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ABSTRACT

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (FAO) estima que, a nivel global, entre un
cuarto y un tercio de los alimentos producidos anualmente para el consumo humano se pierde o desperdicia, esta cifra
equivale a cerca de 1.300 millones de toneladas de alimentos (FAO), en Chile, el 2018 se generaron 19,6 millones de
toneladas de residuos, un 1,6% mas que el afio anterior (MMA, 2021). Las referencias, en su mayoria internacionales
por sobre las locales, han identificado diversas causas relacionadas con la Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA)
principalmente en las etapas de la produccién y el consumo. La presente investigacion pretende profundizar en las
posibles causas de la PDA generadas en contextos educativos o formativos de programas y planes de estudios con
especialidad en el area gastrondmica. La investigacion propone la implementacion de un “Modelo para la gestion de
mermas y descartes de alimentos en contextos formativos del sector gastrondmico” (en adelante MOGMAG), el que
actualmente se estéd ejecutando en INACAP Sede Puente Alto. EI Modelo disefiado tiene como propdsito instalar una
cultura sustentable en la comunidad académica y estudiantil, por medio de un diagndstico inicial, a través de variables
e indicadores organizacionales. Los resultados obtenidos de este diagndstico responderan a la pregunta de investigacion:
¢Cuadles son las posibles causas y la cantidad de pérdida y descarte de alimentos generados en la asignatura de Técnicas
Basicas de Cocina y Técnicas Basicas de Pasteleria del programa de estudio Gastronomia Internacional (L5, Plan 11)
en INACAP Sede Puente Alto? Los resultados descritos en este documento corresponden a un andlisis de la primera
etapa del piloto en ejecucion, compuesta por actividades para el diagndstico cuantitativo y cualitativo del area de

gastronomia, junto con la ejecucion y avances de Lineas de Trabajo dentro de la organizacién en un contexto formativo.

The Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQ), estimates that at a global scale, between a fourth
and a third of the food produced annually for human consumption is lost or wasted, this number is equivalent to 1.300
million tons of food (FAOQ), in Chile, in 2018 they generated 19,6 million tons of waste, that is 1,6% more than the
previous year (MMA, 2021). The references, mostly international than local, have identified several causes related to
the PDA, primarily in the production and consumption stages. This research has the objective of going deep into the
possible causes of the PDA generated in the gastronomy field. The research proposes the employment of a “Management
model of waste and discard food on formative contexts' ' (moreover MOGMAG), which currently is being executed at
INACAP, branch Puente Alto. Such a Model was designed with the purpose of installing a sustainable culture between
the academic and students’ community through an initial diagnosis within indicators and organizational variables. The
results obtained from this diagnosis will answer the investigation’s inquiry: ;What are the possible causes and the
quantity of waste and discard food generated in the subject Técnicas Bésicas de Cocinay Técnicas Basicas de Pastelerias
from the program Gastronomia Internacional (L5, Plan 11) at INACAP, branch Puente Alto? The results shown in the
following document correspond to a first stage analysis from the pilot executing at the moment, built by diagnostic
guantitative and qualitative activities in the gastronomy area, in companion with the execution and advances of the

Working Stages within the formative organization context.
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GLOSARIO

ACHIPIA: Agencia Chilena para la Inocuidad Alimentaria.

CCA: Comisién para la Cooperacion Ambiental.

CCPS: Comité de Consumo y Produccion Sustentables.

CEOC: Centro de Estudios de Opinién Ciudadana, Universidad de Talca, Chile.
CNA-Chile: Comision Nacional de Acreditacion.

CNPDA: Comité Nacional para la Prevencion y Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos.
CODEX Alimentarius: “Codigo Alimentario”, conjunto de normas, directrices.
COP: Conferencia de las Partes sobre el Cambio Climatico.

CORFO: Corporacién de Fomento a la Produccién.

DVcMS: Direccion de Vinculacion con el Medio y Sustentabilidad, INACAP.
EE: Establecimiento Educacional.

EPA: Agencia de Proteccion Ambiental de Estados Unidos.

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
GEI: Gases de Efecto Invernadero.

HLPE: Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutricion.
IES: Instituciones de Educacion Superior.

IFPRI: Instituto Internacional de Investigacion sobre Politicas Alimentarias.
INACAP: Instituto Nacional de Capacitacion.

INIA: Instituto de Investigaciones Agropecuarias.

IPA: indice de Pérdida de Alimentos.

IPCC: Grupo Intergubernamental de Expertos sobre el Cambio Climatico.

Ley REP: Responsabilidad Extendida del Productor.

MINSAL: Ministerio de Salud, Chile.

MMA: Ministerio del Medio Ambiente, Chile.

MOGMAG: “Modelo para la gestion de mermas y descartes de alimentos en contextos formativos del sector
gastronémico.

OCDE: Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econémico.
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1. INTRODUCCION

De acuerdo con antecedentes de la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura), en Chile se estima que desperdiciamos un 63,3 kg de pan al afio por familia, cifra que corresponde
al 16,7% del consumo nacional (FAO, 2015). Si las personas tuvieran conciencia del impacto, y ademas un mayor
acceso a herramientas que ayuden a gestionar las materias primas antes de que se conviertan en residuos podriamos
desarrollar de forma colaborativa diversas instancias que permitan vivir en ambientes sustentables y en armonia
con nuestro entorno. Para instalar y desarrollar instancias sustentables es fundamental identificar a todos los grupos
de interés del sistema, no solo las personas en su hogar generan residuos, por ejemplo, segin datos de la Oficina
de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA) al dia, una feria puede generar hasta 747 kilos de merma de frutas,
verduras y papas, y en promedio se pierde un 18,4% de las frutas, el 15,8% de las verduras y el 7,2% de las papas
(ODEPA, 2021). Conocer cuanto desperdicio estamos generando y cual es su impacto se ha transformado en una
estrategia fundamental no solo por cumplir con los compromisos internacionales y los efectos a nivel nacional de
la PDA, sino también por las actuales necesidades generadas por la pandemia (Covid-19) y el Cambio Climatico,
ambas con impactos en los precios de los alimentos y la disponibilidad de estos en sectores de mayor vulnerabilidad
social y ambiental. De acuerdo con el Tercer Estudio de Marcas con Valores: el poder del consumidor — ciudadano
(21 gramos, 2020) el 44% de los consumidores le interesa y busca informacion respecto a si la marca demuestra
preocupacion por el medio ambiente, en su mayoria estos grupos son jovenes y adolescentes, y asi como premian

a quien lo hace bien “buycott”, también castigan a quien lo hace mal “boicot”.

En la Gltima década, a nivel local la falta de datos e informacién dificulta la implementacidn de herramientas e
instrumentos que ayudaran a conocer o proyectar los porcentajes de mermas y descartes existentes en el sector
gastrondémico, en el rubro se maneja un porcentaje de merma asociado a la preparacién de alimentos que va entre
un 5% y un 10%, pero la inexistencia de registros para contabilizar y conocer la pérdida o desperdicio es un
problema que en algunos casos estéa relacionada con la cultura organizacional del sector, considerando ademas que
en esos afos la pérdida y desperdicio en el ambito empresarial como cadenas de supermercado era mal visto, y
ademas, se ocultaba (ODEPA, 2017). Sin embargo, gracias al “buycott” las empresas y organizaciones vinculadas
al sector alimentario han cambiado sus prioridades, junto a las nuevas exigencias y programas que el Estado ha
instalado hace algunos afios. Acciones formales con politicas de Estado nos permite ordenar y establecer un camino
a seguir. En este contexto los Establecimientos Educacionales (EE) y las Instituciones de Educacién Superior (IES)
cumplen un rol fundamental en contribuir a este desarrollo sostenible, al educar y propiciar una cultura sustentable
en la comunidad. Un ejemplo de IES es el estudio realizado por la Universidad de Talca titulado “Cudnto alimento

desperdician los chilenos” (CEOC, 2011), como también datos exploratorios realizados por la Universidad de
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Santiago de Chile (USACH) pudiendo estimar pérdidas en arroz, lechuga y papas y pan en hogares de la Region

Metropolitana.

La presente investigacion y la implementacion del Modelo para la Gestién de merma y descartes de alimentos en
contextos formativos del sector gastrondmico (en adelante MOGMAG), fue validada gracias a la necesidad por
parte del Instituto Nacional de Capacitacion INACAP de implementar un piloto sustentable en Sedes en
concordancia con la estrategia nacional de Vinculacién con el Medio y Sustentabilidad, a través de su objetivo
estratégico nimero uno: “Fomentar en estudiantes, docentes y administrativos, una cultura de la innovacion,
emprendimiento, sustentabilidad y globalizacion, por medio de la difusién, actualizacion y perfeccionamiento
permanente en nuevas competencias, tecnologias y recursos que se alineen con las tendencias y necesidades de

los territorios, el sello institucional y las Trayectorias Formativo Laborales "(INACAP, 2021).

Al iniciar los primeros acercamientos con los actores relevantes de esta problemética a nivel institucional,
principalmente con el &rea de la escuela de gastronomia, nos encontramos con el mismo dilema de no tener datos
o claridad de lo que realmente se esta perdiendo a través de las mermas y descartes generadas en los programas de
estudios de Gastronomia, y al momento de responder la pregunta ;Que hacen con las mermas y/o descartes
generados en cada taller de cocina? La respuesta fue rotunda: “Todo se va directo a la basura y no existe gestion
de estos desechos generados” Yy, ademas, “no existen datos de cudnto estamos generando por concepto de merma

vy descarte de alimentos”.

El trabajo que se detalla a lo largo de cada capitulo pretende ser un reflejo de una serie de propuestas de actividades
sustentables que tanto los Establecimientos Educacionales (EE) y las Instituciones de Educacion Superior (IES)
pueden aplicar dentro de su organizacién, considerando las referencias en materia de desarrollo sostenible y la
Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA).

1.1. Necesidades detectadas

INACAP a través de sus areas académicas y presencia a lo largo de Chile, cumple un rol fundamental en la
educacion superior y en la sociedad, tiene la responsabilidad de educar a los futuros profesionales en sus distintas
disciplinas del area del saber, ademas, su distribucion en regiones propicia instancias de colaboracion entre la
comunidad, el sector productivo y la academia con foco en el desarrollo sostenible. Pero también, est4 expuesto a

una serie de necesidades externas del ambito sustentable que en ocasiones no logra satisfacer.
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La investigaciony el MOGMAG a través de sus objetivos y propdésitos pretende abordar las necesidades detectadas
dentro de la organizacién y de esta forma conocer y comprender el estado actual de la PDA dentro del area de
Gastronomia, estas necesidades tienen relacién con el desconocimiento de cuanta merma y descarte genera la
escuela de gastronomia en sus asignaturas de taller, y de cudles son las variables e indicadores propios del quehacer
formativo que influyen en esta pérdida y descarte de alimentos durante las tres etapas de la preparacion de
alimentos. Y con lo anterior, tampoco existe un diagnéstico Sede que entregue informacidn cualitativa de la cultura

organizacional respecto a problematicas sustentables y en este caso a la PDA.

1.2. Oportunidades detectadas

A través de un trabajo colaborativo con la direccion de area de Gastronomia Sede y la Direccién de Vinculacion
con el Medio y Sustentabilidad (DVcMS) de INACAP, se detectaron cinco oportunidades sobre las que se ha
disefiado el piloto en la marco del MOGMAG elaborado para esta investigacion. Las oportunidades detectadas

son:

e Lainexistencia de datos cuantitativos respecto a la merma y descarte de los alimentos generados en la
produccién gastronémica de cada asignatura taller, pone de manifiesto la urgencia de implementar
mecanismos de medicion, registro y seguimiento en todas las areas involucradas. Asi mismo, la
implementacion de un diagnostico inicial de tipo cualitativo, que permita evidenciar las practicas
diarias, la adopcién de procedimientos y protocolos, y la cultura organizacional en relacién con
problematicas de este tipo facilita el disefio de acciones que ayuden a construir y propiciar, desde todas
las unidades, el cambio en la comunidad estudiantil y académica.

e Esta carencia de antecedentes e informacion cuantitativa en relacion con cuanta merma y descarte se
esta generando y cuanto se convierte en desecho, como también la carencia de antecedentes
cualitativos en relacion con el por qué y el cdmo se estd generando, dificultan el disefio de propuestas
de mejoras alineadas con las competencias declaradas en los programas de estudios. En tanto, se
disponga de los primeros datos, la escuela de gastronomia y todas las areas interesadas podran definir
acciones pertinentes que ayuden a gestionar y valorizar de forma sustentable sus residuos, asi como
facilitar instancias de colaboracion interdisciplinar desde la academia.

e Actualmente, en la sede de INACAP puente Alto, todo el desecho organico generado en cada
asignatura taller termina en la basura con el resto de los residuos, si logramos medir y evidenciar
cuantitativamente la cantidad de desecho generado, el &rea podr4 mejorar y disefiar nuevos

procedimientos que aseguren el uso de practicas sustentables dentro de la comunidad.
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e El proyecto se implementara como piloto en la sede Puente Alto, sin embargo, una vez que cada etapa
sea finalizada con éxito y gracias a la presencia de INACAP a nivel nacional, podemos proyectar su
posible ejecucion en un total de 22 sedes distribuidas a lo largo del pais.

e EI sector productivo y los empleadores han ido incorporando nuevas exigencias en el ambito de la
sustentabilidad, estos requerimientos demandan poner en practica nuevas competencias y habilidades
gue ayuden a administrar adecuadamente las materias primas, asegurando un uso sustentable de ellas.
Para el area de Gastronomia de INACAP o las IES en general, mejorar la reputacion de sus estudiantes
y académicos cuando estan dentro del mundo laboral es una oportunidad para mejorar la percepcion
y opinion. Asegurando el correcto ejercicio de la profesién considerando los nuevos estandares y

necesidades relacionadas con el desarrollo sostenible.

1.3. Objetivo del proyecto e investigacion

El objetivo principal de la investigacion y proyecto ejecutado es: Diagnosticar e implementar mejoras sustentables
en el quehacer formativo de los estudiantes del programa de estudios de Gastronomia Internacional (L5, Plan 11)
junto con intencionar una cultura sustentable en la comunidad de INACAP Sede Puente Alto.

1.3.1. Objetivos Especificos.

e Disefar y validar instrumentos para el diagndstico cuantitativo de la merma y descarte de alimentos
generados en el programa de estudios Gastronomia Internacional.

e Cuantificar la merma y descarte que esta generando el programa de estudio de Gastronomia
Internacional.

e Disefiar y validar instrumentos para el analisis de variables e indicadores cualitativos en relacion con
las posibles causas de la PDA.

e Conocer la percepcion e interés de la organizacién en relacion con la PDA.

e Definir y conformar un equipo de trabajo dentro de la organizacion para el cumplimento de los
objetivos y propdsitos en el ambito de la sustentabilidad, vinculados a estrategias institucionales.

e Definir Lineas de Trabajo que propicien instancias colaborativas de tipo interdisciplinar (de la propia
asignatura) Multidisciplinar (otras asignaturas) y transdisciplinar (otras areas) en la comunidad y su
quehacer formativo, junto con la posible valorizacion de los residuos, el uso de mecanismos y canales
institucionales de comunicacion y sensibilizacién, y estrategias de relacionamiento con gestores de

residuos y empresas B.
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e Implementar un Modelo de Gestion a mediano y largo plazo, por medio de tres etapas durante tres
semestres académicos.

e Definir una linea base inicial de la merma y descarte de alimentos, junto con validar una definicion de
laPDAy el concepto de mermay descarte en contexto formativos del rea de gastronomia de INACAP
Sede Puente Alto.

1.4. Sumario de capitulos

Para una correcta compresion de los alcances que el Modelo de Gestion implementado y la investigacion tiene, se
ha profundizado en estudios o referencias internacionales y nacionales, los que han abordado desde distintas
miradas las posibles causas de la PDA. En el Marco Tedrico (MT) se ha realizado un andlisis de la definicion y
composicion de los alimentos, a través de ejemplos de Tablas de Composicion, para continuar con un analisis de
las definiciones existentes de la PDA vy las posibles causas que afectan a diversos territorios. Una vez revisadas las
referencias internacionales los capitulos detallan el contexto nacional de la PDA, revisando conceptos de
institucionalidad y gobernanza considerando los diversos mecanismo e instrumentos que el Estado dispone en
materia de sustentabilidad y desarrollo sostenible. También se expone sobre los ODS, los modelos lineales de
produccién y las corrientes en materia de Economia Circular, el impacto de la PDA, y la valorizacién de residuos.
Para finalizar con un analisis de las técnicas y modelos existentes para medicién cuantitativa y cualitativa de la
PDA, junto con la revisidbn de mecanismos y acciones sustentables implementadas por IES en contextos

formativos.

Una vez revisado el MT, se expondra el problema abordado y la pregunta de investigacion a desarrollar, detallando
los objetivos planteados para responder a la pregunta de investigacion, a través de la metodologia definida,
detallando los métodos e instrumentos utilizados para el anélisis de la informacion. En los capitulos finales el
lector podra profundizar en los resultados obtenidos, estos hacen referencia sélo al andlisis realizado de los

resultados obtenidos en la primera etapa del piloto y MOGMAG.
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2. MARCO TEORICO

El contenido trabajado a lo largo del marco tedrico, pretende ser la base sobre la cual se sustenta la investigacion,
a través de una revision detallada de las diferentes fuentes y referencias bibliograficas en el marco de la PDA a
nivel local e internacional. Los temas tratados y analizados tienen relacion directa e indirecta con la problemaética
abordada, con el objeto de facilitar una comprension mas exhaustiva y sistémica de todos los factores que inciden
positiva 0 negativamente en la PDA.

2.1. Definicion de alimentos

La Real Academia Espafiola define el “alimento” como el “conjunto de sustancias que los seres vivos beben o
comen para subsistir” 0 COMO “cada una de las sustancias que un ser vivo toma o recibe para su nutricion”” (Real
Academia Espafiola, 2021). Para la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) el alimento en términos del
Codex Alimentarius es “toda sustancia elaborada, semielaborada o natural, que se destina al consumo humano,
incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otra sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o
tratamiento de alimentos, no incluyendo los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solo como
medicamentos” (OPS, 2021) El Codex Alimentarius o Ley de Alimentos fue creado en 1962 por laFAQO y la OMS,
el objetivo de este cddigo fue regular y facilitar el comercio internacional de los alimentos, resguardando y
garantizando la calidad, seguridad e inocuidad de cada alimento en las distintas etapas de la cadena alimentaria

como produccion, procesamiento, empaque y transporte.

En Chile, el Comité Nacional del Codex fue creado en el aflo 1997 siendo miembro desde 1969. En el afio 2005
el Estado crea una comision asesora llamada Agencia Chilena para la Inocuidad Alimentaria (ACHIPIA), en el
2009 es anunciada oficialmente la politica Nacional de Inocuidad de Alimentos y finalmente en el afio 2011 la
comision pasa a depender del Ministerio de Agricultura. En el reglamento sanitario de los alimentos, publicado en
el diario oficial el afio 1997 y actualizado en 2021 el Articulo N°2 define que el “Alimento” o “Producto
alimenticio” es “cualquier substancia o mezclas de substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las
bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas sustancias”’, ademas, define la “materia prima” como “foda
sustancia que, para ser utilizada como alimento, precisa de algun tratamiento o transformacién, ya sea de

naturaleza quimica, fisica o biolégica” (MINSAL, 1997).

A lo largo de este marco tedrico se hablara de los “Sistemas Alimentarios” en distintas dimensiones, sin perjuicio
de lo anterior, para efectos de la investigacion y proyecto se utilizara como base la definicion adoptada por el
Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutricion del Comité de Seguridad Alimentaria
(HLPE):
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“Un Sistema Alimentario reGne todos los elementos (medio ambiente, personas, insumos, procesos,

infraestructuras, instituciones, etc.) y actividades relacionadas con la produccion, la elaboracion, la distribucién,

la preparacién y el consumo de alimentos, asi como los productos de estas actividades, incluidos los resultados

socioeconomicos y ambientales” (HLPE, 2014).

En tanto, un “Sistema Alimentario Sostenible, es un sistema alimentario que garantiza la seguridad alimentaria

y la nutricion para todas las personas de tal forma que no se pongan en riesgo las bases econémicas, sociales y

ambientales que permiten proporcionar seguridad alimentaria y nutricion a las generaciones futuras” (HLPE,

2014).

2.2. Composicion y propiedades de los alimentos

Existen diversos métodos destinados al estudio y analisis de alimentos, la Bromatologia es una rama de las ciencias

orientada a estudiar en profundidad la composicién, los nutrientes, las caracteristicas fisicoquimicas, y las

cualidades organolépticas de los alimentos, analizando sus caracteristicas y comportamientos en etapas de

produccion, manipulacion, conservacion y elaboracion, considerando ademés variables de tipo sanitarias. La

Bromatologia se apoya de otras técnicas propias de ciencias como la Biologia, Microbiologia, Ingenieria Genética

o0 Biotecnologia (I. Astiazarén y J. Martinez, 2000).

Los alimentos pueden ser clasificados de acuerdo con diversos criterios, si nos centramos en su origen, podemos

clasificarlos de tipo vegetal o animal, considerando en vegetales a las frutas, verduras, cereales, leguminosas,

tubérculos o aceites. En el caso animal, estan todas las carnes, mariscos, lacteos, huevos y grasas (Tabla 1).

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

Animal: Todos aquellos productos o subproductos

que provienen de los animales

Leche (de cabra, vaca, burra, oveja, bufala, otras)

Huevos (gallina, codorniz, pato, otros)

Queso (cabra, vaca, oveja, otras)

Yogurt

Carney visceras

Animales domésticos (ternero, vaca, cerdo, cordero, conejo, alpaca, llama,
equino)

Animales de caza (ciervo, faisan, caribd, otros)

Aves (gallina, pavos, patos, codornices, faisan, gansos, pichon, perdiz, codorniz)
Pescados, mariscos, cefalépodos

Origen

Agua salada: sardina, caballa, arenques, lenguado, reineta

Agua dulce: pez dorado

Diadrémicos: salmoén, trucha, anguilas.
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Animal: Todos aquellos productos o subproductos

que provienen de los animales

Contenido graso

Magros o blancos (<2,5%) congrio, corvina, merluza, lenguado, rébalo
Semigrasos (2,5 — 6%) albacora, lisa, pejerrey, reineta, tollo
Grasos o0 azules (>6%) salmon, atin, sardina

Mariscos

Crustaceos

Decépodos

Braquiuros: cangrejos

Macruros: camaron, langosta

Cirripedos: percebes

Moluscos

Lamelibranquios: ostras, almejas, cholgas, choritos, machas
Gasterépodos: caracol

Cefalépodos: calamar, pulpo, jibia

Equinodermos: erizos, pepinos de mar

Vegetal: Todos aquellos productos que viene de las

plantas, arboles, tierra u otro similar

Verduras y hortalizas

Frutos: berenjenas, pimenton, tomate

Bulbos: ajo, cebolla, puerro

Coles: coliflor, brécoli, col de Bruselas

Hojas y tallos: lechuga, espinaca, acelga

Inflorescencias: alcachofa

Legumbres frescas: habas, arvejas

Pepodnides: zapallo, pepino

Raices: nabo, betarraga, zanahoria

Tallos jovenes: esparragos, apio

Granos y cereales: trigo, cebada, avena, centeno, mijo, arroz, maiz
Legumbres secas: porotos, lentejas, garbanzos, arvejas

Frutas:

Naturaleza

Drupas: que tienen un hueso o carozo en la parte central

Pomos: que proviene de una flor, por lo que tiene semillas en el medio
Bayas: que contiene las semillas repartidas por toda la parte carnosa
Zona de extraccion

Tropicales

Subtropicales

Anuales

Parte comestible

Carnoso: que contiene mas de 50% de parte comestible

Secas: que tiene menos de 50% de parte comestible

Oleaginosas: son aquellas que se utilizan para extraer aceites

Mineral

Todos aquellos que sean en si mismos un mineral o que contengan altas dosis

de minerales y que carecen de aporte nutritivo. Agua, sal

Tabla N°1: Elaboracion propia, fuente érea Hoteleria, Turismo y Gastronomia INACAP (2019).
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También podemos clasificar a los alimentos a través de su composicion quimica y componentes principales desde
el punto de vista nutricional, en donde predominan los hidratos de carbono (Glucidicos) las proteinas (Proteicos)
o0 los lipidos (Lipidicos). Los alimentos pueden ser clasificados segin su funcién nutritiva, en este sentido se
pueden clasificar en “Energéticos” donde su funcion principal es suministrar energia para realizar las distintas
funciones del organismo a través de la ingesta de hidratos de carbono y grasas, también se pueden clasificar en
“Plésticos o constructores” conformados por proteinas, cuya funcion principal es la construccion de estructuras
corporales, reparacion y mantencion de los tejidos, y estan los alimentos “Reguladores” en donde existe
mayormente la presencia de vitaminas y minerales, las que ayudan al funcionamiento del organismo. También se
pueden clasificar por grupo al compartir un contenido similar de macronutrientes y calorias, quedando en esta
categoria los cereales, tubérculos y leguminosas frescas; las frutas; las verduras; los lacteos; pescados, carnes,
huevos y leguminosas secas; aceites, grasas y alimentos vegetales ricos en lipidos (Hernandez, M. y Satres, A.
1999). También los podemos clasificar a través de su vida 1til, siendo los “Perecibles” todo alimento que Se
deteriore o pierda sus caracteristicas organolépticas, antes de las 48 horas, los “Semiperecibles” que duran entre
48 horas a tres meses, y los “No perecibles” que son todos los alimentos que duran mas de tres meses. Por ultimo,
es posible clasificarlos por su gama, es decir | Gama: productos frescos; Il Gama: conservas y semiconservas; I11
Gama: congelados y ultracongelados; IV Gama: producto fresco minimamente procesado; V Gama: elaborados,
cocinados y envasados. (INACAP, 2019).

2.3. Alimentos comestibles y no comestibles en contexto de PDA y produccion gastronémica

En un contexto de PDA, es importante definir y diferenciar los alimentos comestibles de los no comestibles, de
esta forma se facilita el analisis de las distintas variables y actividades existentes. Para fines de esta investigacion
y proyecto el concepto de “Pérdida” esta relacionado con la disminucion de la cantidad de alimentos en cualquier
parte de la cadena de suministro y que se relaciona con los alimentos comestible y que son aptos para el consumo
humano (FAO, 2015) y el “Desperdicio” corresponde a la disminucion de los alimentos que estaban aptos para el
consumo humano y que ocurre al final de la cadena alimentaria provocado en general por el comportamiento de
los vendedores y consumidores (FAO, 2015). Que un alimento sea comestible 0 no depende del contexto cultural,
por ejemplo, en México o India el consumo de especies 0 picantes es parte de su cultura y el cuerpo lo tolera sin
dificultades, sin embargo en climas mas extremos los alimentos altos en grasas se consumen més para tolerar las
bajas temperaturas, quizés en algun territorio la piel del pescado fresco se desperdicia pero en otras se come, al

igual que la corteza de queso que en ocasiones se desperdicia y en otras se raya o se utiliza para producir suero.

En este contexto, la merma o descarte de alimentos se relaciona con las partes del alimento que al momento de

prepararlos en un escenario de produccion gastronémica son tomados como pérdida, una de las definiciones
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existentes en la bibliografia disponible se encuentra en el documento “Gestion de la Merma en el Sector Turismo
de Restaurantes” elaborado por la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT, 2014), de acuerdo con la OIT, la
merma es la “pérdida que se tiene de los productos empleados como resultado de la preparacion de alimentos™
incluyendo las pérdidas en las etapas de abastecimiento, almacenamiento, preparacion y los restos de comida que
guedan en los platos al retornar a la cocina. Y hace la distincidn en que solo se consideran productos dirigidos al

consumo humano.

Para el Centro Tecnoldgico en Gastronomia BBCInnovation y Basque Culinary Center, los estudios centrados en
la PDA y respaldados por la FAO, en su mayoria profundizan en la problemética de los desperdicios generados,
considerando las etapas de distribucion y consumo, sin tener en cuenta los descartes que se generan al momento
de transformar la materia prima y que no llegan, por motivos culturales u otros, a considerarse como alimento.
Ademas, en su documento “Revalorizacion gastronémica de descartes” hace una distincion entre “Desperdicio” y
“Descarte”, considerando como Desperdicio a aquellos productos aptos para el consumo humano gque no son
finalmente aprovechados por faltas o carencias en la cadena de produccion de alimentos (BCulinary LAB, 2018),
y como Descarte a aquellas partes de la materia prima que no son consideradas para el consumo humano desde un

inicio, por ejemplo, las cascaras de platano o las hojas de alcachofas” (BCulinary LAB, 2018).

Alimento Porcién no comestible Porcién comestible

Banano Piel Pulpa

Col Hojas externas amarillas

o marchitas, tallos gruesos

Hojas y tallos restantes

Hortalizas en conserva
en salmuera

Salmuera Hortalizas escurridas

Queso (Corteza) (Corteza), parte interna.

Pollo Huesos (piel de la espalda)
algunas masas de grasa (cola),

tejido conjuntivo

Carne, piel de la pechuga y
los muslos, grasa subcutanea

Pescado

fresco Espinas, visceras, (cabeza),

aletas, (piel) Carne, huevas, (cabeza), (piel)

en conserva en salmuera
o0 aceite

Espinas, salmuera, (aceite) (nada)  Carne/espinas, (aceite)

seco, pequefio Nada Todo

Fruta en conserva en aimibar Nada Todo (la parte sélida y el liquido

se pueden analizar por separado)

Insectos Patas, alas, (cabeza) Tejidos internos, caparazén,

(cabeza)
Higade Vasos sanguineos, tejido conjuntivo Tejidos restantes
Carne Huesos, cartilago, (grasa) Carne, (grasa), tejido conjuntivo
Naranja Piel, albedo, médula central Gajos, albedo residual
Granadilla Piel, (semillas) Pulpa, (semillas)
Pifa Piel, penacho, base, corazén Pulpa
Papa, batata (Piel) Pulpa, (piel)

Calabaza

Piel, (semillas)

Pulpa, (semillas)

Cafa de aziicar

Capas lefiosas, médula

Jugo

Tabla 2: En las porciones no comestibles se suele incluir el material dafiado. La decision sobre si una parte es comestible o no
depende de las normas culturales y las preferencias personales. Las porciones entre paréntesis se pueden descartar o no. Datos
composicion de alimentos (FAO, 2006).
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2.4. Tablas de Composicion de Alimentos

La composicidn de los alimentos y las tablas se elaboran de acuerdo con los alimentos disponibles en la zona o el
territorio en que las sociedades se han establecido, la cultura y los recursos juegan un rol fundamental. En paises
gue son parte de Latinoamérica y el Caribe, el disefio y desarrollo de las tablas de composicion de los alimentos
se ha llevado a cabo en distintos afios, situacion que indica la brecha y diferencia que presenta el nivel de desarrollo
de cada pais, y los compromisos adquiridos a nivel internacional con organismos como la OMS y FAO. Por
ejemplo, en Argentina la tabla fue desarrollada en 2010 por la Universidad Nacional de Lujan, en Bolivia la tabla
existe solo en formato impreso y fue desarrollada en 2005 por el Instituto Nacional de Laboratorios en Salud
(INLASA) y el Ministerio de Salud y Deporte, en Colombia existe la Tabla de Composicién de Alimentos
Colombianos publicada en 2015 después continu6 un segundo documento titulado caracterizacién y composicién
nutricional desarrollado en 2017 y el afio 2018 una nueva actualizacion de la tabla de composicién de alimentos
colombiana, los tres documentos a cargo del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF), Universidad
Nacional de Colombia. En Pert en 2002 el Ministerio de Salud desarroll6 la Tabla de Composicion de Alimentos
Industrializados, el 2016 desarrollaron tablas auxiliares para la formulacion y evaluacién de Regimenes
Alimentarios y finalmente una actualizacion de su tabla en el afio 2018. En Uruguay la Tabla de Composicion de
Alimentos estuvo a cargo del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social en conjunto con la Universidad de la
Republica en el afio 2002. Venezuela y Chile son los paises que antes del 2000 ya habian desarrollado su Tabla
para la Composicion de Alimentos (TCA), en el caso de Venezuela estuvo a cargo del Instituto Nacional de
Nutricién, Ministerio de Salud y Desarrollo Social en el afio 1999, y en Chile, la TCA estuvo a cargo de la Facultad
de Cs. Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile y fue desarrollada en el afio 1990 (INFOODS, 2020).

La TCA de Chile, entre otras materias y contenidos, describe la composicién quimica de los alimentos
clasificandolos en catorce grupos, estos son: leche y derivados; huevos y derivados; carnes y visceras; aves,
animales de casa y derivados; pescados, moluscos, crustaceos y derivados; aceites, grasas y mantecas; cereales y
derivados; legumbres, semillas y frutos oleaginosos; vegetales y derivados; frutas; azlcar y derivados; bebidas,

miscelaneos; alimentos de uso nutricional especial.

En 2008 la FAO aprobd el proyecto “Desarrollo de bases de datos y tablas de composicion de alimentos de
Argentina, Chile y Paraguay para fortalecer el comercio internacional y la proteccion de los consumidores” junto
con dar cumplimiento a la declaracion sobre nutricion realizada en 1992, instancia donde los gobiernos y el Estado

se comprometieron a disefiar planes con acciones concretas en beneficio de la nutricion.

El 2010 Chile actualizé su TCA y también los grupos de alimentos, siendo estos: Leche y derivados; Huevos y
derivados; Carnes y visceras; Aves, animales de caza y derivados; Pescados, moluscos, crustaceos y derivados;

Aceites, grasas y mantecas; Cereales y derivados; Legumbres, semillas y frutos oleaginosos; Vegetales y
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derivados; Frutas; Azucar y derivados; Bebidas; Miscelaneos; Alimentos de uso nutricional especial (MINSAL,
2010).

La OMS atraveés de sus diversos mecanismos es quién establece directrices respecto a la nutricion y alimentacion
saludable, en base a estas, las organizaciones y entidades distribuidas en los Estados miembros disefian sus guias
alimentarias considerando el contexto local y cultural de las sociedades, estas guias se representan a través de las
Pirdmides Alimentarias, esta clasificacion de alimentos orienta a la poblacion a consumir alimentos mas
saludables, agrupando alimentos por su aporte nutritivo. La OMS actualizé la piramide en 2019, considerando
ademas dimensiones en el &mbito solidario y sostenible. Las modificaciones se han centrado en erradicar los
procesados, integrar a la piramide platos saludables, dando mayor importancia a las frutas y verduras destacando
que los cereales deben ser integrales, destaca a las proteinas de origen animal y vegetal, la ingesta de agua por
sobre las bebidas, aceite de oliva como grasas saludables y mientras mas cerca el producto o alimento esta de la
base mas sostenibles son. En Chile, el 2016, los libros escolares comenzaron a implementar una nueva pirdmide

alimentaria, disefiada por el Ministerio de Salud (MINSAL) para guiar hacia una nutricion sana (Figura 1).

Figura 1: Guia de alimentacion y vida sana. Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA) de la U. de Chile.
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2.5. Perdida y desperdicio de alimentos

La humanidad a lo largo de su historia se ha reunido en torno al agua y a los alimentos, siendo parte de la cultura
e idiosincrasia de cada comunidad y territorio, la comida es una instancia para agrupar y socializar, y definen otras
actividades vitales para el ser humano, como la salud o el comercio, “la agricultura y la alimentacion son
componentes esenciales del patrimonio de la humanidad. Por tanto, la cultura y las tradiciones alimentarias
cumplen un papel social fundamental” (FAO, 2021). Sin embargo, la realidad de estas comunidades no siempre
es igual, existen brechas sociales, muchas veces son parte de problematicas que van en aumento, como el acceso
a los alimentos o el cambio climético y sus efectos en el territorio y en el bienestar de las comunidades, los
campesinos producen el 80% de la comida en el mundo, pero son los méas propensos a sufrir hambre (BBC Mundo,
2019). Hoy en dia y gracias a los avances generados en materia de pérdida y desperdicio de alimentos en el mundo,
las personas e instituciones estan dispuestos a tomar en serio los riesgos asociados a estas conductas poco

sostenibles.

Para comprender en profundidad qué es la PDA, revisaremos las fuentes bibliogréaficas y referentes vinculados a
investigaciones, estudios, organizaciones publico y privadas, organismos internacionales y en capitulos posteriores
se plantea un analisis nacional junto a su marco regulatorio e institucionalidad. Esto, con el objeto de lograr una

mayor comprension de los conceptos y definiciones.

2.5.1. Definiciones de Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA)

En general las definiciones desarrolladas para esta problematica son similares y solo varian en ciertos conceptos
o terminologias, pero todas coinciden en la importancia de cuantificar la PDA y en analizar cuales son las acciones
que estan asociadas a las causas y efectos de la PDA. La FAO en su informe del Estado Mundial de la Agricultura
y la Alimentacion (FAO, 2019) define que la “Pérdida” de alimentos es la disminucidn de la cantidad o calidad de
los alimentos, resultante de decisiones y acciones de los proveedores de alimentos en la cadena, excluyendo
minoristas, proveedores de servicios alimentarios y consumidores. En tanto el “Desperdicio” de alimentos es la
disminucién en la cantidad o calidad de los alimentos resultante de decisiones y acciones de los minoristas, los

proveedores de servicios alimentarios y consumidores (FAO, 2019).

El informe también hace mencion, en el contexto de la PDA, a lo que se debe entender como alimentos, la cadena
de suministro y la PDA cuantitativa y cualitativa, en el caso de los alimentos hace referencia a “toda sustancia,
elaborada, semielaborada o cruda, destinada al consumo humano” (FAO, 2019). Los productos alimentarios
pueden ser de origen animal o vegetal y también define que estos se deben considerar alimento desde que los

cultivos se encuentran maduros para su cosecha o son aptos para su finalidad, los animales estan listos para su
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sacrificio, la leche es extraida de la ubre, los huevos son puestos por un ave, los peces de la acuicultura ya estan
maduros en sus estanques o que los peces se capturan en su estado natural con un equipo de pesca (FAO, 2019).
La Comision para la Cooperacion Ambiental (CCA) en su informe Caracterizacion y Gestion de la Pérdida y el
Desperdicio de Alimentos en América Latina define la “Pérdida de alimentos” como los “alimentos destinados
al consumo humano, que debido al mal funcionamiento de los sistemas de produccion y distribucidn, disminuyen
en cantidad y calidad” (CCA, 2017) y hace referencia al “Desperdicio de alimentos” como el que se genera por
“las decisiones, el mal manejo de las existencias o0 a descuidos, e incluye alimentos descompuestos, caducados o
que no se consumieron una vez preparados”’(CCA, 2017). Si bien las definiciones presentan variaciones ya sea
por el enfoque del estudio o investigacion, existe claridad y acuerdo en que tanto la Pérdida como el Desperdicio
de alimentos ocurren en etapas concretas y definidas dentro de la cadena de suministro o de abasto alimentaria,
existiendo la pérdida en actividades y acciones con mayor ocurrencia en la produccion y el procesamiento, y en el
caso del desperdicio ocurriendo en las actividades y acciones provenientes de la distribucion, la venta al menudeo

0 minoristas, servicios de preparacion de alimentos y restaurantes y el consumo (CCA, 2017).

Son distintos los actores que intervienen a lo largo de la produccion y el consumo de los alimentos, y todos
concuerdan que para conocer donde se genera la PDA es necesario identificar a estos actores y asi diagnosticar las
acciones gue producen estos efectos a lo largo de la Cadena de Suministro. Pero ¢ quiénes son parte de esta cadena?,
de acuerdo con el informe de la FAO la Cadena de Suministro alimentario estd compuesta por: La produccién
agricola y la cosecha; las operaciones posteriores a la cosecha, el sacrificio o la captura; el almacenamiento; el
transporte; la elaboracion; la venta al por mayor y al por menor; el consumo en los hogares y servicios alimentarios
(FAO, 2019). Ademas, considera que un Sistema Alimentario retne todos los elementos y actividades que estan
relacionados con la produccion, la elaboracion, la distribucion, la preparacién y el consumo de alimentos, por lo
tanto, en este sistema se debe considerar el medio ambiente, los procesos, los insumos, las personas,
infraestructuras, instituciones, normativas, equipamiento. Ahora bien, la PDA se puede traducir en cantidad y
calidad, en ese contexto, la pérdida y desperdicio cuantitativo de alimentos corresponde a la disminucion de la
masa de alimentos que estaban destinados al consumo humano y que fueron eliminados de la cadena de suministro
alimentario (FAO, 2019), por otro lado, la pérdida y el desperdicio cualitativo de alimentos hace referencia a la
disminucién en los atributos de los alimentos, reduciendo su valor en cuanto a su uso previsto, reduciendo su valor

nutricional o el valor econémico al incurrir en faltas a las normas de calidad (FAO, 2019).

En el Informe del HLPE realizado en 2014, la definicion de PDA se analiza desde una perspectiva de seguridad
alimentaria y nutricion, definiendo la PDA como “la disminucién de la masa de alimentos destinados
originalmente al consumo humano, independientemente de la causa y en todas las fases de la cadena alimentaria,
desde la cosecha hasta el consumo”(HLPE, 2014), ademéas hace la distincion entre la “pérdida de alimentos”,

siendo esta pérdida toda la que ocurra o tenga lugar antes del consumo independiente de su causa, siendo el
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“desperdicio de alimentos” todo desperdicio que ocurra en el ambito del consumo, y al igual que la pérdida,
independiente se su causa (HLPE, 2014). Junto a esto, el grupo propuso definir la Pérdida o Desperdicio de la
Calidad de los Alimentos (PDCA), lo que se traduce en la disminucion de los atributos cualitativos de cada
alimento, en todas las etapas o fases de la cadena alimentaria (HLPE, 2014). Otra conclusion propuesta por el
grupo y que hace referencia a los diversos estudios que han nutrido esta problematica desde que fue mundialmente
conocida con los datos revelados por la FAO y el Banco Mundial, esta relacionada con los enfoques con los que
se han analizado, en ese sentido, declara que la PDA se ha abordado desde dos angulos diferentes, primero desde
una perspectiva del desperdicio y sus causas/efectos en el medioambiente y en segundo lugar desde la perspectiva
de los alimentos y sus causas/efectos en la seguridad alimentaria. Dualidad que en algunos casos ha generado

confusion en las definiciones de la PDA.

La disposicion de la informacion y la pertinencia de esos datos con los territorios, son insumos necesarios si los
gobiernos y grupos de interés quieren llegar a un consenso mundial respecto a la PDA, tal como afirma el Grupo
de Alto Nivel de Expertos en su informe, la mayoria de los estudios han utilizado de base los resultados y datos
recopilados en el informe “Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo” de la FAO publicado en el 2012,
estimando la PDA a nivel mundial en una tercera parte de la masa de los alimentos producidos para el consumo

humano, equivalente a una cantidad de mil trescientos millones de toneladas anuales (FAO, 2012).

Dentro de las dificultades analizadas por el panel de expertos, y en funcion del modelo a presentar en esta
investigacion y proyecto, es importante destacar la que estd relacionada con las “definiciones, métricas y
protocolos de cuantificacion existentes y la ausencia de normas para la recopilacién de datos adaptadas a los
distintos paises” (HLPE, 2014), entendible en un contexto inicial de investigacion y en un periodo de tiempo en
que los paises en general no comprenden la relevancia de la problematica, estando mas preocupados en el
desarrollo econémico y el Cambio Climatico era visto como algo lejano. Sin embargo, la opulencia del crecimiento
economico para algunos significo el agravio de muchas localidades que actualmente ven los efectos negativos del
crecimiento sin control basado en la explotacion de recursos naturales y de personas. Las definiciones, las métricas
y los protocolos no son necesarios solo para demostrar que se esta gestionando el impacto o la implementacion de

mejoras, ademas son vitales para comprender las causas de la problemaética en cuestion.

En la dltima década los esfuerzos han estado presentes en elaborar protocolos de cuantificacion de las PDA a nivel
mundial, considerando cada territorio y sus variables. Respaldados por los mecanismos de la FAO y los Comités
Nacionales de PDA enfocados en la prevencion y reduccion de las PDA fortaleciendo la red internacional,
construyendo de forma colaborativa protocolos que permitan estandarizar los métodos de cuantificacion y

establecer comparativas a través de datos fiables y precisos.
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Considerar la realidad de cada pais en las PDA es asegurar propuestas robustas y que aborden las PDA con una
mirada local, pero en un contexto internacional, y podemos culpar al hombre o a la tecnologia y quedarnos con
esa respuesta al momento de analizar las causas, pero en ocasiones una causa tiene un sinfin de causas. Si en
Guatemala las causas para la pérdida en postcosecha son generadas en mayor medida por los dafios ocasionados
por los trabajadores en la seleccion, en comparacion con China, en donde las causas de pérdidas en postcosecha
representan en mayor porcentaje a los dafios ocasionados por las maquinas (Delgado, Schuster y Torero, 2021), el
analisis no debe estar solo centrado en quién fue el causante, también debe incorporar una reflexién que cuestione
la realidad local e internacional, es decir, ambos causan gran pérdida en la etapa de recoleccién o seleccidn, pero
China es una potencia mundial con muchos recursos y dispone de maquinaria local y de exportacién, pero
Guatemala no tiene el mismo acceso o desarrollo tecnoldgico y sus productores en ciertos territorios utilizan
tecnologia tradicional. Por lo tanto, no solo se deben disefiar protocolos para los operadores de maquinarias o los

recolectores, sino también para las organizaciones sujetas al control y seguimiento de instrumentos de Estado.

2.5.2. Causas de las PDA

Definir las causas de las PDA hace una década tenia sus dificultades, al no existir un marco referencial ni tampoco
acciones que diagnosticaron los distintos eslabones de la cadena de suministro, los datos disponibles provenian de
las compras e inventarios o cantidad total de desechos generados. Pero para identificar las causas el acceso a
informacion detallada de los procesos se complejizaba al no existir registros 0 mediciones confiables, y la
informacién disponible de tipo cualitativa era poco representativa y ambigua. Actualmente distintos estudios
avalados por la FAQ, y sus diversos Comités Nacionales de PDA conformados en sus paises miembros, junto a
otras organizaciones del sector publico y privado, asi como de organizaciones de la sociedad civil, han contribuido
a definir las posibles causas. Los estudios de la FAO han sido respaldados a través de mecanismos de metaanalisis,
los que incluyen mas de 480 publicaciones, informes y estudios procedentes de organizaciones nacionales e

internacionales.

Existen diversos factores que influyen en la PDA, estos tienen relacién con las caracteristicas geograficas,
demograficas, econémicas, ambientales o sociales que cada pais presenta al momento de analizar su problematica.
En el informe “Las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el contexto de sistemas alimentarios sostenibles” del
grupo del HLPE (2014) es posible analizar como se distribuye la PDA a lo largo de la cadena alimentaria. En los
paises de ingresos medianos y altos una gran parte de la PDA se da en las etapas de produccién y consumo, por el
contrario de los paises de ingresos méas bajos donde la PDA predomina en etapas de produccion agricola y

postcosecha (Figura 2).
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Figura 2: Distribucion de la PDA a lo largo de la cadena alimentaria. Fuente HLPE 2014.

En el informe Caracterizacion y gestion de la pérdida y desperdicio de alimentos en América del Norte (CCA,2017)
se establece que la principal causa de la pérdida estan relacionada con las deficiencias presentes en la cadena de
abasto alimentaria, en donde encontramos alimentos que se pudren en el campo y en las bodegas, pérdidas que
ocurren por factores como el mal manejo, existencia de tecnologia inadecuada y sistemas de refrigeracion
deficientes, lo que provoca que muchos alimentos no lleguen al consumo. En el caso del desperdicio, el documento
hace referencia a todos los alimentos para consumo humano que son desechados, contabilizando las partes
comestibles y no comestibles, y que son desechadas de manera intencional, considerando todo lo que ocurre desde

la tienda de venta al menudeo o minorista hasta el punto de consumo (CCA, 2017).

De acuerdo con el analisis desarrollado por el Instituto Internacional de Investigacion sobre Politicas Alimentarias
(IFPRI) existen diversas causas para las pérdidas en cultivos basicos, declaradas por los agricultores de paises
como China, Ecuador, Guatemala, Etiopia, Honduras y Peru. Las causas que presentan un mayor porcentaje se
detallan a continuacion:

Causas de pérdida en precosecha: de acuerdo con la FAO, en paises como Guatemala y Honduras la
pérdida del maiz es generada por las plagas, enfermedades y animales, junto con la falta de precipitaciones.
En el caso de Pert la pérdida de papas es causada principalmente por las plagas, enfermedades y animales,
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por falta de precipitaciones, sumado a la congelacién y a la falta o al exceso de insumos. En China, las
pérdidas de trigo se generan por plagas, enfermedades y animales, por falta de precipitaciones, por
congelacion, por encamado de cultivos, exceso de precipitaciones, malas hierbas y desgrane de cultivos
(FAO, 2019).

Causas de pérdidas postcosecha: en Guatemala y Honduras las mayores pérdidas de frijoles y maiz estan
representadas por dafios ocasionados por los trabajadores en la seleccion, junto con Plagas, roedores,
animales y en tercer lugar por los dafios ocasionados por los trabajadores en la cosecha, seguido por el
almacenamiento. En Per( y Ecuador la pérdida de papas se da en primer lugar por los dafios ocasionados
por los trabajadores en la cosecha. En China, por el contrario, la pérdida de trigo se genera principalmente

por el dafio ocasionado a través de las maquinas (FAO, 2019).

A modo de resumen, podemos destacar los factores que mayor influencia ejercen en la PDA en etapas de cosecha
y postcosecha, en algunas localidades los agricultores cosechan prematuramente para satisfacer necesidades
urgentes de alimento y efectivo, motivados por los robos y por obtener un cultivo con mayor rentabilidad; Las
condiciones climéticas generan grandes pérdidas en las cosechas, ya sea por el exceso o la falta de precipitaciones,
sumado a la existencia de plagas; Las practicas de recoleccion generan pérdidas no solo por mala manipulacién
humana sino también por el uso de maquinaria deficiente o inadecuada, en ambos casos el dafio se produce en
distintas fases como la trilla o el descascarado; La infraestructura es vital junto con la comercializacion, por
decisiones de venta y costo, muchos agricultores deciden no recolectar ni vender sus cultivos si el costo a pagar
para llegar a los mercados no es conveniente, esto muchas veces se genera por la falta de transporte y de

instalaciones que permitan un almacenaje pertinente al insumo o materia prima.

En Chile, existen alrededor de 1.500 productores de arroz, concentrando su produccion nacional en la zona centro,
un 83% corresponde a una superficie en la regién del Maule y un 17% en la regién del Biobio. Para la temporada
2018/2019, el cultivo de arroz registr6 26.242 hectareas, con una produccion 1.928.080 ggm, y un rendimiento de
65,3 qgm/ha. En 2018, el 56% del arroz comercializado en Chile fue importado (ODEPA, 2019), a través de un
estudio de Cuantificacion de pérdidas en la cadena de valor del arroz en molina en la provincia de Santiago,
realizado en la Universidad de Santiago de Chile, se pudo determinar que las principales causas de pérdida se

dieron por un mal manejo del producto y la mala calidad de los sacos en los que se importa el arroz.

Para analizar y comprender las causas de la PDA, es necesario diferenciar las acciones y actividades propias que

cada etapa de la produccion y el consumo tienen, independiente de la realidad local, las actividades desarrolladas
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a lo largo de la cadena alimentaria son propias de un sistema lineal de produccidn y consumo. Un resumen de las

actividades y situaciones que generan mayor PDA esta en la Tabla 3.

Pérdidas en la produccion

Pérdidas postcosechay almacenamiento

Pérdidas en el procesamiento

Dafios por plagas y enfermedades.

Deterioro de los productos durante su manipulacion o Deterioro durante la manipulacion, ya

transporte entre el predio y las plantas de proceso o los | sea manual o mecénica, para la
puntos de distribucién (inadecuada refrigeracion de produccién de jugos, mermeladas,

frutas y hortalizas, contaminacion microbiolé6gica, dafio conservas, congelados o deshidratados

fisico por congelamiento, cambio de color asociado a
reacciones oxidativas, mortandad de animales durante el
transporte, derrames y deterioro de leche, etc.)

Productos que no son cosechados
al no cumplir con los estandares de
calidad exigidos por el mercado
(tamafio muy pequefio o grande,
manchas, formas irregulares)

Descarte de productos durante la clasificacion, por no
cumplir con requisitos estéticos (forma, color, tamafio)

Descarte de productos considerados no
aptos para el procesamiento durante las
etapas de lavado, pelado, troceado,
deshidratado, congelado y coccién, ya
sea por calibre, color o forma

Cosecha incompleta por falta de
mano de obra para la recoleccién o
por altos costos de cosecha
comparado con los ingresos
posibles de generar en la venta de
los productos

Pérdidas por retencién de canales que no cumplen
estandares sanitarios o de inocuidad

Deterioro debido a la interrupcion de los
procesos de procesamiento (cortes de
electricidad, agua)

Cosecha incompleta por falta de
mano de obra para la recolecciéon o
por altos costos de cosecha
comparado con los ingresos
posibles de generar en la venta de
los productos

mal manejo durante el proceso de sacrificio

Volumenes de produccion que
exceden la demanda

Deterioro de productos carnicos (inadecuada
refrigeracion)

Contaminacion (biolégica o quimica)
del producto que generara pérdida
de inocuidad

Pérdidas de leche ocasionadas por falta de refrigeracion,
derrames o contaminacion

Recoleccién prematura de los
productos (los alimentos tienen un
menor valor nutritivo y econémico y
se pierden si no son adecuados
para el consumo)

Malas condiciones de almacenamiento ya sea en el
predio, en las plantas de proceso o en las bodegas de
distribucion (generandose pudriciones, crecimiento de
brotes, deshidratacion, y/o contaminacion)

Pérdidas de productos de origen
animal (bovino, ovino, cerdo y aves)
debido a mortandad durante la
crianza (por tamafio, genética, sexo)

Dafio de los productos por accién de plagas (roedores e
insectos)

Dafio asociado a eventos climaticos (lluvias, tormentas,
vientos, incendios, inundaciones)

Pérdidas de productos vegetales y animales, debido a
malas condiciones de refrigeracion.

Deterioro de productos por malas condiciones de
almacenamiento

Descarte de productos debido a
Deterioro fisioldgico de productos carnicos asociado a contaminacion cruzada

Tabla 3: Elaboracién propia, adaptado de ODEPA (2019).
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No siempre las causas de la PDA estdn asociadas a la industria, la produccion, o la maquinaria, sino también al
factor humano, esta variable es fundamental al momento de instalar una cultura sustentable para reducir la PDA
en los territorios y comunidades. Antes de comenzar las primeras exploraciones en relacion con esta problematica,
en diversas partes del mundo el desperdicio se veia como un acto cotidiano y estaba normalizado en la etapa de
consumo, apoyado por factores como la pobreza o el nivel de desarrollo de cada pais, pero no se cuestionaba el
dafo que estas préacticas generaban. Cambiar una cultura del desperdicio es una tarea sumamente dificil y requiere
de tiempo, un estudio realizado por la Universidad de Talca respecto a los habitos de consumo y desperdicio de
alimentos en Chile arrojo cifras preocupantes en relacion con la cultura del desperdicio que hemos construido
como sociedad desde hace décadas. El estudio implementado en 2011 mostré que el 26% de los encuestados
compra mas de lo necesario y el 95% reconocié que boto comida del refrigerador de forma habitual, también
muestra que los productos mas desperdiciados por los consumidores fueron las comidas preparadas, las verduras
y el pan (Figura 3). Otras causas que generan la PDA en el consumidor de acuerdo con el Manual de Pérdidas y
Desperdicios de Alimento, elaborado por 5 Al Dia - INTA Universidad de Chile y el Ministerio de Agricultura,
(2018) es la poca planificacion al momento de realizar las compras, las actitudes y practicas despreocupadas de
algunos consumidores que culturalmente se permiten desperdiciar comida, complementando con las respuestas

impulsivas frente a los estimulos de compras en base a las ofertas del momento en los puntos de venta.

% que desperdicia cada item

Pan Verduras Lacteos Comida  Frutas Alimentos

preparada enlatados

Figura 3: Grafico obtenido del Informe social “Pérdida y desperdicio de alimentos en Chile” (2017) un analisis desde la solidaridad,
IdeaPais. Encuesta “Cuénto alimento desperdician los chilenos” (Castro, 2011), Centro de Estudios de Opinién Ciudadana de la
Universidad de Talca.
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De acuerdo con la FAO y en concordancia con el Objetivo de Desarrollo Sostenible N°12, Produccién y Consumo
Responsable (ODS 12), el consumo vy la produccion son un gran impulsor de la economia mundial y local, pero
los habitos propios de este sistema econdmico son los que estan transformando al planeta y comprometiendo su
salud. Los estudios sobre el desperdicio en la etapa de consumo, en su mayoria se han realizado en paises de
ingresos altos, donde los niveles de desperdicio son elevados en todas las categorias de alimentos, pero en mayor
medida en los alimentos perecederos, siendo los productos de origen animal y las frutas y hortalizas los que
generan pérdida y desperdicio en mayor cantidad. Segun la FAO, de acuerdo con los estudios existentes, las causas
del desperdicio de alimentos en la fase de la venta al por menor se relacionan con: una vida Gtil limitada; la
necesidad de que los productos alimentarios cumplan unas normas estéticas en relacién con el color, la formay el
tamano; la variabilidad de la demanda (FAOQ, 2019). En el caso del desperdicio en el consumo, las causas suelen
estar relacionadas con: una planificacion deficiente de las compras de alimentos y de las comidas; una compra
excesiva (influida por tamafios de porciones y envases demasiado grandes); la confusion respecto de las etiquetas

(fechas de consumo preferente y caducidad); y un almacenamiento deficiente en el hogar (FAO, 2019).

Reducir la PDA vy sus impactos es vital para el bienestar de toda la comunidad, no solo por sus efectos en los
nimeros econémicos, sino también en las personas y los ecosistemas, y la interaccién entre ambos. Un ejemplo,
de los efectos que produce en la sostenibilidad de los productos alimentarios se presentan en la Tabla 4, estas se
enmarcan en tres niveles micro, meso y maso, de acuerdo con HLPE (2014) las causas de la PDA pueden ser

multiples y generalmente estan ligadas a las caracteristicas de los distintos productos y las condiciones locales.

Nivel/Dimensién Econémica Social Ambiental

. Las empresas y los
Micro consumidores dedican una  * Salarios mas bajos
parte mayor de sus

A Cantidad de basura
Consumidores con doméstica y desperdicios

(hogar o

empresa ggiazt;gigfgnmjeaalﬁmemos que zﬂoiq;farrecursos Para  , Contaminacion de individuos
individual) o se venderan o « Falta de productos en zonas rurales y urbanas
consumiran
+ Desequilibrio en los flujos de
produccion y necesidad de
invertir mas en, por ejemplo,
la construccion de silos y
Meso almacenes para las + Baja productividad de
existencias de los la mano de obra
(cadena intermediarios . » Dificultades paraque . pMuyltiplicacion de vertederos
alimentaria) + Reduccién de los beneficios las empresas lleven a
« Ineficiencias en la cadena de cabo su planificacion
suministro
« Costos de la eliminacion y el
tratamiento de los
desperdicios
. « Presion en los recursos
* Esfuerzo econdmico no naturales: agua y suelo
realizado i « Precios mas altos de  * Emision de gases de efecto
. + Lainversion piblica en los alimentos y invernadero
acro agricultura e mfrae_slructura mayores dificLltades « Ocupacién de bosques y
(sistema es menos productiva y se para acceder a ellos dreas de conservacion
. . convierte en un costo de - :
alimentario y oportunidad « Mayor numero de * Reduccion de los recursos
mas alla) « Reduccion de los recursos personas por debajo pesqueros
. " del umbral de la + Presion en laflora y fauna
ﬁnangleros desllnadgsa pobreza silvestres
invertir en otros ambitos « Mayor gasto en energia no
renovable

Tabla 4: Ejemplos de posibles repercusiones de las pérdidas y el desperdicio de alimentos en la sostenibilidad de los sistemas
alimentarios. Informe “Las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el contexto de sistemas alimentarios sostenibles”. Grupo de alto
nivel de expertos en seguridad alimentaria y nutricién del Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (HLPE, 2014).
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Por otra parte, la FAO (2019) establece posibles beneficios y costos asociados a la reduccién y PDA para el

sector privado y la sociedad en general (Figura 4).

DIRECT EFFECTS ON i INDIRECT EFFECTS ON i OVERALL SOCIETAL EFFECTS
PRIVATE STAKEHOLDERS PRIVATE STAKEHOLDERS (AGGREGATED OVER ALL
IMPLEMENTING NOT INVOLVED IN STAKEHOLDERS)
INTERVENTIONS : INTERVENTIONS i
(BUSINESS CASE) :

Increased overall income (net impact of
direct and indirect benefits and costs)

I food prices are lowered

Money saved by consumers by reductions in FLW then
] all consumers gain

Improved food security
and nutrition

POTENTIAL BENEFITS

Suppliers downstream in the supply
chain gain if reduction in FLW lowers
the prices for their inputs

Reduction of natural resource use

Increased profits
and GHG emissions

for food suppliers

- BBl Suppliers upstream in the supply chain Time and effort spent by
b Time and GHTI:PF"' B may lose if redudion in FLW lowers the B governments {monitoring,
)y consumers and businesses prices for their outputs legislation, enforcement)

B If food prices increase due fo o reduction [
Invesiment costs fo businesses in FLW (e.g. because of regulation Public investment costs
(e.g. in new equipment) : imposed) then consumers can be | (e.g. infrastructure)
: negatively affeced i

Public funds used 1o provide
economic incentives to reduce FLW

I Private benefiis or cosis [ Societal benefits or cosis

Figura 4: Potential private and broader societal benefits and costs of food loss and waste reduction (FAO 2019).

La comprension y el conocimiento respecto a las implicancias de la PDA en los sistemas alimentarios y sus
dimensiones econdmicas, ambientales y sociales, ha motivado e impulsado a realizar cambios conductuales en las
nuevas generaciones y consumidores. Gracias a la industria 4.0 y las nuevas tecnologias, las personas tienen a su
disposicion herramientas para comunicar, informar y denunciar. Una encuesta de IBM implementada en 2020
titulada “Meet the 2020 consumers driving change” arrojé que la mayoria de los consumidores encuestados se
inclinan hacia dos grupos, uno que piensa en el precio o su billetera y el segundo grupo se orienta a una compra
considerando sus valores, dentro de los que se destaca la sustentabilidad y la reduccion en el impacto al medio
ambiente. Estas preferencias han impulsado las nuevas elecciones de marcas y productos y también el como nos
relacionamos con ellos, transfiriendo el valor agregado no solo a la utilidad del producto o materia prima, sino
también al atributo sostenible y ambientalmente responsable. Ademas, la encuesta revela que no solo el segmento
“Millenials” estan preocupados de atributos relacionados con la sostenibilidad, el medioambiente o el bienestar,

otros grupos de generaciones también muestran una alta tendencia a este propdsito (Figura 5).
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GenZ Millenials Gen X Boomers
85%

81%
80% . % ~ gg% 80%
@ 5% ™) 73% 78%
77%
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75% 75% . 75%
74%
@ 72% @ 3% ® 3%
70% . 71% Health and welness benefits
Support recycling
. 67% Natural/organic ingredients

65%

Figura 5: Meet the 2020 consumers driving change. Fuente, IBM Institute for Business Value (2020).

El conocimiento y la comprension respecto a la PDA puede generar cambios radicales en la sociedad. Cambiar
nuestro comportamiento no solo asegura un desarrollo econémico sustentable, resiliente con el bienestar del
medioambiente o el bienestar de la sociedad, sino también contribuye a erradicar conductas y construir un nuevo

comportamiento consciente, responsable e informado.

2.5.3. PIB de Chile en contexto de PDA

Chile es un gran proveedor y productor de frutas y verduras, la generacion de residuos en la industria alimentaria
involucra a toda la cadena alimentaria o de abasto, considerando materias primas de origen vegetal y animal, en
sectores como la agroindustria a través de la pesca, la silvicultura, la ganaderia y la silvicultura. A nivel
internacional Chile es un ejemplo de economia productora de alimentos, el 2017 las exportaciones de materias
primas de la industria forestal mas alimentos alcanzaron los US$22.208 millones con un incremento de 245% en
veinte afios. En 2019 mas de 2.000 empresas exportaron alimentos a 170 destinos, siendo paises como Estados
Unidos (27,3%), China (11,8%), Japén (8,7%), Brasil (6,3%), Rusia y México (3,3%) las principales naciones que
recibieron nuestra materia prima, representado por un 32% de mariscos, 12% de vino y un 56% correspondiente a
agropecuarios, lo que significo un ingreso de US$18.750 millones para el mismo afio (CREAS, C. Soto. 2020). El
Producto Interno Bruto (PIB) y la actividad econémica de Chile a lo largo de la historia se ha caracterizado
principalmente por la explotacion de recursos naturales, una muestra de los ingresos generados se evidencia en la
Tabla 5.

El proceso de globalizacion genera en los territorios y sociedades cambios que afectan directamente a los sistemas

de alimentacion, produciendo una homogenizacion y monopolio de ésta a través de grupos industriales, alterando

23



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

las relaciones de proximidad y relacionamiento entre los productores y consumidores (Vendruscolo, R. Thomé d.

C., F. Schneider, S. 2016). Y los consumidores, a raiz de esta desconexién también se alejan del productor, sobre

todo en las urbes y ciudades, consumiendo a las grandes industrias, desconociendo cada vez mas la procedencia y

origen de los alimentos que estan consumiendo.

PRODUCTO INTERNO BRUTO POR CLASE ECONOMICA

Serie 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Agropecuario-silvicola 5.202 5.883 5.924 5.650 5.809 6.835
Pesca 604 884 1.231 1.116 1.282 910
Mineria 13.686 13.652 17.381 18.112 17.874 24.995
Industria Manufacturera 18.606 18.608 18.687 20.115 19.912 19.910
Alimentos, bebidas y tabaco 7.822 7.931 8.128 8.757 9.049 9.028
Alimentos 5.099 5.447 5.840 5.940 6.082 6.278
Bebidas y tabacos 2.722 2.483 2.288 2.817 2.967 2.750
Textil, prendas de vestir, cuero y calzado 342 373 352 324 293 203
Maderas y muebles 1.145 1.161 1.098 1.117 1.092 1.10
Celulosa, papel e imprentas 1.685 1.562 1.718 2.236 1.682 1.593
Quimica, petréleo, caucho y plastico 4.056 3.872 3.708 3.829 3.785 4.060
Minerales no metélicos y metélica basica 840 857 794 892 836 763
Electricidad, gas, agua y gestién de desechos 4.719 5.189 5.282 5.446 5.747 6.100
Construccion 10.498 11.523 11.575 12.409 13.630 12.009
Comercio, restaurantes y hoteles 18.021 19.753 20.957 22.506 22.469 21.853
Comercio 14.802 16.189 17.037 18.242 17.947 18.667
Restaurantes y Hoteles 3.219 3.564 3.920 4.264 4.522 3.185
Transporte 8.586 8.980 8.717 8.676 9.273 8.355
Comunicaciones y servicios de informacién 4.612 4.660 4.667 4.727 4.544 4.174
Servicios financieros y empresariales 24.057 25.165 25.850 27.691 28.906 28.577
Servicios de vivienda e inmobiliarios 11.922 12.880 14.174 15.615 16.276 16.029
Servicios personales 17.674 19.710 21.090 23.001 24.375 24.357
Administracién publica 7.498 8.204 8.694 9.095 9.582 9.901
Impuesto al valor agregado 13.120 13.750 14.705 15.836 15.964 15.605
Derechos de Importacién 749 696 817 831 736 902
Producto Interno Bruto 159.553 169.537 179.749 190.826 196.379 200.512

Tabla 5: Producto Interno Bruto por clase econémica. Banco Central de Chile (2021).

El sector “Agropecuario-Silvicola” ha presentado un aumento sostenido, registrando una cifra de MM $5.202 (Mil

Millones) en 2015 llegando a MM $6.835 en 2020, en tanto, dentro del sector de la Industria manufacturera la

clase “Alimentos” ha experimentado el mismo aumento llegando a una cifra de MM $6.278 en el afio 2020. En el

sector “Comercio restaurantes y hoteles” el PIB, al igual que los sectores y clase antes mencionados

experimentaron aumentos desde el 2015, sin embargo, debido al contexto econémico mundial y nacional

enmarcados en un estallido social y principalmente sanitario por el Covid-19, las cifras presentaron una

disminucion en comparacion a afios anteriores, con un PIB de MM $22.469 en 2019 a una cifra de MM $21.853
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en 2020. Dentro del sector y clase “Comercio, restaurantes y hoteles”, la subclase restaurantes y hoteles es la que
presenta una baja drastica entre el 2015 y el 2020, bajando a una cifra de MM $3.185 en 2020, siendo esta cifra

menor al PIB generado en el 2015.

