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Analisis comparativo de desperdicio de alimentos en servicios de alimentacion de la
Universidad de Costa Rica: ;Cambio algo pospandemia?
Analysis of food waste in food services at the University of Costa Rica: did anything change post-pandemic?

Cindy Hidalgo-Viquez' . , Marcela Pefia-Vasquez®®, Natalia Valverde-Vindas® ®, Emmanuel Delgado-
Larios* ®'y Marjorie Mufoz-Vega®

Resumen: Introduccion: El desperdicio de alimentos en los servicios de alimentacion (SA) tiene implicaciones
ambientales, econdmicas y sociales. Desde 2018 la Universidad de Costa Rica (UCR) ha implementado acciones para
medir y reducir el desperdicio en sus SA, aunque la pandemia de COVID-19 interrumpi6 estos esfuerzos. Este estudio
analizo el desperdicio de alimentos en SA de la sede Rodrigo Facio después de la pandemiay lo comparé con mediciones
previas (2018-2019) para establecer estrategias de mitigacion. Metodologia: Se llevo a cabo un estudio cuantitativo,
transversal y descriptivo en cuatro SA de la UCR. Se aplicaron tres mediciones que evaluaron las areas de
almacenamiento, produccion, servicio y desperdicio en platos. Los datos se analizaron mediante ANOVA y la prueba de
Tukey para determinar significancia estadistica (p < 0,05). Resultados: Se observaron diferencias significativas en el
desperdicio, pero no en la produccion de los SA en 2023. El SA N2 tuvo mas del 10 % de desperdicio. El mayor desperdicio
fue en plato servido en todos los casos. Se identificd una disminucion del 52 % en la produccién diaria de alimentos
durante 2023 en comparacién con 2019, lo que sugiere una menor afluencia de usuarios posterior a la pandemia. Se
determino que la mayoria de SA han disminuido de forma significativa el desperdicio con el tiempo. Conclusiones: El
desperdicio en plato servido sigue siendo el mayor desafio. Los datos obtenidos contribuyen a la construccién del
indicador nacional de desperdicio de alimentos y marcan el camino para la implementacion de estrategias de
disminucion en estos SA.

Palabras clave: desperdicio de alimentos, servicios de alimentacion universitarios, Universidad de Costa Rica,
pospandemia, indicador nacional

Abstract: Introduction: Food waste in food services (FS) has environmental, economic, and social implications. Since
2018, the University of Costa Rica (UCR) has implemented actions to measure and reduce waste in its FS, although the
COVID-19 pandemic interrupted these efforts. This study analyzed food waste in the FS of the Rodrigo Facio campus
after the pandemic and compared it with previous measurements (2018-2019) to establish mitigation strategies.
Methodology: A quantitative, cross-sectional, and descriptive study was conducted in four FS of UCR. Three
measurements were carried out in the FS, evaluating the areas of storage, production, service, and plate waste. The data
were analyzed using ANOVA and Tukey's test to determine statistical significance (p < 0.05). Results: Significant
differences in waste were observed, but not in the production of FS in 2023. FS N2 had over 10% of food waste. The
highest food waste was observed on served plates in all cases. A 52% decrease in daily food production was identified
in 2023 compared to 2019, suggesting a lower influx of users post-pandemic. It was determined that most FS have
significantly reduced waste over time. Conclusions: Waste on served plates remains the greatest challenge. The data
obtained contributes to the construction of the national food waste indicator and pave the way for the implementation
of reduction strategies in these FS.

Keywords: Food Waste, University Food Services, University of Costa Rica, Post-Pandemic, National indicator
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La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) se ha convertido en una tematica de investigacién
cada vez mas relevante, debido al impacto que tiene en términos ambientales y de hambre a nivel
mundial. No solo representa un desperdicio de recursos naturales como agua, energia y tierra, sino
también contribuye de forma importante a las emisiones de gases de efecto invernadero asociadas
con la produccion de alimentos (Guimaraes et al., 2024).

Se ha estimado que un tercio de los alimentos producidos en el mundo se desperdicia, lo que llevd
a que esta problematica fuera considerada dentro de la agenda de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de la ONU en 2015, con el fin de alcanzar niveles de hambre cero y buscar sistemas
alimentarios mas sostenibles (Cattaneo et al,, 2021).

