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Resumen 
Antecedentes: los alimentos desperdiciados en ventas al detalle en Latinoamérica (15 %) podrían 
suplir las necesidades alimenticias del 64 % de quienes sufren hambre en la región. Objetivo: 
determinar los desperdicios de alimentos en tres servicios de alimentación de la sede Rodrigo 
Facio de la Universidad de Costa Rica a partir de la guía de medición de la Red Costarricense para 
Disminuir la Pérdida y el Desperdicio de Alimentos. Materiales y métodos: los desperdicios en los 
servicios de alimentación N1 y N2 fueron medidos en 2018 y 2019 y en el N3 en 2019; se realiza-
ron 15 mediciones siguiendo la metodología de la guía y se reportaron como porcentaje del total 
de producción de sólidos. Resultados: los desperdicios en la producción total fueron 15,0-16,6 % 
en 2018 y 6,4‑11,5 % en 2019. No se encontraron diferencias entre los servicios de alimentación 
en la producción promedio (p=0,1467), en el desperdicio del área de almacenamiento (p=0,1293) 
ni en la producción de alimentos (p=0,7718). Se encontraron diferencias en el desperdicio entre 
los servicios de alimentación en el área de servicio: desperdicios en barra (p=0,0197), en plato/
desayuno (p=0,0075) y en plato/almuerzo (p=0,0362). Conclusiones: la cantidad de desperdicios 
encontrados son menores a los reportados en otros estudios.

Palabras clave: desperdicio de alimentos, restaurante, medición, servicios de alimentación, 
residuo de alimentos, residuos de la preparación de alimentos, restos de comida, sobras de ali-
mentos, sobras de comida.
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		  	 Quantification of Food Waste in Food Services of the 
Universidad de Costa Rica

Abstract
Background: Food wasted in retail in Latinamerica (15%) could supply the nutritional needs of 64% of the hungry in 
the region. Objective: To determine food waste in three food services of the Rodrigo Facio campus of the Universidad 
de Costa Rica, using the measurement guide of the Costa Rican Network to reduce food loss and waste. Materials 
and Methods: Waste in food services N1 and N2 were measured in 2018 and 2019, and in the N3 in 2019. In total 
15 measurements were made following the methodology of the guide and they were reported as a percentage of total 
solids production. Results: Waste in total production was 15.0-16.6% in 2018 and 6.4-11.5% in 2019. No differences 
were found between food services in average production (p=0.1467), in the waste storage area (p=0.1293), nor food 
production (p = 0.7718). Differences in waste were found between food services in the service area: Waste in the 
service bar (p=0.0197), in plate/breakfast (p=0.0075), and in plate/lunch (p=0.0362). Conclusions: The amount of 
waste found is lower than that reported in other studies.

Keywords: Food waste, restaurant, measurement, food services, food residues, food preparation waste, leftovers from 
meals, refuse from food preparation.

INTRODUCCIÓN

El problema mundial de la alimentación se ha tra-
bajado desde varios ejes, uno de los cuales ha 
sido la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA), 
reconociendo la relación que puede tener este 
tema en la seguridad alimentaria y nutricional y el 
impacto en varios de los objetivos de desarrollo, 
como el de reducción del hambre y producción 
y consumo responsable (1). Además, el impacto 
ambiental relacionado con el hecho de que alre-
dedor de una tercera parte de los alimentos que 
se producen a nivel mundial se pierden o desper-
dician (2,3).

Se conoce como desperdicio de alimentos cuando 
un alimento es desechado al final de la cadena 
alimentaria, por ejemplo, en la venta minorista 
y consumo final y está relacionado con el com-
portamiento de los vendedores minoristas y los 
consumidores finales (4).

Los servicios de alimentación (SA) representan una 
fuente importante de desperdicio de alimentos (5). 

En Europa, se ha estimado que se desperdician 
aproximadamente 21 kg por persona por año en 
cada SA, lo que representa un desperdicio apro-
ximado de 10,5 millones de toneladas en este 
sector (6).