Como hemos expuesto anteriormente, en el mundo se pierden o desperdician 1.300 millones de toneladas de
alimentos lo que corresponde a un tercio de los alimentos producidos, distribuido en un 55% de frutas, un 35% de
pescados y mariscos, un 30% de cereales y un 45% de tubérculos y raices (FAO, 2015). En Chile cerca del 58%
de los residuos s6lidos municipales, corresponden a la fraccion de residuos organicos, superando en mas de doble
a la fraccion de residuos como de embalajes y envases (MMA, 2020). Si la industria del alimento y produccion de
materia prima es una fuente de ingreso para el pais, el impacto que cada clase econdmica produce a través de sus
procesos es una variable que toma relevancia al conocer el nivel de participacion que tienen estas clases en el PIB
nacional, donde la actividad Agropecuaria-silvicola, Alimentos y en gran porcentaje la actividad del “Comercio,
restaurantes y hoteles” han mantenido su participacion en la ultima década (Figura 6), por lo tanto, la PDA que
produce cada actividad econémica en Chile es un potencial para disefiar instancias y acciones en el marco de las
nuevas normativas y acuerdos internacionales, es una oportunidad e invitacion a construir colaborativamente

mecanismos sustentables para cada clase econémica, el Estado y los ciudadanos.

Participacidén por clase de actividad econémica
(porcentaje sobre el PIB)

2020 3,41 . 4% 1%
2019 2,96 . 4t 14
2018 2,96 o 4% 1
2017 3,30 42 . e
2016 3,47 . 48 116
2015 3,26 0 4% 122
2014 3,06 1 5
2013 2,92 - 7 L
2012 2,89 4wk
2011 3,08 [ [ T S|
2010 3,11 7 o - S
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
m Agropecuario-silvicola m Alimentos, bebidas y tabaco m Comercio, restaurantes y hoteles

Figura 6: Participacion por clase econdmica. Extraido de la web del Banco Central de Chile (2021).
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2.6. Gobernanza y normativa nacional en materias de sustentabilidad y desarrollo sostenible

El impacto que los sistemas de produccion han generado a través de los sectores productivos y sus actividades,
como la exportacion y la explotacidn de recursos naturales como modelo econdémico para la obtencion de ingresos
y aumento de las arcas fiscales, ponen en riesgo la sostenibilidad de estos, si estos comienzan a agotarse el
desarrollo econdmico del pais también corre el riesgo de disminuir. Para regular estos sistemas de produccion y
modelos econdmicos los gobiernos deben generar instancias de colaboracién junto con disponer de los
mecanismos e instrumentos necesarios para asegurar un crecimiento y desarrollo sostenible en el tiempo. A
continuacion, se mencionan una serie de leyes y decretos sectoriales, algunas son de caracter nacional propiamente
del Estado a través de sus Ministerios y otras se enmarcan en los acuerdos internacionales respecto al Cambio

Climatico y la conservacion del medio ambiente.

2.6.1. Ley Numero 20.670, sistema Elige Vivir Sano

Creado por el Ministerio de Desarrollo Social, el Sistema Elige Vivir Sano tiene como objetivo generar habitos y
estilos de vida saludables, con foco en la prevencién y disminucion de las conductas que generen riesgo y que
estén asociadas a enfermedades derivadas de habitos y estilo de vida no saludables. Las acciones del Sistema
fomentan la alimentacion saludable a través de medidas de comunicacién, informacién y habitos por medio de
practicas saludables y, ademas, promueve las actividades deportivas. De acuerdo con el estudio Radiografia de la
Alimentacion en Chile (2021), realizado en el marco del sistema Elige Vivir Sano, el consumo per cépita actual
por grupos de alimentos, no es suficiente de acuerdo con el consumo recomendado por las guias alimentarias. Lo
indicado por el estudio, es respaldado por los indices segun quintil elaborados a partir de la VIII Encuesta de
presupuestos familiares del INE (Figura 7).

indice de cumplimiento de consumo de alimentos per capita, @.{m:{
por quintil de ingreso sano

Todos los quintiles estan bajo el cumplimiento de consumo recomendados. Los quintiles III y V tienen mayor indicador de cumplimiento en verduras.

quintil V p mayor indicador

El quintil I es el que menor cumplimiento tiene en todos los grupos de
alimentos, siendo también el tipo de hogar con mayor promedio de
personas.

quintil II con un mayor cumplimiento en legumbres y pescados

Figura 7: Estudio Radiografia de
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2.6.2. Ley numero 20.606, composicion nutricional de los alimentos

La obesidad en Chile se ha transformado en una enfermedad cronica, afectando a distintos tipos etarios, acarreando
efectos paralelos que aumentan las enfermedades con resultado de muerte. Segun la Encuesta Nacional de Salud
correspondiente al periodo 2016-2017, la obesidad en Chile creci6 de un 22.9% a un 31,2% en seis afios. En el
2019, la Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econdmicos (OCDE) publicé datos alarmantes para Chile,
declarando que el 74,2% de la poblacion adulta sufre sobrepeso u obesidad, dejando al pais con la tasa mas alta de
obesidad y sobrepeso dentro de la OCDE.

La ley 20.606 (MINSAL, 2018), tiene dos focos, por un lado, regular que todos los productos alimentarios posean
su rotulado en relacién con los factores que puedan influir en la calidad y procedencia de los alimentos, declarando
los niveles de azlcares, grasas y sal. EI segundo foco esté dirigido a la regulacion y en consecuencia prohibicion

de publicidad que afecte a menores de 4 afios.

2.6.3. Ley Numero 20.869, publicidad en los alimentos

Publicada en 2015, la ley prohibe la publicidad que induzca al consumo de alimentos que presenten alto impacto
a la salud, como grasas, azUcares, sal y calorias. Esta ley se enmarca en la ley N.° 20.606 (MINSAL, 2018), sobre
composicién nutricional de los alimentos y su publicidad. Ademas, restringe el horario en que las marcas pueden
hacer publicidad en los servicios asociados a la television y cine. Prohibe la publicidad de alimentos sucedaneos
y que provengan de la leche materna. Y finalmente, prohibe la entrega gratuita de estos alimentos dafiinos para la

salud a menores de 4 afos.

2.6.4. Decreto 977, reglamento sanitario de los alimentos

Para que los alimentos sean éptimos para el consumo o0 uso humano deben estar sometidos a reglamentos que
establezcan las condiciones sanitarias de los mismos, a estas condiciones se deben regir o apegar las actividades
existentes en la produccién, importacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, distribucién y venta de los
alimentos. Con estas restricciones se busca proteger la nutricion y salud de la poblacién, garantizando el suministro
de alimentos o productos sanos e inocuos. El Reglamento se aplica a las personas naturales o juridicas que sean
parte de los procesos antes mencionados, al igual que establecimientos, medios de transporte y distribucion. El
decreto publicado en diciembre de 1999 establece que el Alimento o Producto Alimenticio es “cualquier

substancia 0 mezclas de substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los
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ingredientes y aditivos de dichas substancias.” Y define, ademas, que la Materia Prima es “toda sustancia que,
para ser utilizada como alimento, precisa de algun tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o

biologica™.

Este decreto, define diversos conceptos que seran tratados en esta investigacion y que son parte de la terminologia
y definiciones sobre las que el rubro gastronémico debe regularse. Para este proyecto y marco tedrico se han
seleccionado solo los que tributan directamente a los contenidos pertinentes con el area gastronomicay a la PDA.

Contaminacion: la presencia de microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o deletéreas
de origen mineral, organico o bioldgico, sustancias radioactivas y/o sustancias téxicas en cantidades
superiores a las permitidas por las normas vigentes, 0 que se presuman nocivas para la salud. La
presencia de cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos. Aditivos no autorizados por la

reglamentacidn vigente o en cantidades superiores a las permitidas (Decreto 977, MINSAL).

Higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccion, elaboracién, envasado, transporte y

almacenamiento hasta el consumo final (Decreto 977, MINSAL).

Limpieza: eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable (Decreto
977, MINSAL).

Manipulacion de alimentos: todas las operaciones del cultivo y recoleccion, produccién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta de los alimentos (Decreto 977,
MINSAL).

Manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje a cualquier titulo, aunque sea
ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule, elabore, almacene, distribuya o expenda
alimentos (Decreto 977, MINSAL).

Material de envasado de alimentos: todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de cartén u otros
materiales, fundas y sacos, 0 material para envolver o cubrir, tal como papel laminado, pelicula, papel,
papel encerado, tela (Decreto 977, MINSAL).

Alimento envasado: Cualquier unidad de producto destinada a ser vendida al consumidor final sin
ulterior transformacion por parte de su fabricante, constituida por todo el alimento, incluyendo el envase
en el cual haya sido ésta acondicionada antes de ser puesta a la venta, y que esta destinado al consumo
directo dentro de un periodo superior a 24 horas. EI material de envasado que esté destinado a proteger
los alimentos elaborados de la luz, humedad y otros contaminantes ambientales, sea que recubra al

alimento total o parcialmente, debera imposibilitar la modificacion del contenido, a menos que sea abierto
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o0 modificado. Estos alimentos no incluyen a aquellos que se envasen a solicitud del consumidor en el

lugar de la venta o se envasen para su venta y consumo inmediato (Decreto 977, MINSAL).

En agosto del 2016 el decreto sufrié modificaciones en su Articulo N°436, al cambiar las caracteristicas de la sal
comestible, declarando que ya sea cristalizada 0 molida, “deberd contener un minimo de 97% de cloruro de sodio
en base seca, con exclusion de los aditivos” (Decreto 977, 2016). Otras modificaciones fueron realizadas en el
afio 2014, 2017 y 2018. En febrero de 2021 el decreto sufrio la tltima de sus modificaciones en tres de sus articulos,
agregandole, por ejemplo, en la letra g) del articulo 107, el parrafo 4°: “Se exceptiian de esta rotulacion, las frutas
y hortalizas frescas, incluidos los tubérculos, que no han sufrido modificaciones en sus caracteres o composicion,
esto es, que no hayan sido peladas, cortadas o tratadas de otra forma anéloga, salvo las que fueren necesarias
para la separacion de las partes no comestibles" (Decreto 977, MINSAL).

2.6.5. Decreto 83, Agencia Chilena para la Inocuidad Alimentaria

El decreto promulgado en agosto del 2005 crea la comision asesora presidencial llamada Agencia Chilena para la
Inocuidad Alimentaria. En un contexto que considera que “en la actualidad, la promocion y el resguardo de la
inocuidad de los alimentos se identifica como una necesidad publica prioritaria” (Decreto 83, 2005) es que a
través de su Articulo N°1 ordena la creacién de la agencia asesora del Presidente de la Republica, con la mision
de “asesorar en todo cuanto diga relacion con la identificacion, formulacion y ejecucion de politicas, planes,
programas, medidas y demas actividades relativas a la calidad e inocuidad alimentaria y con el desarrollo de un
sistema nacional de calidad e inocuidad alimentaria, y a servir de instancia de coordinacion entre los organismos

’

con competencias asociadas a dichas materias.’

El decreto sufre modificaciones en diciembre de 2016, a través del decreto 162, el que crea el Comité Nacional de
CODEX Alimentarius, siendo este un organismo auxiliar de la (FAO) y de la OMS, el que tiene la tarea de
proponer a los gobiernos y Estados asociados, normas y directrices con recomendaciones alimentarias para la

proteccién de la salud y de esta forma facilitar el comercio mundial respetando las normas internacionales.

2.6.6. Acuerdo de Paris

En el marco de la Convencion de las Naciones Unidas sobre el Cambio Climatico, el Acuerdo de Paris se creé en
diciembre del 2015. Chile junto a 194 paises miembros se comprometieron ante la ONU a disminuir sus emisiones
de carbono y de esta forma hacer frente al aumento de la temperatura global. El acuerdo establece de forma

colaborativa medidas que ayuden a reducir las emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEI) a través de la
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mitigacion, adaptacion y resiliencia de los ecosistemas. El acuerdo se realiz6 durante la XXI Conferencia sobre el
Cambio Climético (COP 21).

El Estado a través del Ministerio del Medio Ambiente ha definido y se ha comprometido a llevar a cabo una serie
de actividades que permitiran reducir las emisiones de los GEI con ayuda de mecanismos formales de medicion,

verificables y reportables (Tabla 6).

Energias Renovables para Autoconsumo Energia 2015-

[SSRE] en Chile co, 2022 1,5 MICO,eq En implementacion
Transporte e 2014 En implementacién y

Zona Verde para el Transporte en Santiago | infraestructura 2022 1,43 MICO,eq desarrollando su sistema
Cco, de MRV

Disefio e implementacién de la Estrategia UTCUTS 2013- 42 MICO,eq En implementacién

de Cambio Climdtico y Recursos Co, 2025

Vegetacionales

Acuerdos de Produccién Limpia (APL) en Transversal 2012- 18,4 MICO,eq En implementacién

Chile 2020

Programa de Valorizacién Energética de Energia, Por definir | Potencial de Suspendida

Residuos Industriales (ex-Programa Nacional | Residuos reduccién en

para la Catalizacién Industrial y Comercial esfimacién

en la Gestion de Residuos Orgdnicos en CO,, CH,
Chile)
Secuestro de carbono a través del manejo | Agricultura, Por definir | 65 a 80 MICO,eq | En disefio, buscando

Forestal /AFOLU

2

sustentable de los suelos apoyo para su

implementacion

Tabla 6: Acciones de mitigacion del Estado de Chile (NAMA). 3° Informe Bienal de Actualizacion de Chile sobre Cambio
Climético (2018).

En 2018, el balance de GEI de Chile, obtenido del Sistema Nacional de Inventarios de Gases de Efectos de
Invernadero de Chile (INGEICHILE) y administrada por la Oficina del Cambio Climético contabiliz6 46.185,2 kt
CO2 eq, mientras que las emisiones de GEI totales del pais contabilizaron 112.312,6 kt CO2 eq, ocasionando un
incremento de 542% desde 1990 y en un 36% desde 2016 (Tabla 7) Los principales causantes de esta tendencia
son los sectores Energia y UTCUTS (actividades silvicolas y al cambio de uso de la tierra). El sector residuos

presenta un menor nimero en comparacion a otros sectores, sin embargo, también ha presentado un incremento

en el tiempo.
Sector 1990 2000 2010 2013 2016 2017 2018
Energia 33.631,4 51.746,4 66.607,7 79.901,3 86.191,0 86.896,1 86.954,3
IPPU 2.224,2 4.803,6 4.279,6 5.084,5 5.977,1 6.079,8 6.611,3
Agricultura 11.834,8 13.708,9 12.921,1 12.597,4 11.881,3 11.724,0 11.789,4
UTCUTS 60.152,6 | — 73.364,3 76.966,4 | — 77.561,5 | — 74.697,9 | — 11.710,3 | — 63.991,9
Residuos 1.519,0 2.742,6 4.133,6 5.095,1 6.106,6 6.515,7 6.957,6
Balance 10.943,1 | - 362,9 10.975,6 25.116,9 35.458,2 99.505,3 48.320,7
Total 49.209,5 73.001,4 87.942,1 102.678,4 110.156,0 111.215,6 112.312,6

Tabla 7: INGEI de Chile, emisiones y absorciones de GEI (kt CO2 eq) por sector, serie 1990-2018 (MMA, 2018). Extraido de web

INGEICHILE https://snichile.mma.gob.cl/
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2.6.7. Ley 19.300, sobre bases generales del Medio Ambiente

En marzo de 1994 se aprueba por parte del Estado el marco general para el manejo del medio ambiente, dentro de
las disposiciones generales se estipula “El derecho a vivir en un medio ambiente libre de contaminacion, la
proteccion del medio ambiente, la preservacién de la naturaleza y la conservacién del patrimonio ambiental se
regularan por las disposiciones de esta ley” (Articulo 1°, Ley 19.300). La ley obliga a quién causa dafio al medio
ambiente a repararlo materialmente e indemnizar, y también declara que el Estado debe facilitar la participacion
ciudadana, promover campafias que eduquen respecto a la protecciéon del medio ambiente, junto con promover y
permitir el acceso a la informacién ambiental. Ademas, otorga responsabilidad al Estado respecto al rol que debe
cumplir, “Es deber del Estado facilitar la participacion ciudadana, permitir el acceso a la informacion ambiental

y promover campanias educativas destinadas a la proteccion del medio ambiente” (Articulo 4°, Ley 19.300).

En el contexto del presente trabajo e investigacion, en donde se ha declarado la importancia y responsabilidad que
tienen las instituciones de educacion, en preparar y educar en el ambito de sustentabilidad/sostenibilidad a la
comunidad, las bases generales declaras en esta ley, fortalecen la necesidad de implementar mecanismos que
ayuden a estas instituciones a cumplir un rol educativo considerando sus impactos. Dentro de los Instrumentos de
Gestion Ambiental (Titulo 11, Ley 19.300) declarados en la ley, el parrafo 1° de la Educacion y la Investigacion
sostiene que “El proceso educativo, en sus diversos niveles, a través de la transmision de conocimiento y de la
ensefianza de conceptos modernos de proteccién ambiental, orientados a la comprensién y toma de conciencia de
los problemas ambientales, debera incorporar la integracion de valores y el desarrollo de habitos y conductas
que tiendan a prevenirlos y resolverlos” (Articulo 6, Ley 19.300). La dltima modificacion a la Ley 19.300 fue

realizada el 13 de agosto de 2021.

2.6.8. Oficina de Cambio Climatico del Ministerio del medio Ambiente

La Ley N.° 20.417 sobre la que se creo el Ministerio del Medio Ambiente, el Servicio de Evaluacion Ambiental y
la Superintendencia del Medio Ambiente, introdujo modificaciones en la Ley N.° 19.300 en el &mbito de Cambio
Climatico, entregando la facultad y la responsabilidad al MMA en proponer politicas, formular programas y planes

de accion, colaborando con los organismos de la administracion del Estado a lo largo del territorio.

Bajo este contexto el afio 2010 se cre6 la Oficina de Cambio Climatico, la que debe cumplir funciones como;
generar y recopilar informacion técnica y cientifica, proponer y ejecutar politicas, estrategias y planes, ejercer las
acciones de coordinacion del MMA entre los organismos de la administracién del Estado, dar seguimiento y
asesorar; Proponer, formular y ejecutar las acciones necesarias para velar por el cumplimiento de la Convencién

Marco de Naciones Unidas sobre Cambio Climatico; y servir de vinculo entre la comunidad internacional y los
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organos del Estado. Las acciones que nacen de estas funciones estan orientadas en reducir los GEI ocasionados
por distintos agentes y actores, de acuerdo con el informe del Panel intergubernamental de Cambio Climatico
(IPCC) la estimacion de los GEI producidos por el sistema alimentario representa un 10% a nivel mundial, y esta
cifra esta directamente vinculada con la PDA (FAO, 2019). En Chile, el impacto del Cambio Climético se ha

acentuado progresivamente, por ejemplo, a través de la temperatura y las precipitaciones (Tabla 8).

AUMENTO DE LA TEMPERATURA

PRECIPITACIONES

OLAS DE CALOR

EROSION EN LAS COSTAS

El 2019 fue el tercer afio mas
célido en 59 afios. La
temperatura méaxima fue 1° C
superior al promedio y la
temperatura minima fue 0,6° C
sobre el promedio.

El 2019 tuvo un déficit
promedio de 23% vy es el
segundo afio mas seco desde
1981.

Se considera ola de calor
cuando al menos por tres dias
seguidos se registran
temperaturas méaximas por
sobre un rango considerado ya
alto para la época.

El cambio climéatico puede
provocar cambios en la linea de
costa. A nivel mundial cerca del
70% de las playas retrocedieron
por efecto de la erosion entre
1976y 1984.

El 2019 es el noveno afio
consecutivo con temperaturas
sobre el promedio en Chile.

Las localidades con mayores
déficits de precipitaciones se
encuentran entre las regiones
de Coquimbo hasta Biobio, con
un promedio de -70%.

En el periodo 2010-2019 se
registraron 64 eventos de olas
de calor.

En Chile, un reciente estudio
encargado por el Ministerio del
Medio Ambiente identificé que
el 80% de las playas analizadas
presentan algin grado de
erosion, es decir, disminuyé el
tamafio de la playa.

La tendencia al aumento de la
temperatura media ha sido del
orden de 0.13 °C por década, en
el periodo 1961 al 2019.

La localidad donde se observa el
mayor aumento de la
temperatura en el periodo 1961-
2019 es Curic6 con 0.21°C por
década.

Para el periodo 1981-2019, las
temperaturas maximas
aumentaron, en promedio, 0.20°
C en el pais

En 2019, mas del 83% de las

estaciones meteorologicas del
pais, reportan déficit, y el 50%
de esta dentro de los 10 afios
Mmas secos.

El 2019 hubo un récord de 13
olas de calor en Santiago.

Aunque no toda la erosion se
produce por el cambio climatico,
playas como Hornitos
(Antofagasta) o Algarrobo
(Valparaiso) muestran u
retroceso de mas de 2 metros
promedio al afio.

Tabla 8: Elaboracion propia, (MMA, 2021). Reporte Anual de la Evolucion del Clima en Chile, elaborado por la Oficina de Cambio
Climatico de la Seccion de Climatologia de la DMC, informacién extraida de sitio oficial https://cambioclimatico.mma.gob.cl/
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2.6.9. Proyecto de Ley Cambio Climéatico

En enero de 2020 el Proyecto de Ley Marco de Cambio Climatico (PLMCC) inici6 el proceso de tramitacién en
el Senado, en agosto del mismo afio, el Senado aprobé por unanimidad la idea de legislar en la materia. El proyecto
de ley tiene por objeto crear un marco juridico, con el que sea factible asignar responsabilidades especificas para
la implementacion de medidas de mitigacion y adaptacién al cambio climatico. Con este marco es posible
fortalecer y dar continuidad a todas las politicas de Estado, y a sus planes, programas y acciones en materias de
Cambio Climaético, y que, ademas, trascienda sectores politicos y los gobiernos de turno. Transitando hacia un
Estado que propicie el desarrollo inclusivo y sustentable, asegurando en el camino un transito equilibrado entre

las dimensiones social, ambiental y econdmica.

Otro punto importante para mencionar de esta ley es que propone que Chile logre ser en el afio 2050 carbono
neutral, ademas, propicia incentivos para las donaciones ambientales de personas y empresas naturales destinadas
a la proteccion, cuidado y conservacion del medio ambiente, impulsando proyectos de accién climatica (MMA,
2020).

2.6.10. Plan de Accion Nacional de Cambio Climéatico 2017-2022

Con los conocimientos obtenidos y los avances logrados a través del Plan de Accion Nacional de Cambio
Climético 2008-2015 (PANCC-I) se desarrollé en nuevo PANCC 2017-2022 (PANCC 1), el documento es un

instrumento de politica pablica que presenta todas las acciones a realizar en relacion con el Cambio Climatico.

Lo anterior, es respaldado por las cifras entregadas en el estudio Cambio Climatico y Opinién Publica (IPSUS,
2019) considerando 30 paises con emisiones de CO2 maés altas y que da resultados de la percepcion que los
chilenos tienen frente al cambio climético y sus tépicos. De los paises encuestados Chile ocupa la situacién mas
critica con un 80%. Respecto a qué problematica medioambiental es la que mas preocupa en el pais, el 49% dice
gue la desertificacion y sequia, el 43% quedarse sin recursos y el 42% la acumulacion de desechos. El estudio
arrojé que el 82% de los encuestados cree que el Cambio Climatico existe por la actividad humana contra un 14%
gue cree que no es causado por la actividad humana, y un 4% cree que el Cambio Climético no existe 0 no sabe.
Ahora bien, esta percepcion no esté basada solo en la informacion disponible y a la que hemos estado diariamente
expuestos, sino también a lo que las personas en sus territorios ven, en este sentido el 92% dice haber notado los
efectos del Cambio Climético. En relacion con las acciones que cada persona puede hacer para ayudar a combatir

el Cambio Climatico, el 83% dice realizarlas de forma sistematica y de vez en cuando (Figura 8).
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Lo haces sistematicamente Lo haces de vez No quieres No creen

o casi sistemdaticamente en cuando hazlo enel CC
Priorizar frutas y verduras de temporada 11 !35
Limitar la calefaccién o el aire acondicionado en su hogar a4 27 18 E 6 E
Elegir productos con el menor embalaje posible 37 EL) 16 a 4 E

Clasificando tu basura _ 29 ESE

Evitar tomar aviones 25 19 29 “ 17 E

Limitando su consumo de carne 24 37 24 n 6 E

Evitar viajar en auto _ 28 ﬂ 6 E

Evitar comprar productos hechos en paises lejanos _ 29 H 12 H

Usar energia renovable para calentar o producir electricidad 18 22 51 E 5 E

Figura 8: Actividades individuales que pueden ayudar a combatir el cambio climatico. Fuente, Ipsos - Obs’ COP, Cambio Climatico y
Opinion Pablica (2019).

De acuerdo con la Convencion Marco de la Naciones Unidas sobre Cambio Climatico, Chile es parte de los paises
especialmente vulnerables al cambio climatico, por cumplir con siete de las nueve caracteristicas de
vulnerabilidad. De las caracteristicas de nuestro pais, dos de ellas corresponden al contexto ecosistémico: poseer
zonas aridas y semidridas, zonas con cobertura forestal y zonas expuestas al deterioro forestal y poseer ecosistemas

fréagiles, incluidos los ecosistemas montafiosos.

2.6.11. Ley 20.920, Responsabilidad Extendida del Productor (REP) y Fomento al Reciclaje

La Ley REP da facultades al MMA para incluir decretos de ley orientados a la gestion de residuos. La ley en su
Articulo N°4 otorga competencias al MMA para generar mecanismos que ayuden a prevenir la generacién de
residuos, incluyendo medidas para evitar que productos aptos para el uso o consumo humano, segun lo determine

el decreto supremo respectivo, se conviertan en residuos”.

La Ley REP da el mandato a los fabricantes o importadores, a hacerse cargo del producto una vez termine su vida
atil, asegurando el cumplimiento de las metas propuestas definidas por el MMA. Los productores deben asumir la
responsabilidad de registrar, organizar y financiar la gestion de su residuo, cumpliendo con las metas de
recoleccion y valorizacion definidas por medio de los sistemas de gestion, resguardando que el tratamiento de sus
residuos recolectados se gestione por gestores autorizados. La Ley REP, en primera instancia define seis productos

prioritarios: aceites, aparatos eléctricos y electronicos, baterias, envases y embalajes, neumaticos y pilas. Se han
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definido como prioritarios, por su presencia en el consumo masivo, por presentar un volumen significativo, por su

potencialidad en ser residuos peligrosos, porque son factibles de valorizar y por su regulacién comparada.

2.6.12. Politica Nacional de Alimentacién y Nutricion

En un contexto nacional, donde las cifras de sobrepeso han aumentado, llegando a un 74,2% en prevalencia del
sobrepeso, obesidad y obesidad morbida, de acuerdo con los resultados de la tercera Encuesta Nacional de Salud
2016-2017, implementar politicas que aseguren el bienestar de la sociedad es vital. La politica Nacional de
alimentacion y nutricion (PNAN), publicada en el afio 2017, declara en su objetivo “Contribuir a mejorar el estado
de salud y la calidad de vida de la poblacion nacional en materia alimentaria y nutricional” (PNAN, 2017). La
politica, plantea siete enfoques; derechos humanos, determinantes sociales de la salud, determinantes comerciales
y politicos de la salud, género, pueblos indigenas e interculturalidad, edad y curso de vida.

De acuerdo con el perfil nacional de seguridad alimentaria y nutricional (FAO, 2015) el concepto de
“Disponibilidad alimentaria” corresponde a la provision, suministro o existencia de alimentos, y aborda lo
relacionado con la oferta, la produccion de alimentos, la infraestructura productiva, los insumos y sus cadenas. En
Chile y en la Gltima década esta disponibilidad ha ido en aumento por causas como el crecimiento de la poblacién
y mayor acceso a los alimentos (Figura 9). Sin embargo, los efectos del Cambio Climatico y las consecuencias de

la Pandemia por Covid-19 han modificado esta tendencia.

Disponibilidad alimentaria
Kcal/dia/persona, valor promedio

3074

2923

1999-01 2007-09 2016-18

Figura 9: Disponibilidad alimentaria en Chile. Fuente, FAO (2015).
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La Politica Nacional de Alimentacién y Nutricidn trabaja en ocho componentes, sobre los que se definen y detallan
las &reas en que se debe trabajar para obtener avances a nivel nacional, en donde es necesario el desarrollo de
proyectos e iniciativas de caracter publico y privadas, junto con el desarrollo de politicas y programas de gobierno.

Estos componentes son:

1. Humanizar la nutricién y promover el derecho a la alimentacion adecuada.

2. Fortalecer la seguridad alimentaria y nutricional: Disponibilidad, acceso, utilizacion de los alimentos
y estabilidad.

Mejorar la configuracion de los entornos y sistemas alimentarios.

Promover la alimentacion saludable.

Fortalecer la atencién nutricional en los diferentes niveles de atencion de salud.

Vigilar la alimentacion y nutricion y evaluar las politicas publicas.

Impulsar la participacion ciudadana y el control social.

© N o g &~ w

Profundizar la intersectorialidad y salud en todas las politicas.

2.6.13. Comité Nacional para la Prevencion y Reducciéon de PDA en Chile

En el afio 2011, la FAO a través de distintos mecanismos impulsé la conformacion de Comités Nacionales para el
trabajo colaborativo en la prevencion y reduccion de las PDA. En el afio 2014 se conformé la Red de Expertos en
PDA de Latinoamérica y el Caribe y en el mismo afio los Comités Nacionales de PDA quedan formalmente
constituidos. En Chile el Comité Nacional para la Prevencion y Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos
(CNPDA) se lanza oficialmente en el afio 2017, y al afio 2019 ya contaba con mas de cincuenta organizaciones
publicas, privadas y de la sociedad civil (MMA, 2019). Los objetivos del comité estan orientados a promover el
didlogo e intercambio de experiencias entre instituciones publicas y privadas con el fin de contribuir a prevenir y

reducir la PDA (MMA, 2019). El Comité ha declarado seis objetivos a cumplir a largo plazo:

Fortalecer las capacidades de las instituciones en materia de PDA.
Levantar informacion para desarrollar la linea base de PDA en Chile.
Difundir informacidn para prevenir y reducir las PDA.

Desarrollar proyectos de cooperacion e investigacion.

Establecer alianzas y estrategias de accion regional y nacional.

o o & w D

Contar con politicas y un marco legal para prevenir y reducir las PDA.

EI CNPDA, las instituciones que conforman su estructura y en conjunto con su red ampliada (Figura 10), pone sus

esfuerzos en lineas de trabajo vinculadas a la Gobernanza, la Investigacion, Tecnologia y Conocimiento, y
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finalmente a la Difusion, Sensibilizacion y Comunicacion. Respecto a la Gobernanza y el marco normativo
relacionado con la PDA, podemos destacar la Circular nimero 54 del Servicio de Impuestos Internos (2009), la
gue permite eximir de impuesto a empresas que, bajo las normativa legal y sanitaria, estan en condiciones de donar
los alimentos que no se puedan comercializar a instituciones sin fines de lucro, accion que ha facilitado el
funcionamiento de Bancos de Alimentos, a través de la Red de Alimentos y del Banco de Alimentos del Mercado
Mayorista lo Valledor. Al afio 2019, la organizacién Red de Alimentos habia recuperado 31,6 millones de kilos

desde el afio 2010, llegando a mas de 234.000 beneficiarios en situacion de vulnerabilidad.

» Comité Ejecutivo

» Red Ampliada:
Mas de 50 actores del sector publico, privado y de
la sociedad civil

Figura 10: Estructura del CNPDA. ODEPA (2019).

2.6.14. Proyecto de Ley N°10198-11, modificacion del Codigo Sanitario (2015)

El proyecto de Ley propuso hacer modificaciones en el Cédigo Sanitario para evitar el desperdicio de alimentos,
incorporando al Articulo N°102: “Los establecimientos comerciales donde se vendan y consuman alimentos
preparados”, en tanto, “deberan ofrecer a sus clientes la posibilidad de llevar los alimentos no consumidos” ,
sumando el Articulo N°104 donde “Se prohibe la destruccion de alimentos que, no obstante haber perdido su
valor comercial debido a circunstancias como mal embalaje, envases dafiados o defectuosos, mala rotulacién o
proximidad del vencimiento, se encuentran aptos para el consumo o el uso humano. Los supermercados de mas
de 100 metros cuadrados tendran la obligacion de donar a instituciones de caridad los alimentos que se
encuentren en las circunstancias referidas en el inciso precedente, o bien destinarlos, a cualquier titulo, para
fines de alimentacion animal o elaboracion de compost agricola” (PDA-ODEPA, 2017). El proyecto de ley estuvo
en constante trdmite en el Senado hasta ser aprobado en agosto de 2020. En su Articulo N°1 menciona como
objetivo “disminuir y prevenir la pérdida y de alimentos aptos para consumo humano en cualquier punto de su
cadena productiva, recuperarlos, distribuidos, promover su consumo y fomentar sistemas alimentarios
sostenibles” (PDA-ODEPA, 2017) y complementa en el Articulo N°3 la prohibicion de destruccién o pérdida de

alimentos y la obligacion de donarlos o entregarlos gratuitamente.
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2.6.15. Proyecto de Ley N°10841-11 (2016)

El proyecto de Ley N°10841-11 (2016) propuso modificar el Cadigo Sanitario para regular el manejo y gestion de
los alimentos aptos para el consumo humano y que no se comercializan para evitar su desperdicio. Incorporando

en su articulo N°104 dos incisos:

Inciso tercero: “Se prohibe la destruccion o eliminacion de alimentos que, no pudiendo ser
comercializados producto de defectos de embalaje, envases dafiados o defectuosos, o proximidad de la

fecha de vencimiento, se encuentren aptos para el consumo o el uso humano”.

Inciso cuarto: “Los supermercados tendran la obligacién de donar a instituciones de caridad los

alimentos que se encuentren en las circunstancias referidas en el inciso precedente”.

2.6.16. Programa Reciclo Orgénico

En el marco del Acuerdo de Cooperacion Ambiental que existe entre Chile y Canada, y que tiene por objeto reducir
las emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEI) comprometidas en el Acuerdo de Paris. EI MMA en conjunto
con el Ministerio de Medio Ambiente y Cambio Climético de Canada han impulsado el Programa Reciclo
Organicos, enfocado en las acciones que ayuden a disminuir la emision de los gases dafiinos provenientes de la
descomposicién de la materia organica acopiada en los rellenos sanitarios. El foco de este programa esta en tres
ejes de accioén; el compostaje, la bio-digestion y la captura de gas en rellenos sanitarios. Su pilar estratégico

principal es apoyar la elaboracién de protocolos de Monitoreo, Reporte y Verificacion (MRV).!

Si nos centramos en datos y estadisticas a nivel pais, de acuerdo con una investigacion del Centro de Estudios de
Opinién Ciudadana de la Universidad de Talca (2011) el 95% de los entrevistados para el estudio afirma que el
botar comida acumulada en el refrigerador es una practica normal, el 33% bota comida por lo menos una vez a la
semana, el 23% considera que botar comida es parte de lo cotidiano y esta acostumbrado a hacerlo, el 26% dice
comprar mas de lo necesario, y el 60% se siente culpable. Ademas, existe un 17% que indica no sentirse culpable

al desperdiciar el alimento.

L (MRV) Protocolos de Monitoreo, Reporte y Verificacion. Término usado para describir todas las medidas que los Estados
adoptan para recoger datos sobre las emisiones, las acciones de mitigacion y de apoyo, compilar esta informacion en los
informes e inventarios, y posteriormente ser sometidos a revision o analisis de terceras partes.
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2.7. PDA en Chile

Chile es reconocido por su participacion en la industria alimentaria internacional por productos y materias primas
agroalimentarias. De acuerdo con datos de ODEPA la industria de los alimentos en Chile ha llegado a representar
el 23% de las exportaciones totales del pais. Ademas, del total de empresas, un 31% corresponde a empresas de
alimentos, generando el 23% de los empleos del sector. En el afio 2019 las exportaciones representaron un 12%
de vinos, un 32% de seafood y un 56% de productos agropecuarios. La importancia que ha adquirido la PDA a
nivel internacional junto con los avances en investigaciones y su analisis en el impacto mundial y territorial a
través de diversas instituciones y organizaciones estan presionando a los gobiernos a tomar protagonismo ante la
problematica social, econémica y ambiental que genera la PDA. Los compromisos adquiridos en el marco de la
Agenda 2030 de Desarrollo Sostenible y el cumplimiento de los mismo por parte de los gobiernos deben orientar
sus esfuerzo en avanzar en las metas del ODS 12 Produccién y Consumo Responsables en conjunto con los otros
ODS, dentro de las que destaca el reducir a la mitad el desperdicio mundial de alimentos per capita en la venta por
menor y a nivel de los consumidores, junto con disminuir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccién

y distribucion, incluidas las posteriores a la cosechas.

Con el objetivo de cumplir este compromiso adquirido en el marco de la Agenda 2030, se cred el Comité Nacional
para la Prevencion y Reduccion de Pérdidas y desperdicios de Alimentos en Chile (CN-PDA), su funcion es
proponer y coordinar acciones disefiadas e implementadas por los distintos actores de instituciones provenientes
del sector publico, privado y de la sociedad civil, las que deberan cumplir las metas establecidas para el logro de
los ODS.

El sector agricola, pecuario y forestal en Chile aglomera un alto flujo de actividad primaria y secundaria
proveedora de alimentos, esta realidad supone un gran impacto en el medio ambiente y las personas, la superficie
de suelos cultivados alcanz6 un total de 2.123.943 hectéreas, de las cuales 1.303.210 fueron utilizadas en cultivos
anuales y permanentes. De los suelos cultivados, en la temporada 2018/2019, la superficie de siembra de cultivos
anuales fue de 621.105 hectareas, de las cuales 461.904 fueron cereales distribuidos en: 222.705 hectareas de trigo,
74.617 de avena, 80.428 de maiz, 26.242 hectareas de arroz, 28.605 hectareas de cebada, 29.307 otros cereales

55.312 de tubérculos y leguminosas, 103.889 de cultivos industriales.

En relacion con la superficie de frutales, se estima que para el afio 2019 alcanzé 342.654 hectéreas; las vides para
vinificacion 135.908; y las hortalizas 77.220 (ODEPA, 2019).

Si en el mundo un tercio de los alimentos producidos se pierden y en Chile la industria alimentaria tiene una rol
protagonico, la necesidad de contar con datos que nos digan en qué lugar estamos dentro la PDA cobra relevancia

nacional e internacional, si bien en Chile el tema es relativamente nuevo, con pocos estudios e investigaciones
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preliminares en los ultimos afios el tema ha ido tomando importancia, ya sea por los acuerdos internacionales, por

el nuevo perfil de los consumidores eco-amigables o por las iniciativas realizadas desde la academia.

Recordemos que la gobernanza para la PDA en Chile esta estructurada actualmente de la siguiente manera, el 2017
se oficializé en Chile el Comité Nacional para la Reduccidn de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos, conformado
por la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA), el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), la
Agencia Chilena para la Inocuidad Alimentaria (ACHIPIA), el Ministerio del Medio Ambiente (MMA), la
Universidad de Santiago de Chile, la Red de Alimentos y Cadenas de Valor Sustentables, bajo la Secretaria Técnica
de la FAO.

Las iniciativas que se han llevado a cabo en Chile y reconocidas por el Estado estan relacionadas con la
investigacion para el desarrollo de tecnologias e innovaciones, otras relacionadas con el rescate y donacién de
alimentos, junto con la sensibilizacion y difusién respecto a la PDA. Desde la cuantificacion de la PDA en Chile
se implementaron estudios a cargo de la Universidad de Santiago de Chile (USACH) a partir de un trabajo en
terreno, el que arrojo resultados exploratorios estimando, por ejemplo, las pérdidas para la lechuga en 16.550
unidades/hectareas y para las papas en 1,98 ton/ha durante la cosecha y un 1,7 ton/ha durante el almacenamiento.
También, explor6 la PDA del producto pan, donde el desperdicio a nivel de hogares s6lo en la Region
metropolitana llegd a los 63 kg por familia al afio. La Corporacién de Fomento a la Produccion (CORFO)
implemento el programa “Cero Pérdida de Materia Prima en la Industria Alimentaria” con el objeto de cuantificar
la pérdida de materia prima en la agroindustria, la instancia busca proponer soluciones que ayuden a disminuir las

pérdidas incorporando innovacién a los procesos involucrados.

Respecto a las metodologias implementadas en el contexto de la PDA en Chile, podemos mencionar el proyecto
“Medicion y manejo de las pérdidas de frutas y vegetales en la etapa de produccion a nivel nacional en Chile el
gue fue financiado por One Planet de la Naciones Unidas para el Ambiente (PNUMA) y desarrollado
colaborativamente con ODEPA, la USACH, Cadenas de Valor Sustentables y la FAO. El propoésito del proyecto
implementado fue armonizar una metodologia para cuantificar las pérdidas de frutas y verduras de acuerdo con la
realidad chilena, para ello se analizé la literatura existente y la metodologia propuesta fue aplicada a cuatro cadenas
de suministro de la produccidn agricola, considerando tomate, lechuga, patata y frambuesa. El resultado de este
trabajo fue validar la metodologia y publicar una guia para el sector con las mejores précticas para prevenir la
PDA.

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) cuenta con una serie de lineas de investigaciones para reducir
la pérdida de frutas y hortalizas frescas y procesadas en etapa de embalaje, almacenaje y transporte. A través de

estas lineas de investigacion se ha logrado disminuir hasta en un 90% la pudricion y deshidratacion de arandanos,
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junto con extender la vida atil de materias primas gracias a la implementacion de tecnologias relacionadas con el

manejo de frio y atmdsferas controladas.

Al afio 2019, Chile contaba con dos bancos de alimentos, ambos administrados por la Red de Alimentos, su labor
estd centrada en rescatar, gestionar y almacenar alimentos aptos para el consumo humano, las donaciones
provienen de empresas y el destino son instituciones de apoyo social, las que deben estar acreditadas ante el
Servicio de Impuestos Internos como receptoras de alimentos. Desde el afio 2010 la Red de Alimentos a recuperado
més de 32 millones de kilos en articulos y productos de primera necesidad, y en septiembre de 2019 un nuevo
Banco de Alimentos a cargo del Mercado Mayorista Lo Valledor se ha incorporado en el rescate, gestion y entrega
de frutas y verduras aptas para el consumo.

La sensibilizacidn y difusion es fundamental para promover la reduccidon de la PDA, en ese sentido Chile a través
de su gobernanza ha realizado diversas actividades, dentro de las que se destacan la publicacion del Manual de
Pérdidas y Desperdicio de Alimentos (2018) a cargo de la Corporacion 5 al Dia de Chile (INTA, Universidad de
Chile, Ministerio de Agricultura) en conjunto con el CN-PDA, con el propésito de entregar a la poblacién

recomendaciones claras y concretas para abordar y enfrentar la PDA.

El ultimo informe de la FAO “Hacia una agricultura sostenible y resiliente en América Latina y el Caribe” (2021)
analiza siete casos de éxito en la region, entre ellos esta Chile, y destaca que los Acuerdos de Produccion Limpia
(APL)? permitieron a 340 miembros de la agricultura familiar de la region del Maule aumentar en 15% sus
ingresos, junto con reducir el uso de energia, las emisiones de GEI, los residuos generados y el uso de plaguicidas,

mejorando el uso del agua y el suelo.

Otras instancias generadas en Chile son el Programa Transforma Alimentos, implementado en alianza puablico-
privada bajo el apoyo de CORFO, el Ministerio de Agricultura y Economia en conjunto con la academia. El
programa busca posicionar a Chile entre los paises referentes en la produccion de alimentos a nivel mundial a
través de la diversificacion y sofisticacion de la oferta exportadora nacional, promoviendo instancias que generen

un cambio en la forma de producir.

2 APL (Acuerdos de Produccién Limpia): Es un convenio de caracter voluntario celebrado entre una asociacion empresarial
representativa de un sector productivo y los organismos publicos competentes en materias ambientales, sanitarias, de higiene
y seguridad laboral, eficiencia energética e hidrica y de fomento productivo, cuyo objetivo es aplicar la Produccién Limpia a
través de metas y acciones especificas en un plazo determinado para el logro de lo acordado. El objetivo de los APL es mejorar
las condiciones productivas y ambientales en términos de higiene y seguridad laboral, eficiencia energética e hidrica,
reduccion de emisiones, valorizacién de residuos, buenas practicas, fomento productivo y otras tematicas abordadas por el
acuerdo, buscando generar sinergias y economias de escala, asi como el cumplimiento de las normas ambientales que
propenden al aumento de la productividad y la competitividad de las empresas. Agencia de Sustentabilidad y Cambio
Climatico. https://www.ascc.cl/pagina/apl.

41



Universidad del Desarrollo
En el afio 2014 se crea el Comité Interministerial de Consumo y Produccién Sustentables (CCPS) coordinado por
el MMA, su objetivo principal fue disefiar el Programa Nacional de Consumo y Produccion Sustentable,

coordinando las diversas iniciativas en materia de consumo y produccidn sustentable.

En la dltima década muchos paises y Chile comenzaron a implementar acciones para la cuantificacion de la PDA
con el propdsito de disponer de una linea base sobre la que sea posible disefiar estrategias para la prevencién y
reduccion de la PDA, contribuyendo a la Agenda 2030 y sus ODS. Sin embargo, en un contexto general y de
acuerdo con la FAO, los indices de pérdidas de alimentos y los indices de desperdicios de alimentos aln presentan
datos insuficientes para evaluar el estado y los progresos a nivel mundial (ODS 12, FAO).

2.8.0DSy la PDA

En las dltimas décadas la PDA se ha convertido en una problematica que trasciende sectores politicos, sociales y
geogréficos, cada afio las ciudades crecen y en consecuencia las actividades propias del consumo y la produccién
también experimentan un incremento, sin embargo, los recursos y las materias primas escasean para algunos
sectores mas vulnerables y expuestos, por su accesibilidad o por efectos del Cambio Climético y el crecimiento de
la poblacién. Después de un contexto internacional sanitario (Covid-19) los indices de pobreza erradicados han
regresado y las brechas sociales se han acentuados sobre todo en paises subdesarrollados y en vias de desarrollo,
de acuerdo con los datos publicados en el informe Panorama Social de América Latina (2020) de la Comision
Econémica para América Latina y el Caribe (CEPAL) las tasas en América Latina (18 paises) alcanzaron
porcentajes de 30,5% de pobreza y un 11,3% de pobreza extrema, ambos en el periodo 2019, subiendo a un 37,2%
de pobreza y un 15,8% de pobreza extrema en el periodo 2020, lo que corresponde a 230 millones de personas en
tasa de pobreza y 98 millones de personas en pobreza extrema durante el 2020° (Figura 11). Esta proyeccion de
los valores en 2020 no considera los efectos generados por los programas de transferencias monetarias de

emergencia entregados por el contexto sanitario de Covid-19 (CEPAL, 2020).

3 Fuente: Comision Economica para América Latina y el Caribe (CEPAL), sobre la base de Banco de Datos de Encuestas de
Hogares (BADEHOG). a Promedio ponderado de los siguientes paises: Argentina (urbano), Bolivia (Estado Plurinacional
de), Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Honduras, México, Nicaragua, Panama, Paraguay,
Perd, Republica Dominicana, Uruguay y Venezuela (Republica Bolivariana).
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Figura 11: Incidencia de la pobreza y de la pobreza extrema segun grupos de edad, 2019. Cepal (2020).

En el marco de los nuevos desafios y necesidades del mundo, tanto en el &mbito social, econdémico y ambiental la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) fue creada en el afio 1945 siendo el Unico lugar donde distintas
naciones del mundo pueden reunirse, discutir problematicas comunes y trabajar en conjunto para dar soluciones
compartidas que beneficien a toda la humanidad. Comenzé con 51 miembros, actualmente estd compuesta por 193
miembros representados en la Asamblea General. En 2015 los lideres del mundo y miembros de la organizacion
acordaron una serie de objetivos globales para erradicar la pobreza, asegurar el bienestar de todos y proteger el
planeta, todos enmarcados en una nueva Agenda 2030 de Desarrollo Sostenible, la responsabilidad de alcanzar
estas metas y objetivos esta en los gobiernos, el sector privado y la sociedad civil. La Agenda esta conformada por
17 objetivos de Desarrollo Sostenibles (ODS, 2015), abordando problematicas como pobreza, el Cambio
Climético, la desigualdad y la educacion (Figura 12).
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Figura 12: Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible (ONU).
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/
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En concordancia con la problemética trabajada para la presente investigacion, mencionaremos cinco ODS que, en

contexto del proyecto, estan relacionados, en distintos niveles, con la PDA y los sistemas alimentarios.

2.8.1. ODS 1, Fin de la Pobreza

La cantidad de personas que han experimentado vivir en situacion de extrema pobreza disminuy6 desde un 36%
en 1990 hasta un 10% en 2015, sin embargo, el ritmo de cambio se ha retraido y en el contexto sanitario mundial
ocasionado por el Covid-19 ha puesto en riesgo los avances logrados en las Gltimas décadas. De acuerdo con el
estudio “Estimaciones del impacto de Covid-19 en la pobreza mundial” (2020) publicado por el Instituto Mundial
de Investigaciones de Economia en Desarrollo, en algunas regiones el impacto podria generar niveles de pobreza
similares a los existentes hace 30 afios y la cantidad de personas que viven en pobreza podrian aumentar entre 420
y 580 millones (ODS, 2015).

Resumen de las metas del ODS 1: 1.1 Erradicar la pobreza extrema para todas las personas en el mundo;
1.2 Reducir al menos a la mitad la proporcion de hombres, mujeres y nifios y nifias de todas las edades
gue viven en la pobreza; 1.3 Poner en practica a nivel nacional sistemas y medidas apropiadas de
proteccion social para todos; 1.4 Garantizar que todos los hombres y mujeres, en particular los pobres y
los mas vulnerables, tengan los mismos derechos; 1.5 Fomentar la resiliencia de los pobres y las personas
que se encuentran en situaciones vulnerables y reducir su exposicion y vulnerabilidad; 1.a Garantizar
una movilizacion importante de recursos procedentes de diversas fuentes, para poner en préactica
programas y politicas encaminados a poner fin a la pobreza en todas sus dimensiones; 1.b Crear marcos
normativos sélidos en el ambito nacional, regional e internacional, sobre la base de estrategias de

desarrollo en favor de los pobres que tengan en cuenta las cuestiones de género (ODS, 2015).

2.8.2. ODS 2, Hambre Cero

De acuerdo con el informe “El estado de la seguridad alimentaria y la nutricion en el mundo” (FAO, FIDA, OMS,
PMA y UNICEF, 2020) aproximadamente 690 millones de personas padecen hambre, nimero que representa el
8,9% de la poblacion mundial, siendo un aumento de 60 millones de personas en cinco afos, estén cifras golpean
directamente la seguridad alimentaria de las personas, en 2019 casi una de cada 10 personas en el mundo estuvo
expuestas a niveles graves de inseguridad alimentaria. De acuerdo con estimaciones actuales, a escala mundial

durante el 2019 el 21,3% de nifios menores de cinco afios sufrid retraso en su crecimiento, el 6,9% experimento
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de emaciacién (adelgazamiento patoldgico) y el 5,6% tenia sobrepeso (FAO, FIDA, OMS, PMA y UNICEF,
2020).

Resumen de las metas del ODS 2: 2.1 Poner fin al hambre y asegurar el acceso de todas las personas;
2.2 Poner fin a todas las formas de malnutricién; 2.3 Duplicar la productividad agricola y los ingresos
de los productores de alimentos en pequefia escala; 2.4 Asegurar la sostenibilidad de los sistemas de
produccidn de alimentos y aplicar préacticas agricolas resilientes; 2.5 Mantener la diversidad genética de
las semillas, las plantas cultivadas y los animales de granja y domesticados y sus especies silvestres
conexas; 2.a Aumentar las inversiones, incluso mediante una mayor cooperacion internacional, en la
infraestructura rural, la investigacion agricola y los servicios de extension, el desarrollo tecnoldgico y
los bancos de genes de plantas y ganado; 2.b Corregir y prevenir las restricciones y distorsiones
comerciales en los mercados agropecuarios mundiales; 2.c Adoptar medidas para asegurar el buen
funcionamiento de los mercados de productos basicos alimentarios y sus derivados y facilitar el acceso
oportuno (ODS, 2015).

2.8.3. ODS 12, Produccion y Consumo Responsables

El crecimiento econémico y el desarrollo de los paises ha significado un deterioro en el medioambiente, debido a
practicas de produccién y consumo insostenible en el tiempo, la explotacion y el uso constante de recursos a lo
largo de las décadas han exigido a los sistemas naturales hasta agotar sus reservas a futuro, ocasionando una
degradacion medioambiental. Esta degradacion de la tierra en conjunto con el uso insostenible del agua, la
sobrepesca, la degradacion del medio marino y la disminucién de la fertilidad de los suelos ha reducido la
capacidad de los recursos naturales para suministrar alimentos al mundo, efectos que se fortalecen gracias al sector
alimentario, el que utiliza aproximadamente el 30% de energia del consumo mundial, generando aproximadamente
el 22% de las emisiones de GEI (FAO, 2015). Otro dato relevante es que, si la poblaciéon mundial llegase a los
9600 millones en 2050, seria necesario el equivalente a tres planetas para proporcionar los recursos naturales y
mantener el estilo de vida actual (ODS, 2015). El propdsito de este desafio y objetivo es hacer mas y mejor con
menos recursos, desvinculando el crecimiento econdmico de la degradacion medioambiental, aumentando la

eficiencia de recursos y promoviendo estilos de vida sostenibles.

Resumen de las metas del ODS 12: 12.1 Aplicar el Marco Decenal de Programas sobre Modalidades
de Consumo y Produccidn Sostenibles; 12.2 De aqui a 2030, lograr la gestion sostenible y el uso eficiente
de los recursos naturales; 12.3 De aqui 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
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cadenas de produccidon y suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha; 12.4 De aqui a 2030,
lograr la gestion ecolégicamente racional de los productos quimicos y de todos los desechos a lo largo
de su ciclo de vida; 12.5 De aqui a 2030, reducir considerablemente la generacién de desechos mediante
actividades de prevencion, reduccién, reciclado y reutilizacién; 12.6 Alentar a las empresas, en especial
las grandes empresas y las empresas transnacionales, a que adopten préacticas sostenibles e incorporen
informacion sobre la sostenibilidad; 12.7 Promover practicas de adquisicién pablica que sean
sostenibles; 12.8 De aqui a 2030, asegurar que las personas de todo el mundo tengan la informacién y
los conocimientos pertinentes para el desarrollo sostenible y los estilos de vida en armonia con la
naturaleza; 12.a Ayudar a los paises en desarrollo a fortalecer su capacidad cientifica y tecnoldgica para
avanzar hacia modalidades de consumo y produccién mas sostenibles; 12.b Elaborar y aplicar
instrumentos para vigilar los efectos en el desarrollo sostenible, a fin de lograr un turismo sostenible que
cree puestos de trabajo y promueva la cultura y los productos locales; 12.c Racionalizar los subsidios
ineficientes a los combustibles fésiles que fomentan el consumo antieconémico eliminando las distorsiones
del mercado (ODS, 2015).

2.8.4. ODS 13, Accion por el Clima

En la dltima década los efectos del Cambio Climéatico en el mundo son cada vez mas frecuentes y evidentes, de
acuerdo con el informe de la ONU sobre el clima “Tate of the Global Climate 2020 el afio 2019 fue el segundo
afio mas caluroso de todos los tiempos desde que existen registros y los niveles de didxido de carbono (CO2) y de
GEI subieron a niveles récord el mismo afio. Estos niveles afectan a la diversidad de ecosistemas del mundo
golpeando las economias y el bienestar de las personas y sus territorios, con fenémenos meteoroldgicos mas
intensos y en estaciones no tradicionales. En Chile, la sequia ha sido persistente desde 2010 afectando varias
regiones, las simulaciones y observaciones del modelo climatico indican que el forzamiento antropogénico esta
impulsando cambios en los patrones de precipitacién, ademas, la Mega Sequia es uno de los evento mas largos
registrados abarcando una amplia extension, afectando la disponibilidad de agua, a la vegetacion y propiciando el
incremento de los incendios forestales, ocasionado impactos sociales y econémicos (Boisier et al., 2018). A través
del Acuerdo de Paris, aprobado en 2015, las naciones buscan reforzar la respuesta mundial a la amenaza del
Cambio Climatico. Lamentablemente, y de acuerdo con el ultimo informe del Grupo Intergubernamental de
Expertos sobre el Cambio Climatico (IPCC), los esfuerzo para combatir el Cambio Climéatico no han sido
suficiente, y los territorios se han visto afectados con mayor frecuencia de fendmenos climéaticos como aumento
de la temperatura, lo que provoca incendios y sequias prolongadas, o lluvias extremas. Los cientificos estan

observando cambios en el clima de la Tierra en todas las regiones y en el sistema climéatico en su conjunto. De
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acuerdo con el informe “los cambios observados en el clima no tienen precedentes en miles, sino en cientos de
miles de afios, y algunos de los cambios que ya se estan produciendo, como el aumento continuo del nivel del mar,

N0 Se podran revertir hasta dentro de varios siglos o milenios” (IPCC, 2021).

Resumen de las metas del ODS 13: 13.1 Fortalecer la resiliencia y la capacidad de adaptacion a los
riesgos relacionados con el clima y en todos los paises; 13.2 Incorporar medidas relativas al cambio
climatico en las politicas, estrategias y planes nacionales; 13.3 Mejorar la educacion, la sensibilizacion
y la capacidad humana e institucional respecto de la mitigacion del cambio climéatico; 13.a Cumplir el
compromiso de los paises desarrollados que son partes en la Convencion Marco de las Naciones Unidas
sobre el Cambio Climatico de lograr para el afio 2020 el objetivo de movilizar conjuntamente 100.000
millones de dolares anuales procedentes de todas las fuentes a fin de atender las necesidades de los paises
en desarrollo; 13.b Promover mecanismos para aumentar la capacidad para la planificacion y gestion
eficaces en relacién con el cambio climético en los paises menos adelantados y los pequefios Estados
insulares en desarrollo (ODS 2015).

2.8.5. ODS 14, Vida submarina

Los océanos y mares cubren mas del 70% de la superficie de nuestro planeta, donde conviven una serie de especies
y biodiversidad, océanos que regulan el clima, nos dan el oxigeno necesario para sobrevivir y ademas nos
alimentan, siendo un gran actor dentro de la economia mundial. Sin embargo, en la Gltima década los océanos se
ven enfrentados a grandes amenazas a causa de la actividad humana. Se estima que ocho millones de toneladas de
desechos plasticos llegan a los océanos, los arrecifes de coral y otros ecosistemas se han dafiado gracias al Cambio
Climatico, la sobrepesca interfiere en la estabilidad de las poblaciones de peces y la contaminacién por nutrientes

contribuye a zonas muertas (ONU-Environment Programme).

Resumen de las metas del ODS 14: 14.1 De aqui a 2025, prevenir y reducir significativamente la
contaminacion marina de todo tipo, en particular la producida por actividades realizadas en tierra;
14.2 De aqui a 2020, gestionar y proteger sosteniblemente los ecosistemas marinos y costeros para evitar
efectos adversos importantes; 14.3 Minimizar y abordar los efectos de la acidificacion de los océanos;
14.4 De aqui a 2020, reglamentar eficazmente la explotacion pesquera y poner fin a la pesca excesiva, la
pesca ilegal, no declaraday no reglamentada y las practicas pesqueras destructivas; 14.5 De aqui a 2020,
conservar al menos el 10% de las zonas costeras y marinas; 14.6 De aqui a 2020, prohibir ciertas formas
de subvenciones a la pesca que contribuyen a la sobrecapacidad y la pesca excesiva; 14.7 De aqui a 2030,

aumentar los beneficios econémicos que los pequefios Estados insulares en desarrollo y los paises menos
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adelantados obtienen del uso sostenible de los recursos marinos; 14.a Aumentar los conocimientos
cientificos, desarrollar la capacidad de investigacién y transferir tecnologia marina; 14.b Facilitar el
acceso de los pescadores artesanales a los recursos marinos y los mercados; 14.c Mejorar la
conservacion y el uso sostenible de los océanos y sus recursos aplicando el derecho internacional

reflejado en la Convencién de las Naciones Unidas sobre el Derecho del Mar (ODS, 2015).

Es importante mencionar que cada ODS funciona en sintonia con el resto de los ODS e interacttan en cuanto a los
mecanismo y metas propuestas, por lo tanto, se relacionan entre si y sus metas contribuyen a las metas de otros
ODS. Por ejemplo la PDA también aporta a las tematicas de los ODS N°7 (Energia asequible y no
contaminante), ODS N°6 (Agua limpia y Saneamiento), ODS N°11 (Ciudades y comunidades
Sostenibles), ODS N°13 (Accion por el clima), ODS N°14 (Vida submarina) y ODS N°15 (Vida de
ecosistemas terrestres). Contribuir a la reduccién de la pérdida y desperdicio por medio de nuevos modelos y
mecanismos de gestion a lo largo de la cadena alimentaria o de suministro es fundamental, y para ello es
sumamente relevante construir acuerdos de colaboracién que permitan destinar herramientas y recursos
(financieros, humanos, tecnoldgicos) para el cumplimiento de las metas y objetivos propuestos. En 2021, el
secretario General de las Naciones Unidas, convocara una Cumbre sobre los Sistemas Alimentarios, la instancia
busca sensibilizar a la comunidad y acordar compromisos y medidas a nivel mundial que ayuden a transformar los

sistemas alimentarios (ONU).

2.9. Economia Circular y los modelos lineales de produccion

La produccién y el consumo de productos o materias primas en beneficio del crecimiento econémico ha convertido
a las sociedades en precursores de una cultura del desecho, la industria dispone de nuevos productos para los
consumidores, los que una vez terminada su vida Gtil son desechados. Estos modelos lineales de produccion no
eran cuestionados porque permiten el desarrollo y crecimiento econémico de los paises, sin embargo, en la Gltima
década los efectos del Cambio Climético y la nueva conciencia colectiva en relacion con el cuidado y proteccion
del medio ambiente han obligado a las naciones y los sectores publico, privados y la sociedad civil a modificar sus
conductas y modelos de negocios. El concepto de Economia Circular (EC) fue utilizado por primera vez en 1980
para describir un sistema cerrado de las interacciones entre economia y el medio ambiente (Pearce y Turner 1990).
En la literatura el concepto es abordado por mas de un autor o referente, y también se relaciona con otras
definiciones o aproximaciones a destacar. El concepto de “Cradle to cradle” desarrollado en 1970 por el arquitecto

Suizo Walter R. Stahel, pone en manifiesto la necesidad de utilizar bienes y materiales durables en el tiempo,
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preocupandose de que estos no terminen desechados cuando ya no sean utilizados por el consumidor, y que vuelvan
asu “cuna”, y asi puedan volver a utilizarse para algo nuevo cada vez que acabe su funcion. El término de la “Cuna
a la cuna” tomo relevancia nuevamente gracias a los escritores William McDonough y Michael Braungart en su
libro ‘Cradle to Cradle: Redisefiando la forma en que hacemos las cosas’ (2003), escritos que manifiestan la

necesidad de replantear el disefio de productos.

La EC, en la definicion del parlamento europeo, es un modelo de produccién y consumo que implica compartir,
reutilizar, reparar, restaurar y reciclar materiales y productos existentes el mayor tiempo posible, con el objeto de
prolongar el ciclo de vida de los productos generados. De acuerdo con la Hoja de Ruta para un Chile Circular
2040, la economia global se basa en el modelo lineal antes mencionado, obteniendo los recursos para producir de
fuentes que supuestamente son infinitas, y que después de ser utilizadas se van a la basura, instalando una cultura
del descarte, transformando al modelo es un problema, al suponer que los recursos naturales, su capacidad de carga
y resiliencia de estos ecosistemas son infinitas (MMA, 2020). Las nuevas rutas de produccion y consumo deben
considerar tres principios de la Economia Circular: Eliminar los residuos y la contaminacion desde el disefio;

Mantener productos y materiales en uso; Regenerar los sistemas naturales (MMA, 2020).

Otro concepto nace de la ciencia, la “Biomimesis” corriente que busca emular ideas de la naturaleza para resolver
problemas humanos a través del disefio de nuevas tecnologias. El primer término registrado en el diccionario
Websters fue “Biomimética” y posteriormente se agregd “Bidnica”. En 1998 la bidloga Janine Benyus, junto a la
doctora Dayna Baumeister, fundaron el Gremio de Biomimesis (Biomimicry Guild), con un enfoque biol6gico e
investigativo, y el prop6sito de imitar e implementar los diversos modelos naturales en el desarrollo de productos
(BBC-MUNDO, 2010). Otras lineas y escuelas de pensamiento a mencionar son la Ecologia Industrial de Reid
Lifset y Thomas Graedel; el Capitalismo Natural de Amory y Hunter Lovins y Paul Hawkens, y La Economia
Azul de Gunter Pauli.

Un gran referente es la Fundacion Ellen MacArthur y su modelo de EC, el que sentencia que “el actual modelo
econdmico de extraer, producir, desperdiciar, esta llegando al limite de su capacidad fisica”, y propone redefinir
el crecimiento, colocando énfasis en los beneficios para toda la sociedad, eliminando los residuos desde el disefio,
considerando una transicién paulatina a fuentes renovables de energia, en sintonia con la creacion de capital
econdmico, social y natural a través de tres principios; 1. Eliminar residuos y contaminacion desde el disefio; 2.

Mantener productos y materiales en uso; 3. Regenerar los sistemas naturales (Fundacion Ellen MacArthur, 2021).

Los sistemas lineales de produccion y consumo se caracterizan por “comprar, usar, desechar” este modelo
econémico-ambiental predominante a nivel mundial se ha ido modificando gracias a los compromisos
internacionales y a nuevas normativas que actualmente exigen cambios drasticos en beneficio del medioambiente

y del bienestar de las personas. Pasar de una economia lineal existente hace décadas a una economia circular es
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un desafio que requiere cambios estructurales y culturales. El sistema alimentario predominante ha sido precursor
de crecimiento y desarrollo econdmico y de urbanizacion, el costo asociado ha significado agotar los recursos para
las futuras comunidades, la EC para la alimentacion es un modelo que permitiria obtener beneficios econémicos
y ambientales en toda la cadena alimentaria y la comunidad en general. En un sistema alimentario lineal, la mayoria
de los alimentos son dirigidos a las ciudades donde son procesados y consumidos, generando desechos organicos,

y solo una porcidn pequefia de los nutrientes valiosos de estos desechos vuelven a un uso productivo (Figura 13).

BILLIONS OF TONNES ANNUALLY
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Figura 13: Flujo de materiales en los alimentos, sistema alimentario lineal. Ellen MacArthur Fundation (2019).

Existen casos de éxito en la implementacion de modelos de EC a lo largo del mundo, un ejemplo de estas acciones
es la Politica Alimentaria de Milan (PAM). En el afio 2014 el municipio de Milan se asocié con la Fondazione
Cariplo, el objetivo de esta union fue promover e implementar una estrategia alimentaria local e integral. Las
primeras acciones para esta politica fueron evaluar el sistema alimentario local, es decir obtener un diagndstico
inicial junto con expertos en alimentos y diversos grupos de interés, para luego a través de una consulta publica
(universidades, gobierno, empresas, organizaciones de la sociedad civil) construir una estrategia efectiva

definiendo cinco prioridades:

Mejorar el acceso al agua y a alimentos saludables.

Pasar a la produccién de alimentos regenerativos.

1
2
3. Crear conciencia.
4. Sacar el mayor provecho de la comida.
5

Apoyar la investigacion cientifica.
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Para otorgar gobernanza a las iniciativas se disefiaron las “Food Policy Guideline 2015-2020”, respaldada por la
creacion de la Oficina de Politica Alimentaria. Algunas de las iniciativas generadas a través de la PAM son el
Centro de Desperdicios de Alimentos que dispone de la logistica para traer y redistribuir los alimentos de
comedores privados, supermercados y mercados callejeros; camparias en colegios logrando una reduccién del 17%
del desperdicio; a través de herramientas de informacion y medios de comunicacion los habitantes de Milan fueron
sensibilizados y orientados a realizar la separacién de alimentos organicos y no organicos obteniendo una tasa de
separacion de la fuente de casi un 56%. Otra de las medidas fue la implementacion de medidas fiscales, reduciendo
en un 20% los impuestos municipales en 2018 para organizaciones que donen a bancos de alimentos o
organizaciones benéficas. Ademas, la politica promueve y entrega los mecanismos para adquirir alimentos de
origen local. Todas estas acciones han permitido disminuir los costos asociados a la eliminacion de estos desechos

organicos.

En Chile, el MMA inici6 en diciembre del afio 2020 un proceso de consulta ciudadana (sector privado, pablico,
sociedad civil y academia) para la Propuesta de la Hoja de Ruta Nacional de Economia Circular para un Chile sin
basura 2020-2040, a través de esta propuesta el Estado busca disefiar e implementar un plan estratégico que defina
una mirada a largo plazo, orientando respecto a cuéles serian las principales iniciativas por implementar para

alcanzar lo propuesto en la Hoja de Ruta.

La Hoja de Ruta tiene como propdsito entregar orientaciones y promover acciones que impulsen la EC en un nivel
multisectorial. Sin embargo, las acciones deben ser complementarias y enmarcadas en algunas ya existentes como
la Ley de Responsabilidad Extendida del Productor (REP), la Estrategia Nacional de Residuos Organicos, la Hoja
de Ruta de Residuos de Construccion y Demolicidn, las instancias de apoyo y trabajo realizadas por la Corporacién
de Fomento de la Produccion y la Agencia de Sostenibilidad y Cambio Climatico, los decretos publicados desde
2019 que establecen metas de recoleccion y valorizacion de aceites lubricantes, de neumaticos, de envases y

embalajes, y cientos de emprendimientos e innovaciones a lo largo del pais (Gobierno de Chile, 2020).