El desperdicio de alimentos afecta la seguridad alimentaria y nutricional de los individuos. Se calcula
que la PDA causa aproximadamente 940 000 millones de ddlares en pérdidas econdmicas mundiales
por afo, por ejemplo, en paises como Colombia la tasa de PDA es de aproximadamente 32 kg por
persona cada afo. Los alimentos producidos que se desperdician en América Latina equivalen a un
5 % de la huella hidrica global asociada a la PDA (Hanson et al., 2022).

Segun la FAO (2017), el desperdicio de alimentos se da cuando un alimento apto para el consumo
humano se desecha por diferentes razones a lo largo de la cadena alimentaria, por ejemplo, debido
a caducidad, habitos alimentarios, inadecuada manipulacion, entre otros. Al respecto, la medicién es
necesaria para determinar la cantidad, asi como donde y por qué se descartd, con el propdsito de
dirigir de mejor manera las intervenciones para reducir el desperdicio (Hanson et al., 2022). Existen
diversas metodologias para cuantificar la PDA, con enfoques diferentes (Ishangulyyev et al., 2019).

Los servicios de alimentacidn publicos (SA) se encuentran al final de la cadena de suministro de
alimentos. Este tipo de servicios son dirigidos a diferentes grupos de edad y son lugares de eleccién
y consumo de comidas para muchas personas (Gongalves et al., 2023); por ende, evaluar su gestion,
incluido el manejo del desperdicio, resulta fundamental para mantener la estabilidad econdmica y
la sostenibilidad (Alzate Yepes y Orozco Soto, 2021), asi como para desarrollar estrategias que
contribuyan a mitigar el desperdicio.

En Costa Rica, desde el aflo 2014 se ha trabajado desde una vision pais con la creacién de la Red
costarricense para disminuir la PDA (Hidalgo Viquez y Pefia Vasquez, 2021). Como parte de este
esfuerzo se elaboré la Guia para medicién de desperdicio de alimentos en cocinas institucionales y
comerciales (Red Costarricense para disminuir pérdida y desperdicio de alimentos, 2017), con la que
se pretende unificar las formas de medir el desperdicio en los servicios de alimentacion, establecer
un indicador nacional de desperdicio y proponer acciones de intervenciéon para disminuirlo.

En ese contexto, el objetivo de esta investigacion es analizar el comportamiento del desperdicio de
alimentos en cuatro SA de la sede Rodrigo Facio de la Universidad de Costa Rica durante 2023
(pospandemia), con respecto a las mediciones previas a la pandemia, segun la Guia para medicion



de desperdicio de alimentos en cocinas institucionales y comerciales. Con los datos derivados de esta
investigacion se pretende reestablecer las estrategias para disminuir el desperdicio de alimentos.

Especificamente, la investigacion contemplé dentro de su metodologia el enfoque cuantitativo
adoptado, la poblacidon de estudio, los criterios de seleccion de los servicios de alimentacion
incluidos, las técnicas de medicion aplicadas y los procedimientos estadisticos utilizados para el
analisis de datos.

En la seccion de resultados se presentan los hallazgos correspondientes a cada area evaluada, las
comparaciones entre los servicios de alimentacién y entre los periodos analizados, asi como las
tablas que detallan la produccién y el desperdicio registrado. En las conclusiones se sintetizan los
hallazgos claves, se destaca la contribucion del estudio al desarrollo del indicador nacional de
desperdicio de alimentos y se subraya la necesidad de retomar e implementar estrategias de
reduccién de desperdicios en los servicios de alimentacion institucionales.

Para el desarrollo de la investigacion se conto con el apoyo institucional de la Seccién Gestion de
Servicios Contratados de la UCR y de la Escuela de Nutricion, pero no se recibié financiamiento de
ninguna institucion u organizacion.

Se conocen multiples estudios sobre el desperdicio de alimentos en SA y su impacto en los ambitos
ambiental, social y economico (Dhir et al., 2020; Lins et al., 2021). Lins et al. (2021) reportaron un
promedio de desperdicio de alimentos del 17.5 % con respecto a la produccién total de alimentos
en SA de diferentes tipos y hallaron el mayor desperdicio en el area operativa de servicio.