En Latinoamérica, se ha estimado que cada año 
la región desperdicia al menos el 15 % de sus ali-
mentos disponibles. El desperdicio por segmento 
es un 28 % para el consumo, 28 % en producción, 
22 % en manejo y almacenamiento, 17 % para la 
distribución y el mercado y 6 % durante el proce-
samiento. Los alimentos que se desperdician a 
nivel de la venta al detalle en la región podrían 
satisfacer las necesidades alimenticias de más de 
30 millones de personas, es decir, el 64 % de quie-
nes sufren hambre en la región (7).

En Costa Rica, desde el año 2014 se conformó la 
Red Costarricense para Disminuir la PDA (8), la 
cual ha trabajado en coordinación con la Red Cos-
tarricense de Instituciones Educativas Sostenibles 
(REDIES) creada en 2009 (9). La Universidad de 
Costa Rica (UCR), como miembro activo de estas 
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dos redes, se ha comprometido con la reducción 
de la PDA mediante la ejecución de diferentes 
investigaciones que tienden a la cuantificación de 
dichas pérdidas en las diferentes etapas del pro-
cesamiento de alimentos en los SA, para poder 
definir acciones efectivas en su disminución (10).

El objetivo de esta investigación fue determinar las 
pérdidas de alimentos según áreas de medición, 
en tres SA de la sede Rodrigo Facio de la Univer-
sidad de Costa Rica, según la guía de medición de 
la Red Costarricense para Disminuir la PDA.

MATERIALES Y MÉTODOS 

La UCR es uno de los centros de educación supe-
rior pública más importantes de Costa Rica. La 
Universidad tiene ocho sedes y cuatro recintos 
en todo el territorio nacional, de los cuales la más 
grande es la Sede Rodrigo Facio, que cuenta con 
un total de 13 facultades, 46 escuelas y 48 unida-
des de investigación. En esta sede hay un total de 
12 SA, que son concesionados mediante proce-
sos de contratación administrativa en los cuales 
median especificaciones técnicas definidas por la 
administración de la Universidad.

En este contexto, para los SA en los que se efec-
tuó la medición, se tiene establecido un patrón de 
menú tanto para desayuno como para almuerzo, 
patrón que debe ser cumplido por el concesio-
nario. Lo anterior implica mantener un cálculo 
ágil de las proyecciones de venta y conocer el 
gusto de los comensales por los platillos ofrecidos 
para determinar la cantidad que se debe producir. 
Los tamaños de porción para gran parte de los 
alimentos también son establecidos por la admi-
nistración de la UCR.

En la tabla 1, se indican los patrones de menú de 
desayuno y almuerzo para cada uno de los SA con 
los que se trabajó la medición.

Cabe resaltar que en la medición se contemplaron 
los alimentos producidos en los SA, aunque en 
algunos casos presentaban alimentos que no se 
encontraban dentro del patrón de menú, por ejem-
plo, empanadas en el desayuno. Es importante 
conocer el patrón de menú para dimensionar la 
complejidad operativa de estos SA y las limitaciones 
que se pueden presentar en cuanto a la producción 
de alimentos y sus implicaciones en el desperdicio.

Este estudio fue de tipo descriptivo y transversal 
debido a que describe la variable de desperdicio 
de alimentos en un periodo de tiempo determinado 
(entre 2018 y 2019) para algunos de los SA con 
mayor afluencia de la Sede Rodrigo Facio de la 
Universidad de Costa Rica. Se tomó una muestra 
a conveniencia, realizando mediciones en dos SA 
en el 2018 y 2019. Un tercer SA fue incluido en el 
estudio en el 2019. La cantidad de SA se definió de 
acuerdo con la cantidad de recurso humano dispo-
nible para realizar las mediciones. La selección de 
los SA respondió a la capacidad de cada uno de 
ellos para poder poner una estación de medición, 
pues algunos tienen limitaciones de espacio en las 
áreas de producción y servicio.

