Published on Hoy en el TEC (https://www.tec.ac.cr/hoyeneltec)

Inicio > 60 chefs y administradores se capacitaron para reducir el desperdicio de alimentos en sus cocinas
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La ultima edicion del Taller de Aplicacion Practica de la Guia para medicion de
desperdicio en cocinas para prevenir y disminuir las pérdidas de alimentos fue
impartida en un espacio facilitado por Equipos Nieto. Foto: Cortesia L. Brenes.

Aplicacién de guia para reducir el desperdicio

60 chefs y administradores se capacitaron para reducir el
desperdicio de alimentos en sus cocinas

16 de Abril 2018 Por: Johan Umafia Venegas

e Taller permitié que los participantes propusieran ideas para reducir el desperdicio.
¢ El pais se propone reducir el 50% de su desperdicio en alimentos para el 2030.

El primer paso para reducir el desperdicio es medir el despilfarro. Por eso, para la

Red Costarricense para Disminucidn de Pérdida y Desperdicio de Alimentos [z

es crucial educar y capacitar al personal relacionado con comedores institucionales y
restaurantes para que puedan medir el desperdicio, y plantear metas concretas para solventar
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la situacion a corto y mediano plazo.

La herramienta idonea es la Guia para Medicion de Desperdicio, desarrollada en conjunto por
el Tecnoldgico de Costa Rica (3 (TEC), la Universidad de Costa Rica 41 (UCR), la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion 51 (FAO, en inglés) y representantes de la empresa
privada, como la corporacion Equipos Nieto, la Red Nacional de Pequefios Hoteles y la

Camara Costarricense de Restaurantes y Afines (g (Cacore).

En el uso de esta guia se capacitd a 60 chefs, gerentes, emprendedores, administradores
de comedores institucionales y gestores ambientales, entre otros; el pasado 5 de abril, en
un espacio facilitado por Equipos Nieto.

Estos representantes del sector de restaurantes comerciales e institucionales se capacitaron
en la medicion de pérdidas y desperdicio de alimentos, como un mecanismo de gestion y
mejora continua.

“Reconocemos el beneficio que esto representa para estos importantes actores del sector
alimentario. pues al capacitarse pueden empezar a tomar control de las pérdidas y desperdicio

' ' la Red Costarricense para Disminucion
de la Escuela de Agronegocios del TEC.

Los patrticipantes pudieron practicar lo aprendido y proponer soluciones al
desperdicio de alimentos. Foto: Cortesia L. Brenes.

La actividad se realizé en dos horarios para ajustarse mejor a las necesidades del sector.
Equipos Nietos ofrecié un showroom especial para llevar a cabo el taller. La exitosa convocatoria
permitio la participacion de 60 personas provenientes del comercio y el sector institucional,
quienes, segun Brenes, iniciardn en breve la consideracion de medir y monitorear el desperdicio
en sus cocinas para lograr su reduccion.
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Los contenidos fueron impartidos por las profesoras Maria Fernanda Jiménez Morales y
Marianella Gamboa Murillo, ambas de la Escuela de Agronegocios, y el chef Edgar
Alvarez. de Equipos Nieto.

“Mediante esta actividad, los participantes lograron conceptualizar el problema de las pérdidas y
desperdicio de alimentos, incluyendo los abordajes metodolégicos posibles para el medio
costarricense.

“Asimismo, ahondaron en la construccion de un caso practico de medicién de desperdicio de
alimentos como una herramienta para ‘aprender haciendo’, lo que facilito el intercambio de ideas
Sobre Nnncihlac enl i Q d
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L el cero desperdicio de alimentos (7

Costa Rica destaca internacionalmente por avance en reduccion de pérdidas de alimentos (s

Metas para el pais

Recientemente Costa Rica asumié el compromiso de disminuir a la mitad el desperdicio de
alimento para el afios 2030. Esto implica un esfuerzo importante de coordinacion entre varios
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sectores de la sociedad.

Entre las iniciativas promovidas por la Red Costarricense para la Disminucién de Pérdidas y
Desperdicio de Alimentos esta la de redistribucion de los alimentos sobrantes en buen
estado en hoteles, restaurantes y servicios de catering del pais, en beneficio de
poblaciones vulnerables.

También, la educacion desde tempranas edades, para crear conciencia a la poblacién de este
problema y tener posibles soluciones.
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