Dentro de las principales causas del desperdicio en los SA se encuentra la naturaleza del menu,
especialmente cuando no se ajusta a las costumbres alimenticias de la poblacion. Otra causa
identificada es la manipulacion de alimentos que, cuando es inadecuada, origina el descarte ante el
posible riesgo para la salud de los comensales. Ademas, los tamafios de la porcion y de la vajilla en
que se sirve también influencian el desperdicio: entre mas grandes, mas desperdicio se ha
cuantificado (Dhir et al., 2020).

La mayor limitacion presente en los diversos estudios se relaciona con la diversidad de metodologias
usadas para determinar el desperdicio, por lo que algunas veces los datos y las causas no pueden
ser comparables (Lins et al., 2021). Ahora bien, en el caso de las mediciones de desperdicio en los
SA de Costa Rica, los tres estudios encontrados comparten la misma metodologia, de manera que
los datos son comparables entre si (Hidalgo Viquez y Pefia Vasquez, 2021; Rojas et al., 2021; Rojas-
Vargas, 2020).

Asi, en Costa Rica, el estudio de Rojas et al. (2021) reportd para SA de instituciones de educacion
superior publicas un promedio de desperdicio del 11.3 % con respecto a la produccién total de
alimentos; el mayor desperdicio se identificd en platos servidos (un 54 % del total).



Desde el afio 2018, la UCR ha medido el desperdicio de alimentos en algunos de los SA de la sede
Rodrigo Facio con el fin de determinar tanto la cantidad como las posibles causas. A partir de los
datos obtenidos, se han tomado acciones que favorecen la disminucion del desperdicio en estos
locales de comida (Hidalgo Viquez y Pefla Vasquez, 2021).

En el estudio de Hidalgo Viquez y Pefia Vasquez (2021), se determinaron aspectos estructurales de
los SA de la UCR que forman parte de las causas multifactoriales del desperdicio de alimentos. Estos
aspectos estan definidos en el pliego de condiciones de la contratacién administrativa e incluyen la
estandarizacion de los patrones de menu para todos los SA, los tamafos de porcidn establecidos,
gue podrian no responder a las necesidades nutricionales de algunos comensales, asi como algunas
directrices ligadas con el almacenamiento de sobrantes de alimentos.

Dentro de los principales hallazgos se encontrd que el mayor desperdicio ocurre en los platos
servidos, aunque la tendencia del desperdicio fue menor a la reportada por otros estudios en SA de
este tipo. Con base en dicha informacion, se determind la necesidad de evaluar los tamafios de
porcion ofertados y los patrones de menu establecidos en los pliegos de condiciones para la
operacion de estos SA (Hidalgo Viquez y Pefia Vasquez, 2021).

Después de las dos primeras mediciones, se tenia programado para 2020 iniciar las estrategias para
disminuir el desperdicio de alimentos, sin embargo, debido a la pandemia por COVID-19, los SA
permanecieron cerrados hasta 2023, cuando se volvidé a su normalidad operativa, lo cual permitié
retomar las mediciones luego de ese afo y efectuar comparaciones.

Debido a lo anterior, y considerando los nuevos modelos educativos hibridos en la UCR, donde se
ha reducido la presencialidad, surge la hipotesis de que actualmente el desperdicio de alimentos en
los SA presenta diferencias significativas comparado con los afios previos a la pandemia.

El enfoque del estudio es cuantitativo, con un disefio transversal de alcance descriptivo.

La Universidad de Costa Rica es uno de los centros de educacion superior publica mas importantes
de Costa Rica, cuenta con ocho sedes y cuatro recintos distribuidos en todo el territorio nacional. La
sede Rodrigo Facio es la mas grande, y esta conformada por 13 facultades, 46 escuelas y 48 unidades
de investigacion.

La poblacién de estudio esta compuesta por ocho SA ubicados en la sede Rodrigo Facio, los cuales
se ocupan de la elaboracion completa de los alimentos. Se excluyeron aquellos servicios limitados a
la venta de productos preparados. Dentro de esta poblacion, para la medicién se eligieron los SA de



la Facultad de Ciencias Sociales, la Facultad de Ciencias Agroalimentarias, la Facultad de Derecho y
la Escuela de Estudios Generales.