Estos SA se caracterizan por ofrecer jornada con-
tinua desde las 7 a. m. hasta las 7 p. m. y hasta 
las 8 p. m. en el caso de uno de ellos, de lunes 
a viernes, con un ciclo de menú variado, de dos 
semanas para el desayuno y de cinco semanas 
para el almuerzo, con el mismo patrón de menú 
para cada tiempo de comida en todos los servi-
cios muestreados. La población de estos SA está 
conformada por estudiantes, personal docente 
y administrativo de la UCR y en menor medida 
atienden visitantes externos.
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Tabla 1. Patrón de menú de los tiempos de comida evaluados para los servicios de alimentos estudiados de la Uni-
versidad de Costa Rica

Tiempo de comida Patrón de menú Opciones

Desayuno 

Combo 1 
Componente principal

Guarnición

Combo 2 
Componente principal

Guarnición

Combo 3 
Componente principal

Guarnición

Frutas 2 opciones 

Bebidas Fresco con azúcar 

Fresco sin azúcar

Bebida caliente

Almuerzo 

Platos fuertes

Plato fuerte o componente principal compuesto 

Plato fuerte o componente principal en trozo

Plato fuerte o componente principal 3 (plato vegetariano)

Acompañamiento Arroz y frijoles, y/o puré según sea el caso

Guarnición 1 opción (vegetal)

Ensaladas
(o barra de ensalada con 6 ingredientes)

2 opciones 

Frescos 
2 opciones con azúcar

1 opción sin azúcar

Frutas 2 opciones

Las mediciones se llevaron a cabo entre la 
Escuela de Nutrición de la UCR y la Sección 
Gestión de Servicios Contratados, de la Oficina 
de Servicios Generales. También, se contó con 
apoyo logístico de la Unidad de Gestión Ambiental 
de la Universidad. La metodología utilizada para la 
cuantificación se basó en la Guía de medición del 
desperdicio de alimentos en cocinas instituciona-
les y comerciales de 2017, elaborada por la Red 
Costarricense para la Disminución de la PDA (11).

En dicho documento se establecen las cuatro eta-
pas que se deben realizar para llevar a cabo el 
proyecto, estas son 1) contacto inicial y elabora-
ción del plan de medición, 2) medición de la PDA, 
3) sensibilización y toma de acciones para dismi-
nuir pérdidas y 4) verificación de mejoras a través 
de nuevas mediciones. Esta investigación abarcó 
las etapas 1 y 2. Para en un estudio posterior, se 

propone generar las líneas de acción para los pun-
tos 3 y 4.

Con respecto al formulario de recolección de datos 
establecido en la guía de medición (11), se hicie-
ron ajustes para organizarlo por áreas operativas 
del servicio (almacenamiento, producción y servi-
cio) de acuerdo con las que se tienen definidas en 
los SA de la UCR, esto debido a que en esta guía 
se brinda un ejemplo de formulario genérico, pues 
se considera que debe ser aplicable a diferentes 
tipos de SA, aunque se especifica que en algunos 
casos podría requerir ajustes.

La toma de datos se realizó por parte de estudiantes 
de cuarto año de la carrera de Nutrición mediante 
las metodologías de pasantía o práctica extramuros 
en SA, siempre supervisadas por las contrapartes 
profesionales en nutrición de la Escuela de Nutri-
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ción y la Sección Gestión de Servicios Contratados 
de la UCR. Debido a lo anterior, se realizó una serie 
de sesiones de capacitación para estandarizar el 
proceso de cuantificación y asegurar la compren-
sión de los lineamientos de la Guía de medición del 
desperdicio de alimentos en cocinas instituciona-
les y comerciales (11).

También se estandarizaron los términos con los que 
se iba a trabajar, estableciendo que el desperdicio 
es cuando un alimento, destinado para consumo 
humano, fue desechado por el consumidor o los 
operarios del servicio. La fracción comestible es 
la porción que se puede consumir de un alimento 
con base en 100 gramos, por lo tanto, no se toman 
en cuenta los huesos, las espinas, entre otros. Se 
entendió como desgaste la fracción no comestible 
del alimento y se tomó como referencia la fracción 
comestible del Instituto de Nutrición de Centro-
américa y Panamá (INCAP) (12); así como los 
factores de conversión, que se aplican para obtener 
el cambio de peso de alimentos crudos a cocidos y 
viceversa (13).

Se realizó una prueba piloto en un servicio de ali-
mentación que no formaba parte de la muestra y 
posterior a esta prueba se hicieron las adaptaciones 
al formulario de recolección de información indica-
dos en la guía de medición, esto para adaptarlos a 
las áreas operativas con que cuentan los SA de la 
UCR. Esta prueba piloto también sirvió para mejo-
rar aspectos logísticos en cuanto a la recolección y 
separación de residuos en plato.