La EC es una oportunidad de construir y co-crear con el fin de proteger los recursos y el bienestar de las personas,
pero el éxito no depende solo de lograr la mayor cantidad de iniciativas, sino también, de los marcos regulatorios,
de las herramientas y el acceso a ellas, de los recursos humanos y tecnoldgicos, de la voluntad y del rol que

asumamos todos a traves de nuestras conductas y deberes como personas y como Estado.
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2.10. Impacto PDA

Los analisis de los efectos generados por la PDA no solo estan vinculados al costo econdmico que esto tiene hacia
nuestro bolsillo y presupuesto, el impacto no solo abarca la economia, va mucho mas alla, por este motivo las
naciones estan trabajando en la reduccién de las PDA, porque conlleva a problemas profundos y que trascienden
sectores, a corto mediano o largo plazo. Cada afio un tercio de la produccion mundial de alimentos aptos para el
consumo humano no llega a ningln plato y se pierde o se desperdicia. En territorios como Europa y América del
Norte se desperdician en promedio 95-115 kg de comida por persona cada afio. En Africa subsahariana, Asia
meridional y Asia sudoriental el desperdicio llega a 6-11 kg por cada persona al afio. El costo total de la PDA es
de un billon de dolares, alrededor de $700 mil millones en costos ambientales y unos $900 mil millones en costos
sociales. En paises industrializados el costo es de $680 mil millones y en paises en vias de desarrollo el costo es
de $310 mil millones. Por ejemplo, en Estados Unidos el gasto en producir, transportar y descartar los alimentos
que no son consumidos llega a los $218 mil millones, lo que representa el 1,3% de su PIB, si se redujera ese
desperdicio en un 20% los beneficios econémicos serian de $100 mil millones (FAO, 2016).

Las hectéreas utilizadas en todo el mundo para producir la comida que es desperdiciada corresponden a una
cantidad de 1,4 mil millones de hectareas de tierra, esta cifra es mayor al area que ocupa China. Aproximadamente
un 30% de las tierras agricolas del mundo es utilizado para producir alimentos gque finalmente no seran consumidos
(FAO, 2016).

La comida apta para el consumo humano que se desecha y desperdicia puede alimentar a unos 2 mil millones de
personas, esto equivale a mas del doble de personas que sufren de desnutricion en todo el mundo y si el mundo
ahorrara una cuarta parte de la comida que se desperdicia actualmente se podria alimentar a 870 millones de
personas que padecen hambre, América Latina podria alimentar a mas de 600 millones de personas y Europa a
200 millones, por lo tanto disminuir la PDA ayudaria a combatir la pobreza, el hambre y ademéas el Cambio

Climético, esto ultimo debido a los GEI que generan los desechos orgénicos (FAO, 2016).

El agua que se utiliza en la produccion de la comida desperdiciada también es relevante, equivalente a tres veces
el lago Ginebra. La PDA consume el 21% del agua dulce, el 18% de tierras de cultivo, el 19% de los fertilizantes
y el 21% de los rellenos sanitarios (FAO, 2016).

De acuerdo con el Banco Mundial, las calorias desperdiciadas alcanzarian un 15% de los alimentos disponibles
para el consumo humano. Esto es relevante si consideramos que aproximadamente 36 millones de personas
podrian cubrir sus necesidades caléricas sélo reduciendo la PDA en distintas fases de la cadena de suministro,
donde las cifras de calorias perdidas o desperdiciadas llegan a un 28% en la etapa de produccion, un 6% en el
procesamiento, un 22% a través del manejo y el almacenamiento, un 17% en la distribucién y mercadeo, y un 28%
en el consumo (FAO, 2016).
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En América Latina la PDA llegd a un 25% en los cereales, un 20 % en las oleaginosas y legumbres, un 55% de
las frutas y hortalizas, un 40% de las raices y los tubérculos, un 20% de las carnes, un 20% de los productos lacteos,

y un 33% de los pescados y mariscos (FAO, 2016).

Al recuperar alimentos aptos para el consumo humanao, se generan beneficios para el medio ambiente, la economia
del pais, el presupuesto familiar y la seguridad alimentaria a través de la disponibilidad de alimentos a sectores
maés vulnerables y que no tienen acceso a una nutricion rica en calorias y nutrientes, por lo tanto, el acceso y el
aprovechamiento biolégico de cada alimento recuperado puede ayudar en el aporte de nutrientes y compuestos
bioactivos en la salud de las personas (5 Al Dia Chile-INTA, Universidad de Chile-Ministerio de Agricultura,
2018).

La PDA impacta no solo en la seguridad alimentaria y nutricidn, estas deben analizarse desde un contexto de
sistemas alimentarios sostenibles (siendo estos sistemas la suma de todos los elementos y actividades que dan
lugar a la produccién y el consumo de alimentos y sus interrelaciones) que modifiquen el actual modelo lineal
alimentario a través de modelos de EC y mecanismos reguladores, estos sistemas deben “propiciar la seguridad
alimentaria y de nutricion para todos de manera que no se pongan en peligro las bases econémicas, sociales y
ambientales ’(FAQO, 2016). Por lo tanto, la PDA impacta en la sostenibilidad de todo el sistema alimentario en tres
dimensiones; primero, al reducir la disponibilidad mundial y local de todos los alimentos; en segundo lugar, en el
acceso a los alimentos; y finalmente la seguridad alimentaria es alterada gracias a la utilizacion insostenible de los
recursos naturales utilizados para la produccion de cada alimento (5 Al Dia Chile-INTA, Universidad de Chile-
Ministerio de Agricultura, 2018).

2.11. Valorizacion de residuos

Segun el Tercer Informe del Estado del Medio Ambiente (IEMA, 2020) en Chile, el afio 2018 se generaron 19,6
millones de toneladas de residuos, un 1,6% mas que el afio anterior, en tanto, los residuos municipales per capita
por afio llegaron a los 436 kg de los que 2,7% fueron residuos peligros y 97,3% no peligrosos, del porcentaje de
los residuos no peligrosos un 53,4% fueron de origen industrial, 41,7% s6lidos municipales y un 1,8% eran lodos
generados en Plantas de Tratamiento de Aguas Servidas. De acuerdo con el informe, de todos los residuos
generados en 2018 el 78,11% fue eliminado* y solo el 21,87% fue valorizado® (IEMA, 2020).

4 Residuo Eliminado: Procedimiento cuyo objetivo es disponer en forma definitiva o destruir un residuo en instalaciones
autorizadas. IEMA, MMA (2020).

5 Residuo Valorizado: Acciones cuyo objetivo es recuperar un residuo, uno o varios de los materiales que lo componen y/o el
poder calorifico de los mismos. La valorizacién comprende la preparacion para la reutilizacion, el reciclaje y la valorizacion
energética IEMA, MMA (2020).
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De acuerdo con la Guia de Educacion Ambiental y Residuos (MMA, 2016) un residuo es una sustancia o un objeto
gue su generador desecha o tiene la intencion u obligacion de desechar de acuerdo con la normativa vigente. Estos
pueden ser clasificados de acuerdo con su procedencia como residuos industriales, residuos silvoagropecuarios,
residuos mineros, residuos de la construccion, residuos hospitalarios y residuos sélidos municipales, dentro de los
cuales se encuentran los residuos soélidos domiciliarios y asimilables (MMA, 2016). Y la Gestién de residuos son
las operaciones de manejo y otras acciones de politica, planificacion, normativas, administrativas, financieras,
organizativas, educativas, de evaluacion de seguimiento y fiscalizacion referidas a residuos (MMA, 2016). EI
Manejo de residuos corresponden a todas las acciones operativas a las que se somete un residuo, incluyendo, entre
otras, recoleccion, almacenamiento, transporte, pretratamiento y tratamiento, el que varia dependiendo si los

residuos son llevados a un sitio para eliminacion o si son valorizados (MMA, 2016).

Con el objeto de gestionar y mejorar estas cifras, iniciativas y acciones para la valorizacion de residuos son
consideradas e implementadas con mayor frecuencia en las estrategias disefiadas por los paises miembros de la
ONU. ¢ Por qué es tan importante la valorizacion de los residuos? Por distintos factores, entre ellos esta el aumento
de la poblacién y en consecuencia el incremento de la demanda de alimentos, y por lo tanto el reciclaje es una
oportunidad para disefiar e implementar acciones de valorizacion con las que los residuos puedan ser
transformados en nuevos productos. ¢ Y si la comida que no comiste pudiera convertirse en algo delicioso? (Ellen
MacArthur Fundation) podriamos alimentar a muchas mas personas o destinar kcal a personas en situacion de
pobreza y pobreza extrema, porque mucho de lo que no nos comemos, significa un desaprovechamiento
irresponsable de vitaminas, minerales, carbohidratos, fibras, proteinas o lipidos. Por ejemplo, las cascaras, pieles
0 pulpas agotadas de algunos alimentos tienen quitosano, lignina, celulosa, hemicelulosa, o Pectina ricos en
antioxidantes fendlicos, fibras y prebidticos (CREAS, 2020). Las semillas y las pepitas contienen proteinas, aceites
y lignina otorgando al organismo péptidos bioactivos, antioxidantes fendlicos, acidos grasos esenciales y fibra.
Incluso residuos de origen animal pueden entregar péptidos bioactivos, coldgeno y antioxidantes. Todos estos
compuestos bioactivos ayudan a combatir el estrés oxidativo, enfermedades neurodegenerativas, el cancer, y

ayudan a la salud gastrointestinal y cardiovascular (CREAS, 2020).

De acuerdo con la Agencia de Proteccién Ambiental de Estados Unidos (Environmental Protection Agency, EPA)
y su Sistema Jer&rquico de Recuperacion de Alimentos (SJRA), al momento de implementar medidas o acciones
para reducir la PDA los esfuerzos deben estar dirigidos a la prevencion o la reduccion en la fuente, independiente
que existan destinos para la disposicion final de alimentos que representan menor impacto que otros. En este
contexto, las iniciativas deben estar direccionados a contribuir y dirigir la PDA a los niveles més altos del sistema
(Preferido), alejandose cada vez més de su disposicion final como los rellenos sanitarios (Menos recomendado) y
aproximandose hacia las acciones y estrategias de tratamiento. Un ejemplo es el SJRA (Figura 14) adaptado a

partir de la EPA y desarrollado por la Comision para la Cooperacion Ambiental (CCA, 2019).
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La valorizacion esta presente en distintas alternativas, las que pueden ser aplicadas en diversos sectores y
dimensiones, por ejemplo, en el hogar a través del compostaje, los descartes de hojas y tallos en sopas o ensaladas,
las cascaras secas de frutas se pueden utilizar para infusiones o preparaciones horneadas al igual que las pomasas.
En el caso de berries se puede producir jugos queques o shack ricos en antioxidantes y fibras. Algunos casos
destacados presentes en Chile se han estado desarrollando en los Gltimos afios, por ejemplo, valorizacion del

platano sobre maduro, procesando todo el platano, hasta la cascara, y transformandolo en harina.

Prevenciéon — Reduccion en la fuente
Reducir el volumen excedente de comida generada

Recuperacion para consumo humano
Preferido Donar la comida sobrante a bancos de alimentos,
comedores comunitarios o refugios; combatir el hambre

Usos industriales
Destinar las sobras de comida y el aceite para su
aprovechamiento energético

Menos

recomendado Rellenos sanitarios — Incineraciéon —
Alcantarillado

Ultimo recurso para eliminacién final

Figura 14: Sistema Jerarquico de Recuperacion de Alimentos. Cuantificacion de la pérdida y el desperdicio de alimentos y sus efectos,
informe técnico, Comisidn para la Cooperacion Ambiental, Montreal, Adaptacion a partir de EPA, 20162 CCA, 2019.

También se han realizado tratamientos para el residuo de las alcachofas recuperando sus compuestos bioactivos y
desarrollando ingredientes alimentarios, como harina o0 extractos nutracéuticos, En el sector de la industria
pesquera los residuos son transformados en mouse, alimento para gatos, snack de ostiones, salmén o camarén
(CREAS, 2020). A nivel industrial para valorizar residuos es necesario desarrollar procesos y disponer de las
condiciones de operacion, es decir, los procesos deben contemplar la estabilizacion de la materia prima, la
extraccion de los componentes bioactivos, la produccion de los bioactivos y la estabilizacién del bioactivo.
Después de estos procesos es necesaria la evaluacion de compuestos bioactivos en la materia prima o producto y
finalmente las evaluaciones sensoriales de aceptabilidad del producto y sus respectivos ensayos toxicolégicos
(CREAS, 2020). Un gran referente en materia de valorizacion gastronémica de descartes a nivel internacional es

el chef Dan Barber quien reutiliza descartes de restaurantes y luego son servidos en formato de “Fine Dining”®.

® Fine Dining: Restaurants que se caracterizan por su minucioso cuidado en la preparacion de men, seleccionado ingredientes
de alta calidad, disefio y perfeccion. Dan Barber.
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Otro caso es el chef Massimo Bottura que en conjunto con otros cocineros utiliza descarte generados en eventos
multitudinarios para luego preparar cenas de alta cocina en el Refettorio Ambrosiano, lugar que antiguamente fue
un teatro y que se encontraba abandonado en las afueras de Milan, transformandolo en una cocina comunitaria,

abierta al vecindario donde se les da un espacio a las personas necesitadas o0 marginadas de la comunidad.

La Basque Culinary Center y su BCulinary Lab elaboré el manual Valorizacién Gastronémica de Descartes (2017),
en el documento se propone ver el residuo desde otra perspectiva y recomienda dejar de ver estos productos como
descartes y simplemente verlos como productos o subproductos, y ademés agrega que la clave es dejar de llamarlos
“residuos” y comenzar a llamarlos nuevamente “materias primas”. De acuerdo con BCulinary Lab, algunas
técnicas validadas y probadas para la reutilizacion de subproductos en la elaboracion de productos gastronémicos
son los procesos de “Fermentacion” para la utilizacion de las proteinas y carbohidratos de los residuos, y los

procesos de “Deshidratacion” para la conservacion de alimentos.

Para finalizar el presente capitulo, mencionaremos algunos proyectos nacionales de valorizacién y gestion de

residuos recopilados por el Observatorio para la Innovacién Agraria, Agroalimentaria y Forestal (OPIA):

Valorizacién de residuos agroindustriales mediante el desarrollo de eco-tableros no estructurales,
su objetivo es “desarrollar nuevos tableros con fines no estructurales a partir de residuos lignoceluldsicos

agricolas, utilizando resinas del tipo urea-formaldehido (UF) y fenol-formaldehido (PF)” (2020).

Elaboracién de sustratos a partir de subproductos bioprocesados en el sur de Chile, su objetivo es
“elaborar sustratos de alta calidad, para el cultivo de ardndano, especies forestales, bulbos de flores y/u
hortalizas de la zona sur de Chile, a través del bioprocesamiento y estabilizacion de subproductos
organicos provenientes de la produccion cervecera, ganadera e industria maderera de la zona sur de
Chile” (2018).

Agregacion de valor a productos agricolas de la Comunidad Indigena Quechua de Quipisca
mediante el desarrollo de snacks saludables y productos gourmet, su objetivo es “Implementar un
modelo de gestion microempresarial y agregacion de valor a la produccion de membrillo en fresco para

la comunidad Indigena Quechua de Quipisca” (2017).

Obtencion de ingredientes funcionales mediante tecnologias limpias a partir de desechos
agroindustriales para la formulacion de alimentos saludables, su objetivo es la “Obtencion de dos
ingredientes funcionales mediante tecnologias limpias a partir de desechos de poroto granado y estudio

de sus propiedades saludables y tecnolégicas para la formulacion de alimentos funcionales.” (2016).

Valorizacion de residuos agroindustriales como fuente de nuevos agentes antiglicantes con

aplicacioén en la industria alimentaria y salud, su objetivo es “Obtener nuevos ingredientes naturales
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con capacidad antiglicantes a partir de residuos de la agroindustria regional y proporcionar la base
cientifica para la aplicacion de estos en la elaboracién de alimentos funcionales que ayuden a prevenir
la diabetes” (2015).

La valorizacién de residuos es una oportunidad de experimentar y disefiar nuevos productos que puedan contribuir
a las problematicas generadas por la PDA, los desechos y la contaminacion son en gran parte el resultado de cdmo
disefiamos las cosas (Ellen MacArthur Fundation).

También existe otra perspectiva econdmica de los subproductos y desechos existentes en la PDA, ya que muchos
de ellos poseen componentes que presentan un valor de mercado bastante atractivo y que ademas potencian
innovaciones en el sector alimentario. Pero realizar esta transformacion alimentaria en la mayoria de los casos
requiere de instalaciones (laboratorios) donde sea factible realizar los procesos y extraer el componente de alto
valor. Esto debido a que se deben considerar factores logisticos hasta asegurar que todos los componentes
generados puedan ser de calidad comercial. En este sentido, y de acuerdo con “Transforma Alimentos” (2018) se
recomienda que los destinos para los residuos de alimentos debieran seguir el enfoque estratégico de la
bioeconomia, otorgando un marco conceptual en concordancia con posibles estrategias orientadas a solucionar
desafios sociales enmarcadas en el desarrollo sostenible y en la Agenda 2030. Un elemento innovador de la

bioeconomia es la posibilidad de desarrollar productos (Figura 15).

Bioeconomia y la Agenda 2030
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Descarbonizacion oDs 15
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Figura 15: Bioeconomia y Agenda 2030, A. G. Rodriguez, M. Rodriguez y O. Sotomayor, “Hacia una bioeconomia sostenible en
América Latina y el Caribe: elementos para una vision regional”. CEPAL (2019).
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Otras regiones y paises cuentan con medidas como sistemas de pago por generacion (PAYT — Pay As You Throw),
de acuerdo con la FAO este sistema se ha implementado en paises como Estados Unidos, Suecia, Canada, Japon,
Taiwan, Corea, Tailandia, China. Los mecanismos basados en PAYT son aplicables a los residuos urbanos y
municipales de tipo orgénicos y alimentarios, en este sentido, el Parlamento de Europa introduce el principio
PAYT cuando sefiala “que se adopte una politica de tratamiento de residuos, coercitiva, aplicable a todos los
eslabones de la cadena alimentaria, llevando a cabo el principio de quien contamina paga” (M. Armengol, L.

Salamero e M. Plana, 2020).

2.12. Técnicas y modelos para la medicion cuantitativa y cualitativa de la PDA

Para identificar la causas de la PDA es necesario realizar un analisis profundo de las practicas y procedimientos
gue son parte de la industria alimentaria a lo largo de la cadena de suministro, los mecanismos y modelos para
monitorear y evaluar la PDA incorporan modelos cuantitativos y cualitativos que buscan obtener informacién
relevante y que ayuden a disefiar estrategias de mejoras enmarcadas en acciones sustentables/sostenibles con
participacion del Estado, de privados y actores de la sociedad civil. En este contexto los modelos de medicion son

herramientas de gran ayuda para diagnosticar las causas y los agentes responsables de las PDA.

Sobre las base del proyecto “Uso de alimentos para la innovacidn social mediante la optimizacion de estrategias
de prevencion de residuos” (FUSIONS, por sus siglas en inglés) realizado entre 2012-2016, se declararon una serie
de recomendaciones, practicas y enfoques para la prevencion y reduccion del desperdicio de alimentos en la UE
28 y sus Estados miembros, estas sugieren Introducir objetivos vinculantes para la prevencién del desperdicio de
alimentos dentro de la Directiva, Introduciendo lineas de base claras y adecuadas para los objetivos de reduccién
del desperdicio de alimentos. Junto con acordar definiciones, mediciones y evaluacion de datos (FUSIONS, 2016),
ademas de, establecer sistemas obligatorios de recoleccién separada (y objetivos) para el desperdicio de alimentos
o residuos biodegradables y la entrega de subsidios adecuados para el desarrollo de infraestructuras de recogida
selectiva y tratamiento (FUSIONS, 2016).

En la actualidad los gobiernos cuentan con sistemas de monitoreo y evaluacién avanzados, sin embargo, estos
métodos y segun indicaciones de la FAO se deben complementar con variables que son esenciales para el disefio
de estrategias, en este sentido, los métodos deben estar articulados con las metas de los distintos ODS. “Continuar
con el andlisis y dimensionamiento de las causas y efectos de las PDA es primordial para establecer prioridades
y explorar soluciones mas eficientes que permitan atender dicha problematica” (FAO,2016). Enmarcado en estas
metas, la FAO cre6 el indice de Pérdida de Alimentos (IPA), analizando los porcentajes de los alimentos que se
eliminan de la cadena de suministro, a través del seguimiento de los cambios en porcentajes a lo largo del tiempo

en relaciéon con el afio de referencia 2015. Algunos enfoques incorporados en los modelos de medicion y
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seguimiento de la PDA son a través de la Masa de alimentos (uno de los més utilizados ya que los datos son méas
accesibles y faciles de comparar y analizar) otro enfoque es por medio de las Calorias (profundiza en las pérdidas
y desperdicios de alimentos con alto valor energético) y también es posible medir por medio de un enfoque
Monetario (las PDA se traducen al valor econémico afiadido a lo largo de la cadena alimentaria, desde la
produccién hasta la venta final), (FAO, 2016).

Dentro de las metodologias de cuantificacion utilizadas en la ultima década en el mundo, podemos destacar el
estudio de Gustavsson, Cederberg y Sonesson (2011), “Las pérdidas y el desperdicio de alimentos a nivel
mundial”, las cifras de produccion fueron recopiladas del Anuario Estadistico Mundial de la FAO (2009) y los
distintos porcentajes de PDA de regiones del mundo al igual que los grupos de subproductos y fases de la cadena
de suministro se extrajeron de fuentes bibliogréficas y consultas a expertos (FAO, 2016).

En conjunto con el Instituto Internacional de Investigacion sobre Politicas Alimentarias (International Food Policy
Research Institute — IFPRI), el programa de investigacion en politicas, instituciones y mercados del Consorcio de
Centros de Investigacion CGIAR, y la FAO crearon la Plataforma Técnica para la Cuantificacién y Redaccion de
Pérdidas y Desperdicios de Alimento (FAO, 2016).

El Sistema Africano de Informacion sobre Pérdidas Postcosecha (African Postharvest Losses Information-
APHLIS) ofrece estimaciones de las pérdidas de peso postcosecha respecto de siete cultivos de cereales en el
Africa Subsahariana a escala nacional y provincial. Segtn el APHLIS. (FAO, 2016). En Estados Unidos el Servicio
de Investigacion Econémica del Departamento de Agricultura (USDA) ha establecido un sistema de datos sobre

disponibilidad de alimentos ajustada a las pérdidas (FAO, 2016).

De acuerdo con el informe “Las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el contexto de sistemas alimentarios
sostenibles” (2014) presentado por el Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutricién del
Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (HLPE), existen pardmetros pertinentes que permiten cuantificar la
PDA, estos responden a necesidades de datos, a protocolos de cuantificacion, a los resultados del calculo y la
interpretacion de los mismo. Segun el informe, la PDA generalmente es medida a través de la masa del alimento,

de las calorias, de su valor nutritivo y de las unidades econémicas.

En el Informe Técnico Cuantificacion de la pérdida y el desperdicio de Alimentos y sus efectos” (2019) a cargo
de la Comision para la Cooperacion Ambiental (CCA), se hace referencia a que las estimaciones de los impactos
ambientales, financieros o sociales de la PDA en general estan basadas en ‘“‘factores de conversion con los que el
peso de los desechos alimentarios se equiparay expresa en unidades adecuadas para evaluar tales efectos” (CCA,
2019). Ademés, propone que es factible medir los avances en la consecucion en los objetivos propuestos para la
reduccion de la PDA a lo largo de la cadena de abasto, a través de indicadores como las mediciones por peso,

mediciones de impacto, mediciones de los elementos facilitadores o mediciones indirectas (CCA, 1019). Para
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cuantificar laPDA'y sus excedentes alimentarios es importante analizar qué cuantificar y qué enfoque es pertinente

utilizar. Algunas razones para medir y cuantificar la PDA estan relacionadas con la necesidad de:

Comprender la problemética. Obteniendo un estimado de la cantidad total de PDA y su valor asociado,
recolectando informacidn sobre los tipos de alimentos involucrados y comprender por qué el alimento se
pierde o desperdicia o se vuelve un excedente (CCA, 2019).

Priorizar la accion. En relacién con el propdésito de conocer o comprender la problemética e incluye el
identificar los puntos criticos de la PDA (CCA, 2019).

Evaluar una solucion o iniciativa. Aca se obtiene una combinacion de informacién cuantitativa (por
ejemplo, cantidades de PDA) e informacion cualitativa (por ejemplo, observaciones) para comprender si
una solucién propuesta estd obteniendo los efectos positivos esperados. Esto puede ser durante la fase

piloto o de prueba de la solucion o durante su implementacion a gran escala (CCA, 2019).

Monitoreo de objetivos. Considerando la cuantificacion repetida de la PDA con un alcance especifico
para determinar las tendencias con el paso del tiempo. Esta informacion se puede utilizar para determinar

si se estan cumpliendo los objetivos propuestos (CCA, 2019).

Un resumen de los diversos métodos de cuantificacion de la PDA y los excedentes alimentarios a lo largo de la

cadena de abasto, recopilados por la CCA en su Informe técnico (2019) se evidencian en la Tabla 9.

SUBMETODOS

* Pesaje en el campo de muestras de producto agricola sin cosechar.

. + Muestreo de los desechos alimentarios en el procesamiento y manufactura seguin se vayan presentando.
PESAJE DIRECTO/CONTEO/EVALUACION DEL . . X
* Monitoreo de la PDA y los excedentes alimentarios en la venta al menudeo.

VOLUMEN

+ Contenedores inteligentes en los lugares que ofrecen servicios alimentarios y de hospitalidad.

* Uso de contenedores domésticos para desechos de alimentos.
ANALISIS DE LA COMPOSICION DE LOS DESECHOS + Estudios de analisis de la composicion de los desechos enfocado especificamente a los alimentos.
(AcD) « Analisis de la composicion de los desechos enfocado en todos los materiales de un flujo de residuos.

« Uso de registros (por ejemplo, recibos de transferencia de desperdicio, registros de demanda de oxigeno
REGISTROS quimico, pagos a las compafiias de aguas residuales y registros de los almacenes) para cuantificar la

PDA o los excedentes alimentarios.

DIARIOS + Diarios para registrar la PDA.

. « Cuestionarios para cotejar los datos existentes.
ESTUDIOS A TRAVES DE CUESTIONARIOS o . o
* Cuestionarios como herramienta de cuantificacion.

« Aplicacion de factores de pérdida y desperdicio en los flujos de alimentos.
DEDUCCION MEDIANTE CALCULO « Balances de masas.

* Métodos de sintesis.

« Incluye la demanda quimica de oxigeno, demanda bioldgica de oxigeno, sélidos suspendidos totales,
solidos disueltos totales y contenido orgénico total.

DESPERDICIO EN EL ALCANTARILLADO

Tabla 9: Métodos de cuantificacion de la PDA y los excedentes alimentarios a lo largo de la cadena de abasto. Informe técnico
cuantificacion de la pérdida y el desperdicio de Alimentos y sus efectos” (2019). Comision para la Cooperacion Ambiental (CCA).
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Las caracteristicas de cada método de acuerdo con el CCA son:
Pesaje Directo

Se caracteriza por el conteo o evaluacion del volumen, incluye la medicion del flujo de material que
contiene Unicamente alimentos sin tener que separarlos primero. Para realizar la medicion, se requiere el

acceso directo al flujo de material (CCA, 2019).
Andlisis de la composicién de los desechos (ACD)

El andlisis es un método que separa el desperdicio fisicamente, lo pesa y categoriza. El ACD también se
reconoce por otros nombres, como “estudio de caracterizacion del desperdicio”, “clasificacion del

2% ¢

desperdicio”, “auditoria de desperdicio” y “registros de basureros” (CCA, 2019).
Registro de datos

Los registros son datos que generalmente se recopilan con otros fines administrativos, sin embargo, se
pueden utilizar para cuantificar la PDA y los excedentes alimentarios. Estos pueden incluir registros de
recibos de transferencia de desperdicio y registros de almacén y otros datos propios generados a lo largo
de la cadena de abasto (CCA, 2019).

Diarios

Los diarios como herramientas y métodos requieren de una persona o grupo de personas a cargo de una
bitacora de la PDA o de los excedentes alimentarios. Ademas de registrar las cantidades de la PDA, es
posible registrar otra informacion, como el tipo de alimento involucrado, su destino y el motivo del
desperdicid, la pérdida o el excedente (CCA, 2019).

Encuestas

Consideran a un encuestado que responde el cuestionario conformado por preguntas estructuradas
redactadas con anticipacion. La modalidad de estas encuestas pueden ser entrevistas presenciales, por via

telefonica, papel, y en mayor medida digitalmente (CCA, 2019).
Deduccién mediante céalculo.

Cuando la cantidad de PDA o de excedentes alimentarios no se han medido directamente, se emplean
métodos para deducir la cantidad de PDA con algun tipo de célculo, estos métodos consideran balances

de masas, la modelizacion y el uso de datos indirectos (CCA, 2019).
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Métodos integrados en un “proceso de cambio”

Cuando se implementa un programa con el propdsito de prevenir o desviar la PDA donde los métodos o
actividades de cuantificacion es uno de varios pasos o acciones disefiados para generar un cambio, se habla

de métodos integrados en un proceso de cambio (CCA, 2019).

Definir los métodos de cuantificacion de la PDA es fundamental para disefiar acciones de mejoras, sin embargo,
el diagndstico cualitativo debe ir de la mano con la decisién de cuantificar.

2.13. Sustentabilidad en instituciones de educacion superior

La responsabilidad que tienen las instituciones publicas o privadas en la sociedad es fundamental, no solo por su
contribucion a través de la investigacion o innovacion, sino también por la responsabilidad social que tienen para
educar y entregar a las personas las herramientas necesarias para desempefarse en distintas areas del saber,
aportando con sus conocimientos y competencias al desarrollo de cada pais y sus territorios. Esta responsabilidad
tiene un foco orientado a entregar las herramientas y los aprendizajes para el cumplimiento de sus programas de
estudios en beneficio del avance académico de cada estudiante, sin embargo, méas alld de lo curricular, las
instituciones se van adaptando a la realidad y contexto nacional e internacional, actualizando sus programas y
ofertas en colaboracién con el sector productivo del pais. El deber y responsabilidad, también estd asociado a
variables y resultados en cuanto a su calidad como institucion, a los estudiante y académicos y a la gestion e
investigacion. Los rankings que anualmente hacen diversas organizaciones en relacion con las mejores
universidades estan centrados generalmente en sus afios de acreditacion, la retencién de los estudiantes, el nimero
de estudiantes egresados, o la cantidad de investigaciones. Las IES han estado bajo la validacion de la Comision
Nacional de Acreditacion (CNA-Chile), ya que de forma voluntaria se pueden someter a una acreditacién
institucional con el objeto de evaluar el cumplimiento del proyecto corporativo. La CNA se ampara en el marco
de la Ley de Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior N°20.129, actualizada en mayo de 2018 (Ley
de Educacion Superior 21.091) creandose ademas la Subsecretaria y la Superintendencia de Educacién Superior.
Sin embargo, el proceso de acreditacion no consideraba exigencias en el ambito de la sustentabilidad. Para lograr
metas de sustentabilidad en la sociedad es fundamental que las instituciones formen a las personas y los
transformen en agentes de cambio, y para ello, es necesario asumir compromisos para realizar cambios

institucionales, incorporando la sustentabilidad dentro de sus lineamientos.

En 2019 la Red de Campus Sustentable (RCS), asociacion de instituciones de educacién superior y profesionales,

envio una carta formal dirigida a la CNA con observaciones y sugerencias para una propuesta de mejora de los
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estandares de acreditacion, en el marco de la Ley de Educacion Superior 21.091 y de los compromisos
internacionales y locales en relacion con la Agenda 2030 para el desarrollo sostenible. Comprometerse con los
ODS también beneficiara en gran medida a las universidades, pues ayudara a demostrar su capacidad de impacto,
atraera el interés de formacion relacionada con los ODS, creard nuevas alianzas y permitira acceder a nuevas
fuentes de financiamiento. De acuerdo con la Red de Soluciones para un Desarrollo Sostenible (Sustainable
Development Solutions Network), SDSN por sus siglas en inglés, la contribucién que las universidades, los centros
de educacién superior y el sector académico pueden hacer es mucho méas amplia, y esta estrechamente relacionada
con:
El aprendizaje y ensefianza: Dotar al estudiantado del conocimiento, las habilidades y la motivacién
suficiente para comprender y abordar los ODS; proporcionar experiencia académica o profesional en
profundidad para implementar soluciones a los ODS; proporcionar una educacion asequible e inclusiva
para todos; fomentar el desarrollo de las capacidades de estudiantes y profesionales de paises en desarrollo;
y empoderando y movilizando a la juventud (SDSN, 2017).

La Investigacion: Dotar del conocimiento necesario, las pruebas cientificas, las soluciones, tecnologias,
vias e innovaciones para respaldar y apoyar la implementacion de los ODS por parte de la comunidad
global a través de enfoques disciplinarios tradicionales, como de nuevos enfoques interdisciplinarios,
transdisciplinarios y de enfoque cientifico; dotar a los paises en desarrollo de capacidad de
emprendimiento y utilizacién de la investigacion; colaborar y apoyar a empresas innovadoras para
implementar soluciones ODS; potenciar la diversidad en investigacion; y formar a los estudiantes en la

investigacion del desarrollo sostenible (SDSN, 2017).

La Gobernanza institucional, politicas de gestion y extension universitaria: Implementar los
principios de los ODS a través de la gestién y gobierno de la universidad en sus diferentes aspectos:
empleo, finanzas, servicios universitarios, instalaciones, adquisiciones, recursos humanos y gestion
académica y de estudiantes (SDSN, 2017).

El Liderazgo social: Fortalecimiento del compromiso publico de la universidad y de su implicacion en el
abordaje de los ODS; iniciar y facilitar el dialogo y la accion intersectorial; asegurar la presencia del sector
educativo superior en la implementacion nacional de los ODS; ayudar a disefiar politicas basadas en los

ODS; y demostrar el compromiso universitario con los ODS (SDSN, 2017).

En capitulos anteriores hemos reflexionado a traveés de ejemplos como las instituciones publicas o privadas han

trabajado de forma colaborativa con la sociedad civil en funcién de metas sustentables/sostenibles, vimos la
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Politica Alimentaria de Milan o la conformacion en Chile de la Red de Alimentos, en Europa las universidades
han estado preocupados de las problemaéticas relacionadas con la gestién de residuos y el medioambiente,
asumiendo su responsabilidad social con la comunidad interna y externa de la institucion. La universidad de
Nottingham en Inglaterra es una de las instituciones catalogadas como la méas verde del planeta, posee una
comision de medio ambiente y sus lineas de trabajo estadn orientadas a la investigacion, la comunicacién y
ensefianza de proyectos sostenibles. En el caso de Colombia, las instituciones de educacion superior fueron
convocadas a incluir politicas de gestién ambiental en sus campus, desarrollar curriculos y planes de estudios
interdisciplinario, asignar estimulos a sus docentes y grupos de investigacion, proveer a los futuros profesionales
de competencias y herramientas no solo técnicas y cientificas, sino también de competencias sociales y éticas, las

gue deben ser coherentes con un desarrollo humano sostenible (SDSN, 2017).

De acuerdo con la Universidad de la Frontera y su Direccion de Andlisis y Desarrollo Institucional, en Chile
existen universidades pioneras en implementar buenas practicas en areas como energia, agua, gestion de residuos
y medicion de dioxido de carbono (UFRO, 2019). En 2017, catorce establecimientos nacionales de educacion
superior recibieron la Certificacion de la Agencia de Sustentabilidad y Cambio Climatico, en el marco del Acuerdo
de Produccién Limpia (APL)’ suscrito en 2012 por el MINSAL y el MMA, en conjunto con la Superintendencia
de Servicios Sanitarios, CORFO, la Agencia Chilena de Eficiencia Energética y el Consejo Nacional de la
Produccion Limpia. Los APL fueron validados por la Organizacion de las Naciones Unidas en el afio 2012
reconociéndose como Accién Nacionalmente Apropiada de Mitigacion (NAMA, por sus siglas en inglés). La
certificacion valida y reconoce los avances logrados por estas instituciones, los que alcanzaron importantes
indicadores en materia de gestién de recursos, logrando ahorros en energia por $300 millones y en consumo de
agua por $170 millones. Ademas, las instituciones reciclaron 230 toneladas de residuos solidos, invirtieron mas
de $600 millones en eficiencia energética e hidrica y disminuyeron un total de 7.438 toneladas de emisiones de
CO2. Incorporando, ademas, a la sustentabilidad en nuevos lineamientos en el ambito curricular académico,

investigacion y extension.

E12019 la UFRO realiz6 su primer acercamiento a través de la implementacion de la encuesta “UFRO Sustentable”
enviada a un universo de 11.900 (909 contestadas) usuarios de la comunidad universitaria, estudiantes de pregrado
y funcionarios a contrata y de planta. Posteriormente comenz6 a proponer nuevas medidas y lineas de trabajo, las

medidas que la UFRO adoptd consideraban la implementacién de una oficina de Sustentabilidad (unidad

" Acuerdo de Produccién Limpia (APL): Es un convenio de caracter voluntario celebrado entre una asociacion empresarial
representativa de un sector productivo y los organismos publicos competentes en materias ambientales, sanitarias, de higiene
y seguridad laboral, eficiencia energética e hidrica y de fomento productivo, cuyo objetivo es aplicar la produccion limpia a
través de metas y acciones especificas en un plazo determinado para el logro de lo acordado (PUCV, 2020).
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encargada de promover y coordinar todas aquellas iniciativas en materia de sustentabilidad), Oficina Verde
(Programa piloto que busca promover los habitos sustentables al interior de cada oficina), Residuos (Programa de
gestién de residuos, comprometido con la reduccién de basura que se produce en el campus), Reduccién y

reutilizacidén (Reduccion de residuos y promover la reutilizacion de los materiales) (UFRO, 2019).

2.14. Avances en el marco de la PDA a nivel mundial

En este punto se mencionan brevemente algunos ejemplos a nivel local e internacional de acciones publicas,

privadas y de la sociedad civil que han abordado la PDA.

Proyecto FUSIONS (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies) -
Australia

El proyecto estuvo orientado al uso de alimentos para la innovacién social, por medio de estrategias que
ayuden a disminuir los desechos. Financiado por el Séptimo Programa Marco de la UE. El objetivo inicial
del proyecto es analizar las iniciativas desarrolladas en el pasado respecto a la PDA y acordar un marco
comun para comprender la problematica. Estimar la cantidad de alimentos que terminan en desecho en
una region es una tarea dificil ya que cada pais y sector emplea distintos métodos y definiciones. El
siguiente paso fue que EU FUSIONS prototipo nuevas innovaciones sociales, convocando a la comunidad
a proponer y enviar ideas a nivel individual grupal o empresarial, una vez seleccionadas estas ideas
FUSIONS realiza estudios de viabilidad para corroborar que sea aplicable a mayor escala. El proyecto
estuvo en marcha hasta el 2016 y su prop6sito fue contribuir a la Hoja de Ruta hacia una Europa eficiente
en el uso de sus recursos y al objetivo de la Comision Europea de disminuir en un 50% el desperdicio de
alimentos para el 2020 (EU FUSIONS 2016).

IFI (Iniciativa de Fomento Integrada) Cero Pérdida de Materia Prima en la Agroindustria - Chile

En Chile, a través de Transforma Alimentos (iniciativa impulsada por CORFO y con el apoyo del
Ministerio de Agricultura, que busca a través de la coordinacion y colaboracion publico-privada potenciar
el crecimiento sustentable de la industria chilena de alimentos) se cre6 el proyecto “Cero Pérdida”, el que
tuvo como objetivo identificar oportunidades de mejoras en la eficiencia y productividad de la cadena de
valor de productos alimenticios, poniendo foco en la disminucién de pérdidas de materia prima entre los
puntos de interaccion de los distintos eslabones de la cadena. Para iniciar el estudio fue necesario
considerar la informacion disponible en 2015 de las pérdidas existentes en la agroindustria chilena (FAO,

ODEPA). Para levantar nueva informacion la iniciativa us6 de referencia la metodologia aplicada en el
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proyecto FUSIONS de la UE, considerando en el estudio la implementacion de tres consultorias:
Diagnostico de pérdidas de materias primas y generacion de subproductos en dos cadenas agroindustriales,
Segunda etapa de diagnostico de pérdidas de materias primas y subproductos en cadenas agroindustriales
y finalmente Evaluacion de oportunidades de negocio a partir de los subproductos generados en las

cadenas de manzana y aceite de olivas.
Red de Alimentos — Chile

Es una organizacion privada sin fines de lucro, responsable de crear el primer Banco de Alimentos de
Chile en el afio 2010. EI modelo desarrollado busca generar un proceso eficiente y trazable, uniendo
empresas con organizaciones sociales que ayuden a rescatar alimentos y otros productos y gue sean aptos
para el consumo humano, y posteriormente distribuirlos dependiendo de las necesidades que existan. El
modelo genera un triple impacto: social, medioambiental y econémico, actualmente tiene mas de 100
empresas asociadas y mas de 200 organizaciones sociales, beneficiando a personas que viven en
condiciones vulnerables en el pais. Desde el 2010 han evitado aproximadamente 105.028 toneladas de

CCO2y en los ultimos 12 meses han rescatado 8.868.413 kilos de alimentos.
Karma — Suecia

Es un frigorifico inteligente de la multinacional sueca Electrolux dedicada a la fabricacion de
electrodomeésticos, que tiene como finalidad reducir el desperdicio de alimentos y que en colaboracion con
la empresa emergente Karma desarrollaron el frigorifico incorporando tecnologia a través de una App que
permite a pequefias empresas relacionadas con la industria del alimento disponer a los consumidores de

alimentos que no se han comercializado, pero a un precio reducido.

Random Impact — Guatemala

Es un proyecto que incorpora un modelo de Economia Circular que utiliza los desperdicios de la materia
organica de restaurantes y hogares para utilizarlos como alimento destinado a una raza de cucarachas,
posteriormente de las cucarachas se obtiene una harina que tiene como caracteristica principal un alto nivel
proteico y finalmente la harina se vende como alimento de animales. A través de este modelo buscan
impactar en la produccion responsable de proteina animal al recuperar los desperdicios organicos y

utilizarlos como alimento para el crecimiento de los insectos.
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Como hemos revisado en el marco tedrico, para conocer y comprender las causas de la PDA gue ocurren a lo largo
de la cadena alimentaria, es necesario implementar una serie de mecanismos y herramientas cuantitativas y
cualitativas que entreguen un diagnostico de lo que esta ocurriendo para posteriormente proponer instancias de
mejoras que ayuden a gestionar y reducir la PDA. En este contexto, INACAP presenta dentro de su oferta
académica los programas de estudios de Gastronomia Internacional y Administracién Gastronémica. El &rea de
gastronomia ha existido desde el afio 1976 en la institucion y actualmente tiene presencia en 22 sedes a lo largo
de Chile. Por décadas los residuos organicos generados por el area en sus asignaturas de taller no han sido
gestionados a través de modelos de gestion sustentable que permitan su valorizacidn, reutilizacion o reciclaje, y
en definitiva el tratamiento de ellos antes de que se trasformen en desecho durante su manipulacion en la
preparacion de alimentos. Dentro de las competencias declaradas en las mallas curriculares de los programas de
estudios mencionados (INACAP, Cod. L5-L50-3), se declara que el estudiante “Realiza preparaciones culinarias
saladas y dulces, de acuerdo con el proceso de produccidn, respetando normas, estandares de calidad y
sustentabilidad”, donde en general las competencias de “sustentabilidad” no se ven reflejadas o adoptadas en
algunas practicas del quehacer diario y formativo de los estudiantes, del cuerpo docente y en su interaccion con la

comunidad interna y las unidades en Sede.

Un anélisis méas profundo del contexto anterior permite suponer factores que influyen y convergen en el problema

detectado:

1. Inexistencia de informacion o datos concretos de cuanta merma/descarte, estan generando las asignaturas
de taller en cada semestre académico, que permita comprender y determinar como y por qué estas materias
primas terminan como desechos, y cual es su impacto econémico, social, ambiental y formativo.

2. Falta de protocolos institucionales de gestion y valorizacion de residuos organicos o descartes generados
en el area de gastronomia, que contribuyan a reducir el impacto y permitan dirigir la PDA a los niveles
maés altos del Sistema Jerarquico de Recuperacién de Alimentos (CCA, 2019).

3. Falta de instrumentos y herramientas a disposicion del area de gastronomia que faciliten y propicien la
adopcion de préacticas sustentables.

4. Poca coherencia entre las competencias de sustentabilidad declaradas dentro del programa de estudio y
sello estudiantil, y el quehacer formativo, segin percepcion del sector productivo y empleadores.

5. Pocos espacios formales y permanentes en el tiempo que permita, a través de la colaboracion
interdisciplinar, disefiar acciones de mejoras sustentables en el quehacer formativo de la comunidad

interna.
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6. Los mecanismo y canales de comunicacion e informacion en Sede, no tiene incorporado dentro de sus
planes comunicacionales y estrategias, contenidos vinculados con tematicas sustentables. Las que tengan
como objetivos promover una cultura sustentable y desarrollo sostenible en el quehacer formativo, tanto

en la comunidad interna y externa.

3.1. Problema

“El area de gastronomia no dispone de datos cuantitativos de la merma/descarte de alimentos que generan sus
programas de estudios, ni de informacion cualitativa de las posibles causas, efectos, practicas, procedimientos y
protocolos que estan relacionados directa e indirectamente con su PDA. Carencia que tiene incidencia en la

instalacion de una cultura sustentable en su quehacer formativo"
¢ Cual fue el camino para definir el problema?

Los primeros acercamientos comenzaron en 2019, a través de entrevistas personales a profesionales del rubro
gastronomico y docentes del area de gastronomia de INACAP Sede Puente Alto. Luego, por medio de una
proyeccion de los residuos generados, utilizando datos institucionales de cohorte correspondientes a otofio 2018
como; cantidad de alumnos nuevos y antiguos matriculados, nimero de talleres de la asignatura Taller Cocina 1
de INACAP Sede Puente Alto, nimero de estudiantes por taller, cantidad de materia prima (Alimentos) utilizados
en la asignatura y el porcentaje estandar de merma (10%) considerado dentro del rubro, se obtuvo un estimado de
989.62 kg de merma. Los datos obtenidos en esos ejercicios fueron solo preliminares ya que no entregaban una
informacion cuantitativa en el contexto del quehacer formativo de alguna asignatura en particular ni la tipologia o
el contexto del alimento perdido o descartado. Complementario a estas instancias preliminares, se prototipo un
Producto Minimo Viable (PMV) como ejercicio para evaluar la percepcién y disposicién de los docentes de
INACAP Sede Puente Alto en utilizar un artefacto que ayudara a procesar los desechos generados en los talleres
de cocina y convertirlos en compost (Figura 16).

P

Figura 16: Elaboracion propia de PMV (2019). Prototipo para el reciclaje de desechos organicos y elaboracién de compostaje.
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Otra herramienta utilizada para definir el problema fue la Plantilla Mapeo de Conocimiento de INDEX: Disefiar
para mejorar la Vida® (Figura 17).

DES AFiO' ¢Definir una problemdtica enmarcada en la PDA que contribuya a los ODS y a instalacion de
. una cultura sustentable en INACAP

i > :Qué creemos que .. . - + ¢A quién debemos preguntar?
iQué es lo que sabemos? sabemos? + éQué necesitamos saber? » ;:D6nde debemos buscar?
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1.INACAP tiene oferta académica
con programas de estudios del
drea de gastronomia.

2.La asignaturas practicas de
taller del programa de estudio
Gastronomia Internacional

que tienen produccion
gastronomica son:

» Taller de técnicas bdsicas de
cocina {I Semestre)

s Taller de alimentacion
colectiva y saludable (I
Semestre)

* Taller de gastronomia chilena
y latinoamericana (Il
Semestre)

s Taller integrador de la
produccién gastrondmica (IV
Semestre)

3.El drea esta presente en 22
sedes, distribuidas en:
Antofagasta, Apoquindo, Arica,
Calama, Chillan, Concepcion -
Talcahuano, Copiapd,
Coyhaigue, Curicd, Iquigue, La
Serena, Los Angeles, Maipud
(RM), Osorno, Puente Alta
(RM), Puerto Montt, Punto
Arenas, Roncagua, Talcg,
Temuco, Valdivia, Valparaiso.

Grupo objetivo
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1.Que existe una gran numero de
PDA en el drea.

2. Los docentes estdn interesados
en iniciativas sustentables pero
no existen herramientas ni
mecanismos que permitan la
existencia de las mismas.

3.los desechos orgdnicos
generados terminan en la
basura.

4, No existe conocimiento de:

* Cwuanta mermay descarte se

generan en los talleres.

* Cuantas kcal se pierden.
* cuanto termina en desecho o es

reutilizado.

5.Los protocolos existentes y
normativas no ayudan a
gestionar ciertas problematicas
de tipo
sustentables/sostenibles, ni a
construir una cultura
sustentable.

6.En los ditimos afios, en sede, no
se han implementado
camparias de sensibilizacion o
comunicacion relacionadas con
la PDA y valorizacion de
residuos,

0
"
L}
.
.
.
.
.
.
.
.
.
*
.
.
L}
.
.
.
.
.
.
0
.
.
.
.
.
L}
.
.
.
.
.
.
0
.
.
*
.
.
L}
.
.
.
.
.
.
0
.
.
*
.
.
L}
.
.
.
.

1.¢7Cudnto desecho se
genera?

2.;Cudles son las cousas de
la PDA en el area?

3./Existen protocolos
sustentables dirigidos a la
valorizacion y
reutilizacién de las
mermas y descartes
generados?

4. ;Existen campanias
comunicacionales de
sensibilizacion en el
agmbito de la
sustentabilidad/
sostenibilidad?

5.¢Existe interés estudiantil,
académico y
administrativo en conocer
e implementar instancias
sustentables/

b.sostenibles?

7.¢Cual es el flujo de los
alimentos dentro del
area?

8.;Cuales son las fasesy
etapas involucradas en
la Preparacion de
alimentos?
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1.Docentes que actualmente
dicten las asignaturas de
taller dentro de los
programas de estudio de
Gastronomia Internacional y
Administracion
Gastrondmica.

2.Director de carrera del drea
en sede Puente Alto.

3.Jefe de Operaciones en sede
Puente Alto.

4. Prevencionista de Riesgos en
sede Puente Alto.

5.Comité Ejecutivo en sede
Puente Alto (Vicerrector,
Director de Administracion y
finanzas, Director Académico,
Director de Comunicaciones,
Director de Vinculacion con el
medio e innovacion, Director
de Asuntos Estudiantiles.

6. Departamento de
Adquisiciones (proveedores) y
Bodega Central (Recepcion de
compras e insumos).

7.Direcciones y asesores de
drea casa central.

El Desafio

1.En el marco de la Agenda 2030

de las ONU existen 17 ODS.

2.Un tercio de la produccion de
fos alimentos destinados al
consumo humano se pierde o
desperdicia en todo el mundo,
lo que equivale o
aproximadamente 1300
millones de toneladas al afio
(FAQ)

3.Por ejemplo: un 45%
correspande a frutas y
hortalizas, un 30% a cereales,

un 35% o pescados y productos

marinos, un 20% a lacteos.
Save Food (2075).

AR N N NN

1.Existen mecanismos para

cuantificar la PDA, los que se han

implementado en otras
instancias a nivel nacional e
internacional.

2.La PDA se produce al no existir
herramientas que permitan

medir, y monitorear las practicas
realizadas a lo largo de la cadena

alimentaria en el contexto de
produccién gastronémica.

3.Incorporar en el diagndstico a
todas las dreas que interactdian
directa e indirectamente con las
materias primas facilita la
comprension de las causas de la
PDA.
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1.¢Cudles son las normativas
sanitarias y de inocuidad
en Chife?

2.;Como funciona un
Sistema Jerdrquico de
Recuperacion de
Alimentos?

3./Cudl es lo estructura y
gobernanza en Chile en
materia de
sustentabilidad/sostenibilid
ad?

4, Qué mecanismaos son
pertinentes para realizar
un disgndstico inicial de la
PDA en el drea.

I L LB L L I L L L L L

1.FAQ (Organizacion de las
naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura)

2.CCA (Comision para la
Cooperacién Ambiental)

3. MMA (Ministerio del Medio
Ambiente)

4.0DEPA (Oficina de Estudios y
Politicas Agrarias)

5. MINSAL

6.8CN ( Biblioteca del Congreso
Nacional)

7.1EMA (Informe del Estado del
Medio Ambiente, 2020)

B.BCulinaryLAB

S.HLPE { Comité de Seguridad
Alimentaria Mundial)

Figura 17: Mapeo de Conocimiento. Fuente, INDEX: Disefiar para mejorar la Vida®.
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4. PREGUNTA DE INVESTIGACION

La pregunta de investigacién e hipotesis se ha abordado considerando el problema definido para esta investigacion,
este tiene dos componentes principales; a)La falta de datos cuantitativos y cualitativos en relacion a las mermas y
descartes generados en asignaturas taller de programas de estudios de gastronomia; b)La incidencia en el quehacer
formativo que esta carencia tiene en la instalacion de una cultura sustentable tanto en la comunidad estudiantil y

docente del &rea de gastronomia, como en la comunidad interna (organizacion).
Pregunta de investigacion

¢ Cudles son las posibles causas y la cantidad de pérdida y descarte de alimentos generados en la asignatura de
Técnicas Basicas de Cocinay Técnicas Basicas de Pasteleria del programa de estudio Gastronomia Internacional
(L5, Plan 11) en INACAP Sede Puente Alto?

4.1. Hipdtesis
Hipotesis 1

Ho - EI 50% de los estudiantes del programa de estudio Gastronomia Internacional de INACAP Sede Puente Alto

han participado de instancias académicas donde se ha abordado la problematica de la PDA.

Ha — Maés del 50% de los estudiantes del programa de estudio Gastronomia Internacional de INACAP Sede Puente
Alto NO han participado de instancias académicas donde se ha abordado la problemaética de la PDA.

Hipétesis 2

Ho - La asignatura de Taller Técnicas Bésicas de Cocina, en el semestre otofio 2021, va a generar el 50% de los
residuos organicos sin procesar y procesados producidos durante la Fase 2 (produccion gastronémica) y Fase 3
(degustacion y evaluacion) de la preparacion de alimentos en el programa de estudios de Gastronomia
Internacional de INACAP Sede Puente Alto.

Ha — La asignatura de Técnicas Basicas de Cocina, en el semestre otofio 2021, va a generar mas del 50% de los
residuos organicos sin procesar y procesados producidos durante la Fase 2 (produccién gastrondémica) y Fase 3
(degustacion y evaluacion) de la preparacion de alimentos en el programa de estudios de Gastronomia
Internacional de INACAP Sede Puente Alto.

Variables para medir: Porcentaje (%) de respuestas en instrumento/encuesta realizada a estudiantes antiguos del
programa de estudio Gastronomia Internacional de INACAP Puente Alto, matriculados en semestre otofio 2021;
Resultados (kg) obtenidos en actividades de medicion de asignaturas de taller Técnicas Basicas de Cocina y

Técnicas Basicas de Pasteleria, implementadas en INACAP Sede Puente Alto, en semestre otofio 2021.
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5. METODOLOGIA

Las referencias utilizadas en el Marco Te6rico son el insumo inicial para la propuesta metodoldgica a desarrollar
en la investigacién. Una vez revisadas y analizadas las fuentes de informacion respecto a las causas y
caracteristicas nacionales e internacionales de la PDA, y relacionandolas con la problemética definida y la pregunta
de investigacion, la metodologia de investigacion sera no experimental-descriptiva (instrumentos cualitativos) y
experimental analitica (instrumentos cuantitativos). El motivo para la eleccion de ambas metodologias radica en
la existencia de un piloto aprobado por INACAP actualmente en ejecucion, y que cuenta con los resultados
preliminares de actividades de diagndstico que validan o rechazan las hip6tesis planteadas. Tanto los resultados
de los instrumentos (encuestas) implementadas como de las cifras obtenidas de las mediciones de mermas y
descartes realizadas en dos asignaturas son resultados preliminares que seran analizados por la institucion,
tomando en consideracion que las actividades de medicion debieron ser ajustadas por el contexto sanitario (Covid-
19). Las metodologias de investigacion y los métodos implementados en la investigacién son:

e Meétodo cualitativo, investigacion no experimental, que permita ver el o los fendmenos tal como suceden
y su comportamiento en el quehacer diario, observando las situaciones y practicas ya existentes.
e Meétodo cuantitativo, investigacion experimental-analitica a través del anélisis y comparacion de variables

obtenidas de los datos registrados (cantidad de kg por tipo de residuo generado en asignaturas taller).

5.1. Enfoque

Enfoque cualitativo que permita obtener un diagndstico de variables y factores relacionados con la PDA que
puedan incidir en la cultura sustentable de la Sede a través de su quehacer formativo y las actividades propias de
cada unidad. Entiéndase como cultura el conjunto de conocimientos, competencias, habilidades, ideas, practicas y
costumbres que caracterizan a la comunidad interna, y la forma en que esta se relaciona e interactGa con el entorno
y la personas, considerando ademas dentro de este conjunto, los protocolos, lineamientos, mecanismo y canales

institucionales que orientan el comportamiento dentro de la organizacion.

Enfoque cuantitativo que permita obtener la cantidad de merma/descarte generado en las asignaturas de taller del
programa de estudios Gastronomia Internacional en INACAP Puente Alto. Identificando las areas (talleres,
almacenamiento central) y categorias criticas de acuerdo con su procedencia (fases de la preparacion de alimentos)

y tipo de residuo (procesados o sin procesar) con mayor pérdida y descarte.
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5.2. Perspectiva explicativa

Los resultados de la investigacion buscan dar respuesta a las posibles causas de la pérdida y descarte de alimentos
gue terminan como residuo dentro del area de gastronomia, junto con entregar dato reales de la cantidad y tipo de
residuos organicos generados en el marco de asignaturas de taller, si bien la perspectiva puede ser considerada en
un inicio como Exploratoria, al abordar una problematica que no ha sido estudiada anteriormente dentro de la
institucion, para efectos y pertinencia de los resultados de la investigacion la perspectiva definida sera la
Explicativa con el objeto de mostrar datos obtenidos por medio de los instrumentos validados a través de la

implementacion del piloto en INACAP Sede Puente Alto.

5.3. Disefo

Para responder a la pregunta de investigacion se han disefiado dos instrumentos, el primero son siete encuestas
dirigidas a encargados de areas y grupos de interés internos (Figura 18). El segundo instrumento esta compuesto
por fichas o planillas para el registro de mediciones realizadas en asignaturas de taller (Figura 20). Ambos
instrumentos y sus actividades son parte del piloto MOGMAG implementado en INACAP Sede Puente Alto.

1. Encuestas para el diagnostico inicial Sede.

«—|] 7 Instrumentos
Encuestas dirigidas a:

o Comité Ejecutivo Sede e Docentes de asignaturas e Equipo administrativo de o Jefe de adquisiciones Sede
taller de programas de Gastronomia
p estudios de Gastronomia y
I | | - estudiantes antiguos. % O @
~ oo}
o (e )
réré\§1 1.Directora de carrera

2.Encargado de taller
Docentes: 10 - Estudiantes: 140 3.Pafoleros (2)

—ua

L Sl V. S,

Miembros del comité:
1.Vicerrector Sede

2.Director Académico . L. .
. S . Jefe de operaciones Sede Encargado bodega central Prevencionista de Riesgos
3.Director de Administracion y
) Sede Sede ]
Finanzas ol
4.Director de Vinculacién con el !g'_l
Medio e Innovacién .." ~‘.‘
5.Directora de Admisién y - .
Comunicaciones '-.._.:'
6.Director de Asuntos Estudiantiles

Figura 18: Elaboracion propia, grupos y encargados encuestados de INACAP Sede Puente Alto (2021).
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Cada pregunta disefiada tributa a una variable o indicador, el que a su vez esta relacionado a una dimension y

concepto (Figura 19).

CONCEPTO DIMENSION VARIABLE/INDICADOR

1. Protocolos y procedimientos 1.1 Acciones sustentables implementadas por unidades en Sede

2. Cultura sustentable en Sede 2.1 Interés en la comunidad interna y existencia de actividades sustentables.

1.1 Précticas y protocolos

1.2 Disefio y adopcién inventarios

1.3 Implementacion y estado de equipamiento

1.4 Implementacion y operatividad de los espacios de trabajo
1.5 Implementacién y adopcion de etiquetados

1.6 Implementacion y estado de herramientas y utensilios

1. Fases de la Preparacion de

alimentos en asignaturas taller
B) Gestion de merma

y descarte de 1.7 Implementacién de los recetario y fichas de cocina
alimentos en el drea | o /
de gastronomia 1.8 Implementacion y uso de recipientes para categorizacion de merma/descarte

1.9 Implementacién de mecanismo de medicion y categorizacion de merma/descarte

2. Valorizacion de los desechos
organicos generados por el area 2.1 Revalorizacion y disposicién de mermas /descartes
(merma/descartes)

Figura 19: Elaboracion propia, categorizacion de preguntas de acuerdo con su variable e indicador.

Instrumentos para el diagndstico cuantitativo de la merma y descarte de alimentos generados en asignaturas taller.

== @ 3Instrumentos

|, == Pararegistro de mediciones y seguimiento

Prototipo inicial de software elaborado por
estudiantes del area de Tecnologias de la
Informacion y Ciberseguridad de INACAP. Para
la optimizacion de activi lacionadas con
la y el regi: delas vy
descartes de alimentos.

Nivel de avance: Prototipos en Excel con
Macros.

Usuarios:
Encargado taller,
Pariolero,

Lider piloto en sede,
DAS,

o Director de Carrera.

2

Planillas fisicas para el registro de las
mediciones realizadas en Técnicas Basicas de
Cocina y Técnicas Basicas de Pasteleria.
Nivel de avance: Actualmente se han
prototipados dos planillas realizando los ajustes
y mejoras solicitadas por docentes/chef.

Usuarios:

Docentes y estudiantes de
asignatura taller,
Equipo pariol
(almacenamiento central)

Matriz de seguimiento de actividades y
précticas realizadas en las fases de la
preparacién de alimentos.

Nivel de avance: En estado de prototipo, por
priorizacién de las actividades de medicién
suspendidas en contexto sanitario (Covid-19).

Usuarios:
Docente Acreditador de
Sustentabilidad (DAS) o

Director de Carrera.

Figura 20: Elaboracion propia, propuesta de instrumentos para el registro de las mediciones. Se destaca el instrumento nimero 2 por su
nivel de avance en el piloto implementado en INACAP Sede Puente Alto.
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El disefio de investigacion también contempla la cuantificacion de lamermay descarte generado en dos asignaturas
de taller. Es importante mencionar, que esta accion es parte de la primera etapa del piloto implementado en
INACAP Sede Puente Alto en donde se cuantific la pérdida y desperdicio generada en las distintas fases de la
produccién gastronémica. EI MOGMAG propone tres instrumentos para el registro y seguimiento de las
actividades de medicion y que deben ser utilizados complementariamente para la optimizacion de datos y el control
de las actividades destinadas en las distintas fases de la preparacién de los alimentos. Sin embargo, actualmente
cada instrumento presenta un nivel de avance distinto (por el contexto sanitario Covid-19), siendo las planillas

fisicas de registro, las que presentan mayor avance.
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6. COSTO DEL PROYECTO

El proyecto realizado para la presente investigacién se ha estructurado de acuerdo con el requerimiento y posterior

propuesta de implementar un piloto en INACAP Sede Puente Alto enmarcado en un Modelo para la Gestion de

Merma y Descarte de Alimentos, en concordancia con la estrategia nacional de Vinculacion con el Medio y
Sustentabilidad (VcMS).

El costo total del piloto es de $3.619.290 distribuidos en tres etapas y semestres académicos (Tabla 10). El

presupuesto fue construido en conjunto con un asesor de la Direccion de VcMS de casa central, considerando el

contexto institucional que ha estado experimentando INACAP desde el estallido social y pandemia. Situaciones

gue han ocasionado reestructuraciones, optimizacion de procesos, disminucidn en sus ingresos y ajustes

presupuestarios, y clases no presenciales durante el periodo 2021. Para definir los costos asociados a las distintas

actividades propuestas en el piloto fue necesario considerar los recursos institucionales ya existentes en Sede:

A.

Personas: Docentes (Curriculo, disponibilidad de horas, asignaturas a cargo, dominio y pertinencia con la
problemética definida en el piloto); Administrativos y roles dentro de la institucion; Estudiantes y areas
en las cuales se desempefian.

Proveedores de servicios: Personal de aseo; Empresa de reciclaje en convenio.

Infraestructura y equipamiento: Contenedores de reciclaje; Herramientas y utensilios para medicion y
pesaje; Equipamiento de gastronomia (refrigeradores, congeladores, utensilios, talleres de cocina,
bodegas, computadores).

Direccién de comunicaciones (Equipo humano, protocolos, canales de apoyo)

Areas académicas (Administracion; Disefio; Salud; Humanidades; Hoteleria, Turismo y Gastronomia;
Automatizacién y Robotica; Electricidad, Electronica y Telecomunicaciones; Tecnologias de Informacion
y Ciberseguridad; Construccién, Logistica; Mecanica).

Direccion de Vinculacién con el Medio e Innovacién en sede (Equipo humano, protocolos, canales de
apoyo, presupuesto).

Direccidn de asuntos estudiantiles (Equipo humano, protocolos, canales de apoyo, presupuesto).

Este andlisis permite aprovechar y utilizar recursos que la institucion ya dispone, disminuyendo los posibles costos

operacionales y de servicios a terceros asociados en algunas actividades, potenciando el talento interno y las

tecnologias y equipamiento estandar de la organizacion.
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| DETALLE COSTOS DEL PILOTO

ANO PRESUPUESTARIO

e 2022

Costos por concepto de pago otros haberes Monto
Valor hora docente Puente Alto $8.500
Académico lider del piloto en sede $1.215.500 I $756.500 ‘ $459.000 ‘
Total de horas (Distribuidas en las tres etapas del piloto) 143
Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS) en sede $1.275.000 I $722.500 ‘ $552.500 ‘
Total de horas (Distribuidas en las tres etapas del piloto) 150
Implementacion de 3 Relatorias/Webinars (Posibles a desarrollar) $127.500 I $102.000 ‘ $25.500 ‘
Disefio y construccién de material para 1 Webinars (4 horas)
Relatoria de 1 Webinars con duracién de 1 hora x 3 (una por semestre)
Costos operacionales Monto
Recipientes para depositar y categorizar mermas $321.300 $321.300 $0
Contenedores de 50 Litros con pedal 9
Costos asociados a instancias comunicacionales y de sensibilizacién MONTO
Etapa 1 $219.990 $219.990 $0
Por otros haberes
Disefio de soportes digitales e impresos, a definir en conjunto con la Direccién de
Comunicaciones
Operacionales
Rollo papel BOND para Plotter de 91,4 Cm x 50 Metros de 80 gramos (Plotter disponible
en dependencias de la sede piloto)
Cartuchos de tinta para Plotter (Color y negro)
Etapa 2 $80.000 |s80.000 | s0
Por otros haberes
Disefio de soportes digitales e impresos, a definir en conjunto con la Direccién de
Comunicaciones
Etapa 3 $80.000 | 50 $80.000
Por otros haberes
Disefio de soportes digitales e impresos, a definir en conjunto con la Direccién de
Comunicaciones
Costo para el analisis de datos MONTO
Preparacion y diagnoéstico de datos para andlisis cuantitativo $300.000 $300.000 $0

TOTAL COSTO PILOTO | $3.619.290 $2.502.290 | $1.117.000

Tabla 10: Costos del piloto, detallado por afio presupuestario (INACAP, Sede Puente Alto). Los items aprobados han sufrido
modificaciones al igual que las actividades asociadas a los montos, sin embargo, el costo no ha cambiado y se ha respetado lo aprobado

presupuestariamente.
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7. DESARROLLO DEL PROYECTO

El proyecto es una propuesta piloto en el contexto del quehacer formativo y su proceso de ensefianza-aprendizaje
en IES. El piloto tiene por nombre “Modelo para la gestion de mermas y descartes de alimentos en contextos
formativos del sector gastronémico” (MOGMAG). A través del modelo disefiado y los primeros resultados del

piloto que actualmente se encuentra en ejecucion se pretende responder a la pregunta de investigacion.

7.1. Objetivo del Modelo de Gestién y Piloto

El Modelo de Gestidn propuesto, estad conformado por tres etapas a ejecutar durante tres semestres académicos.
Cada etapa cumple un propdsito y objetivo distinto, y para ello se han disefiado una serie de actividades y acciones
a cumplir. Es importante mencionar que, en la presente investigacion, los resultados que se expondran seran de la
primera etapa del Modelo de Gestion, ya que, al cierre de este documento, aln se estaban ejecutando actividades
pendientes a causa del contexto sanitario, considerando, ademas, que la segunda etapa comenzara en semestre

primavera 2021, a partir del 1 de septiembre del presente afio.

