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Introduccion

1/3 de los alimentos
producidos en el mundo
se pierden o desperdician
(FAO, 2011).

Impacto social: Inseguridad alimentaria.

Impacto econdmico: Inversion
desperdiciada y reduccion de bienestar.

Impacto ambiental: Pérdida y/o impacto
sobre los recursos naturales, emisiones
de CO,-eq

Oportunidad

Si se reduce a la mitad, se cubriria un
cuarto de la brecha alimentaria prevista
por FAO para el 2050 (Lipinski, Hanson y
Lomax, 2013).



Introduccion

OBJE'I'I g“",a.s Objetivo 12: “Garantizar modalidades de consumo y gestion
“an” sostenible”. Meta: Al 2030 reducir a la mitad el desperdicio de
DE DESARROLLO alimentos per capita mundial a lo largo de la cadena alimentaria.

SOSTENIBLE




Importancia del desperdicio alimentario en

En EU-28, el 70% de la pérdida y desperdicio de
alimentos se da en las etapas finales de la cadena
(Stenmark et al., 2016).

Produccion
11%

Procesamiento
19%

Comercializacion
5%

— ¥

Hogares
53%

comedores escolares

w ©
> M MM Comedores

I_I' I l_ll I escolares

Oportunidad para aplicar
medidas de prevencion del
desperdicio alimentario.

Edad ideal para lograr un
cambio de comportamiento.

Concentracion de personas vy
por ende de alimentos en un
solo punto.



Importancia del desperdicio alimentario en
comedores escolares

Cuantificacién detallada del E;| Disefio de medidas de

desperdicio alimentario prevencién y/o reduccién de
desperdicios

@ Compresion del problema

Identificacion de posibles
factores condicionantes

- @ Desarrollo de un modelo



Objetivo de la investigacion

Realizar un analisis exploratorio de la cantidad de desperdicio en plato
en comedores escolares en Espafa, y determinar la relacion que existe
entre este y factores contextuales, propios del territorio y del centro
educativo, con el fin de identificar posibles condicionantes de Ia
heterogeneidad en el desperdicio.

Cuantificacion detallada del
desperdicio alimentario

Necesidad de muestras mas
grandes, durante mas tiempo vy
gue consideren el efecto de
factores condicionantes.

|dentificacién de posibles
factores condicionantes

Necesidad de  explorar mas
condicionantes contextuales que
expliquen la  variabilidad  del
desperdicio en plato en comedores
escolares al interior del pais.



Marco conceptual

@ Definiciones clave para analizar el desperdicio de alimentos

, DESPERDICIO
PERDIDA
EVITABLE NO EVITABLE
Segln etapa de la cadena en la que Produccidn, post-
se produce (FAO, 2011; Parfitt, cosechay Comercializacion y consumo final
Barthel y Macnaughton, 2010) procesamiento
Segun la naturaleza de las causas Causas no vinculadas Causas vinculadas al
del desperdicio (HLPE, 2014) al comportamiento comportamiento
. - En algun .
Segun las caracteristicas del No fue comestible
- . , momento o
desperdicio (Derqui y Fernandez, ¢ en ningun momento
ue
2017). _ (pieles, huesos, etc).
comestible.




Marco conceptual

e Consideraciones metodologicas para el desarrollo de estudios de
desperdicio alimentario

Recomendaciones
del MAPAMA
(2017) en base a
los

elementos
considerados por
el World Resources
Institute (2016)
para definir el
alcance de una
auditoria de
desperdicios.

U = FE

PLAZO: Una semana de medicion.

TIPO DE ALIMENTOS: Diferencia desperdicios
no evitables de los potencialmente evitables.

LIMITES: Se diferencian los desperdicios por
tipo de alimentos y por el lugar en el que se
producen (en almacén, en la preparacion, en
el servicio, y restos en el plato). También se
lleva un registro de las comidas previstas vs las
comidas servidas.

DESTINO: Opciones para reducir el impacto
ecoldgico.



Marco conceptual

Consideraciones metodologicas para el desarrollo de estudios de
desperdicio alimentario

METODOS DE CUANTIFICACION DEL DESPERDICIO EN PLATO EN COMEDORES
ESCOLARES
DIRECTOS INDIRECTOS

—

o/ \_ v —

o W —

q—

Pesaje directo Estimacion visual | Estimacién por Entrevistas de

fotografia digital consumo al
alumnado

Método mas adecuado (Buzby y Guthrie, 2002).

- Métodos agregados no selectivos (peso total del desperdicio en el
comedor).