Como criterios de seleccion se considerd que los SA no fueran cafeterias y que hubieran participado
del estudio anterior de mediciones (2018-2019), esto con el objetivo de dar seguimiento a los
resultados y a la gestién de residuos en dichos lugares. Ademas, se logré incluir a un SA que no
habia participado antes, pero que era de interés del estudio contemplar, dada su gran afluencia de
personas.

Para que los datos fueran comparables, se siguié la metodologia descrita por Hidalgo Viquez y Pefia
Vasquez (2021); de tal modo, se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos:

Se efectuaron tres mediciones en cada SA los miércoles, en un horario de 7:00 a. m. a 2:00 p. m,,
abarcando los tiempos de desayuno y almuerzo. La medicidon se baso en la Guia para medicion de
desperdicio de alimentos en cocinas institucionales o comerciales (Red Costarricense para disminuir
pérdida y desperdicio de alimentos, 2017) y se dividio en dos etapas: 1) Contacto inicial y elaboracion
del plan de medicion; 2) Medicion de la PDA. Antes de cada medicion se revisé el menu que se
ofreceria para reconocer las partes no comestibles.

En la investigacion participaron la Escuela de Nutricion y la Seccion Gestion de Servicios Contratados,
de la Oficina de Servicios Generales de la UCR. Los datos fueron tomados por nueve estudiantes
como parte del curso NU-2059 Modulo 1lI: Situacion alimentaria y nutricional de la persona adulta
en el ambito laboral e institucional, estos estudiantes se distribuyeron en grupos de dos y un grupo
de tres para cada SA, bajo la supervision y el acompafamiento de las personas investigadoras.

La medicion de desperdicios abordé tres areas: almacenamiento, produccion y servicio, desperdicio
en plato. Dichas mediciones se registraron en kilogramos de masa; asi mismo, se determino la
produccion total en kilogramos y se obtuvo el porcentaje del desperdicio con relacion a este ultimo
rubro. No se contabilizd como desperdicio a aquellas partes propias del alimento que no se
consumen, como los huesos.

Para las mediciones se utilizaron balanzas industriales que habia en cada SA, asi como recipientes
grandes con bolsas para verter los desperdicios, ademas de gabacha, red para el cabello, lapicero y
guantes. También se determind el lugar para colocar los baldes para los pesajes.

Los resultados obtenidos se organizaron utilizando el programa Excel®. En cuanto al procesamiento
de los datos, se consideraron los porcentajes de fraccion comestible, segun la Tabla de Composicion
de Alimentos del INCAP (2012).



El porcentaje de desperdicio de alimentos por servicio de alimentacion se obtuvo con relacién a la
produccion total de alimentos de cada SA para los tiempos de comida indicados; a tal efecto, se
resolvieron las siguientes ecuaciones descritas por Rojas-Vargas et al. (2020):

[1] Produccién diaria total (PDT) PDT = (Pi - Pf)
Donde Pi = peso del producto inicial (kg),
Pf = peso del producto final (kg)

[2] Porcentaje de PDA con respecto a la produccion diaria (%PDA PD) en
cada dia %PDAPD = F/PD * 100

Donde F = El PDA/dia (kg),

PD = Produccién diaria/ dia (kg)

El andlisis estadistico de los datos se llevd a cabo con el programa JMP® Trial 18 de la siguiente
manera: se analizo el desperdicio durante 2023 entre los cuatro servicios por cada una de las areas.
Adicionalmente, se analizo la produccion de alimentos. En ambos analisis se realizé un ANOVA. La
variable respuesta es el porcentaje total de desperdicio de alimentos con respecto a la produccion
y se consider¢ significancia estadistica p < 0,05. Al encontrar diferencia significativa se realizd una
prueba de Tukey.

Para determinar la diferencia entre los afios de medicion, se consideraron los servicios que se
midieron en los afos 2018, 2019 y 2023. Se realizd un ANOVA. La variable respuesta es el porcentaje
total de desperdicio de alimentos con respecto a la produccion y se considerd significancia
estadistica p < 0,05. Al encontrar diferencia significativa se realizd una prueba de Tukey.