7.2. Objetivo general del Piloto (MOGMAG)

Diagnosticar e implementar mejoras sustentables en el quehacer formativo de los estudiantes del programa de
estudios de Gastronomia Internacional (L5, Plan 11) junto con intencionar una cultura sustentable en la comunidad
de INACAP Sede Puente Alto.

Proposito Etapa 1: Realizar un diagnéstico cualitativo Sede y cuantitativo de la merma y descarte de alimentos,

para definir una linea base inicial de la merma y descarte de las asignaturas Taller Técnicas Béasicas de Cocina
(TBC) y Técnicas Basicas de Pasteleria (TBP) en el programa de estudio de Gastronomia Internacional (L5) del

Centro de Formacion Técnicas de INACAP.

Objetivos especificos

e Diagnosticar el grado de interés en la comunidad respecto a la PDA y la sustentabilidad, a través de la
implementacion de instrumentos (encuestas dirigidas a encargados y grupos de areas claves).

e Implementar prototipos para actividades de medicion, registro, seguimiento y andlisis de datos obtenidos
de las mermas y descartes.

e Cuantificar la merma y descarte de los alimentos generados en las distintas fases de la preparacion de
alimentos en el proceso de ensefianza-aprendizaje y el contexto formativo del area de gastronomia.

e Diagnosticar y evaluar la existencia de protocolos, procedimientos y practicas formales e informales

dentro de la sede que propicien la pérdida y el descarte de alimentos en el area de gastronomia.
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Involucrar a estudiantes y docentes en acciones sustentables que permitan reforzar las competencias
declaradas en las mallas curriculares del programa de estudios.

Definir Lineas de Trabajos que permitan la participacion interdisciplinar de la comunidad interna y las
unidades que conforman a la organizacidn, las que ayuden a construir colaborativamente propuestas de

mejoras en el &mbito de la sustentabilidad y el desarrollo sostenible.

Proposito Etapa 2: Conformar un Comité Sustentable en Sede a cargo de instancias de trabajo y de co-creacion

con la responsabilidad de elaborar contenido y propuestas que permitan, a partir de los datos obtenidos, desarrollar

actividades y acciones en la academia, relacionadas con la gestion de merma y descartes de alimentos, enmarcadas

en construir una cultura sustentable de acuerdo a las competencias curriculares declaradas, al quehacer formativo

de la comunidad y en concordancia con la estrategia nacional de Vinculacion con el Medio y Sustentabilidad y el

desarrollo sostenible.

Obijetivos especificos:

Instaurar un espacio para el trabajo inter, multi y transdisciplinar para el andlisis de problematicas del
guehacer formativo y que sean vinculantes con necesidades en el &mbito de la sustentable o desarrollo
sostenible.

Diseflar propuestas de mejoras y contenidos que contribuyan positivamente a las problematicas
sustentables, estas propuestas pueden ser solo de alcance interno como también externo, conectandose con
actores relevantes en el ambito de la sustentabilidad y de los diversos territorios en donde INACAP estéa
presente.

Prototipar iniciativas sustentables en concordancia con las necesidades formativas de la comunidad.

Proposito Etapa 3: Obtener una comparativa de las mermas y descartes de alimentos generados en la linea base

inicial, a través de una segunda medicion de las asignaturas taller TBC y TBP, junto con implementar las

estrategias de mejoras y evaluar el impacto de las acciones de mejoras implementadas en etapa 1y 2.

Obijetivos especificos:

Cuantificar por segunda vez la merma y descarte de los alimentos generados en las distintas fases de la
preparacion de alimentos en las asignaturas TBC y TBP.

Realizar un andlisis y comparativa de los datos obtenidos, para evidenciar si existe disminucion de la
merma y descarte, una vez aplicadas las actividades y mejoras en etapa 1y 2.

Definir areas, practicas, procedimientos y factores criticos relacionados con la PDA en el area de

gastronomia y la comunidad interna (dentro de la organizacion).

78



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

7.3. Organigrama y roles para la ejecucion del Modelo y Piloto

El primer acercamiento que la propuesta del Modelo de Gestion tuvo con la direccion nacional de Hoteleria,
Gastronomia y Turismo en conjunto con la direccion nacional de Vinculacién con el Medio y Sustentabilidad,
tuvo como objetivo indagar en la necesidad de ambas areas. Una vez evaluadas las sugerencias y apreciaciones
respecto a la problematica, fue necesario disefiar y desarrollar un proyecto piloto que incorpora a distintos actores
relevantes dentro de la institucién, no solo en concordancia con el proposito principal de instalar una cultura
sustentable en la comunidad estudiantil y académica, sino también para sistematizar y conectar a las distintas

unidades de la institucion y facilitar los procesos de cambio y de instalacion (Figura 21)2.

Por lo anterior, la definicién de un equipo de trabajo en sede que tenga la capacidad de implementar el piloto y
coordinar todas las instancias, acciones y actividades definidas, bajo el seguimiento de la direccion nacional de
Vinculacion con el medio e Innovacién fue esencial para elaborar una estrategia alineada con los objetivos
institucionales.

Direccion a cargo del piloto

Asesoria y validacién desde la

D 6n Nacional de Vinculacionconel . ... ... ... direccion de area de HOTUGA
Medio y Sustentabilidad

Casa central

Casa central

Asesor Direccion de Vinculacion

Asesor en disefio e
con el Medio y sustentabilidad »
INACAP casa central innovacion Sostenible
Docente Acreditador :.:‘d:;d:el :r"::: Director de Carrera
Sustentable (DAS) P HOTUGA

ejecucion

Docente
Pafioleros ente Encargado de Talleres
asignaturas taller

Estudiantes Programa

Gastronomia Internacional

Figura 21: Elaboracion propia, organigrama del piloto implementado en INACAP Sede Puente Alto. MOGMAG (2021).

8 Organigrama: El piloto esta a cargo de la Direccion Nacional de Vinculacion con el Medio y Sustentabilidad (VcM-s), con
el apoyo de la Direccion Nacional de HOTUGA, ambas unidades funcionan en casa central. El disefio y desarrollo del piloto
fue asesorado por un jefe de proyecto perteneciente a la direccion nacional de VcM-s, este acompafiamiento contribuye a
asegurar la aprobacién de la propuesta y la entrega de presupuesto para la ejecucién e implementacion del piloto. Para la
implementacion y ejecucidn, una vez aprobado el piloto por las direcciones involucradas, se conformé un equipo perteneciente
al area de HOTUGA en sede, contratando a dos docentes del programa de estudios de Gastronomia Internacional (Lider piloto
y Docente Acreditador de Sustentabilidad), ambos validados por el director de carrera, quién ademéas debe coordinar a todo
su equipo (pafiolero, docentes, coordinador, encargado taller, estudiantes) para la correcta implementacion del piloto. También
fue necesario definir unidades claves dentro de la comunidad interna.
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7.4. Seleccion de equipo para implementacion del piloto en Sede

El Modelo de Gestion incorpora dentro de sus acciones la definicién de dos roles fundamentales para su correcta

implementacion, estos roles seran los encargados de ejecutar las actividades de cada etapa y realizar el seguimiento

y control de estas. Se recomienda que estos roles sean asumidos y asignados a colaboradores de la organizacion

por sobre recursos humanos externos. Los roles definidos son el lider del piloto en sede y el Docente Acreditador

Sustentable (DAS), ambos deben dar cumplimiento de los objetivos, la ejecucion de la carta Gantt y la correcta

ejecucién del presupuesto (Figura 22). Para seleccionar a estos roles, se definieron los siguientes criterios:

curriculo, disponibilidad de horas, asignaturas dictadas actualmente, interés y dominio en temas sustentables,

opinion y validacion de director de carrera.

Roles definidos en el Modelo de Gestidn

)
)
o
\-‘.?.'

Lider piloto en sede

1.Gestionar y liderar instancias de coordinacion (reuniones,
actividades y entregables) con las distintas unidades y
responsables de la Sede.

2.Reportar avances asociados al piloto, ya sea ante
directivos de sede o bien ante jefe de proyecto y casa
central.

3.Seguimiento de ejecucion de actividades asociadas al
piloto en Sede, acorde a su planificacion.

4. Ajustar planificacion del piloto ante circunstancias que
afecten los tiempos y actividades asociadas a la
planificacién original.

5.Controlar la correcta ejecucion del presupuesto asociado
al piloto: compras de insumos, declaracién de haberes u
otros.

6.Anélisis de informacién asociada a las actividades
desarrolladas, ya sea de propuestas generadas en las
distintas instancias de las etapas del piloto, productos
generados (entregables), datos de medicion obtenidos o
bien inconvenientes y problematicas detectadas.

7.Elaborar reportes segun analisis de experiencias,
productos y datos obtenidos de toda actividad asociada al
piloto.

8.Controlar y validar tareas desarrolladas por el DAS.

9.Liderar y coordinar la conformacion del comité
sustentable en sede.

10. Analizar resultados de los instrumentos de diagnéstico y
disefiar propuestas de mejoras asociadas a las distintas
etapas del piloto.

Docente Acreditador Sustentable (DAS)

1.Recopilar informacién que se genere a raiz de las
mediciones asociadas al piloto.

2.Elaborar reporte de datos recopilados.

3.Coordinar actividades asociadas al piloto, ya sea:
generacién de entregables, actividades de difusion y
contacto con los distintos agentes participes en el
piloto (docentes, directivos, alumnos, externos)

4.Seguimiento y control de actividades asociadas al
piloto en Sede, acorde a su planificacion.

5.Apoyo en la elaboracién de actas de reuniones de
coordinacion.

6. Apoyar Analizar resultados de los instrumentos de
diagnéstico y disefiar propuestas de mejoras
asociadas a las distintas etapas del piloto.

7.Controlar la correcta ejecucion de las actividades
definidas y propuestas para las mediciones y
registro.

Figura 22: Elaboracion propia, propuesta de tareas asociadas a roles definidos. MOGMAG (2021).
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7.5. Canales y recursos tecnoldgicos institucionales para el seguimiento de las actividades

Para realizar el seguimiento y control de la ejecucion del piloto, fue necesario utilizar canales formales de la
organizacion, estos pueden ser recursos en el ambito de soporte tecnoldgico o comunicacional. Se recomienda que
al implementar el Modelo de Gestion en una IES u organizacion, se identifiquen estos recursos y sean incorporados
en su ejecucion, como instrumentos y herramientas que ayuden a realizar un control de las etapas que conforman
el modelo y sus respectivas actividades. Para el Modelo implementado en INACAP Sede Puente Alto, se han
definido cinco instrumentos: Plataforma SharePoint, Carta Gantt de etapas del piloto, Matriz de seguimiento de
roles (lider del piloto en Sede y DAS), Matriz de Marco Légico (MML), y plataforma de Microsoft Teams en

etapa uno por contexto sanitario.

7.5.1. SharePoint

Constituye una plataforma de colaboracion funcional, utilizada por la institucion para centralizar parte de
la informacion, tener un control de las versiones de los documentos generados, compartir recursos con

otros miembros, y registrar evidencia de los contenidos y acciones trabajadas (Figura 23).

[ — P Dlaarn s

Piloto Sustentabilidad - Sede Puente Alto Srupo privado 7 No se sigue

| Inicio Nuevo elemento Detalles de la pagina Analisis publicado el 19/5/202

Documentos todk

Nuevo Cargar B Editar en vista de cuadricula Todos los documentos

Nombre Madificado

iy Agregar chat en
tiempo real

Figura 23: Plataforma SharePoint Piloto INACAP Sede Puente Alto.

7.5.2. Carta Gantt

Para una correcta gestion y seguimiento de las tareas e hitos asociados, fue necesario elaborar una Carta
Gantt de cada etapa del piloto a realizar (Figura 24). Este instrumento debe ser ajustado periddicamente
de acuerdo con las probleméticas y dificultades que presentan algunas tareas y su ejecucion. Un ejemplo
de estas dificultades fue el contexto sanitario, que obligé al equipo de trabajo a realizar ajustes

semanalmente en actividades relacionadas con mediciones y compra de insumos.
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Figura 24: Elaboracion propia, imagen de propuesta inicial para Carta Gantt.

7.5.3. Matriz de seguimiento de roles (MSR)

A través del software Excel se disefi6 una matriz de seguimiento y cumplimiento de tareas del lider del
piloto en Sede y del DAS (Figura 25). Esta matriz detalla todas las tareas y actividades que debe realizar
cada responsable, junto con el estado de cada tarea y nivel de prioridad. La matriz incorpora dentro de sus
campos, fecha de la tarea, la descripcion, a quién fue asignada, el producto que se debe entregar, el
porcentaje de avance de la tarea, el costo fijo asociado, las horas estimadas, el mes al cual debe tributar la
tarea, el total de horas que se destind a la tarea y el monto total a pagar del mes (Haberes).
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Figura 25: Elaboracion propia, imagen de propuesta inicial para Matriz de Seguimiento de Roles.
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7.5.4. Matriz de Marco Logico (MML)

Para una comprension global de los alcances que el piloto tendra en la IES, a través de la implementacién del
Modelo de Gestion, se ha elaborado la siguiente Matriz de Marco Légico del proyecto/piloto, detallando las Lineas
de Trabajo (LT) implementadas (Tabla 11).

Propuesta de Matriz de Marco Légico - Piloto Puente Alto

Objetivos especificos

Linea de trabajo

Meta

Propuesta de Indicador

Medio de verificacion
/Evidencia

0.1 Diagnosticar
cuantitativamente la
merma y descarte
generada en el area de
Gastronomia.

LT 1. Cuantificacion de la merma y
descarte de alimentos en
asignaturas de taller de | Semestre.

Obtener la cantidad total de residuos
organicos procesados y sin procesar
generados en las asignaturas de taller
Cocina y Pasteleria en otofio 2021.
Junto con la cantidad de kg de
residuos generados por cada sesion
(temética o unidad a trabajar) y
estudiante en otofio 2021.

Kilos de residuos orgénicos
procesados y sin procesar
generados en Taller de Cocina I,
Taller de Pasteleria I. Nimero de
sesiones.

N° total de estudiantes por sesion
en ambas asignaturas de taller.
Kg de residuos por sesion.

Reporte Total Mensual y
Semestral de diagnéstico.
Formularios de registros
semanales.

Fotografias.

Reporte final de cada etapa

0.2 Gestionar los
residuos organicos
generados en el area de
gastronomia a través de
organismos certificados
en el ambito de la
sustentabilidad

LT 2. Definir la estrategia de
relacionamiento Sede con gestores
externos para la administracién de
los residuos generados en las
asignaturas de taller del programa
de estudio de Gastronomia
Internacional (L5, Plan 11).

Generar un convenio o alianza con un
gestor externo certificado que logre
valorizar a lo menos el 70% de los
residuos organicos producidos en los
talleres de gastronomia, considerando
ademas el 100% de Tetrapak, latas,
plasticos + PET, vidrio y organicos).

N° de convenios.
Volumen de residuos gestionados
por categoria.

Certificado entregado por
Gestor de residuos.
Reporte mensual.
Informe de eco-
equivalencia.

0.3 Disefio de estrategia
comunicacional para
fomentar la
sensibilizacion en
materias de
sustentabilidad en la
comunidad interna de la
Sede.

LT 3. Plan comunicacional y
soportes graficos en Sede para
estrategia de comunicacion y
sensibilizacion.

Informar a toda la comunidad interna
de INACAP a través de los canales
formales de comunicacion (RRSS,
Mailing y portal institucional) respecto
al piloto y los avances de este.

N° de gréficas generadas.
NUmero de campaiias.

N° de canales institucionales
utilizados.

Originales impresos y
digitales de cada gréafica en
formato digital e impreso.
Cronograma de
publicaciones.

Reporte de campafa.
Fotografias de gréficas
instaladas en dependencias.

0.4 Implementar
instancias sustentables
que promuevan la
participacion a través del
quehacer formativo de la
comunidad interna.

LT 4. Acompafiamiento en la
conformacion del Club Estudiantil
Sustentable (CES) Sede y disefio
de actividades sustentables.

LT 5. Trabajo interdisciplinar,
multidisciplinar y transdisciplinar
entre areas académicas en el
ambito de la sustentabilidad.

Formar el primer Club Estudiantil con
a lo mensos 2 estudiantes,
diversificando su area académica de
procedencia. Junto con capacitar a
todos los miembros del club en el
ambito del desarrollo sostenible,
innovacioén y economia circular a
través de un taller préactico.

Realizar 2 desafios sustentables en
donde se comprometa la participacion
de a lo menos 2 areas académicas
pertenecientes a Sedes de la RM, los
que deben ser trabajados por
estudiantes y docentes en su contexto
formativo

N° de Club(es) Estudiantil
Sustentable (CES) generados
N° de estudiantes participantes.
N° de programas de estudios
participantes.

N° de sesiones de talleres
realizadas.

N° de estudiantes y docentes
participantes.

N° de desafios realizados.
Programas de estudios
involucrados.

Actas.

Presentaciones y
actividades del taller
realizado.

Fotografias de las
actividades del taller.
Documentos realizados por
miembros (estatuto del
Club).

Lista de estudiantes.
Fotografias.
Documentacion y fichas de
los desafios.

O5. Identificar instancias
del quehacer formativo
del programa de estudios
de Gastronomia
Internacional que inciden
en lageneracion de
merma y descartes de
alimentos, con el objeto
de disminuir su cantidad
y los residuos organicos
generados por el area.

LT 6. Disefiar propuestas de
mejoras asociadas al quehacer
formativo de la asignatura Técnicas
Basicas de Cocina y Técnicas
Baésicas de Pasteleria del programa
de estudios Gastronomia
Internacional (L5, Plan 11), a partir
de los resultados obtenidos de los
instrumentos (encuestas) y el
Diagnéstico cuantitativo
(mediciones).

Generar propuestas de mejoras
asociadas al quehacer formativo en el
programa de estudio Gastronomia
Internacional (L5, Plan 11) orientadas
a crear consciencia sustentable
mediante tres acciones de mejoras
que puedan ser trabajadas por el
Comité Sustentable Sede e
implementadas en primavera 2021.

N° de propuestas.

N° de estudiantes involucrados en
cada mejora.

N° de programas de estudios
asociados a cada mejora.

N° de docentes involucrados en
cada mejora.

Actas.

Presentaciones revisadas y
analizadas.

Documento con la
informacion de las
propuestas.

Cronograma de cada
mejora.

Seguimiento y ejecucién de
cada mejora.

Tabla 11: Elaboracion propia, propuesta de Matriz de Marco Légico MOGMAG (2021).
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8. MODELO CONCEPTUAL

Problema: “El area de gastronomia no dispone Produccién agricola y cosecha,
de datos cuantitativos de la merma/descarte de sacrificio o captura @
alimentos que generan sus programas de estudios, A

ni de informacion cualitativa de las posibles causas, 5
Almacenamiento
y transporte
- Ambientales
Venta al por

mayor y menor

Sopsumo iadaizsy, '\causas PDA consecuéncias Econémicas
servicios alimentarios

efectos, practicas, procedimientos y protocolos que
estan relacionados directa e indirectamente con

su PDA. Carencia que tiene incidencia en la
instalacion de una cultura sustentable en su
quehacer formativo"

en
Cultura Instituciones Educacion
sustentable Superior (IES)

4

en
yjpEctocalos Empleadores no conformes

o0 Itas fogll pe}jen]cuas No existe cuantificacion de
' Gestion instif suseegl: diae:tese 08 mermas/descartes de alimentos

y desechos organicos, tampoco

! A valorizacion de estos desechos
en
Gestion de merma y f Prog de estudi bi Todos los desechos organicos termian
descarte de alimentos . g problema K
z 4 l Gastronomia Internacional en la basura y van a rellenos sanitarios
en area de gastronomia

Solucion: Implementacion de piloto
sustentable en sede Puente Alto

durante

Modelo para la gestion
de merma y descarte de alimento

Las fases de la preparacion de alimentos:

Fase 1: Adquisiciones (Compra, abastecimiento,
recepcion de materia prima segura, despacho).
Fase 2: Produccion gastrondmica. A4
Fase 3: Distribucion y evaluacion final

en instancias como
Etapa 2 Etapa 3

logra logra

p
Protocolos y procedimientos.

Existencia e implementacion de Inventarios. logra
Implemnetacion y estado de etiquetados.
Implementacion y estado de equipamiento.

Estado de los espacios de trabajo. — - Impl propuestas
Implementacion y estado de herramientas y utensilios. Obtensr. un diagnostico Conformar y f""“a"zf' de mejoras.
Recetarios y fichas de cocina. inicial sede un Comité Sustentable Evaluar el impacto de las

en sede Puente Alto

Contenedores para categorizacién de merma/descarte. instancias de medicion
Mecanismos de medicion y registro de merma/descarte. realizadas en asignaturas
Destino de las mermas/descarte y su valorizacion taller. Entregar un informe
Politica de reciclaje institucional. PIomuove; promueve técnico y académico del piloto

Gestion de reciclaje en sede.

promueve

La adopcion de mecanismos Desarrollo de
de medicién, monitoreo y registro. contenido

La implemenlaqién de oopten_edores y actividades Escalabilidad del piloto
para categorizar materia prima. sustentables y su implementacion a
La adopcion en el quehacer formativo | en sede y el nivel regional y nacional
de practicas sustentables. diserio de 3

(22 sedes que imparten
carreras de gastronomia)

La incorporacién de nuevos
procedimientos y
protocolos en concordancia con la
ley REP y decretos de Esstado.
La reduccion en la PDA.

propuestas de
mejoras

beneficia beneficia
beneficia

N

Comunidad interna local

Comunidad externa y al

--- territorio (sector productivo,
pleadores, sector publico

y privado, sociedad civil)

Comunidad interna:
Docentes Docentes
Estudiantes

mejor:

Administrativos Admir
Prevencionista de riesgos Areas académicas
Unidad de Operaciones sede Unidades operati
Empleadores y direcciones.
Comunidad externa:
Sector publico
Privado
Sociedad civil

Figura 26: Elaboracion propia Modelo Conceptual MOGMAG, elaborado en software Cmap Tools. Novak, J. D. & A. J. Cafias (2008).
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9. ESTADO DEL ARTE

Como hemos revisado en el marco teorico, existen diversos instrumentos que los paises han desarrollado para
cuantificar y cualificar la PDA, en concordancia con la Agenda 2030 y los compromisos que han asumido hacia
el desarrollo sostenible de sus territorios y sectores productivos. Para el presente estado del arte, el enfoque, a
diferencia del marco tedrico estaré dirigido y orientado en mayor medida a la Educacidn Superior y a modelos que
contemplan dentro de sus acciones instrumentos de medicion, gestion y valorizacién de residuos organicos,

considerando al sector publico, privado y la sociedad civil.

9.1. Sector Turismo y Restaurantes

En México, a través del Sistema Integral de Medicion y Avance de la Productividad (SIMAPRO), la Oficina
Internacional del Trabajo (OIT) desarrolld la “Guia Gestion de Merma para Consultores y Facilitadores” (2014)
de SIMAPRO, con el objeto de disponer una herramienta que ayude a orientar a los trabajadores en la planificacion,
implementacion y mejora continua de distintas instancias que permitan reducir lamermayy el uso eficiente de todos
los recursos en el sector turismo de restaurantes. En el marco del programa Promocién de la Formalizacién en
América Latina y el Caribe (FORLAC) durante el ultimo trimestre del 2013 y el primero del 2014 se presentd una
instancia de capacitacion relacionada con la reduccion de desperdicios de alimentos en restaurantes y PYME en
un sector turistico de México, también se definieron indicadores para medir el desperdicio y los costos asociados
a la pérdida. Después de pilotear 5 meses, los resultados logrados a través del sistema de medicion SIMAPRO de
la OIT mostraron una reduccion que supero la media tonelada de desperdicios en cinco restaurantes, reafirmando
gue la implementacién de mecanismos y herramientas como estas mejoras la productividad y ayudan a mitigar el

impacto en el medio ambiente y las comunidades.

En la Guia Gestion de Merma (Santa Maria, P., Mertens, A. 2014) se define como Merma de Restaurantes “la
pérdida que se tiene de los productos empleados como resultado de la preparacion de alimentos. Esto incluye las
pérdidas desde la etapa de abastecimiento de los productos (tomates aplastados durante el transporte),
almacenamiento (verduras podridas debido al mal almacenamiento), preparacion de alimentos (cascaras, raices,
pepas) y hasta que los restos en los platos retornan al area de cocina. Cabe mencionar que s6lo se consideran

>

productos dirigidos para el consumo humano, excluyendo aquellos no comestibles.’

Otro punto importante y que se ha utilizado como referente para la presente investigacion y la solucion a pilotear,
es que para facilitar la gestion de la merma es fundamental definir tres fases y trabajar sobre ellas. En el caso de
restaurantes las fases son: antes de la preparacion de alimentos, durante la preparacion de alimentos y después de

la preparacion de alimentos. Para el Modelo de Gestion y piloto a aplicar en el &rea de Gastronomia de INACAP,
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fue necesario modificar estas fases, ya que el contexto de produccion gastronémica dentro de una asignatura taller
es distinto al de restaurantes, sin embargo, se mantuvo el nimero de fases (tres), pero las actividades que se

consideraron en cada fase se adaptaron a un contexto de IES.

De acuerdo con la Guia, para gestionar la merma es necesario conocerla y por lo tanto la existencia de un inventario
de desperdicio en restaurantes es vital, pero para lograrlo, deben existir cuatro acciones (Figura 27) las que ayudan
a reconocer cuales son las areas en donde se generan los desperdicios 0 mermas, recolectar para después registrar

y medir para posteriormente evaluar.

. Medir y
Identificar registrar
dreas

Recolectar y Evaluar
clasificar

Figura 27: Guia Gestion de Merma para Consultores y Facilitadores, Santa Maria, P., Mertens, A. 2014 (OIT).

La Guia considera una serie de actividades de medicion, registro, seguimiento y evaluacién de desperdicios a
realizar en cada fase de la preparacion de alimentos, las que permiten obtener datos para su posterior analisis y
evaluacion. Para el registro de informacién el documento presenta una serie de herramientas a utilizar por los
consultores y facilitadores del SIMAPRO (Tabla 12).

Total

Areas de Trabajo Productos Dia1 Dia2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7
Semanal
Almacén: Estantes | Envasados Caducados
©
Productos Podridos (g)
Refrigerador Frutas y Verduras (g)
Lacteos (g)

Carnes (g)

Congelador Carnes y Aves (g)

Pescados y Mariscos (g)

Cocina Productos no
comestibles (g)

Arroz (g)

Ensaladas (g)

Area de retorno de Frijoles o legumbres (g)
platos:

Restos del comensal Papas (g)

Pan y Galletas (g)

Tortillas y totopos (g)

Total Merma (g)

N° de Platillos

‘Goeficients Promedio

Coeficiente de Merma

Tabla 12: Anexo A, Cuadro N°1. Formato de Desperdicios Generados. Guia Gestion de Merma para Consultores y Facilitadores. Santa
Maria, P., Mertens, A. 2014 (OIT).
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Para realizar de forma eficiente y detallada cada actividad, los facilitadores y consultores deben dar instrucciones
claras a todos quienes sean parte del equipo de trabajo dentro del restaurante. SIMAPRO recomienda conformar
equipos de trabajo y asignar roles a cada miembro y de esta forma se facilita el trabajo que implica este tipo de
acciones de medicion y registro. En el caso del piloto a implementar en INACAP, la mayoria de los roles estan
asociados a cargos existentes en las unidades dentro de la Sede Puente Alto y que son parte de las fases existentes

en la preparacién de alimentos.

Dar a conocer al consumidor lo que el restaurante estd haciendo en relacion con instancias sustentables o
sostenibles es parte del marketing que las empresas deben considerar actualmente, segin la Guia y SIMAPRO
existen tres razones para hacer visible las précticas verdes incorporadas: primero es fuente de motivacion para
todos los involucrados, en segundo lugar permite que la empresa sea reconocida como una organizacion
comprometida con el medio ambiente, y finalmente, permite ser diferente y potenciar posibles innovaciones (Santa
Maria, P., Mertens, A. 2014). Desde el punto de vista del consumidor, en su mayoria buscan algo diferente y que

representan su vision y como ellos se relacionan con su entorno.

Esta Guia fue el referente principal para desarrollar y disefiar la primera etapa del piloto a implementar en INACAP

Puente Alto, sin embargo, fue necesario hacer varios ajustes, los que consideraron factores como:

e Organigrama y estructura de INACAP.

e Programas de estudios.

e Descriptores de cargo.

e Unidades y roles en la sede.

e Fases en la preparacion de alimentos en un contexto de produccion Gastronémica de IES.
e Presupuestos.

e Planificacion académica.

e Contexto sanitario COVID-19.

e Politica y lineamientos institucionales.

e Protocolos y procedimientos.

e Practicas formales e informales en el quehacer diario y formativo.
e Terminologias y conceptos del sector gastrondémico y académico.

e Cultura sustentable en la Sede.

Las herramientas y actividades mencionadas en la Guia Gestion de la Merma (Santa Maria, P., Mertens, A. 2014)
son instrumentos que han dado buenos resultados en el sector turismo de restaurantes, y que han demostrado ser
eficaces en reducir la merma y el desperdicio en el rubro. Esta y otras guias pueden ser adaptadas y ajustadas a

otros contextos de produccion gastrondémica, puesto que la materia prima finalmente se termina desperdiciando.
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Al relacionar la sustentabilidad con el sector gastronémico, no solo el enfoque debe estar orientado a las practicas
propias dentro de las cocinas, existe una serie de actividades que ocurren en todo el sistema alimentario, como la
importancia de utilizar alimentos producidos de forma sustentable, colaborar con la comunidad local, valorar la
produccién y la calidad de los alimentos, respetar la cultura de los alimentos, incentivar la educacion ambiental y
promover la gestién de la energia, el agua y los residuos en toda la cadena alimentaria, de la produccion,

manipulacién y distribucion (P. Binz y S. M. de Caxias De Conto, 2018).

9.2. BCulinary Lab

En septiembre de 2011 se crea una de las instituciones académicas mas importante a nivel internacional, la Basque
Culinary Center (BCC), entre sus miembros estan los mejores chefs vascos colaborando con empresas lideres en
el sector de la alimentacion y el Centro de Cienciay Tecnologia Marina AZT]I. El objetivo del BCC es la formacion
superior, la investigacion y promocion de la gastronomia y la alimentacién. A través de su Facultad de Ciencias
Gastrondmicas y el Centro de Investigacion e Innovacion el BCC busca impulsar la gastronomia como fuente de
desarrollo. Dentro del area de innovacién del BCC existe el laboratorio de investigacion y desarrollo gastronémico
BCulinary Lab (BCL), el que tiene como labor generar conocimiento en temas de interés gastronémico a nivel
internacional, empleando metodologia cientifica, para posteriormente ser transferido a las empresas y a la
sociedad. Uno de los canales que utiliza para transferir el conocimiento obtenido es a través de la revista
gastrondmica “International Journal of Gastronomy and Food Science”. El equipo del BCL esta conformado por
miembros de Chile, Espafia y México, dentro de sus redes esta Mater Iniciativa (Pert), GustuLAB (Bolivia), MIT
Media Lab — Open Agriculture (EE. UU.).

De acuerdo con el BCL en la industria gastronémica existen iniciativas que se han ido sumando en los Gltimos
afios para aprovechar los descartes y desperdicios durante la produccion, un ejemplo de estas iniciativas es el suero
generado en la elaboracion de los quesos y que es utilizado para obtener bebidas alcohélicas con mayor graduacion,
como también hay empresas y emprendedores que utilizan los excedentes de la industria panadera en la elaboracion
de cervezas. En este contexto el BCL desarrollo el “Manual para la revalorizacion de descartes” (BCC, 2018), el
manual propone soluciones para el aprovechamiento y revalorizacién de los descartes generados en la produccion
gastrondmica, indicando las posibles técnicas a aplicar para transformar las materias primas y asi obtener
resultados con gran valor gastronémico. En la contextualizacion del manual, los autores hacen una reflexion
interesante y que radica en la capacidad de ser activo y no reactivo y en conexion con la Jerarquia de Recuperacion
de los Alimentos “no tiene el mismo valor, emplear los descartes para hacer compost que para sacar un nuevo

producto alimentario al mercado” (B. Del Noval y D. Prado, 2018).
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Dentro del manual podemos encontrar técnicas de fermentacion como el Chucrut de semillas de calabaza,
Pepinillos Encurtidos en suero, Nukazuke de salvado de arroz y piel de chirivia, vinagre de pieles de remolacha,
Kombucha de hojas de alcachofa (Figura 28), y salsa de descartes de pescado. Ademas, contiene una serie de
recetas como chicharron de pescado, polos helados de huesos de ciruela, hamburguesa de pulpa de remolacha,

pasta con bechamel de corteza de quesos y sal de cascara de camarones.

FERMENTACION

SCOBY

Los SCOBYS son colonias simbioti- lares es la kombucha, constituida
cas de bacterias y levaduras. Segun principalmente por levaduras y bac-
los microorganismos implicados se terias acéticas, quienes consumen
pueden obtener distintos tipos de azucar produciendo fundamental-
productos. Una de las mas popu- mente CO2 y acido acético.

Kombucha
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Figura 28: Revalorizacion Gastronémica de Descartes. BCC Innovation, Basque Culinary Center (2018).

Centros como estos, donde la investigacion e innovacion son fuentes de transformacion en sectores que por
décadas han desarrollado un sistema lineal de produccién y consumo ayudan a transformar estos sistemas
alimentarios y convertirlos en economias circulares, instalando nuevas perspectivas y cuestionando nuestra forma
de relacionarnos con los alimentos en todas sus fases. Y, ademas, otorga nuevos desafios y roles a las instituciones
de formacion, reconociendo sus aportes y deberes hacia la instalacion de un sistema responsable con foco en el

desarrollo sostenible.
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9.3. Industria del alimento, servicios de alimentacion: Aramark

La industria de la produccion de alimentos y la agricultura representa a gran parte de la fuerza laboral mundial,
algunas de estas empresas y conglomerados ejercen mayor influencia gracias al poder que le otorga su tamafio y
presencia en los territorios y regiones. De acuerdo con Oxfam International (movimiento global formado por
personas que trabajan juntas para combatir la desigualdad y, asi, acabar con la pobreza y la injusticia) algunas de
las compafias méas grandes e influyentes del mundo son tan poderosas que pueden tener gran impacto en los

hébitos alimenticios de las personas y en las condiciones de trabajo de todo el mundo y el medio ambiente.

Un ejemplo de empresas instaladas en Chile y que poseen algunas de las caracteristicas antes expuestas es
Aramark, marca que durante el afio 2018 entregd servicios de alimentacién a lo largo del pais en més de 100
comedores, esto significa unos 40.000 servicios diarios entre desayunos, refrigerios, almuerzos y cenas (Aramark
Sudameérica, 2018).

En el afio 2016, Aramark firmé con el Ministerio de Agricultura, la carta de adhesién al Programa Nacional de
Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos. Esto permitié la ejecucién de distintas iniciativas sustentables
y que han ayudado a la empresa a posicionarse como un referente en la implementacion de acciones enmarcadas

en el Programa Nacional, algunas de las iniciativas implementadas son;

e Arma tu pedido: Aplicacion mévil que permite al usuario realizar su pedido de ensalada para llevar en
linea, con los ingredientes de su preferencia. El objetivo de esta aplicacion es agilizar el proceso del

almuerzo (Aramark Sudamérica, 2018).

e Colaciones automatizadas: Para los clientes que cuentan con el servicio de colaciones, existe la
alternativa de automatizar este servicio a través de maquinas dispensadoras inteligentes (Aramark
Sudamérica, 2018).

e Getaway24: Modalidad de auto atencidn que busca crear experiencias en base al uso de la tecnologia,
logrando una atencion méas expedita y sin interrupciones. Servicio implementado en Minera Escondida
(Aramark Sudamerica, 2018).

e Smart Kitchen: Es un disefio inteligente de cocina que incorpora distintas tecnologias que simplifican y
automatizan el proceso de produccion. Este funciona ingresando las recetas previamente y el sistema
automatizado asegura una excelente calidad gastronémica, con un minimo de intervencién (Aramark
Sudamérica, 2018).
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e Programa de reduccion de desperdicios 5P: Es un modelo replicable de estandarizacién del proceso de
produccion de alimentos con el propdésito de generar un impacto ambiental, econdémico y social positivo.

El programa se refiere a las etapas del proceso productivo. (Aramark Sudameérica, 2018).

e LEANPATH: Herramienta tecnolégica que facilita la recoleccidn de datos de los residuos generados en
las reas de bodega, produccion y linea de servicio, entregando informacion online de los registros que se
ingresan de forma rapida y sencilla. Esto facilita el anélisis y entrega una visibilidad completa del flujo de
residuos, introduciendo eficiencias en el proceso de gestion de estos. en un periodo de tiempo establecido
por el usuario (Aramark Sudamérica, 2018).

Implementar cambios como los desarrollados por Aramark requiere de recursos humanos y financieros, y que no
todas las empresas tienen disponibles, pero ademas, es necesario el compromiso como compafiia para desarrollar
innovacion interna a través de la incorporacion de nuevas tecnologias y equipamiento que ayuden a crecer no solo
econémicamente a la empresa sino también a controlar y reducir su impacto procurando ser responsable de sus

trabajadores y las comunidades en las cuales estd emplazada.

9.4. Guia préctica para cuantificar la PDA

En la dltima década, las naciones han alineado estratégicamente sus esfuerzos para lograr alcanzar objetivos y
metas comprometidas en los acuerdos internacionales en materia de la PDA, muchos de estos esfuerzos no han
sido suficientes, pero representan un avance. Con los resultados obtenidos del proyecto Medicion y mitigacion de
la pérdida y el desperdicio de alimentos, del Plan Operativo 2017-2018 de la Comision para la Cooperacion
Ambiental (CCA) se elabord la guia préactica e informe técnico Cuantificacion de la pérdida y desperdicio de
alimentos y sus efectos (CCA, 2019). El objetivo de la Guia fue mejorar la medicion de la PDA en toda la cadena
de abasto alimentaria en los tres paises de América Latina del Norte (Canada, Estados Unidos y México),
calculando sus efectos ambientales y socioecondmicos. Ademas, da orientaciones para medir la PDA en el hogar,

en instituciones, en la empresa, la ciudad y el Estado, junto con prevenir la PDA, recuperar y reciclar alimentos.

La Guia, entrega siete pasos a seguir para medir la PDA (Tabla 13), los pasos del 1 al 6 son iguales para todos los
usuarios, sin embargo, el paso 7 estd dividido en diversos métodos, considerando los sectores que estan
involucrados en la cadena de abasto alimentaria. Esa diferenciacion es relevante ya que cada sector requiere de

informacion especifica de su contexto y cada paso tiene un médulo de profundizacién dentro de la Guia.
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Paso 1. Determine por qué desea reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos.
(Modulo: ;Por qué cuantificar la PDA?)

Paso 2. Lleve a cabo un analisis de viabilidad de la reduccion de la PDA.
(Médulo: Justificacion financiera de la reduccion de la PDA)

Paso 3. Preparese para el cambio asociado a medir y reducir la PDA.
(Médulo: Gestion del cambio)

Paso 4. Establezca su propia definicion de pérdida y desperdicio de alimentos.
(Modulo: Definicion del alcance)

Paso 5. Determine las causas de la pérdida y el desperdicio de alimentos en su caso e identifique soluciones.
(Modulo: Determinacion de las causas fundamentales)

Paso 6. Identifique sus indicadores clave de desemperno, asi como los efectos de la PDA.
(Modulo: Seleccion de indicadores clave de desempefo y determinacion de efectos de la PDA)

Paso 7. Seleccione el método para medir la pérdida y el desperdicio de alimentos en funcion del sector al
que usted pertenece y llévelo a la practica.
(Modulo: Guia especifica por sector)

Tabla 13: Pasos para medir la PDA, Guia para la cuantificacion de la pérdida y desperdicio de alimentos y sus efectos (CCA, 2019).

Instalar una cultura sustentable dentro de una organizacién no es facil, ya que requiere de un ajuste radical en las
practicas y el quehacer diario de la personas, se deben alinear las politicas institucionales y los protocolos
existentes y de acuerdo con la Guia, siempre que se emprende un cambio significativo, se debe estar preparado
(CCA, 2019) ya que para lograr la reduccidon de la PDA en el sistema de produccién actual de la organizacién, se
deberan pasar las barreras que dificultan emprender acciones para la PDA. Estas dificultades se deben considerar,
ya que son legitimas de las personas y sectores involucrados, y permiten mejorar las acciones propuestas. Las
principales afirmaciones en la comunidad interna y que pueden dificultar la instalacion y el cambio dentro de la

organizacion estan identificadas en las siguientes categorias:

o “Nosotros no desechamos alimentos”
® “Yatenemos suficiente como para medir algo mas”
e “La cuantificacion de la PDA no justifica el costo”
® “Asi hemos hecho siempre las cosas”

o “Esto no esta funcionando”

Considerar estos pasos y posibles dificultades, es parte fundamental de una estrategia a implementar en

organizaciones que llevan afios inmersas en un sistema de produccién alimentario poco sustentable (CCA, 2019).
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9.5. Medicion y gestion de las pérdidas de frutas y vegetales en la etapa de produccion para Chile

A nivel local, las estrategias y mecanismo para cuantificar la PDA son recientes, a través del proyecto “Medicion
y gestion de las pérdidas de frutas y hortalizas en la fase de produccion para Chile” se logro estimar a través de un
piloto realizado en terreno, que, en el caso del tomate, existe un 23% de pérdida respecto a la cosecha diaria, siendo
el calibre el principal motivo para descartar un producto al momento de la cosecha y abandonarlo en el campo. El
proyecto fue financiado por el programa One Planet Network (10YFP) de las Naciones Unidas, y esta bajo el
liderazgo de ODEPA del Ministerio de Agricultura, la FAO, la Cadena de Valor Sostenible (CAV+S) y la
Universidad de Santiago de Chile. El proyecto tuvo como proposito contribuir a la reduccién de la PDA a través
de la adaptacion y validacidn de una metodologia de cuantificacion de la pérdida en las cadenas hortofruticolas,

junto con el intercambio de conocimiento de buenas practicas para prevenir la pérdida de los alimentos.

Como metodologia utilizada, para obtener las primeras aproximaciones el proyecto contempl6 la recoleccion de
datos preliminares para la construccién de una linea base en torno a la pérdida de alimentos, se realiz6 un
levantamiento de datos a partir de fuentes primarias a través de cuestionarios y la implementacion de talleres,
ademas de consultas a fuentes secundarias existentes en diversas plataformas y estudios. Los cuestionarios se
realizaron de forma presencial en agricultores de la Region Metropolitana de Santiago, en otros casos los
cuestionarios fueron implementados a través de plataformas virtuales. Para contrastar la informacion el proyecto
aplico una serie de talleres enfocados en grupos especificos de personas y organizaciones del ambito de la
produccién, post cosecha y comercializacion. Junto con la recoleccién de datos preliminares, y para validar los
datos preliminares obtenidos fue necesaria la recoleccion de datos en terreno por medio de la implementacion de
12 pilotos entre diciembre de 2018 y abril de 2019. La mayoria de los agricultores visitados eran parte del programa
de Servicio de Asesoria de INDAP (SAT) y un porcentaje menor fueron usuarios del Programa de Desarrollo de
Accién Local (PRODESAL).

Una vez revisada la bibliografia disponible, se definieron tres Dimensiones Metodoldgicas con la intencion de

abordar la pérdida de los alimentos antes mencionadas a nivel nacional:

1. Dimensidon Macro: Corresponde a flujos de masa nacionales desarrolladas a partir de estudios que emplean
las hojas de balance de alimentos de la FAO, “FBS - Food Balance Sheets” (USACH, 2019).

2. Dimension Medio: Corresponde a la metodologia construida a partir de cifras y estadisticas nacionales
disponibles (USACH, 2019).

3. Dimension Micro: Corresponde a estudios de caso de un producto particular en condiciones especificas.
(USACH, 2019).
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9.6. Reporte y Evaluacion de la Sustentabilidad en Instituciones de Educacion Superior
(RESIES)

En el sector educacion y las IES, los alcances que puede tener la adopcidén de metas en el ambito de las
sustentabilidad y desarrollo sostenible en la comunidad y territorios pueden propiciar y asegurar el cambio en las
generaciones futuras. Los alcances estan estrechamente relacionados con la capacidad de investigaciéon y de
innovacion sobre la base de trabajos interdisciplinarios, multidisciplinarios y transdisciplinarios, que permitan
construir de forma colaborativa nuevos métodos frente a problemaéticas que requieren de areas del saber. En este
contexto, la Red de Campus Sustentables (RCS) cre6 el Reporte y Evaluacién de la Sustentabilidad para
Instituciones de Educacion Superior (RESIES), esta herramienta tiene por objetivo “facilitar la transicion de las
Instituciones de Educacion Superior (IES) hacia su sustentabilidad” (RCS, 2021), funciona como guia y
mecanismo de evaluacion y reporte de sustentabilidad de la IES. La RCS entiende por sustentabilidad como “una
construccion colectiva donde se aspira a la posibilidad de que los humanos y otras formas de vida florezcan en

la tierra para siempre” (RCS, 2021).

De acuerdo con la RCS, esta herramienta puede ser utilizada para entender la sustentabilidad en un contexto de
Educacidn Superior, también se utiliza como una hoja de ruta que sirve para guiar la implementacién de iniciativas
de sustentabilidad en las IES, lo que permite evaluar el desempefio de la institucion, definiendo metas y haciendo
un seguimiento del progreso de la institucion hacia la sustentabilidad. También motiva la colaboracién entre IES

visibilizando las que han logrado un mejor desempefio en distintos &ambitos comprometidos.

El Modelo RESIES contempla dentro de su estructura y desde la perspectiva de la sustentabilidad cuatro categorias
(Figura 29), al centro del modelo esta la categoria de Gobernanza y Seguimiento, en torno a esta categoria y
mediando con las otras categorias, se ubica Cultura Sustentable, reforzando que todo cambio institucional depende
de la cultura interna de la comunidad. En la parte superior esta la Academia, considerando la formacion e
investigacion. En la base del modelo esta Gestién del Campus, siendo esta la que entrega soporte al resto de las
funciones de las IES. Y la membrana que rodea al modelo es la categoria de Responsabilidad Social, dando valor

e importancia a las acciones internas y la promocion de la sustentabilidad en la comunidad externa.
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Figura 29: Esquema del modelo RESIES. Red de Campus Sustentables (2021).

Cada categoria del modelo RESIES tiene sus objetivos, para efectos de conectar los objetivos del modelo RESIES
con los expuestos en esta investigacion (Modelo de Gestion y piloto), citaremos textual cada categoria a partir del
documento Reporte y Evaluacion de la Sustentabilidad para Instituciones de Educacion Superior (RCS, 2021)

destacando las frases que estén en concordancia con la investigacion:

Gobernanza y Seguimiento: “Tiene por objetivo evaluar el compromiso institucional y la gobernanza
de la sustentabilidad contemplando cuatro aspectos fundamentales: planificacidn, participacion,
coordinacion y evaluacion de avances. Una iniciativa de sustentabilidad implica grandes
transformaciones, transversales a las actividades de una institucién de educacién superior. Estas
requieren de un s6lido compromiso institucional, ademas de estructuras de gobernanza que posibiliten la
participacion efectiva de los distintos grupos de interés de la institucion, y la coordinacién de esfuerzos
en materia de sustentabilidad” (RCS, 2021).

Cultura sustentable: “Tiene por objetivo reconocer los esfuerzos de la institucion por fomentar una
cultura de sustentabilidad entre los miembros de su comunidad. Implementar la sustentabilidad en una
institucion requiere del compromiso y amplia participacion de los miembros que componen su
comunidad” (RCS, 2021).

Academia: “Tiene por objetivo evaluar el grado en que la sustentabilidad ha sido incorporada en los

distintos programas de formacion, y como un tema relevante en la investigacion desarrollada por los
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académicos de la institucion. Es evidente que al asumir el compromiso de promover la sustentabilidad
se debe asegurar que este se vea reflejado en la formacion de sus profesionales, asi como en la

investigacion que desarrolla” (RCS, 2021).

Gestion de Campus: “Tiene por objetivo evaluar los esfuerzos de la institucion para reducir o eliminar
los impactos negativos en el medio ambiente que, directa o indirectamente, provoca la organizacion en
su funcionamiento diario” (RCS, 2021).

Para evaluar a las IES el modelo ha disefiado una jerarquia de evaluacion de la herramienta RESIES. La
importancia de esta clasificacion es que considera cuatro niveles: Calificacidn global, categorias, subcategorias e

indicadores (Figura 30).

CATEGORIAS SUB-CATEGORIAS

Calificacion global

Figura 30: Niveles jerarquicos del modelo RESIES, Red de Campus Sustentables (2021).

La calificacién global esta dada por el resultado ponderado de las distintas categorias, y este valor representa el
grado de implementacion de la sustentabilidad en una IES, cada categoria agrupa una serie de actividades y
tematicas que suelen coexistir en un ecosistema de IES. Las subcategorias son las tematicas especificas que se
deben trabajar dentro de la institucion, en el nivel de los indicadores estan considerados distintos aspectos para

evaluar los temas de la subcategoria.

El modelo RESIES se ha utilizado como referente para esta investigacion y piloto disefiado, en el marco de una

estrategia nacional de INACAP y en concordancia con los ODS y el desarrollo sostenible.
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9.7. Como empezar con los ODS en las Universidades

Asumir un compromiso con los ODS es una decisidn que no solo puede beneficiar a la comunidad y a los diversos
grupos de interés de cada ODS, sino también y en el caso de las IES ayudaria a evidenciar la capacidad de impacto
gue tienen dentro de la sociedad, generando instancias de formacidn en el &mbito de los ODS, generara conexiones
para obtener nuevas fuentes de financiamiento y transformara a corto plazo a la institucion en una organizacion
comprometida. En la Gltima década se ha hecho mas evidente el rol que ejercen las universidades en la
implementacion de los ODS en los territorios, sin embargo, existe escaso material disponible que ayude y entregue
orientaciones en el quehacer diario de cada IES. “Las guias existentes sobre la implementacion de los ODS en
otros sectores, no abordan las necesidades y oportunidades unicas de las universidades” (SDSN Australia/Pacific,

2017).

La Red de Soluciones para un Desarrollo Sostenible (Sustainable Development Solutions Network), en adelante
SDSN por sus siglas en inglés, elabor6 el documento “Cémo empezar con los ODS en las universidades” (2017).
El documento es una Guia para las universidades, los centros de educacion superior y el sector académico. La
SDSN reflexiona sobre cdmo se abordan las dimensiones de aprendizaje y ensefianza, el liderazgo social, la
investigacion y la gobernanza y gestion. En general se abordan de forma separada, pero todas estan estrechamente
relacionadas, presentando a los ODS como una oportunidad para conectar y fortalecer los vinculos que estas areas
puedan crear, logrando un enfoque sistémico e integral de toda la universidad, centro de educacién o sector
académico en el marco de sus compromisos con los ODS. Las razones para asumir cCompromisos universitarios
con los ODS estan relacionadas con las instancias y espacios de trabajo que pueden nacer desde la interaccion

entre las instituciones y los ODS.

En general, en Chile, las IES estan enfocadas en sus metas y en la oferta de sus programas de estudios, enmarcadas
en las exigencias de la CNA, y sus estructuras estan en funcién de ese sistema, por lo tanto, comprender como la
institucién puede contribuir a los ODS en ocasiones es complejo, porque la organizacién y su ecosistema o
gobernanza no cumple con las condiciones o no dispone de las herramientas necesarias. La guia define cuatro
areas claves sobre las que las IES pueden contribuir estrechamente a los ODS, estas son el Aprendizaje y ensefianza

(Educacion), la Investigacion, la Gestion y gobernanza y el Liderazgo social (Figura 31).

En general estas cuatro &reas se tratan de forma separada, sin embargo, estan estrechamente relacionadas y los
ODS se presentan como una oportunidad para conectar y fortalecer estos vinculos, ayudando a la institucion a
promover el cambio necesario en su estructura para estar mejor preparada al momento de asumir nuevos

compromisos frente a los ODS.
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Figura 31: Vision general de la contribucidn de las universidades a los ODS. SDSN Australia/Pacific (2017).

Este enfoque de integracion, y puede ser implementado a través de cinco pasos iniciales:

Fase 1 - Conocer e identificar lo que ya se estd haciendo (mapeo): “Realizar un andlisis de lo que la
universidad esta ya haciendo para apoyar y contribuir a los ODS, bien en todas las areas o en dmbitos
especificos de la universidad” (SDSN, 2017).

Fase 2 - Apropiarse de la Agenda 2030 desarrollando capacidad y liderazgo interno de los ODS:

“Esto incluye la colaboracion y coparticipacion dentro y a través de las organizaciones y comunidades,
contando con todas aquellas personas involucradas en la vida y trabajo de la universidad con el fin de
impulsar el camino ya en marcha y contando con todos aquellos involucrados en la vida y trabajo de la
universidad” (SDSN, 2017).

Fase 3 - Identificar prioridades, oportunidades y debilidades: “Permite ampliar el compromiso con los
ODS establecido en la Fase 2 y comenzar a integrarlos en cada universidad. Este paso es fundamental para
instaurar una vision global de intenciones y compromiso respecto a los ODS. Para la consecucion de esta
Fase es esencial implantar unas bases realistas y progresivas para cualquier accion que la universidad realice
de cara a integrar su compromiso con los ODS” (SDSN, 2017).

Fase 4 - Integrar, implementar e incorporar los ODS en las estrategias, politicas y planes de la

universidad: “Esta Fase busca identificar el mejor modo de integrar e implementar el compromiso y las
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acciones para lograr los ODS. Esto asegurard que la universidad adopte un rol de liderazgo y pueda
convertirse en un motor para los ODS. Dependiendo del contexto institucional, esta Fase requerira incluir
los ODS en varios medios de gestion, estableciendo mecanismos de coordinacién para la accion en materia

de ODS e implementando politicas, estrategias y/o planes de accion” (SDSN, 2017).

Fase 5 - Monitorear, evaluar y comunicar sus acciones con respecto a los ODS: “La forma en que las
universidades evallan y realizan sus contribuciones a los ODS es clave para informar y configurar los futuros
compromisos y acciones. Un plan de seguimiento, evaluacidn y comunicacion coherente y bien fundamentado
permitira a las universidades crear y compartir experiencias para obtener el apoyo necesario en su

compromiso futuro con los ODS y ampliar el conocimiento compartido sobre estos” (SDSN, 2017).

Para ejemplificar algunas acciones realizadas por IES, se mencionan algunos casos practicos referenciados desde
el SDSN:

e “Take One Step”, desarrollado por Monash Sustainable Development Institute” es una plataforma de
participacion en linea para estudiantes, dirigida a inspirar el liderazgo y la accion en los ODS a cargo de
la Universidad de Monash (SDSN, 2017).

e El Doctorado en Desarrollo Sostenible (DSD) de la Universidad de Curtin, disefiado para ayudar a los
profesionales a abordar los complejos desafios articulados por los ODS (SDSN, 2017).

e La Universidad de Western Australia (UWA) identificd los ODS como un marco ideal para el mapeo de
actividades de investigacion, identificando ocho areas dominantes de la actividad de investigacion de
desarrollo sostenible: seguridad alimentaria, derechos humanos, salud para todos, ciudades sostenibles,
cambio climatico y energia, ecosistemas saludables, conocimiento y educaciéon para todos, y
gobernabilidad (SDSN, 2017).

e En 2017 la Universidad James Cook (JCU) celebré el taller de liderazgo en metas de desarrollo sostenible,
siendo la primera Universidad Australiana en firmar el compromiso universitario con los ODS (SDSN,
2017).

Asumir compromisos no solo es declarar formalmente un deseo, es conocer nuestra estructura, nuestra forma de
hacer las cosas, nuestro deber y responsabilidades, nuestro entorno, las herramientas y mecanismos con los que
disponemos para ejercer nuestros propdsitos y contribuir al desarrollo de los distintos sectores sociales y
empresariales, en este sentido las IES tiene una estructura que les permite articular para el cumplimiento de estos

Ccompromisos.
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10. DEFINICION DEL AMBITO DE INNOVACION DEL PROYECTO

Antes de profundizar en el &mbito de innovacidn que esté presente en esta investigacion y el proyecto desarrollado,
es relevante revisar brevemente algunos referentes tedricos y conceptos, con el objeto de lograr un mayor

entendimiento de la materia y los fundamentos para el modelo de innovacion propuesto.

A través de la historia hemos experimentado diversas corrientes de lo que hoy se entiende generalmente como
innovacion, en 1450 Johannes Gutenberg inventd la imprenta y la innovacion fue potenciada por los avances
tecnoldgicos. Con el tiempo las visiones y perspectivas en torno a la innovacion se han transformado en seis
paradigmas, definiendo los principios de gestion de la innovacion, y como la imprenta, responden a momentos,

hitos y contextos histéricos:

Innovacion 1.0 (revolucién industrial).

Innovacidn 2.0 (caida del Muro de Berlin).

Innovacion 3.0 (1990-1995, la empresa como sistema innovador).
Innovacion 4.0 (1995-2003, Supply Chain Management).
Innovacion 5.0 (2003, Open Innovation).

o o0k~ w0 PE

Innovacion 6.0 (2010, Mundo postcrisis).

Para algunos autores el proceso de disefio es una mezcla de acciones intuitivas, el proceso creativo tiende a seguir
una serie de patrones predecibles (Lupton, E. 2011). Pero la innovacion no siempre esta conectada a productos y
servicios, también existe la innovacion interna, la que se traduce en estructuras o procesos organizativos mas
efectivos y novedosos (Russell-Walling, E. 2007). Para innovar no solo es necesario ser creativo, se necesitan
ademas acciones que conduzcan a encontrar desajustes, necesidades no resueltas e insatisfechas que en ocasiones

los clientes las requieren, pero no saben que las necesitan (Korn, J. 2008).

Pero cambiar la forma de hacer las cosas no es facil, la personas somos seres de costumbre y las organizaciones
estan conformadas por personas, por lo tanto el rol que juega la creatividad y la innovacién es fundamental al
momento de lograr una adaptabilidad organizacional, en este sentido un Modelo de Adaptabilidad Organizacional
Competitiva considera a una organizacion que logra identificar las sefiales de cambio que la impulsan, por medio
de procesos creativos e innovadores, generando respuestas nuevas, las que le permiten mantenerse, a la luz de su
propdsito estratégico y sus grupos de interés ampliados (Aguila, E. y Garay, M., 2016). Para aumentar la
competitividad de una organizacién, se deben dar una serie de condiciones, las que se deben conjugar
sistémicamente para lograr una inspiracion efectiva. La base para aumentar la competitividad radica en la
“innovacion”, la cual no es resultado de la inspiracion, sino del trabajo sistematico y el desarrollo de buenas

practicas (Espinoza, G. y Romero, J.,2016).
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En el caso de Chile la innovacion enfrenta varios desafios, en comparacion con otras naciones desarrolladas, a
nivel local existe poca vinculacion entre empresa y universidades junto con una baja contribucion del sector
privado a I+D+i, sin embargo existe la necesidad de generar masa intelectual y creativa que genere ideas con
impacto en los distintos &mbitos de innovacion, personas que logren enfocarse en problemas y oportunidades,
organizaciones e instituciones que se atrevan a poner el foco en la gestién de la innovacion a través de las personas,
de la comunidad y de quienes componen su fuerza motora, generando el conocimiento para transformaciones

competitivas, con valor y en concordancia con las necesidades del entorno.

De acuerdo con el Manual de Oslo (2005) la innovacion es “la implementacion de algo nuevo o significativamente
mejorado, ya sea en un producto (bien o servicio), proceso, método de marketing o método organizacional
(aplicado a las practicas de negocio, al lugar de trabajo o0 a las relaciones externas)”. Ademas, diferencia el
impacto de la innovacion (incremental o radical) dependiendo de su &mbito de aplicacion, la naturaleza u objeto,
el grado de novedad y originalidad y el impacto econémico (Oslo, 2005).

Dentro de la distincidn por naturaleza de innovacion existen tres tipos de innovaciones: Innovacién de productos,
en donde nuevos productos o servicios se introducen en el mercado; Innovacién en procesos, de fabricacion,
logistica o distribucién; Innovacién organizacional, en la que se implementan nuevos métodos organizacionales
en el negocio (gestion del conocimiento, formacidn, evaluacién y desarrollo de los recursos humanos, gestion de

la cadena de valor, reingenieria de negocio, gestion del sistema de calidad).

En la distincién por novedad, pueden existir tres dimensiones: Innovacion incremental, en la que ocurren pequefias
modificaciones y mejoras que ayudan a aumentar la eficiencia y satisfaccion del cliente del producto o servicio;
Innovacion radical, donde se producen cambios revolucionarios, dando forma a nuevos productos con la capacidad
de cambiar paradigmas tecnoldgicos y conductas de consumo; Innovacion adaptativa, busca desarrollar nuevas

habilidades en la organizacion para enfrentar la adaptacién al cambio (Espinoza, G. y Romero, J., 2016).

Para el presente proyecto de investigacién, el ambito de innovacion hace referencia a la “Innovacion
Organizacional”, ya que busca incorporar nuevas métodos, procedimientos y protocolos en el marco de una
estrategia institucional sustentable, involucrando dentro de su gestion a la comunidad interna y externa, a través
de instancias formales de participacion y colaboracion interdisciplinar, multidisciplinar y transdisciplinar,
incorporando en su producto/servicios mejoras en el quehacer formativo de programas de estudios. Ademas,
considera la “Innovacién Adaptativa”, ya que la institucion debe generar nuevas habilidades (por medio del
conocimiento, la interdisciplina, las tecnologias, los recursos financieros, la gobernanza, el capital humano) y
mecanismos que le permitan adaptarse a los nuevos requerimientos de diversos sectores (publico, privado,

sociedad civil) en un contexto de sustentabilidad y desarrollo sostenible, siendo sus productos/servicios (formacion
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a través de programas de estudios) expuestos constantemente a regulaciones del Estado y las exigencias de los

diversos usuarios, clientes y grupos de interés (Figura 32).

Una vez que la institucion genera nuevas habilidades métodos, procedimientos y diversos mecanismos que le

permitan adaptarse a las necesidades territoriales y a nivel pais, el piloto y proyecto durante los tres meses de

duracidn daré paso a la “Innovacién Incremental”, desarrollando propuestas que permitan incorporar pequefias

mejoras en el quehacer formativo y organizacional.

um..ml.:!E_?.‘.muu Mnacap

Ambito innovacién proyecto

Retorno de la inversion en el el ambito
de |a formacién y la cultura sustentable
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Modelo Sustentable de Adaptabilidad
Organizacional Competitiva
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En el marco de estrategias
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sustentables

£
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MODELO PARA LA GESTION DE MERMAS Y DESCARTES DE ALIMENTOS
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Generando un
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nuevos métodos, procedimientos, protocolos
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o2 en el marco de una estrategia institucional.
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53 Innovacién Adaptativa: Generando nuevas
-i g habilidades por medio del conocimiento,
ysu < s permitiendo adaptarse a los nuevos

requerimientos del entorno.

Innovacién Incremental: Realizando
pequefias propuestas y mejoras en diversas
instancias institucionales del quehacer
formativo.

AMBITO DE INNOVACION
PROYECTO/PILOTO INACAP
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Figura 32: Elaboracion propia, &mbito de innovacion del proyecto. MOGMAG (Moreira, C., 2021).
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11. PROTOTIPO

El prototipo disefiado para la investigacion es el Modelo de Gestion que actualmente se encuentra en ejecucion en INACAP Sede Puente Alto. Una
vez finalizadas las actividades de cada etapa del piloto, se realizardn mejoras para evaluar su implementacién a corto plazo en otras sedes donde se
impartan programas de estudios de Gastronomia. Los siguientes esquemas (Figura 33, 34, 35 y 36) describen a modo de resumen las caracteristicas

del prototipo/piloto disefiado.

ETAPA 1 - Otoio 2021 ETAPA 2 - Primavera 2021 ETAPA 3 - Otoiio 2022
DIAGNOSTICO CUALITATIVO SEDE Y MEDICION ANALISIS DE ETAPA 1 Y FORMACION DE COMITE IMPLEMENTACION DE ESTRATEGIAS DE MEJORA, SEGUNDA
CUANTITATIVA DE MERMA/DESCARTE DE ALIMENTOS EN SUSTENTABLE EN SEDE (CSS) PARA ELABORACION DE MEDICION DE ASIGNATURAS TALLER (COMPARATIVA) Y
EL AREA DE GASTRONOMIA. CONTENIDO Y PROPUESTAS DE MEJORAS EVALUACION DE ACCIONE SIMPLEMENTADAS.
L]
-> Yo
L ]
[ Formacién de Comité Entrega de instrumentos his
/ o Sustentable de Sede validados en diagnéstico :

inicial

. ?

. « Segunda medicién de las asignaturas Taller para
establecer comparativa.

« Implementacion de propuestas y acciones de

Taller de Técnicas Basicas de Cocinay mejoras.

Técnicas Basicas de Pasteleria o .
« Validacion de reportes y analisis de resultados: CSS

Miembros permanentes: Area Gastronomia
Equipo del proyecto/piloto Director de area.
Director de carrera gasironomia Académicos.
Director de VcM-i sede Estudiantes.
Ocasionales

DAE /DACOM

Prevencionista de Riesgo

Areas académicas

Direcciones nacionales de areas

Informe Final - Validacién Informe: CSS

Estadisticas de Merma y descarte

Areas criticas A
Categorias

Cultura Sustentable

Infraestructura, insumos y equipamiento B

Efectividad de las acciones y actividades
Descripcion detallada de las actividades realizadas

Muestra « Comité Ejecutivo

« Cuerpo docente « Adquisicion
+ Estudiantes « Bodega central
+ Administrativos « Operaciones
+ Prevencionista de riesgo

2,
©
£
©
T
=
(-]
o
(]
©
7]
£
-l

Reporte avance etapa 1
Reporte avance etapa 2

Definicion de

Impacto en el Ambito econdmico, social ambiental y académico.

Figura 33: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C. 2021).
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11.1. Usuarios por actividad en etapa uno

USUARIOS INVOLUCRADOS POR ACTIVIDAD Y ETEPAS

ETAPA 1: CONTEMPLA ACTIVIDADES DE MECICION PARA ESTABLECER LINEA BASE INICIAL DE MERMA Y DESCARTE DE ALIMENTOS, JUNTO CON LA
IMPLEMENTACION DE INSTRUMENTOS DE DIAGNOSTICOS (ENCUESTAS) A AREAS ESPECIFICAS DE LA SEDE.

MEDICIONES/LINEA BASE INICIAL

-
2 AIo .
& N° Usuarios 8

ENCUESTAS PARA DIAGNOSTICO INICIAL EN SEDE

% N° Usuarios 6 ;&)3 N° Usuarios 1

Docentes de asignaturas taller cocina y pasteleria Comité Ejecutivo Sede Jefe de Adquisiciones sede

pertenecientes al programa Gastronomia Internacional Vicerrector sede .

™) Dir. Académico (DAC) ',"’ \“.'

R . Dir. de Administracion y Finanzas (DAF) Fyryy N° Usuarios 1
% N° Usuarios 139 Dir. de Admisién y Comunicaciones (DACOM)

Dir. de Asuntos Estudiantiles (DAE) Prevencionista de Riesgos sede

Dir. de Vinculacién con el Medio-Innovacién @

€2 Y& N° Usuarios 1
;‘g\ N° Usuarios 1 0 Jefe de Operaciones sede

Docentes asignaturas taller cocina, pasteleria,
especialidad y servicio, pertenecientes al

Estudiantes nuevos matriculados en otofio 2021, en el
programa de estudios Gastronomia Internacional (L5) Plan
3, cursando primer semestre y las asignatura Técnicas
Bésicas de Cocina y Técnicas Bésicas de Pasteleria

) .
2 N° Usuarios 5

Miembros del equipo administrativo académico del area A Vv o H
eauip programa de estudio Gastronomia N° Usuarios 1
de gastronomia . -
Internacional en otofio 2021. Encargado de Bodega sede

Director de carrera (DC)
Pafoleros

Encargado de taller
Coordinador de carrera

5, e
N° Usuarios 78 &% N° Usuarios 4

& Estudiantes antiguos matriculados en Equipo administrativo del drea de
o . otofio 2021, en el programa de estudios gastronomia
% N Usuarlos 2 X prog Director de carrera (DC)

Gastronomia Internacional (L5) Plan 3,

Pafioleros
cursando tercer semestre.

Encargado de taller

Lider del piloto y DAS, responsables de todas las actividades
realizadas en esta etapa.

Figura 34: Elaboracién propia, MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C. 2021).
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11.2. Usuarios por actividad en etapa dos

USUARIOS INVOLUCRADOS POR ACTIVIDAD Y ETEPAS

ETAPA 2: CONTEMPLA ACTIVIDADES PARA LA CONFORMACION DEL COMITE SUSTENTABLE EN SEDE (CSS), LA ELABORACION DE CONTENIDO Y PROPUESTAS
DE MEJORAS. JUNTO CON LA ENTREGA DE INSTRUMENTOS VALIDADOS EN DIAGNOSTICO INICIAL.

CONFORMACION DE CSS PARA ELABORACION DE CONTENIDO
Y PROPUESTAS DE MEJORAS

N° Usuarios permanetes 6

1.Lider del piloto en sede

2.Director de carrera gastronomia

3.Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS)
4.Director de VcM-i sede

5. Asesor Disefio Innovacion Sostenible

6.Jefe de proyecto casa central (Direccion de VcM-).

