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1. INTRODUCCION

El problema de desperdicio y pérdida de alimentos ha tomado importancia en la
batalla contra el hambre, el cambio climatico y el despilfarro de recursos naturales de
nuestro planeta. “La problematica de estos desperdicios es importante en aras de
combatir la inseguridad alimentaria y promover el aprovechamiento de los recursos
tanto econdmico como naturales, incluso el hambre y la pobreza se veria intervenida al

tratar de mitigar los desperdicios alimentarios en el pais”. (FAO, 2011, pp. 23-28).

Las preferencias y gustos alimentarios cambian con las siguientes
caracteristicas, cultura, ubicacion geografica y habitos alimentarios del consumidor, ya
que el paladar del consumidor y seleccion de los alimentos esta influenciado por el
entorno y al introducir nuevos alimentos desconocidos, podria generar rechazo; las
caracteristicas anteriores definen que ingiere el consumidor y que decide dejar en su
plato.

Ahora ¢existe relacion entre las preferencias alimentarias del consumidor y los

desperdicios posterior al consumo de un menu servido?
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La cadena alimentaria esta influenciada y compuesta por el entorno, las
personas, instituciones y procesos mediante los cuales se producen, fabrican y
distribuyen los distintos productos alimenticios. (FAO, 2013, pp. 2-4). La pérdida y
desperdicio de alimentos (PDA) es una problemética internacional, ya que esta practica
se ha vuelto cotidiana entre las personas. Se puede definir la perdida como “la merma
de la cantidad de alimentos destinados inicialmente al consumo humano” por el
contrario el desperdicio son todos los alimentos dejados posterior al consumo,
entendiendo que la masa de alimentos son todas las preparaciones alimentarias

dispuestas al consumidor. (Bucheli, 2014, p. 26).

De hecho, segun el informe de la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), cada afio se desperdicia en promedio alrededor del
14 % de los alimentos del mundo antes de que lleguen al mercado. La pérdida de
alimentos esta evaluada en 400 000 millones de USD anuales. Sumandosele el
desperdicio de alimentos, donde la tercera parte de los alimentos producidos para el
consumo humano se pierden o se desperdicia en todo el planeta, lo que se calcula en
1.300 millones de toneladas por afio. Estas pérdidas y desperdicios de alimentos que se
generan, pueden ser una oportunidad desaprovechada para aliviar la hambruna en la
poblacién a nivel mundial. Solo en 2013 la FAO publicé que existen en promedio 900
millones de personas que padecen de hambre en el mundo y 1000 millones de

personas que estan sobrealimentadas.

Solo en América latina y el caribe 127 millones de toneladas de alimentos se van
a la basura, lo que equivale a 223 kilogramos de alimentos perdidos o desperdiciados
por persona al afo. Estos valores llegan al 34% de los alimentos elaborados. Esta
préactica tiene lugar durante todos los procesos de obtencién de alimentos, segun la
(FAO, 2016, p. 33.). el 28% de desperdicio de alimentos se sitla en el consumo, 28%
en la fabricacion, 22% en el manipulacion y almacenamiento, 17% en mercado y
distribucion y 6% durante su procesamiento. De acuerdo con estas cifras, en la cadena
de suministros de alimentos existe PDA en grandes cantidades, las cuales causan no
solo problemas sociales como el hambre en el mundo, sino también problemas
ambientales como por ejemplo la disminucién de las tierras productivas, la deforestacion

y la creacion de gases de efecto invernadero (Gascon, 2014, pp. 44-46).
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Asi mismo, estas cifras son de gran preocupacién dado que con esta cantidad
de alimento desperdiciado se podria alimentar alrededor del 64% de la poblacién que
padece de hambre (FAO, 2014, p. 23.). Es decir, que disminuir la merma y sobras de
estos alimentos ayudarian a dar de comer a millones de personas en el mundo que, por
escasez de recursos e inaccesibilidad, no pueden alimentarse de manera sana y

nutritivas.

A nivel nacional, segun datos del Departamento Nacional de Planeacién (DNP),
en Colombia se pierden y desperdician anualmente 9.76 millones de toneladas de
alimentos, esto es igual al 34% de la produccidn total. La mayor cantidad de pérdidas se
generan en las cadenas de frutas y vegetales (58%) y de raices y tubérculos (49%). Por
anterior, solo en Colombia, estas pérdidas y desperdicios de alimentos bastarian para
alimentar a 8 millones de personas al afio, aproximadamente. Las perdidas mas
relevantes se encuentran en la etapa de elaboracion, con el 40,5% (3,95 millones
toneladas), seguido por el 19,8% (1,93 millones de toneladas) que se pierde en el
proceso de postcosecha y almacenamiento y el 3,5% (342 mil toneladas) en los
procesos de manipulacion industrial. (DNP, 2016). Lo mencionado con anterioridad se
resume en que los colombianos botan alrededor de 9,76 millones de toneladas de

comida al afio.

De igual importancia es relevante resaltar que las frutas y las hortalizas, son
fuente significativa de micronutrientes, compuestos bioactivos y acidos organicos que
ejercen funciones importantes en el organismo, entre ellas la prevencion de

enfermedades.

En un estudio realizado por (Basso, 2016, p. 51-53.). sobre el programa:
“Valoremos los alimentos, evitemos pérdidas y desperdicios”, se encontré que en paises
de altos y medianos ingresos los alimentos se desperdician en mayor manera durante el
consumo en los hogares por la falta de planificacion a la hora de realizar la compra, o al
no tener en cuenta las medidas al momento de preparacion.

Ademas, encontraron que en los paises de bajos ingresos la mayor cantidad de
pérdida se generan durante la etapa de produccion agricola, la postcosechay el
almacenamiento, lo cual se debe a limitaciones econémicas, falta de equipos y
estructuras adecuadas para la recoleccion, almacenamiento, conservacion y el

transporte de los alimentos.
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“Al reducir los desperdicios se contribuye a la seguridad alimentaria, porque
estos alimentos suplen los requerimientos caléricos y nutritivos de cada consumidor

influyendo positivamente en la salud” (Ministerio de Agricultura, 2018, p.10.).

A través de este trabajo de investigacion se busco la medicion de desperdicios
de alimentos sélidos en el centro de desarrollo infantil (CDI) del barrio Bicentenario de la
ciudad de Cartagena y describir lo pertinente sobre el este fendmeno que ha tomado
importancia a raiz de su alza en cantidad, a nivel mundial; con el fin de generar
conocimientos documentando esta posible hipotesis y sumar informacion o contenido
del tema para futuros estudios.

En este estudio cuantificaremos el desperdicio de alimentos sélidos en el
comedor del Centro de Desarrollo Infantil, en el tiempo del almuerzo, durante doce dias
del mes de mayo; a partir de la oferta de alimentos lista para el servido y los alimentos
no consumidos por los nifios, determinando si existe 0 no una relacion entre las
preferencias alimentarias del consumidor y los desperdicios finales, después del

consumo de cada menu ofrecido en el centro de desarrollo infantil.

3. PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢ Existe una relacion entre las preferencias alimentarias de los consumidores y la
cantidad de desperdicios de alimentos solidos producidos en el CDI de bicentenario de

la ciudad de Cartagena - Colombia en mayo 2022?
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4. JUSTIFICACION

La identificacion de las preferencias o desagrados de los alimentos por parte del
consumidor, resulta de utilidad para la elaboracién de minutas patron de los centros de
desarrollo infantil y asi contribuye a la mejor utilizacion de recursos econdmicos y
alimenticios de su bodega; también es importante mencionar que el tener este
conocimiento y estos aspectos seria de ayuda a la disminucién de los desperdicios de
alimentos promoviendo la sostenibilidad del medio ambiente, la seguridad alimentaria y
la mejor utilizacion o aprovechamiento de los alimentos, con el objetivo de satisfacer las
necesidades alimentarias correspondientes a los consumidores, en cuanto a cantidad y
calidad de alimentos.

Segun la FAO, “menos alimentos perdidos o desperdiciados significarian mayor
seguridad alimentaria” porque se estima que el mundo dispone de los alimentos
suficientes para suplir la demanda alimentaria, pero aun asi es razonable tener en
cuenta que la poblacion aumentara; si se opta por seguir aumentando la produccion
masiva de alimentos, se crea la amenaza de situaciones problema para el medio
ambiente como el dafio y desperdicio de recursos naturales, la perdida de tierras
productivas, la deforestacion y la produccién de gases de efecto invernadero, todos
representantes peligros para el planeta.