El presente estudio se realizó en tres SA del campus 
Rodrigo Facio de la Universidad de Costa Rica, en 
los siguientes periodos de muestreo: SA N1 2018 y 
2019, SA N2 2018 y 2019 y SA N3 2019, entre los 
meses de mayo a junio en cada año. Se realizaron 
tres mediciones, siempre en día miércoles, en cada 
servicio, con un total de 15 mediciones, con base en 

la guía antes mencionada, y se aplicó un análisis de 
varianza (ANOVA).

Las mediciones se realizaron de 7 a. m. a 3 p. m., 
en tres miércoles (debido a la disponibilidad del 
recurso humano), en turnos entre estudiantes 
y profesionales en nutrición y se abarcaron los 
tiempos de comida de desayuno, merienda de la 
mañana y almuerzo (que son los tiempos principa-
les en estos servicios). Cabe destacar que debido 
al traslape de horario que se da entre el desayuno 
y la merienda de la mañana se decidió juntar estos 
tiempos de comida y considerarlos ambos como 
desayuno; por lo tanto, cuando se indique desa-
yuno a lo largo de este documento, este por defecto 
contiene los datos de merienda de la mañana.

En las áreas de preparación se cuantificó la masa 
en kg de los alimentos, antes y después de los 
procesos y se evaluó si el residuo correspondía a 
desgaste (fracción no comestible) o a desperdicio 
(alimento o parte del alimento consumible). En el 
área de bodega se cuantificó la masa en kg de ali-
mentos que correspondía a desperdicio. También 
se midió el desperdicio en los platos de comida 
de los comensales cuando estos terminaron de 
comer; para lo cual se identificaron con anteriori-
dad las porciones que correspondían a desgaste 
propio del alimento, por ejemplo, huesos; por lo 
tanto, no se consideraron como desperdicio.

Con base en las mediciones, se cuantificó un 
porcentaje de desperdicio por área y una cuanti-
ficación total del desperdicio diario del SA. Para 
efectos de este estudio, se entiende desperdicio 
de alimentos como la cantidad de alimentos que se 
descartó, pero su descarte se pudo haber evitado 
controlando aspectos como rotación de inventa-
rios, tamaños de porción, manipulación adecuada 
de alimentos y técnicas culinarias adecuadas. 
En la figura 1 se puede observar el diagrama de 
entradas y salidas.
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Figura 1. Diagrama de entradas y salidas consideradas para determinar el porcentaje de desperdicio de alimentos 
en los servicios de alimentación de la Universidad de Costa Rica.

Los materiales y equipos utilizados para la medi-
ción fueron balanzas de recibo marca Torrey 
capacidad 40 kg y sensibilidad 5 g, y balanza 
Torrey capacidad 50 kg y sensibilidad 9 g. Ade-
más, fueron necesarios otros suministros como 
guantes, bata (gabacha), cofia, bolsas plásticas, 
cuadernos, lapiceros y baldes para contener los 
alimentos desperdiciados. 

Se revisó con anterioridad el menú de desayuno 
y almuerzo que se ofrecería el día de la medición 
en cada servicio de alimentación, mediante la apli-
cación móvil y sitio web SODA UCR y se confirmó 
con los concesionarios, para garantizar que no 
hubiera cambios y conocer el plato especial del 
día. Esto con el fin de tener mayor claridad en el 
desgaste (fracción no comestible) de los alimen-
tos que se iban a ofrecer, así como conocer si era 
necesario considerar otros requerimientos logísti-
cos, como el manejo de huesos, entre otros. 

Una vez concluido el periodo de mediciones, se 
procedió a organizar la información en cuadros 
en el programa Excel®. Para el procesamiento 
de los datos, se consideraron los porcentajes de 
fracción comestible de la Tabla de Composición 
de Alimentos del INCAP. El análisis de los datos 
del desayuno y del almuerzo se realizaron por 
aparte. Se procedió a determinar el desperdicio de 
alimentos en kg de las áreas de almacenamiento, 
área de producción, barra de servicio y plato ser-
vido; posteriormente, se sumaron estos datos, se 
compararon con la producción total de sólidos en 
kg de cada servicio y se reportó el porcentaje de 
toda la producción que fue desperdiciado. Al final 
los datos de líquidos no se presentaron.