N° Usuarios a convocar 7

Prospectos invitados (contabilizado en areas o
unidades existentes en sede, no en personas)

1.Direccion de Asuntos Estudiantiles

2.Club estudiantil sustentable en sede

3. Direccion de Comunicaciones

4. Prevencionista de riesgos (considera también a
proveedores empresas de reciclaje)

5. Jefe de operaciones (considera también a proveedores
servicios de aseo)

6.Areas académicas sede (Administracién; Hoteleria,
Turismo y Gastronomia; Salud; Automatizacion y Robética;
Electricidad, Electronica y Telecomunicaciones;
Tecnologias de la Informacion y Ciberseguridad;
Construccion; Logistica; Mecénica)

7.Direcciones de drea casa central

INSTRUMENTOS DE MEDICION Y REGISTROS VALIDADOS EN ETAPA 1
PARA SER APLICADOS PERMANENTEMENTE EN LOS TALLERES DE COCINA
Y PASTELERIA

El numero de usuarios puede variar, ya que las metas proyectadas para primavera
2021 y otofio 2022 no estaban disponibles, y el factor sanitario a cambiado la
planificacién de asignaturas en cada semestre.

o8 Area Gastronomia
S 7

Tk Director de Carrea

N° Usuario 1

Encargado Taller
N° Usuario 1

Paroleros
N° Usuario 2

Académicos de asignaturas taller
N° Usuarios 8

Considerando a los estudiantes nuevos y antiguos matriculados
en otofio 2021 para el programa de estudios Gastronomia
Internacional (Esta cifra puede variar por solicitudes de
interrupcion de estudios).

N° Usuarios 287

Figura 35: Elaboracién propia, MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C. 2021).
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11.3. Usuarios por actividad en etapa tres

USUARIOS INVOLUCRADOS POR ACTIVIDAD Y ETEPAS

ETAPA 3: CONTEMPLA ACTIVIDADES RELACIONADAS A LA IMPLEMENTACION DE LAS PROPUESTAS DE MEJORAS Y CONTENIDOS DESARROLLADOS. JUNTO CON ACTIVIDADES DE

MEDICION PARA COMPARATIVA Y ENTREGA DE INFORME FINAL.

SEGUNDA MEDICION

La cantidad de
usuarios sufrira

modificaciones ya . ° .

que es una etapa a @) N° Usuarios 8
implementar en
otofio 2022,y los

estudiantes
matriculados no

seran los mismos !-— N° Usuarios proyectados seguin
aligual que los
-\ matricula 139

docentes.
Estudiantes nuevos matriculados en otono 2021, en el
programa de estudios Gastronomia Internacional (L5) Plan
3, cursando primer semestre y las asignatura Técnicas
basicas de Cocina y Técnicas Bésicas de Pasteleria

.
A%En N° Usuarios 5

Miembros del equipo administrativo académico del drea
de gastronomia

Director de carrera (DC)

Pafioleros

Encargado de taller

Coordinador de carrera

&‘3 N° Usuarios 2

Lider del piloto y DAS, responsables de todas las
actividades realizadas en esta etapa.

Docentes asignaturas taller cocina y pasteleria
pertenecientes al programa de estudio Gastronomia
Internacional

IMPLEMENTACION DE CONTENIDOS Y
PROPUESTAS DE MEJORAS

N° Usuarios permanetes 6

1.Lider del piloto en sede

2.Director de carrera gastronomia

3.Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS)
4.Director de VcM-i sede

5.Asesor Disefio Innovacion Sostenible

6.Jefe de proyecto casa central (Direccién de VeM-i).

N° Usuarios a convocar 7

prospectos invitados (contabilizado en areas o
unidades existentes en sede, no en personas)

1.Direccién de Asuntos Estudiantiles

2.Club estudiantil sustentable en sede

3.Direccién de Comunicaciones

4. Prevencionista de riesgos (considera también a
proveedores empresas de reciclaje)

5.Jefe de operaciones (considera también a proveedores
servicios de aseo)

6. Areas académicas sede (Administracion; Hoteleria,
Turismo y Gastronomia; Salud; Automatizacién y
Robética; Electricidad, Electrénica y Telecomunicaciones;
Tecnologias de la Informacién y Ciberseguridad;
Construccién; Logistica; Mecanica)

7.Direcciones de drea casa central

Figura 36: Elaboracién propia, MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C. 2021).

ELABORACION DE INFORME FINAL

Responsables

2
B
\E7P)| Lider Piloto en sede

()
Docente Acreditador de
L )| Sustentabilidad (DAS)
Validacion del informe

Qo
20&
iy Comité Sustentable Sede (CSS)

Usuarios del informe

1.Comité Ejecutivo sede

2.Comité Sustentable Sede

3.Direccién de Vinculacién con el Medio
e Innovacién sede

4.Direccion nacional de Vinculacion con
el Medio e Innovacién sede

5.Direccién nacional de Hoteleria,
Turismo y Gastronomia

6.Direcciones sectoriales:
Administracion y servicios, Energia y
sustentabilidad, Mantenimiento y
logistica, Tecnologias aplicadas.

7.Vicerrectorias de innovacién y
académica
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12. PRODUCTO MINIMO VIABLE (PMV)

Junto con el prototipo de Modelo de Gestién disefiado, el PMV es el piloto que actualmente se encuentra en ejecucion, para comprender como fue
disefiado el PMV, en los siguientes parrafos se detalla la estructura y metodologia realizada segun el orden de ejecucion para llegar a la propuesta
final.

12.1. Contexto institucional

Antes de identificar los objetivos y metas a cumplir, los responsables del piloto dentro de la organizacion deben indagar en las necesidades y
problematicas de los diversos grupos de interés en la comunidad interna, donde se quiera implementar el piloto en el marco de la PDA, realizando
pequefios diagndsticos iniciales a través de entrevistas personales, revision de documentos, registros de procesos o procedimientos, y todo dato que

ayude a comprender mejor el problema (Figura 37).

Contexto institucional

o No existen nimeros concretos respecto a la merma y descarte generado en la escuela de Gastronomia.

e No existen mediciones que faciliten la gestion de merma y descarte de alimentos, lo que dificulta el disefio de propuestas de
mejoras y contenidos enmarcados en objetivos estratégicos.

0 En ocasiones los empleadores destacan el poco o deficiente dominio del estudiante respecto a manipular los alimentos de forma
sustentable minimizando la pérdida y desperdicio.

o Actualmente en la mayoria de las sedes la merma y descarte termina en desecho.
e No existe una estrategia de relacionamiento con gestores de residuos que permita a la Sede gestionar los residuos organicos.

Figura 37: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.2. Definir objetivo institucional

Una vez claro el contexto organizacional y formativo de la problematica a trabajar, es necesario definir un propdsito, el cual debe movilizar a los
grupos de interés, con objetivos coherentes y claros, en concordancia con los lineamientos y estrategias institucionales. De este modo, se definira la
gobernanza vy las directrices para las distintas areas y roles dentro de la organizacién, contribuyendo todas al cumplimiento del propdsito definido
(Figura 38).

PROPOSITO

"INSTALAR UNA CULTURA SUSTENTABLE EN EL QUEHACER FORMATIVO DE
LA COMUNIDAD ESTUDIANTIL Y ACADEMICA DE INACAP SEDE PUENTE
ALTO, EN EL MARCO DE LA ESTRATEGIA NACIONAL DE VINCULACION CON
EL MEDIO Y SUSTENTABILIDAD".

Objetivo Estratégico N°1 de VcMS - "Fomentar en estudiantes, docentes y
administrativos, una cultura de la innovacién, emprendimiento, sustentabilidad y
globalizacion, por medio de la difusion, actualizacion y perfeccionamiento
permanente en nuevas competencias, tecnologias y recursos que se alineen
con las tendencias y necesidades de los territorios, el sello institucional y las
Trayectorias Formativo Laborales.”

Figura 38: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.3. Definir el propdsito de cada accion en un contexto formativo

Una vez claro el propésito, definir acciones es fundamental para el cumplimiento de los objetivos propuestos, sin embargo, estas acciones traducidas
en actividades deben ser pertinentes al contexto previamente analizado. La definicion de propoésitos debe considerar la participacion, integracion y
colaboracion de todas las unidades de la IES (grupos de interés definidos). A estos propositos y objetivos se les debe dar plazo, los que deben ser

planificados considerando la dinamica institucional (Figura 39).

PROPOSITO FECHA DE INICIO Y DURACION DEL PROYECTO/PILOTO

Primera etapa (Semestre otoiio 2021)
Diagnostico y establecer una linea base inicial de la merma y descarte generados en la

preparacion de los alimentos dentro de la asignatura taller Técnicas Basicas de Cocina (| ETAPA 1 DIAGNOSTICO Y MEDICION INICIAL DE MERMA PARA EL ANALISIS DE
semestre) y Técnicas Basicas de Pasteleria (I semestre) en el programa de estudio de Otofio 2021 VARIABLES SUSTENTABLES
Gastronomia Internacional (L5) del Centro de Formacién Técnica de INACAP.
ETAPA 2 ANALISIS DE ETAPA 1 Y FORMACION DE COMITE SUSTENTABLE EN
Segunda etapa (Semestre primavera 2021) Primav. 2021 SEDE PARA ELABORACION DE CONTENIDO Y PROPUESTAS DE
Conformar un Comité Sustentable en Sede para instancias de trabajo interdisciplinar y de MEJORAS
co-creacion con la responsabilidad de elaborar contenido y propuestas que permitan, a i i
partir de los datos obtenidos, desarrollar actividades y acciones en la academia, ETA,PAa IMPLEMENTACION DE ACCIONES DE MEJORA Y MEDICION DE SU
Otoio 2022 IMPACTO - ELABORACION DE INFORME FINAL

relacionadas con la gestion de merma y descartes de alimentos, enmarcadas en construir
una cultura sustentable de acuerdo a las competencias declaradas, y al quehacer
formativo de la comunidad.

Continuar con el seguimiento y control por parte del drea de las acciones realizada en la : 0 : 1 [ Marzo |
e1apa Ty su adopeion en el quehacer dario del area. [_ocubre |

Tercera etapa (Otofio 2022)

Medir por segunda vez las asignaturas medidas en etapa 1 para establecer comparativa,
implementacion de acciones de mejoras, evaluando el impacto de las acciones y gestiones [ Mazo M Abil §  Mayo |
realizadas en las etapas anteriores. Junto con la elaboracién de un documento final con i
i
los avances y resultados obtenidos.

*Por contexto Covid-19 la etapa uno sufri¢ ajustes en su ejecucion y plazos

Figura 39: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.4. Definir conceptos y aspectos técnicos para ejecucion de actividades

Para lograr los objetivos propuestos es necesario definir un marco comin de conceptos, de esta forma todos los grupos de interés y miembros del
equipo de trabajo tendran conocimiento de lo que se espera, ademas los esfuerzos y acciones tendran las directrices claras al igual que sus alcances.
Si todos hablan el mismo idioma, la comunicacion fluira y los aportes que cada miembro haga tendran el mismo marco referencial. Para el Modelo
de Gestidn fue necesario definir el concepto de merma y descarte generados en la preparacion de alimentos en un contexto formativo, junto con
definir las etapas de la preparacion de alimentos y las actividades asociadas a cada una. Para acordar estas definiciones, se recomienda realizarlas en

conjunto con quienes estaran involucrados en las actividades de preparacion de alimentos (Figura 40).

Definicion de merma/descarte de alimento: “Toda materia prima que en un contexto de produccion gastronémica no sea utilizada para la ingesta
humana y sea manipulada en alguna de las tres fases definidas dentro de la preparacion de alimentos (FPA) en el quehacer formativo de los
programas de estudios de gastronomia, terminado este en los niveles menos recomendados dentro del Sistema Jerarquico de recuperacion de
alimentos” (MOGMAG, 2021).

Fases de la preparacion de alimentos

Fase 1 - Adquisiciones (Compra, abastecimiento, recepcién de materia prima segura, despacho): considera todas las actividades

ﬁ realizadas antes de poner los insumos y/o materias primas alimentarias a disposicion del cocinero (docente, estudiante) para que empiece
su labor, siendo estas Adquisicién (Compra - Abastecimiento) Recepcién (Protocolo de recepcién de la materia prima, Protocolo
reglamento sanitario y Protocolo de almacenamiento y despacho).

Fase 2 - Produccién gastronémica: corresponde a todas las acciones respecto a la transformacion de la o las materias primas y/o insumos
v alimentarios para la elaboracion y/o produccion de las preparaciones gastronomicas. Acciones y situaciones enmarcadas en las etapas
- Preliminares, Fundamentales y Definitivas de la produccién, cuando el cocinero (docente, estudiante) estd realizando las preparaciones en
el taller de cocina.

‘», Fase 3 - Degustacion y evaluacion final: corresponde a las acciones o practicas que hacen referencia a todo lo que ocurre una vez que los
platos son terminados por los estudiantes, presentados y evaluados por cada docente.

Figura 40: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.5. Definir Roles y responsabilidades

Una vez definido el marco referencial (definicion de mermay descarte de alimentos y de las actividades que son consideradas dentro de la preparacion
de alimentos) en concordancia con el objetivo y los propdsitos establecidos, el modelo debe incorporar roles y responsabilidades, quienes seran los
encargados que llevar a cabo las actividades definidas en cada etapa del modelo y piloto. Para asegurar la adopcion de este modelo en el quehacer
formativo y de la comunidad, las responsabilidades deben estar asociadas a las tareas propias de cada colaborador y solo se ha creado la figura del
Lider del piloto en sede y del Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS) quienes son responsables de la ejecucion del piloto dentro de la

organizacion (Figura 41).

DEFINICION DE ROLES DE ACUERDO A TAREAS Y ACTIVIDADES DEL
MODELO DE GESTION

Lider del piloto Docente Acreditador
(Académico)  de Sustentabilidad
(DAS)

Director de Carrera

Docente guia Encargado Pafiolero Estudiantes
asignatura taller de Taller

Figura 41: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.6. Actividades para realizar

Para cada etapa del Modelo de Gestion y piloto se defini6é un propdsito, para su cumplimiento se deben disefiar una serie de
actividades. A continuacion, se detallaran las propuestas de actividades a realizar en cada etapa y los instrumentos a utilizar.
Algunas actividades estan en ejecucion y otras fueron ajustadas, sin embargo, estas modificaciones no alteran los resultados

del propdsito y su objetivo.

12.6.1. Propuesta inicial de planillas para el registro y optimizacion de datos

Taller de técnicas basicas de cocina

Taller de alimentacion colectiva y saludable
Taller de panaderia y bolleria

Taller de alimentacién colectiva y saludable
Taller de gastronomia chilena y latinoamericana

Taller de pasteleria, confiteria y chocolateria

Taller de gelateria y pasteleria internacional piocesamiEhtoldeldatos

Celda Asignatura v Almacenamiento central - Turno 1

Almacenamiento central - Turno 2

Fecha medicion
Docente guia
Clase Ne°

Asistencia

o~ 4‘ 1-2-3-4-5-6-7-8-9-10-11-12-13-14-15
o~ _| Ne total de estudiantes

“Nombrede :
{ lacolumna RESPONSABLE DEL REGISTRO AREA A MEDIR PRODUCTO CANTIDAD
Opciones |
i de celda T v T v - -
USUARIOS Encargado de taller A (Almacenamiento) Envasado/caducado ar
i [ ) i Pafolero 1 B (Refrigerador 1) Fruta ml

Panolero 2 B (Refrigerador 2) Verdura Unidad

DAS B (Refrigerador 3) Lacteo

Lider piloto en Sede C (Congelador} Carne/ave

D (Taller de cocina)
E (Degust. Evaluac.)
F {(Resid. Reciclables)

Pescado/marisco
Degustado/evaluado
Aceite

Cartdn

Vidrio

Botella PET
Tetrapack

Plastico

formativo del programa de estudios (Moreira, C., 2021).

Figura 42: Esquema de propuesta (prototipo) de planilla Macros para el registro de datos a utilizar por equipo del area de gastronomia,
primera version. En la imagen se detallan los campos a completar de acuerdo con los conceptos e indicadores existentes en el quehacer
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RESULTADOS OBTENIDOS AL PRESIONAR |

[ probucto -] [ TOTAL INGRESOS | -] [ ASIGNATURA - [ToTAL INGRESO | [ToTaL PoR AREA -]
Envasado/caducado ar Taller de técnicas basicas de cocina qr A (Almacenamiento)
Fruta ar Taller de alimentacion colectiva y saludable gr B (Refrigerador 1)
Verdura ar Taller de panaderia y bolleria gr B (Refrigerador 2)
Lécteo gr Taller de alimentacién colectiva y saludable ar B (Refrigeradar 3)
Carnefave gr Taller de gastronomia chilena y latinoamericana = gr C (Congelador)
Pescado/marisco gr Taller de pasteleria, confiteria y chocolateria ar D (Taller de cocina)
Degustado/evaluado ar Taller de gelateria y pasteleria internacional ar E (Degust. Evaluac.)
TOTAL MERMA ar Almacenamiento central - Turno 1 ar F (Resid. Reciclables)
Total preparaciones ar Almacenamiente central - Turno 2 ar

-| Coeficiente de merma || 97
Aceite gr
Cartén ar
Vidrio ar
Botella PET ar
Tetrapack ar
Plastico gr

Figura 43: Esquema de propuesta (prototipo) para el consolidado de los datos. En la imagen se detallan los resultados de acuerdo
arrojados una vez realizado el registro y presionado el boton registrar de la hoja anterior (Moreira, C., 2021).

12.6.2. Propuesta ficha fisica de registro

Opciones

Taller de técnicas basicas de cocina
Taller de alimentacion colectiva y saludable
Taller de panaderia y bolleria Datos a registrar en talleres por docentes

Taller de alimentacién colectiva y saludable

Opciones
Taller de gastronomia chilena y latinoamericana
Taller de pasteleria, confiteria y chocolateria Docente USUA.NO
Taller de gelateria y pasteleria internacional Estudiante

Almacenamiento central - Turno 1 Encargado taller

E (Degust. Evaluac.)
F (Resid. Reciclables)

Almacenamiento central - Turno 2 Panolero 1 PRODUCTO CANTIDAD
Pafiolero 2
Envasado/caducado gr
| Opciones Frut or
ASIGNATURA: ® - ruta
—— Adquisiciones Verdura gr
ENCARGADO: o~ - P
e Produccién gastronémica Pacien ar
FECHA: v = =
T r—— Degustacion-Evaluacion Carne/ave ‘ ar
rr—— Pescado/marisco ar
AREA MEDIDA: - y
Opcones Degustado/evaluado gr
SECCION:
S N N r
JORNADA: ® A (Almacenamiento) Acen‘e g
‘ ASISTENCIA: | B (Refrigerador 1) Cejirton gr
B (Refrigerador 2) Vidrio gr
i r
Opciones B (Refrigerador 3) Botella PET gl
C (Congelador) Tetrapack gr
Di et
|urnor D (Taller de cocina) Plastico ar
Vespertino

Figura 44: Esquema de propuesta (prototipo) de planilla fisica para el registro de datos a utilizar por equipo del area de gastronomia,
primera version. En la imagen se detallan los campos a completar de acuerdo con los conceptos e indicadores existentes en el quehacer
formativo del programa de estudios (Moreira, C., 2021).
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12.6.3. Propuesta de planilla para el seguimiento de practicas — Fase 1 Adquisiciones

USUARIO

FECHA

Taller de gastronomia chilena y latinoamericana  Taller de técnicas basicas de cocina

Taller de pasteleria, confiterfa y chocolateria Taller de alimentacién colectiva y saludable
Taller de gelaterfa y pastelerfa internacional Taller de panaderiay bollera
Almacenamiento central - Turno 1 Taller de alimentacién colectiva y saludable

Almacenamienta central - Turno 2

ASIGNATURA

FASE (preparacién de alimentos)

Produccién gastronémica

Degustacion-Evaluacién

Semanas

Restriccion que dificulta_

el cumplimiento

%
|| Sl I L | b | 54 I e | 5-6 I L | 58 I L] |S-10| S—11|S-12| S-13| S-‘\4I 5-15||.|.°h||| TIPO DE RESTRICCION

ACTIVIDAD | | PROCEDIMIENTOS-PRACTICAS
Planificacion [+]  sedio cumplimiento al inventario de compras Parcentaje cumplimiento Presupuesto =
Todo el personal emplea la I6gica: lo primero que entra, lo primero que sale actividad Practicas (humano;
P P 9 P 4 i 9 Color asignado de acuerdo | ! )
[*]  se cuenta con espacios de almacenamiento libres y limpios al avance y grado de criticidad Tecnolégico

Almacenamiento y preservado

Limpieza y mantenimiento

Eliminacién de residuos

g

&

Se tiene los productos (materia prima, no perecibles) etiquetados

Los productos (materia prima) se almacenan en un ambiente fresco y ventilado

Los productos (maleria prima) segun sea el caso, se congelan en porciones pequerias
Los productos en el congelador tienen etiquetas

Existe mezclas de productos crudos y cocidos en el refrigerador

La temperatura en el refrigerador y congelador son las adecuadas

Elrefrigerador y congelador cuentan con termémetros en buen estado

La lista de existencias de los productos en el congelador esta actualizada

Los estantes de almacenamiento estan limpios y ordenados

Los refrigeradores y congeladores se encuentran limpios y ordenados

Existe registro de las revisiones a los equipos de refrigeracion y congelacion

Se ejecuto el programa de limpieza

Se realiza inspeccion diaria de los productos en el almacén y equipos de refrigeracion

Se elimina los desperdicios encontrados en botes diferenciados

Equipamiento
. Infraestructura
. Sanitario
. Emergencia
l Protocolos

Ninguna

]
[*]
[
[]
[*]
[
[
[

Figura 45: Esquema de propuesta (prototipo) de planilla para el seguimiento de practicas sustentables, Fase Adquisiciones area de gastronomia (compra, abastecimiento, recepcion

materia prima y despacho) Instrumento para Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS), (Moreira, C., 2021).
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12.6.4. Propuesta de planilla para el seguimiento de préacticas — Fase 2 Produccion Gastronémica

USUARIO

FECHA

ASIGNATURA

[v

FASE (preparacion de alimentos)

Adquisiciones

Degustacién-Evaluacion

Semanas

Restriccién que dificulta

el cumplimiento |

ACTIVIDAD

|| PROCEDIMIENTOS-PRACTICAS

Uso adecuado productos
almacenados

Uso eficiente de productos

Uso de refrigeradores

Preparacion de platos

Ordeny limpieza

Eliminacion de residuos

[+]

En la cocina se siguen |a regla: lo primero que entra es lo primero que sale

Al utllizar productos (no perecibles), todos se gulan por las etiquetas de vencimiento
Todos los productos/materia prima se aprovecharon al maximo

Los alumnos y el docente emplearon herramientas de medicion

Los cuchillos en la cocina estaban afilados

Se cuenta con el recetario de cocina y fotografias legibles del menu

Las puertas de los equipos se mantienen cerradas cuando no estan siendo utilizadas
Existen instrucciones por parte del érea para el uso de refrigeradores y congeladores
Existe claridad de los platos que pueden servirse en diferentes porciones

Se ha definido y se respeta el tamafio de las porciones que se preparan

Los recetarios (fichas) cuentan con fotograflas adecuadas e indicaciones claras

Los espacios donde se preparan las comidas estaban ordenados y limpios

Los equipos a utilizar en las preparaciones estaban limpios

Los utencilios y herramientas estaban lavados y en su lugar listos para utiizar

Se respeto el programa de limpieza

Se acopian las merma y descartes generados de acuerdo al procedimiento

Se elimina los residuos encontrados en botes diferenciados

Porcentaje cumplimiento
actividad

Color asignado de acuerdo
alavance y grado de criticidad

Presupuesto

Practicas (humano)

Tecnolégico

Equipamiento

Infraestructura

Sanitario

Emergencia

Protocolos

Ninguna

Figura 46: Esquema de propuesta (prototipo) de planilla para el seguimiento de practicas sustentables, Fase Produccion Gastrondmica. Instrumento para Docente Acreditador de
Sustentabilidad (DAS), (Moreira, C., 2021).
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12.6.5. Propuesta de planilla para el seguimiento de practicas — Fase 3 Degustacion y Evaluacion

{ USUARIO
H ] H

FECHA Adquisicionas
ASIGNATURA v Produccion gastronémica
FASE (preparacion de alimentos) v Degustacio
Semanas Restriccion que dificulta
el cumplimiento
7 % .
ACTIVIDAD | | PROCEDIMIENTOS-PRACTICAS H &=l IS—Z | S-3 | S-4 |S-5 | S-6 I S-7 |S—8 | S-9 |S—10| 5—11|S-12| S-W3| S—14| S-15( 1otal | TIPO DERESTRICCION
L 4
Medicién y registro de merma Se realizaron las mediciones y registros de las mermas y descartes Porcentaje cumplimiento Presupuesto
Se realizan mediciones de todos los residuos reciclables 50”#—‘ actividad Practicas (humano
M Color asignado de acuerdo i ) B
Se han respetado los horarios de las mediciones e al avance y grado de criticidad Tecnologico
Se cuenta con el registro completo de las mediciones realizadas Equipamiento El
Infraestructura [
Sanitario
Emergencia ~
Protocolos [+
Ninguna &

Figura 47: Esquema de propuesta (prototipo) de planilla para el seguimiento de practicas sustentables, Fase Degustacion y Evaluacion. Instrumento para Docente Acreditador de
Sustentabilidad (DAS), (Moreira, C., 2021).
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12.7. Propuesta de actividades a realizar en Etapa 1 del Modelo de Gestion

Para el diagnostico inicial de la merma y descarte generados en las asignaturas de taller definidas es necesario ejecutar cuatro actividades claves. Es

importante mencionar que las acciones, instrumentos y mecanismos detallados en cada actividad se deben elaborar considerando el contexto de cada

organizacion o IES, por lo tanto, estas pueden variar dependiendo de factores como los recursos disponibles (financieros, personas, equipamiento,

infraestructura) y la cultura organizacional (Figura 48).

1- IDENTIFICAR AREAS A MEDIR

De acuerdo con las Fases de la preparacion de
alimentos, el contexto de la IES y el drea de
gastrenomia

_— Almacenamiento
F:lu.;.ll de alimentos no perecibles

Refrigerador 1,2y 3

B Rango det®0°y 5°C
Alimentos perecibles
Alimentos semi-perecibles

Congelador

C Rango de t*-18°C
Grupo de alimentos
almacenados en congelacion

v D Taller/Cocina
— Asignaturas
_',A Degustacién y
evaluacién
- -
F Residuos reciclables

generados en la escuela
de gastronomia

2- ACOPIAR Y CLASIFICAR

Implementacion de contenedores de plastico de 50 litros con pedal y
ruedas, diferenciados por color y definir tipo de materia prima a acopiar en
cadauno

El control de stock, evita que lleguen insumos vencidos al drea de produccion. Al
trabajar aplicando el control de stock, a la linea de produccién (taller de cocina),
no deben llegar materias primas deterioradas

1

M 20 30 4Mm

FRUTAS ¥ LACTEOS: CARNESROJAS ~ PESCADOSY
VERDURAS Quesos Y CERDOS MARISCOS
Mantequillas AVES
Yogurt
Cremas

S

6 7 8 9

ACEITES

=, PRODUCTOS NO COMESTIBLES (MERMA, DESCARTES)
Frutas y verduras: pieles, hojas, pulpa, semillas

Carnes: grasas y despuntes, huesos.

Pescados y Mariscos :Visceras, piel, escamas, valvas
(partes no comestibles).

Lacteos.

PREPARACIONES QUE TERMINAN EN DESECHO DESPUES DE LA
FASE 3

10

PLASTICO -
PET

VIDRIO LATAS

TETRAPACK

3- MEDIR, REGISTRAR Y ELIMINAR

La merma o descarte se pesaran en bosas de papel o en Bolws de
acero inoxidables, dependiendo de la composicion de la materia
prima. Se deben nombrar responsables de estas actividades.

Pariolero/Encargado taller

Mide y registra en instrumento cuantitativo 1 o 2 todo lo acopiado,
una vez realizadas estas acciones, todo se va al acopio general de
los desechos

Pafiolero/Encargado taller
Mide y registra en instrumento cuantitativo 1 o 2 todo lo
acopiado

Estudiantes / Docente guia

La metodologia para implementar sera: Medir-Registrar-Eliminar.
Los alimentes que generan liquides comao carnes o pescados se
pesaran en un bowl de cocina de acero inoxidable, los descartes
0 mermas secos se introduciran en sacos de papel. El aceite
serd depositado en un jarro con medidas y entregado al
pafiolero/jefe taller, para su registro

Paiiolero/Encargado taller

Mide y registra en Instrumento cuantitativo 2 toda la
merma/descarte, una vez realizadas estas acciones, todo es
retirado por el personal de aseo y se dirige a los contenedores de
reciclaje. La informacion de esta medicién de la escuela se debe
cruzar con el informe entregado por la empresa de reciclaje
contratada por la Sede.

Figura 48: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).

4- EVALUAR

La acciones realizadas en cada actividad y los
datos obtenidos

A través de los 3 instrumentos utilizados para
el procesamiento de datos, el registro de las
mediciones y el seguimiento de las
actividades.

cumplimiento en:

Uso adecuado productos almacenados
Uso eficiente de productos

Uso de refrigeradores

Preparacion de platos

Orden y limpieza

Eliminacién de desperdicios
Medicién

Registro

Planificacion

Almacenamiento y preservado
Limpieza y mantenimiento
Implementacion de procedimientos

LY

e e s e e o @

.

Cantidad (gr) de:

Merma o descarte por area, fasey
asignatura

Residuos reciclables por categoria
Perecibles, semi o no perecibles
Kilocalorias

Datos cualitativos del proceso
Encuesta al finalizar mediciones
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12.8. Propuesta de actividades a realizar en Etapa 2 del Modelo de Gestion

Una vez cumplido el propdsito de la Etapa 1 y con los datos cuantitativos y cualitativos necesarios para las siguientes actividades, se da comienzo a

la Etapa 2. La informacidn y seguimiento realizado en la primera etapa es fundamental ya que estos insumos y contenidos seran utilizados por el

Comité Sustentable Sede para el cumplimiento de los objetivos y el prop6sito planteado (Figura 49).

ANALISIS DE ETAPA 1Y FORMACION DE COMITE
SUSTENTABLE EN SEDE PARA ELABORACION DE
CONTENIDO Y PROPUESTAS DE MEJORAS

La primera actividad de esta etapa, debe estar a cargo del lider del
proyecto/piloto en conjunto con el Docente Acreditador de
Sustentabilidad (DAS) quienes tendran la tarea de realizar un andlisis
de los datos y variables levantadas en la etapa anterior.

Trabajo que serd complementado con la conformacion del primer
Comité Sustentable en Sede (CSS) el que tendra dentro de sus
objetivo generar propuestas de mejoras y elaborar contenidos
pertinentes con el quehacer formativo y los grupos de interés.
Ademas, a raiz de las conclusiones primarias del andlisis, el CSS
debera consultar con expertos de la Sede (organizacion) en las
diferentes édreas disciplinares para proponer acciones pertinentes y
viables.

Paralelo a estas actividades y a partir del trabajo realizado con las
mermas/descartes y procesos en las asignaturas de taller, se hara
entrega de las herramientas e instrumentos ajustados y mejorados,
los que fueron utilizados para la medicion y seguimiento. Con el
objeto de continuar implementando estas actividades en los
programas de estudios y en las actividades de gestion del drea.

Las propuestas de mejoras y los contenidos a ser implementados en
la escuela de Gastronomia y Sede, serén levantados del trabajo
realizado por los miembros del comité y las respectivas mesas de
trabajo interdisciplinarios.

Formacion de Comité Sustentable
Sede para la generacion de
propuestas de mejoras y contenido

Analisis de etapa 1
(datos y variables)

Responsables:
Lider del proyecto + Docente (DAS)

Miembros:
Lider del proyecto/piloto
Director de carrera gastronomia
Docente Acreditador Sustentable (DAS)
Director de VcM e innovacion Sede
Asesor en innovacién y sustentabilidad
[ EE NN NN NN NNN NN NN N NN

A partir de trabajo especifico (mermas y procesos)
realizado para las asignaturas de taller

Del trabajo realizado por los miembros del comité y los
contenidos desarrollados en las mesas de trabajo
interdisciplinarias junto con los aportes Sede

Entrega de Productos

Generacién
propuestas y
contenidos

Instrumentos para
la gestion de merma
en el drea de
Gastronomia

Figura 49: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.9. Actividades del Comité Sustentable Sede (CSS)

El Comité Sustentable Sede (CSS) debe cumplir con una serie de actividades y acciones que permitan, en los plazos estipulados, avanzar en los
objetivos propuestos. Se debe dar valor a la colaboracion y el trabajo en equipo, generando las instancias necesarias para que las diversas disciplinas

formativas y grupos de interés de la Sede contribuyan en las propuestas y el disefio de mejoras (Figura 50).

Conformar un equipo de trabajo interdisciplinar que tenga como objetivos principales:
+ Analizar el diagnéstico global realizado para el disefio de propuestas de mejoras, las que seran implementadas en la unidad de andlisis y en el espacio o entorno en el cual se estaria llevando a cabo la accién.
* Promover e incorporar una cultura sustentable en la comunidad.

Instancias sustentables
interdisciplinarias para
elaboracion de contenido
y propuestas.

FORMACION DE COMITE
SUSTENTABLE EN SEDE
(css)

9

Actividades

1.Reunion inicial de CSS para planificar
metodologia a seguir y continuidad de
Lineas de Trabajo.

2. Convocatoria a reunion inicial de abierta
de consulta y co-creacién en donde
participen actores de distintas areas de la
sede.

3. Generacion de equipos de trabajo para
el disefio y desarrollo de estrategias de
mejoras.

4. Reuniones quincenales del CSS para:
= Validacién de estrategias
« Disefio de propuestas
» Planificacién e implementacion

Figura 50: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).

Miembros permanentes y roles del (CSS)

Lider del proyecto/piloto

Rol: liderar y coordinar las sesiones velando por los
objetivos del piloto y el cumplimiento de las
actividades segun planificacién y plazos. Realizando
seguimiento y control del contenido que se genere
en cada sesion.

Director de carrera Gastronomia

Rol: liderar a su equipo de trabajo y proponer
instancias de colaboracion a través de sus
competencias y dominio de |a especialidad.

Docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS)
Rol: seguimiento, monitoreo y reporte de las
actividades propuesta por el CSS.

Director de VcM e Innovacién sede

Rol: Apoyar y asesorar al equipo respecto a la
elaboracion de contenidos y propuestas desde un
marco institucional de VeM y sustentabilidad.

Asesor en Innovacion y Sostenibilidad
Rol: asesorar y apoyar en la ejecucion e
implementacién del modelo en la organizacién.

Miembros a convocar en reunién inicial para
elaborar propuestas en mesas de trabajo
interdisciplinarias

Estudiantes (de club estudiantil o delegado de cada
drea)

Docente de especialidad de cada drea académica
Direccion de comunicaciones sede

Direccién de Asuntos Estudiantiles sede

Unidades sede

Direcciones de area casa central

Asesor permanente

Prevencionista de Riesgos sede

Rol: asesorar en la toma de decisiones y la
elaboracion de propuestas desde sus competencias
y las normativas o procedimientos establecidos, en
sede y en el marco institucional.

Metodologias

* Reuniones en modalidad presencial o a través de
plataforma Microsoft Teams.

+ Duracion de las reuniones: 1 hora

Dindmica y plan de trabajo

Reunian inicial de CSS para planificar metodologia a seguir
y continuidad de Lineas de Trabajo.

La reunién abierta a la comunidad para levantar inquietudes,
posibles propuestas e iniciativas, siendo el primer hito del
comité.

De esta reunién y los contenidos que nazean de las distintas
mesas de trabajos durante la sesion se plantearan una serie
de estrategias y acciones de mejoras. En concordancia con
la informacién levantada en Etapa 1.

Una vez realizado este primer hito, el comité se reunira
quincenalmente con sus integrantes permanentes para
validar las estrategias, elaborando nuevas propuestas o
complementado lo trabajado en las distintas mesas para
definir y planificar la implementacion de todas las acciones
trabajadas.

Dependiendo del contenido a elaborar en algunas sesiones
del CSS se invitard a otros actores de la organizacién.

Cada sesion debe incorporar un acta en donde queden
registrados los acuerdos y avances.

Para la elaboracién de contenido se debe utilizar un
documento que permita ir registrando el estado de avance
de cada producto o propuesta trabajada por la mesa.
Generacion de un documento final con las conclusiones de
lo trabajado en esta etapa, indicando o proyectando cémo
han impactado e impactaran en el territorio las iniciativas y
contenidos elaborados en el &mbito econémico, ambiental,
social y también en el quehacer formative de los
estudiantes, docentes, administrativos y colaboradores en
general.

Algunas propuestas y contenidos a trabajar

Modificacion gradual de procesos o procedimientos relacionados
directamente con la generacién de residuos dentro del area.

Mejoras en la coordinacién de areas (organizacion) para disminuir el
impacto generado a través de las distintas interacciones que se
generan con la escuela de Gastronomia (Compras y Adquisicion,
Bodega Central, Operaciones, PR, otros).

Propuestas de aplicaciones tecnolégicas que permitan optimizar el
registro, medicion y seguimiento de los residuos en las distintas
fases de la preparacion de alimentos.

Disefio e implementacién de campafias de sensibilizacién y
comunicacién hacia una cultura sustentable para la comunidad.
Talleres y charlas en formatos hibrido (webinars) que permitan
fortalecer las competencias de los estudiantes y docentes en el
ambito sustentable.

Propuestas de mejoras en espaci i a al je y
materiales, infraestructura /Equipamiento que estén directamente
relacionadas con las éreas criticas definidas segun datos
analizados.

Propuestas de subproductos y nuevos menis sustentables a partir
de merma/descarte.

Propuesta de protocolo para la donacién de mermas/descartes
generados en la escuela de Gastronomia

Concursos y actividades extracurriculares que faciliten la adopcion
de una cultura sustentable en sede.

Propuestas de capacitacion o manuales sustentables dirigidos a
colaboradores para un mayor conocimiento en el manejo y
tratamiento de los desechos orgdnicos generados en sus hogares.
Implementacién de recipientes de basura categorizados para la
separacion de alimentos o desechos orgénicos dispuestos en todas
las areas comunes y de transito dentro de la sede.

Propuestas para el reciclaje de desechos orgénicos y otros residuos
del area.

Propuesta de informative impreso y digital con datos trabajados, las
actividades realizadas, las propuestas validadas y el avance de las
que se estén implementando, documento que se entregard a la
comunidad.

Convenios con actores sustentables publico, privado, sociedad civil.
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Los instrumentos (prototipos) de medicidn, registro y seguimiento utilizados para la gestién de merma/descarte de alimentos en la elaboracion de la
Linea Base Inicial, deben ser ajustados y mejorados una vez finalizada la primera etapa para dejarlos a disposicién del area de Gastronomia y
monitorear su adopcion en el quehacer formativo de los estudiantes, docentes y equipo administrativo. Estos instrumentos permiten realizar

seguimiento a una serie de indicadores asociados a practicas y procedimientos (Figura 51).

Las herramientas de seguimiento se deben utilizar de acuerdo a las Fases definidas en la preparacion de alimentos.

& El responsable de asegurar la implementacion y adopcion de estos instrumentos es el director de carrera y los colaboradores del area que realicen las actividades de medicion y
registro seran asignados por el mismo director de acuerdo a la disponibilidad de horas y distribucién de tareas seglin contrato y descriptor de cargo.

INSTRUMENTO 1 INSTRUMENTO 2 INSTRUMENTO 3
Para el procesamiento de datos Planilla fisica de registro Matriz de seguimiento para actividades sustentables
INSTRUMENTOS
— i —
s Loy g
Encontextode:  Fase 1: Adquisicion Fase 2: Produccién gastronémica  Fase 3: Degustacion y evaluacion

oy 5
PO 4

N ?

A implementar en:

Practicas y procedimientos Practicas y procedimientos Practicas y procedimientos
« Planificacién * Uso adecuado y eficiente de productos almacenados « Preparaciones
« Almacenamiento y preservado * Uso de refrigeradores y congeladores * Medicidn y registro de las mermas de acuerdo a
+ Limpieza y mantenimiento * g’zpara‘lf'o” .de platos y porciones cronograma de clases e instrucciones.
« Eliminacién de desperdicios * EIT eny .lfnp(;ez; dici * Catastro desperdicios

) ) . » Eliminacién de desperdicios iminacié icid
* Check list para monitoreo de actividades . P - * Ellmmaf:mn de desef:hos y mEd'f’"_)”

* Check list para monitoreo de actividades » Check list para monitoreo de actividades

Figura 51: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).
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12.10. Propuesta de actividades a realizar en Etapa 3 del Modelo de Gestion

Para evaluar los avances logrados y el nivel de cumplimiento del propésito y los objetivos es necesario considerar dentro de la Ultima etapa actividades
gue evidencien estos avances y las mejoras implementadas, por lo tanto, es necesario realizar una segunda medicion de las asignaturas diagnosticadas
en la etapa uno con el objeto de obtener una comparativa de los datos trabajados. Esta accidn no puede dejar de realizarse por parte de los responsables
del modelo/piloto. Esta instancia debe entregar informacion claray precisa de cuales son las actividades o0 acciones se estan dando resultados positivos
0 negativos. Ademas, definir indicadores para su posterior andlisis es clave, ya gque esta informacion y datos deben ser insumos para la organizacion

o0 IES en futuras estrategias y proyectos institucionales (Figura 52).

Actividades: A

Segunda medicidn de |a asignatura taller trabajada en
etapa uno, junto con evaluacién de impacto de las
acciones y gestiones realizadas en las etapas
anteriores

&

Elaboracion y entrega de Informe Final
Responsable: Lider del proyecto/piloto
Validacién Informe: CSS

Consolidado de reportes por etapas con todas las

actividades realizadas (incorporando los reportes

de analisis cuantitativo y cualitativo de los datos).
Validacién de reportes: CSS

Propuesta de indicadores y contenidos a considerar en el informe final

| —
\ Yot S e "” A . |
DR A R @ oS
8 é e S (¢ B d
Estadisticas de Areas criticas Categorias Cultura Infraestructura, insumos y Descripcidn detallada Efectividad de las Lineas'de‘lrahajo e

de las actividades impacto en el quehacer

formativo

Merma y descarte Sustentable equipamiento acciones y actividades

Diagnéstico y propuestas
elaboradas a partir de los
datos y estadisticas
desarrolladas en todas las
etapas del Modelo de
Gestion/piloto

Diagndstico y
propuestas que
contemplen acciones en
las dreas criticas
definidas en las tres
fases de la preparacion
de alimentos.

Diagnéstico y
propuestas de acuerdo a
las categorias de
alimentos (materia
prima) y volimenes de
merma y descartes.

Diagnostico y propuestas
vinculadas al
comportamiento,
practicas, procedimientos
¥ protocolos en la cultura
organizacional y en su
quehacer formativo.

Diagndstico y propuestas
relacionadas con la
existencia o el estado de
los espacios asociados al

almacenaje, equipamiento,

infraestructura,
herramientas y utensilios,
y suimpacto en la merma
y descarte.

y acciones generadas
en la etapa de
elaboracion de

contenido con estado

de avance.

Figura 52: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).

Implementadas
posteriormente al
diagnésticoy a la

elaboracion de
contenido para el

desarrollo de propuestas
y productos.

implementadas en las

1res etapas y su estado

de avance y mejoras a
realizar.
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12.11. Beneficios y alcances del Modelo de Gestion

Proyectar los alcances y beneficios que un Modelo de Gestion de Merma y Descartes de Alimentos puede tener para el sector gastronémico en

contextos de IES ayudara a disefiar una hoja de ruta sustentable. Ejemplos de estos beneficios se detallan en la Figura 53.

BENEFICIOS Y ALCANCES DEL MODELO

Algunos ejemplos de oportunidades asociadas al Modelo y que la organizacién o IES puede profundizar.

Diagnéstico Inicial

Permite establecer una Linea Base de la
merma y descarte, cuantificando la PDA,
analizando las posibles causas a través
de instrumentos cuantitativos y
cualitativos.

Disponer de datos concretos

que entreguen estadisticas y sean una
base para futuras acciones y estrategias
sustentables en concordancia con los
lineamientos de la organizacion e |ES.

Implementar un modelo/piloto
sustentable que aborde la PDA y pueda

ser escalabre a nivel territorial y nacional.

Figura 53: Elaboracién propia. MOGMAG, propuesta inicial (Moreira, C., 2021).

m
ifi

Vincular a la academia de forma transversal e
interdisciplinaria en acciones de co-creacién
con un objetivo sustentable y que involucren a
grupos de interés y actores relevantes de la
institucion (Egresados, Ensefianza media,
sector publico-productivo, sociedad civil).

Promover el cambio en la comunidad y en el
quehacer formativo de la IES junto con la
instalacion y adopcién de una cultura
organizacional sustentable.

Estandarizar practicas, procesos y protocolos
hasta ahora no oficiales y mejorando los ya
existentes, de manera que aseguren el
cumplimiento de los valores institucionales
(sustentabilidad) y que puedan ser adoptados
en toda la organizacion y su quehacer
formativo.

>

00 000

s

0000

Disminucién de merma y descarte, gracias a la
gestion y valorizacion de los residuos
generados por la PDA en los programas de
estudios asociados

Fortalecer y mejorar las competencias del
estudiante vinculadas a la practica sustentables
en su ambito disciplinar y formativo, a través del
proceso de ensefianza-aprendizaje. Atributos
que son requeridas por el sector productivo.

Declarar los impactos generados a través de las
distintas actividades y acciones realizadas en
cada etapa del modelo/piloto, evidenciando su
aporte en y desde la academia, en la
organizacién (cultura sustentable) y en el
ambito econdmico, ambiental y social en
concordancia con los ODS y el desarrollo
sostenible de los territorios.
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13. PROYECCION DE LA DEMANDA

El Modelo de Gestion se ha ejecutado en el sector Educacion dentro de una IES, especificamente en el area de Gastronomia. Para proyectar la
demanda, se ha incorporado a los Establecimientos Educacionales (EE) de pregrado con especialidad TP en el sector alimentario. Sin perjuicio de lo
anterior, para la participacion estimada del proyecto, se han incluido especialidades y planes de estudios de Administracion Gastrondémica,
Administracién Turistica y Hotelera, Ingenieria en Alimentos, Técnico en Turismo y Hoteleria, Técnico en Alimentos y Técnico en Gastronomia y
Cocina. La decision de incluir estos planes fue tomada por la presencia de asignaturas relacionadas con el servicio y la alimentacion dentro de sus

mallas curriculares.

13.1. Segmentacion de Mercado

e Producto
Modelo para la Gestion de Mermas y Descartes de Alimentos en programas de estudios de gastronomia.

e Cliente
Sector Educacion, Instituciones de Educacion Superior (IES) que dicten y presenten oferta de programas de estudios de gastronomia y
Establecimientos Educacionales (EE) que dictan programas de estudios con formacion diferenciada Técnico Profesional (TP) con asignaturas
del area gastronémica.

e Usuario
Personas que estén en calidad de estudiantes cursando en alguna IES o EE programas de estudios o carreras con asignaturas del area
gastrondmica. Docentes, académicos o profesionales (chef, cocineros) del area gastrondémica que se encuentren trabajando en IES o EE que
impartan programas de estudios con asignaturas del area gastronémica.

e Necesidad del cliente
Implementar un Modelo de Gestion de merma y descarte de alimentos que permita; gestionar la PDA generada durante la produccion
gastrondmica dentro de sus programas de estudios antes de que estas se conviertan en residuos; instalar una cultura sustentable dentro de la
institucion o establecimiento y su quehacer formativo; reducir la PDA ocasionada por sus programas de estudios; y mejorar las competencias
sustentables en el ejercicio de la profesion.
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13.2. Arquetipo usuario docentes/chef

Edad: 25- 70 afios

Sexo: Femenino/Masculino/Otro
Nacionalidad: Chilena y extranjera
Trabajo/profesion: Chef, Cocinero(a),

relacionados con el area gastronémica.

e Vo El 11.2% de los hogares del pais pertenecen a este segmento, C3: El i "
Administrador Gastronmico, otros 24.7% de los hogares del pais pertenecen a este segmento, D: El 35.9% " ‘
de los hogares del pais pertenecen a este segmento. Clasificacion | k
Grupos Socioeconémicos y Manual de Aplicacion, Chile. AIM(2019). /
{ \ e

UNA CITA QUE LO CARACTERICE EXPECTATIVAS Y METAS

Fernando Madariaga Chef Le gusta cocinar y experimentar con la
“Cocina con sentido. La tendencia comida, desarrollar su lado creativo y

actual de Ia cocina es trabajar con el aprender nuevas técnicas, le agrada
producto, cosa que vengo haciendo sociabilizar y trabajar de forma colaborativa,
hace mds de 10 afios. Generar una le gusta compartir en familia y tiene un
cocina sustentable y una Economia espiritu servicial y de liderazgo, le preocupa
Circular apoyando a los productores el valor de la cocina local y la nobleza de los
y pescadores locales” productos locales nacionales, le gusta viajar

v

-

Lugar de residencia: Chile ' \
Estado civil: Soltero(a)/Casado(a), otro

GSE (Grupo Socioecondmico):

C1b: El 6.3% de los hogares del pais pertenecen a este segmento, C2:

¥ conocer nuevos Iugares.

PERTENECIENTES A:

El 83,5% de los usuarios activos de redes sociales

El 82,3% de los usuarios activos de internet

El 77,0% de la poblacién de los usuarios activos de 18 y mas afios
El 57,8% de los usuarios que utilizan Mobile Phones

El 61,7% de los usuarios activos de 16 a 64 afios

El 41,0% de los usuarios que utilizan Laptops & Desktops

El 1,2% de los usuarios que utilizan Tablet Computers

Los 13 millones de usuarios de Facebook existentes en Chile
Los 14.40 millones de usuarios de YouTube

Los 9.70 millones de usuarios de Instagram

Los 9.30 millones de usuarios de Facebook Messenger

Los 5.60 millones de usuarios de Linkedin

Los 2.24 millones de usuarios de Twitter

Figura 54: Elaboracion propia, arquetipo usuario docente/chef, (Moreira, C., 2021).

PERFIL CONDUCTUAL

"Una de mis metas es
colacar mi propio
emprendimiento, viajar por
el pais dictando charlas,

promoviendo la cocina
local. Postular a un Fondo
nacional y plasmar mis
experiencias en un libro".

USO DE TECNOLOGIAS

Fuente: Digital 2021, Chile (Hootsuite).
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13.3. Arquetipo estudiante

Edad: 17 - 50 afios

Sexo: Femenino/Masculino/Otro

Nacionalidad: Chilena y extranjera

Trabajo/profesion: Estudiante

(IES) Administrador Gastronémico Internacional, Técnico de
Nivel Superior en Gastronomia Internacional, Cocina, otros
dependiendo la IES.

(ED -TP) Especialidades o menciones Cocina, Pasteleria,
Reposteria. Otros relacionados dependiendo del ED y la
especialidad TP.

UNA CITA QUE LO CARACTERICE

Miel Blanca egresada de Administracion
Gastronomica Internacional - INACAP
"Me encanta la cocina eco-sustentable, y
lamentablemente la gastronomia genera
mucho desperdicio por lo que creo que
nosotros debemos generar esa conciencia
en la alimentacion, de que podemos usar y
reutilizar esas materias organicas en ricas
preparaciones”

PERTENECIENTES A:

Lugar de residencia: Chile.

Estado civil: Soltero(a)/Casado(a), otro

GSE (Grupo Socioeconémico):

C1a: el 6.0% de los hogares del pais pertenecen a este
segmento. C1b: El 6.3% de los hogares del pais pertenecen a
este segmento, C2: El 11.2% de los hogares del pais
pertenecen a este segmento, C3: El 24.7% de los hogares del
pais pertenecen a este segmento, D: El 35.9% de los hogares
del pais pertenecen a este segmento. Clasificacion Grupos
Socioeconomicos y Manual de Aplicacion, Chile. AIM(2019).

EXPECTATIVAS Y METAS

"Uno de mis suefos es poder
impartir talleres para nifios y
abuelitos relacionados con el
compost, la recoleccion o
reutilizacion de alimentos que
se desechan en las cocinas o
que estan en los arboles de la
ciudad”

El 83,5% de los usuarios activos de redes sociales

El 82,3% de los usuarios activos de internet

El 77,0% de la poblacion de los usuarios activos de 18 y mas afios
El 57,8% de los usuarios que utilizan Mobile Phones

El 61,7% de los usuarios activos de 16 a 64 afios

El 41,0% de los usuarios que utilizan Laptops & Desktops

El 1,2% de los usuarios que utilizan Tablet Computers

PERFIL CONDUCTUAL

Rapidez: Realiza de forma correcta las
tareas en el menor tiempo posible. Orden y
limpieza: Respeta las normas basica de
higiene y bromatologia. Buen paladar: Le
gusta comer y tiene buen gusto,
acostumbrado a una variedad de sabores,
texturas y aromas. Buen sentido de la
estética. Curioso y presenta iniciativa:
busca colaborar y anticiparse.

USO DE TECNOLOGIAS

Los 13 millones de usuarios de Facebook existentes en Chile.
Los 14.40 millones de usuarios de YouTube

Los 9.70 millones de usuarios de Instagram

Los 9.30 millones de usuarios de Facebook Messenger

Fuente: Digital 2021, Chile (Hootsuite).

Figura 55: Elaboracién propia, arquetipo usuario estudiante, (Moreira, C., 2021).
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13.4. Arquetipo cliente EE

AN
11 . .
——/ ARQUETIPO CLIENTE EE CON FORMACION DIFERENCIADA TECNICO PROFESIONAL (TP)

Prestadores de educacion segun ensenanza en Chile
Municipal Part. subv. : Part. pagado. Corp. de adm. delegada Servicios locales

CLIENTE QUE TENGA OFERTA ACADEMICA CON NIVEL DE ENSENANDA:

Educacién Media | Jovenes/Adultos : Técnico/Profesional : 3° 4° Medio

GASTO PRESUPUESTADO A 2020 Y CRECIMIENTO POR NIVEL EDUCATIVO
(LEY DE PRESUPUESTOS 2020 MINISTERIO DE EDUCACION)

g 2019 2020 Crecimiento
Educacion ...l rirensensirsnasinsnnan O
Escolar i $6.869237 : $7.061.107 : $191.870 : 28%

*Se excluyen pago de deuda y gastos bajo la linea, asi como gasto de operacién

de instituciones no atribuibles a algun nivel.

EJEMPLO DE IES QUE IMPARTEN
PROGRAMAS TP EN EL AREA GASTRONOMICA EN CHILE

1.Escuela Culinaria Francesa ECOLE GRGANO RECTOR DEL SECTOR
2.Universidad Tecnoldgica de Chile INACAP
3.Instituto Profesional Zipter El Ministerio de Educacién de Chile es el érgano rector del Estado encargado de

fomentar el desarrollo de la educacién en todos sus niveles, a través de una
educacion humanista democratica, de excelencia y abierta al mundo en todos los
niveles de ensefianza; estimular la investigacion cientifica y tecnolégica y la
creacion artistica, y la proteccion e incremento del patrimonio cultural de la Nacion.

Colegio Técnico Las Nievas, Puente Alto

4.Corporacién Santo Tomas
5.DUOC

6.Aureotec

7.Instituto Profesional Enac
8.Grupo Educacional ICEL

Del mismo modo, esta institucion es la llamada a velar por los derechos de todos los
estudiantes, tanto de establecimientos publicos como privados. La misién del

9.Instituto Diego Portales Ministerio de Educacién es asegurar un sistema educativo inclusivo y de calidad que
10.Centro de Formacién Técnica ICADE contribuya a la formacién integral y permanente de las personas y al desarrollo del
11.Instituto Profesional IPLACEX pais, mediante la formulacién e implementacion de politicas, normas y regulacion,
12.Instituto Profesional de Chile desde la educacién parvularia hasta la educacién superior.

13.Universidad Catdlica de la Santisima Concepcion
14.Universidad de Las Américas

Fuente: MINEDUC.

Figura 56: Elaboracion propia, arquetipo cliente EE, (Moreira, C., 2021).
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13.5. Arquetipo cliente IES

&S
i " ,
——/ ARQUETIPO CLIENTE EE CON FORMACION DIFERENCIADA TECNICO PROFESIONAL (TP)

Prestadores de educacion IES

GASTO PRESUPUESTADO A 2020 Y CRECIMIENTO POR NIVEL EDUCATIVO
(LEY DE PRESUPUESTOS 2020 MINISTERIO DE EDUCACION)

2019

Educacion
Superior

*Se excluyen pago de deuda y gastos bajo la linea, asi como gasto de Sede INACAP

operacion de instituciones no atribuibles a algun nivel.

*El incremento negativo en el gasto de Educacion Superior, fue a causa del ()RGANO RECTOR DEL SECTOR

incremento generado en Educacion Escolar, debido a que se liberaron

recursos producto de una reestimacion del gasto en gratuidad de Educacion El Ministerio de Educacion de Chile es el 6rgano rector del Estado

Superior (-$31 mil millones). encargado de fomentar el desarrollo de la educacién en todos sus
niveles, a través de una educacion humanista democratica, de

EJEMPLO DE IES QUE IMPARTEN PROGRAMAS TP EN EL AREA excelencia y abierta al mundo en todos los niveles de ensefianza;

GASTRONOMICA estimular la investigacion cientifica y tecnologica y la creacion

1. https://colegioachiga.cl/ artistica, y la proteccion e incremento del patrimonio cultural de la

2. https://www.liceosannicolas.cl/gastronomia/

Nacion. Del mismo modo, esta institucion es la llamada a velar por

3.https://heinrich.cl/ggh2/especialidades/gastronomia-servicios-de- los derechos de todos los estudiantes, tanto de establecimientos
alimentacion-colectiva/ ptblicos como privados. La mision del Ministerio de Educacion es
4.https://www.tecnicolasnieves.cl/gastronomia/ asegurar un sistema educativo inclusivo y de calidad que
5.http://www.colegioprovidencialaserena.cl/especialidades/gastronomia/ contribuya a la formacion integral y permanente de las personas y
6.http://www.beleneduca.cl/tecnico_profesional.php al desarrollo del pais, mediante la formulacién e implementacién de

7.https://www.li icodevalparaiso.cl/especialidades/alimentacion/ politicas, normas y regulacion, desde la educacién parvularia hasta
8. https://cleliaclavel.cl/gastronomia-mencion-cocina-y-pasteleria/ la educacion superior.

Fuente: MINEDUC

Figura 57: Elaboracion propia, arquetipo cliente IES, (Moreira, C., 2021).
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13.6. Mercado actual

Numero de establecimientos e instituciones prestadoras de educacion.

Instituciones de
Educacién Parvulario

Establecimientos Educacionales (EE)

Instituciones de Educacién

Superior (IES)

Parti Part Corp. de Servicios Centro Instituto
JUNJI Integra | Total | Municipal ' ) adm. Total de F. Univer. | Total
subv. pagado locales P.
delegada T.
TOTAL | 3.142 1.231 4.373 4.670 5.575 626 70 401 11.342 | 48 36 56 140

Tabla 14: Cantidad de instituciones de educacién por prestador de servicio en Chile. Biblioteca Digital MINEDUC, Resumen Estadistico
de la Educacion (2020).

Numero de establecimientos e instituciones por prestador de educacion segun niveles de ensefianza.

Prestador de educacién
Instituciones de Instituciones de
L, . Establecimientos Educacionales Educacion
Educacidén Parvulario Superior
Nivel de ensefianza P TOTAL
Corp. de .
JUNJI | Integra | Municipal part. Part. adm. Sevicios CFT 1P Univ.
subv. pagado d locales
elegada
Educacién Regular 3.142 | 1.231 2.569 | 2.685 493 0 219 - - - 10.339
parvulario | especial - - 98 | 1.689 1 0 0] - - - 1.798
Regular - - 4.063 | 3.144 508 3 344 - - - 8.062
Educacion .
basica Especial - - 300 392 1 0 22 - - - 715
Adultos - - 194 189 7 0 19 - - - 409
Cientifico-
) Humanista - - 658 | 1.518 456 50 62 - - - 2.744
Jovenes Técnico-
Educacién Eratctr - - 442 384 1 70 39 - - - 936
media Cientifico-
Humanista - - 316 362 23 1 25 - - - 727
(ENTES Técnico-
Profesional ) ) 56 23 0 0 5 ) B B 84
Técnico - - - - - - - 48 | 27 25 100
Pregrado
Profesional - - - - - - - 01| 34 56 90
Educacion .
superior Postitulo - - - - - - - 1 3 38 42
Magister - - - - - - - 0 0 51 51
Postgrado
Doctorado - - - - - - - 0 0 38 38

Tabla 15: Cantidad de EE e IES por prestador de servicio de acuerdo con el nivel de ensefianza en Chile. Biblioteca Digital MINEDUC,
Resumen Estadistico de la Educacion (2020). Los campos destacados en color corresponden a los potenciales clientes y su proyeccion de

mercado, en donde el Modelo de Gestién/Piloto podria ser implementado.
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Matricula total por prestadores de educacion segun nivel de ensefianza.

Prestadores de Educacion

Instituciones de Instituciones de Educacién TOTAL
Educacion Establecimientos Educacionales Superior
Nivel de ensefianza Parvulario
Part Part Corp. Servicios
JUNJI Integra Municipal . ! adm. CFT P UNIV.
subv. pagado locales
Deleg.
Sala cuna 12.994 | 4618 0 0 63 - 0 - - - 17.675
menor
Sala cuna 42141 | 18.643 0 10 140 - 0 - - - 60.934
mayor
Medio 46892 | 25271 0 332 1.753 - 0 - - - 74.248
menor
Ed L Regular Vodi
ucacion edio 55989 | 29.103 64 799 6.081 - 0 - - - 92.036
parvulario mayor
Nivel 1 9.347 3.186 54.549 89.062 | 18.364 - 5.281 - - - 179.789
Nivel 2 1.547 585 66.438 113.142 | 22.933 - 6.473 - - - 211.118
Especial 0 0 2,512 142.376 85 - 136 - - - 145.109
1° basico - - 77.710 132.949 | 24.734 36 7.452 - - - 242.881
2° basico - - 81.450 133.961 | 25.023 32 7.768 - - - 248.234
3° basico - - 85.248 136.732 | 24.640 32 8.298 - - - 254950
4° basico - - 88.337 137.690 | 24.471 26 8.317 - - - 258.841
Regular
. ninos 5° basico - - 90.136 | 137.025 | 23.563 64 8.269 - ; ; 259.057
Educacién
béasica -
6° basico - - 90.881 135619 | 23.161 59 8.410 - - - 258.130
7° basico - - 92.437 129543 | 22.195 102 8.198 - - - 252.475
8° basico - - 89.135 123.848 | 21.496 149 7.811 - - - 242.439
Especial - - 11.898 23.605 24 0 1.140 - - - 36.667
Adultos - - 7.504 7.477 48 0 1.099 - - - 16.128
CH1°
. - - 59.187 106.050 | 21.621 | 9.124 4303 - - - 200.285
medio
CH2°
medio - - 56.378 99.699 | 21235 | 7.939 4.188 - - - 189.439
CHs? ; ; 37.037 77.801 | 20.699 0 3.094 . ; ; 138.631
medio i . . i .
CH 4°
X - - 36.063 74071 | 20692 0 3.014 - - - 133.840
p medio
Jovenes
5 TP 1° medio - - 19.546 18.521 o | 3338 1.737 - - - 43.142
Educacién
media .
TP 2° medio - - 18.420 17.259 o | 2980 1.831 - - - 40.490
TP 3°
: - - 34.296 33.301 9 | 10711 2.876 - = = 81.193
medio
ey - - 32.006 31.295 11 | o881 2.699 - : : 75.892
medio ) i i i i
CH - - 35.449 56.077 1.819 65 3.240 - - - 96.650
Adultos
™ - - 4,607 2.754 0 0 662 - - - 8.023
Técnico - - - . - . . 130.345 | 160.942 | 24.461 315.748
Pregrado
Profesional s s - - - - - 0 | 200445 | 635,534 835.979
Educacion -
superior Postitulo - - - - - - - 8 643 | 23.156 23.807
Magister - - - - - - - 0 0 39.459 39.459
Postgrado
Doctorado - - - - - - - 0 0 6.024 6.024
TOTAL 168.910 | 81.406 | 1.171.288 | 1.960.998 | 324.860 | 44.538 | 106.296 | 130.353 | 362.030 | 728.634 | 5.079.313

Tabla 16: Matricula total de acuerdo con el nivel de ensefianza (2020). Biblioteca Digital MINEDUC, Resumen Estadistico de la
Educacion 2020. Los campos destacados en color corresponden a los potenciales clientes y su proyeccion de mercado, en donde el

Modelo/Piloto en donde el Modelo de Gestion/Piloto podria ser implementado.

129



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

Especialidades Ensefianza Media TP, Bases Curriculares Decreto N.° 4529,

SECTOR ESPECIALIDAD MENCION TITULO PROFESIONAL
4. ELABORACION ) Técnico de Nivel Medio en Elaboracion
INDUSTRIAL DE ALIMENTOS Industrial de Alimentos.

Técnico de Nivel Medio en Gastronomia,

3) ALIMENTACION COCINA o .
mencion Cocina.
5. GASTRONOMIA
PASTELERIA Y Técnico de Nivel Medio en Gastronomia,
REPOSTERIA mencion Pasteleria y Reposteria.

Tabla 17: Especialidades TP en ensefianza media, Bases Curriculares Decreto N.° 452. MINEDUC.

Recuento de establecimientos educacionales TP con especialidad por region (2020).

Recuento de EE por regidn (2020) con especialidad en el sector gastronémico y hotelero
70

65

60
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40
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20 1 18

RM VALPO LAGOS BBIO ARAUC MAULE NUBLE LGBO RIOS coQ ATCMA AYP TPCA ANTOF MAG

Figura 58: Elaboracion propia, recuento de Establecimientos Educacionales TP con especialidad por region (2020). Los datos trabajados
para esta dimension se obtuvieron de las Estadisticas de la Subsecretaria de Educacion Superior, Mi Futuro.cl (Base Oferta Académica
Historica 2010 a 2020).

% Bases Curriculares Decreto N.° 452. Sectores y especialidades TP en Ensefianza Media: 1) Administracion, 2) Agropecuario,
3) Alimentacion, 4) Confeccion, 5) Construccidn, 6) Electricidad, 7) Gréafico, 8) Hoteleria y Turismo, 9) Maderero, 10)
Maritimo, 11) Metalmecéanica, 12) Minero, 13) Quimica e Industria, 14) Salud y Educacion, 15) Tecnologia y
Comunicaciones. MINEDUC.
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IES por region con especialidades para el mercado definido.

Porcentaje de IES con especialidad (2020) por Regién

R METROPOLITANA

REGION SEDE
@R METROPOLITANA

@R VALPARAISO
@R LOS LAGOS
@R BIOBIO
@R ARAUCANIA
® R MAULE
@R ANTOFAGASTA
@R NUBLE
@R COQUIMBO
@R LOSRIOS
R MAGALLANES Y A. CH.
@R LIBERTADOR B. O.

@RARICAYP

R TARAPACA 36,89%
© R ATACAMA R VALPARAISO
@R AYSEN

R ANTOFAGASTA

R COQUIMBO

R LIBERTADOR B. O.

R LOS RIOS

1,23%

R ARAUCANIA

Figura 59: Elaboracion propia, recuento por region de IES con planes de estudios del sector alimentacion, gastronomia, turismo y hosteleria (2020). Los datos trabajados para esta
dimensidn se obtuvieron de las Estadisticas disponibles de la Subsecretaria de Educacidn Superior, Mi Futuro.cl (Base Oferta Académica Histdrica 2010 a 2020).
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REGION SEDE CFT P UCRUCH | UPRIV
R METROPOLITANA 50 104 5 21
R VALPARAISO 20 37 9 3
R LOS LAGOS 15 11 10 5
R BIOBIO 16 17 6 1
R ARAUCANIA 9 9 5 2
R MAULE 17 2 0 0
R ANTOFAGASTA 6 7 2 3
R NUBLE 7 7 3 0
R COQUIMBO 8 4 2 2
R LOS RIOS 5 7 2 1
R MAGALLANES Y A.CH. | 8 2 5 0
R LIBERTADOR B. O. 6 7 1 0
RARICAY P 5 1 0 0
R TARAPACA 4 1 0 0
R ATACAMA 4 0 0 0
R AYSEN 3 0 1 0

Tabla 18: Cantidad de IES con planes del sector alimentacidn, gastronomia, turismo y hoteleria distribuidos por region. Los datos
trabajados para esta dimensidn se obtuvieron de las Estadisticas disponibles de la Subsecretaria de Educacién Superior, Mi Futuro.cl
(Base Oferta Académica Historica 2010 a 2020).

13.7. Participacion estimada del proyecto

Para proyectar la participacion del proyecto en el mercado, se ha definido trabajar con informacién disponible en
bases de datos elaboradas por distintos organismos del Estado, las que detallan la cantidad de Establecimientos
Educacionales con especialidad Técnico-Profesional e Instituciones de Educacion Superior las que se componen
de Centros de Capacitacion Técnica, Institutos Profesionales, Universidades Privadas y Universidades
pertenecientes al CRUCH. Segmentando y seleccionando solo las instituciones y establecimientos que durante el
periodo 2015-2020 presentaron ofertas académicas de programas y planes de estudios del rubro gastronémico y

cocina, incorporando en el caso de las IES programas de estudios de Hoteleria y Turismo®°.