Infortunadamente, estamos establecidos en un planeta donde los recursos
naturales incluyendo agua, tierra, energia entre otros, son limitados, por ello es
imprescindible priorizar soluciones efectivas que mitiguen los desperdicios durante
todos los procesos de manipulacion y accedan a que los proveedores produzcan y
distribuyan la cantidad oportuna de alimentos para satisfacer las futuras demandas
alimenticias mundialmente, por lo que cualquier reduccién de las pérdidas y
desperdicios significara mas alimentos disponibles en el mercado mundial y en cuanto a
la sostenibilidad ambiental, la relacion entre la disminucion de las pérdidas y los
desperdicios de alimentos con el medio ambiente se sustenta con la reduccion de

emisiones de carbono y el mejor uso de los recursos naturales.

Apoyando el objetivo de desarrollo sostenible numero dos “poner fin al hambre,
lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la nutriciobn y promover la agricultura
sostenible”, este estudio de investigacion se basara en la medicién y el analisis de los

desperdicios de alimentos preparados que se generaran al momento del consumo del



almuerzo por parte de los beneficiarios del Centro de Desarrollo Infantil del barrio

Bicentenario de la ciudad de Cartagena durante doce dias del mes de mayo.
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5. OBJETIVOS

5.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar la relacion entre las preferencias alimentarias de los consumidores y
el porcentaje de desperdicios alimentarios que se presenta en el comedor infantil

CDI de Bicentenario.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Calcular los desperdicios de alimentos que se generan en el comedor infantil
CDI de bicentenario.

e |dentificar las preferencias alimentarias de los consumidores por cada menu del
CDI de bicentenario.

e Analizar la relacion entra las preferencias alimentarias y los desperdicios por
grupo de edades en los nifios.

e Disefiar recomendaciones para la disminucién de los desperdicios de alimentos

en el CDI Bicentenario.
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6. REVISION LITERARIA

6.1 MARCO TEORICO

A escala mundial se pierden o desperdician a diario toneladas de alimentos
comestibles. Solo entre la cosecha y el nivel minorista se pierde cerca del 14 % del total
de alimentos producidos en todo el mundo. También se desperdician enormes

cantidades de alimentos en el plano minorista o del consumidor.

Para una gran parte de la poblacion mundial, el desperdicio de alimentos se ha
convertido en costumbre: comprar mas alimentos de los que necesitamos en los
mercados, dejar que las frutas y hortalizas se estropeen en casa 0 servir porciones mas
grandes de lo que podemos comer, Estas costumbres someten a nuestros recursos
naturales a mayor presion y perjudican a nuestro medio ambiente. Cuando
desperdiciamos alimentos desperdiciamos el trabajo, el esfuerzo, la inversion y los
preciosos recursos empleados en su produccion, por no hablar de su transporte y

elaboracion.

La parte de alimentos que se pierde desde la cosecha hasta el nivel minorista
excluido se conoce con el nombre de pérdida de alimentos. La reduccién de la pérdida y
el desperdicio de alimentos es esencial en un mundo, en el que millones de personas
padecen hambre a diario. Cuando reducimos el desperdicio, entendemos que los
alimentos no vienen dados para los millones de personas que padecen hambre a diario.
Depende de nosotros cambiar nuestras costumbres para que no desperdiciar alimentos
se convierta en un modo de vida. (FAO, 2020, pp. 39-44.).

Con los objetivos de esta investigacion, se pretende medir los desperdicios de
alimentos generados posterior al consumo del almuerzo en el CDI del barrio
bicentenario, se analizo la situacion a través de la cuantificacion de estos, asi también
se identificaron los gustos y preferencias de los nifios, al igual fue necesario conocer
inicialmente las porciones utilizadas para el servido, con el fin de estar informados de la
cantidad de alientos preparada en total en el servicio de alimentacién del CDI. Con el
objetivo de saber si existe una relacion entre las preferencias alimentarias de los

consumidores y los desperdicios medidos.

Las causas por las cuales se generan las pérdidas y los desperdicios

alimentarios pueden ser variadas. Ciertos grupos alimentarios son perecederos o muy
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sensibles a las condiciones ambientales. Ademas, la cadena de produccién y
abastecimiento posee muchos eslabones que se encuentran fragmentados, lo que

aumenta las probabilidades de que se generen desperdicios.
Las principales causas son:

Cosecha / Produccion: Malas practicas agrondmicas y de cultivo, Falta de
informacion general sobre buenas practicas de produccion. Escaso acceso a los

mercados de venta y de financiamiento para medianos productores

Post- cosecha: Eleccion de contenedores y envases inadecuados para los
productos recolectados. Falta de acceso a servicios de tratamiento en las superficies de
produccion.

Procesamiento: Contaminacion a lo largo de la cadena de procesado o
elaboracion. Falta de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura y/o Higiene. En
los productos de origen vegetal: pérdidas provocadas por derrames y deterioro durante
la industrializacion y el empaque, interrupciones del proceso, deficiencias y desechos en
el proceso de seleccion de cultivos para el procesamiento.

En la produccion de alimentos de origen animal: cortes de cadena de frio y
descarte de alimento apto para consumo durante el tratamiento industrial, entre otros.

Almacenamiento: Ausencia de instalaciones de conservacion en camaras
frigorificas para productos rapidamente perecederos. Utilizacién incorrecta o falta de las

tecnologias posteriores a la recoleccion, malas condiciones de almacenamiento.

Transporte: Manipulacion accidentada de la produccién durante su embalaje y
carga y descarga de los camiones de transporte. Utilizacion de contenedores, paquetes
o vehiculos inapropiados. Demoras en las darsenas de descarga que no cuentan con
servicios de refrigeracion. Preparacion y consumo final: Falta de planificacion de las
compras. Desconocimiento al momento de almacenar o de preparar los alimentos.
(FAO, 2014. p 34.).

Eventualmente un sistema alimentario esta formado por el entorno, las
personas, las instituciones y los procesos mediante los cuales se producen, elaboran y
llevan hasta el consumidor (FAO, 2013, p. 44.). el sistema de alimentacién es muy
complejo. Se compone de una gran cantidad de elementos que van de la mano. Las
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instituciones y las compafiias, los negocios, las personas que juntas proporcionan los
nutrientes esenciales para mantenerse saludables y felices. Entonces, el sistema
alimentario va desde la produccion primaria, pasando al procesamiento de manufactura
de los alimentos, los distribuidores y por ultimo los consumidores (University Of
Reading, 2016, pp.46-48.).

A partir de la revision de dichos documentos, se han logrado identificar los
siguientes métodos orientados a estimar los desperdicios alimentarios en la etapa de

consumo de hogares:

Medicion directa de los desperdicios alimentarios (peso en kg. o volumen en m3).
Andlisis de la composicién de los residuos.
Elaboracion de un diario de “desperdicios de alimentos”.

Realizacion de entrevistas y cuestionarios.

ANTECEDENTES

La investigacion se enmarca en una relacion Universidad-Sociedad civil, que se
articula en la Catedra Bancos de Alimentos UPM-FESBAL, como un medio para
establecer una colaboracion estratégica a largo plazo, con el fin de “Trabajar con la
gente”, para conseguir un consumo racional y solidario. Comprender mejor el proceso
de generacion de desperdicios en los comedores escolares representa una oportunidad
clara para la aplicacion de medidas frente al desperdicio alimentario, debido a que la
infancia es el mejor momento para crear conciencia sobre la importancia de abordar
este problema. El desperdicio en plato en comedores escolares es causado por la poca
receptividad de los alumnos frente al mend, lo que se ve afectado por factores propios
de cada comensal y por factores contextuales. La investigacion consultada “Analisis
exploratorio del desperdicio de alimentos en plato en comedores escolares en Espana”
tuvo como objetivo aproximar la cantidad de desperdicio en platos en comedores
escolares en Espafia e identificar posibles factores condicionantes a nivel contextual, a
partir del analisis de 118 comedores escolares en 14 comunidades autbnomas. Sus
resultados evidenciaron que, a nivel territorial, existen diferencias significativas entre los
desperdicios en costa e interior. A nivel de centro educativo, sucede lo mismo entre los
desperdicios medidos antes y después de actividades de sensibilizacién. Finalmente

explican que el desperdicio por tipo de menu difiere segun la region en la que se ubica
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el centro educativo, lo que da indicios de la relacién entre la region y el grado de

aceptacion o preferencias por menus. (Maria Bustamante, 2018, p 23-26.).

En el afio 2004, Bogota suministraba apoyo alimentario a escolares con 275.300
raciones, principalmente en la modalidad de refrigerio. Actualmente, el Proyecto de
Alimentacion Escolar (PAE) del distrito, suministra 842.078 raciones de apoyo
alimentario diario a estudiantes matriculados en los colegios oficiales en las
modalidades de refrigerio escolar (699.813 raciones) y comida caliente (142.265

raciones entre desayuno y almuerzo).