Se presentan los resultados sobre desperdicio de alimentos por areas con respecto a la produccion
total (Tabla 1). No se encontro diferencia significativa entre las producciones de los cuatro SA para
2023. Se considera que los porcentajes de desperdicio obtenidos en los SA N1, N3 y N4 estan dentro
de un rango normal (<10 %) de acuerdo con el tipo de SA'y la poblacion que atiende (Guimaraes et
al, 2024). En el SA N2 la situacion es diferente, ya que se observo un desperdicio significativamente
mayor que en el resto de los SA, por encima del 10 %.
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Tabla 1

Medicion de produccién y desperdicio total por area de cuatro SA de la UCR, 2023

Cuantificacion del desperdicio por SA

Area de medicién SA N1 SA N2 SA N3 SA N4

Produccién total pordia  153.8% £+ 627 202.8°+ 997 21437°+7.10 147.18°

(kg) 25.79
0.25 + 0.25 1.8+ 270 0+0 0.50 + 0.87

Desperdicio en area de
almacenamiento (kg)
Desperdicio en area de 00 11.25 + 4.07 00 35+0.10
produccion y servicio
(kg)

Desperdicio en residuos
de platos (kg)

459+ 0.76 1003 +242 953+7.13 7 +0.61

Desperdicios totales (kg) 482054 2308139  953%713 1100135

Desperdicio total diario  3.14°+ 028 11397 + 094 4.47°<+1.16 7.68° + 2.05
con respecto a masa de

producciéon (%)

Nota. Promedio de tres mediciones. Letras diferentes en la misma fila indican diferencia
significativa (p < 0.05).

Es importante considerar que los SA analizados operan basandose en las especificaciones técnicas
establecidas en los pliegos de condiciones de la contratacion publica en la cual concursan. Estas
especificaciones técnicas son definidas por la UCR y generalmente son estandares, por lo que los
patrones de mend, los tamafios de porcion y los demas aspectos operativos son muy similares para
todos.

La diferencia entre los SA es la oferta de alimentos en el ciclo de menu (aunque siempre deben
cumplir el patrén de menu); esto podria significar una fuente de variacion en el desperdicio, ya que
la oferta gastrondmica podria ser mas compleja de producir desde el punto de vista operativo, no
tener la misma aceptacion como en los otros SA o, incluso, que las proyecciones de produccion no
se hayan ajustado a la demanda real (Cui et al., 2023).

El SA N2 presentd un desperdicio mucho mayor que los otros SA en las areas operativas de
almacenamiento, produccién y servicio. Esto podria atribuirse a un cambio reciente de
administracion, por lo cual adn no se tendria un manejo operativo completamente funcional.
También llama la atencion que es el SA con mayor desperdicio en plato, lo que podria relacionarse
con una menor aceptabilidad de las preparaciones en comparacion con los otros SA.

Se reconocio, desde los hallazgos del presente estudio, que el desperdicio de alimentos en plato
servido es el principal contribuyente de los desperdicios totales generados en cada SA evaluado.
Este comportamiento es similar al reportado por Hidalgo y Pefia en 2021, y al de otro estudio en el

Cindy Hidalgo-Viquez, Marcela Pefia-Vasquez, Natalia Valverde-Vindas, Emmanuel Delgado-Larios y Marjorie ISSN-1659-0201
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gue se examinaron datos en comedores institucionales de universidades publicas en Costa Rica
(Rojas-Vargas et al., 2020), asi como a experiencias internacionales (Alattar y Morse, 2021; Alcorn
et al.,, 2021; Leal Filho et al., 2021).

Al respecto, los conocimientos de los consumidores influyen en su comportamiento a la hora de
seleccionar y consumir alimentos en estos entornos (Whitehair et al., 2013), por tanto, direccionar
acciones que busquen sensibilizar y crear conciencia ante la problematica del desperdicio de
alimentos y su impacto (Morata Verdugo et al., 2020) deben ser acciones prioritarias, pues,
efectivamente, estas suelen impactar de forma considerable en la reduccién del desperdicio (Ellison
et al.,, 2019; Leal Filho et al., 2021).