- Método selectivo (separa cada ingrediente del plato).



Marco conceptual

Referencias de estudios previos de desperdicio alimentario en restauracion

colectiva

Cuantificacion del desperdicio alimentario en el sector de restauracion colectiva en la Unién Europea

Autores de la investigacion Cantidad de desperdicio Muestra analizada Pais

Eriksson et al. (2017) 24,75 gramos 12 comedores en escuelas, Suecia
12 en centros de pre-escolar
y 3 en centros geriatricos.

Engstréom y Carlsson- 27 —-33 gramos (9 —-11% 2 comedores escolares Suecia

Kanyama (2004) de la racidén servida

Liz Martins et al. (2014) 49,5 gramos 505 comedores escolares de Portugal
escuelas primarias

Rodriguez-Tadeo et al. 106 — 164 gramos (22 — 11 comedores escolares en Espafia

(2014) 34% de la racion servida) Murcia

Derqui y Agustin (2016) 35 —-47 gramos 4 comedores escolares de Espana
escuelas primarias

Derqui y Fernandez (2017) |40 - 100 gramos 4 comedores escolares de Espafia

escuelas primarias en
Barcelona




Marco conceptual

Referencias de estudios previos de cuantificacion del desperdicio
alimentario en restauracion colectiva

Condicionantes del desperdicio segun la etapa del servicio en la que se produce (Derqui y Agustin,
2016)

ETAPAS

PLANIFICACION

ALMACENAMIENTO PREPARACION SERVICIO PLATO
DE DEMANDA
CONDICIONANTES
Prevision de la Desajustes en el proceso Receptividad
demanda del alumnado

TIPOS DEL DESPERDICIO

0} 0} 0}

Productos Mermas en la preparacion Desperdicio en
caducados Cocinado no servido plato
Sobreproduccion



Marco conceptual

Referencias de estudios previos de cuantificacion del desperdicio
alimentario en restauracion colectiva

Condicionantes del desperdicio en plato en comedores escolares (WRAP, 2011; Derqui y Agustin, 2016)

CONDICIONANTES DE LA GENERACION DE DESPERDICIOS EN PLATO EN COMEDORES ESCOLARES

ENFOQUE EMPRESARIAL

OPERATIVA

CIRCUNSTANCIAL

DE COMPORTAMIENTO

Visién respecto a la
orientacion del comedor:
Unicamente como un
servicio, o forma parte de
un programa educativo
gue incluye concienciacién
de profesores, alumnos y
empresa de catering, e
implicacion en actividades
de reduccion del
desperdicio.

Eficiencia: Procesos de
monitoreo de
desperdicios, y visibilidad
de los mismos.

Flexibilidad en el
tamano de las
porciones.

Flexibilidad en la
eleccion de
combinaciones de
alimentos en mends

Opciones de eleccién
de mendus.

Desconocimiento de
las opciones de menu
con anticipacion.

Ambiente en el
comedor.

Tiempo disponible
para comer.

Dificultades
practicas para
consumir los
alimentos.

Rol de los
monitores. N°
estudiantes/
monitor.

Preferencias o grados
de aceptacién por tipo
de alimentos o
combinaciones de los

mismos.

Formas de
presentacién de los
alimentos.

Motivaciones externas




Marco conceptual

Referencias de estudios previos de cuantificacion del desperdicio
alimentario en restauracion colectiva

Condicionante de comportamiento — Preferencias o grados de aceptacion por tipos de
alimento y combinaciones de estos.

Estudio de desperdicio alimentario
en Murcia (Rodriguez-Tadeo, 2014)

Habitos alimenticios en comedores

escolares (Aranceta Bartrina, 2004) Valores mas altos de desperdicio en:
Preferencia: Pasta, arroz, patatas. Primeros platos: Legumbres,
Rechazo: Verduras, legumbres y ensaladas y guiso de carne.
pescado. Segundo platos: Aves, legumbres y

pescado.



Marco conceptual

Referencias de estudios previos de cuantificacion del desperdicio
alimentario en restauracion colectiva

Condicionante de comportamiento — Motivaciones externas.

Factores demograficos,
culturales, politicos y
geograficos.

FACTORES FACTORES

AUn no se ha logrado explicar CONTEXTUALES INDIVIDUALES
parte de la heterogeneidad del
desperdicio alimentario en la

etapa de consumo en la Unidn
Europea (Secondi et al., 2015).

Necesidad de explorar mas [ COMPORTAMIENTO FRENTE AL DESPERDICIO }
factores contextuales.