La universalizacién del suministro trajo consigo un incremento en el desperdicio
de alimentos, el cual ha sido menos notorio en los comedores escolares, debido a que
el suministro se realiza en el sitio y acorde con las obligaciones contractuales del
operador; es este quién lleva a cabo el manejo del desperdicio, sin la intervencion de

otros actores del proceso.

En tal sentido y, teniendo en cuenta que en el suministro de almuerzo en
comedores escolares los estudiantes presentan mayores indices de no consumo, el
presente trabajo tuvo por objetivo analizar el desperdicio generado en el almuerzo
escolar del PAE del Distrito en el Colegio Ciudadela Educativa, ubicado en la localidad
de Bosa y relacionar su impacto con las categorias de la Seguridad Alimentaria y
Nutricional (SAN).

El estudio se basé en un enfoque mixto (cualitativo y cuantitativo); se partié de
una revision documental para establecer el estado del arte de la investigacion.
Posteriormente, se selecciond el colegio en el cual se desarrollaria el estudio y, de
manera aleatoria, se escogieron cinco de los veintidés menuas que conforman el ciclo de

almuerzos.

Se defini6 el tamafio de la muestra en dos fases: a) los 2.300 estudiantes que
reciben almuerzo para medir el total de desperdicio y, b) una muestra de 80 platos con
desperdicio superior al 10% del gramaje, servido a estudiantes de secundaria, cuyo
tamafo de muestra se sustenté mediante lo normado en la resolucion 16379 del 18 de

junio de 2003 de la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC).
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Acorde con la planeacion, se capacité a estudiantes de servicio social que
apoyan labores en el comedor escolar y se ejecutd una prueba piloto para ajustar la

logistica.

La fase operativa se desarroll6 mediante las técnicas de Registro por pesaje y
Consumo aparente en plato; luego, se registraron las novedades comportamentales en

una bitacora diaria.

El estudio permitio establecer que los mayores desperdicios en plat6 se
presentan en preparaciones de cereal, ensaladas, proteinas y, esta Gltima mezclada
con cereal o verduras, mientras que, en bebidas, el jugo de manzana fue el menos
consumido. Los alimentos como tubérculos, raices y platano, asi como los fritos,
registran los menores porcentajes de desperdicio; los postres son el alimento que se
consume al 100%.

Finalmente, se presentan algunas recomendaciones, en las que se sugiere
incrementar el acompafiamiento docente y la implementacion de acciones pedagdégicas
en habitos de alimentacion saludable, como medidas de choque para disminuir el
desperdicio. Palabras claves: Pérdida de alimentos; desperdicio de alimentos; programa

de alimentacion escolar (PAE), seguridad alimentaria y nutricional (SAN).

Las preferencias y rechazos de alimentos se constituyen en factores que
determinan la eleccion, las practicas de consumo, de comercializacion, y
fundamentalmente el estado de nutricion y salud de los habitantes de la ciudad. El
articulo revisado se propuso aportar a la interpretacion de las tendencias de consumo y
preferencias alimentarias en los hogares de Medellin. Emple6 el método mixto
(cuantitativo y cualitativo) con utilizacion de técnicas como encuestas, entrevistas,
grupos focales y talleres. Los resultados expuestos en el articulo “Preferencias
alimentarias en los hogares de la ciudad de Medellin, Colombia” concluyen que las
preferencias alimentarias estan determinadas por procesos de representacion y
significacion, con influencias marcadas de la tradicion cultural regional. En ese sentido,
comprobaron que existid una prevalencia en el consumo de las tres ingestas principales
(especialmente el almuerzo), asi como de alimentos que corresponden a la costumbre y
gue se entienden de caracter identitario como frijol, arepa, arroz y carne. Los sabores

preferentes corresponden también a la costumbre cultural, como son el salado y el
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dulce. Ademas, fue notable el interés por alimentos considerados mas saludables y
nutritivos. (Luz A, 2016, p 55.).

MARCO CONCEPTUAL

Preferencias alimentarias: Las preferencias alimentarias estan dadas por el
gusto, una experiencia que puede ser positiva 0 negativa frente a los alimentos y que
combina sabor, agrado y en ocasiones, costumbre, esto implica una situacién de
eleccion y se refiere a cuél de dos 0 mas alimentos se escoge para ingerir y que nos
generara satisfaccion al paladar. (Montoya, 2016, p 56.).

Alimento: Es toda sustancia elaborada, semielaborada o natural, que se
destina al consumo humano, incluyendo las bebidas y cual quiera otras sustancias que
se utilicen en la fabricacién, preparacion o tratamiento de los alimentos. La designacion
" alimento" incluye ademas las substancias o mezclas de substancias que se ingieren
por habito, costumbres, o0 como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo. (Codex
Alimentarius,1997, p 66.).

Alimentacion: Es el proceso voluntario que realiza el ser humano al ingerir un

alimento para proveerse de sus necesidades alimenticias y desarrollarse.

Perdida de alimentos: productos agricolas, ganaderos o pesqueros, cualquiera
sea su grado de elaboracion o procesamiento destinados al consumo humano, que se
originan durante: 1) la produccion, 2) la postcosecha, 3) el procesamiento, 4) el

almacenamiento, 5) el transporte y que finalmente no se consumen. (FAO,2012, p 33.).

Desperdicio de alimentos: Son los alimentos inicialmente destinados al
consumo y que son desechados o utilizados de forma alternativa (no alimentaria) que se
originan durante: 1) la gran distribucién y el comercio minorista de los alimentos y 2)
durante la preparacion y consumo final posterior —independientemente de la causa

explicativa subyacente real. (FAO,2012, p 34.).

CDI: Los Centros de Desarrollo Infantil - CDI se presta un servicio institucional
gue busca garantizar la educacion inicial, cuidado y nutricion a nifios menores de 5
afios, en el marco de la Atencion Integral y Diferencial, a través de acciones
pedagdgicas, de cuidado calificado y nutricion. (Portal ICBF,2019, p 29.).
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7. METODOLOGIA

TIPO DE INVESTIGACION

Se realiz6 un estudio de tipo descriptivo y transversal, este consisti6 en realizar
la medicion en gramos del plato ofrecido inicial, repartido por grupo de alimentos y
posteriormente la medicion de los desperdicios dejados en el mismo plato, también se
indagaron las preferencias con respecto a los menus ofrecidos durante el almuerzo en
el CDI Bicentenario por medio de la encuesta de satisfaccion o preferencias (escala

hedonica facial mixta de cinco puntos).

POBLACION Y MUESTRA

La poblacion escogida son 315 nifios beneficiarios de un centro de desarrollo
infantil del barrio bicentenario de la ciudad de Cartagena de indias, la muestra para el
estudio fueron nifios de tres grupos clasificados por edad, grupo A: 2afios que esta
conformado por 81 nifios, pero que en promedio almorzaron 57, grupo B: 3afios
conformado por 116 nifios del cual el promedio fue de 87 nifios que almorzaron y grupo
C: 4-5 afios con 118 nifios de los cuales 79 fue el promedio que almorzaron estos
pertenecen a los programas enfocados en la formacion educativa y fortalecimientos
alimentario y nutricional del CDI.

Los horarios de almuerzo son los siguientes segun el grupo:

Grupo A:11:00a 11:30

Grupo B: 11:35a12:10

Grupo C: 12:15 a 12:30

Para la determinacion de desperdicio se tom6 en cuenta todas las sobras
alimentarias dejadas en los platos por toda la poblacion asistente, mientras que para la
aplicacion de la encuesta de preferencias alimentarias escala hedonica facial, se
escogio una muestra de 10 nifios por cada grupo de forma aleatoria y con una
aplicacién de la encuesta durante 12 dias del mes de mayo.
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VARIABLES DE ESTUDIO Y OPERACIONALIZACION

Variables de estudio:

Grupos de edad de nifios del CDI (grupo A: de 2 afios, grupo B: 3 afios y grupo C: 4-5
afos)
Desperdicios de alimentos finales

Preferencias alimentarias por menu de alimentos

Tabla 1 Operacionalizacion de variables de estudio

Variable Clasificacion de la | Variable Clasificacion de la
independiente | variable dependiente variable
Preferencias Variable Desperdicios Variable
alimentarias cualitativa/nominal | de alimentos cuantitativa/continua
por menu de finales

alimentos

Fuente: Elaboracion propia.

CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION

Criterios de inclusion:

Nifios beneficiarios del Centro de Desarrollo Infantil del barrio Bicentenario
Menu del almuerzo servido por dia en el CDI

Desperdicios presentados por dia posterior al consumo del almuerzo en el CDI
Criterios de exclusion:

Alimentos en preparaciones liquidas ofrecidos en el CDI Bicentenario

Desperdicios liquidos presentados en el CDI Bicentenario.

