliente: Porciones
de preparaciones de alimentos dejadas en los pla-
tos por parte de los comensales.
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Metodologia de cuantificacién
de desperdicios

Teniendo en cuenta las categorias de desperdicio de
alimentos en los establecimientos gastrondmicos, se pue-
den realizar mediciones en cada area de procedencia: al-
macenamiento, cocina y comedor, por lo menos durante
3 dias para garantizar la precision en los datos obtenidos.
Para esto se toma como referencia el calculo de indicado-
res de Cobos-Becerra (2022):

gramos de desperdicios

Porcentaje de de preparacion
Indicador 1: desperdiciosde =
preparacion gramos de resiudos

totales de alimentos

gramos de sobras

en platos
Indicador 2: Porcentajede =
desperdicios gramos de sobras
generados por en platos
el comensal
gramos de alimentos
Porcentaje de deteriorados
Indicador 3: desperdicios =
por deterioro gramos de alimentos

deteriorados

E 4



TALLER PRACTICO NO. 3

1. Trabajo de campo: medicion de desperdicios. La acti-
vidad consiste en generar una metodologia para medi-
cidén de desperdicios en cocina, como un caso de estudio
a desarrollar en los laboratorios de alimentos (cocinas)
de Unicomfacauca. El instrumento a implementar en
este ejercicio practico se constituye en un mecanismo
para controlar el desperdicio de alimentos.

Metodologia:

Cada semana los estudiantes de la materia cocina ba-
sica del Programa de Tecnologia en Gestién Gastronémi-
ca de Unicomfacauca, designaran tres (3) representantes
para asistir a cada una de las clases de cocina llevadas a
cabo durante los 5 dias de la semana. Se propone desarro-
llar el ejercicio durante 1 mes del semestre en curso.

» Un estudiante se encargara del indicador 1: Por-
centaje de desperdicios de preparacion.

» Un estudiante se encargara del indicador 2: Por-
centaje de desperdicios generados por el comen-
sal.

» Un estudiante se encargara del indicador 3: Por-
centaje de desperdicios por deterioro.

Para eso deben medir la masa de:

» Desperdicios de alimentos en la preparacion.

» Sobrasen los platos.

» Alimentos deteriorados en la zona de almacena-
miento e inspeccionados previo a las preparacio-
nes gastrondmicas del dia.

» Lasuma de las masas mencionadas corresponde
al total de residuos de alimentos en las cocinas,
cada dia de la semana.

Consolidacién de resultados:

Elaborar una tabla para el registro de los datos previa-
mente descritos para cada dia.
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Calcular los tres indicadores de desperdicio de alimen-
tos e incluir en una columna de la tabla para cada dia.

Elaborar un grafico donde represente la cantidad de
desperdicio de alimentos generados para cada indicador,
en el mes de implementacién del estudio.

Elaborar un grafico donde represente, para cada prac-
tica de cocina desarrollada, los porcentajes de desperdi-
cios de alimentos generados en el mes de implementa-
cion del estudio.

2. Trabajo de campo: alternativas de solucion. Se presenta
a continuacion una lista de chequeo en formato de ta-
bla, elaborada basandose en el trabajo desarrollado por
Cobos-Becerra (2022), sobre la gestion de desperdicio
de alimentos en establecimientos gastrondmicos. De la
Tabla se le solicita marcar la accién de mejora a imple-
mentar en las practicas de cocina, cuyos desperdicios
fueron previamente cuantificados.

La lista de chequeo aplica para el area de almacena-
miento y de inspeccidon de materias primas previo a
la preparacioén, en el area de cocina y en el area del
comedor al servir a los comensales.

En la Tabla se debe marcar con una X la accién el fac-
tor a impactar positivamente para la accién de mejo-
ra implementada en el area correspondiente, tenien-
do en cuenta los resultados de la cuantificacion de
desperdicios, previamente calculados.

En caso de que la practica ya se esté implementando,
colocar al lado de la X el término “aplicando”, y eva-
luar las razones por las cuales no ha sido efectiva la
practica (en caso de no serlo).



Tabla 5. Lista de chequeo de practicas a implementar para la mitigaciéon
de los desperdicios

Area de
trabajo

Practica a desarrollar para
la mitigacion

Emplear una lista de com-
pras o un software para la
adquisicion de materias
primas mejorara la gestion
de las compras

Comprar al por mayor solo
si encaja con su demanda o
si se trata de productos no
perecederos

Aplicar el sistema “primero
en entrar (vencer), primero
en salir”

Trabajar en conjunto

con los proveedores para
reducir el empaque de las
materias primas adquiridas.
Cuando sea posible, devol-
verlo a los proveedores para
su reutilizacion

Mantener control de las
existencias para minimizar
tanto el riesgo de quedarse
sin ellas como el de tener
demasiadas

Utilizar balanzas para
medir los ingredientesy las
porciones

Estandarizacion de las
preparaciones, con las can-
tidades minimas a utilizar

Manipular los alimentos
tratando de utilizarlos com-
pletamente sin descarte
de partes de los mismos,
evitando asi el desperdicio
y reduciendo la generacion
de residuos de alimentos

Emplear utensilios estandar
con un volumen fijo para
servir las porciones en los
platos

Menores
costos

Factor a impactar (marcar con una X)