10 Esta decision se ha tomado ya que estos planes de estudios incorporan componentes relacionados con la gestion y el servicio
en el sector hotelero y turistico, siendo potenciales rubros en donde es posible implementar el Modelo de Gestion y proyecto.
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UNIVERSIDADES (2) CENTROS DE FORMACION TECNICA (2) INSTITUTOS PROFESIONALES (2) ESTABLECIMIENTOS EDUCACIONALES TP (1) PARTIS:::;%’:EE;:AMADA
PARTICIPACION (del . . PARTICIPACION (del
PARTICIPACION | PARTICIPACION |
Ao |MERCADO|  yNiDADES totaldesedes | UNIDADES (cantidad | "7 eoxist(:netes UNIDADES (cantidad | PAT oA :is::;es UNIDADES (cantidad | total de sedes
TOTAL (cantidad de sedes existentes en el de sedes que de sedes que de sedes que existentes en el PARTICIPACIO
en el mercado con en el mercado con UNIDADES
que p do con planes planes de Janes de estudios del presentan planes de lanes de estudios del presentan planes de | mercado con planes N
planes de estudios) de estudios del estudios) P estudios) L3 estudios) de estudios del
N segmento) segmento) N
2015 76 29 38% 27 35% 20 26%. - 0%
2016 208 29 14% 21 10%] 19 9% 137 66%
2017 267 27 10% 19 7% 16 6% 203 76%
2018 266 27 10%! 16 6% 16 6% 202 76%.
2019 265 27 10%! 19 7% 16 6% 201 76%
2020 266 29 11% 21 8% 13 5% 202 76%
2021 337 3 0,80%
2022 369 11 3,00%
2023 371 22 6,00%

Tabla 19: Participacion estimada del proyecto en el sector educacion.

Los datos trabajados para el mercado EE se obtuvieron de las Estadisticas disponibles en la web del Centro de
Estudios Mineduc (Base de datos Directorio de Establecimientos Educacionales). Para la proyeccion en la
participacion de mercado se han seleccionado los datos a partir del periodo 2016 debido a que no presentan
informacion anterior al afio indicado. Los datos indican el NUumero de Establecimientos Educacionales con
Especialidades TP en los siguientes subsectores: Cocina Chilena; Cocina; Almacenaje y Bodega de Alimentos e
Insumos Alimenticios; Pasteleria, Reposteria y Panaderia; Pasteleria y Reposteria; Gastronomia; Gastronomia
Bésica; Cocina Mapuche y Fusion; Cocina Chilota; Cocina Internacional; Reposteria; Cocina Bésica. Cada
subsector corresponde a un Plan de Estudio, siendo estos: 3° y 42 Medio de formacion diferenciada TP; Educacion
Media H-C y T-P Adultos; 1°y 2° Medio HC y TP; 4° Medio TP; 1° a 4° agro-gastro; 3° Medio HC-TP; 3°y 42
Medio Gastronomia Mencién Cocina 2018 en adelante; 3° y 42 Medio Elaboracién Industrial de Alimentos; 3°y
42 Gastronomia c/m en Cocina; 3° y 42 Medio de Gastronomia; 1° y 2° Medio HC y TP (Modificado por Decreto
1264-2016); 1°, 2°, 3° y 42 Medio de formacion diferenciada TP Alimentacion y Hoteleria; Gastronomia y
Agropecuaria; 4° Medio HC; 1° a 4° Medio HC (Nuevas bases curriculares); 4° Medio TP; Educacion Media H-C
Y T-P Adultos (Decreto N.° 257/2009 ); Ed. Bésica Adultos con Oficio (Decreto 584-2007 + 999-2009).

Los datos trabajados para el mercado IES se obtuvieron de las Estadisticas disponibles en la web de la
Subsecretaria de Educacion Superior, Mi Futuro.cl (Base Oferta Académica Histérica 2010 a 2020). Para la
proyeccion de participacion de mercado se han incorporado datos a partir del periodo 2015, los que consideran
Instituciones de Educacion Superior (CFT, IP, Universidades Privadas, Universidades CRUCH) que han
presentado oferta de programas de estudios en las areas de: Administracion Gastronémica, Administracion
Turistica y Hotelera, Ingenieria en Alimentos, Técnico en Turismo y Hoteleria, Técnico en Alimentos y Técnico

en Gastronomia y Cocina.
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Supuestos de participacion

De acuerdo con el mercado total de las IES y EE y de su participacion segin Plan y Programas de Estudios

seleccionados, podemos estimar que:

1. Laproyeccion de participacion en 2021 seré de tres unidades (producto/servicio) adquiridos por IES o EE,
considerando que estamos ingresando un producto/servicio nuevo en el mercado y los resultados de su
implementacion requieren de un tiempo para ser conocidos y validados por el cliente y sector antes de
ofertar masivamente a otros clientes. Lo anterior, se ha definido considerando que el Modelo/Piloto se
estd implementando en una Sede de INACAP, y actualmente esté iniciando su segunda etapa. Una vez

guede validado en todas sus etapas, la participacion en el mercado podria ser mayor.

2. Laproyeccion de participacion en el afio 2022 aumentara a 11 unidades, gracias a la diversidad de la oferta
y la implementacién del Modelo en distintas sedes de las IES. Utilizando como referencia el piloto
actualmente en ejecucion en INACAP, institucion que dispone de 22 sedes a lo largo de Chile con
programas de estudios de gastronomia. De igual forma, la proyeccion puede ser a otras IES o EE.

3. La proyeccion de participacion en el afio 2022 permitiria aumentar la demanda por la sensibilizacion en
el mercado al reconocer los atributos y beneficios generados en las IES y EE y su contribucion a la

sustentabilidad en el quehacer formativo de sus usuarios.

4. La participacion proyectada en el 2023 muestra un aumento en la demanda, sin embargo, se recomienda
gue el crecimiento sea sostenido, considerando el comportamiento y contexto del sector. La duracién de
los Planes y Programas de Estudios tienen un periodo semestral y trimestral dependiendo del cliente, esta

dindmica debe ser incorporada en las estrategias de crecimiento y venta.
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13.8. Regresion Lineal

El siguiente modelo causal se basa en los datos histéricos del analisis anterior (2015-2020).

Mercado Total Histérico

267 266265 266

y =32x - 64335

R?2=0,6134

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Figura 60: Resultados regresion lineal del mercado total historico (rubro).

Los resultados de la regresion lineal indican que el modelo de prediccion para el mercado histérico es confiable
para hacer predicciones porque el valor del R2 = 0,6134 o coeficiente de correlacion estd mas cercano al 1y no al
cero. Sin embargo, presenta un comportamiento estancado y no exponencial en los periodos 2017 a 2020 este
comportamiento puede tener relacion con la duracion de los planes y programas de estudios, junto con la
concentracion de la oferta por parte de IES o EE en nichos de mercado especificos (Gastronomia). Se sugiere
realizar modificaciones en el modelo de negocios y el mercado seleccionado para mejorar el resultado del R en la

regresion lineal.

Mercado total / Mercado potencial

500
400
371
300 e
..... 266
200 208"
---- y = 30,038x - 60378
2
100 26 R?=0,8206
2014 2016 2018 2020 2022 2024

Figura 61: Resultados regresion lineal del mercado total potencial (rubro).
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Los resultados del mercado potencial indican que el modelo de prediccion es confiable para hacer predicciones
porgue el valor del R2 = 0,8206 o coeficiente de correlacion esta cercano al 1y no al cero. Representando un ajuste

(Y=t

lineal casi perfecto, sustentando la variacion respecto al aumento de mercado en “y”.

En relacion con el mercado potencial, podemos concluir que después del afio 2020 las IES y EE que oferten planes
y programas de estudios definidos anteriormente presentaran un crecimiento. Este aumento puede ser por el
aumento en la demanda de profesionales del rubro y el aumento de IES y EE que dictan programas y planes. Junto
con las nuevas exigencias del Estado en materia de sustentabilidad. Sin embargo, en la proyeccion podemos
apreciar que en el periodo 2023 el mercado se vuelve a estancar por motivos como la duracion de los planes y
programas de estudios.

El modelo utilizado para realizar el pronéstico de la participacion en el mercado es una referencia, ya que en el
periodo 2015 no existen datos confiables y disponibles desde el MINEDUC respecto a la cantidad de EE con

especialidad TP en el sector alimentacion. Esto ayuda a que la prediccién del modelo sea confiable.

Bajo este escenario y a modo de conclusion, para que el Modelo/Piloto mantenga su participacién en el mercado
es importante considerar estrategias que permitan distribuir el producto/servicio de forma sostenible, considerando

las siguientes variables:

Cliente y su ubicacion en el territorio: Las IES estan conformadas por sedes, las que se distribuyen en

comunas Y regiones del pais. Este escenario es una oportunidad para el producto/servicio.

EE y convenios con IES: La articulacién entre Instituciones y Establecimiento permite la continuidad de
planes y programas de estudios desde Ensefianza Media TP a Educacion Superior, siendo una oportunidad
para el producto/servicio de generar un nuevos modelos que permita articular ambas dimensiones y disefiar
nuevos subproductos, los que pueden estar insertos en mddulos o etapas, disefiando una estrategia de venta

gue permita el ingreso de ganancias parcializado en contratos anuales o semestrales.

Evaluar la incorporacién de otros residuos al Modelo de Gestion y segmentar el mercado.
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14. BUSINESS MODEL CANVAS

SOCIOS CLAVE

i ACTIVIDADES

i CLAVE E‘E?

Contratacion de profesionales del sector
gastronémico y sustentabilidad, Ingeniero
en Informética. Desarrollo de

.

Propuesta de socios estratégicos:

ACCHEF (Asociacion Chilena de Chef)

http://www.acchef.cl/index/ instrumentos para medicion de PDA.
= Chef con experiencia en docencia dentro : Disefio de infografias y sefialéticas, sitio
deEEe IES web. Disefio de manual e instructives

Asesoria curricular en el contexto
formativo de EE e IES. Asesaria en el
disefio de actividades con [+D+E+i+e,
Asesoria con prevencionista de riesgos
Alianzas con proveedores de impresién y
reciclaje

.
.

Ingeniero en Informética con experiencia
en sistemas tecnolégicos de medicion.
Municipios con puntos limpios en las
comunas del segmento definido
http://medioambiente.mpuentealto.cl/
ACHIGA (Asociacion Chilena de
Gastronomia) https://www.achiga.cl/
Empresas que realicen capacitacion o
cursos en disefio y monitoreo de
indicadores para la sostenibilidad.

* Empresas que otorguen servicios de
alimentacion y gestion de instalaciones en
el sector Educacion como “Aramark”
https://www.aramark.cl/industries/chile/e
ducacion

Empresas para la gestion, valorizaciony
disposicion de residuos "HOPE Chile”
https://hopechile.cl/

Imprenta sustentable “Grafica Masterprint”
http://masterprint.cl/imprenta-

.

RECURSOS CLAVE

Fisico:

* Manuales e instructivos (digital),
Contenedores para residuos, y
equipamiento (insumos de escritorios

Humano:

Profesional del sector Gastronomia y
Educacién (Chef y docentes del rubro),
profesional del area se sustentabilidad,
profesional del sector Informatica y TIC,
profesional del rea de Disefio

ctentable/ Financieros:
sustentable * Ahorros propios, aporte socios y crédito
« Empresas con venta de bolsas Tecnolégicos:

compostables (para la separacion de
residuos) “Ceroplas”
https://www.ceroplas.com/

* Sitio web, equipo movil, Notebook,
Oficina virtual, Internet, servicio de Cloud
Recurso intelectual
* Se detalla en desglose

ESTRUCTURA DE COSTOS

BUSINESS MODEL CANVAS: MODELO PARA LA GESTION DE MERMA Y DESCARTE DE ALIMENTOS EN PROGRAMAS DE ESTUDIOS DEL SECTOR GASTRONOMICO

PROPUESTA DE
VALOR

V)

« Enregién Metropolitana directa con
equipo en terreno, venta directa con
duefio o socio

En regiones fuera de Santiago online.
Visita a terreno se debe agenda, a través
de la web para postventa, formulario de
contacto, agenda de reuniones y visitas a
terreno, contacto telefanico

Alianza: ACCHEF (Asociacion Chilena de
Chef) INACAP, Fundacion Basura
Municipalidades con puntos limpios

RELACION CON EL
CLIENTE

Gestion de la PDA generada dentro de
asignaturas taller de sus planes y
programas de estudios en su quehacer
formativo

Permite establecer una Linea Base
Inicial de mermay descarte,
cuantificando la PDA y analizar las
posibles causas

Promover el cambio en la comunidad y
el quehacer formativo de la IES o EE
instalando una cultura organizacional
sustentable

Estandarizar practicas, procesos y
protocolos

Fortalecer y mejorar las competencias
del estudiante y docente en el ambito de
la sustentabilidad

Disminucién de merma y descarte
Implementacién de instrumentos de
diagnastico y medicion para el analisis
de variables e indicadores
institucionales

CANALES

Canales directos:
» Equipo comercial para venta y post-venta
Equipo asesor para visita a terrenas,
diagnéstico y acompafiamienta en el
proceso (Chef o Especialista en
sustentabilidad)
Ventas internet: solo fermulario de contacto
para envio de informacion y servicio de
post-venta. Web oficial para presencia y e
informacién
» Plataformas digitales para reunién
Canales indirectos:
= Socios estratégicos como: Municipalidades
con politicas sustentables. IES en convenio
con EE (articulacion de Planes de E.)
Asociaciones de Chef. Marcas y
proveedores de insumos de cocina

et

{0

i VIAS DE INGRESO

SEGMENTOS DE
CLIENTES

Establecimientos Educacionales TP con
oferta académica en el sector
Alimentacién con planes de estudios de
especialidad en Gastronomia mencién
Cocina, Pasteleria y reposteria, y
especialidad en Elaboracién industrial de
alimentos

IES conformadas por Centros de
Formacién Técnica, Institutos
Profesional es y Universidades
(Estatales, CRUCH y privadas) que
presenten oferta de programas de
estudios de Administracion
Gastrondmica, Administracién Turistica y
Hotelera, Ingenieria en Alimentos,
Técnico en Turismo y Hoteleria, Técnico
en Alimentos y Técnico en Gastronomia y
Cocina

Egresos: Sueldos para equipo de trabajo; Servicios profesionales (Asistencia técnica); Interés crédito, Movilizacion; Ingresa por venta de Madelo completo SIN acompafiamiento y seguimiento $1.000.000

Pago por el disefio de instructivos y manuales; Pago por el disefio de plantillas para graficas (infografia, sefialéticas, Ingreso por Venta de Modelo completo CON acompafamiento y seguimiento semanal $1.500.000
otros); Pago por desarrollo de SM-PDA. : Ingreso por Venta de etapa 1, CON acompafiamiento y sequimiento $500.000

Costes fijos: Sueldos; Mantencion para el canal de venta (web); Inversién inicial para desarrollar el modelo (pago a i1 Ingreso por Venta de etapa 2, CON acompafiamiento y seguimiento $500.000

especialistas); Servicio de internet y telefonia mévil; Servicios basicos; Marketing. : Ingreso por Venta de etapa 3, CON acompafiamiento y seguimiento $500.000

Costes variables: El modelo no presenta costos variables ya que el producto/servicio se ha desarrollado a través de i1 9%de ganancia a través de socios estratégicos y alianzas $29.757

herramientas tecnolégicas que no requieren de materia primas para su reproduccion, es decir, el Modelo se ha i %de ganancia por ajuste de graficas e instalacion $20.000

disefiado para ser replicado por el cliente recibiendo asistencia y asesorias a través del recuso humano. Sin : Costo de arriendo mensual de software desde el segundo afio, por usuario (sede), se ha considerado el valor de 1 UF. $29.757
embargo se considerara un monto para movilizaciones, presentaciones y portafolios.

Figura 62: Propuesta de Business Model Canvas MOGMAG.
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Producto/servicio: Modelo para la gestién de mermas y descartes de alimentos en contextos formativos del sector
gastronémico (MOGMAG).

14.1. Propuesta de valor

Gestién de la PDA generada dentro de asignaturas vy talleres de sus planes y programas de estudios en su
guehacer formativo.

Permite establecer una Linea Base Inicial de merma y descarte de alimentos, cuantificando la PDA y
analizar las posibles causas.

Promover el cambio en la comunidad y el quehacer formativo de la IES instalando una cultura
organizacional sustentable.

Estandarizar préacticas, procesos y protocolos que ayuden a disminuir la pérdida y el descarte.

Fortalecer y mejorar las competencias del estudiante y docente en el ambito de la sustentabilidad.
Implementacion de instrumentos de diagnostico y medicién para el analisis de variables e indicadores

institucionales.

14.2. Relacién con el cliente

En region Metropolitana directa con equipo en terreno (dependencias del EE o IES para realizar un
diagndstico inmediato con cliente) y venta directa con duefio o socio.

En regiones fuera de Santiago online. Visita a terreno se debe agendar (solo si es necesario ya que a través
de plataformas virtuales es posible realizar acompafiamiento) a través de la web para postventa, formulario
de contacto, agenda de reuniones y visitas a terreno, contacto telefénico.

Alianza: ACCHEF (Asociacion Chilena de Chef) asesoria de chef para mediciones en contexto de
produccion gastrondmica. INACAP (asesoria de chef para mediciones y cursos de elaboracion de menus
sustentables) Fundacion Basura: Cursos, talleres practicos para estudiantes de EE y IES que participen en
proyectos de voluntariado de la Fundacion. Municipalidades con puntos limpios disponibles y posibilidad
de convenios y estrategias de relacionamiento con grupos de interés.

A través de marcas y proveedores que entreguen insumos para la produccion gastrondmica. Instancias
gastrondmicas realizadas durante el afio, a cargo del Estado, privados y fundaciones donde participen EE
o IES.
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14.3. Segmento de clientes

e Establecimientos Educacionales TP con oferta académica en el sector Alimentacion con planes de estudios

de especialidad en Gastronomia mencion Cocina, Pasteleria y reposteria, y especialidad en Elaboracion

industrial de alimentos.

e |ES conformadas por Centros de Formacién Técnica, Institutos Profesionales y Universidades (Estatales,

CRUCH vy privadas) que presenten oferta de programas de estudios de Administracion Gastronomica,

Administracion Turistica y Hotelera, Ingenieria en Alimentos, Técnico en Turismo y Hoteleria, Técnico

en Alimentos y Técnico en Gastronomia y Cocina.

14.4. Canales

Canales directos

Equipo comercial para venta y postventa. Equipo asesor para visita a terrenos, diagndstico y
acompafiamiento en el proceso (Académico Chef-Especialista en sustentabilidad).

Ventas internet: No, solo formulario de contacto para envio de informacién y servicio de postventa.
Web oficial para tener presencia y dar informacion, ayudar a posicionar la marca, establecer presencia
en internet.

Plataformas digitales para reunion: Microsoft Teams, Meets, Zoom. Contacto a través de los siguientes
medios: Teléfono, mail directo o mensaje via web oficial, mensaje WhatsApp.

Oficina propia: No en un primer afio.

Canales indirectos

Socios estratégicos definidos como: Municipalidades con politicas sustentables en la comuna. IES en
convenio con Establecimientos Educacionales (con articulacion de planes de estudios).
Establecimientos Educacionales en convenio con IES. Asociaciones de Chef. Marcas y proveedores
de insumos de cocina (utensilios, vestimenta). Proveedores que entreguen servicios de retiro y

reciclaje de residuos.
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14.5. Fuentes de ingreso

Ingreso por venta de Modelo completo sin acompafiamiento y seguimiento.

Ingreso por Venta de Modelo completo con acompafiamiento y seguimiento semanal.
Ingreso por Venta de etapa 1, con acompafiamiento y seguimiento.

Ingreso por Venta de etapa 2, con acompafiamiento y seguimiento.

Ingreso por Venta de etapa 3, con acompariamiento y seguimiento.

% de ganancia a través de socios estratégicos y alianzas.

% de ganancia por ajuste de gréficas e instalacion.

L N o o K~ D

Costo de arriendo mensual de software desde el segundo afio, por usuario (sede/sucursal).

14.6. Actividades clave
Para desarrollar el producto/servicio es fundamental considerar:

e Contratacion de profesionales del sector gastronomico y del &mbito de la sustentabilidad o desarrollo
sostenible.

e Contratacion de servicios de Ingeniero en Informatica.

e Disefio y desarrollo de herramientas e instrumentos de gestion para cuantificar la PDA.

e Disefador grafico para el desarrollo de soportes graficos (manuales, infografias, sefialéticas).

e Disefio de sitio web.

e Disefio y desarrollo de manual e instructivos para implementacion de actividades en cada etapa del
producto/servicio.

e Asesoria curricular o desde la académica para el disefio del Modelo en contexto formativo de IES y EE.

e Gestionar alianzas con grupos de interés como gestores de residuos y del rubro gastronémico.

e Equipamiento (computadores, impresora multifuncional y muebles).

e Asesoria legal.

e Asesoria con Prevencionista de Riesgo para el disefio y desarrollo de actividades pertinentes a la normativa

chilena.
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14.7. Recursos clave
Fisico:

e Documentos legales.

e Manuales e instructivos.

e Contenedores para categorizacion de residuos.

e Enuninicio no sera necesario oficina presencial.

e Documentos legales.

e Vehiculo para realizar actividades como: Asistencia Técnica, acompafiamiento y seguimiento, visita a
clientes para asesorias, entre otras. (En los primeros afios seran auto propio) por lo tanto no estara incluido

en los costes.
Humano:

e Profesional del sector Gastronémico y Educacion (Chef y docentes del rubro).

e Profesional del sector Informatica, o Tecnologias de la Informacion y Ciberseguridad, para construccién
de Sistema de Medicion Cuantitativa de la Pérdida y Desperdicio de Alimentos (SM-PDA).

e Profesional con competencias en el area de sustentabilidad/sostenibilidad.

e Proveedor para instalacion de soportes graficos.

e Profesional del area del Disefio.

Financieros:

e Aporte socios.
e Crédito.

e Postulacién a fondos (Corfo, Capital de riesgos y Leasing).
Tecnoldgicos:

e Sitio web.

e Equipo movil.

e Notebook.

e Oficina virtual (Zoom u otra plataforma).
e Internet.

e Servicio de Cloud.
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Recurso intelectual

e Programa informético desarrollado por expertos.
e Manuales e instructivos.
e Disefo de infografias y soportes graficos.

e Modelo para la gestion de merma y descarte de alimentos en planes de estudios de IES y EE.

14.8. Socios y proveedores

e ACCHEF (Asociacion Chilena de Chef) http://www.acchef.cl/index/

e Chef con experiencia en docencia dentro de EE e IES.

e Ingeniero en Informatica con experiencia en sistemas tecnoldgicos de medicion.
e Municipios con puntos limpios en las comunas del segmento definido.

e ACHIGA (Asociacion Chilena de Gastronomia). https://www.achiga.cl/

e Consultoras en el ambito de la sustentabilidad y los ODS.
e Empresas que otorguen servicios de alimentacion y gestién de instalaciones en el sector Educacion como

“Aramark”. https://www.aramark.cl/industries/chile/educacion

e Empresas para la gestion, valorizacion, reciclaje y disposicion de residuos “HOPE Chile”.

https://hopechile.cl/

e Imprenta sustentable “Grafica Masterprint”. http://masterprint.cl/imprenta-sustentable/

e FEmpresas con venta de bolsas compostables (para la separacion de residuos) “Ceroplas”.

https://www.ceroplas.com/

14.9. Costos
Egresos

e Sueldos para el equipo de trabajo.

e Servicios profesionales (asistencia técnica).

e Interés crédito.

e Movilizacion.

e Material Oficina.

e Pago por el disefio de instructivos y manuales.

e Pago por el disefio de plantillas para graficas (infografia, sefialéticas, otros).

e Pago por desarrollo de SM-PDA.
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Costes fijos

e Sueldos.

e Mantencidn para el canal de venta (web).

e Inversion inicial para desarrollar el modelo (pago a especialistas).
e Servicio de internet y telefonia movil.

e Servicios béasicos.

e Marketing.

e Plan de equipos mdviles.
Costes variables

e EIl modelo no presenta costos variables ya que el producto/servicio se ha desarrollado a través de
herramientas tecnoldgicas que no requieren de materia prima para su reproduccion. Sin embargo, se

consideraran gastos asociados a la elaboracién de portafolios, combustibles y presentaciones.
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15. DIAGRAMA PROPUESTO DE VALOR

LIENZO PROPUESTA DE VALOR

Propuesta de valor

Beneficios:

Creadores de alegrias
= Mayor aprobacion y satisfaccion de estudiantes y del cuerpo académico. /\/‘
» Formalizacion de instancias transversales e interdisciplinares de co-creacion y trabajo en equipo.
« Disponer de instrumentos sustentables en las actividades del quehacer formativo.
¢ Reduccion de las mermas/descartes y residuos generados en planes y programas de estudios.
« Fortalecer las competencias de grupos de interés en su quehacer formativo.
¢Soluciona algo que siempre habia sofiado?

« Obtener un diagndstico inicial en relacién a la existencia de una cultura sustentable en la
organizacion y diagndstico de la pérdida y descarte de alimentos.

« Soluciona el problema de la pérdida y descarte de alimentos generados en sus planes y

Productos y servicios programas de estudios.

« Aborda la brecha existente en relacién con la opinion del empleador respecto a las
Modelo de gestion para la merma competencias sustentable de los estudiantes egresados.
y descarte de alimentos en planes y
programas de estudios de gastronomia.
El cliente podré adquirir las siguientes
modalidades: Y
Completo (3 etapas) con instructivos, | |

+ Soluciona problemas relacionados con propiciar instancias
para la transformacion en la organizacion, las que faciliten la
instalar de una cultura sustentable al mediano plazo.

manuales, SM-PDA, plantilla y formatos
para graficas, otros.

Por etapa (si es por etapa se debe incluir
el sistema SM-PDA o el formato de
planillas Excel para la primera etapa)
Con asesoria y acompafiamiento.
Sin asesoria y acompafiamiento e
induccion inicial.

Con SM-PDA y asistencia
técnica

Sin sistema SM-PDA y
solo planillas en
formato Excel.

« Ayuda a reducir |a pérdida y descarte de alimentos en asignaturas taller.

« En costos asociados a la gestion de merma y descarte de materias primas.

« Reduccion de tiempo gracias a estandarizacion de practicas y procedimientos.

« Aborda falta de competencias sustentables demandadas por los empleadores y
el sector productivo.

+ Mejora la ejecucion de actividades propias de la produccion gastrondmica en el quehacer
formativo, como: Planificacion e inventarios; Almacenamiento y preservado; Limpieza y
mantenimiento; Eliminacién de desperdicios; Uso adecuado y eficiente de productos
almacenados; Uso de refrigeradores y congeladores.

Aborda dificultades o retos que el cliente como:
« Reducir la cantidad de desechos orgénicos generados en los planes y programas de estudios definidos.
« Gestionar los residuos generados en los planes y programas de estudios definidos.
« Instalar una cultura sustentable en la organizacién.
« Instalar competencias sustentables en el quehacer formativo de los estudiantes, docentes y comunidad.

Alegrias @

£Qué ahorros de tiempo, dinero, esfuerzo hacen a tu

cliente feliz?

« Tiempo: Mejoras y optimizacién de procedimientos y practicas.

+ Esfuerzo: Instalar una cultura sustentable dentro de la organizacion;
Realiza run diagnéstico organizacional.

« Dinero: Gastos en costos asociados a los desechos generados y
ala pérdida y descarte de alimentos.

:Qué tarea
emocional haces
para tu cliente?

« Cumplir con los valores y

competencias declaradas
en su quehacer formativo.

¢Qué hace que la vida o trabajo de tu cliente sea mds facil?

Estandarizacion y optimizacién de procedimientos y protocolos;
Convenios y alianzas estratégicas; Instalaciones y equipamiento,
pertinentes a sus necesidades; Mayor Satisfaccion docente y
estudiantil.

¢Con qué suefian?

Estadisticas de estudiantes egresados; Acreditacion y
validacién de sus planes y programas de estudios;
Docentes calificado; Insercion laboral de sus
estudiantes; Percepcién de la comunidad.

e Educar a ciudadanos responsables y
con las herramientas necesarias para
aportar en el desarrollo sostenible a
través de su disciplina.

) . ) Trabajo(s)

¢Queé tarea funcional ayudas a tu cliente N
i del cliente

arealizar?

Actividades relacionadas cen la

formacién y produccion gastronémica.

que es d

£Qué tarea social ayudas hacer a tu cliente?
+ Educar, Formar, ensenar en areas del
conocimiento y en el desarrollo integral de
los jévenes y adultos.
£Qué necesidades basicas satisfaces?
« Entrega de competencias en
sustentabilidad para la inserciéon
laboral.
= Bienestar de las personas
que son parte de la
organizacion al
convivir en un
ecosistema
sustentable.

« Acreditacion de planes y programas de estudios.

» Estudiantes que quieran cursar planes y programas de
estudios definidos al no estar en coherencia con las
necesidades actuales en relacion a la produccion y
consumo responsables.

« Preferencia de los empleadores.

¢Cuales son las principales dificultades y retos?

= Instalar una cultura sustentable dentro de la organizacion.
« Adaptar el Modelo a |a realidad de cada EE e |ES.

« Cambiar malas practicas arraigadas dentro de la organizacién.

¢Qué mantiene a tu cliente despierto en las noches?

+ El compromiso y bienestar de la comunidad. .
- AR Frustraciones

+ Cumplimiento de la misién, vision y valores.

« Satisfaccion de los estudiantes, docentes.

« Impacto S, A. y E que genera su actividad. @

e Matriculas y programas de estudios.

Figura 63: Diagrama propuesta de valor para MOGMAG.
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15.1. Propuesta de valor

Producto/servicio: Modelo para la Gestion de Merma y Descarte de Alimentos en programas de estudios del

sector gastronémico.

Modelo conformado por tres etapas, las que el cliente puede adquirir bajo las siguientes modalidades:

e Modelo completo sin acompafiamiento y seguimiento.

e Modelo completo con acompafiamiento y seguimiento.

e Etapa 1, con acompafiamiento y seguimiento.

e Etapa 2, con acompafiamiento y seguimiento.

e Etapa 3, con acompafiamiento y seguimiento.

e Costo de arriendo mensual de software desde el segundo afio, por usuario (sede/sucursal).

e Servicios complementarios (contenedores, disefio comunicacional, software para cuantificacién).

15.1.1. Aliviadores de frustraciones
¢Ahorra tiempo y dinero?

Tiempo: una vez implementado el modelo el cliente podra reducir tiempos a través de la estandarizacion de
practicas y procedimientos, habra gestion en la manipulacién de la materia prima, se optimizaran procesos de

control, seguimiento y registro, junto con actividades propias de la produccion gastrondmica y gestién de residuos.

Dinero: al existir control de las mermas/descarte de las materias primas el cliente podra reducir su gasto en la

compra de esta, junto con los costos asociados al retiro de la basura por servicio domiciliario de aseo por parte de
los municipios. Considerando las nuevas normativas y decretos en Chile (Ley REP y Estrategia nacional de
Residuos Organicos 2020-2040), a futuro podra reducir el pago de impuestos y contribuciones por la basura y
desechos generados.

¢Hacen al cliente sentirse mejor, eliminando frustraciones o preocupaciones?

Frustraciones: Estudiantes egresan sin competencias en el manejo sustentable de las materias primas; El empleador
informan que los estudiantes del &rea de gastronomia no saben de sustentabilidad y desechan mucha comida
cuando entran al campo laboral; dificultad de la organizacion para llevar a cabo una transformacion sustentable;

No existen herramientas e instrumentos que ayuden y permitan gestionar el cambio.
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Preocupaciones: Los planes y programas de estudios generan mucho desecho (orgénicos, plastico, Tetrapak, latas,
aceite, botellas) y no existe una gestion sustentable de estos; Los estudiantes y docentes del sector gastronémico
y cocina estan cambiando la mentalidad y la forma de poner en préctica su oficio, lo que obliga a las organizaciones
a adaptarse a las nuevas necesidades en el &mbito de la sustentabilidad y el desarrollo sostenible; No saber cuanto

desecho esta generando el cliente a través de su producto (planes de estudios) y qué hacer con ellos.
¢Solucionan problemas de funcionamiento?

Mejora el funcionamiento en:

e Planificacidn e inventarios.

e Almacenamiento y preservado.

e Limpieza y mantenimiento.

e Eliminacion de desperdicios.

e Uso adecuado y eficiente de productos almacenados.
e Uso de refrigeradores y congeladores.

e Preparacion de platos y porciones.

e Medicion y eliminacion de desperdicios.

e Catastro desperdicios.

e Valorizacion de los residuos.

e Coordinacion entre unidades y areas de la organizacion.

¢Acaban con dificultades o retos que el cliente tiene?

e Reducir la cantidad de merma/descarte generado en los planes y programas de estudios definidos.
e Reducir la cantidad de desechos organicos generados en los planes y programas de estudios definidos.
e Gestionar los residuos generados en los planes y programas de estudios definidos.

e Instalar competencias sustentables en el quehacer formativo de los estudiantes, docentes y comunidad.
¢ Termina con consecuencias sociales indeseadas o miedos?

e Reduce la cantidad de desechos gque van hacia rellenos sanitarios.

e A traves de la definiciébn de nuevos protocolos las mermas/descartes pueden ser revalorizadas y
transformadas en nuevos menus o productos que beneficien a la comunidad y grupos de interés.

e Definir protocolos y alianzas para donacion.

e Mejora la percepcion de la comunidad interna de la organizacion y de sus propios clientes y usuarios al

participar de acciones y actividades sustentables.
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¢Elimina riesgos que el cliente teme?

e Riesgos a desaprobacion por parte de sus propios clientes (estudiantes).
e Riesgos asociados al desprestigio de sus planes de estudios por no abordar problematicas actuales.
e Riesgos asociados a tratamiento de residuos (impacto social, ambiental y financiero de sus desechos, y

nuevas normativas de Estado).
¢Ayuda al cliente a dormir mejor en las noches?

e Al incorporar un modelo de gestion organizacional que ayude a gestionar sus residuos y permitan instalar

una cultura sustentable, el cliente sentira que esta haciendo un bien en sus propios clientes.
¢Elimina errores comunes de los clientes?

e Elimina, modifica y mejora practicas relacionadas con actividades propias de la produccion gastronémica

en un contexto formativo.

15.1.2. Creadores de alegrias
¢Ahorra tiempo y dinero o esfuerzo?

e Tiempo: Mejorando y optimizando practicas y procedimientos propias del quehacer formativo dentro de
los talleres y su produccién gastronémica.

e Dinero: En el gasto asociado a las malas practicas en la manipulacion de alimentos (mermas/descartes) y
su desaprovechamiento. Al gasto asociado al pago de contribuciones por retiro de basura.

e Esfuerzo: En el disefio y desarrollo de un modelo organizacional ya que estaran todos los instrumentos y

herramientas (instructivos, manuales, otros) listo para implementar el cambio en la organizacion.
¢Aportan beneficios que el cliente espera o van mas alla?

e Mayor aprobacién y satisfaccion de estudiantes y del cuerpo académico.

e Formalizacién de instancias transversales e interdisciplinares de co-creacion y trabajo en equipo.
e Fortalecimiento de las competencias en su quehacer formativo.

e Reduccion de las mermas/descartes.

e (Gestidn de los residuos.
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¢ Copian 0 mejoran productos/servicios que el cliente ya usa?

Mejora experiencias por parte de los usuarios en su quehacer formativo, como las actividades asociadas a
la produccion gastronémica dentro de los talleres de cocina, implementando actividades sustentables como
la medicidn, registro y monitoreo de las mermas/descartes generados. Mejora la experiencia a lo largo de
su malla curricular.

Mejora mecanismos de coordinacion y articulacion entre las distintas unidades y areas de la organizacion

para generar instancias interdisciplinares.

¢ Crean consecuencias sociales positivas que el cliente desea?

Comunidad interna: Conciencia sustentables a través del quehacer formativo; Estudiantes y docentes con
competencias para abordar e implementar acciones o estrategias sustentables en su dmbito de accién y
disciplina; Generacién de proyectos desde la academia en actividades de co-creacion interdisciplinar con
I+D+E+i+e (investigacion y desarrollo, educacion, e innovacion y emprendimiento).

Comunidad externa: Reduccion del impacto generado a través de los residuos; Menos basura a rellenos
sanitarios; Valorizacion de las mermas/descarte que pueden beneficiar a personas y organizaciones de la

sociedad civil; Posibles protocolos de donacién; Posibles convenios y alianzas.

¢Soluciona algo que siempre habia sofiado?

Obtener un diagndstico inicial de la merma/descarte generado.

Obtener un diagndstico inicial de la cultura organizacional en el ambito de la sustentabilidad.

Soluciona el problema de la pérdida y descarte de alimentos generados en sus planes y programas de
estudios.

Incorpora mecanismos para la gestion de residuos dentro de la organizacion.

Mejora la percepcion del empleador respecto a las competencias sustentables de los estudiantes egresados.

¢Hacen el trabajo o la vida mas facil?

Entregando instrumentos y herramientas necesarias para la gestion de la merma/descarte de alimentos.
Incorporando mecanismos de seguimiento, control y registro de datos.

Incorporando en el quehacer formativo de los usuarios practicas y actividades que ayuden a generar
competencias sustentables.

Al entregar roles y tareas definidas para la implementacion del modelo y el cumplimiento de cada

proposito.
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15.2. Segmento de mercado

15.2.1. Alegrias

¢ Qué ahorros de tiempo, dinero, esfuerzo hacen a tu cliente feliz?

Tiempo: Invertido en realizar mediciones (registro, seguimiento y control); Mejoras y optimizacién de
procedimientos propios del quehacer formativo y del proceso ensefianza-aprendizaje.

Dinero: Gastos en pagos asociados a basura y desperdicio de mermas/descarte de materia primas utilizadas
en la produccion gastrondmica de sus planes de estudios.

Esfuerzo: Instalar una cultura sustentable dentro de la organizacion; Realizar un diagndstico

organizacional de los residuos y a la existencia de una cultura sustentable.

¢ Qué soluciones espera tu cliente y como puedes cumplir sus expectativas?

Obtener un diagnostico inicial.

Implementar instrumentos y herramientas que ayuden a cuantificar la pérdida y descarte de alimentos.
Mecanismos para instalar una cultura sustentable.

Mejorar las competencias de los estudiantes y docentes en materia de sustentabilidad.

Disefiar instancias para la co-creacion inter, multi y transdisciplinar con I+D+E+i+e (investigacién y
desarrollo, educacion, e innovacion y emprendimiento).

Definir e identificar roles y tareas a ser abordadas por agentes de cambio dentro de la organizacion.

¢Como puede tu solucién enamorar a tu cliente?

A través de un producto/servicio que estd compuesto por un kit de instrumentos y herramientas que ayudan a

generar una transformacion en la organizacion, las que abordan e incorporan actividades en quehacer formativo.

Por lo tanto, la variedad y diversidad de los mecanismos y métodos que incorporan el Modelo es el principal

atributo, ya que:

Entrega instrumentos y herramientas para un diagnéstico inicial.

Entrega instrumentos y herramientas que permitan cuantificar la pérdida y descarte de los alimentos.
Entrega un Modelo que ayude a instalar una cultura sustentable en la organizacion.

Entrega un producto/servicio que ayuda a trabajar y mejorar las competencias de los estudiantes y docentes

en materia de sustentabilidad.
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¢ Qué hace que la vida o trabajo de tu cliente sea més facil?

e Incorporar mecanismos de control, seguimiento, analisis de datos y reportes.

e Estandarizacion y optimizacion de procedimientos y protocolos.

e Disminucidn de carga y tareas administrativas.

e Convenios y alianzas estratégicas.

e Instalaciones y equipamiento que cumplan con las necesidades y requerimientos de sus planes de estudios.

e Satisfaccion docente y estudiantil positiva.
¢ Qué consecuencias sociales positivas tiene para tu cliente?

e Mayor reconocimiento de sus clientes al considerarla como una organizacion sustentable.

e Disminucién de gastos asociados a la gestion de los residuos y materia prima en la produccién
gastronomica.

e Clima laboral positivo, al estar en una organizacion preocupada de su entorno.

e Estudiantes y docentes mas preparados para entornos sustentables.

¢ Qué buscan los clientes?

Contar con instrumentos que permitan obtener informacion relevante de su organizacion, para el disefio y
desarrollo de estrategias institucionales que ayuden a implementar mejoras en su quehacer formativo y que tengan
un impacto real en materia de sustentabilidad y desarrollo sostenible en el sector Educacién. Junto con la
generacién de evidencia necesaria de todas las actividades y procesos involucrados para el respaldo ante solicitudes

de organismos del Estado y otros actores en el &mbito de la sustentabilidad.
¢ Con qué suefian?

e Mayor cantidad de estudiantes egresados.

e Planes y programas de estudios validados y acreditados por el Estado.
e Cuerpo académico calificado.

e Alta insercion laboral.

e Buena reputacion y percepcion de la comunidad.
¢ Cuales son las métricas de fracaso de tu cliente?
Agentes externos:

e Estallido social.

e Contexto sanitario (pandemia).
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Agentes internos:

e No estar preparados para dictar los planes y programas de estudios de forma remota.
e No poder implementar las asignaturas practicas de taller de forma presencial.

e Falta de matricula en especialidad.

e Acreditacion de planes de estudios.

e Falta de infraestructura y equipamiento.

e Mala insercion laboral.

e Docentes sin competencias necesarias.
¢ Qué incrementa la posibilidad de que tu cliente te compre?

e Adaptar el modelo al quehacer formativo del EE o IES solicitante.
e Identificar personas dentro de la organizacion que puedan asumir los roles definidos en el Modelo.
e Incorporar, a través de alianzas, contenedores para el reciclaje.

e Entregar capacitacion e induccién a personal de la organizacion.

15.2.2. Frustraciones
¢ Qué pierden que es demasiado costoso?

e Estudiantes que quieran cursar planes y programas de estudios definidos al no estar en coherencia con las
necesidades actuales en el ambito de la sustentabilidad.

e Acreditacion de planes y programas de estudios.

e Materia prima e insumos.

e Preferencia de los empleadores.

e Un ecosistema sustentable que permita instancias de 1+D+E+i+e (investigacion y desarrollo, educacion, e

innovacion y emprendimiento).
¢ Qué hace sentir mal a tu cliente?

e Clientes (estudiantes) no lo suficientemente preparados para los desafios y exigencias actuales del sector
productivo.

e Estudiantes y docentes no se sientan motivados dentro de la organizacion.

e No estar dentro de las preferencias de sus clientes y usuarios.

e No tener las herramientas y mecanismos para abordar problematicas sustentables.
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¢ Qué parte de las soluciones actuales no da un rendimiento esperado de tu cliente?

e Los modelos actuales de produccién lineal se traducen en planes o programas de estudios que entregan
contenidos basados en sistemas de produccion y consumo poco sustentables.
e L ossistemas de inventario, compras y almacenamiento de las materias primas basados en sistemas lineales

de produccidn y consumo en contexto de produccion gastronémica.
¢ Cudles son las principales dificultades y retos?

e Instalar una cultura sustentable dentro de la organizacion.
e Adaptar el Modelo a la realidad de cada EE e IES.
e Cambiar malas practicas arraigadas dentro de la organizacion.

e Coordinary alinear las areas y unidades (grupos de interés) que son parte de la organizacion.
¢ Qué consecuencias sociales negativas o miedos?

e Impacto en comunas a causa de los residuos generados con destino a rellenos sanitarios/vertederos.

e No cumplimiento de competencias declaradas en los programas de estudios impactando en la
empleabilidad de los estudiantes.

e Desaprovechamiento de los alimentos lo que se traduce en kilocalorias pérdidas por concepto de
merma/descarte y que en un contexto de pandemia no es admitido socialmente, debido al aumento en los

indices de pobreza y disminucion en el acceso a ciertos alimentos por variacion en los precios.
¢A qué riesgos se enfrenta?

e Multas e impuestos por generacion de desechos.
e No acreditacion de planes y programas de estudios.

e Descontento de estudiantes y docentes.
¢Qué mantiene a tu cliente despierto en las noches?

e Matriculas y ejecucion de los planes y programas de estudios.

e Satisfaccion de los estudiantes, docentes.

e Cumplimiento de la mision, visién y objetivos de la organizacion.

e El compromiso y bienestar del personal y colaboradores de las areas que conforman la organizacion.
e El impacto social, ambiental y financiero que genera su actividad.

e La cantidad de residuos que genera su actividad.
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¢ Qué errores mas comunes suelen cometer?

e Comprar méas de lo necesario e incentivar la cultura del desperdicio en contextos de formacion.

e No optimizar procesos por miedo a la transformacion.

e No generar barreras de entradas para la competencia ni incorporar atributos diferenciadores sustentables
que les permitan alcanzar nuevos estandares y clientes.

e No estar en sintonia con las necesidades de los estudiantes y que no estan directamente relacionadas con
los contenidos de sus planes y programas de estudios.

e Seguir rigurosamente los protocolos y précticas preestablecidas lo que dificulta el cuestionamiento y
ejercicio intelectual para la I+D+E+i+e (investigacion y desarrollo, educacién, e innovacion y

emprendimiento).
¢ Qué barreras no le permiten al cliente adoptar?

e Inexistencia de instrumentos y mecanismos formales, validados por la organizacién o institucion.

e Recurso humano no preparado y sin las competencias necesarias en el &mbito de la sustentabilidad y el
desarrollo sostenible.

e Falta de equipamiento e infraestructura, situacion que no facilita la mejora de practicas y procedimientos

relacionados con la produccion gastronémica.

15.2.3. Trabajo(s) del cliente
¢ Qué tarea funcional ayudas a tu cliente a realizar?

e Actividades relacionadas con la formacion y produccion gastronémica en planes y programas de estudios
de gastronomia/cocina.

e Actividades de registro, medicion y seguimiento de las mermas/descartes generados en los talleres y otras
areas de trabajo.

e Actividades de inventario, almacenamiento, limpieza, retiro de residuos, revision de equipamiento, etc.

e Disefio de soportes graficos para la sensibilizacion y comunicacion.

e Elaboracion de documentos, instructivos y manuales para instalar una cultura sustentable en la
organizacion.

e Elaboracion de instrumentos para el diagndstico de variables e indicadores institucionales y andlisis de
datos.

e Disefio de propuestas de mejoras a implementar en el quehacer formativo de la organizacion.
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¢ Qué tarea social ayudas hacer a tu cliente?

e Educar, Formar, ensefiar en areas del conocimiento y en el desarrollo integral de los jovenes y adultos.

e Contribuir al desarrollo profesional de las personas y del territorio.
¢ Qué tarea emocional haces para tu cliente?

e Cumplir con los valores declarados en la organizacion y su quehacer formativo.
e Abordar una problemética de tipo mundial y que es de interés de su segmento y clientes.
e Educar a ciudadanos responsables y con las herramientas necesarias para aportar en el desarrollo

sostenible a través de su disciplina.
¢ Qué necesidades basicas satisfacen?

e Educacion.

e Entrega de competencias en sustentabilidad para la insercion laboral.

e Disminucidn de la PDA y valorizacion de la materia prima.

e Bienestar de las personas que son parte de la organizacidn al convivir en un ecosistema que cuida el

medioambiente.
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16. INVERSION Y COSTOS DEL MODELO DE NEGOCIOS

Para el presente modelo desarrollado, es importante mencionar que, al estar en una etapa inicial de concepcién, es
necesario acceder a fuentes de informacidn actualizadas, las que provengan de organismos privados, publicos y de
diversas categorias de inversionista, sean estos nacionales o extranjeros, orientadas a la entrega de fondos y
financiamiento para emprendimientos y otras instancias de apoyo en el ambito de la innovacion y el desarrollo.
En este sentido, el Modelo de Gestion de Merma y Descarte de Alimentos propuesto como Modelo de Negocios,
presenta una ventaja, la que se traduce en la existencia de un Piloto actualmente ejecutandose en el segmento
definido, esto ha permitido prototipar diversas acciones e instrumentos, siendo todas estas instancias un espacio
real con el cliente para la validacion de una serie de prototipos y la mejora del Modelo desarrollado. Estas
validaciones se han transformado en insumos para el Modelo de Negocios, contribuyendo a disminuir los costos
y gastos asociados en la produccion y reproduccion del Modelo. Para apalancar el modelo de negocios se propone

la siguiente estructura:

e Fondos propios/aporte de socios: Por un monto total de $3.000.000.
e Crédito otorgado por entidades financieras: Por un monto total de $7.000.000.

Ambos fondos se iran a los items de Inversion de Activo Fijo, Inversién de Activos Nominales y Capital de

Trabajo.

INVERSION ACTIVO FIJO VALOR

Dos escritorios personales $420.000

Dos sillas escritorio $150.000

Una Impresora Multifuncional | $133.990

Dos Notebook $1.200.000

TOTAL $1.903.990

Tabla 20: Inversion activos fijos. No considera mas activos fijos, ya que es un emprendimiento y ambos socios trabajaran en un inicio
desde sus casas.

INVERSION DE ACTIVOS NOMINALES VALOR
Patentes uso de marcas: Office 365 $12.990
Legales de constitucion juridica $0

Autorizaciones notariales $30.000
Escritura publica y protocolizacion $75.000

Inscripcion registro Comercio del Conservador de Bienes Raices | $50.322

Registro de marca (3 UTM) $150.000
Iniciar actividad y obtener Rut comercial $0

Costos honorarios para asesoria legal $500.000
Total $818.312

Tabla 21: Inversion Activos Nominales.
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CAPITAL DE TRABAJO VALOR

Informatico/Disefio de Software para Cuantificacion de Pérdida y Descarte de Alimentos | $800.000

Experto en Sustentabilidad/ Asesoria en el disefio y construccién del Modelo $800.000

Chef/ Asesoria en el disefio y construcciéon del Modelo y sus actividades $800.000

Disefiador grafico-web/ Disefio de manuales, instructivos, gréaficas y sitio web $800.000

TOTAL $3.200.000

Tabla 22: Total de Capital de Trabajo.
16.1. Método Déficit Acumulado

CALCULO CAPITAL DE TRABAJO
ITEM Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Ingresos $ 4.300.000 | $ 18.424.457 | $ 23.229.221 | $ 28.812.343 | $37.633.335
Egresos $ 11.061.982 | $ 11.275.146 | $ 9.998.740 | $ 11.259.773 | $11.872.563
Flujos de caja $ -6.761982 | $ 7.149.311 | $ 13.230.481 | $ 17.552.570 | $25.760.771
Déficit superavit acumulado | $ -6.761.982 | $ 387.330 | $ 13.617.811 | $ 31.170.381 | $56.931.152

El déficit acumulado negativo mayor corresponde al monto de $-6.761.982 en el periodo 1, por lo tanto, es el valor

gue se ha utilizado para el Capital de Trabajo en el FFCC.

16.2. Método Déficit Acumulado Maximo

Tabla 23: Célculo Capital de Trabajo con Modelo Déficit Acumulado, para FFCC (Flujo de Caja).

CALCULO CAPITAL DE TRABAJO (DEFICIT ACUMULADO MAXIMO)

ITEM Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
Ingresos $ 6761982 | $ 4.300.000 | $ 18424457 | $ 23.229.221 | $28.812.343 $ 37.633.335
Egresos $ 11.061.982 | $ 11.275.146 | $  9.998.740 | $11.259.773 $ 11.872.563
Flujos de caja $ 6761982 | $ -6.761.982 | $ 7.149.311 | $ 13.230.481 | $17.552.570 $ 25.760.771
Déficit

superavit $ 6761982 | $ 0 | $ 7149312 | $ 20.379.793 | $37.932.363 $ 63.693.134
acumulado

En el periodo 1 el déficit acumulado se vuelve cero, por lo tanto, se proyecta que desde el periodo 2 los ingresos

Tabla 24: Calculo Capital de Trabajo para proyectar Déficit Acumulado.

y las ganancias podrian aumentar.
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16.3. Flujo de Caja

Antes de presentar el FFCC disefiado para el Modelo de Negocios, se detallaran los montos y valores trabajados

asociados a cada item, proyectados a cinco periodos o afios. Es importante mencionar que en algunos items se

aplico un aumento del 1% anual en los valores, en otros casos como sueldos, se aplicd un aumento del porcentaje

a partir del tercer afio, al igual que costos asociados a material de oficina.

ITEMS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Sueldos

Sueldo Socio 1 $2.400.000 $2.424.000 $2.545.200 $2.672.460 $2.806.083
Sueldo Socio 2 $2.400.000 $2.424.000 $2.545.200 $2.672.460 $2.806.083
TOTAL $4.800.000 $4.848.000 $5.090.400 $5.344.920 $5.612.166

Tabla 25: Detalle de sueldos y proyeccidn a cinco afios. A partir del tercer afio los sueldos sufren un incremento del 5%.

HONORARIO

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Disefiador

$0

$140.000

$560.000

$700.000

$910.000

Tabla 26: Detalle pagos por honorarios. EI aumento esta relacionado con los ingresos por venta anual.

MATERIAL OFICINA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Toners $  120.000 $  121.200 $ 122412 $ 123.636 $ 124.872
Hojas (carta-oficio) $ 105.120 $ 106.171 $ 107.233 $ 108.305 $ 109.388
Lapices (caja) $ - $ - $ 8.700 $ - $ -
Carpetas $ 36.000 $ 36.360 $ 36.724 $ 37.091 $ 37.462
Archivadores $ 21.480 $ 21.695 $ 21.912 $ 22.131 $ 22.352
TOTAL: $ 282.600 $ 285.426 $ 296.980 $ 291.163 $ 294.075
Tabla 27: Detalle material de oficina proyectado a cinco afios.

ITEMS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Teléfono/Internet $ 240.000 $ 244.800 $ 249.696 $ 254.690 $ 259.784

Tabla 28: Detalle gastos con plan “emprendedores”.
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ITEMS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Seguro $ 240.000 $ 242.400 $ 244.824 $ 247.272 $ 249.745

Tabla 29: Detalle de seguro de accidentes proyectado a cinco afios.

SERVICIOS BASICOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Agua $  156.000 $  157.560 $ 159.136 $ 160.727 $ 162.334
Luz $  300.000 $  303.000 $  306.030 $  309.090 $ 312.181
TOTAL $  456.000 $  460.560 $  465.166 $  469.817 $ 474515

Tabla 30: Detalle de servicios basicos proyectado a cinco afios.

ITEMS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Soporte Informatico $ 714.160 $ 721.302 $ 728.515 $ 735.800 $ 743.158

Marketing y desarrollo negocio, desde afio
1 al afio 3 Plan "Inicia" A partir del cuarto $ 480.000 $ 484.800 $ 489.648 $1.619.880 $1.636.079

afio el Plan cambiara a "Posiciona"”

Tabla 31: Detalle de soporte informatico y marketing proyectado a cinco afios.

COSTO POR PRODUCTO/SERVICIO A COMPRAR POR CLIENTE

PRODUCTO/SERVICIO TOTAL 20% DE COMISION
Ingreso por venta de Modelo completo SIN acompafiamiento y seguimiento $ 1.000.000
Ingreso por Venta de Modelo completo CON acompafiamiento y seguimiento
$ 1.500.000
semanal
Ingreso por Venta de etapa 1, CON acompafiamiento y seguimiento $ 500.000
Ingreso por Venta de etapa 2, CON acompafiamiento y seguimiento $ 500.000
Ingreso por Venta de etapa 3, CON acompafiamiento y seguimiento $ 500.000
% de ganancia a través de socios estratégicos y alianzas $ 148.783 $ 29.757
% de ganancia por ajuste de gréficas e instalacion $ 100.000 $ 20.000
Costo de arriendo mensual de software desde el segundo afio, por usuario (sede), s 20,757
se ha considerado el valor de 1 UF. '

Tabla 32: Detalle del valor de venta por tipo de producto/servicio a adquirir del Modelo.
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COSTO PRODUCCION MENSUAL
Presentacion $ 50.000
Combustible $ 70.000
Actualizacion de Portafolio $ 20.000
TOTAL $ 140.000

Tabla 33: Detalle de costo de produccion, el que estd compuesto por gastos administrativos, operacionales o logisticos. Esto se ha
proyectado considerando que el Modelo de negocios no tiene la necesidad de producir mes a mes un producto que requiera de maquinaria
o0 tecnologias de alto costo.

COSTO PRODUCCION | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

TOTAL $1.680.000 | $1.696.800 | $1.713.768 | $1.730.906 | $1.748.215

Tabla 34: Detalle costos de produccion proyectados a cinco afios.

TIPO DE VENTAS VENTAS VENTAS VENTAS VENTAS
PRODUCTO/SERVICIO . . o - o
INGRESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingreso por venta de Modelo completo sin
o . 1 3 6 8 9
acompafiamiento y seguimiento
Ingreso por Venta de Modelo completo con
. o 1 3 4 6 7
acompafiamiento y seguimiento semanal
Ingreso por Venta de etapa 1, con acompafiamiento y
o VENTA 0 3 5 6 7
seguimiento
Ingreso por Venta de etapa 2, con acompafiamiento
9 ' 'p p: p y 0 1 3 5 6
seguimiento
Ingreso por Venta de etapa 3, con acomparfiamiento
9 . -p P P y 1 2 4 5 6
seguimiento
Ingreso por arriendo mensual de software desde el
5 . ARRIENDO 0 15 37 67 102
segundo afio, por usuario (sede)
% de ingresos a través de socios estratégicos y
) 0 2 5 7 8
alianzas % COMISION
% por ajuste de gréficas e instalacion 0 2 8 10 13

Tabla 35: Proyeccidn de ventas a cinco afios por tipo de ingreso.

DETALLE DEPRECIACION Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Escritorio Personal $ 90.000 $ 180.000 0 0 0

Escritorio ejecutivo $ 90.000 $ 180.000 0 0 0
Impresora multifuncional $ 89.327 $ 178.653 0 0 0

Sillas $ 64.286 $ 128.571 0 0 0

Notebook $ 250.000 $ 500.000 0 0 0

TOTAL $ 583.612 $ 1.167.225 $ - $ - $ -

Tabla 36: Detalle de depreciacion por activo fijo.
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Periodo 0 Periodo 1 Periodo 2 Periodo 3 Periodo 4 Periodo 5
INGRESOS
Aporte de los socios $ 3.000.000
Crédito en 36 cuotas $ 7.000.000
e $ 1.000.000 $3.000.000 | $6.000.000 | $8.000.000 $9.000.000
Ingreso por Venta de Modelo completo
;Ze()mNazgfmpaﬁamiento y seguimiento $ 1.500.000 $ 4.500.000 $ 6.000.000 $9.000.000 $v10.500.000
A e $- $ 1.800.000 $3.000.000 $3.600.000 $ 4.200.000
B $- $500.000 $1.500.000 | $2.500.000 $3.000.000
e $ 400.000 $800.000 $1.600.000 | $2.000.000 $ 2.400.000
e e eERales $- $50513 $148.783 $208.297 $238.053
% por ajuste de gréaficas e instalacién $- $ 40.000 $ 160.000 $200.000 $260.000
e A $- $ 446.350 $1.100997 | $1.993.608 $3.035.181
Ingresos $2.900.000 $11.145.864 | $19.509.781 | $27.501.994 $32.633.235
Costo de ventas $ 1.680.000 $ 1.696.800 $1.713.768 $1.730.906 $1.748.215
Margen bruto -$ 1.680.000 -$ 1.250.450 -$612.771 $262.792 $1.286.967
Margen bruto % -57,93% -11,22% -3,14% 0,96% 3,94%
Total, ingresos $10.000.000 | $1.220.000 $9.449.064 $17.796.013 | $25.771.089 $30.885.020
Costos /Gastos
Sueldos $ 4.800.000 $4.848.000 $5.090.400 $5.344.920 $5.612.166
Servicios basicos $ 456.000 $ 460.560 $ 465.166 $469.817 $474.515
Informatica $714.160 $721.302 $728.515 $ 735.800 $743.158
Mat Oficina $ 282.600 $ 285.426 $ 296.980 $291.163 $294.075
Teléfono e internet $ 240.000 $ 244.800 $ 249.696 $ 254.690 $259.784
Marketing y desarrollo de negocio $ 480.000 $ 484.800 $489.648 $1.619.880 $1.636.079
Seguros $ 240.000 $ 242.400 $244.824 $247.272 $ 249.745
f;gg%’igg’;ﬁs“’”a'es $- $ 140.000 $560.000 $ 700.000 $910.000
Interés crédito $1.554.569 $1.053.391 $411.517 $- $-
Depreciacion $583.612 $1.167.225 $- $ - $-
Total, Egresos $9.350.942 $9.647.904 $ 8.536.746 $9.663.543 $10.179.522
Base imponible impuesto renta -$8.130.942 -$198.840 $9.259.267 $16.107.546 $20.705.498
Capital crédito $1.785.257 $ 2.286.435 $2.928.309 $- $-
Depreciacion $583.612 $1.167.225 $- $- $-
Inversion activo fijo $1.903.990 $-
Inversién de activos nominales $818.312
Capital de trabajo -$6.761.982

-$ 4.039.680
Impuesto a la renta (10%) -$53.687 $ 2.500.002 $ 4.349.037 $5.590.485
CF -$ 3.000.000 -$9.332.586 -$1.264.364 $ 3.830.956 $ 11.758.509 $15.115.014

Tabla 37: Flujo de Caja para el Modelo de Negocios.
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16.4. BETA, CAPM, WACC, VAR Y TIR

Para calcular y analizar la conveniencia de invertir y desarrollar este proyecto fue necesario calcular el Beta, el
cual refleja una medida relativa en la variabilidad del mercado y por lo tanto el riesgo asociado a la industria o

sector.

El valor del Beta apalancado se obtuvo de la fuente Aswath Damodaran, en donde se extrajo el valor estimado del
sector “Educacion” actualizado a agosto 2021, para el analisis del sector y su eleccion se consider6 el tipo de

modelo de negocios y el producto a desarrollar, obteniendo un valor de Beta sin apalancamiento de 0,97.

Deuda Exigible/Patrimonio

Beta sin apalancamiento (Damodaran) 0,97

Prima por riesgo (Chile). A1 6,26%
Tasa libre de riesgo BCP 5 afios (B. Central) 1,38%

Lo que se considera como deuda (crédito) $ 7.000.000
Lo que se considera como capital (socios) $ 3.000.000
TASA DE IMPUESTOS 27%

BETA LEVERAGE 2,62

Costo de deuda (antes de impuestos) 21%
Costos de deuda (después de impuestos) 15,33%
Prima por riesgo de mercado 6,26%
Costo del Patrimonio (CAPM) 17,80%
Fondos propios (socios) 30%
Fondos ajenos (crédito) 70%
WACC 16,07%

Tabla 38: Célculo BETA Modelo H. CAPM y WACC

Para el presente Modelo de Negocios y su valorizacion se consider6 la tasa de descuento obtenida en el coste
promedio ponderado del capital (WACC), ya que se ha optado en el flujo de caja por la utilizacion de fondos

propios (socios) y deuda (crédito). El porcentaje de la tasa de descuento arrojada por el WACC fue de 16,7%.
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16.5. VAN Y TIR

El Valor Actual Neto (VAN) es un criterio y método de inversion incorporado en el FFCC que permite proyectar
cuando podemos recuperar la inversién deseada o exigida en un plazo determinado (rentabilidad), este valor debe

SEr mayor que cero.

5 ANOS

TASA DESCUENTO 16,07%

VAN TIR
$ 4.124.393,12 26,44%
3 ANOS
VAN TIR
$ -9.529.092,60 -46,33%

Tabla 39: Resultado VAN y TIR con tasa de descuento de 16,07%.

En el flujo de caja realizado y proyectado a 5 afios con una tasa de descuento del 16,07% el VAN entrega un monto
de $4.124.393,12 lo que quiere decir que se obtendria este monto de ganancia después de recuperar el capital

invertido.

Respecto a la Tasa Interna de Retorno (TIR) que mide la viabilidad del proyecto, en el FFCC realizado y con la
tasa de descuento aplicada el TIR es de 26,44% siendo positivo y mayor a la tasa de descuento. Con el resultado
del TIR podriamos proyectar que el inversionista o emprendedor que quiera invertir en el desarrollo de este
proyecto podra obtener un porcentaje de ingresos periédico del 26,44% por lo tanto vale la pena invertir en el

proyecto al obtener un beneficio en la inversion y flujo de caja proyectado.

Ademas, al ser superior el TIR que la tasa de descuento podemos decir que la rentabilidad del proyecto o negocio

es superior a la exigida con la tasa de descuento del 16,07%.

Al proyectar el VAN y el TIR con una tasa de descuento del 16,07% a un periodo de 3 afios el negocio no es viable
ya que arroja valores negativos con un VAN de -$9.529.092,60 y una TIR de -46,33%.
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Sensibilizacién del VAN

El anélisis de sensibilizacién permite apreciar y proyectar posibles escenarios a los que se podria enfrentar el

Modelo de Negocios, considerando los gastos e ingresos.

| TABLA DE SENSIBILIZACION VAN (INGRESOS/GASTOS)
BASE -0,3 -0,2 -0,1 +10% +20% +30%
GASTOS | $ 4.124393 | $ 2.900.000 $2.030.000 $2.320.000 | $2.610.000 $3.190.000 | $3.480.000 | $3.770.000
BASE $ 9.350.942 | $ 5.571.801 $4.822.251 $5.072.101 $5.321.951 $5.821.651 | $6.071.501 | $6.321.352
0,1 $10.286.036 $ 4.766.169 $4.016.618 $4.266.468 | $4.516.318 $5.016.019 | $5.265.869 | $5.515.719
0,2 $11.221.130 $ 2.993.777 $2.244.226 $2.494.076 | $2.743.927 $3.243.627 | $3.493.477 | $3.743.327
0,3 $12.156.224 $ -196.528 | $ -946.079 | $ -696.229 | $ -446.379 | $ 53322 | $ 303.172 | $ 553.022
-0,1 $ 8.415.848 $ 1.185.937 $ 436.387 $ 686.237 $ 936.087 $1.435.787 | $1.685.638 | $1.935.488
-0,2 $ 7.480.753 $ 3.674.375 $2.924.825 $3.174.675 | $3.424.525 $3.924.225 | $4.174.076 | $4.423.926
-0,3 $ 6.545.659 $ 6.660.501 $5.910.950 $6.160.800 | $6.410.651 $6.910.351 | $7.160.201 | $7.410.051

Tabla 40: Tabla de sensibilizacion del VAN.

Por ejemplo, si tenemos un aumento del 20% en nuestros egresos, el VAN baja a $2.993.777 y se mantiene
positivo, si mis ingresos disminuyen en un 30% el VAN baja a $2.030.000 y continua positivo, manteniendo su
atractivo para invertir. En cambio, podemos ver que si los ingresos disminuyen un 30% y los egresos aumentan en
un 30% el VAN queda en -$946.079 transformando al proyecto en un modelo de negocios poco atractivo para
invertir. Siendo los escenarios mas complejos para el Modelo de Negocios y su FFCC los que ocurran cuando los

ingresos disminuyan entre un 10% y 30% y al mismo tiempo los egresos aumenten un 30%.

Se podria considerar mayor deuda en el periodo “0” o monto de crédito para cubrir en mayor medida los conceptos
de inversion en activos fijos, nominales y capital de trabajo. Como también evaluar un mayor aporte de fondos
propios en el periodo “0” para cubrir en mayor medida los conceptos de inversion en activos fijos, nominales y

capital de trabajo.

Con la tasa obtenida del WACC el flujo de caja deja de generar solo pérdidas a partir del tercer afio y se vuelve
positivo. Al ser un emprendimiento los montos asociados a costos/gastos se pueden reducir para hacer el negocio
maés rentable, sin embargo, fue necesario proyectar los ingresos por ventas de manera sostenible en el tiempo,
procurando ventas menores en un inicio y con crecimiento medido en los periodos proyectados, sin saltos

exponenciales de ventas e ingresos que pudiesen alterar los resultados del VAN y el TIR.

Con los resultados obtenidos y proyectados en el FFCC el riesgo asociado es relativamente bajo, pero altamente

sensible a la tasa de descuento y el Beta de la industria.
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17. ROADMAP (DIAGRAMA)

RECURSOS M PRODUCTO MERCADO

Roadmap MOGMAG

360, para seguimiento,
registro y control de
actividades.

Programas de Adobe para
el disefio de manuales,
instructivos y graficas.

merma/descarte de
alimentos en
programas de estudios
de gastronomia A

# formacion de comité
sustentable. Etapa 3:
Implementacién de
mejoras, medicion de
impacto e Informe final.

EQUIPO DE TRABAJO

Ingeniero en Informatica
Chef

Experto en desarrollo
sostenible/sustentabilidad
» Disefiador Gréfico

Recursos institucionales
involucrados (clientes)
Cultura organizacional
(pertinencia en el quehacer
formativo)

CORFO

RECURSOS FINANCIEROS

Apalancamiento inicial con:
Fondos propios de 2 socios
por un total de:
$3.000.000
Crédito: por un total de:
§7.000.000

Reto de Innovacién: Cero
Pérdidas de Alimentos

Cofinanciamiento: Subsidio

hasta M$77.802 M.

FONDO CAPITAL DE RIESGO

: CONCURSO REGULAR 1+D, PARA
. INNOVAR. Fundacidon Copec-UC
Los proyectos deben resolver
éalgﬂn problema en el ambito de

los recursos naturales.