FUENTES, METODOS Y MECANISMOS DE RECOLECCION DE LA INFORMACION

Medicidon de desperdicios con la utilizacién de formato de medicidon en

gramos.

Para determinar los desperdicios de alimentos del Centro de Desarrollo Infantil
Bicentenario se empleé el pesaje inicial del plato estandarizado (Se incluyen los gramos

de la porcion de cada preparacién que compone al plato Tabla 2), posteriormente se
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recolecto lo dejado en el plato o rechazado por el consumidor y fue pesado con
exactitud. Esto permitié conocer la cantidad de alimentos que se desperdiciaba por

grupo. (Anexo 1)

Instrumento para identificar las preferencias alimentarias; Encuesta de

satisfaccion o preferencias (escala heddnica facial mixta de cinco puntos)

Para determinar las preferencias por menu o grupos de alimentos de los
consumidores, se implemento la aplicacion de la prueba de escala hedonica facial. Esta
fue descrita por Vieira (12) y Lawless y Heymann (10). Se eligi6 la escala heddnica
facial mixta con cinco "caras" que representan las clasificaciones: odié, no me gusto,
indiferente, me gusto y me encanté enumeradas del 1 al 5 respectivamente. El infante
beneficiario del CDI llené la ficha indicando el grado de satisfaccién del menua servido.
(Anexo 2)

La interpretacion de la encuesta escala heddnica facial se realiz6 segun lo indica
el método, se agruparon las clasificaciones que indica la escala, en donde odie, no me
gusto e indiferente, se agruparon como rechazo y las clasificaciones me gusto y me

encanto se agruparon como aceptacion.

Disefio de recomendaciones parala disminucién de desperdicios de

alimentos en el CDI Bicentenario.

Para la creacion de recomendaciones aplicadas a la disminucion de los
desperdicios de alimentos presentados en el Centro de Desarrollo Infantil Bicentenario,
es decir, los alimentos sobrantes posterior al consumo, se tuvo en cuanta una busqueda
bibliografica de métodos y estrategias aptas para este fin, de igual forma se indago en
antecedentes de la tematica de desperdicios de alimentos para tener en cuenta factores
importantes durante los procesos de manipulacion de alimentos hasta su consumo final,
gue influian en generar desperdicios de alimentos.
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7.5 ANALISIS ESTADISTICO

Para cumplir con el objetivo general de este trabajo de investigacion y saber si
hubo diferencias o relacién entre el porcentaje de desperdicios, y las preferencias segun
la escala Hedonica facial entre los diferentes grupos de nifios, se realizo un analisis de
ANOVA, One-way, siguiendo el test de Tukey, mediante el programa Graphpad Prism
version 5, con un porcentaje de confianza del 95%, con un valor menor a 0.05 para
considerar diferencias estadisticamente significativas en la comparacion., indicando que
los que resultados posteriores a la comparacion y estudio de los datos ingresados al
programa, fueron correctos y confiables. Luego, se realiz6 un analisis de relacion entre
la puntuacion de la escala hedonica, agrupada en dos clasificaciones (rechazo y
aceptacion) y el porcentaje de desperdicios mediante la herramienta de Excel para
comprobar si existia correlacion entre los datos recolectados.
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8. CONSIDERACIONES ETICAS

Este estudio se apeg6 a lo sefialado por la Declaracion de Helsinki de octubre
2013, y las condiciones mencionadas en la resolucion numero 8430 de 1993, en esta se
dictan las normas cientificas, técnicas y administrativas para los estudios e
investigaciones relacionadas con el area de la salud; a raiz de lo anterior se implemento
un consentimiento informado con el objetivo de cumplir con los requisitos y normas
gubernamentales, y sobre todo preservar los derechos de los participantes del estudio

realizado.

La Asociacion Médica Mundial (AMM) ha divulgado la declaracion como una
formulacién de principios éticos para investigacion médica en seres humanos,
incluyendo todos los procesos durante investigaciones de material humano. Los
estudios o investigaciones en el area de la salud van de la mano con normas éticas que
tienen como objetivo promover y asegurar el respeto a todos los seres humanos,

buscando con esto resguardar su salud y derechos individuales.

En las investigaciones donde participen seres humanos, es deber del
investigador o ejecutor del estudio, proteger la vida, la salud, la dignidad, la integridad,
el derecho a la autodeterminacion, la intimidad y la confidencialidad de la informacion
personal de las personas que hagan parte de la investigacion. También es esencial
mencionar que la declaracion de Helsinki indica que la investigacion o estudio debe
desarrollarse de manera que en todo lo posible reduzca al minimo los riesgos al medio
ambiente, uno de los puntos expresados en la justificacion de esta investigacion , ya
gue por el contrario pretendia y se logro cuantificar los desperdicios producidos en el
CDI Bicentenario, quizas con un fin alterno de concientizar a el lector de este
documento sobre la utilizacion de los alimentos e invitarlo a indagar los posibles usos
adecuados de los desperdicios alimentarios y su manejo integral, como alimento para

animales o abono en la agricultura.

Haciendo referencia a la preservacion del medio ambiente se espera que la
informacion publicada por medio de este estudio haga que cada lector es su alcance
pueda reflexionar sobre medidas de proteccion sanitaria para minimizar los riesgos por
medio de los residuos y desperdicios alimentarios poniendo en practica un manejo
integral de estos. En cuento al personal que realizara la medicién, se tuvo en cuenta la

proteccién personal para la adecuada manipulacién de residuos o desperdicios
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alimentarios del CDI Bicentenario, no se involucra poblacién alguna del centro en esta
medicion por lo cual no estaran expuestos a ningln evento adverso. (Asociacion medica
mundial , 2021, p 45.).

Se resguardara la identidad de los beneficiarios del CDI que consumen los
alimentos brindados por el servicio de alimentacion durante la investigacion y la
confidencialidad de su informacion personal, ya que no seran tomados ni publicados

datos personales.

Segun las directrices de la resolucion namero 8430 de 1993 esta investigacion
contiene el desarrollo de acciones que contribuyen al conocimiento de los procesos
biologicos vy fisiologicos en el sistema de alimentacion en los seres humanos, aporta al
conocimiento de datos que estimaron la cantidad de desperdicios presentados en este
servicio de alimentacion, la practica nutricional, alimentaria y la estructura social; A la
prevencion y control de las situaciones desfavorables para la salud como consecuencia
de no medir y registrar los desperdicios alimentarios de este CDI. Al discernimiento y
evaluacion de los efectos nocivos del ambiente en la salud. Ademas, este estudio
dejaria conocimientos pertinentes para los antecedentes en esta tematica. (Ministerio de
Salud, 1993, p 66.)
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9. MARCO LEGAL

Las normas, leyes o resoluciones entre otros documentos legales que rigen a
esta investigacion o investigaciones relacionadas con manipulacion integral de residuos
o desperdicios de alimentos, son por ejemplo la ley 1990 de 2019 publicada en agosto,
en la que se indica principalmente la politica para prevenir la pérdida y el desperdicio de
alimentos; reforzando eso el congreso de la republica también expresa su apoyo en el
primer articulo del mismo documento de la ley mencionada, por medio del
establecimiento estrategias eficaces para minimizar esos fendmenos, coadyuvando al
desarrollo sostenible, la sostenibilidad ambiental y el desarrollo econémico,
promoviendo una vida digna y con alimentos accesibles y disponibles para todos los
habitantes a través de la minimizacion de pérdidas y desperdicios de alimentos;
sabiendo que esa accion incluye sensibilizar, educar, concientizar y responsabilizar a
los productores, manipuladores, distribuidores de productos alimenticios, consumidores
y asociaciones a nivel local, departamental y nacional, publicas o privadas, para
ejecutar un manejo adecuado e integro de los alimentos anteponiendo y favoreciendo

siempre el consumo humano.

Continuando la ley 1990 de 2019 su articulo No. 2 dispone que todas directrices
seran aplicables a todos los participantes de la cadena de abastecimiento de alimentos,
vinculados directa o indirectamente con el sector de alimentos, reconocidos como
personas naturales o juridicas, privadas o publicas, nacionales o extranjeras con
funcionamiento en Colombia. Contribuyendo a lo anterior se priorizan y se recomiendan
acciones para mermar pérdidas y desperdicios de alimentos para consumo humano,
dichas acciones y estrategias pertinentes se llevaran a cabo de forma secuencial 1)
reduccion; 2) consumo humano; 3) procesos de aprovechamiento de residuos organicos
y/o energias renovables; 4) alimentacion animal. (ley 1990, 2 de agosto 2019, Congreso
de la republica).



Los resultados de la investigacion presente en este documento, sera expuestos

10. RESULTADOS

en orden segun cada objetivo.