I ' DESPERDICIO
ALIMENTARIO




Marco conceptual

Referencias de estudios previos de cuantificacion del desperdicio
alimentario en restauracion colectiva

Condicionante de comportamiento — Motivaciones externas.

Para cambiar el
comportamiento de los
individuos frente al
desperdicio es necesario

FACTORES FACTORES

CONTEXTUALES INDIVIDUALES crear conciencia (Quested
et al., 2013).

Informacién y educacion
son esenciales para

COMPORTAMIENTO FRENTE AL DESPERDICIO ger?e_rar conciencia. Las
actividades de
sensibilizacion en la
infancia tienen mejor

—

I ’ DESPERDICIO efecto. (Priefer et al., 2016)
ALIMENTARIO
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Metodologia

Muestra: Centros educativos
dispuestos a realizar un inventario de
desperdicios y participar en el proceso
de sensibilizacion.

Estudiantes como principales
implicados en las mediciones de
desperdicio en plato.

Mediciones agregadas no selectivas.

Variable dependiente: Desperdicio en
plato/ dia/ comensal (gramos).
Variables independientes: Factores
contextuales a nivel del territorio
(nuevas condicionantes que expliquen
heterogeneidad del desperdicio) y del
centro educativo (factores vinculados
al comportamiento).

118 centros educativos en 14
comunidades autonomas.

Semana 1: 573 mediciones en 118
comedores.

Semana 2: 373 mediciones en 73
comedores.

Territorio:

i). Region (Norte, Centro y Mediterraneo-
Canarias).

ii). Ubicacién (Interior y Costa).

iii). Tamafo de poblacién.

Centro educativo:

i). Tipo de menu.

ii). Momento de medicion (Antesy
después de campafia de sensibilizacion)




Metodologia

Variables de contexto territorial

Ubicacion Poblacién Colegios Comensales
<10.000 42 1.156
20.001 - 50.000 1 16
Centro 50.001 - 100.000 15 566
100.001 - 500.000 3 364
> 500.001 3 1.136
64 3.238
Interior Mediterraneo y Canarias 100.0001 — 500.000 2 164
<1.,000 1 60
10.001 - 20.000 9 324
Norte 20.001 - 50.000 3 95
100.0001 - 500.000 21 1.132
34 1.611
100 5.013
20.001 - 50.000 1 88
. i . 100.0001 - 500.000 2 317
Mediterraneo y Canarias
> 500.001 3 366
6 771
Costa 10.001 - 20.000 2 53
Norte 20.001 - 50.000 2 283
100.0001 - 500.000 3 278
7 614
13 1.385




Metodologia

Variables de contexto a nivel del territorio

i. Tipos de menu

Componentes principales del menu

Primer plato Segundo plato
Crema/ puré de verduras Pescado
Pasta/Arroz Carnes
Sopas Fritos
Legumbres Huevos/ Tortilla

Y Y :
@ X @ = Tipos de menu

ii. Sensibilizacion

63 comedores escolares de |la region centro
310 mediciones (antes y después de la campafa de sensibilizacion).



Metodologia

Colegios seleccionados =118
(n* =573)

Valores fuera de rango =5
(n =25)

\ 4

Tratamiento de datos ‘l

Analisis exploratorio de la relacion entre el
desperdicio y variables del contexto
territorial + tipos de menus = 113

s - n =548
Analisis estadistico: ( )
Stat hics XVII -
,6.7 grap IC‘? : _ Colegios medidos unicamente
Analisis descriptivo y >
. la semana 1 =40 (n=190)
contrastes de hipotesis
(p<0.05) Colegios ubicados en una
region diferente al centro = 10
(n =48)
Analisis exploratorio de la relacién entre el *n =numero de
desperdicio y la campafia de sensibilizacion mediciones por

=63 (n =310) semana



Variable independiente Prueba Prueba no

paramétrica paramétrica
Categorica con 2 niveles

- Momento de la medicion t de Student

- Ubicacion U de Mann-Whitney
Categorica con mas de 2 niveles

- Regidn H de Kruskal — Wallis
- Tamaio de poblacion H de Kruskal — Wallis
-  Dias de la semana H de Kruskal — Wallis

@ . Analisis descriptivo de la relacién entre el desperdicio en platoy lasumade
. dos variables independientes '
Ubicacion —region, dias de la semana — region, dias de la semana —

' ubicacion, tipo de menu — campafia de sensibilizacion, tipos de menud —
' region, dias de la semana — campafa de sensibilizacion.