El porcentaje de desperdicio de alimentos por ser-
vicio de alimentación se obtuvo con relación a la 
producción total de alimentos para cada SA por 
los tiempos de comida, estudiados mediante las 
siguientes ecuaciones descritas por Rojas-Vargas 
et al. (14):
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[1] Producción 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 produc-
ción diaria (%PDA PD) en cada día 

%PDAPD = F/PD * 100 

Donde F = El PDA/día (kg), PD = Producción 
diaria/ día (kg)

Análisis estadístico

El análisis estadístico de los datos se realizó con 
el software JMP® 9. Se efectuó un ANOVA de una 
vía para determinar las diferencias significativas 
entre los porcentajes de desperdicio por área, la 
producción total en kg, en los dos SA medidos en 
2018 y en los tres SA medidos en 2019. En los 
casos en los que se encontró diferencia signifi-
cativa (p<0,05), se realizó una comparación de 
todos los pares usando t de Student.

RESULTADOS

En la tabla 2 se muestra el resumen de los datos 
obtenidos en la cuantificación de desperdicio de 
alimentos en los SA seleccionados. Se muestran 
datos totales promedio de las tres mediciones 
para producción total y porcentajes obtenidos 
de desperdicio de alimentos por áreas operati-
vas (almacenamiento, producción y servicio), así 
como las respectivas diferencias identificadas 
mediante el análisis estadístico.

En cuanto a la producción promedio entre los SA 
no se observaron diferencias significativas entre 
los datos medidos (p=0,1467) durante los dos 
años. Lo anterior indica que la producción en estos 
SA es comparable y no varió entre el 2018 y el 
2019. No se encontraron diferencias significativas 
(p>0,05) en los SA evaluados para los porcen-
tajes de desperdicio de alimentos en las áreas 
operativas de almacenamiento (p=0,1293) ni en la 
producción de alimentos (p=0,7718). Los mayores 
porcentajes de desperdicio se observaron en el 
área de servicio: en barra, platos de desayuno y 
platos de almuerzo (Tabla 2).

Tabla 2. Promedios de producción total de alimentos y porcentaje de desperdicio de alimentos con respecto a la 
producción total por área para el tiempo del desayuno y del almuerzo

Área de medición

Año

2018 2019

SA N1 SA N2 SA N1 SA N2 SA N3 Valor de p†

n=3 n=3 n=3 n=3 n=3

Producción total por día sólida (kg) 382,7a 327,4a 327,9a 478,0a 382,7a 0,1467

Desperdicio en área de almacenamiento (%) 0,1a 2,4a 0,0a 0,4a 0,0a 0,1293

Desperdicio en el área de producción (%) 2,0a 1,2a 0,8a 0,7a 1,3a 0,7718

Desperdicio en barra de servicio (%) 3,5ab 5,4a 5,5a 1,2b 1,9b 0,0197

Desperdicio platos servidos desayuno (%) 4,5a 1,8ab 0,7b 0,9b 0,4b 0,0075

Desperdicio platos servidos almuerzo (%) 6,6a 6,3ab 4,5abc 3,8bc 2,9c 0,0362

Total de desperdicio diario con respecto a 
masa de producción sólidos (%)

16,6a 15.0a 11,5ab 7,0b 6,5b 0,0054

*No se cuantificó producción total de líquidos, por eso se presenta en kg y no porcentaje.
†Valor de p según la prueba ANOVA. En cada fila se presenta con letra diferente las que tienen diferencias significativas según la prueba 
t de Student (p<0.05). Letras iguales indican que no hay diferencia (p>0,05).