Primer objetivo especifico: “Calcular los desperdicios alimentarios generados en

el comedor infantil CDI de bicentenario, durante doce dias.”

Para conocer los desperdicios calculados en el comedor del CDI Bicentenario,

inicialmente se debe tener en cuenta las preparaciones ofrecidas. Se muestra a

continuacion el ciclo de menus ofrecidos durante el mes de mayo.

Tabla 2 Ciclo de menus ofrecidos en el Centro de Desarrollo Infantil Bicentenario de la
ciudad de Cartagena en el mes de mayo 2022.

Mes mayo

Semana No. 02

Jueves ment 1

Viernes menu

2
NUA Arroz de
Arroz de coco cilantro
Monedas de
platano Patacones
Salpicon de Higado en
pescado bistec
Ensalada de Ensalada de
berenjena lechuga
Porcion de
Porcion de pifia papaya

Semana No. 03

Lunes menu 3

Martes menu 4

Miércoles menu 5

Jueves menu 6

Viernes menu
7




Arroz de Arroz de
ahuyama Arroz de ajo | Arroz de zanahoria | Arroz perlado cebolla
Tajadas Deditos de maiz | Cabeza o bola de Yuca en

Chips de papa amarillas frito gato palitos fritos

Salpicon de

Cerdo guisado Albondigas pescado Bofe guisado Pollo guisado

Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de
habichuela repollo aguacate brécoli repollo

Porcion de pifia Porcion de
0 papaya Melon Banano Porcion de melén pifia

Semana No. 04

Lunes menu 8

Martes menu 9

Miércoles menu 10

Jueves ment 11

Viernes menu

12
Arroz de Arroz de
Arroz de ajo espinaca Pastas Arroz perlado cilantro
Arepita frita de Pan tajado con Deditos de maiz
anis Tajadas verdes mantequilla fritos Pure de papa
Pechugaa la Salpicon de Carne
Higado guisado plancha Albdndigas pescado guisada
Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de
pepino remolacha habichuela remolacha repollo
Porcién de Porcion de
melén o patilla Mandarina | Porcion de papaya | Porcion de pifia papaya
Garbanzos
cocidos

Fuente: Elaboracién propia

Nota: en la tabla 1 se muestra el ciclo de menuls compuesto por las distintas

preparaciones del almuerzo, elaborado por una nutricionista dietista,

respondiendo a los requerimientos dispuesto por el ICBF de ofrecer una

alimentacion variada y completa, incluyendo todos los grupos de alimentos

dispuesto para este tiempo de comida (almuerzo), incluyendo carbohidratos,

proteinas, grasas, verduras , leguminosas y frutas, en las porciones

estandarizadas de cada alimento para esta poblacion, con el fin de suplir las

34
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necesidades cal6ricas y nutricionales de la poblacién beneficiaria del centro de

desarrollo infantil Bicentenario de la ciudad de Cartagena.

Posterior a identificar las preparaciones ofrecidas, se tiene en cuenta la
composicién de alimentos y porcion de alimentos brindado en el plato de cada
consumidor, es por esto que a continuacion se evidencia la estandarizacion del plato
servido.

Tabla 3 Estandarizacién de porciones del plato por grupo de alimentos ofrecidos en el

Centro de Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de
mayo 2022.

Grupo de alimentos

Porcién en gramos

Intercambios

Carbohidratos

30 gr cereales

35 gr raices, tubérculos

y platanos
Proteina 24 gr carnes rojas 32 gr Pescado, pollo
Vegetales 65 gr
Frutas 70 gr
Leguminosas 35¢r

Fuente: Elaboracién propia

la tabla 2 indica la estandarizacion de porciones, es decir, la cantidad de
alimento por grupos de alimentos en gramos, evidenciando la variabilidad de alimentos
y el cambio en el gramaje segun el tipo de alimento a ofrecer en cada plato de almuerzo
servido en el centro de desarrollo infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena;
estas cantidades son dispuestas por las guias alimentarias basadas en alimentos para
la poblacién colombiana mayor a dos afios, dictadas por el ICBF y en convenio con la
FAO; con el fin de suplir las necesidades caléricas y nutricionales de la poblacion.

Siguiendo con la investigacion fue primordial conocer la cantidad de nifios
asistentes al CDI y el promedio de asistencia de igual manera, esto expresado en la
tabla 3.
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Tabla 4 Lista de asistencia de nifos al Centro de Desarrollo Infantil Bicentenario

Grupo | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Promedio
de 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

nifios | Jue | Vier | Lun | Mar | Miér | Jue | Vier | Lun | Mar | Miér | Jue | Vier

Grupo | 81 44 |61 |81 56 52 |43 |54 |57 56 55 |37 |57

A

Grupo | 116 |68 |98 | 116 |89 92 |78 |75 |77 92 81 |69 |87

B

Grupo [ 118 |66 |48 |98 |85 88 |60 |79 |81 94 81 (54 |79

C

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 3 se presentan la asistencia de los nifios a almorzar en el CDI,
destacandose que el grupo con mayor asistencia es el B y los dias en el que hay menor
asistencia son los viernes (dia 1, 7 y 12) esto debido a que la jornada no es completa ya
gue normalmente va de 7:00 am a 3:00 pm y los viernes la jornada termina a las 12:00
pm. También esto se debe a que la movilidad se dificulta los viernes ya que existe un

decreto que restringe la movilizacion de motocicleta dos viernes al mes.

Continuando con la metodologia de este estudio, fue primordial conocer la
cantidad de alimentos servido en total por grupo de consumidores segun su

clasificacién, grupo A, grupo B y grupo C, como se muestra en la siguiente grafica.
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llustracién 1 Cantidad total de alimentos servidos en gramos, calculados antes del
consumo de los almuerzos ofrecidos en el Centro de Desarrollo Infantil de Bicentenario
en la ciudad de Cartagena durante los 12 dias del estudio.

Cantidad de alimentos servidos en gramos

35000
30000
25000

Notbidaadiig

Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
B Grupo A 18792 9944 13664 20939 13272 11648 9976 12045 15219 12264 12485 8103

B GrupoB 26912 15368 21952 30044 21093 20608 18096 16425 20559 20148 18387 15111
Grupo C 27376 14916 10752 25382 20145 19712 13920 17301 21627 20586 18387 11826

o

Gramos de alimentos servidos

Menu de almuerzos ofrecido por dia

B GrupoA mEGrupoB Grupo C

Fuente: Elaboracion propia

La grafica 1 expresa el total de los alimentos servidos durante los doce dias de
medicién en el mes de mayo, este dato se obtuvo conociendo la cantidad de
consumidores que asistian al CDI por dia, es decir, la cantidad de platos servidos por
dia, multiplicado por el dato del plato estandarizado (peso inicial). los mends con mayor
cantidad son en el 1 y 4 ya que en estos dias la asistencia de los infantes al centro fue
mayor. Luego, se dispuso a medir los desperdicios de cada menu ofrecido, separados

por los 3 grupos de consumidores, utilizando un formato de pesaje en gramos.
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llustracién 2 Cantidad de desperdicios de alimentos en gramos, medidos posterior al
consumo del almuerzo, de doce menus ofrecidos en el Centro de Desarrollo Infantil
Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo 2022.

Cantidad de desperdicios de alimentos en gramos

3 7000

2 -

S 6000

©

5 5000

o

o 4000

o©

§ 3000

] 2000

E

© 1000

4]

© 0

e} Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu Menu

£ 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12

O mGrupoA 1355 2651 2709 2678 3290 3981 2203 3265 2981 1970 3014 2714
B GrupoB 1954 2023 2733 3578 4735 3994 3296 3370 3864 2913 2281 1865
GrupoC 1995 2546 2498 2889 4114 6107 2996 3063 3521 3365 3857 1930

Menu de almuerzos ofrecido por dia

B GrupoA HGrupoB Grupo C

Fuente: Elaboracion propia

Nota: La grafica 2 expresa la cantidad de alimentos desperdiciados en el Centro
de Desarrollo Infantil, incluyendo cereales, tubérculos, carnes, vegetales, frutas y
leguminosas; y clasificado por grupo de edades, grupo A: 2 afios, grupo B: 3 afios y

grupo C: 4 a 5 afios.

La medicion de desperdicios en CDI Bicentenario durante el periodo de doce
dias del mes de mayo en el afio 2022, esta seccionada en tres grupos, de igual manera
se tomaron los datos de los desperdicios posterior al consumo de cada menu ofrecido

en el tiempo de almuerzo, permitiendo la interpretacion de los siguientes datos.

En el menu nimero 1, podemos observar que los desperdicios fueron mayores
en el grupo C con 1,995 gramos, y con menor cantidad en el grupo A con 1,355 gramos.