Resultados

@ Cuantificacion del desperdicio alimentario

Desperdicio en plato diario/ comensal

350 Muestra analizada: 113 comedores
. o escolares y 548 mediciones diarias. Es el
300 ’ ° mayor tamafio de muestra empleada en

investigaciones de desperdicio

250 . _ ° alimentario en comedores escolares en

= . o ° o Espafia, lo que nos brinda una primera

% 200 . ) estimacion del desperdicio en este sector.
g 150 Desperdicio diario promedio/ comensal
o v Promedio: 76,61 g (+45,83). Valor
100 > gue entra dentro del amplio rango
" obtenido en estudios previos.
50 v' Minimo: 6,51 g (Regidn centro, <
l l 10.000 habitantes)
0 v’ Maximo: 248,89 g (Region norte,

distrito de interior, 10.001 — 500.000
habitantes.

Dias

B unes @ Martes B Miércoles B Jueves B Viernes



Resultados

@ Relacion entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del territorio

Desperdicio en plato diario/ comensal (g)

v" Al analizar el desperdicio en plato segun ubicacion

considerando como variables 300
territoriales el tamafio de poblaciéony
la regidn, no se encontraron 250 °
diferencias significativas. En cambio, °
al analizar el desperdicio por 200 *
ubicacion si se encontraron = o
diferencias. % 1
v' Enlos comedores escolares de costa g 150
se registran mayores desperdicios en Y,
plato que en los ubicados en interior. 100
v' En el analisis se comprueba la X
relacion entre la ubicacion del centro 50
educativo y el desperdicio en plato,
sin embargo, aun no se establece el 0 —
vinculo entre este factor territorial y
el comportamiento frente al W Costa B Interior

desperdicio.



Resultados

@ Relacion entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del territorio

Desperdicio en plato diario/ comensal
(g) segun ubicacién y region

180
160
140
- 120 — T Las diferencias estadisticas
e observadas entre costa e
o 100
€ interior se observan también
S 80 d i
L cuando se analiza por
% 60 separada la region del Norte y
40 la region del Mediterraneo —
Canarias.
20
0
Interior Costa
Ubicacion

Centro M Mediterrdaneo y Canaria Norte



Resultados

@ Relacion entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del territorio

g/ comensal

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20

Comportamiento semanal del desperdicio
por ubicacion

Costa

HL EM

X

Dias

Interior

El  comportamiento  semanal del
desperdicio en provincias de costa e
interior mantiene la tendencia de
desperdiciar mas los miércoles y viernes,
y menos los jueves.



Resultados

@ Relacion entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del territorio

Costa Comportamiento semanal del desperdicio
250 por ubicacion y regién

= 200

g 150

£

S 100 L 1

W 50

Al analizar el comportamiento segun

o

regiones, se encontrd que la tendencia
antes descrita solo se cumple en el norte,
tanto en provincias de costa como de

Interior interior. Esto podria explicarse por el efecto
200 de otras variables contextuales que varian

en funcion de los dias, como el tipo de

mendu.
Centro Norte

Mediterrdneoy Norte
Canaria

[EEN
Ul
o

g/ comensal
[EEY
o
S

U
o

o



Resultados

@ Relacién entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro

educativo

Frecuencia (%) de cada tipo de menu por regiones

Sopa/ Fritos

Sopa/ Huevos-tortilla

Puré-crema de verduras/...
Puré-crema verduras/...

Carbohidratos/ Huevos-...

Sopa/ Carnes

Carbohidratos/ Pescado

Puré-crema verduras/...

Legumbres/ Carnes
Legumbres/ Huevos-tortilla
Legumbres/ Pescado
Carbohidratos/ Carnes
Carbohidratos/ Fritos

Legumbres/ Fritos

0% 10% 20%
Mediciones (%)

CENTRO: Menus con
legumbres y/o
pescado son los mas
frecuentes.

Menus con
carne y carbohidratos
es el mas frecuente,
seguido de sopa vy
carnes.
MEDITERRANEQ Y
CANARIAS: Menus con
carbohidratos
acompafados de
carne o pescado son
los mas frecuentes,
seguidos de carne
acompafiado de sopa
0 puré-crema de
verduras.



Resultados

@ Relacidn entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro
educativo

Desperdicio en plato por tipo de menu segun ubicacion y region

CENTRO: Mas desperdicio Sopa/ Huevos-tortillas
en menus con carnes de Carbohidratos/ Huevo-tortillas

n lato.
segundo plato Legumbres/ Pescado
Carbohidratos/ Pescado

Legumbres/ Carnes

Tipos de menu

Legumbres/ Huevos-tortilla

Puré-crema verduras/ Carnes

Carbohidratos/ Carnes

20 40 60 80 100
g/ comensal



Resultados

@ Relacidn entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro

educativo

Desperdicio en plato por ubicacién y region

NORTE: Mas desperdicio en menus con legumbres de primer plato, seguido de

carbohidratos.