Cuantificación de desperdicio de alimentos en servicios de alimentación

150 Vol. 23, N.° 2, julio-diciembre de 2021

Se observaron diferencias significativas para 
el porcentaje de desperdicio de alimentos en 
el área operativa de servicio, que comprende 
desperdicio en barra de servicio (p=0,0197), 
en plato de desayuno (p=0,0075) y en platos 
de almuerzo (p=0,0362). En el desperdicio en 
barra se observó que hay diferencia en el SA N2 
entre la medición del 2018 y la del 2019, puesto 
que, para este servicio, el desperdicio en esta 
área disminuyó significativamente en el 2019. 
Además, se pudo evidenciar que entre los tres 
servicios medidos en el 2019 el N1 tenía mayor 
desperdicio en barra de servicio con respecto a 
los otros dos.

En cuanto al desperdicio de platos servidos en el 
desayuno, se observó que entre los SA medidos 
en el 2019 no había diferencia significativa. Aun-
que sí se encontró una reducción significativa en 
el desperdicio en platos servidos al desayuno 
para el SA N1 en la medición de 2019 en com-
paración con la de 2018 (p<0,05). Del porcentaje 
de desperdicio en platos servidos al almuerzo se 
observó que en general es mayor al de platos 
servidos en el desayuno.

Con respecto al desperdicio total en la produc-
ción de sólidos, se encontró que entre los dos 
SA medidos en el 2018 no había diferencia signi-
ficativa. Se observó una disminución significativa 
en el porcentaje de desperdicio total entre las 
mediciones del 2018 y del 2019 para el SA N2 
(Tabla  2). En la figura 2 se puede observar el 
promedio y el porcentaje del desperdicio total 
para cada medición realizada y en la figura 3 se 
muestra el aporte porcentual de desperdicio de 
cada área al total del desperdicio.

DISCUSIÓN

En este tipo de SA las preparaciones pasan por 
un flujo de proceso de los alimentos característico 
(figura 4), el cual se basa en la legislación cos-
tarricense (15). Estos flujos están directamente 
relacionados con el desperdicio de alimentos y 
se deben considerar para efectos de la medición. 
En cada etapa los alimentos sufren modificacio-
nes que pueden derivar en desperdicios, desde 
el pelado y troceado hasta una manipulación 
inadecuada que implique tener que desechar el 
producto (16).

Figura 2. Cuantificación de desperdicio de alimentos en porcentaje con respecto a la producción total.
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Figura 3. Porcentaje de desperdicio de cada área con respecto al porcentaje total.

Figura 4. Flujo para el proceso de los alimentos en los servicios de alimentación de la UCR.
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La medición de residuos y desperdicios es un tema 
relativamente nuevo en Costa Rica; sin embargo, 
ya existen mediciones realizadas en otros SA que 
arrojan datos de desperdicio que oscilan entre el 
5 y el 23 %, según el tipo de operación de la que 
se trate. En el caso de este estudio, el desperdicio 
total en todos los SA evaluados estuvo dentro de 
este rango.

El desperdicio total está compuesto por los des-
perdicios generados en el área de bodegas (del 2 
al 20 %), preparación (del 4 al 30 %) y en residuos 
de platos servidos (del 29 al 81 %), estos datos 
son congruentes con otros estudios a nivel inter-
nacional en SA (11,17,18). En el caso del presente 
estudio, en todas las áreas operativas —almace-
namiento (bodegas), producción (preparación) y 
servicio—, se observa que el porcentaje en forma 
general en los SA evaluados es inferior a lo des-
crito por los estudios mencionados anteriormente.

Los SA presentan un radio pequeño de m²; por lo 
tanto, los usuarios pueden decidir a cuál servicio 
asistir para consumir sus alimentos. Adicionalmente, 
la Sección Gestión de Servicios Contratados logró 
generar una aplicación móvil y un sitio web, en 
coordinación con el Centro de Informática de la 
Universidad, en los que se publican los menús de 
todos los SA de la UCR y los usuarios los pueden 
consultar en cualquier momento para conocer de 
manera previa el menú, esto es una muy buena 
acción en cuanto a servicio al usuario; no obstante, 
representa un reto en la programación de produc-
ción para los concesionarios.

Para el área de almacenamiento de los SA anali-
zados en la UCR, el desperdicio fue mucho menor 
a lo reportado en los otros estudios, en los que se 
indica hasta un 13 % del desperdicio total identifi-
cado en esta área (14,19). Lo anterior se atribuye 
a un buen control de la rotación de la materia prima 
en bodega, por ejemplo, la estrategia de “Primero 

en entrar, primero en salir”, con el fin de permitir 
el flujo adecuado de los productos más próximos 
a vencerse (20).