INGRESOS POR
VENTA/ARRIENDO/
% COMISION
CONTENEDORES Y
AJUSTES DE
GRAFICAS

1 MES 3 MES 9 MES 1 ANO 2Y 3 ANOS 4Y 5 ANOS
PRUEBAS DIFUSION/MARKETING
Clientes/Usuarios: >
EESJ::;‘Z?;:;T:;": VENTA DEL MODELO EN DISTINTOS FORMATOS Y
Instituciones ARRIENDO ANUAL DE SOFTWARE PARA MEDICION
Educacion Superior.
Piloto etapa 1 en
N INACAP Puente Alto
PROTOTIPO
4
+ Software y hardware para
construccion de programa DESARROLLO "
para la cuantificacion de DISENO DEL De cada etapa AJUSTES
merma/descarte y analisis PROYECTO Eiapaj' qugpqsllcc y Software de medicién)
de datos. . medicidn inicial de implementada.
+ Programas de Microsoft Modelo de gestion merma/descarte. Etapa 2: Disefio de actividades por
para la . Analisis de etapa 1y etapa (del Modela)

INGRESOS POR
VENTA/ARRIENDO/%
COMISION CONTENEDORES
¥ AJUSTES DE GRAFICAS

LEASING

Para arriendo maquinas, equipos,
infraestructura o insumos para
oficina presencial y elaboraciéon de
nuevos productos/servicios,
transformar el Modelo en una

Consultora.

Figura 64: Roadmap del modelo de negocios MOGMAG.
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17.1. Explicaciéon Roadmap MOGMAG

Mes 1: Al primer mes es necesario considerar dentro de la dimension Tecnologia los Software y hardware
que son requeridos para el disefio y desarrollo del programa o software para la cuantificacion de la
merma/descarte y su posterior analisis de datos, el que es parte del producto/servicio a entregar en el
Modelo de negocios. Junto con los softwares para seguimiento, registro y control de actividades se
utilizaran programas como Microsoft 360 y Adobe para el disefio de manuales, instructivos y gréaficas. En
la dimension Recursos, se debe conformar el equipo de trabajo, el que estara compuesto de: Un Ingeniero
en Informatica; Un Chef (socio 1); Un experto en desarrollo sostenible/sustentabilidad (socio) y un
Disefiador Grafico.

Mes 3: Con las tecnologias y recursos a disposicion, serd posible disefiar el proyecto, en este caso el
Modelo para la gestién de merma y descarte de alimentos en programas de estudios de gastronomia. Para
desarrollar el producto/servicio se utilizaran recursos financieros compuestos por fondos propios de 2
socios, los que alcanzaran un monto total de $3.000.000, mas un crédito por $7.000.000, ambos fondos
serviran para apalancar el modelo de negocio, financiando un 70% con crédito y un 30% con fondos
propios.

Mes 9: Estara disefiada cada etapa del producto/servicio, posteriormente el producto/servicio entrara en
una fase de prototipado, el que debe ser probado y validado con el cliente y grupos de interés. En este caso
debe ser probado con Establecimientos Educacionales o Instituciones de Educacion Superior que dictan
planes y programas de estudios de gastronomia. Para efectos de esta tesina y del modelo de negocios, se
ha considerado el Piloto que actualmente esta siendo implementado en INACAP Sede Puente Alto, el cual
se ha utilizado como instancias para prototipado y validacion.

Afo 1: Se realizan los ajustes necesarios del prototipo, los que deben considerar variables como la
tecnologia (software de medicion) implementada, el disefio de actividades por etapa (del Modelo), los
recursos que son requeridos para que el cliente pueda implementar el producto/servicio en su organizacion
(clientes) y la cultura organizacional (cliente y pertinencia en el quehacer formativo y su capacidad de
transformacion o adaptarse a los cambios). Una vez definidos los ajustes se desarrollara el prototipo final,
paralelo a esta accion se optara a nuevos recursos financieros, compuestos por fondos de Corfo y su
programa de Capacidades Tecnologicas “Reto de Innovacion: Cero Pérdidas de Alimentos”. Al cual
pueden postular personas naturales y juridicas, los postulantes deben contar con un prototipo validado en
entornos relevantes o simulados. El fondo financia hasta el 70% con un tope de 78 millones distribuido en
2 etapas y con al menos un 30% de aportes pecuniarios por parte de los participantes.

https://www.corfo.cl/sites/cpp/convocatorias/reto _innovacion cero perdidas alimentos.
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Otra opcion de fondos a proponer es postular a un Capital de Riesgos, como el “Concurso Regular I+D
Para Innovar” de la Fundacion Copec-UC. Los proyectos deben resolver algin problema relevante en el
ambito de los recursos naturales, otorgando 4.000 UF, en un plazo de dos afios, ademas de asesorias en
gestién comercial y acompafiamiento de expertos durante todo el proceso. Pueden postular a este concurso
todas las empresas, universidades, centros de investigacion y personas naturales, que posean domicilio en
territorio nacional. Sin embargo, este tipo de fondo no es prioridad ya que este tipo de financiamiento
puede ser mas pertinente en periodos de mayor madurez y crecimiento seguro como para expandir la
empresa a otros territorios.

https://fcuc.cl/concursos/reqular-de-proyectos/

e Afo 2y 3: Comenzara la campafia de difusion y marketing a través de distintos formatos y plataformas
mencionadas en el modelo de negocios, el que comenzara a tener ingresos a través de la venta del modelo
y sus distintos formatos, en conjunto con el arriendo anual del software para medicién y los porcentajes
de comisidn por la implementacién de contenedores para el reciclaje y los ajustes de graficas que sean

requeridos por los clientes. (detallado en el FFCC).

e Afio 4 y 5: Continuara la difusién y las acciones de marketing y la venta del producto/servicio para el
aumento de ingresos. Se evaluara acceder a nuevos fondos y recursos financieros a través de Leasing, con
el objeto de arrendar equipamiento, infraestructura o insumos que permitan obtener una oficina fisica para
el disefio y desarrollo de nuevos productos/servicios, y transformar el Modelo en una Consultora con los
recursos necesarios para realizar capacitaciones, cursos, asesorias en el ambito de la sustentabilidad y

desarrollo sostenible.
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18. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

En este capitulo, se abordaran los resultados de la investigacion realizada, para una mejor comprension se han
categorizado los resultados de acuerdo a los instrumentos utilizados y a las variables e indicadores trabajados, 1o
gue nos permite evidenciar de forma cuantitativa y cualitativa las acciones implementadas a través de la primera
etapa del piloto ejecutado en INACAP Sede Puente Alto y que serdn una evidencia clara y concreta de los
beneficios, alcances, logros y también obstaculos a los que un Modelo de gestion sustentable se puede ver
enfrentado al momento de ser implementado dentro de una organizacion en el sector educacién. Es importante
destacar que el orden de cada resultado tiene relacion con el orden de la accion o actividad implementada en la
Etapa 1 del piloto (diagnostico inicial Sede).

18.1. Resultados de las encuestas aplicadas para el diagndstico inicial

Contexto de implementacion de los instrumentos: Las encuestas fueron enviadas a los correos institucionales de
cada usuario (Figura 65), las caracteristicas del universo elegido para responder estas encuestas tuvieron relacion
con el rol y las tareas que cada uno realiza dentro de la organizacion, siendo considerados actores relevantes y
grupos de interés dentro de las instancias de mejoras para la disminucion de la PDA. La encuesta fue gestionada a

través de los canales institucionales, mail y mensajes a equipos moviles.

Hnacap

Estimado(a) FRANCISCO VARAS,

Te queremos compartir una importante noticia, actualmente nos encontramos
trabajando en la primera implementacién de un piloto sustentable en Sede, el cual
aborda la problemética de la pérdida y descarte de alimentos en el desarrollo de
asignatura asociada a la Escuela de Gastronomia de INACAP. Y como parte del
proceso, es necesario generar un diagnéstico inicial que nos permita levantar cierta
informacién clave y de contraste para generar opciones de mejora desde esta
iniciativa.

Te invitamos a contestar, una breve encuesta en el siguiente link:
Ingresa Aqui
iGracias por el apoyo! con tu ayuda podremos disefiar acciones de mejoray
construir una nueva cultura sustentable en Sede.

3| e
afios | enenozues alos | DiciEMBRE zuzz afios | wOVEMBRE 2021

Figura 65: Imagen de mail enviado a encuestados al iniciar etapa uno.
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Los siguientes resultados corresponden a las respuestas obtenidas en los instrumentos dirigidos a jefe o encargados

de areas y a los grupos de interés seleccionados previamente para el diagnostico Sede. Las tablas incorporan los

resultados en porcentajes de respuestas obtenidas de acuerdo con las alternativas seleccionadas. Los resultados de

cada instrumento se destacaran en gréaficos, lo que ayudara a evidenciar, validar o desechar las hipdtesis planteadas

a lo largo de esta investigacion y las referencias utilizadas en el marco tedrico. No se consideran las respuestas del

instrumento enviado a estudiantes, ya que sera analizado de forma separada.

La siguiente tabla muestra los indicadores y variables para el posterior analisis y correlacion de los datos obtenidos,

el que serd realizado por la IES una vez finalice la primera etapa del piloto.

Concepto

Dimension

Variable/Indicador

A) Gestion Institucional.

1. Protocolos y
procedimientos.

1.1 Acciones sustentables implementadas por unidades en Sede.

2. Cultura sustentable en
Sede.

2.1 Interés en la comunidad interna y existencia de actividades sustentables.

Concepto

Dimension

Variable/Indicador

B) Gestion de mermay
descarte de alimentos en
el area de Gastronomia.

1. Fases de la preparacion de
alimentos en asignaturas
taller.

1.1 Précticas y protocolos.

1.2 Desarrollo y adopcién de inventarios.

1.3 Implementacién y estado de equipamiento.

1.4 Implementacién y operatividad de los espacios de trabajo.

1.5 Implementacién y adopcion de etiquetados.

1.6 Implementacion y estado de herramientas y utensilios.

1.7 Implementacion de los recetarios y fichas de cocina.

1.8 Implementacién y uso de recipientes para categorizacién de merma/descarte.

1.9 Implementacién de mecanismo de medicién y categorizaciéon de merma/descarte

2. Valorizacion de los
desechos orgéanicos
generados por el area
(merma/descartes).

2.1 Revalorizacion y disposicién de mermas /descartes.

Tabla 41: Variables e indicadores para el andlisis de los instrumentos (encuestas) implementados en etapa uno.
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18.2. Resultados instrumento 1 - Comité Ejecutivo Sede

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO | PREGUNTA RESPUESTA PORCENTAJE | VARIABLE/INDICADOR
) Si 33%
003 - ¢ La sede dispone de protocolos ° .
- N s 1.1 Acciones sustentables
1. Protocolos y COMITE validados y normados que permitan e N imolementadas por
procedimientos | EJECUTIVO gestionar el impacto generado por la No estoy en conocimiento 33% p P
- unidades en sede
merma y descarte de los alimentos?
No 33%
i 001 - Disminuir la pérdida y descarte de
COMITE alimentos puede ayudar a una mejor o
EJECUTIVO administracion de los recursos y De acuerdo 100%
presupuestos.
002 - En el contexto actual de las
instituciones de educacion superior, es
COMITE fundamental que las areas académicas o
EJECUTIVO generen acciones De acuerdo 100%
sustentables/sostenibles como valor
agregado y diferenciador.
004 - En sede existe una cultura De acuerdo 33%
sustentable, donde toda la comunidad
- puede participar en actividades de co- En desacuerdo 50%
comITe creacion para el disefio e
EJECUTIVO ¢ para
implementacién de propuestas de
mejoras en el ambito Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 17%
sustentable/sostenible.
. 005 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué | Si 67%
COMITE -
EJECUTIVO subproductos se pueden obtgner a partir
de mermas o descartes de alimentos? No 33%
. 006 - ¢ Cree que es importante que la
COMITE escuela de gastronomia se haga cargo si 100%
EJECUTIVO de esta probleméatica y genere acciones 0
A) Gestion sustentables?
Institucional
2. Cultura 007 - ¢Qué tan importante es para usted Muy importante 67% 2.1Interés en la
sustentable en COMITE ser parte de una comunidad que comunidad y existencia de
sede gestiona de forma sustentable las actividades sustentables
EJECUTIVO :
mermas y descartes de alimentos, Importante 33%
disminuyendo su pérdida y desperdicio?
COMITE 008 - ¢ Estarfa interesado(a) en aprender
P A ’ o
EJECUTIVO mas sobre la pérdida y descarte de Si 100%
alimentos?
COMITE 009 - ¢ Usted ha preparado recetas a
EJECUTIVO partir mermas y descartes de alimentos Si 100%
en su hogar?
Léacteos, Carnes y Aves 33%
. 010 - Sisu respu_est_a es afirmativa' PAEL Frutas 33%
COMITE o cuéles de las siguientes categorias de
EJECUTIVO mermas o descartes de alimentos ha c A 17%
utilizado en mayor medida? amesy Aves 0
Frutas, Carnes y Verduras 17%
i 0,
COMITE 011 - ¢En su sede ha visto campafias o si 33%
EJECUTIVO acciones relacionadas con la pérdida y
desperdicio de alimentos? No 67%
i 012 - ¢ Ha participado en instancias Si 17%
COMITE académicas en donde se aborde la
EJECUTIVO problemética de pérdida y desperdicio de
alimentos? No 83%

Tabla 42: Resultados encuesta Instrumento 1 Comité Ejecutivo Sede (Vicerrector Sede, director Académico, director Administracion y
Finanzas, director de Admision y Comunicaciones, director de Asuntos Estudiantiles, director de Vinculacion con el Medio e

Innovacion).
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18.3. Resultados instrumento 2 — Docentes

equipos de refrigeracion y

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO | PREGUNTA RESPUESTA PORCENTAJE | VARIABLE/INDICADOR
025 - ¢ Usted tiene
conocimiento de qué No 20%
DOCENTES subproductos se pueden
obtener a partir de mermas o
descartes de alimentos? Si 80%
026 - ¢ Cree que es importante
que la escuela de gastronomia
DOCENTES INACAP, se haga cargo de Si 100%
esta problematica y genere
acciones sustentables?
027 - ¢ Qué tan importante es Muy importante 80%
para usted ser parte de una
comunidad que gestiona de
DOCENTES forma sustentable las mermas
y descartes de alimentos, Importante 20%
disminuyendo su pérdida y
desperdicio?
028 - ¢ Estarfa interesado(a) en
DOCENTES aprender mas sobre la pérdida | Si 100%
y descarte de alimentos? 2.1 Interés en la
A) Gestic 2. Cultura comunidad internay
) Gestion sustentable en 029 - ¢ Usted ha preparado No 10% existencia de
Institucional Sede recetas a partir de mermas y actividades
DOCENTES R
descartes de alimentos en su sustentables
hogar? Si 90%
Verduras 18%
030 - Si su respuesta es Frutas 36%
cimata coalo cules 012 [ Lictos 1%
DOCENTES mermas o descartes de Aves 9%
alimentos ha utilizado en mayor Y
medida? Pescados 9%
Carnes 5%
Mariscos 5%
031 - ¢En su sede ha visto No 80%
DOCENTES campafias o acciones
relacionadas con la pérdida y si 20%
desperdicio de alimentos? ! 0
032 - ¢ Ha participado en No 50%
instancias académicas en
DOCENTES donde se aborde la
problematica de pérdida y Si 50%
desperdicio de alimentos?
Totalmente de acuerdo 20%
De acuerdo 40%
002 - Los productos e insumos X ] o
DOCENTES utilizados siempre se Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 20%
aprovechan al maximo. En desacuerdo 10%
B) Gestion de | 1. En fases dela Totalmente en desacuerdo 10%
mermay Preparacion de
descarte de alimentos en Totalmente de acuerdo 60%
alimentos en asignaturas -
el area de taller 016 - Durante y al _flnallzar la
gastronomia DOCENTES clase o taller, se dispone de un | De acuerdo 10%
programa de limpieza que
incluye responsables. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 20%
1.1 Practicas y
En desacuerdo 10% protocolos
0
005 - El personal del area Totalmente de acuerdo 60%
siempre emplea herramientas o
DOCENTES de medicién para la De acuerdo 20%
preparacion de alimentos. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 20%
Totalmente de acuerdo 20%
012 - Las instrucciones de uso
para los refrigeradores y De acuerdo 10%
DOCENTES congeladores estan siempre
disponibles, accesibles y a la Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 60%
vista.
En desacuerdo 10%
DOCENTES 010 - Las puertas de los Totalmente de acuerdo 60%
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Concepto Dimensién

B) Gestion de | 1. En fases de la
mermay Preparacion de

descarte de alimentos en
alimentos en asignaturas
el areade taller

gastronomia

congelacién permanecen

h 0
siempre cerradas cuando no De acuerdo 30%
estan en uso.
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
Desperfecto eléctrico 10%
011 - Con relacion a la’ Falta de costumbre 20%
DOCENTES | e auacionss difculan e pementacion y
i6n?: Ninguna 40% estado de
esta accion?: 9 equipamiento
Puertas en mal estado 30%
014 - Los equipos necesarios Totalmente de acuerdo 50%
para la preparacion de
DOCENTES a!iment0§ se‘mantienen De acuerdo 20%
siempre limpios y en buen
estado. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 30%
013 - Los espacios donde se Totalmente de acuerdo 40% 1.4 Implementacién y
DOCENTES | B sempre impios ¥ operatividad de los
ordenados. De acuerdo 60% espacios de trabajo
Totalmente de acuerdo 30%
001 ;)nAel\Iusi:prr?slsjzmi’i:lde De acuerdo 50% 1.5 Implementacién y
DOCENTES Igzrsetiquetas q?Je mugstran las adopcién de
. : o ]
fechas de vencimiento. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10% etiquetados
En desacuerdo 10%
Totalmente de acuerdo 70%
004 - Siempre estan ) De acuerdo 10%
pocentes | dspenbles s neranienta e
. : o
de alimentos. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
En desacuerdo 10%
Totalmente de acuerdo 30% 1.6 Implementacion y
006 - Los cuchillos en la cocina estado de
DOCENTES se mantienen siempre bien De acuerdo 20% herramientas y
afilados. utensilios
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 50%
Totalmente de acuerdo 50%
015 - Los utensilios y
herramientas de cocina estan | De acuerdo 30%
DOCENTES siempre lavados y en su lugar
listos para ser utilizados al En desacuerdo 10%
iniciar cada clase.
Totalmente en desacuerdo 10%
0,
007 - Los recetarios de cocina Totalmente de acuerdo 90%
DOCENTES estan siempre disponibles para
el docente y los estudiantes. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
) ] Totalmente de acuerdo %
008 - Los recetarios o fichas de Y 30%
cocina cuentan siempre con 1.7 Implementacion de
DOCENTES fotografias e indicaciones de De acuerdo 40% los recetario y fichas
coémo preparar los platos. _ K de cocina
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 30%
. De acuerdo 40%
009 - Las fotografias son o
DOCENTES siempre legibles y ayudan a Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 40%
comprender las proporciones y
cantidades. En desacuerdo 20%
Totalmente de acuerdo 10%
017 - Actualmente se eliminan De acuerdo 20% 1.8 Implementacion y
las mermas y descartes uso de recipientes
generados en botes . i para categorizaciéon de
DOCENTES diferenciados (lacteos, Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 20% mermaldescarte
pescados y mariscos, carnes y
aves, frutas y verduras, aceite). | En desacuerdo 10%
Totalmente en desacuerdo 40%
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Concepto

B) Gestion de
mermay
descarte de
alimentos en
el dreade
gastronomia

019 - ¢ Estaria dispuesto(a) a
utilizar botes diferenciados
para depositar las mermas y

1.8 Implementacién y
uso de recipientes

" 0, P
DOCENTES descartes generados, con el si 100% para categorizacion de
objeto de gestionar estos merma/descarte
residuos o desechos?
Trozos de Mantequillas abiertas 4%
Restos de leche en cajas abiertas 4%
Verduras 35%
Envases plasticos de organicos 4%
003 - Podria identificar y Frutas 26%
mencionar a lo menos tres
DOCENTES tipos de mermas o descartes Carnes 4%
que se generan en mayor
cantidad y frecuencia: Pan 4%
Cremas de relleno 4%
Dimensién
1. En fases de la No organicos (Tetrapak, plasticos, vidrios, 0
= 4%
Preparacion de latas)
alimentos en
0,
asignaturas Cascaras de huevos 4%
taller
Comida que se bota 4%
1.9 Implementacion de
020 - ¢En su escuela y sede se mecanismo de
realizan mediciones diarias de medicion y
las mermas o descartes 0, categorizacion de
DOCENTES generados en las asignaturas No 100% merma/descarte
de taller, durante la fase de
produccién gastronémica?
022 - A diario se realizan
0,
mediciones de los botes o Totalmente de acuerdo 50%
basureros con los i ]
DOCENTES desperdicios/mermas/descarte | Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
s generados por cada taller
después de la degustacién o En desacuerdo 40%
evaluacion.
Totalmente de acuerdo 10%
023 - En cada clase de taller se
realiza un registro de los platos | pe acuerdo 10%
DOCENTES y preparaciones que generan
mas pérdida y descartes una End d 30%
vez finaliza la degustacion o n desacuerdo 0
evaluacion.
Totalmente en desacuerdo 50%
024 - Existen preparaciones Totalmente de acuerdo 30%
que presentan mayor pérdida y o
DOCENTES desperdicio por mala ejecucion De acuerdo 30%
de los estudiantes. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 40%
Totalmente de acuerdo 60%
018 - Las mermas y descartes
DOCENTES terminan todos en el mismo De acuerdo 30%
2. Valorizacién bote de basura.
de los desechos En desacuerdo 10%
organicos 2.1 Revalorizacion y
generados por 021 - Una vez presentadas las | Totalmente de acuerdo 40% disposicién de
el area preparaciones para su De acuerdo 30% mermas /descartes.
(mermas/descar degustacion o evaluacion, un K K o
tes) DOCENTES gran porcentaje de ellas Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
termina en Ia_ basura y no se En desacuerdo 10%
realizan gestiones sustentables
con estos residuos. Totalmente en desacuerdo 10%

Tabla 43: Resultados encuesta instrumento 2 — Docentes asignaturas de taller de programa de estudios Gastronomia Internacional de
INACAP Sede Puente Alto. Nimero de encuestados 10, correspondiente al 100% de los docentes del universo total de docentes de
asignaturas taller en Sede.
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18.4. Resultados instrumento 3 - Equipo de trabajo de Gastronomia

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO | PREGUNTA RESPUESTA % INDICADOR
i 051 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué subproductos se
GASTRONOMIA | pueden obtener a partir de mermas o descartes de Si 100%
alimentos?
| 052 - ¢(Cree que es importante que la escuela de
GASTRONOMIA | gastronomia se haga cargo de esta problematica y genere | Si 100%
acciones sustentables?
053 - ¢ Qué tan importante es para usted ser parte de una
: comunidad que gestiona de forma sustentable las mermas . 0
GASTRONOMIA y descartes de alimentos, disminuyendo su pérdida y Muy importante 100%
desperdicio?
<r | 054 - ¢ Estaria interesado(a) en aprender mas sobre la .
GASTRONOMIA P . Si 100%
pérdida y descarte de alimentos? 2.1 Interés en la
A) Gestion 2. Cultura - K comunidad internay
Irstitocional sustentable en GASTRONOMiA | 055 - ¢Usted ha preparado recetas a partir de mermas y Si 100% | existencia de
sede descartes de alimentos en su hogar? actividades
3 sustentables
Frutas 43%
i 056 - Si su respuesta es afirmativa ¢ cuél o cudles de las
GASTRONOMIA | siguientes categorias de mermas o descartes de alimentos | Verduras 43%
ha utilizado en mayor medida?
Mariscos 14%
. - . No 7%
. 057 - ¢ En su sede ha visto campafias o acciones 67%
GASTRONOMIA . P . N
relacionadas con la pérdida y desperdicio de alimentos? .
Si 33%
058 - ¢ Ha participado en instancias académicas en donde
GASTRONOMIA | se aborde la problematica de pérdida y desperdicio de No 100%
alimentos?
. 001 - ¢ En el area existe un control de calidad de los . 0
GASTRONOMIA insumos/materias primas recepcionadas? Si 100%
i 002 - ¢ El personal del &rea dispone de un protocolo
GASTRONOMIA | validado y normado al momento de identificar productos o | Si 100%
materias primas en malas condiciones?
GASTRONOMIA | 003 - ¢ Existe un inventario de compras? Si 100%
Dia por medio 33%
GASTRONOMIA | 005 - ¢ Con qué frecuencia se realizan las compras? Unavez alasemana | 33%
Todos los dias 33%
GASTRONOMIA 008 - Estos espacios de almacenamiento siempre se Totalmente de 100%
limpian con frecuencia. acuerdo
B) Gestion de 1. Fases de la De acuerdo 33% | 1.1 Practicasy
mermay descarte | Preparacion de protocolos
de alimentos en alimentos en : 012 - Los productos congelados siempre se conservan o Ni de acuerdo, ni en 0,
el areade asignaturas taller GASTRONOMIA congelan en porciones pequefias. desacuerdo 33%
gastronomia Totalmente de 0
acuerdo 33%
Totalmente en 67%
. - i desacuerdo
GASTRONOMIA 014 - Los productos crudos y cocidos se mezclan en el : :
refrigerador. Ni de acuerdo, ni en 33%
desacuerdo °
| 015 - La temperatura para refrigeracion se mantiene entre Totalmente de
GASTRONOMIA | los 0°y 5°C, y la temperatura de congelacion se mantiene 100%
> acuerdo
en -18°C.
: 017 - ¢ Cada cuanto tiempo se revisan los refrigeradores y P 0
GASTRONOMIA congeladores? Todos los dias 100%
018 - { Manej list; | duct istent S 67%
GASTRONOMIA o co-ncg'elzzijrin una lista con los productos existentes en
' No 33%
. o Todos los dias 67%
x| 020 - ¢ Cuél es la frecuencia de limpieza y orden de los
GASTRONOMIA
estantes?
Unavez ala semana | 33%
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Concepto

B) Gestion de
merma y descarte
de alimentos en
el areade
gastronomia

Dimension

1. Fases de la
Preparacion de
alimentos en
asignaturas taller

022 - Dentro de la escuela ¢ existe un registro formal de

GASTRONOMIA | las revisiones periédicas que se realizan a los Si 100%
refrigeradores y congeladores?
| 023 - Dentro de la escuela ¢existe un programa formal de | No 67%
GASTRONOMIA | limpieza que declara responsables con tareas especificas
para cada area de trabajo? Si 33%
R ; Todos los dias 67%
GASTRONOMIA 924 qu productos dispuestos en bod_ega son
inspeccionados con una frecuencia de:
Unavez a la semana | 33%
GASTRONOMIA 025 - ¢, Con qué frecuencia se eliminan las mermas o Todos los dias 100%
descartes de estas inspecciones? 0
Totalmente de
0,
. ) acuerdo 33%
GASTRONOMIA 02’8_- Los productos e insumos siempre se aprovechan al Ni de acuerdo, ni en 33%
maximo. desacuerdo
De acuerdo 33% L
1.1 Précticas y
. - 4 i i rotocolos
GASTRONOMIA 031 EI_ pgrsonal del area siempre em_plea herramientas Totalmente de 100% p
de medicion para la preparacién de alimentos. acuerdo
i 038 - Las instrucciones de uso para los refrigeradores y Ni de acuerdo. ni en
GASTRONOMIA | congeladores estan siempre disponibles, accesibles y a la desacuerdo ! 100%
vista.
De acuerdo 33%
- " Ni de acuerdo, ni en 0,
GASTRONOMIA 042 - Durante y a_l fln_allzar la (?Iase o taller se dispone de desacuerdo 33%
un programa de limpieza que incluye responsables.
Totalmente de 339
acuerdo 0
GASTRONOMIA | 004 - ¢En el area existe un encargado de este inventario? | Si 100% 12 De;grrpllo y
adopcién inventarios
) ) De acuerdo 33%
GASTRONOMIA 016 - Los termémetros del refrigerador y congelador
siempre cuentan con buen funcionamiento. Totalmente de 67%
acuerdo °
) ) Totalmente de 67%
GASTRONOMIA ?nzell.n;i‘le_g:r]rifiggg:rra:ﬁ;ssigscongeladores del area se acuerdo
P pios. De acuerdo 33% 1.3 Implementacién y
036 - L: tas de | ipos de refri i6 estado de
) - Las puertas de los equipos de refrigeracion y equipamiento
GASTRONOMIA | congelacién permanecen siempre cerradas cuando no ;’(c:)il:ggnte de 100% autp
estan en uso.
¢ 037 - ¢ Existe alguna situacion puntual que dificulte esta . 0
GASTRONOMIA | 02 <) por ejemplo: Ninguna 100%
GASTRONOMIA 040 - Los equipos hecesarios para la preparacion de Totalmente de 100%
alimentos se mantienen siempre limpios y en buen estado. | acuerdo
<» | 006 - ¢ Tienen disponibles espacios de almacenamiento . 0
GASTRONOMIA para recibir y depositar los productos e insumos? Si 100%
007 - L ios de al X L Totalmente de 67%
GASTRONOMIA | i oeibiry deposiar 108 procucios o naumos, |-2ou®2
p y dep P ) En desacuerdo 33%
De acuerdo 33% y
| 011 - Se dispone de un lugar donde los productos Ni de acuerdo, ni en 1.4 Imflgngn(tjacllon y
GASTRONOMIA | almacenados se mantengan en un ambiente ventilado y desacuerdo 33% | operatividad ce 10s
fresco. espacios de trabajo
Totalmente de 339%
acuerdo 0
GASTRONOMIA 019 - Los estantes de _almace_namlent_o dg los Totalmente de 100%
refrigeradores se mantienen siempre limpios y ordenados. | acuerdo
GASTRONOMIA 039 - Los espacios d_ond_e se preparan las comidas se Totalmente de 100%
encuentran siempre limpios y ordenados. acuerdo
. . De acuerdo 67%
<+ | 009 — Todos los productos se mantienen debidamente
GASTRONOMIA !
etiquetados. Totalmente de 33%
acuerdo °
Una vez 67%
: ) ) . . recepcionados 0
GASTRONOMIA | 010 - ¢ En qué momento se realiza el etiquetado? 1.5 Implementacién y
. o .
Una vez abiertos 33% adopcion de
Ni de acuerdo, ni en 67% etiquetados
. - i desacuerdo
GASTRONOMIA 013-A los productos congelados siempre se les coloca
etiquetas. Totalmente de 33%
acuerdo °
GASTRONOMIA 027 — Al usar productos, el personal siempre se guia de Totalmente de 100%

las etiquetas que muestran las fechas de vencimiento.

acuerdo
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Concepto

B) Gestion de
merma y descarte
de alimentos en
el areade
gastronomia

Totalmente de

_a 2n di ; ; 67%
GASTRONOMIA 030 - _§|empre estan dlquplbles Ia_s herramientas de acuerdo
medicion para la preparacion de alimentos.
De acuerdo 33%
De acuerdo 67% | 1.6 Implementaciony
‘ 032 - Los cuchillos en la cocina se mantienen siempre " " estado de
GASTRONOMIA X "
bien afilados. Z‘ég:cﬁglﬁggdo' nen 1330 | herramientasy
utensilios
| 041 - Los utensilios y herramientas de cocina estan Totalmente de
GASTRONOMIA | siempre lavados y en su lugar listos para ser utilizados al acuerdo 100%
iniciar cada clase.
Totalmente de
0,
acuerdo 33%
GASTRONOMIA 033 — Los recetarios de cogina estan siempre disponibles Ni de acuerdo, ni en 0
para el docente y los estudiantes. desacuerdo 33%
De acuerdo 33%
0,
. ) . . D_e acuerdo - 33% 1.7 Implementacién
i 034 - Los r(—gcetarllos_o flghas de cocina cuentan siempre Ni de acuerdo, ni en 330 de los recetario y
GASTRONOMIA c?n fotografias e indicaciones de cémo preparar los desacuerdo fichas de cocina
platos. Totalmente de
0
acuerdo 33%
Dimension Ni de acuerdo, ni en 67%
1. Fases dela -+ | 035 - Las fotografias son siempre legibles y ayudan a desacuerdo
Preparacién de GASTRONOMIA : :
A comprender las proporciones y cantidades. Totalmente de
alimentos en 33%
. acuerdo
asignaturas taller
En desacuerdo 33%
i 043 — Actualmente se eliminan las mermas y descartes Totalmente en 339%
GASTRONOMIA | generados en botes diferenciados (lacteos, pescados y desacuerdo ° 1.8 Implementacién
mariscos, carnes y aves, frutas y verduras, aceite). B - : plemen y
Ni de acuerdo, ni en 339 uso de recipientes
desacuerdo 0 para categorizacion
de merma/descarte
i 045 - ¢ Estaria dispuesto(a) a utilizar botes diferenciados
GASTRONOMIA | para depositar las mermas y descartes generados, con el Si 100%
objeto de gestionar estos residuos o desechos?
Lo que resulta de la
limpieza y procesado
de verduras, carnes y | 33%
029 — Podrfa identificar y mencionar a lo menos tres tipos | Pescados. Comida
GASTRONOMIA | de mermas o descartes que se generan en mayor preparada
cantidad y frecuencia: Hortalizas, verduras, 33%
carnes, lacteos, etc. °
Aceite de freir 33%
| 046 - ¢En su escuela y sede se realizan mediciones
GASTRONOMIA | diarias de las mermas o descartes generados durante la No 100% | 1.9 Implementacion
etapa de preparacion de alimentos? de mecanismo de
048 — A diario se realizan mediciones de los botes o Totalmente en 67% medicion y 6n d
-+ | basureros con los desperdicios/mermas/descartes desacuerdo categorizacion de
GASTRONOMIA . . - - merma/descarte
generados por cada taller después de la degustacién o Ni de acuerdo, ni en 33%
evaluacion. desacuerdo °
| 049 - En cada clase de taller se realiza un registro de los gotalmenge en 67%
GASTRONOMIA | platos y preparaciones que generan mas pérdida y esacuerdo
descartes una vez finaliza la degustacion o evaluacion. De acuerdo 33%
En desacuerdo 33%
. : S~ Totalmente de
: 050 — Existen preparaciones que presentan mayor pérdida 33%
GASTRONOMIA y desperdicio por mala ejecucion de los estudiantes. a;uerdo -
Ni de acuerdo, ni en 339%
desacuerdo °
026 — Las mermas/descartes encontrados en esta etapa Totalmente de 67%
¢ (adquisiciones: compra, abastecimiento, recepcion de acuerdo
GASTRONOMIA . . . .
materia prima y despacho) en su mayoria van directo a la
basura De acuerdo 33%
En desacuerdo 33%
2. Valorizacién de q . ’ | Tomlmente de
los desechos | 044 — Las mermas y descartes terminan todos en el 33% o
organicos GASTRONOMIA mismo bote de basura. acuerdo 0 i._l Reya!gnz;cmn y
generados por el Ni de acuerdo, ni en 0% 'sposicion de
irea desacuerdo 33% | mermas /descartes.
(merma/descartes) De acuerdo 33%
047 — Una vez presentadas las preparaciones para su Totalmente de o
GASTRONOMIA degustacion o evaluacion, un gran porcentaje de ellas acuerdo 33%
termina en la basura y no se realizan gestiones - -
sustentables con estos residuos. Ni de acuerdo, ni en 33%

desacuerdo

Tabla 44: Resultados encuesta instrumento 3 — Equipo de trabajo area Gastronomia en INACAP Sede Puente Alto. Numero de
encuestados 3, correspondiente al 100% del equipo (Pafiolero, director de Carrera, Encargado de taller).
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18.5. Resultados instrumento 4 — Encuesta dirigida a jefe de adquisiciones

2. Cultura
sustentable en
sede

disminuyendo su pérdida y
desperdicio?

CONCEPTO | DIMENSION INSTRUMENTO | PREGUNTA RESPUESTA VARIABLE/INDICADOR

001 - Existe un estandar relacionado
con el cumplimiento de requisitos

ADQUISICIONES sustentables/sostenibles del Totalmente en
producto/insumo o materia prima, al desacuerdo
momento de seleccionar a un

1. Protocolos y proveedor. 1.1 Acciones sustentables
p‘rocedimientos implementadas por

002 - Dentro de los requisitos para Precios (considerando unidades en sede
adjudicar a un proveedor, existen gze EZ'T:;” fggsggges

ADQUISICIONES | requisitos del tipo sustentable o eco- bargtos se producen en
amigables, tales como (puede ) produ
seleccionar mas de uno): precarias condiciones de

’ trabajo).

003 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué

ADQUISICIONES | subproductos se pueden obtener a No
partir de mermas o descartes?
004 - ;Cree que es importante que la
escuela de gastronomia se haga cargo .

ADQUISICIONES de esta problemaética y genere acciones Si
sustentables?
005 - ¢ Qué tan importante es para
usted ser parte de una comunidad que

L, gestiona de forma sustentable las .
ﬁ)s?iteusct:g:al ADQUISICIONES mermas y descartes de alimentos, Muy importante

ADQUISICIONES

006 - ¢ Estaria interesado(a) en
aprender mas sobre la pérdida 'y
descarte de alimentos?

ADQUISICIONES

007 - ¢Usted ha preparado recetas a
partir de mermas y descartes de
alimentos en su hogar?

No

ADQUISICIONES

008 - Si su respuesta es afirmativa
¢cudl o cudles de las siguientes
categorias de mermas o descartes de
alimentos ha utilizado en mayor
medida?

Ninguna

ADQUISICIONES

009 - ¢En su sede ha visto campafias o
acciones relacionadas con la pérdida y
desperdicio de alimentos?

No

ADQUISICIONES

010 - ¢Ha participado en instancias
académicas en donde se aborde la
problematica pérdida y desperdicio de
alimentos?

No

2.1 Interés en la comunidad
interna y existencia de
actividades sustentables

Tabla 45: Resultados encuesta instrumento 4 dirigida solo al jefe de Adquisiciones en Sede, responsable de realizar las cotizaciones
(portal Senegocia) y compras en Sede, contacto con proveedores, generacion de 6rdenes de compra, entre otras labores administrativas.
La tabla no incorpora porcentaje de respuesta porque las preguntas estan dirigidas a un rol especifico en la Sede.
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18.6. Resultados instrumento 5 — Encuesta dirigida a jefe de operaciones Sede

2. Cultura
sustentable en
sede

JERE DE
OPERACIONES

parte de una comunidad que gestiona de forma
sustentable las mermas y descartes de
alimentos, disminuyendo su pérdida y
desperdicio?

Muy importante

JERE DE 007 - ¢ Estaria interesado(a) en aprender mas Si
OPERACIONES sobre la pérdida y descarte de alimentos?
JERE DE 008 - ¢ Usted ha preparado recetas a partir de No
OPERACIONES mermas y descartes de alimentos en su hogar?
009 - Si su respuesta es afirmativa ¢cual o
JERE DE cudles de las siguientes categorias de mermas o Ninguno
OPERACIONES descartes de alimentos ha utilizado en mayor 9
medida?
010 - ¢En su sede ha visto campafias o acciones
JERE DE relacionadas con la pérdida y desperdicio de No
OPERACIONES : P y desp
alimentos?
JERE DE 011 - ¢ Ha participado en instancias académicas
en donde se aborde la problematica de pérdiday | No

OPERACIONES

desperdicio de alimentos?

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO PREGUNTA RESPUESTA | INDICADOR
001 - Se realizan revisiones y mantenciones
JERE DE periddicas de los espacios utilizados por la N Totalmente de
OPERACIONES escugla dg gastronomia respecto a los servicios acuerdo
y equipamiento en el uso de: - Agua, Luz,
Corriente, Gas.
002 - ¢ Existen instrucciones para el personal de 1.1 Acciones
1. Protocolos y JERE DE aseo externo respecto a la recoleccion y Si sustentables
procedimientos OPERACIONES | tratamiento de los desechos organicos implementadas por
generados en sede? unidades en sede
003 - ¢ Existen instrucciones para el personal de
JERE DE aseo externo respecto a la recoleccién y
OPERACIONES tratamiento de los desechos organicos Si
generados en los espacios de la escuela de
gastronomia?
JERE DE 004 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué
OPERACIONES subproductos se pueden obtener a partir de No
mermas o descartes de alimentos?
JERE DE 005 - ¢ Cree que es importante que la escuela de
OPERACIONES gastronomia se haga cargo de esta problematica | Si
y genere acciones sustentables?
A) Gestion -
In)stitucional 006 - ¢ Qué tan importante es para usted ser

2.1 Interés en la

comunidad y existencia

de actividades
sustentables

Tabla 46: Resultados encuesta instrumento 5 dirigida solo al jefe de Operaciones en Sede, responsable del funcionamiento operacional de
la Sede (Personal de aseo, guardias, mantencion, servicios basicos, casino, entre otras labores operacionales. La tabla no incorpora
porcentaje de respuesta porque las preguntas estan dirigidas a un rol especifico en la Sede.
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18.7. Resultados instrumento 6 — Encuesta dirigida a encargado de Bodega Central Sede

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO | PREGUNTA RESPUESTA | INDICADOR
001 - En nuestra unidad todos tenemos conocimiento
BODEGA del impacto que genera la pérdida y descarte de De acuerdo
CENTRAL alimentos y como influye o afecta nuestra labor en
esta problematica. .
P ' 1.1 Acciones
1. Protocolos y sustentables
procedimientos implementadas por
002 - Existen protocolos y practicas/procedimientos unidades en sede
BODEGA validados y normados respecto a la recepcién de De acuerdo
CENTRAL materias primas/alimentos que llegan en mal estado y
que han sido solicitados por el area de gastronomia.
003 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué subproductos
BODEGA . .
se pueden obtener a partir de mermas o descartes de | Si
CENTRAL ;
alimentos?
004 - ;Cree que es importante que la escuela de
BODEGA . o .
gastronomia se haga cargo de esta problematica y Si
CENTRAL N
genere acciones sustentables?
005 - ¢ Qué tan importante es para usted ser parte de
A) Gestion BODEGA una comunidad que gestiona de forma sustentable las Importante
Institucional CENTRAL mermas y descartes de alimentos, disminuyendo su P
pérdida y desperdicio?
BODEGA 006 - ¢ Estaria interesado(a) en aprender méas sobre la sI
2 Cult CENTRAL pérdida y descarte de alimentos? 2.1 Interés en la
- ultura comunidad y existencia
sustentable en de actividades
sede BODEGA 007 - ¢Usted ha preparado recetas a partir de mermas No sustentables
CENTRAL y descartes de alimentos en su hogar?
008 - Si su respuesta es afirmativa ¢,cual o cuales de
BODEGA L ) X
las siguientes categorias de mermas o descartes de Ninguno
CENTRAL : L .
alimentos ha utilizado en mayor medida?
BODEGA 009 - ¢En su sede ha visto campafias o acciones
CENTRAL relIaC|onadas con la pérdida y desperdicio de No
alimentos?
BODEGA 010 - ¢Ha participado en instancias académicas en
donde se aborde la problematica de pérdida y No
CENTRAL o .
desperdicio de alimentos?

Tabla 47: Resultados encuesta instrumento 6 dirigida solo al encargado de Bodega Central en Sede, responsable principalmente de la
recepcion de insumos, abastecimiento y despacho en Sede. La tabla no incorpora porcentaje de respuesta porque las preguntas estan
dirigidas a un rol especifico en la Sede.
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18.8. Resultados instrumento 7 — Encuesta dirigida a Prevencionista de Riesgos Sede

RIESGOS SEDE

organico se genera a nivel sede?

CONCEPTO DIMENSION INSTRUMENTO PREGUNTA RESPUESTA | INDICADOR
001 - En sede ¢ existe un protocolo con
PREVENCIONISTA practicas/procedimientos validados y No
RIESGOS SEDE normados respecto al tratamiento de los )
desechos organicos? 1.1 Acciones
1. Protocolos y sustentables
procedimientos 002 - En la escuela de gastronomia de su im%lez’lentadas gor
sede ¢existe un protocolo con unidades en Sede
PREVENCIONISTA practicas/procedimientos validados y No
RIESGOS SEDE X
normados respecto al tratamiento de sus
desechos organicos?
005 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué
PREVENCIONISTA subproductos se pueden obtener a partir de | No
RIESGOS SEDE .
mermas y descartes de alimentos?
006 - ¢ Cree que es importante que la
PREVENCIONISTA escuela de gastronomia se haga cargo de Si
RIESGOS SEDE esta problematica y genere acciones
sustentables?
007 - ¢ Qué tan importante es para usted ser
i et PREVENCIONISTA | P Ui comidad e desonace, |y
) >estion RIESGOS SEDE . - ¥ ges importante
Institucional de alimentos, disminuyendo su pérdida y
desperdicio?
PREVENCIONISTA 00f3 - ¢Estaria |'ntelresado(a) en aprender . 2.1 Interés en la
mas sobre la pérdida y descarte de Si - -
2. Cultura RIESGOS SEDE alimentos? comunidad interna y
sustentable en Sede existencia de
PREVENCIONISTA 009 - ¢ Usted ha preparado recetas a partir actividades sustentables
de mermas y descartes de alimentos en su | No
RIESGOS SEDE
hogar?
010 - Si su respuesta es afirmativa ¢cuél o
PREVENCIONISTA cudles de las siguientes categorias de Ninguno
RIESGOS SEDE mermas o descartes de alimentos ha 9
utilizado en mayor medida?
PREVENCIONISTA | 2000 o S S adas con la pérdiday. | No
RIESGOS SEDE > ! ‘ P y
desperdicio de alimentos?
012 - ¢ Ha participado en instancias
PREVENCIONISTA académicas en donde se aborde la Si
RIESGOS SEDE problemética de pérdida y desperdicio de
alimentos?
003 - ¢En sede existen datos de cuanto
- PREVENCIONISTA P
B) Gestién de 1. En fases de la RIESGOS SEDE desecho organico genera la escuela de No 1.9 Implementacion de
merma y descarte o gastronomia? - o
A Preparacion de mecanismo de medicion
de alimentos en el i PR
area de alimentos en y categorizacion de
" . asignaturas taller merma/descarte
gastronomia PREVENCIONISTA | 004 - ¢Existen datos de cuanto desecho No

Tabla 48: Resultados encuesta instrumento 7 dirigida solo al Prevencionista de Riesgos en Sede, responsable principalmente del
reconocimiento, evaluacion y control de riesgos, reglamento interno de seguridad e higiene, asegurar el cumplimiento de normativas. La
tabla no incorpora porcentaje de respuesta porque las preguntas estan dirigidas a un rol especifico en la Sede.
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18.9. Hallazgos encuestas

Luego del andlisis de los instrumentos utilizados para el diagndstico cualitativo, los resultados han arrojado los
siguientes hallazgos por variables e indicadores propuesto en la investigacién. No se consideran las respuestas del

instrumento enviado a estudiantes, ya que sera analizado de forma separada.

18.9.1. Concepto A) Gestidn institucional
Dimension 1: Protocolos y procedimientos

Variable/Indicador 1.1. Acciones sustentables implementadas por unidades en Sede.

Comité Ejecutivo Sede. Pregunta 003 - ¢ La sede dispone de
protocolos validados y normados que permitan gestionar el
impacto generado por la mermay descarte de los alimentos?

| Si

m No estoy en
conocimiento

H No

L

Figura 65: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 1, Gestion Institucional.

Hallazgo 1: Frente a la pregunta si existen en Sede protocolos validados y normados con el objeto de
gestionar el impacto de la PDA, las respuestas del Comité Ejecutivo Sede (CES) se repartieron en un 33%
en “Si”, un 33% en “No” y un 33% en “No estoy en conocimiento”. ES probable que dentro del CES
existan distintas miradas y comprension del significado de la PDA, dependiendo del cargo y roles que
cada uno tenga dentro del organigrama, sin embargo, la diferencia entre cada porcentaje puede representar

un desconocimiento de los protocolos existentes con relacion a la problematica expuesta.

Encargado de adquisiciones Sede (EA) Pregunta 001: En la Sede existe un estandar relacionado con el
cumplimiento de requisitos sustentables/sostenibles del producto/insumo o materia prima, al momento de

seleccionar a un proveedor.

Respuesta: Totalmente en desacuerdo.
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Hallazgo 2: Frente a la afirmacion de existencia de estdndares relacionados con el cumplimiento de
requisitos sustentables para la compra de insumos y materias primas, el encargado de Adquisiciones en
Sede (EAS) dijo estar “Totalmente en desacuerdo”. Al profundizar en su respuesta, se llegd a la
conclusion de que, dentro de los procedimientos y protocolos dispuestos en Sede y Casa Central para la
compra de insumos, materias primas y servicios, no existen exigencias de tipo sustentables, y la decision

de compra esta sujeta al precio y la calidad del producto/servicio a adquirir.

Jefe de Operaciones Sede (JOS) Pregunta 002: ¢Existen instrucciones para el personal de aseo externo respecto a

la recoleccion y tratamiento de los desechos organicos generados en Sede?

Jefe de Operaciones Sede (JOS) Pregunta 003: ¢Existen instrucciones para el personal de aseo externo respecto a

la recoleccion y tratamiento de los desechos organicos generados en los espacios del area de gastronomia?

Hallazgo 3: Frente a las preguntas relacionadas con la existencia de instrucciones para el personal de aseo
externo, con instrucciones para a la recoleccién y acopio de desechos organicos generados en el area de
gastronomia y en Sede, ambas respuestas del jefe de Operaciones Sede (JOS) fue “Si”, sin embargo, las
instrucciones son acopiar todo en un contenedor final en el area de servicios, ubicada en el piso menos
uno del edificio. Lugar donde convergen una serie de actividades operativas de la Sede. Y que no tiene
relacién con un punto limpio formal que permite clasificar y acopiar los residuos para su posterior reciclaje

o valorizacién, y que, ademas, sea de conocimiento y uso de toda la comunidad.

Encargado de Bodega Central (EBC) Pregunta 002: Existen protocolos y précticas/procedimientos validados y
normados respecto a la recepcion de materias primas/alimentos que llegan en mal estado y que han sido solicitados

por el area de gastronomia.
Respuesta: De acuerdo.

Hallazgo 4: Frente a la afirmacion de existencia de protocolos y procedimientos validados y normados
para la recepcion de alimentos en mal estado, la respuesta del EBC fue “De acuerdo”. Al profundizar en
la respuesta, se evidencid que el protocolo existente consistia en no recibir el insumo o desecharlo en un
recipiente de basura junto con otros residuos generados por la unidad. Esto ha ayudado a generar un control

de stock a nivel central que pasa por un control presupuestario y no por un modelo de gestion sustentable.

Prevencionista de Riesgos Sede (PRS) Pregunta 001: En Sede ¢existe un protocolo con practicas/procedimientos

validados y normados respecto al tratamiento de los desechos organicos?
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Prevencionista de Riesgos Sede (PRS) Pregunta 002: En la escuela de gastronomia de su Sede ¢ existe un protocolo

con précticas/procedimientos validados y normados respecto al tratamiento de sus desechos organicos?

Hallazgo 5: Frente a las preguntas sobre la existencia en Sede y en el area de gastronomia de protocolos
y procedimientos normados para el tratamiento de los desechos orgéanicos, ambas respuestas del PRS
fueron “No” situacion que reafirma la importancia de implementar acciones y mecanismos de gestion para
los desechos orgénicos generados. Instancias que deben ser lideradas y gestionadas con el involucramiento
y seguimiento del Prevencionista de Riesgos, facilitando la implementacién de acciones que conversen

con los requerimientos y normativas legales en contexto de seguridad y prevencion.

Concepto A) Gestion institucional

Dimension 2: Cultura Sustentable en Sede
Variable/Indicador 1.2. Interés en la comunidad interna y existencia de actividades sustentables.

Pregunta: En la Sede existe una cultura sustentable, donde toda la comunidad puede participar en actividades de

co-creacion para el disefio e implementacion de propuestas de mejoras en el &mbito sustentable/sostenible.
% Segun respuesta seleccionada

Instrumento: Comité Ejecutivo Sede

H De acuerdo
H En desacuerdo

® Ni de acuerdo, ni en
w desacuerdo

Figura 66: Elaboracion propia, gréfico Hallazgo 6, Gestion Institucional.

Hallazgo 6: Dentro del CES el 50% declara estar “En desacuerdo” con la afirmacion de la existencia de
una cultura sustentable participativa que incluya a toda la comunidad, un 33% declaro estar “De acuerdo”
y un 17% “Ni de acuerdo ni en desacuerdo”, la diferencia entre cada preferencia puede ser motivo de la

cercania que tiene cada director miembro del Comité con los distintos usuarios y colaboradores de cada
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unidad, por ejemplo, el Director de Asuntos Estudiantiles tiene mayor claridad y percepcion del quehacer
de la comunidad estudiantil, y el Director Académico del cuerpo docente, sin embargo, el Director de
Administracién y Finanzas tiene una mirada mas de estructura y organigrama, a diferencia de la Directora
de Admision y Comunicaciones que tiene mayor informacién y relacionamiento con usuarios del sector
TP en ensefianza media y que son parte de programas de Vinculacion con el Medio o articulacion TP. Por
lo anterior, es necesario unificar criterios y conceptos para que sean de dominio y manejo comln en toda
la direccion o gerencia, participando como equipo directivo en el disefio y desarrollo de estrategias

sustentables en beneficio de la comunidad interna y grupos de interés.

Pregunta: ¢/En su sede ha visto campafias o acciones relacionadas con la pérdida y desperdicio de alimentos?

% Segln respuesta seleccionada
Instrumento: Comité Ejecutivo Sede

uSi

No

.

Figura 67: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 7, Gestion Institucional.

Hallazgo 7: Frente a la pregunta si han visto en Sede campafas y acciones en el marco de la PDA, el 67%
del CES declara “No " haber sido parte de ninguna accién o campafia donde se abordara la problematica
definida. Situacién que podria demostrar que los temas centrales trabajados dentro del comité no estan
relacionados con la sustentabilidad, y que el 33% que respondio “Si” fueron acciones y campafias no
disefiadas e ideadas por el comité, sino que provienen de otras fuentes internas o externas, siendo estas

esporadicas o puntuales, no en el marco de una estrategia institucional o Sede.

Pregunta: ;Ha participado en instancias académicas en donde se aborde la problematica de pérdida y desperdicio

de alimentos?
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% Segun respuesta seleccionada
Instrumento: Comité Ejecutivo Sede

H Si

® No

Figura 68: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 8, Gestion Institucional.

Hallazgo 8: Frente a la pregunta si ha participado en instancias académicas que aborden la PDA, el 83%
del CES declaré “No” haber participado de instancias académicas vinculadas con la problematica, lo que
refuerza lo mencionado en el hallazgo 7, complementado con la falta de instancias sustentables disefiadas
e implementadas desde la academia, esto podria generar o ser causante de una desconexion o alejamiento
de las necesidades actuales que presenta el entorno y los territorios en el &mbito de la sustentabilidad.

"En el contexto actual de las instituciones de educacion superior, es
fundamental que las areas académicas generen acciones
sustentables/sostenibles como valor agregado y diferenciador"
Comité Ejecutivo Sede.

B De acuerdo

Figura 69: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 9, Gestion Institucional.

Hallazgo 9: Frente a la afirmacion relacionada con la importancia de que en las IES las areas académicas
generan acciones sustentables como valor agregado y diferenciador, el 100% del CES estuvo “De

acuerdo”. Este resultado es una muestra clara del valor que la sustentabilidad tiene para los directivos,

184



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

sin embargo, se aleja de las respuestas anteriores donde manifiestan no haber participado de acciones
sustentables, esto puede ser por la falta de lineamientos y estrategias institucionales que entregan las
facultades y las instancias para que las Sedes generen acciones sustentables. Como también, recortes
presupuestarios, faltas de competencias y personal capacitado, realidades territoriales diversas por
ubicacion de las Sedes a lo largo de Chile, o falta de iniciativas y priorizacion de otros &mbitos por sobre

los enfoques de sustentabilidad y desarrollo sostenible.

Pregunta: ¢/Qué tan importante es para usted ser parte de una comunidad que gestiona de forma sustentable las

mermas y descartes de alimentos, disminuyendo su pérdida y desperdicio?

% Segun respuesta seleccionada % segun respuesta seleccionada
Instrumento: Docentes Asignatura Taller Instrumento: Equipo de Gastronomia

® Muy importante B Muy importante

B Importante

Figura 70: Elaboracion propia, gréafico Hallazgo 10, Gestion Institucional.

Hallazgo 10: Frente a la pregunta qué tan importante es para usted ser parte de una comunidad que gestiona
sustentablemente la PDA, tanto para Docentes de Asignaturas Taller (DAT) (donde se generan las
mermas/descartes de alimentos) como para el Equipo de Gastronomia (EG) es “Muy importante” (100%)
ser parte de una comunidad que gestiona sus residuos con el objeto de disminuir el impacto de sus acciones
y sistema de produccién gastrondmica en un contexto formativo. Sin embargo, es necesario entregar las
herramientas y mecanismos necesarios para que, tanto docentes como colaboradores, puedan implementar

instancias de gestion de forma permanente.

Pregunta: ¢En su Sede ha visto campafias o acciones relacionadas con la pérdida y desperdicio de alimentos?
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% Segun respuesta seleccionada % Segun respuesta seleccionada
Instrumento: Docentes Asignaturas Taller Instrumento: Equipo de Gastronomia

H No HNo

| Si  Si

Figura 71: Elaboracion propia, gréafico Hallazgo 11, Gestidn Institucional.

Hallazgo 11: Mas del 50% de los DAG y del EG manifest6 no haber participado de campafias y acciones
sustentables vinculadas con la PDA. Considerando que son los principales focos de generacion de merma
y descarte de alimentos en las distintas fases de la preparacion de alimentos de sus programas de estudios,
podemos inferir que existe poco dominio y desarrollo de competencias sustentables vinculadas en la

gestion y valorizacion de residuos de tipo organicos en un contexto formativo.

Pregunta: ¢Cree que es importante que la escuela de gastronomia INACAP, se haga cargo de esta problematica y

genere acciones sustentables?

% Segun respuesta seleccionada % Seglin respuesta seleccionada
Instrumento: Docentes Asignaturas Taller Instrumento: Equipo de Gastronomia

. H No
W Si
uSi

Figura 72: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 12, Gestidn Institucional.
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Hallazgo 12: EI 100% de los DAT y el 100% de colaboradores del EG consideran importante que su area
académica (en Sede y direccidn de area nacional) manifieste una preocupacién ante la problematica,
asumiendo compromisos reales y de acuerdo con las necesidades actuales de los territorios, lo que se

concretice en acciones sustentables en su quehacer formativo y en la cultura organizacional.

Pregunta: ¢En su Sede ha visto campafias 0 acciones relacionadas con la pérdida y desperdicio de alimentos?

% Segun respuesta seleccionada % Segun respuesta seleccionada
Instrumento: Docentes Asignaturas Taller Instrumento: Equipo de Gastronomia

H No
H No

m Si

Figura 73: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 13, Gestion Institucional.

Hallazgo 13: ElI 50% de los DAT y el 100% de los colaboradores del EG declararon no haber participado
en instancias sustentables relacionadas con la PDA en su quehacer formativo y disciplinar. Situacion que
puede impactar negativamente en sus competencias, y, en consecuencia, en las de los estudiantes que son
parte de sus programas de estudios, las que son cada vez méas necesarias en el sector productivo, en los
diversos territorios y en el desarrollo sostenible del sector alimentario y produccion gastronémica.

Pregunta: ¢Estaria interesado(a) en aprender mas sobre la pérdida y descarte de alimentos?

% Segun respuesta seleccionada % Segun respuesta seleccionada
Instrumento: Bodega Central Instrumento: Adquisiciones

H No H No

| Si | Si

Figura 74: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 14, Gestion Institucional.
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Hallazgo 14: Dentro de las unidades de soporte en la organizacion, la unidad de Bodega Central y la
unidad de Adquisiciones respondieron estar interesados (100%) en adquirir nuevos conocimientos y
competencias en tematicas que aborden la PDA, esto supone que, si se generan las instancias, las unidades
tendrian mayor capacidad de gestionar sustentablemente sus tareas asociadas al cargo, situacion que

también impactaria positivamente en el servicio que prestan a toda la organizacion.

Pregunta: /En su Sede ha visto camparfias o acciones relacionadas con la pérdida y desperdicio de alimentos?

% Segun respuesta seleccionada % Segun respuesta seleccionada
Instrumento: Jefe de Operaciones Instrumento: Prevencionista de Riesgos

H No H No

Figura 75: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 15, Gestion Institucional.

Hallazgo 15: Dentro los principales jefes y encargados de areas operativas en Sede, tanto el jefe de
operaciones (JO) como el Prevencionista de Riesgos (PR) manifestaron que “No” (100%) han participado
ni visualizado camparias o acciones sustentables en Sede que aborden la PDA, esta apreciacion tiene gran
valor, ya que ambos roles tienen estrecha relacion con el funcionamiento del area de gastronomia y estan
encargados de procedimientos o protocolos normados legalmente por diversos instrumentos y organismos

del Estado.
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18.9.2. Concepto B) Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia

Dimension 1: En fases de la Preparacion de alimentos en asignaturas taller.

Variable/Indicador 1.1. Practicas y protocolos.

Pregunta 005
¢Con qué frecuencia se realizan las compras?.
Respuestas equipo de Gastronomia

H Dia por medio

B Unavezala
semana

m Todos los dias

Pregunta 018
éManejan una lista con los productos
existentes en el congelador?.
Respuesta equipo de Gastronomia

W Si

u No

Pregunta 020
¢Cual es la frecuencia de limpieza y orden de los
estantes?.
Respuestas equipo de Gastronomia

o Todos los dias

mUnavezala
semana

Pregunta 024
Los productos dispuestos en bodega son
inspeccionados con una frecuencia de:
Respuestas equipo de Gastronomia

o Todos los dias

mUnavezala
semana

Figura 76: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 1, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 1: En el indicador 1.1 Précticas y Protocolo se evidencio una incongruencia de parte del EG en
las respuestas relacionadas con la frecuencia de compra, ya que el 100% de dividio en tres preferencias,
esto permite inferir que existe un desconocimiento de la frecuencia real de las compras de insumos. En
relacion con la existencia de lista de existentes en el congelador, solo el 67% respondié que “Si”. Al
consultar por la frecuencia de limpieza y orden de los estantes, el resultado también arrojo un 67% que
selecciono “Todos los dias” y un 33% “Una vez a la semana”. La frecuencia de inspeccion de los
productos en bodega dio su preferencia en la alternativa “Una vez a la semana” con un 67%. La relacion

67% - 33% en la mayoria de los resultados, podria estar relacionada con los turnos a los cuales estan
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sujetos miembros del EG, como también a que el 33% corresponde a colaboradores que no realizan esas

labores y desconocen la frecuencia real.

Pregunta: Los productos e insumos utilizados siempre se aprovechan al méaximo.

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

% Respuestas segin nivel
Instrumento: Docentes Asisgnaturas Taller

u Totalmente de acuerdo

M De acuerdo

M Ni de acuerdo, ni en
desacuerdo

m En desacuerdo

u Totalmente en
desacuerdo

10% 10%

35%

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

% Respuestas segun nivel
Instrumento: Equipo de Gastronomia

B Totalmente de
acuerdo

M Ni de acuerdo, ni en
desacuerdo

m De acuerdo

33% | 33% 33%

Figura 77: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 2, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 2: En general, el EG y el grupo de DAT manifestd estar “Totalmente de acuerdo” 0 “De

acuerdo” en que las materias primas son aprovechadas al maximo. Situacion que es corroborada en la

existencia de mecanismos en Sede como: inventario, control de stock, implementacion de carro o canasta

del taller (canasta entregada por pafiol a docentes con todos los insumos a utilizar en taller de acuerdo con

la ficha de cocina). Sin perjuicio de lo anterior, es relevante mencionar que la malla curricular contempla

dentro de sus asignaturas unidades practicas de aprendizaje, donde los estudiantes generan mucha merma

y descarte porque deben practicar y generar las competencias de su disciplina, como puntos de coccion o

tipos de cortes.

Pregunta: Los equipos necesarios para la preparacion de alimentos se mantienen siempre limpios y en buen estado.
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Figura 78: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 3, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.
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Hallazgo 3: Frente a la afirmacion de que los equipos para la produccion gastrondmica se mantienen
limpios y en buen estado, se produce una diferencia, ya que el 100% del EG respondi6 estar “Totalmente
de acuerdo”, sin embargo, del grupo DAT, solo el 50% dijo estar “Totalmente de acuerdo” y otro 30%
dijo estar “Ni de acuerdo ni en desacuerdo”. Esta diferencia podria estar vinculada a las jornadas
académicas de las clases, por ejemplo, en jornada diurna existe mayor disponibilidad de tiempo a existir
una planificacién académica de 08:00 am hasta las 18:30 pm, en cambio el margen de tiempo disponible
para realizar todas las actividades en la jornada vespertina puede afectar ciertos procesos y practicas,

considerando el rango de horario que va desde las 18:30 horas a las 23:00 horas (en un contexto normal).

Variable/Indicador 1.2. Desarrollo y adopcidn de inventarios.

Hallazgo 4: De acuerdo con los resultados de estas preguntas, el EG cumple con las practicas necesarias

para esta variable e indicador.

Variable/Indicador 1.3. Implementacion y estado de equipamiento.

Hallazgo 5: De acuerdo con los resultados de estas preguntas, el EG cumple con; el funcionamiento de
los termémetros del refrigerador y congelador, la limpieza de las areas de los refrigeradores y congelador,
mantener las puertas de los equipos de refrigeracion y congelaciones cerradas, mantener limpios y en buen

estado los equipos necesarios para la preparacion de alimentos.

Variable/indicador 1.4. Implementacion y operatividad de los espacios de trabajo.

Pregunta: Los espacios de almacenamiento estan siempre libres para recibir y depositar los productos e insumos.

% Respuestas segun nivel
Instrumento: Equipo de Gastronomia

H Totalmente de
acuerdo

En desacuerdo

Figura 79: Elaboracién propia, grafico Hallazgo 6, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.
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Hallazgo 6: Nuevamente existe una diferencia en las respuestas del EG, sin embargo, el 67% esta
“Totalmente de acuerdo” con la afirmacion en la disponibilidad de espacios libres para los productos.
Esta leve diferencia podria obedecer a que el colaborador es parte del turno donde en ocasiones la
disponibilidad es menor debido a factores de compra y recepcion, o inconvenientes producidos por la
dindmica generada en jornada vespertina y la disponibilidad de menor tiempo para la ejecucion de algunas

practicas y procedimientos.

Variable/Indicador 1.5. Implementacién y adopcion de etiquetados.

Pregunta: Al usar productos, el personal siempre se guia de las etiquetas que muestran las fechas de vencimiento.
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20% desacuerdo
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Figura 80: Elaboracién propia, grafico Hallazgo 7, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 7: En general ambos grupos DAT y EG estdn “De acuerdo” 'y “Totalmente de acuerdo” con
que el personal siempre considera las fechas de vencimiento de los productos y materias primas al usar los
productos o materias primas. Durante la produccion gastronémica y en contexto de programas de estudios
en IES es poco frecuente que existan productos vencidos, en el caso particular de INACAP Sede puente
Alto, existe un control de bodega central Sede, luego un control de recepcion y stock dentro del area de
gastronomia, y complementario a estas acciones los insumos son comprados para ser utilizados durante la
semana en las clases practicas. Generando un impacto menor en la PDA durante la fase de adquisicion,
almacenamiento y despacho. Sin embargo, existen eventos ocasionales en donde se generan residuos

(detallado mas adelante en los resultados preliminares de las mediciones).
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Variable/Indicador 1.6. Implementacién y estado de herramientas y utensilios.

Pregunta: Siempre estan disponibles las herramientas de medicion para la preparacion de alimentos.

% Respuestas segln nivel
Instrumento: Docentes Asignaturas Taller

70%

M Totalmente de
acuerdo

M De acuerdo

M Ni de acuerdo, ni
en desacuerdo

M En desacuerdo

10% 10% 10%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

% Respuestas segun nivel
Instrumento: Equipo de Gastronomia

B Totalmente de
acuerdo

M De acuerdo

Figura 81: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 8, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 8: Para la afirmacién de disponibilidad de herramientas de medicién para la preparacion de los

alimentos, en ambos grupos DAT y EG el mayor porcentaje dice estar “De acuerdo” 0 “Totalmente de

acuerdo” en que las herramientas de medicion estan siempre disponibles, solo en el grupo DAT existe un

porcentaje de 10% que estd “En desacuerdo”. Esta diferencia entre docentes puede estar relacionada con

la disponibilidad de las herramientas en jornada vespertina por situaciones antes mencionadas, como

también porque el taller no dispone de la herramienta o se encuentra en mal estado.

Pregunta: Los utensilios y herramientas de cocina estan siempre lavados y en su lugar listos para ser utilizados al

iniciar cada clase.
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Figura 82: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 9, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.
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Hallazgo 9: Para la afirmacion “los utensilios y herramientas estan siempre lavados y listos para su uso”

en ambos grupos DAT y EG el mayor porcentaje dijo estar “Totalmente de acuerdo”, solo en el grupo

DAT nuevamente existe un porcentaje de 10% que dijo estar “En desacuerdo”. Esta diferencia entre

docentes puede estar relacionada con la disponibilidad de las herramientas en jornada vespertina por

situaciones antes mencionadas, por los tiempos disponibles para dejar operativas las herramientas y

utensilios segin requerimiento o por una falta de stock en una asignatura en particular.