Sopa

Puré/ Crema de verduras

Carbohidratos

Legumbres

Sopa/ Carnes

Puré-crema de verduras/...

Puré-crema de verduras/ Carnes
Carbohidratos/ Pescado

Carbohidratos/ Carnes

Tipos de menu

Legumbres/ Fritos
Legumbres/ Carne

Legumbres/ Pescado

0O 20 40 60 80 100120140
g/ comensal
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Resultados

Relacidn entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro
educativo

ANALISIS DE LA RELACION ENTRE LOS TIPO DE MENUS Y E DESPERDICIO EN PLATO

La frecuencia en la que se sirven los menus, y el desperdicio por tipo de menu, se
ven matizados por la variable region.

En la region norte se tiende a desperdiciar mas en menus que incluyen carne como
segundo plato. En la regidon centro en cambio, se tiende a desperdiciar mas en
menus que incluyen legumbres como primer plato, seguido de carbohidratos, puré-
crema de verduras y finalmente sopas.

Para obtener mejor resultados respecto al tipo de menud es necesario mas
repeticiones, y de preferencia mediciones selectivas del desperdicio por tipo de
alimentos.

El tipo de menu esta relacionado con el nivel de desperdicio en plato y nos brinda
una aproximacién al grado de aceptacion de los mendus. El contexto territorial, a
partir de la variable regién, guarda relacion con los desperdicios generados por tipo
de mendu, y por ende podria estar relacionada también con el grado de aceptacion
de los menus.



3

250

200

T 150
c
[0}
£
S

W 100

50

0

Desperdicio diario (g/comensal) antes y después de la
campafa de sensibilizacion

Resultados

B Semana 1 @ Semana 2

Relacidon entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro
educativo

Existe una relacion entre el
desperdicio en plato y las campafas
de sensibilizaciéon. Entre antes vy
después de la campafia se registra una
disminucion de 20,7% en el
desperdicio.

Para establecer un vinculo entre la
sensibilizacion y la generacion de
conciencia es necesario explorar mas
variables como habitos y actitudes
frente al desperdicio.
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Resultados

Relacidon entre el desperdicio y variables contextuales a nivel del centro

educativo

Comportamiento semanal del desperdicio, antesy
después de las campafias de sensibilizacion

g/ comensal

90

80

70

(o))
o

u
o

N
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w
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N
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o
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=0—Semana 1

J

Semana 2

El comportamiento semanal del
desperdicio es mas uniforme luego
de la campafia de sensibilizacion, lo
gue puede deberse a la influencia
de otros factores contextuales.



Resultados

Desperdicios por tipo de menu, antes y después de la campafia de sensibilizacion.

Legumbres/ Huevos-tortilla
Legumbres/ Carne
Legumbres/ Pescado
Sopa/ Carne
Carbohidratos/ Pescado

Carbohidratos/ Huevos-tortilla

Tipo de menu

Sopa/ Huevos-tortilla
Carbohidratos/ Carne

Puré-crema verduras/ Carne

B Semanal

o

20 40 60
g/ comensal

Semana 2

80

Existe también una relacion
entre la campaha de
sensibilizacion y los desperdicios
por tipo de menu. Los casos en
los que se presenta un
incremento en el desperdicio
luego de la sensibilizacion,
pueden ser explicados por el
rechazo de alimentos como
legumbres y pescado.



Conclusiones y aprendizajes

@ Cuantificacion detallada del desperdicio alimentario \
Aproximacion del desperdicio en plato en
comedores escolares en Espafia.

@ |dentificacidon de posibles factores condicionantes

Centro educativo

Regién

\ 4

Tipo de menu

Ubicacion Sensibilizacion

¢ Factores de comportamiento? \

plato

______________________




Recomendaciones para el desarrollo de nuevos
estudios

Cuantificacion detallada

del desperdicio 2> —
Muestra representativa
de comedores escolares

en Espafia. Medicidn
agregada selectiva

@ Compresion del problema

Posibles factores
condicionantes = Continuar
explorando variables
relacionadas al contexto.

Desarrollo de un modelo =2 ¢En

— @ qué medida influye cada
condicionante sobre el
desperdicio en plato?