Algunos aspectos que inciden en la generacién de desperdicio en el plato servido estan asociados
con el tamafo de porcion, las preferencias y percepciones de los clientes que intervienen en sus
decisiones de compra y consumo, la competencia entre platillos en un mismo servicio, la duracion
de dicho servicio, los niveles educativo y adquisitivo (Richardson et al., 2021).

Con todo, se observo que el desperdicio en las areas de almacenamiento y produccion para el afo
2023 fue menor en casi todos los SA analizados (a excepcion de uno), en comparacion con lo hallado
por Hidalgo y Pefia en 2018 y 2019. Estos resultados podrian deberse a una proyeccion acertada de
la demanda en la planificaciéon de menu. Otro aspecto para considerar son las buenas practicas de
manipulacion de alimentos, ya que el almacenamiento de las materias primas, la rotacion y el
acomodo de inventarios y las temperaturas de coccion y mantenimiento de alimentos, contribuyen
a reducir la posibilidad de dafios y desperdicio (Borges et al,, 2019).

Se identificé una disminucion en la produccion de alimentos diaria durante 2023 (Tabla 2), con
respecto a los aflos 2018 y 2019. Actualmente no se cuenta con datos de afluencia a estos SA, pero,
de acuerdo con los datos sobre la produccion, en promedio se sirve un 52 % menos de comidas que
en 2019. Considerando que el patron de menu y los tamafos de porcidn no han variado de forma
importante, se podria indicar que hay una disminucion importante en la afluencia de clientes.

Durante la pandemia de COVID-19 se cerraron las instalaciones educativas, esto llevo a la
implementacion de clases y reuniones virtuales, las cuales se mantuvieron parcialmente luego de ese
periodo. Como consecuencia, ha aminorado la asistencia presencial a las instalaciones y, por ende,
a los SA de la universidad.
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Tabla 2
Producciéon de cuatro SA de la UCR, 2018, 2019, 2023

Ano
SA 2018 2019 2023
SA N1 382,72 327,9% 153,8¢
SA N2 327,4% 478,0° 202,8%¢
SA N3 ND 382,7° 214,4b¢
SA N4 ND ND 147,2¢

Nota. Promedio de tres mediciones. Produccién en kg. Letras diferentes en la misma filay en la
misma columna indican diferencia significativa (p < 0.05).

Se evidencid una tendencia general de disminucion del desperdicio de alimentos desde las primeras
mediciones en 2018 (Hidalgo Viquez y Pefia Vasquez, 2021) hasta las ultimas mediciones de 2023
(Tabla 3).

Uno de los factores que impactd en los resultados obtenidos esta dado por el periodo de pandemia
por COVID-19. Se ha reportado que, después de la pandemia, los patrones de consumo de alimentos
y el desperdicio han cambiado, las personas parecen mas conscientes de la importancia de evitar el
desperdicio de alimentos (Davison et al., 2022; Roe et al., 2021).

Adicionalmente, se encontrd que, a pesar de las limitaciones experimentadas durante la pandemia,
los SA se han adaptado y mejorado la gestion del desperdicio (Cook et al., 2023). Se debe destacar
que, aunque no se pudieron implementar las estrategias planteadas en 2020, el solo hecho de hacer
mediciones parece tener un efecto en la disminucion del desperdicio de alimentos.

El Unico SA que tuvo un aumento de desperdicio en 2023 fue el N2, pero se debe tener claro que
entre las mediciones previas y esta hubo un cambio en su administracion. Se ha destacado en varios
estudios la importancia de la capacitacion de los manipuladores de alimentos para evitar el
desperdicio. Las capacitaciones deben ir en diversas lineas de accidon, como manipulacion e
inocuidad de alimentos (Elnakib et al., 2021) y técnica culinaria y planificacion de la produccion de
alimentos (Fernandez-Xicotencatl et al., 2023).
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Tabla 3
Comparacién del desperdicio de alimentos por afio en cuatro SA de la UCR, 2018, 2019, 2023

Ano
SA 2018 2019 2023
SA N1 16,62 11,50 3,14¢
SA N2 15,02 7,00¢ 11,420
SA N3 ND 6,5 4,5¢

Nota. Promedio de tres mediciones. Produccion en kg. Letras diferentes en la misma fila y en la misma columna
indican diferencia significativa (p < 0.05).