En el menu nimero 2, se evidencia mayor cantidad de desperdicios en el grupo
A, con 2,651 gramos y menos cantidad de desperdicios en el grupo B, con 2,023

gramos.
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En la grafica 2 situando el mend ndmero 3, se expresan minima diferencia de
cantidad entre el grupo A, con desperdicios de 2,704 gramos y el grupo B con 2,733
gramos, con una diferencia de 24 gramos, y una menor cantidad de desperdicios en el
grupo C con 2,490 gramos.

En los valores de la cantidad de desperdicios del mend nimero 4, se encontrd
una mayor cantidad en el grupo B con 3,578 gramos y un menor gramaje de
desperdicios en el grupo A con 2,678 gramos de alimento.

Del mend nimero 5, se presentaron desperdicios en mayor cantidad en el grupo
B con 4,735 gramos de alimentos desperdiciados y una menor cantidad en el grupo A
con 3,290 gramos de alimentos desperdiciados.

Los desperdicios medidos del menu 6, se evidencia con mayor cantidad en el
grupo C con 6,107 gramos y en menor cantidad en el grupo A con 3,981 gramos, no

muy diferente al grupo B con 3,994 gramos de desperdicios alimenticios.

Del menu nimero 7, los desperdicios mas marcados en cantidad se
evidenciaron en el grupo B con 3,296 gramos, seguido del grupo C con 2,996 gramos y
finalmente el grupo A con una cantidad menor de 2,203 gramos de desperdicios de
alimento.

En el menu nimero 8, el grupo con mayor desperdicio de alimento fue el grupo
B con 3,370 gramos, seguido del grupo A con 3,265 gramos y con menor cantidad el

grupo C con 3,063 gramos de desperdicios de alimento.

Respecto a los desperdicios presentados posterior al consumo del mend numero
9, se conocib que fueron mayores en el grupo B con 3,864 gramos de alimentos
desperdiciados, seguido del grupo C con 3,521 gramos y finalmente con menor cantidad

el grupo A con 2,981 gramos de desperdicios de alimento.

Los desperdicios mostrados en el mend nimero 10, la mayor cantidad se calculd
en el grupo C con 3,365 gramos de desperdicios, posteriormente en el grupo B con
2,913 gramos y por ultimo en menor cantidad en el grupo A con 1,970 gramos de

alimentos desperdiciados.

Del menu nimero 11, los desperdicios en mayor cantidad se presentaron en el

grupo C con 3,857 gramos de alimentos desperdiciados seguido del grupo A con 3,014
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gramos de alimentos desperdiciados y por altimo el grupo con menor cantidad

desperdicios, grupo B con 2,281 gramos de alimentos desperdiciados.

Los desperdicios después del consumo del menu 12, fueron en mayor cantidad
en el grupo A con 2,714 gramos de alimento desperdiciado, seguido del grupo C con
1,930 gramos y finalmente con menor cantidad el grupo B con 1,865 gramos de
alimento desperdiciado.

Posterior a la medicién se registraron los datos recolectados en base de datos
tipo Excel, con el fin de ordenar las cifras de la medicién de desperdicios y conocer la
cantidad de alimentos preparados por dia segun las asistencias de los infantes al centro
de desarrollo infantil. Durante el analisis de dichos datos se puedo observar que los
menus ofrecidos y las encuestas aplicadas se relacionaban ya que, en preparaciones
brindadas a los infantes con mayores desperdicios, se evidenciaba un desagrado o un
disgusto en la escala heddnica facial. (Gréaficas 3 — 16)

Por lo tanto, al conocer los datos de las gréaficas 1 y 2, fue necesario conjugar dichos
valores para obtener el porcentaje de cada desperdicio, con respecto a la cantidad de

alimentos servidos por cada menu segun cada grupo clasificatorio de consumidores; lo
gue da como ilustracion la grafica 3

llustracion 3 Porcentaje de desperdicios por menu ofrecido en el CDI Bicentenario,
segun clasificacién de consumidores, durante 12 menus medidos

Porcentaje de desperdicios

40,00%
35,00%
30,00%
25,00%

20,00%
15,00%
10,00% I I l l
5,00%
0,00% 1
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9

M10 M11 M12
Grupo C 7,20% 17,00%23,20%11,38%20,44%30,98%21,52%17,51%16,28%17,80%16,63%16,32%
B GrupoB 7,26% 13,16%12,45%11,91%22,45%19,38%18,21%20,52%18,79%14,46%12,41%12,34%
B Grupo A 7,21% 26,66%19,83%12,79%24,79%34,18%22,08%27,11%19,59%16,06%24,14%33,49%

Menus ofrecidos

Porcentaje de desperdicios por menu

GrupoC ®mGrupoB ®GrupoA

Fuente: Elaboracion propia
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Nota: La grafica 3 muestra los porcentajes equivalentes a los desperdicios
basados en la cantidad servida de alimentos inicialmente, teniendo en cuenta la

clasificacién por grupos de nifios y la medicién durante los doce mendus.

Conociendo los valores porcentuales de los desperdicios medidos, se realizé el analisis
estadistico comparando dichos valores, con el fin de conocer si existia diferencia o no
entre las cantidades medidas de los tres grupos de infantes; a continuacion, se ilustran
los resultados obtenidos, en los que se evidencia una diferencia significativa con un p
valor menor a 0.05.

llustracion 4 Porcentaje desperdicios entre los diferentes grupos de infantes del CDI
Bicentenario.

304
p=0.0311 |

1

N
<

—
<

% Desperdicios

Grupo A Grupo B Grupo C

Fuente: Elaboracion propia

Nota: Indicando que a valores menores a 0.05 hay diferencias estadisticamente
significativas; podemos inicialmente decir que segun la comparacién realizada con
ANOVA One-way, siguiendo el test de Tukey, entre el grupo Ay el grupo B no se
evidencio ninguna diferencia en los porcentajes de desperdicios; al igual que con el
grupo Ay el grupo C; mientras que cuando se compar6 el grupo B con el grupo C si se
evidenciaron diferencias significativas con un p valor de 0.0311; lo que significa que

como diferencias en los porcentajes de desperdicios de estos dos grupos.

Las graficas siguientes expresan la tabulacion de datos recolectados sobre la
puntuacion de preferencia alimentaria de cada grupo de consumidores participantes en

la investigacion, con la herramienta o método de escala hedonica facial; logrando asi el
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objetivo especifico numero dos “Identificar las preferencias alimentarias de los
consumidores por cada menu del CDI de bicentenario”

llustracion 5 Resultados de la encuesta de preferencias por escala heddnica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 1)

Preferencias del menu 1

thl &l

Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 40 40 80
H Indiferente 3 20 20 20
Me gusta 4 40 40
Me encanta 5 0 0

B Odiel M®Nomegusta2 M Indiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend niumero 1
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracion 6 Resultados de la encuesta de preferencias por escala heddénica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 2)
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Preferencias del menu 2
80
70
60
50
40
30
20
2 ML L L
0
Grupo A Grupo B Grupo C
m Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 20 60 60
H Indiferente 3 0 20 20
Me gusta 4 80 20 20
Me encanta 5 0 0 0
HOdiel ®Nomegusta2 Mindiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend niumero 2
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022

llustracién 7 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 3)

Preferencias del menu 3

Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 20 40 20
H Indiferente 3 0 0 0
Me gusta 4 80 40 60
Me encanta 5 0 20 20

B Odiel M®MNomegusta2 MIndiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia
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Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend niumero 3
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracion 8 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Men( 4)

Preferencias del menu 4

60

50

40

30

20

10 | A A
0
Grupo A Grupo B Grupo C

H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 0 20 0
W Indiferente 3 0 0 0
Me gusta 4 100 40 40
Me encanta 5 0 40 60

EHOdiel ®Nomegusta2 MIndiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend niumero 4
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracion 9 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedodnica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 5)



m Odie 1

B No me gusta 2

W Indiferente 3
Me gusta 4

m Me encanta 5

H Odie 1

Preferencias del menu 5

| 8

Grupo A
0

60
20
20

0

B No me gusta 2

H Indiferente 3

| hl &%

Grupo B Grupo C
0 0
60 80
0 0
40 20
0 0

Me gusta4 ® Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el ment namero 5

del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracién 10 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
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aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de

Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de

2022. (Menu 6)

60
50
40
30
20
10

m Odie 1

B No me gusta 2

B Indiferente 3
Me gusta 4

B Me encanta 5

H Odie 1

Preferencias del menu 6

Grupo A

20
20

B No me gusta 2

L L

Grupo B Grupo C
0 0
60 60
20 0
20 40
0 0

W Indiferente 3 Me gusta4 H Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia
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Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend niumero 6
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022

llustracion 11 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 7)