En el caso de los porcentajes de desperdicio en la 
producción, no hubo diferencia significativa entre 
los SA evaluados. Al comparar con lo descrito en 
otros estudios, los porcentajes de desperdicio en 
producción del presente estudio fueron menores 
a los reportados en la literatura, con valores de 
aporte al total de desperdicio de entre el 7 y el 
20 %, ninguno cercano al 30 % descrito en estu-
dios anteriores (11). También son porcentajes de 
desperdicio bajos en esta área en comparación 
con el 29,34 % que se reporta en otra institución 
educativa de una universidad pública de Costa 
Rica (14).

Por otra parte, el desecho que se reporta con 
mayores cantidades en diversos estudios es el 
proveniente de los residuos en platos servidos, de 
entre el 29 y el 81 %, e incluso lo reportado en 
otros estudios con SA similares de hasta un 69 % 
(10,14,19). En este caso, los resultados obtenidos 
presentan una leve disminución con respecto a lo 
que indican los estudios; sin embargo, el mayor 
porcentaje de desperdicio es aportado por el 
desperdicio en platos servidos (45 a 67 %). Esto 
concuerda con lo encontrado en otro estudio de 
otra institución de educación superior en Costa 
Rica, en el que el residuo en plato servido fue el 
que presentó el mayor desperdicio (14) con condi-
ciones de tipo de servicio similares a las presentes 
en este estudio.

Así mismo, los datos del presente estudio, res-
pecto al desperdicio y al porcentaje de producción 
total, son menores a otros estudios que reportan 
25 % con respecto a la producción total en SA 
universitarios; en otros SA, como restaurantes, 
cafeterías, lugares de cuido, estuvo entre el 17 y 
el 28 % (21). Con respecto a otras instituciones 
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educativas de Costa Rica, el promedio de des-
perdicio de cinco instituciones fue de 11,3 % (22) 
con respecto a la producción total. Para el 2019, el 
promedio de los tres SA evaluados en la UCR fue 
de 8,3 %, es decir, más bajo que el promedio del 
resto de instituciones similares del país.

Un mayor desperdicio en plato se podría atribuir a 
poca aceptabilidad por parte de los usuarios en las 
opciones del día (23), que las porciones servidas 
sean muy grandes (24) o que incluso los hábitos 
y costumbres cambian a través del tiempo; por 
ejemplo, consumir menos arroz, considerando 
que puede ser un alimento que cause exceso de 
peso (25).

Algunos estudios mencionan que los patrones de 
menú y la oferta por grupos de alimentos también 
se relacionan con el desperdicio de alimentos 
(26). El patrón de menú de los SA de la UCR es 
adecuado a la dieta usual costarricense, además 
de ser balanceado a las necesidades de la pobla-
ción, por lo que se considera que esto puede ser 
un factor fundamental para que se presente un 
desperdicio un poco menor al descrito en otros 
estudios (6,27).

También, variables como las opciones de comida 
y la calidad de los alimentos que percibe el usuario 
son factores que afectan la cantidad de desperdicio 
(28). Otras razones que se han encontrado en estu-
dios similares sobre las razones del desperdicio de 
comida han sido que los alimentos no gustaron, el 
tiempo limitado o la falta de hambre (29).

De igual forma, el tamaño de porción es un factor 
determinante en el desperdicio en plato (26,30), 
esto es difícil de manejar en los SA de la UCR, 
porque, si bien se atiende sobre todo a adultos, los 
patrones de consumo difieren entre estudiantes, 
trabajadores (docentes y administrativos) y otros 
grupos de personas que visitan estos servicios, 

así como las conocidas diferencias en cuanto a 
requerimientos nutricionales entre hombres y 
mujeres.

Establecer un tamaño de porción que supla los 
requerimientos y necesidades de toda la pobla-
ción atendida es complejo; no obstante, impulsa 
a hacer una revisión para mejorar los tamaños 
de porción y también a sensibilizar a los usuarios 
sobre la cantidad y tipo de alimentos que piden en 
estos SA. Se ha visto que campañas de sensibi-
lización contribuyen a disminuir el desperdicio de 
alimentos en los SA (31).