Dentro de las estrategias planteadas a partir del primer estudio para atender esta situacion, destacan
la revision de la oferta gastronémica y los patrones de menu para todos los tiempos de comida, el
analisis de los tamafos de porcidn establecidos en los pliegos de condiciones, la capacitacion del
personal en técnica culinaria, el aprovechamiento de partes subutilizadas de los alimentos, la
manipulacion de alimentos, asi como técnicas de sensibilizacion dirigidas a los usuarios (Hidalgo
Viquez y Pefa Vasquez, 2021).

Como ya se menciond, estas estrategias no se pudieron implementar debido a la pandemia por
COVID-19, sin embargo, hubo avances relevantes en la revision de la oferta gastrondémica, los
patrones de menu y los tamafios de porcion, mediante el desarrollo de tres trabajos finales de
graduacion (TFG) de estudiantes de la Escuela de Nutricion de la UCR (Arias Tames et al., 2024;
Gonzalez Rojas et al.,, 2024; Halsband Mainieri, 2025).

Debido a la gran cantidad de alimentos preparados a diario en los SA, el impacto de estrategias de
disminucion del desperdicio resulta alto. A nivel nacional no se cuenta con regulaciones especificas
que contribuyan a mitigar el desperdicio en los SA, esto revela la necesidad de instaurar politicas
publicas en torno a la gestion de los desperdicios en esta parte de la cadena alimentaria (Lins et al.,
2021). Se cuenta en Costa Rica con la norma INTE A124:2022: Buenas practicas para la prevencion y
reduccion de pérdida y desperdicio de alimentos, lo que representa un avance en cuanto a
lineamientos, sin embargo, en Costa Rica las normas no tienen un caracter de obligatoriedad.

En respuesta a lo observado, seria factible proponer la incorporacion de la norma citada al
reglamento de servicios de alimentacion al publico, instrumento regulatorio de los SA en el pais.
También, se podrian fortalecer en este reglamento aspectos de gestion, por ejemplo, el
mantenimiento de los programas de capacitacion para los empleados, tanto en manipulacion de
alimentos como en técnicas culinarias. Lo anterior con la finalidad de limitar el desperdicio en areas
de produccion y mejorar la aceptabilidad de los comensales (Alcorn et al., 2021), dado que, como se
sefialo, el mayor desperdicio se da en el plato servido.
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Los hallazgos de esta investigacidn muestran que las violencias vividas por mujeres con consumo
problematico de alcohol y drogas no constituyen eventos aislados, sino que forman parte de un
entramado relacional que atraviesa las redes familiares, comunitarias e institucionales vinculadas a
sus procesos de tratamiento.

Este estudio aporta datos sobre el desperdicio de alimentos en algunos SA de la UCR y, con ello,
contribuye a cuantificar el indicador nacional de pérdida y desperdicio de alimentos en Costa Rica.
Dar un seguimiento a las mediciones asegura datos robustos y permite ver como las acciones que
se plantean se acoplan a los reportes de desperdicio.

Se logro identificar cambios significativos en el desperdicio de alimentos pospandemia, lo que lleva
a replantear algunas estrategias consideradas previamente, en especial, aquellas dirigidas a los
usuarios, ya que el desperdicio en plato sigue siendo el mayor problema y requiere un abordaje
integral que ayude a mejorar los conocimientos, las actitudes y las practicas de los usuarios de los
SA.

Las mediciones de desperdicio de alimentos en SA son complejas, requieren de mucho tiempo y
planificacién, si bien el equipo de trabajo ya tiene experiencia en estas mediciones, siempre es
necesario capacitar a las personas que las haran, aspecto fundamental para que los datos sean
confiables. Por tanto, se recomienda a los investigadores que pretendan aplicar las mediciones
conforme a la Guia para medicion de desperdicio de alimentos en cocinas institucionales y comerciales
seguir las etapas de planificacién indicadas y estandarizar criterios como qué se considerara fraccion
comestible y qué no, entre otros contemplados en los estudios desarrollados por este grupo de
investigadores.

Una limitacion importante de este estudio es cuando algunos usuarios de los SA muestran curiosidad
sobre el proceso de medicion y, en algunos casos, cambian su comportamiento con respecto al
desperdicio en plato, lo cual podria constituir un sesgo y representar una subestimacion del
desperdicio. Lo mismo ocurre con los manipuladores de alimentos, quienes incluso al final de las
mediciones preguntan: «;Como nos fue?», con lo que dejan ver que se sienten evaluados.