Preferencias del menu 7

_IW1-|_|I'|

Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 0 20 0
W Indiferente 3 0 0 20
Me gusta 4 60 40 60
Me encanta 5 40 40 20

EmOdiel ®Nomegusta2 MIndiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el ment nimero 7
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracion 12 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedénica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 8)



Preferencias del menu 8

80

70

60

50

40

30

20

10

0

Grupo A Grupo B Grupo C

H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 60 80 60
H Indiferente 3 20 0 20
Me gusta 4 20 20 20
Me encanta 5 0 0 0

HOdiel ®mNomegusta2 M Indiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia
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Nota: La ilustracién evidencia un rechazo significativo para el mend nimero ocho

de parte de los tres grupos encuestados, mostrandose la barra color azul (equivalente a

la opcidn “no me gusta”) por encima de las demas opciones en los tres grupos

encuestado; lo que significa que los niflos optaron por no preferir este menu estudiado.

llustracién 13 Resultados de la encuesta de preferencias por escala heddnica facial,

aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de

Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de

2022. (Menu 9)



Preferencias del menu 9
80
70
60
50
40
30
20
10
0
Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 20 20 20
M Indiferente 3 20 0
Me gusta 4 40 80
Me encanta 5 20 0 80
HOdiel ®mNomegusta2 MIndiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el mend ndmero 9
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracién 14 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 10)

Preferencias del menu 10
100
90
80
70
60
50
40
30
20 - .
18 e
Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 0 20 0
H Indiferente 3 0 0 20
Me gusta 4 100 20 80
Me encanta 5 0 60 0
HOdiel ®mNomegusta2 MIindiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia
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Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el ment numero 10

del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

llustracién 15 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedonica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 11)

Preferencias del menu 11
60
50
40
30
20
: | |
0
Grupo A Grupo B Grupo C
B Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 60 60 60
H Indiferente 3 20 0 20
Me gusta 4 20 40 20
Me encanta 5 0 0 0
HOdiel ®Nomegusta2 Mindiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracién propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el ment namero 11
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.
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llustracion 16 Resultados de la encuesta de preferencias por escala hedénica facial,
aplicada a los consumidores de alimentos por grupos y por menu ofrecido, en Centro de
Desarrollo Infantil de Bicentenario de la ciudad de Cartagena en el mes de mayo de
2022. (Menu 12)

Preferencias del menu 12
80
70
60
50
40
30
20 . l
10
0 A A A A
Grupo A Grupo B Grupo C
H Odie 1 0 0 0
B No me gusta 2 0 0 0
H Indiferente 3 0 20 0
Me gusta 4 20 60 40
Me encanta 5 80 20 60
HOdiel ®Nomegusta2 ™ Indiferente3 Me gusta 4 Me encanta 5

Fuente: Elaboracion propia

Nota: la grafica muestra la puntuacion de preferencia hacia el ment niumero 12
del almuerzo ofrecido en el CDI Bicentenario, Cartagena mayo 2022.

Objetivo de estudio numero tres: Analizar la relacion entra las preferencias

alimentarias y los desperdicios por grupo de edades en los nifios.

La interpretacion y sinterizacion de las graficas anteriores, que expresan las
preferencias de los nifios encuestados por medio de la escala heddnica, es mostrada en
dos grupos que se denominan, rechazo, al cual pertenecen las clasificaciones odie, no
me gusto e indiferente; y aceptacion compuesto por las clasificaciones me gusto y me
encanto de la escala hedénica facial, cada agrupacion fue registrada en el programa
Excel y sometida a la ecuacion de coeficiente de correlacion con los porcentajes de

desperdicios de cada menu, en cada grupo, como se expresa en las siguientes tablas.

Es importante comprender que el resultado del coeficiente de correlacion
lineal puede ser un valor que oscila entre -1y 1 donde, -1 expresa que
existe correlacion negativa, es decir que cuando sube el valor de una de las variables, la

otra baja y viceversa, y 1 significa que existe la maxima correlacion positiva, es decir,
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que las dos variables se mueven en el mismo sentido, cuando una aumenta la otra
también lo hace y viceversa. De otro modo cuando el resultado es 0 significa que no hay

ninguna relacion entre las variables.

El estudio estadistico de coeficiente de correlacion resulta practico, porque
ademas de decir si existe correlacion nos dice el grado de relacién con un nimero facil
de interpretar que va de -1 a 1. Asi que realmente existe correlacion cuando el resultado
es menor a -0,6 o mayor a +0,6, por esto valores mas cercanos a cero se consideran
gue no reportan suficiente correlacién entre las variables.

Tabla 5 Agrupacion de la escala hedonica facial mixta en rechazo y aceptacion (grupo
A)

Grupo A Porcentaje de Rechazo Aceptacion
desperdicios

Menu 1 7,21% 6 4

Menu 2 26,66% 2 8

Menu 3 19,83% 2 8

Menu 4 12,79% 0 10

Menu 5 24,79% 8 2

Menu 6 34,18% 8 2

Menu 7 22,08% 0 10

Menu 8 27,11% 8 2

Menu 9 19,59% 4 6

Menu 10 16,06% 0 10

Menu 11 24,14% 8 2

Menu 12 33,49% 0 10
Coeficiente de 0,223437262 -0,223437262
correlacion

Fuente: Elaboracién propia

Nota: la tabla 4 muestra la cantidad de nifilos que optaron por rechazar o aceptar
cada uno de los doce menus ofrecidos en el CDI, de igual forma evidencia el coeficiente
de correlacion resultante entre estos datos y los porcentajes de desperdicios de cada

mend.

Dicha correlacion se ve ilustrada en dispersion en las siguientes graficas, una

para cada agrupacion.

llustracion 17 Coeficiente de correlacion entre los porcentajes de desperdicios y
rechazo de cada menu ofrecido al grupo A
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Coeficiente de correlacion ( grupo A)
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Fuente: Elaboracion propia

Nota: La grafica 17 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion
que tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo A
gue rechazaron cada menu, mostrando que ningln punto se encuentra en la correlacion
lineal lo que se concluye como la ausencia de relacién entre los datos estudiados.

llustracion 18 Coeficiente de correlacion entre los porcentajes de desperdicios y
aceptacion de cada menu ofrecido al grupo A

Coeficiente de corelacion (grupo A)

12

C

(@]

'S 10

o

8 3 y = 23,729x
ot R?=0,6302
o

v 6

o

S 4

o

o

S 2

©

o

= 0

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00%

Porcentaje de desperdicios

Aceptacion Lineal (Aceptacion)

Fuente: Elaboracion propia

Nota: La grafica 18 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion

gue tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo A
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gue aceptaron cada menu, mostrando que ningun punto se encuentra en la correlaciéon

lineal lo que se concluye como la ausencia de relacién entre los datos estudiados.

Tabla 6 Agrupacion de la escala hedénica facial mixta en rechazo y aceptacion (grupo

B)
Grupo B Porcentaje de Rechazo Aceptacion
desperdicios

Menu 1 7,26% 6 4

Menu 2 13,16% 8 2

Menu 3 12,45% 4 6

Menu 4 11,91% 2 8

Menu 5 22,45% 6 4

Menu 6 19,38% 8 2

Menu 7 18,21% 2 8

Menu 8 20,52% 8 2

Menu 9 18,79% 2 8

Menu 10 14,46% 2 8

Menu 11 12,41% 6 4

Menu 12 12,34% 2 8
Coeficiente de 0,177223612 -0,177223612
correlacion

Fuente: Elaboracién propia

llustracion 19 Coeficiente de correlacion entre los porcentajes de desperdicios y
rechazo de cada menu ofrecido al grupo B

Indicador de rechazo

,00%

Coeficiente de correlacion (grupo B)

y=10,271x+3,0975
R?=0,0314

5,00% 10,00% 15,00% 20,00%

Porcentaje de desperdiicos

Rechazo Lineal (Rechazo)

25,00%

Fuente: Elaboracién propia

Nota: La grafica 19 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion

que tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo B
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gue rechazaron cada menu, mostrando que ningln punto se encuentra en la correlacion

lineal lo que se concluye como la ausencia de relacién entre los datos estudiados.

llustracion 20 Coeficiente de correlacién entre los porcentajes de desperdicios y
aceptacion de cada menu ofrecido al grupo B

Indicador de Aceptacion

,00%

Coeficiente de correlacion (grupo B)
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15,00%

y =-10,271x+6,9025

R*=0,0314

20,00%

Porcentaje de desperdicios

Aceptacion

Lineal (Aceptacion )

25,00%

Fuente: Elaboracién propia

Nota: La grafica 20 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion

gue tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo B

gue aceptaron cada menu, mostrando que ningun punto se encuentra en la correlaciéon

lineal lo que se concluye como la ausencia de relacion entre los datos estudiados.

