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LA PÉRDIDA DE ALIMENTOS ES ALARMANTE

• FAO estima que: 

– 1/3 de los alimentos 
producidos en el 
mundo se pierden 

– Pero…. hay 870 
millones de personas 
con hambre en el 
mundo
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Fuente: FAO, 2012



ALGUNOS DATOS

• ..\..\2016\comunicación y 
sensibilización\talleres regionales 
PDA\materiales talleres\PDA 2016 FN.mp4

X 300 veces

../../2016/comunicación y sensibilización/talleres regionales PDA/materiales talleres/PDA 2016 FN.mp4


¿DÓNDE SE DAN LAS PÉRDIDAS DE 
ALIMENTO?

Fuente: BCFN citado por Vittuari, M y Gaiani, S. Universidad de Bologna 5

En todo nuestro sistema de alimentos
desde la finca hasta el hogar o el comedor 



EFECTOS EN AMBIENTE

6Fuente: Octavio Ramírez, representante de FAO para Costa 
Rica. 2015



EFECTOS EN AMBIENTE

FAO RLC, 2016



EFECTOS EN EL BOLSILLO 

• ¿Cuánto dinero 
destinamos a 
comprar comida 
y no la 
comemos?



¿QUÉ SON LAS PDA?

Es la disminución de la masa de alimentos para el consumo humano en
cualquier punto de la cadena productiva.

Las PÉRDIDAS suceden principalmente durante la
producción, postcosecha, almacenamiento y
transporte.

Los DESPERDICIOS ocurren durante la distribución y
consumo, en relación directa con el comportamiento
de vendedores mayoristas y minoristas , servicios de
venta de comida y consumidores que deciden
desechar los alimentos que aún tienen valor.

FAO, 2016



METODOLOGÍA DESDE UN PUNTO DE VISTA 
INTEGRAL
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Medición de 
cantidades y causas

FASE 1

Campañas y 
Estrategias de 
Disminución, 

FASE 2

Validación de 
estrategias

FASE 3

FAO Y WRI, 2015



¿POR QUÉ MEDIR?

FUENTE: Bucatariu, C. 2017

•12.3 De aquí a 2030, reducir a la mitad el 
desperdicio de alimentos per capita mundial en la 

venta al por menor y a nivel de los consumidores y 
reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas 

de producción y suministro, incluidas las pérdidas 
posteriores a la cosecha



¿CÓMO MEDIR?

METODOLOGÍA DE 
Estudios de caso en 
operaciones de pequeña 
escala



EN COSTA RICA A LA FECHA

• Estudios de caso en operaciones de 
pequeña escala
– EN TOMATE

– EN CEBOLLA

– ALGUNAS APROXIMACIONES EN LECHE

– ALGUNAS APROXIMACIONES EN 
FRUTAS COMO GUAYABA TAIWANESA, 
CIRUELA, MANZANA

– EN HORTALIZAS DE HOJA (LECHUGA 
ORGÁNICA Y CONVENCIONAL)

Fuente: Jonathan Castro, ASOPRONOC. Tesiario Ing en Agronegocios y pasante Universidad de Bologna. Costa Rica 



SONDEO Y OBSERVACIONES

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2016). 



SONDEO Y OBSERVACIONES

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2016). 



SONDEO Y OBSERVACIONES

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2016). 



EJEMPLO EN TOMATE

finca
% pérdida total 

en lote 

analizado

% no adecuado (< 2) en 

muestra analizada

% baja calidad (2-6)

en muestra analizada

A1 5 0,5 35

B1 3 0,1 35

C1 9 1,4 15

A2 4 0,5 5

A3 4 0,9 30

C3 10 0,8 0

% promedio 6 1 20

tipo de daño

mecánico fisiológico entomológico patológico

% promedio 48 18 15 10

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2016). 



DETERMINACIÓN DE CAUSAS

• PDA detectada 

• Síntomas patológicos, 
entomológicos, 
fisiológicos, mercado

Síntoma 

• Laboratorio

• Expertos 

• Alternativas 

• Información de 
sondeo y observación

Posibles 
causas • Tecnología

• Organización

• Infraestructura

• Capacitación 

Causa Real 

Soluciones-viabilidad y Reporte 



EJEMPLOS QUE ESTAMOS USANDO EN 
COSTA RICA 

RESTAURANTES 

(comerciales e 
institucionales)
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Sensibilización y 
medición

Detección de 
oportunidades 

y de plan

Toma de 
acciones

Verificación 
de mejoras

DÓNDE, CUÁNDO Y CÓMO 
MEDIR

Bodegas (alacenas, 
cámaras de frío)

Preparación 

(separar lo no 
comestible: cáscara)

Residuos en platos y 
lavado



EJEMPLOS

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2017). 



UN ESTUDIO DE CASO EN COCINA COMERCIAL

• Producción = 96 kg/día

• PDA = 24 kg/día

• % PDA = 25%  de operación total

Brenes-Peralta, L. Gamboa-Murillo, M., Jiménez-Morales, M. (2017). 