Otro factor que impacta en el desperdicio en plato 
en estos SA es el hecho de que hay opciones que 
se ofertan como “combos”, es decir, comidas que 
incluyen varios componentes (32). Se observó 
que algunos usuarios que tenían grandes canti-
dades de desperdicio en plato mencionaban que 
pedían completo el plato porque igual se los iban 
a cobrar, aunque no se lo iban a comer todo. Otras 
personas mencionaron que, por las dinámicas del 
servicio, cuando llegaban a la parte donde les 
servían el plato ya les habían incluido alimentos 
básicos (como arroz y frijoles) y no tenían opción 
de indicar que querían una menor cantidad o 
que de todo lo que se ofrecía no querían algún 
alimento. Lo anterior es congruente con lo repor-
tado en estudios en los que se habla del efecto del 
“buffet” en el desperdicio (30).

Los índices bajos de desperdicio en las áreas de 
almacenamiento y producción se pueden deber a 
los márgenes de utilidad con los que trabajan los 
SA de la UCR. El precio de venta del plato es uno 
de los aspectos más importantes en el proceso 
de contratación; por lo tanto, se compite entre 
otros factores por precio de plato, esto genera 
que los interesados en operar uno de estos ser-
vicios tiendan a ofertar un precio muy competitivo 
(no ruinoso). Se debe destacar que en la licita-
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ción se establece una utilidad no menor del 10 %; 
sin embargo, debido a que los precios ofertados 
son de bajo costo para que sean accesibles para 
la población, los márgenes de utilidad podrían 
ser relativamente bajos. Debido a lo anterior, no 
se pueden desperdiciar insumos, en este caso 
alimentos.

Los resultados obtenidos muestran la importancia 
de determinar líneas de acción para la sensibili-
zación y campañas de disminución de PDA. Por 
ejemplo, el desperdicio en la zona de producción 
puede deberse a varios factores como la capacita-
ción del personal, que eventualmente podría estar 
realizando técnicas de corte que generaran un 
aumento en la cantidad de producto comestible no 
aprovechada (5).

Al analizar el desperdicio total con respecto a 
la producción, este se observa por debajo de lo 
esperado, ya que de forma general se esperaría 
que ronde entre un 17 y un 30 % (6,14,27,33). 
Para el 2019 se observa una reducción del 55 % 
del desperdicio de alimentos con respecto al 
2018, pasando de un 15,5 % en 2018 a un 8,3 % 
en el 2019, en promedio, con respecto a la pro-
ducción total.

Como se mencionó en los resultados, se logró 
cuantificar una reducción estadísticamente signi-
ficativa entre el 2018 y el 2019 para el SA N2, 
esto se atribuye a que, a pesar de no haber rea-
lizado una intervención como tal, probablemente 
las mediciones del 2018 tuvieron un efecto 
sensibilizador tanto en los concesionarios y el 
personal del SA como en los usuarios; además, 
se ha visto que la capacitación en el personal de 
cocina puede generar disminuciones en el des-
perdicio de alimentos (34). También, antes de las 
mediciones del 2019, se realizó una capacitación 
con los concesionarios de los SA de la UCR con 
respecto a la guía de medición, esto pudo haber 

tenido un impacto en el porcentaje total de des-

perdicio de ese año.

Otro aspecto que se considera relevante es que, 

si bien no se realizó una cuantificación por tipo 

de alimento en el desperdicio en plato, por medio 

de la observación se logró identificar que lo que 

más se desperdiciaba era el arroz, la ensalada 

y el fresco, por lo que es de suma importancia 

reevaluar el tamaño de porción establecida para 

estos alimentos, así como las combinaciones que 

se realicen con el plato fuerte. Se han desarro-

llado métodos de cuantificación de desperdicio 

mediante la observación (35), esto puede ser una 

oportunidad para futuras investigaciones, debido 

a que medir de forma directa alimentos por sepa-

rado es muy complejo y requiere muchos recursos 

tanto humanos como materiales.
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