Tabla 7 Agrupacién de la escala hedoénica facial mixta en rechazo y aceptacién (grupo

C)
Grupo C Porcentaje de Rechazo Aceptacion
desperdicios
Menu 1 7,20% 10 0
Menu 2 17,00% 8 2
Menu 3 23,20% 2 8
Menu 4 11,38% 0 10
Menud 5 20,44% 8 2
Menu 6 30,98% 6 4
Menu 7 21,52% 2 8
Menu 8 17,51% 8 2
Menu 9 16,28% 2 8
Menu 10 17,80% 2 8
Menu 11 16,63% 8 2
Menu 12 16,32% 0 10
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Coeficiente de
correlacion

-0,088967669

0,088967669

Fuente: Elaboracién propia

llustracion 21 Coeficiente de correlacion entre los porcentajes de desperdicios y
rechazo de cada menu ofrecido al grupo C
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Fuente: Elaboracién propia

Nota: La grafica 21 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion

gue tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo C

gue rechazaron cada menu, mostrando que ningun punto se encuentra en la correlacion

lineal lo que se concluye como la ausencia de relacién entre los datos estudiados.
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llustracion 22 Coeficiente de correlacion entre los porcentajes de desperdicios y
aceptacion de cada menu ofrecido al grupo C
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Fuente: Elaboracion propia

Nota: La grafica 22 ilustra con puntos de dispersion el coeficiente de correlacion
que tienen los datos de porcentajes de desperdicios y la cantidad de nifios del grupo C
gue aceptaron cada menu, mostrando que ningun punto se encuentra en la correlacion
lineal lo que se concluye como la ausencia de relacién entre los datos estudiados.
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11. DISCUSION

Al conocer la dispersion de los puntos correspondientes a cada dato estudiado
en el coeficiente de correlacion, expresado en las graficas 17 a la grafica 22, se puede
observar la inexistencia de una linea de tendencia, lo que indica que no existe un
coeficiente de correlacion significativo y que las variables no dependen una de la otra, lo
que deja expuesto que los porcentajes de desperdicios no aumentan o disminuyen con
la aceptacion o rechazo de un menu u otro; el estudio exploratorio y observacional
realizado durante la medicion, evidencio la ausencia de acompafiamiento de un tutor
para la alimentacion de cada infante, lo que representaria un factor perjudicial para el
consumo completo de los alimentos, ya que el nifio no cuenta con la atencién necesaria
para el consumo del menu ofrecido, a eso atribuyéndole el corto tiempo disponible para

cada grupo en el comedor infantil.

En el andlisis de consumo de alimentos infantil se deben tener en cuenta
algunos aspectos, como por ejemplo el acompafiamiento de un adulto, que incentive a
que el nifio consuma todos sus alimentos, dado el tiempo y el nUmero del personal
disponible en el centro de desarrollo infantil, esto no se esta dando de una manera
correcta y puede estar influyendo en la cantidad de alimentos que consume o deja el
nifio, ya que es importante mencionar que en el hogar todo nifio menor de cinco afos

debe recibir acompafiamiento de los padres o tutores, al momento de comer.

Asi que es recomendable que, durante el periodo de preescolar, tanto los padres
como los docentes presten una atencion primordial a la alimentacion de sus nifios,
educandolos sobre la importancia de la misma. (Garcia, 2009, p 45.). destacan "es mas
facil establecer tempranamente buenos habitos de alimentos, que tratar de cambiar
malos habitos en la adolescencia o en la edad adulta”.

Sin embargo (Bustamante,2018, p 55.). en su analisis exploratorio del
desperdicio de alimentos en plato en comedores escolares en Espafia, sefiala factores
o variables que si resultan ser influyentes o dependen dientes en el fenébmeno de
desperdicios alimentarios en comedores escolares; puesto que al analizar la cantidad
de desperdicio de cada plato registrado por cada tipo de menu, se percato de que los
valores cuantificados fluctuaban segun la region en la que esté ubicado el colegio,

posesionandose la ubicacion geogréafica o alimentos autéctonos de cada region, como
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variables con coeficiente de correlacion significativo en la decision del consumidor de

rechazar o aceptar un alimento, teniendo en cuenta sus habitos o cultura alimentaria.

Ademas de los factores mencionados influyentes en los desperdicios de
alimentos, es importante sefialar que la educacion nutricional preescolar e infantil es
necesaria para fomentar habitos alimentarios benéficos, que resulten como criterio para
que el infante prefiera 0 no una preparacion alimentaria; (Orrego, 2020, p 60.)., durante
el analisis del desperdicio de alimentos en el programa de alimentacion escolar de
Medellin, hace referencia a la educacién nutricional en infantes, como estrategia para
disminuir los desperdicios de alimentos y un factor importante e influyente en la decision
de consumir 0 no un alimento; entonces es recomendable que esta estrategia educativa
sea enfocada al publico infantil, de manera didactica y comprensible con el fin de llamar
su atencidn, y lograr un ensefianza, que promuevan la importancia de la ingesta de
grupos de alimentos comunmente desperdiciados como las frutas y verduras,
presentandolas de manera innovadora y agradable para el nifio o nifia como, esto
debido a que este grupo de alimentos resulta, regulador y energético esencial en su
formacion y crecimiento, de igual manera estos habitos de vida saludable, por medio de
la educacién nutricional, son el modelo para elaborar acciones preventivas, que le
permitan al infante tomar criterios de seleccion de lo que debe consumir y en qué

porciones o cantidades coherentes con su requerimiento calorico y nutricional.
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12. CONCLUSIONES

No existe correlacion entre los porcentajes de desperdicios y la aceptacion o
rechazo hacia los menus ofrecidos durante el mes de mayo en los 12 dias de la
investigacién en el CDI Bicentenario, esto demostrado y amparado por la falta de una
linea de tendencia. ElI menu nimero seis presento el més alto desperdicio y el nUmero
ocho con mas disgusto esto debido al menu (Arroz de ajo, Arepita frita de anis, Higado
guisado, Ensalada de pepino, Porcién de melon o patilla) este no es de agrado para
muchos nifios. Todos los valores de coeficiente de correlacion para los tres grupos
resultaron mas cercanos a cero, lo que se considera que no reporta suficiente
correlacion entre las variables; es decir, que las variables de porcentajes de
desperdicios, aceptacion y rechazo se mueven en distinto sentido. Las edades de los

nifios inciden en la aceptacion y el porcentaje de los desperdicios.
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13. RECOMENDACIONES PARA EL CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL

Recomendaciones para la disminucion de los desperdicios de alimentos

generados en el Centro de Desarrollo Infantil

e Aplicar el método PEPS en la bodega de alimentos, basado en primeras
entradas, primeras salidas de alimentos.

e Elaborar métodos de estandarizacion de porciones, para la preparaciéon y
servido de los alimentos en el CDI Bicentenario.

e Tomar en cuenta la cultura y habitos alimentarios de los consumidores al
elaborar ciclos de menus para el servicio de alimentacién de CDI Bicentenario.

e Implementar espacios de educacion nutricional, enfocada a la poblacién infantil,
con el fin de fomentar criterios de seleccion de alimentos saludables y en
porciones adecuadas.

e Ampliar el tiempo dispuesto para el consumo de alimentos de cada grupo de
consumidores en el comedor del servicio de alimentacion del centro de
desarrollo infantil Bicentenario, puesto que el tiempo estipulado es poco para
que el infante consuma sus alimentos de forma tranquila y pausada.

e Enfatizar en el acompafiamiento o supervision del nifio al momento de consumir
los alimentos ofrecidos, para que estos sean consumidos en su totalidad.

¢ Incentivar o motivar el consumo de todos los alimentos en su totalidad para

evitar desperdicios finales.

Recomendacion para la reutilizacion de desperdicios de alimentos
Implementar donaciones de desperdicios de alimentos con fines de alimentaciéon animal
o abono agricola, con el objetivo de contribuir a la buena utilizaciéon de recursos

alimentarios.

Recomendacion a futuras investigaciones

A pesar de los resultados significativos obtenidos, es importante recalcar que el estudio
pudo a ver sido mas certero de averse realizado la medicion de manera individual, es
decir, por cada grupo de alimentos, ya que esto identificaria el alimento rechazado o por

el que se juzga el menda.
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15. ANEXOS

Métodos de recoleccién de datos

15.1 Anexo 1. Formato de medicion de desperdicios sélidos.

15.2 Anexo 2. Encuesta de Escala Hedénica Facial.
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Evidencias fotograficas de la medicion

15.3 Anexo 3. llustracion de la estandarizacion del plato ofrecido

15.4 Anexo 4. Platos servidos
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