Finalmente, se recomienda retomar la implementacion de las estrategias y las intervenciones con
usuarios, en vista de que se cuenta con mas datos y se ha avanzado con los analisis de algunas de
las causas del desperdicio de alimentos, como las abordadas en los TFG de la Escuela de Nutricion.

El equipo de trabajo agradece a los estudiantes de modulo Il que participaron de las mediciones:
Ana Laura Valerio Ulate, Estefania Garro Rodriguez, Laura Jiménez Amador, Loreana Piedra Villegas,
Marco Tulio Martinez Cérdoba, Melany Dennise Torres Marin, Naomy Delgado Rojas, Nathalia
Auxiliadora Mena Mejia, Rayline Alejandra Montoya Hernandez.
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A la Oficina de Servicios Generales de la UCR, a la Escuela de Nutricion. A los concesionarios de los
SA: Karen Saenz Mufioz, Noelia Hidalgo Mora, Elena Cortés Benavides.
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Editorial colaboracion especial
Escuela de Nutricion: 45 anos de aportar al desarrollo de la nutricion en Costa Rica

La Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa Rica celebra 45 afios de existencia, periodo en el que se
registran importantes contribuciones al desarrollo de la nutricion en el pais. Su aporte en la formacion de
profesionales, investigacion y accién social se enriquece con la interrelacion de saberes, la innovacién y la
proyeccion universitaria.

La carrera abre sus puertas en 1980, y se adscribe a la Facultad de Medicina. La investigacion ha sido diversa
por parte del personal académico y estudiantes, constituyéndose en un eje transversal en el curriculum.

Entre 1980 y 1990 el estudio se enfoco en el abordaje de la nutricibn materno infantil, politicas y programas
nacionales en alimentacion y nutricion e intervenciones nutricionales en comunidad, educacién alimentaria y
nutricional, analisis de la composicion nutricional de alimentos, metodologias para la evaluacion del consumo
de alimentos, entre otros temas relevantes.

A partir de 1990, el trabajo se amplia en el abordaje de otras etapas de vida, enfermedades crénicas no
transmisibles, seguridad alimentaria y nutricional, entre otras tematicas, en respuesta a nuevas realidades y
necesidades sociales e institucionales.

En el aflo 2023 se actualizaron las lineas de investigacion y accién social, en congruencia con la agenda nacional
y universitaria, con el objetivo de priorizar el trabajo y facilitar la integracion de grupos académicos, asi como
la participacion en comisiones universitarias, nacionales y redes académicas para el intercambio académico, la
difusion cientifica y la divulgacion.

Desde el 2016, se cuenta con la acreditacion por el Sistema Nacional de Acreditacion, SINAES, y al 2025 ratifica
su compromiso con la gestion de la calidad, con el fin de continuar brindando el apoyo a las transformaciones
que la sociedad requiere en pro del bien comun y el desarrollo humano, donde la nutricion es un pilar
fundamental, y en congruencia con los propésitos de la UCR como universidad publica.

Para celebrar el 45 aniversario, se presenta esta edicion especial de la revista que relne varios trabajos
académicos que son muestra de la generacién de nuevo conocimiento en la comprensién de temas de nutriciéon
de especial relevancia en el ambito nacional e internacional. Los articulos incluidos en este nUmero pasaron
por el proceso normal de evaluacion: una revisién preliminar a cargo del comité editorial de la revista, seguida
por la verificacion, por parte del comité conformado para esta seccion, de que los documentos cumplieran
rigurosamente con las normas editoriales; finalmente, cada contribucion fue sometida a la seleccién y dictamen
de pares externos en el marco del proceso de revision por pares a doble ciego.

Comité editorial invitado

PhD. Tatiana Martinez Jaikel MSc. Cindy Hidalgo Viquez
MBA. Laura Andrade Pérez PhD. Melissa Jensen Madrigal
PhD. Shirley Gonzalez Rodriguez Mag. Adriana Murillo Castro

MEd. Rocio Gonzalez Urrutia
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