ALGUNOS EJEMPLOS

12% de 
desperdicio 

Arroz de un 
10% a 20%

Huevo un 
6%

Ensaladas 
47% a 62%

23
Red PDA Costa Rica 



ALGUNOS EJEMPLOS

• Pan “de cortesía”:

– Se sigue sirviendo de cortesía si se solicita, 
ya no se pone en la mesa sin pedirlo

– En California empezó esta práctica por la 
sequía: el agua es de cortesía pero solo 
“upon request”, solo si se pide.
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Red Costarricense para Disminución 
de Pérdida y Desperdicio de Alimentos



CRONOLOGÍA GENERAL

SAVE FOOD 
Partnership Event
2013

Conformación Red 
Costarricense 2014

Mediciones, 
sensibilización, alianzas 
2015-2016

Propuesta de 
Programa 
Nacional 2017

1° Diálogo 
Regional

2° Diálogo 
Regional

Encuentro Regional 
de Expertos

3° Diálogo 
Regional



OBJETIVO DE LA RED

Establecer las estrategias para disminuir las 
pérdidas y desperdicios de alimentos en Costa 

Rica, a partir de
 Investigación y Monitoreo

 Comunicación y sensibilización

 Implementación de políticas públicas 

coordinación de acciones conjuntas según el rol de cada 
miembro 
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¿QUIÉNES SON LA RED?

• Cerca de 20 actores

– Instituciones

– Sector privado

– Sociedad civil

– Academia 



ACCIONES DE PDA EN EL PAÍS Y LA REGIÓN 
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Gobernanza y alianzas: 

20 miembros público-
privado-académico y 

sociedad civil 

Comunicación 
y sensibilización

Innovación y 
conocimiento: 

conocer del 
problema y 

buscar 
soluciones



¿QUÉ HACER?



PREVENCIÓN Y DISMINUCIÓN

• Desarrollo de productos con 
calidades no estéticas

• Transferencia de tecnología
• Acompañamiento a grupos 

de productores en proceso 
de inversión

• Valorización 
– agroindustria 
– reinserción mediante 

alimentación animal y 
compostaje (si hay PDA)





CUANDO VAYAMOS A COMPRAR ALIMENTOS

• Revisemos qué hay en casa

• Llevemos lista de mandados

• Planeemos la compra

• Oigamos nuestro estómago 



APROVECHEMOS TODOS LOS ALIMENTOS, 
BONITOS Y FEOS!
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DISFRUTEMOS CADA BOCADO
… ALGUNOS NO SON TAN AFORTUNADOS
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Foto Sr. Silvio Palladino-FeedBack

Fotos Sr. Silvio Palladino-FeedBack
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…Y no olvidemos que cada uno puede  actuar!



GUARDEMOS BIEN LO QUE QUEDA 

Pedí para llevar!

Si fue en casa…



BUSQUEMOS OPCIONES DE DONACIÓN



PROGRAMA NACIONAL DE PREVENCIÓN Y 
DISMINUCIÓN DE PDA: ODS

P
ro

gr
am

a 
P

D
A

 C
R

ODS 2, 12 y 13

Plan SAN-CELAC

SAVE FOOD



3.1 Sello que fomente la gestión de las PDA

3.2 Mecanismos de 
reducción y monitoreo de las 

PDA para verificar la 
reducción de las mismas

Plataforma de visualización e interacción de 
actores del sistema alimentario para 

disminuir las PDA

3. Gestión articulada los mecanismos de solución para prevenir y disminuir las PDA

2. Promoción de una cultura de conciencia sobre la problemática de las PDA, su 
prevención y disminución

1. Fortalecimiento de la estructura que coordine medidas nacionales de disminución 
de PDA



EN SÍNTESIS: PRIORIZACIÓN DE POSIBLES 
ACCIONES 

Adaptación de Bucatariu, C, CFS41

Primero Prevenir y
disminuir las PDA

Aprovechar todos los 
alimentos (innovar, 
donar, alimento 
animal)

Compostar

Disponer del 
residuo

FAO RLC a partir de Prevention and reduction of food and drink waste in businesses and 
households. UNEP, 2014. Texto adaptado Red PDA Costa Rica 2017



HACER ESTO 

• Reduce la cantidad de residuos que enviamos 
en el servicio de recolección de “basura”, la  
huella de carbono y de agua

• Ayuda a mejorar la seguridad alimentaria

• Nos ahorra dinero

• Es una responsabilidad social y ética



¡Gracias!

CONTACTO:
TEC : perdidasalimentoscr@tec.ac.cr 
labrenes@tec.ac.cr 
maria.jimenez@tec.ac.cr 
magamboa@tec.ac.cr
FAO – Costa Rica 
diego.fallasconejo@fao.org  



• https://www.youtube.com/watch?v=jKQPL1
6WjHs

https://www.youtube.com/watch?v=jKQPL16WjHs