Sostenibilidad

Prevencion
del
desperdicio

Gestion
conjunta
de residuos



Plantear retos creativos
para el desarrollo de prepa-
raciones gastronémicas a
partir de las partes no co-
mestibles de los alimentos

Motivar el desarrollo de
investigaciones para el estu-
dio del aprovechamiento de
desperdicios en las cocinas

Presentar la comida de ma-
nera creativa para reducir
la cantidad servida y los
desperdicios potenciales

En el caso de los bufés,
evitar mostrar demasiados
platos a la vez. En su lugar,
ofrecer menos de cada uno
y rellenarlo segun lo exija la
demanda

Generar una estrategia de
recopilacion de informacion
a implementar con los co-
mensales, para conocer los
motivos o factores por los
cuales han dejado sobras
en los platos

Generar encuentros con los
estudiantes para obtener
ideas sobre como reducir el
desperdicio en los platos

Monitorear los desperdicios
de acuerdo con los platos
servidos, con el fin de opti-
mizar porcionesy recetas

Crear una lista de chequeo
con los platos del menu,

en donde su personal de
servicio pueda registrar

los platos de los cuales se
obtienen la mayor cantidad
de sobras de los clientes
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GLOSARIO

Alimento: Todo producto natural o artificial, ela-
borado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para
el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entien-
den incluidas en la presente definicion las bebidas
no alcohodlicas y aguellas sustancias con que se sa-
zonan algunos comestibles, y que se conocen con
el nombre genérico de especias.

Alimento perecedero: El alimento que, en razén de
SuU composicion, caracteristicas fisicoquimicas y bio-
l6gicas, pueda experimentar alteracion de diversa
naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo
tanto, exige condiciones especiales de proceso, con-
servacion, almacenamiento, transporte y expendio.
Cadena de suministro alimentaria: Conjunto de
etapas u operaciones que se llevan a cabo en la
produccion de alimentos. Comprende los siguien-
tes segmentos: i) la produccion agricola y la co-
secha, el sacrificio o la captura; ii) las operaciones
posteriores a la cosecha, el sacrificio o la captura;
iii) el almacenamiento; iv) el transporte; v) la elabo-
racion; vi) la venta al por mayor y al por menor; vii)
el consumo en los hogaresy servicios alimentarios.
Comercio mayorista: se caracteriza por adquirir pro-
ductos a fabricantes y otros mayoristas y distribuirlos
a otros mayoristas, distribuidores, minoristas e inclu-
so a fabricantes, pero no a los consumidores finales.
Comercio minorista: es el que vende los produc-
tos al consumidor o usuario final. Su importancia
estriba no sdlo en que representa el eslabdon final
en la cadena de distribucion, sino que al conectar
directamente con el mercado puede influir direc-
tamente en las ventas.
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Desperdicio de alimentos: Es la disminucién de la
cantidad o calidad de los alimentos como resulta-
do de las decisiones y acciones de los minoristas,
los servicios alimentarios y los consumidores.
Desperdicio cualitativo de alimentos: Se refiere a
la disminucidn de los atributos que reduce el valor
de los alimentos en cuanto a su Uso previsto, como
resultado de las acciones de los minoristas, los ser-
vicios alimentarios y los consumidores.
Desperdicio cuantitativo de alimentos: Es |la dis-
minucion fisica de la masa de los alimentos como
consecuencia de las decisiones y acciones de los
minoristas, los servicios alimentarios y los consu-
midores.

Establecimiento gastronémico: Es todo estable-
cimiento fijo destinado a la preparacion, servicio,
expendio y consumo de alimentos.

Gastronomia: Es el arte de preparar y degustar
una buena comida, sin perder de vista la diversi-
dad natural y cultural de las técnicas y los alimen-
tos.

Indice de desperdicio de alimentos (IDA): Invo-
lucra los eslabones del comercio minorista y con-
sumo final, con el fin de medir la cantidad total de
alimentos que se desperdician.

Indice de pérdida de alimentos (IPA): El indice de
pérdidas de alimentos (IPA) se centra en monito-
rear las pérdidas de alimentos que se producen
desde la producciéon hasta el nivel minorista (sin
incluir este). La agencia custodia de este subindi-
cador es la FAO y, segun su metadato 6, se calcula
como un indice de los cambios en los porcentajes
de pérdidas de alimentos a lo largo de la cadena
de suministro de los principales productos basicos
a lo largo del tiempo.

Pérdida de alimentos: Es la disminucion de la can-
tidad o calidad de los alimentos como consecuen-
cia de las decisiones y acciones de los proveedores
de alimentos en la cadena, sin incluir la venta al
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por menor, los proveedores de servicios alimenta-
rios y los consumidores.

Pérdida cualitativa de alimentos: Se refiere a la
disminuciéon de los atributos que reduce el valor
de los alimentos en cuanto a su Uso previsto, como
resultado de las decisiones y acciones de los pro-
veedores de alimentos en la cadena.

Pérdida cuantitativa de alimentos: Se refiere a Ia
disminucion de la masa de alimentos destinados al
consumo humano derivada de las decisiones y ac-
ciones de los proveedores de alimentos en la cadena.
Produccién agricola: La produccién agricola es
el resultado de la explotaciéon de la tierra para ob-
tener principalmente diversos tipos de vegetales
destinados a la alimentacién humana.
Sostenibilidad: Implica realizar una actividad con-
tinuada en el tiempo sin desperdiciar los recursos
naturales y sin perjudicar el medioambiente o |a
salud.
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