Variable/Indicador 1.7. Implementacion de los recetarios y fichas de cocina.

Pregunta: Las fotografias son siempre legibles y ayudan a comprender las proporciones y cantidades.
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Figura 83: Elaboracion propia, gréfico Hallazgo 10, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 10: Frente a la afirmacion de existencia de fotografias legibles que permitan la correcta y facil

comprension de las proporciones y cantidades de las preparaciones, el grupo DAT dijo estar un 40% “De

acuerdo”, un 40% “Ni de acuerdo ni en desacuerdo” y un 20% “En desacuerdo”, en el caso del EG el

67% dijo estar “Ni de acuerdo ni en desacuerdo” y solo un 33% “Totalmente de acuerdo”. Ninguna

respuesta positiva superd el 50%. Estos resultados podrian indicar que: no todas las fichas o recetarios

tienen incorporadas fotografias; que existe un desconocimiento de las fichas utilizadas por los docentes; o

que no existe un estandar de estas fotografias y la incorporacion de ella no esta normado.
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Variable/Indicador 1.8. Implementacién y uso de recipientes para categorizacién de merma/descarte.

Pregunta: Actualmente se eliminan las mermas y descartes generados en botes diferenciados (lacteos, pescados y

mariscos, carnes y aves, frutas y verduras, aceite).
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Figura 84: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 11, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 11: Frente a la afirmacion “en Sede actualmente se eliminan los residuos organicos

(mermas/descartes de alimentos) generados en contenedores diferenciados”, ambos grupos DAT y EG en

su mayoria afirmaron estar “En desacuerdo”y “Totalmente en desacuerdo”, la suma de ambos en el caso

de los docentes dio un 50% y en el caso del equipo de gastronomia dio un 66%. Sin embargo, existe un

porcentaje menor que declard estar en “De acuerdo”y “Totalmente de acuerdo” con la afirmacion, esta

brecha se pudo generar por acciones individuales que los docentes realizan y que no son practicas

estandarizadas o incorporadas en un procedimiento formal, las que deben ser consideradas al momento de

analizar propuestas de mejoras.

Pregunta: ¢Estaria dispuesto(a) a utilizar botes diferenciados para depositar las mermas y descartes generados, con

el objeto de gestionar estos residuos o desechos?
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Figura 85:

Elaboracion propia, grafico Hallazgo 12, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.
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Hallazgo 12: Frente a la pregunta si estarian dispuestos a utilizar contenedores diferenciados para
depositar las mermas y descartes, el 100% de ambos grupos DAT y EG dijo si estar dispuestos. Sin
embargo, al momento de iniciar las mediciones durante la marcha blanca la semana del 19 de julio, los
docentes manifestaron su incomodidad y apremio en realizar las mediciones categorizando la materia
prima (mariscos y pescados, frutas y verduras, lacteos, etc.) sugiriendo la modificacion y ajustes de las
planillas y fichas de registros. Ante esta situacion fue necesario realizar mejoras en los instrumentos y
herramientas de medicién, debido a que el regreso a lo presencial de las actividades practicas estuvo sujeto
a replanificaciones y disminucion de las sesiones o clases, generando en los docentes una mayor carga y

menor tiempo para avanzar en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Variable/Indicador 1.9. Implementacion de mecanismo de medicion y categorizacion de merma/descarte

Pregunta: ¢En su escuela y Sede se realizan mediciones diarias de las mermas o descartes generados en las

asignaturas de taller, durante la fase de produccién gastronémica?
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Figura 86: Elaboracion propia, gréfico Hallazgo 13, Gestion de merma y descarte de alimentos en el &rea de gastronomia.

Hallazgo 13: Frente a la pregunta “en su escuela se realizan mediciones diarias de las mermas y descartes
generados en las asignaturas taller”, en ambos grupos DAT y EG la respuesta fue “No” (100%). Estos
resultados indican el estado actual de la Sede con relacion a la gestion y valorizacion de los residuos
orgénicos, y, en consecuencia, el desconocimiento del impacto social, econdmico y ambiental que la
institucion esta generando a través de su oferta académica y quehacer formativo. Junto el distanciamiento
en el proceso ensefianza-aprendizaje de competencias en el &mbito de la sustentabilidad de los estudiantes

y docentes.
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Pregunta: En cada clase de taller se realiza un registro de los platos y preparaciones que generan mas pérdida y

descartes una vez finaliza la degustacién o evaluacion.

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

% Respuestas segun nivel
Instrumento: Docentes Asignaturas Taller

50%

M Totalmente de
acuerdo

M De acuerdo

M En desacuerdo

W Totalmente en
desacuerdo

70%

60%

50%

30%

20%

10%

0%

% Respuestas segun nivel
Instrumento: Equipo de Gastronomia

67%

W Totalmente en
desacuerdo

M De acuerdo

Figura 87: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 14, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia.

Hallazgo 14: Frente a la afirmacion “en cada clase de taller se realiza el registro de las pérdidas y descartes

generadas después de la degustacion y evaluacion” en el caso de DAT el 80% dijo estar “Totalmente en

desacuerdo” o “De acuerdo”, en el caso de EG el 67% dijo estar “Totalmente en desacuerdo”. En esta

situacion existen factores externos involucrados, estos pueden estar vinculados a normativas sanitarias, a

protocolos institucionales, 0 a practicas no establecidas dentro de quehacer formativo, como por ejemplo,

que las preparaciones una vez finalizadas son llevadas por los propios estudiantes dificultando su

trazabilidad y valorizacidn, en otras Sedes o IES puede que existan protocolos de donacién, como también

existen proveedores de reciclaje que exigen ciertas condiciones del residuos para ser retirados, dificultando

su separacion por parte de las IES.

Pregunta: De las siguientes categorias, podria identificar y mencionar las mermas o descartes que se generan en

mayor cantidad y frecuencia:

% DE MERMA/DESCARTE EN ASIGNATURAS TALLER

o,
&
]

» Trozos de Mantequillas abiertas
= Restos de leche en cajas abiertas
Verduras
Envases plastico de orgénicos
= Frutas
= Carnes
= Pan
u Cremas de relleno
» No organicos (tetrapak, plastios, vidrios, latas)
= Cascaras de huevos

= Comida gue se bota

Figura 88: Volumen de merma y descarte de alimentos en asignaturas de taller, Instrumento 2.
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Hallazgo 15: Frente a la pregunta “identificar el tipo de materia prima o alimento que genera con mayor
frecuencia mermas y descartes de alimentos dentro de las asignaturas taller” el grupo DAT declar6 que el
35% corresponde a verduras, el 26% a frutas, un 4% a trozos de mantequillas abiertas, un 4% a restos de
leches en cajas abiertas, un 4% a envases plasticos de organicos, un 4% de carnes y un 4% de pan. Estos
datos coinciden con las referencias expuestas en esta investigacion y en el marco teérico, por lo tanto, se
recomienda dar un grado de criticidad alto a estas dos categorias de alimentos dentro de la fase 2 de
produccién gastrondmica en las asignaturas de taller, con el objeto de definir estrategias de gestién y

revalorizacién, que permitan disefiar nuevos productos y formas de reutilizar estos alimentos sin procesar.

Preguntas dirigidas exclusivamente a Prevencionista de riesgos

003 - ¢En la Sede existen datos de cuanto desecho organico genera la escuela de gastronomia? Respuesta “No”.
¢Existen datos de cuanto desecho organico se genera a nivel sede? Respuesta “No”.

Hallazgo 16: Frente a falta de datos cuantitativos de desechos organicos generados en Sede, el
Prevencionista de Riesgo no tiene los insumos necesarios para gestionar y ver estrategias de
relacionamiento con proveedores que permitan valorizar y disponer de estos desechos de acuerdo con las
nuevas normativas y leyes del Estado. Con las mediciones ya realizadas y las que se continuaran
implementando, el Prevencionista en concordancia con los objetivos del piloto que actualmente esta en
curso, inicid una estrategia de relacionamiento gestores de residuos y emprendedores en el ambito de la
sustentabilidad que busca incorporar puntos limpios en Sede, junto con evaluar alternativas para el retiro
y valorizacién de residuos organicos procesados y sin procesar generados en primera instancia en la

escuela de gastronomia.

18.9.3. Concepto B) Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia
Dimension 2: Valorizacion de los desechos orgénicos generados por el area (merma/descartes)
Variable/Indicador 2.1. Revalorizacién y disposicion de mermas /descartes.

Pregunta: Las mermas/descartes encontrados en esta etapa (adquisiciones: compra, abastecimiento, recepcion de

materia prima y despacho) en su mayoria van directo a la basura.
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Figura 89: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 17, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia

Hallazgo 17: Frente a la afirmacion “las mermas y descartes encontrados en la etapa de adquisicion (fase
1) van directo a la basura” el 67% del EG dijo estar “Totalmente de acuerdo”y el 33% “De acuerdo”. Al
indagar en esta respuesta, el equipo indicé que gracias al control de stock que realizan la merma generada
es muy poco frecuente, y solo en ocasiones especiales y por agentes externos (Estallido social, contexto
sanitario, desastres naturales) se ha generado un volumen mayor, sin embargo, en ambos casos el residuo

0 desechos generado va directo al bote de basura.

Pregunta: Las mermas y descartes terminan todos en el mismo bote de basura.
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Figura 90: Elaboracion propia, grafico Hallazgo 18, Gestion de merma y descarte de alimentos en el area de gastronomia

Hallazgo 18: Frente a la afirmacion “las mermas y descartes finalizan en el mismo bote de basura”, en el
caso de DAT el 60% dice estar “Totalmente de acuerdo”y el 30% “De acuerdo”, por el contrario, dentro
del EG solo el 33% estd “Totalmente de acuerdo”. La diferencia entre ambos grupos puede estar dada por
el tipo de actividad que realiza cada grupo y las précticas propias de la disciplina y de las fases en la
preparacion de alimentos de las que son parte. Un ejemplo de lo anterior podria ser que los pafioleros del
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equipo de gastronomia no estan involucrados en la fase de produccion gastronémica, pero si en la fase de
adquisicion y por lo tanto no generan mermas y descartes con la misma frecuencia y volumen que los
DAT. Sin embargo, puede ser un area baja en niveles de criticidad en cuanto al impacto de los desechos

organicos pero alta en las pérdidas ocasionadas por malas practicas administrativas y operacionales.

Pregunta: Una vez presentadas las preparaciones para su degustacion o evaluacion, un gran porcentaje de ellas

termina en la basura y no se realizan gestiones sustentables con estos residuos.
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Figura 91: Elaboracidn propia, gréfico Hallazgo 97, Gestion de merma y descarte de alimentos en el &rea de gastronomia

Hallazgo 19: Frente a la afirmacion “una vez presentadas las preparaciones durante la degustacion y
evaluacion, gran parte de ellas terminan en la basura y el area no realiza gestiones sustentables con estos
residuos” el 40% de los DAT dijo estar “Totalmente de acuerdo”y el 30% dijo estar “De acuerdo”, en
el caso del EG el 33% dijo estar “Totalmente de acuerdo” y un 33% “De acuerdo”. Para disminuir el
impacto de estas PDA es necesario definir un protocolo que permita gestionar estas preparaciones
finalizadas antes de que se conviertan en residuos o desechos. Los instrumentos y mecanismos que se
generen deben tomar en cuenta a todos los grupos de interés de acuerdo a su territorio (Sedes), permitiendo
la estandarizacion de los procedimientos, para que todas las Sedes puedan implementarlos, estos
protocolos deben ser flexibles para que permitan la adopcion de alternativas y soluciones
interdisciplinarias y la participacion de actores externos en el dmbito de la sustentabilidad, siempre
procurando asegurar la inocuidad y seguridad alimentaria, respetando las normativas, leyes y decretos

vinculados a la tematica.
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18.9.4. Consolidado de Hallazgos por indicador obtenidos de las encuestas

No se considera la respuesta del instrumento enviado a estudiantes, ya que sus resultados serdn analizados de
forma separada.

DIMENSION VARIABLE/INDICADOR | HALLAZGO

Hallazgo 1: Frente a la pregunta si existen en Sede protocolos validados y normados con el objeto
de gestionar el impacto de la PDA, las respuestas del Comité Ejecutivo Sede (CES) se repartieron
en un 33% en “Si”, un 33% en “No” y un 33% en “No estoy en conocimiento”. Es probable que
dentro del CES existan distintas miradas y comprension del significado de la PDA, dependiendo
del cargo y roles que cada uno tenga dentro del organigrama, sin embargo, la diferencia entre
cada porcentaje puede representar un desconocimiento de los protocolos existentes con relacion
a la problematica expuesta.

Hallazgo 2: Frente a la afirmacion de existencia de estandares relacionados con el cumplimiento
de requisitos sustentables para la compra de insumos y materias primas, el encargado de
Adquisiciones en Sede (EAS) dijo estar “Totalmente en desacuerdo”. Al profundizar en su
respuesta, se lleg6 a la conclusion de que, dentro de los procedimientos y protocolos dispuestos
en Sede y Casa Central para la compra de insumos, materias primas y servicios, no existen
exigencias de tipo sustentables, y la decisiéon de compra esta sujeta al precio y la calidad del
producto/servicio a adquirir.

Hallazgo 3: Frente a las preguntas relacionadas con la existencia de instrucciones para el
personal de aseo externo, con instrucciones para a la recoleccion y acopio de desechos organicos
generados en el &rea de gastronomia y en Sede, ambas respuestas del jefe de Operaciones Sede
(JOS) fue “Si”, sin embargo, las instrucciones son acopiar todo en un contenedor final en el area
de servicios, ubicada en el piso menos uno del edificio. Lugar donde convergen una serie de
actividades operativas de la Sede. Y que no tiene relacién con un punto limpio formal que permite
clasificar y acopiar los residuos para su posterior reciclaje o valorizacion, y que, ademas, sea de
conocimiento y uso de toda la comunidad.

Hallazgo 4: Frente a la afirmaciéon de existencia de protocolos y procedimientos validados y
normados para la recepcion de alimentos en mal estado, la respuesta del EBC fue “De acuerdo”.
Al profundizar en la respuesta, se evidencié que el protocolo existente consistia en no recibir el
insumo o desecharlo en un recipiente de basura junto con otros residuos generados por la unidad.
Esto ha ayudado a generar un control de stock a nivel central que pasa por un control
presupuestario y no por un modelo de gestién sustentable.

Hallazgo 5: Frente a las preguntas sobre la existencia en Sede y en el area de gastronomia de
protocolos y procedimientos normados para el tratamiento de los desechos organicos, ambas
respuestas del PRS fueron “No” situacion que reafirma la importancia de implementar acciones y
mecanismos de gestion para los desechos organicos generados. Instancias que deben ser
lideradas y gestionadas con el involucramiento y seguimiento del Prevencionista de Riesgos,
facilitando la implementaciéon de acciones que conversen con los requerimientos y normativas
legales en contexto de seguridad y prevencion.

1.1 Acciones
Protocolos y sustentables
procedimientos implementadas por
unidades en Sede.

Tabla 49: Hallazgos dimension “Protocolos y procedimientos”.
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DIMENSION

VARIABLE/INDI
CADOR

HALLAZGO

Cultura
Sustentable en
Sede

1.2 Interés en la
comunidad
interna'y
existenciade
actividades
sustentables

Hallazgo 6: Dentro del CES el 50% declara estar “En desacuerdo” con la afirmacion de la existencia de
una cultura sustentable participativa que incluya a toda la comunidad, un 33% declaro estar “De acuerdo”
y un 17% “Ni de acuerdo ni en desacuerdo”, la diferencia entre cada preferencia puede ser motivo de la
cercania que tiene cada director miembro del Comité con los distintos usuarios y colaboradores de cada
unidad, por ejemplo, el Director de Asuntos Estudiantiles tiene mayor claridad y percepcion del quehacer
de la comunidad estudiantil, y el Director Académico del cuerpo docente, sin embargo, el Director de
Administracién y Finanzas tiene una mirada mas de estructura y organigrama, a diferencia de la Directora
de Admisién y Comunicaciones gque tiene mayor informacion y relacionamiento con usuarios del sector TP
en ensefianza media y que son parte de programas de Vinculacion con el Medio o articulaciéon TP. Por lo
anterior, es necesario unificar criterios y conceptos para que sean de dominio y manejo comin en toda la
direccién o gerencia, participando como equipo directivo en el disefio y desarrollo de estrategias
sustentables en beneficio de la comunidad interna y grupos de interés.

Hallazgo 7: Frente a la pregunta si han visto en Sede campafias y acciones en el marco de la PDA, el
67% del CES declara “No” haber sido parte de ninguna accién o campafia donde se abordara la
problematica definida. Situacién que podria demostrar que los temas centrales trabajados dentro del
comité no estan relacionados con la sustentabilidad, y que el 33% que respondié “Si” fueron acciones y
campafias no disefiadas e ideadas por el comité, sino que provienen de otras fuentes internas o externas,
siendo estas esporadicas o puntuales, no en el marco de una estrategia institucional o Sede.

Hallazgo 8: Frente a la pregunta si ha participado en instancias académicas que aborden la PDA, el 83%
del CES declaré “No” haber participado de instancias académicas vinculadas con la problematica, lo que
refuerza lo mencionado en el hallazgo 7, complementado con la falta de instancias sustentables disefiadas
e implementadas desde la academia, esto podria generar o ser causante de una desconexiéon o
alejamiento de las necesidades actuales que presenta el entorno y los territorios en el ambito de la
sustentabilidad.

Hallazgo 9: Frente a la afirmacién relacionada con la importancia de que en las IES las areas académicas
generan acciones sustentables como valor agregado y diferenciador, el 100% del CES estuvo “De
acuerdo”. Este resultado es una muestra clara del valor que la sustentabilidad tiene para los directivos,
sin embargo, se aleja de las respuestas anteriores donde manifiestan no haber participado de acciones
sustentables, esto puede ser por la falta de lineamientos y estrategias institucionales que entregan las
facultades y las instancias para que las Sedes generen acciones sustentables. Como también, recortes
presupuestarios, faltas de competencias y personal capacitado, realidades territoriales diversas por
ubicacién de las Sedes a lo largo de Chile, o falta de iniciativas y priorizacion de otros &mbitos por sobre
los enfoques de sustentabilidad y desarrollo sostenible.

Hallazgo 10: Frente a la pregunta qué tan importante es para usted ser parte de una comunidad que
gestiona sustentablemente la PDA, tanto para Docentes de Asignaturas Taller (DAT) (donde se generan
las mermas/descartes de alimentos) como para el Equipo de Gastronomia (EG) es “Muy importante”
(100%) ser parte de una comunidad que gestiona sus residuos con el objeto de disminuir el impacto de
sus acciones y sistema de produccion gastrondmica en un contexto formativo. Sin embargo, es necesario
entregar las herramientas y mecanismos necesarios para que, tanto docentes como colaboradores,
puedan implementar instancias de gestién de forma permanente.

Hallazgo 11: Mas del 50% de los DAG y del EG manifestd no haber participado de campafias y acciones
sustentables vinculadas con la PDA. Considerando que son los principales focos de generacion de merma
y descarte de alimentos en las distintas fases de la preparacién de alimentos de sus programas de
estudios, podemos inferir que existe poco dominio y desarrollo de competencias sustentables vinculadas
en la gestién y valorizacion de residuos de tipo org&nicos en un contexto formativo.

Hallazgo 12: El 100% de los DAT y el 100% de colaboradores del EG consideran importante que su area
académica (en Sede y direccion de &rea nacional) manifieste una preocupacion ante la problematica,
asumiendo compromisos reales y de acuerdo con las necesidades actuales de los territorios, lo que se
concretice en acciones sustentables en su quehacer formativo y en la cultura organizacional.

Hallazgo 13: El 50% de los DAT y el 100% de los colaboradores del EG declararon no haber participado
en instancias sustentables relacionadas con la PDA en su quehacer formativo y disciplinar. Situacién que
puede impactar negativamente en sus competencias, y, en consecuencia, en las de los estudiantes que
son parte de sus programas de estudios, las que son cada vez més necesarias en el sector productivo, en
los diversos territorios y en el desarrollo sostenible del sector alimentario y produccién gastronémica.

Hallazgo 14: Dentro de las unidades de soporte en la organizacion, la unidad de Bodega Central y la
unidad de Adquisiciones respondieron estar interesados (100%) en adquirir nuevos conocimientos y
competencias en tematicas que aborden la PDA, esto supone que, si se generan las instancias, las
unidades tendrian mayor capacidad de gestionar sustentablemente sus tareas asociadas al cargo,
situacién que también impactaria positivamente en el servicio que prestan a toda la organizacion.

Hallazgo 15: Dentro los principales jefes y encargados de areas operativas en Sede, tanto el jefe de
operaciones (JO) como el Prevencionista de riesgos (PR) manifestaron que “No” (100%) han participado
ni visualizado campafias o acciones sustentables en Sede que aborden la PDA, esta apreciacion tiene
gran valor, ya que ambos roles tienen estrecha relacién con el funcionamiento del area de gastronomia 'y
estan encargados de procedimientos o protocolos normados legalmente por diversos instrumentos y
organismos del Estado.

Tabla 50: Hallazgos dimension “Cultura Sustentable en Sede”.
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DIMENSION

VARIABLE/INDICADOR

HALLAZGO

Dimensién 1: Fases
de la Preparacién
de alimentos en
asignaturas taller.

1.1 Practicas y
protocolos

Hallazgo 1: En el indicador 1.1 Practicas y Protocolo se evidencié una incongruencia de parte del
EG en las respuestas relacionadas con la frecuencia de compra, ya que el 100% de dividié en
tres preferencias, esto permite inferir que existe un desconocimiento de la frecuencia real de las
compras de insumos. En relacion con la existencia de lista de existentes en el congelador, solo el
67% respondié que “Si”. Al consultar por la frecuencia de limpieza y orden de los estantes, el
resultado también arroj6 un 67% que selecciono “Todos los dias” y un 33% “Una vez a la semana”.
La frecuencia de inspeccion de los productos en bodega dio su preferencia en la alternativa “Una
vez a la semana” con un 67%. La relacién 67% - 33% en la mayoria de los resultados, podria
estar relacionada con los turnos a los cuales estan sujetos miembros del EG, como también a
que el 33% corresponde a colaboradores que no realizan esas labores y desconocen la frecuencia
real.

Hallazgo 2: En general, el EG y el grupo de DAT manifesto estar “Totalmente de acuerdo” o “De
acuerdo” en que las materias primas son aprovechadas al maximo. Situacién que es corroborada
en la existencia de mecanismos en Sede como: inventario, control de stock, implementacion de
carro o canasta del taller (canasta entregada por pafiol a docentes con todos los insumos a utilizar
en taller de acuerdo con la ficha de cocina). Sin perjuicio de lo anterior, es relevante mencionar
que la malla curricular contempla dentro de sus asignaturas unidades practicas de aprendizaje,
donde los estudiantes generan mucha merma y descarte porque deben practicar y generar las
competencias de su disciplina, como puntos de coccién o tipos de cortes.

Hallazgo 3: Frente a la afirmaciéon de que los equipos para la produccién gastronémica se
mantienen limpios y en buen estado, se produce una diferencia, ya que el 100% del EG respondid
estar “Totalmente de acuerdo”, sin embargo, del grupo DAT, solo el 50% dijo estar “Totalmente
de acuerdo” y otro 30% dijo estar “Ni de acuerdo ni en desacuerdo”. Esta diferencia podria estar
vinculada a las jornadas académicas de las clases, por ejemplo, en jornada diurna existe mayor
disponibilidad de tiempo a existir una planificacién académica de 08:00 am hasta las 18:30 pm,
en cambio el margen de tiempo disponible para realizar todas las actividades en la jornada
vespertina puede afectar ciertos procesos y practicas, considerando el rango de horario que va
desde las 18:30 horas a las 23:00 horas (en un contexto normal).

1.2 Desarrollo y
adopcidn inventarios

Hallazgo 4: De acuerdo con los resultados de estas preguntas, el EG cumple con las practicas
necesarias para esta variable e indicador.

1.3 Implementacién y
estado de
equipamiento

Hallazgo 5: De acuerdo con los resultados de estas preguntas, el EG cumple con; el
funcionamiento de los termémetros del refrigerador y congelador, la limpieza de las areas de los
refrigeradores y congelador, mantener las puertas de los equipos de refrigeracién y congelaciones
cerradas, mantener limpios y en buen estado los equipos necesarios para la preparacion de
alimentos.

1.4 Implementacién y
operatividad de los
espacios de trabajo

Hallazgo 6: Nuevamente existe una diferencia en las respuestas del EG, sin embargo, el 67%
esta “Totalmente de acuerdo” con la afirmacion en la disponibilidad de espacios libres para los
productos. Esta leve diferencia podria obedecer a que el colaborador es parte del turno donde en
ocasiones la disponibilidad es menor debido a factores de compra y recepcién, o inconvenientes
producidos por la dindmica generada en jornada vespertina y la disponibilidad de menor tiempo
para la ejecucién de algunas practicas y procedimientos.

Variable/Indicador: 1.5
Implementacion y
adopcion de
etiquetados

Hallazgo 7: En general ambos grupos DAT y EG estan “De acuerdo” y “Totalmente de acuerdo”
con que el personal siempre considera las fechas de vencimiento de los productos y materias
primas al usar los productos o materias primas. Durante la produccién gastronémica y en contexto
de programas de estudios en IES es poco frecuente que existan productos vencidos, en el caso
particular de INACAP Sede puente Alto, existe un control de bodega central Sede, luego un control
de recepcion y stock dentro del area de gastronomia, y complementario a estas acciones los
insumos son comprados para ser utilizados durante la semana en las clases practicas. Generando
un impacto menor en la PDA durante la fase de adquisicién, almacenamiento y despacho. Sin
embargo, existen eventos ocasionales en donde se generan residuos (detallado méas adelante en
los resultados preliminares de las mediciones).

Variable/Indicador: 1.6
Implementacion y
estado de herramientas
y utensilios

Hallazgo 8: Para la afirmacion de disponibilidad de herramientas de medicion para la preparacion
de los alimentos, en ambos grupos DAT y EG el mayor porcentaje dice estar “De acuerdo” o
“Totalmente de acuerdo” en que las herramientas de medicion estan siempre disponibles, solo en
el grupo DAT existe un porcentaje de 10% que esta “En desacuerdo”. Esta diferencia entre
docentes puede estar relacionada con la disponibilidad de las herramientas en jornada vespertina
por situaciones antes mencionadas, como también porque el taller no dispone de la herramienta
0 se encuentra en mal estado.

Hallazgo 9: Para la afirmacién “los utensilios y herramientas estan siempre lavados y listos para
su uso” en ambos grupos DAT y EG el mayor porcentaje dijo estar “Totalmente de acuerdo”, solo
en el grupo DAT nuevamente existe un porcentaje de 10% que dijo estar “En desacuerdo”. Esta
diferencia entre docentes puede estar relacionada con la disponibilidad de las herramientas en
jornada vespertina por situaciones antes mencionadas, por los tiempos disponibles para dejar
operativas las herramientas y utensilios segun requerimiento o por una falta de stock en una
asignatura en particular.

Tabla 51: Hallazgos dimension “Fases de la Preparacion de alimentos en asignaturas taller”.
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DIMENSION

VARIABLE/INDICADOR

HALLAZGO

En fases de la
Preparacion de
alimentos en
asignaturas taller.

Variable/Indicador: 1.7
Implementacién de los
recetario y fichas de
cocina

Hallazgo 10: Frente a la afirmacién de existencia de fotografias legibles que permitan la correcta
y facil comprensién de las proporciones y cantidades de las preparaciones, el grupo DAT dijo
estar un 40% “De acuerdo”, un 40% “Ni de acuerdo ni en desacuerdo” y un 20% “En desacuerdo”,
en el caso del EG el 67% dijo estar “Ni de acuerdo ni en desacuerdo” y solo un 33% “Totalmente
de acuerdo”. Ninguna respuesta positiva supero el 50%. Estos resultados podrian indicar que: no
todas las fichas o recetarios tienen incorporadas fotografias; que existe un desconocimiento de
las fichas utilizadas por los docentes; o que no existe un estandar de estas fotografias y la
incorporacion de ella no esta normado.

Variable/Indicador: 1.8
Implementacién y uso
de recipientes para
categorizacion de
merma/descarte

Hallazgo 11: Frente a la afirmacion “en Sede actualmente se eliminan los residuos organicos
(mermas/descartes de alimentos) generados en contenedores diferenciados”, ambos grupos DAT
y EG en su mayoria afirmaron estar “En desacuerdo” y “Totalmente en desacuerdo”, la suma de
ambos en el caso de los docentes dio un 50% y en el caso del equipo de gastronomia dio un 66%.
Sin embargo, existe un porcentaje menor que declar6é estar “De acuerdo” y “Totalmente de
acuerdo” con la afirmacion, esta brecha se pudo generar por acciones individuales que los
docentes realizan y que no son préacticas estandarizadas o incorporadas en un procedimiento
formal, las que deben ser consideradas al momento de analizar propuestas de mejoras.

Hallazgo 12: Frente a la pregunta si estarian dispuestos a utilizar contenedores diferenciados
para depositar las mermas y descartes, el 100% de ambos grupos DAT y EG dijo si estar
dispuestos. Sin embargo, al momento de iniciar las mediciones durante la marcha blanca la
semana del 19 de julio, los docentes manifestaron su incomodidad y apremio en realizar las
mediciones categorizando la materia prima (mariscos y pescados, frutas y verduras, lacteos, etc.)
sugiriendo la modificacién y ajustes de las planillas y fichas de registros. Ante esta situacion fue
necesario realizar mejoras en los instrumentos y herramientas de medicién, debido a que el
regreso a la presencialidad de las actividades practicas estuvo sujeto a una replanificaciéon y
disminucion de las sesiones o clases, generando en los docentes una mayor carga y menor
tiempo para avanzar en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Variable/Indicador: 1.9
Implementacion de
mecanismo de
medicién y
categorizacion de
merma/descarte

Hallazgo 13: Frente a la pregunta “en su escuela se realizan mediciones diarias de las mermas
y descartes generados en las asignaturas taller”, en ambos grupos DAT y EG la respuesta fue
“No” (100%). Estos resultados indican el estado actual de la Sede con relacién a la gestion y
valorizacién de los residuos organicos, y, en consecuencia, el desconocimiento del impacto social,
econémico, ambiental y formativo que la institucién estd generando a través de su oferta
académica y quehacer formativo. Junto el distanciamiento en el proceso ensefianza-aprendizaje
de competencias en el ambito de la sustentabilidad de los estudiantes y docentes.

Hallazgo 14: Frente a la afirmacion “en cada clase de taller se realiza el registro de las pérdidas
y descartes generadas después de la degustacion y evaluaciéon” en el caso de DAT el 80% dijo
estar “Totalmente en desacuerdo” o “De acuerdo”, en el caso de EG el 67% dijo estar “Totalmente
en desacuerdo”. En esta situacién existen factores externos involucrados, estos pueden estar
vinculados a normativas sanitarias, a protocolos institucionales, o a practicas no establecidas
dentro de quehacer formativo, como por ejemplo, que las preparaciones una vez finalizadas son
llevadas por los propios estudiantes dificultando su trazabilidad y valorizacion, en otras Sedes o
IES puede que existan protocolos de donacién, como también existen proveedores de reciclaje
que exigen ciertas condiciones del residuos para ser retirados, dificultando su separacion por
parte de las IES.

Hallazgo 15: Frente a la pregunta “identificar el tipo de materia prima o alimento que genera con
mayor frecuencia mermas y descartes de alimentos dentro de las asignaturas taller” el grupo DAT
declar6 que el 35% corresponde a verduras, el 26% a frutas, un 4% a trozos de mantequillas
abiertas, un 4% a restos de leches en cajas abiertas, un 4% a envases plasticos de orgéanicos, un
4% de carnes y un 4% de pan. Estos datos coinciden con las referencias expuestas en esta
investigacion y en el marco tedrico, por lo tanto, se recomienda dar un grado de criticidad alto a
estas dos categorias de alimentos dentro de la fase 2 de produccion gastronémica en las
asignaturas de taller, con el objeto de definir estrategias de gestion y revalorizacion, que permitan
disefiar nuevos productos y formas de reutilizar estos alimentos sin procesar.

Hallazgo 16: Frente a falta de datos cuantitativos de desechos organicos generados en Sede, el
Prevencionista de Riesgo no tiene los insumos necesarios para gestionar y ver estrategias de
relacionamiento con proveedores que permitan valorizar y disponer de estos desechos de
acuerdo con las nuevas normativas y leyes del Estado. Con las mediciones ya realizadas y las
que se continuaran implementando, el Prevencionista en concordancia con los objetivos del piloto
que actualmente esta en curso, inicié una estrategia de relacionamiento gestores de residuos y
emprendedores en el &mbito de la sustentabilidad que busca incorporar puntos limpios en Sede,
junto con evaluar alternativas para el retiro y valorizacion de residuos organicos procesados y sin
procesar generados en primera instancia en la escuela de gastronomia.

Tabla 52: Hallazgos dimension “Fases de la Preparacion de alimentos en asignaturas taller”.
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DIMENSION

VARIABLE/INDICADOR

HALLAZGO

Dimensi6n 2:
Valorizacion de los
desechos
orgéanicos
generados por el
area
(merma/descartes)

Variable/Indicador: 2.1
Destino y uso de
mermas /descartes

Hallazgo 17: Frente a la afirmacién “las mermas y descartes encontrados en la etapa de
adquisicion (fase 1) van directo a la basura” el 67% del EG dijo estar “Totalmente de acuerdo” y
el 33% “De acuerdo”. Al indagar en esta respuesta, el equipo indicé que gracias al control de
stock que realizan la merma generada es muy poco frecuente, y s6lo en ocasiones especiales y
por agentes externos (Estallido social, contexto sanitario, desastres naturales) se ha generado un
volumen mayor, sin embargo, en ambos casos el residuo o desechos generado va directo al bote
de basura.

Hallazgo 18: Frente a la afirmacién “las mermas y descartes finalizan en el mismo bote de
basura”, en el caso de DAT el 60% dice estar “Totalmente de acuerdo” y el 30% “De acuerdo”,
por el contrario, dentro del EG solo el 33% esta “Totalmente de acuerdo”. La diferencia entre
ambos grupos puede estar dada por el tipo de actividad que realiza cada grupo y las practicas
propias de la disciplina y de las fases en la preparaciéon de alimentos de las que son parte. Un
ejemplo de lo anterior podria ser que los pafioleros del equipo de gastronomia no estan
involucrados en la fase de produccion gastronémica, pero si en la fase de adquisicién y por lo
tanto no generan mermas y descartes con la misma frecuencia y volumen que los DAT. Sin
embargo, puede ser un area baja en niveles de criticidad en cuanto al impacto de los desechos
organicos pero alta en las pérdidas ocasionadas por malas practicas administrativas y
operacionales.

Hallazgo 19: Frente a la afirmaciéon “una vez presentadas las preparaciones durante la
degustacion y evaluacién, gran parte de ellas terminan en la basura y el area no realiza gestiones
sustentables con estos residuos” el 40% de los DAT dijo estar “Totalmente de acuerdo” y el 30%
dijo estar “De acuerdo”, en el caso del EG el 33% dijo estar “Totalmente de acuerdo” y un 33%
“De acuerdo”. Para disminuir el impacto de estas PDA es necesario definir un protocolo que
permita gestionar estas preparaciones finalizadas antes de que se conviertan en residuos o
desechos. Los instrumentos y mecanismos que se generen deben tomar en cuenta a todos los
grupos de interés de acuerdo a su territorio (Sedes), permitiendo la estandarizaciéon de los
procedimientos, para que todas las Sedes puedan implementarlos, estos protocolos deben ser
flexibles para que permitan la adopcion de alternativas y soluciones interdisciplinarias y la
participacién de actores externos en el ambito de la sustentabilidad, siempre procurando asegurar
la inocuidad y seguridad alimentaria, respetando las normativas, leyes y decretos vinculados a la
tematica.

Tabla 53: Hallazgos dimension “Valorizacion de los desechos organicos generados por el area (merma/descartes)”.
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18.10. Analisis porcentual de las respuestas obtenidas en el instrumento dirigido a estudiantes
antiguos del programa de estudios Gastronomia Internacional (otofio 2021)

Con el objeto de realizar un analisis separado de los otros instrumentos (encuestas) dada la relevancia en la

respuesta del grupo de interés de estudiantes, al representar un universo de 78 estudiantes antiguos encuestados

pertenecientes al programa de estudios de Gastronomia Internacional (L5), la tabla nimero 50 detalla los

resultados obtenidos del instrumento utilizado.

PREGUNTAS ENCUESTA ESTUDIANTES ANTIGUOS (OTONO 2021) RESPUESTAS %
Totalmente de acuerdo 51%
De acuerdo 28%
001 - Al usar productos, el pe_rs_onal siempre se guia de las etiquetas que Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 14%
muestran las fechas de vencimiento.
En desacuerdo 3%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 28%
De acuerdo 35%
002 - Los productos e insumos utilizados siempre se aprovechan al maximo. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 21%
En desacuerdo 10%
Totalmente en desacuerdo 6%

003 - Podria identificar y mencionar a lo menos tres tipos de mermas o
descartes que se generan en mayor cantidad y frecuencia en el taller:

Respuesta en Nube de Tags (Figura 92)

Totalmente de acuerdo 45%
De acuerdo 41%
004 - Sle_rppre est'an disponibles las herramientas de medicion para la Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 6%
preparacion de alimentos.
En desacuerdo 3%
Totalmente en desacuerdo 5%
Totalmente de acuerdo 37%
De acuerdo 53%
005 - El pgrsonal 'del area siempre emplea herramientas de medicion para la Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 5%
preparacion de alimentos.
En desacuerdo 0%
Totalmente en desacuerdo 5%
Totalmente de acuerdo 47%
De acuerdo 26%
006 - Los cuchillos en la cocina se mantienen siempre bien afilados. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 18%
En desacuerdo 3%
Totalmente en desacuerdo 6%
Totalmente de acuerdo 41%
De acuerdo 36%
007 - _Los recetarios de cocina estan siempre disponibles para el docente y los Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 13%
estudiantes.
En desacuerdo 6%
Totalmente en desacuerdo 4%
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Totalmente de acuerdo 29%
De acuerdo 31%
_008 - Lps recetangs o fichas de cocina cuentan siempre con fotografias e Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 2306
indicaciones de como preparar los platos.
En desacuerdo 13%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 18%
De acuerdo 36%
009 - La}s fotografla_s son siempre legibles y ayudan a comprender las Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 28%
proporciones y cantidades.
En desacuerdo 14%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 73%
De acuerdo 19%
0_10 - Las puertas de los eqmpos,de refrigeracion y congelacién permanecen Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 4%
siempre cerradas cuando no estan en uso.
En desacuerdo 0%
Totalmente en desacuerdo 4%
Desperfecto eléctrico 1%
Falta de costumbre 17%
0_1_1 - Con reIaC|on_ a Ig pregunta anterior, ¢ Cudl de las siguientes situaciones Ninguna 58%
dificultan esta accion?:
Otra 1%
Puertas en mal estado 23%
Totalmente de acuerdo 12%
De acuerdo 28%
0_12 - Las _mstru_cmones de uso para los _refrlgeradores y congeladores estan Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 37%
siempre disponibles, accesibles y a la vista.
En desacuerdo 17%
Totalmente en desacuerdo 6%
Totalmente de acuerdo 50%
De acuerdo 38%
(_)13 - Los espacios donde se preparan las comidas se encuentran siempre Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 5%
limpios y ordenados.
En desacuerdo 3%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 47%
De acuerdo 46%
014 - Los equipos necesarios para la preparacion de alimentos se mantienen Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 4%
siempre limpios y en buen estado.
En desacuerdo 0%
Totalmente en desacuerdo 3%
Totalmente de acuerdo 42%
. . ) o De acuerdo 40%
015 - Los utensilios y herramientas de cocina estan siempre lavados y en su - - S
lugar listos para ser utilizados al iniciar cada clase. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 10%
En desacuerdo 4%
Totalmente en desacuerdo 4%
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Totalmente de acuerdo 54%
De acuerdo 31%
(_)16 - Durante_ y al finalizar la clase o taller, se dispone de un programa de Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 8%
limpieza que incluye responsables.
En desacuerdo 4%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 9%
0,
017 - Actualmente se eliminan las mermas y descartes generados en botes De acuerdo 19%
diferenciados (lacteos, pescados y mariscos, carnes y aves, frutas y verduras, | Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 19%
aceite). En desacuerdo 26%
Totalmente en desacuerdo 27%
Totalmente de acuerdo 40%
De acuerdo 38%
018 — Todas las mermas y descartes terminan en el mismo bote de basura. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo 10%
En desacuerdo 5%
Totalmente en desacuerdo 6%
019 - ¢ Estaria dispuesto(a) a utilizar botes diferenciados para depositar las Si 95%
mermas y descartes generados, con el objeto de gestionar estos residuos o .
desechos? No 5%
020 - ¢En su escuela y sede se realizan mediciones diarias de las mermas o | gj 29%
descartes generados en las asignaturas de taller, durante la fase de
produccién gastronémica? No 71%
Totalmente de acuerdo 41%
021 - Una vez presentadas las preparaciones para su degustacion o De acuerdo 31%
evaluacion, un gran porcentaje de ellas termina en la basura y no se realizan | Nj de acuerdo, ni en desacuerdo 17%
gestiones sustentables con estos residuos.
En desacuerdo 8%
Totalmente en desacuerdo 4%
Totalmente de acuerdo 1%
022 - A diario se realizan mediciones de los botes o basureros con los De acuerdo 13%
desperdigips/mermas/qiescartes generados por cada taller después de la Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 29%
degustacion o evaluacion.
En desacuerdo 38%
Totalmente en desacuerdo 18%
Totalmente de acuerdo 1%
023 - En cada clase de taller se realiza un registro de los platos y De acuerdo 10%
preparaci_qnes que generan mas pérdida y descartes una vez finaliza la Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 21%
degustacion o evaluacion.
En desacuerdo 49%
Totalmente en desacuerdo 19%
Totalmente de acuerdo 12%
. . L n De acuerdo 38%
024 - Existen preparaciones que presentan mayor pérdida y desperdicio por - :
mala ejecucion de los estudiantes. Ni de acuerdo, ni en desacuerdo | 36%
En desacuerdo 10%
Totalmente en desacuerdo 4%
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025 - ¢ Usted tiene conocimiento de qué subproductos se pueden obtener a Si 69%
partir de mermas o descartes de alimentos?

No 31%
026 - ¢ Cree que es importante que la escuela de gastronomia INACAP, se Si 99%
haga cargo de esta problematica y genere acciones sustentables? No 1%

De poca importancia 1%
027 - ¢, Qué tan importante es para usted ser parte de una comunidad que Moderadamente importante 18%
gestiona de forma sustentable las mermas y descartes de alimentos,
disminuyendo su pérdida y desperdicio? Importante 17%

Muy importante 64%
028 - ¢ Estaria interesado(a) en aprender mas sobre la pérdida y descarte de Si 92%
alimentos? No 8%
029 - ¢ Usted ha preparado recetas a partir de mermas y descartes de Si 60%
alimentos en su hogar? No 40%

030 - Si su respuesta es afirmativa ¢ cual o cuales de las siguientes categorias
de mermas o descartes de alimentos ha utilizado en mayor medida?

Respuesta en Nube de Tags (Figura 30)

031 - ¢En su Sede ha visto campafias o acciones relacionadas con la pérdida Si 13%
y desperdicio de alimentos? No 87%
032 - ¢ Ha participado en instancias académicas en donde se aborde la Si 15%
problemética de pérdida y desperdicio de alimentos? No 85%

Tabla 54: Resultados de encuesta dirigida a estudiantes antiguos (otofio 2021) del programa de estudio Gastronomia
Internacional (L5, Plan 11) de INACAP Sede Puente Alto.
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Para la pregunta nimero 03 y numero 30 las respuestas se han trabajado a través de una Nube de Tags, de esta
forma es posible visualizar las respuestas mas relevantes y que representan al tipo de residuos que tiene mayor
presencia en las mermas y descartes generados en el quehacer formativo y el proceso ensefianza- aprendizaje de
los estudiantes, principalmente en la Fase 2 (Produccidn gastronémica) y Fase 3 (Degustacion y evaluacion) de la

preparacion de alimentos.

Pregunta N°3: Podria identificar y mencionar a lo menos tres tipos de mermas o descartes que se generan

en mayor cantidad y frecuencia en los talleres de cocina del programa de estudio:

AGUA

POROTOS

oo CARNES
[RDURA

ORUTAS

Figura 92: Nube de Tags, tendencia respuesta a pregunta N°03.

Pregunta N°30: ¢Cual o cudles de las siguientes categorias de mermas o descartes de alimentos ha utilizado

en mayor medida en su hogar?

Carnes
AVGS Lacteos Vo

Verdu raéb
Frutas

Pescados

Figura 93: Nube de Tags, tendencia respuesta pregunta N°030.
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18.11. Principales hallazgos obtenidos de las encuestas dirigidas a estudiantes antiguos

Existe un 10% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar en “Desacuerdo” con la afirmacion
“Los productos e insumos utilizados siempre se aprovechan al maximo”.

Existe un 3% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar en “Desacuerdo” y un 5% “Totalmente
en desacuerdo” con la afirmacion “Siempre estan disponibles las herramientas de medicion para la
preparacion de alimentos”.

Existe un 13% de los estudiantes antiguos encuestados que indican estar en “Desacuerdo” y un 4%
“Totalmente en desacuerdo” con la afirmacion “Los recetarios o fichas de cocina cuentan siempre con
fotografias e indicaciones de como preparar los platos.”

Existe un 14% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar en ‘“Desacuerdo” y un 4%
“Totalmente en desacuerdo” con la afirmacion “Las fotografias son siempre legibles y ayudan a
comprender las proporciones y cantidades.”

Existe un 17% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar en “Desacuerdo” y un 6%
“Totalmente en desacuerdo” con la afirmacion “Las instrucciones de uso para los refrigeradores y
congeladores estan siempre disponibles, accesibles y a la vista.”

Existe un 26% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar en “Desacuerdo” y un 27%
“Totalmente en desacuerdo” con la afirmacion “Actualmente se eliminan las mermas y descartes
generados en botes diferenciados (lacteos, pescados y mariscos, carnes y aves, frutas y verduras, aceite)”
Existe un 40% de estudiantes antiguos encuestados que indican estar “Totalmente de acuerdo” y un 38%
“De acuerdo” con la afirmacion “Las mermas y descartes terminan todos en el mismo bote de basura”.
E195% de los estudiantes antiguos encuestados “si estaria dispuesto(a)” a utilizar botes diferenciados para
depositar las mermas y descartes generados, con el objeto de gestionar estos residuos.

El 71% de los estudiantes antiguos encuestados indican que en su escuela y Sede no se realizan mediciones
diarias de las mermas o descartes generados en las asignaturas de taller, durante la fase de produccion
gastronémica.

El 41% de los estudiantes antiguos encuestados indican estar “Totalmente de acuerdo” y un 31% “De
acuerdo” con la afirmacion “Una vez presentadas las preparaciones para su degustacion o evaluacion, un
gran porcentaje de ellas termina en la basura y no se realizan gestiones sustentables con estos residuos”.
El 49% de los estudiantes antiguos encuestados indican estar en “Desacuerdo” y el 19% “Totalmente en
desacuerdo” con la afirmacion “En cada clase de taller se realiza un registro de los platos y preparaciones
que generan mas pérdida y descartes una vez finaliza la degustacion o evaluacion”.

El 99% de los estudiantes antiguos encuestados creen que es importante que la escuela de gastronomia de

INACAP, se haga cargo de esta problematica (PDA) y genere acciones sustentables.
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e Para el 64% de los estudiantes antiguos encuestados es “Muy importante” y para el 17% “Importante” ser
parte de una comunidad que gestiona de forma sustentable las mermas y descartes de alimentos,
disminuyendo su pérdida y desperdicio.

e EIl 92% de los estudiantes antiguos encuestados estan interesados en aprender mas sobre la pérdida y
descarte de alimentos.

e EI 87% de los estudiantes antiguos encuestados indican no haber visto campafias 0 acciones relacionadas
con la pérdida y desperdicio de alimentos.

e EIl 85% de los estudiantes antiguos encuestados declaran no haber participado de instancias académicas

en donde se aborde la problematica de pérdida y desperdicio de alimentos.

Frases para destacar de las respuestas:

1. “Existen frutas y verduras entre otros productos que se convierten en mermas y que a veces no alcanzamos
a utilizar por falta de tiempo”.

2. “Existen mermas de verduras en general y carnes con muchas grasas donde se aplica mal la técnica,
ademas de preparaciones que nadie se come una vez degustadas y evaluadas”.

3. “Existen mermas administrativas, operativas, naturales”.

4. “Existen mermas por corte y limpieza, mermas por sobreproduccion y descarte por error de los
estudiantes”.

5. “En los talleres casi siempre faltan pesas o estan descompuestas”.

6. “Existe pérdida por productos mal elaborados y restos de degustacion”.

7. “Cuando un compafiero(a) realiza un corte mal elaborado, el producto es desechado y se ocupa uno nuevo,
dependiendo del producto y cuantos hay a disposicion”.

8. “No sabria identificar las mermas que se generan en mayor frecuencia dentro del taller”.

18.12. Resultados cuantitativos de las mermas y descartes generados en asignaturas taller (otofio
2021)

A continuacion, se detallaran los resultados obtenidos en las seis sesiones/semanas de mediciones realizadas en

otofio de 2021. Para estas mediciones se realizaron los siguientes ajustes:

e La fecha de implementacion e inicio de las mediciones estaba planificada para marzo de 2021 (inicio de
semestre académico), las que se extenderian hasta finalizar el semestre otofio en la quincena de julio. Se
mediria sélo una asignatura taller en ambas jornadas (diurno y vespertino) las que se distribuyen en 14

sesiones préacticas (clases) de la asignatura Taller Técnicas Basicas de Cocina (considerando un
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cronograma normal de actividades dentro de la malla curricular). Debido al contexto de pandemia, las
sesiones de trabajo y académicas fueron replanificadas, disminuyendo en nimero a un total de 6,
modificando ademas el inicio de estas sesiones, a efectuarse tres de ellas entre el 19 de julio y el 06 de
agosto, tomando un receso de dos semanas, para volver a las tres sesiones siguientes con fecha 23 de
agosto, terminando la sesion nimero 6 el 10 de septiembre. Por lo anterior las actividades de medicion
estuvieron sujetas a estas modificaciones y también fueron replanificadas y ajustadas a la realidad Sede y
sanitaria.

e Al modificar el nimero de sesiones de la asignatura y en ambas jornadas académicas, en conjunto con el
equipo de trabajo se acord6 no realizar las mediciones en jornada vespertina, por no disponer del tiempo
necesario por parte de los docentes y estudiantes para realizar estas actividades.

e Sin embargo, la direccion de area ha tomado la decisién de incorporar las actividades de mediciones y
registro de forma permanente desde primavera 2021 en adelante, las mediciones comenzaran en todas las
asignaturas de taller.

e La clasificacion de los alimentos a medir fue acordada en conjunto con los docentes de asignaturas de
taller y el equipo de trabajo, tomando en cuenta sus apreciaciones y sugerencias, las que estaban
relacionadas con la disminucién de las horas destinadas a cada sesion, y los ajustes a los cuales estuvieron
sujetos para desarrollar el proceso de ensefianza y aprendizaje de los estudiantes.

e Laclasificacion del tipo de residuo, acordada en conjunto con los docentes para las mediciones realizadas
en las asignaturas de taller fue: residuos organicos sin procesar (kg), organicos procesados (kg) y aceite
(L). La clasificacion acordada en conjunto con el equipo de gastronomia para las mediciones realizadas
en pafiol o Almacenamiento Central (area de recepcion, almacenamiento y despacho) fue:
envasado/caducado, frutas y verduras, lacteos, huevos, carnes/aves, pescados/mariscos, organicos
procesados.

e Los ajustes a las planillas y formatos de medicién fueron sugerencias de los docentes, al igual que las
propuestas de mejoras relacionadas con estos instrumentos y herramientas.

e Seacordd incorporar la asignatura de Taller de Técnicas Basicas de Pasteleria a las mediciones, junto con

Taller Técnicas Bésicas de Cocina.
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18.13. Evidencia de las mediciones

Mnacap

PUENTE
ALTO

Gastronomia Sustentable

Fichas para registro de mediciones primera semana (sesion 1)

INDICACIONES PARA EL REGISTRO DE LAS MEDICIONES

Este instrumento ha sido elaborado para registrar las mediciones realizadas en las distintas areas
definidas en las tres fases de la preparacion de alimentos:

1. Fase Adquisiciones (actividades propias de areas de pafiol)

2. Fase Produccion gastronémica (actividades académicas en taller)

3. Fase Degustacion y evaluacion (finalizacion de actividades académica en taller)

Para efectos de las mediciones, se ha definidc como mermal/descarte: “Toda materia prima o
alimento gue en un confexto de produccion gastronémica no sea utilizada para la ingesta humana, y
sea manipulade en alguna de las tres fases definidas dentro de la preparacion de alimentos y del

Diagrama de Fiujo Alimentario (DFA), terminando este como desecho o residuo.”
Instrucciones (por usuario

+ Seguir las indicaciones entregadas por el equipo académico y las instrucciones ubicadas en
su area de trabajo.

* Asegurar la inocuidad alimentaria y el protocolo sanitario al momento de realizar la
manipulacion de las materias primas y su pesaje.

« Al masar una mermal/descarte (materia prima) es fundamental descontar el peso del bowl
utilizado (TARAR).

» Solo se debe registrar el total de las categorias que indica el campo obligatorio de productos.

» Los datos registrados deben ser fidedignos a la materia prima o producto que se ha masado
(registrar con dos decimales).

e Asegurar la utilizacion del contenedor para acopios de desechos correspondiente para
residuos organicos.

e Al separar los residuos inorganicos como: latas, vidrios, tetrapak y plasticos se debe
asegurar que éstos estén limpios y secos para evitar riesgos de contaminacién biolégica y
la existencia de residuos peligrosos.

» Sitiene observaciones o sugerencias pueden ser registradas en carpeta del Piloto de su

asignatura, disponible en pafiol.

Figura 94A: Cara formato de prototipo de ficha implementada en sesion uno de asignatura Técnicas Basicas de Cocina y Técnicas Bésicas
de Pasteleria, semana del 19 de julio al 23 de julio. Corresponde al segundo prototipo de ficha ajustada.
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Gastronomia Sustentable

PLANILLA DE REGISTRO

Winacap

PUENTE
ALTO

ASIGNATURA: TALLER DE TECNICAS BASICA DE PASTELERIA
DOCENTE: I

’Tdutm'\ +o {DUW"MQ
AREA MEDIDA: DYTaller de cocina) E (Dagustacien-Evaluacién)
SESION 1- Mas/g\sse::as © quebradas
HORARIO: T 0T - T3
(Marcar con circulo Taller
correspondiente}
SECCION: o

4o4-1

FECHA: 0ol -

LD JJ.'[L,D .
ASISTENCIA: D] U
PRODUCTO TOTAL

(2 decimales)

Verduras y Frutas Kag

Lacteos

Kg

FIMNALIZADO EN TALLER

Degustade/evaluado(total) — PRODUCTO NO CONSUMIDO UNA VEZ | Kg

Acaite

Nombre y Firma
En ado de registro

Figura 94B: Contracara formato de prototipo de ficha implementada en sesion uno de asignatura Técnicas Bésicas de Cocina y Técnicas

Basicas de Pasteleria, semana del 19 de julio al 23 de julio. Corresponde al segundo prototipo de ficha ajustada.
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18.14. Resultados cuantitativos de las mediciones realizadas en asignaturas taller (otofio 2021)

Residuos orgéanicos procesados: Son todas las materias primas o alimentos que ya fueron manipulados y
procesados por los estudiantes y docentes en la asignatura taller durante la Fase 2-Produccion Gastrondmica
(F2PG) y que una vez degustado y evaluados en la Fase 3-Degustacion y Evaluacion (F3DE) se convierten en
residuo o desecho organico. Por lo tanto, son todas las materias primas que se generan después de la preparacion
de alimentos (F2PG).

Residuos orgénicos sin procesar: Son todas las materias primas o alimentos que se generan durante la
preparacion de alimentos (F2PG) y que ain no han sido procesadas para ser finalmente degustadas y evaluadas.
Ejemplo de ellos son las cascaras de vegetales y frutas, pedinculo de los tomates, los carozos, las hojas y tallos de

verduras.

Almacenamiento Central: Dependencia del area de gastronomia, donde se realizan todas actividades de la Fase
1 de la preparacion de alimentos Adquisicién, Almacenamiento y Despacho (FLAAD), relacionadas con

adquisiciones, recepcion, control de calidad, almacenamiento y despacho a talleres de cocina.

Resultados por sesién en asignatura taller Técnicas Basicas de Cocina

Las mermas y descartes generados en la asignatura de taller Técnicas Basicas de Cocina fueron registrado durante
seis semanas (sesiones) en una planilla Excel alojada en SharePoint, en cada semana y de acuerdo con la sesién se
fue detallando los kg de residuos organicos procesados y sin procesar generados semana a semana. Ademas, se
registré la cantidad de residuo en aceite y el total de estudiantes asistentes por semana, con el propdsito de
proyectar el promedio en kg de residuos organicos procesados y sin procesar generados por estudiante en el

semestre otofio 2021, ajustado a seis sesiones.

TALLER TECNICAS BASICAS DE COCINA
Semana/Sesion 1 Semana/Sesion 2 Semana/Sesion 3 Semana/Sesion 4 Semana/Sesion 5 | Semana/Sesién 6
Cortes basicos de Sopas, Cremas y Elaboracién de Laboratorio de Laboratorio de Laboratorio de
pastas frescas y
REGISTRO DE vegetales Potages | carnes aves pescados
MEDICIONES Sa585
SEMANA 20-23 SEMANA 26-31 SEMANA 02-07 SEMANA 23-28 SEMANA 30-04 SEMANA 06-11
JULIO JULIO AGOSTO AGOSTO SEPTIEMBRE SEPTIEMBRE
RESIDUOS
ORGANICOS SIN 105,03 53,31 18,98 32,84 34,56 103,3
PROCESAR (K)
ORGANICOS
PROCESADOS (K) 4,12 57,51 12,52 25,26 18,14 20,48
ACEITE (L) 0,21 0,7 0 0 0 0
TOTAL ALUMNOS
ASISTENTES A 102 101 84 95 105 110
SESION

Tabla 55: Resultados mediciones otofio 2021 por sesién/semana, Taller Técnicas Basicas de Cocina.
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Resultados por sesion en asignatura taller Técnicas Basicas de Pasteleria

Las mermas y descartes generados en la asignatura de taller Técnicas Basicas de Cocina fueron registrado durante

seis semanas (sesiones) en una planilla Excel alojada en SharePoint, en cada semana y de acuerdo con la sesién se

fue detallando los kg de residuos organicos procesados y sin procesar generados semana a semana. Ademas, se

registro la cantidad de residuo en aceite y el total de estudiantes asistentes por semana, con el propésito de

proyectar el promedio en kg de residuos organicos procesados y sin procesar generados por estudiante en el

semestre otofio 2021, ajustado a seis sesiones.

TALLER TECNICAS BASICAS DE PASTELERIA
Semana/Sesion 1 Semana/Sesion 2 | Semana/Sesiéon 3 Semana/Sesion 4 Semana/Sesion 5 Semana/Sesion 6
Masas secas 0 Masas amarillas y Masa Choux y Batidos con Batidos pesados
quebradas masas fritas Masa Escaldada Batidos livianos materia grasa con materia grasa
REGISTRO DE SEMANA 20-23 SEMANA 26-31 SEMANA 02-07 SEMANA 23-28 SEMANA 30-04 SEMANA 06-11
MEDICIONES JULIO JULIO AGOSTO AGOSTO SEPTIEMBRE SEPTIEMBRE
RESIDUOS
ORGANICOS SIN
PROCESAR (K) 7,35 6,89 3,55 3,68 4,99 4,96
ORGANICOS
PROCESADOS (K) 7,81 6,9 1,87 5,75 3,26 1,6
ACEITE (L) 0 5,74 0 0 0 0
TOTAL ALUMNOS
ASISTENTES A
SESION 31 58 58 47 54 55

Tabla 56: Resultados mediciones otofio 2021 por sesidn/semana, Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria.

Resultados por sesion en area Almacenamiento Central

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuo registrado semana a semana en el area de almacenamiento

Central de gastronomia, correspondiente a la Fase 1 de la preparacion de alimentos, en donde ocurren todas las

actividades relacionadas con las compras, abastecimiento, recepcion de materia prima segura, pafiol y despacho.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM 1 SEM 2 SEM 3 SEM 4 SEM 5 SEM 6 TOTAL

ALMAC. CENTRAL Envasado/Caducado (Kg) 0,7 0 0 0 2,7 4,965 8,36
ALMAC. CENTRAL Frutas y Verduras (Kg) 11,84 9,07 8,2 0 0 0 29,11
ALMAC. CENTRAL Huevos (Kg) 25,29 0 0 0 0 0 25,29
ALMAC. CENTRAL Léacteos (L) 3,8 0 0 0 0 0 3,8
ALMAC. CENTRAL Carnes/aves (K) 0 0 0 0 0 0 0
ALMAC. CENTRAL Pescados/mariscos (K) 0 0 0 0 0 0 0
ALMAC. CENTRAL Organicos Procesados (Kg) 0 0,35 8,9 7,8 25,09 11,95 54,09

Tabla 57: Resultados de mediciones area Almacenamiento Central.

217



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

Los resultados obtenidos en las mediciones realizadas en el area de Almacenamiento Central de gastronomia
(recepcidn, almacenamiento y despacho) demuestran gue la generacién de mermas/descartes de frutas y verduras
se produjo en mayor medida durante las tres primeras semanas de las mediciones, en las que las unidades a trabajar
como “Cortes basicos de vegetales” o “Sopas, cremas y potages” fueron las causantes de estas. Llama la atencion
la cantidad de otros residuos cuantificados, el motivo de esta pérdida puede estar relacionado con el
almacenamiento, la manipulacion o existencia de précticas erroneas. Ademas, los residuos organicos de tipo
“Procesados” representan el mayor porcentaje de desperdicio, estos provienen de las preparaciones realizadas en
los talleres de cocina o pasteleria y que finalmente no son consumidos en su totalidad en la Fase 3 (Degustacion y

evaluacion) de la preparacion de alimentos ni en otras instancias dentro del area.

Volumen de residuo organico semanal por tipo de residuo medido y generado en Taller Técnicas Béasicas de
Cocina (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuo registrado semana a semana en la asignatura Taller Técnicas
Basicas de Cocina junto con el total generado por residuo. El propésito de este analisis es evidenciar las semanas

con mayor volumen de residuo.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM 1 SEM2 | SEM3 | SEM4 | SEM5 | SEM6 | TOTAL
TEC. BASICAS DE COCINA ORGANICOS SIN PROCESAR (kg) 105,03 53,31 18,98 32,84 34,56 103,3 348,03
TEC. BASICAS DE COCINA ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 4,12 57,51 12,52 25,26 18,14 20,48 138,05
TEC. BASICAS DE COCINA ACEITE (L) 0,21 0,7 0 0 0 0 0,91

Tabla 58: Resultados de mediciones, total por tipo de residuo Taller Técnicas Basicas de Cocina.

En la asignatura taller Técnicas Basicas de Cocina la mayor cantidad de mermas/descartes de los residuos de tipo
organicos sin procesar se generaron durante la primera semana (unidad “Cortes basico de vegetales™) y en la
semana 6 (unidad “Laboratorio de pescados). En el residuo de tipos organicos procesado, la segunda semana de
medicion (unidad “Sopas, cremas y potages”) junto con la cuarta semana (unidad “Laboratorio de carnes”) fueron

las que produjeron mayor cantidad de residuo organico procesado.
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Volumen de residuo organico semanal por tipo de residuo medido y generado en Taller Técnicas Basicas
de Pasteleria (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuo registrado semana a semana en la asignatura Taller Técnicas
Basicas de Pasteleria junto con el total generado por residuo. El propoésito de este analisis es evidenciar las semanas
con mayor volumen de residuo.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM1 | SEM2 | SEM3 | SEM4 | SEM5 | SEM6 | TOTAL
TEC. BASICAS DE 0

PASTELERIA ORGANICOS SIN PROCESAR (kg) 7,35 6,89 3,55 3,68 4,99 4,965 31,42
TEC. BASICAS DE .

PASTELERIA ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 7,81 6,9 1,87 5,75 3,26 1,6 27,2
TEC. BASICAS DE

PASTELERIA ACEITE (L) 0 5,74 0 0 0 0 5,74

Tabla 59: Resultados de mediciones, total por tipo de residuo Taller Técnicas Basicas de Pasteleria.

En la asignatura taller Técnicas Basicas de Pasteleria la mayor cantidad de merma/descarte de residuos de tipo
organicos “Sin procesar” se gener6 en las primeras semanas (unidad “Masas secas o quebradas” y unidad “Masas
amarillas y masas fritas” - Pasteleria chilena) En los residuos de tipo organicos ‘“Procesados” la semana 1 y 2
también registraron la mayor cantidad. Los residuos de tipo organicos “Sin procesar” son los que se generaron en

mayor cantidad con un total de 31,425 kg al finalizar la sexta sesién/semana.

Volumen total semanal de residuos organicos sin procesar y procesados generados en talleres por
semana/sesion (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar registrados semana a
semana por ambas asignaturas de taller (TBC y TBP). El propdsito de este analisis es evidenciar las semanas con

mayor volumen de residuo considerando el total de ambos talleres.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM 1 SEM2 | SEM3 | SEM 4 SEM5 | SEM 6
TEC. BASICAS DE COCINA ORGANICOS SIN PROCESAR (kg) 105,03 | 53,31 | 18,98 32,84 | 34,556 | 103,3
TEC. BASICAS DE COCINA ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 412 | 57,51 | 12,52 25,26 | 18,14 | 20,48
TEC. BASICAS DE PASTELERIA | ORGANICOS SIN PROCESAR (kg) 7,35 6,89 3,55 3,68 4,99 4,96
TEC. BASICAS DE PASTELERIA | ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 7,81 6,9 1,87 5,75 3,26 1,6

TOTAL, RESIDUOS POR SEMANA EN TALLERES (kg) 124,32 | 124,61 36,93 67,53 60,96 | 130,35

Tabla 60: Resultados de mediciones, total semanal de residuos organicos procesados y sin procesar generados en Taller Técnicas Basicas
de Cocinay Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria.
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La mayor cantidad de residuos generados semanalmente se presentaron en tres sesiones, estas fueron la primera
semana en la unidad “Cortes basicos de vegetales” y “Masas secas o quebradas” (124,32 kg), en la segunda semana
en la unidad “Sopas, cremas y potages” y “Masas amarillas y masas fritas” (124,61 kg), junto con la sexta y ultima

semana medida en las unidades de “Laboratorio de pescados” y “Batidos pesados con materia grasa” (130,35 kg).
Volumen total de residuos orgénicos sin procesar y procesados en talleres (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar registrados por
asignatura taller y la suma de ambos. El propdsito es identificar la cantidad total (kg) de residuos organicos

procesados y sin procesar generados en otofio 2021 en talleres.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM1 | SEM2 | SEM3 | SEM4 | SEM5 | SEM6 | TOTAL
TEC. BASICAS DE COCINA Ef(g)GAN'COS SINPROCESAR 10503 | 53,31 | 18,98 | 32,84 | 34,556 | 1033 | 348,03
TEC. BASICAS DE COCINA ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 4,12 57,51 12,52 25,26 18,14 20,48 | 138,05
TEC. BASICAS DE PASTELERIA Ef(g)GAN'COS SINPROCESAR 735| 68| 355| 368| 499| 496 | 3142
TEC. BASICAS DE PASTELERIA ORGANICOS PROCESADOS (Kg) 7,81 6,9 1,87 5,75 3,26 1,6 27,2

TOTAL, RESIDUOS ORGANICOS SIN PROCESAR Y PROCESADOS EN TALLERES (kg) | 544,70

Tabla 61: Resultados de mediciones, total de residuos organicos procesados y sin procesar generados en Taller Técnicas Bésicas de
Cocinay Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria.

La suma de residuos organicos sin procesar y procesados generados durante las seis semanas y sesiones de cada
taller arrojé un total de 544,705 kg.

Volumen de residuos organicos sin procesar en talleres (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuos organicos sin procesar registrados por asignatura taller y la
suma de ambos. El propésito es identificar la cantidad total (kg) de residuos organicos sin procesar generados en
otofio 2021 en ambos talleres.

AREA MEDIDA RESIDUO SEM1 | SEM2 | SEM3 | SEM4 | SEM5 | SEM6 | TOTAL
0 ORGANICOS SIN

TEC. BASICAS DE COCINA PROCESAR (Kg) 105,03 53,31 18,98 32,84 34,56 103,3 348,03
A . ORGANICOS SIN

TEC. BASICAS DE PASTELERIA PROCESAR (kg) 7,35 6,89 3,55 3,68 4,99 4,96 31,42

TOTAL, RESIDUOS ORGANICOS SIN PROCESAR EN TALLEI?kEgS) 112,38 60.2 2253 36,52 39,55 | 108,26 379.45

Tabla 62: Resultados de mediciones, total de residuos organicos sin procesar generados en Taller Técnicas Basicas de Cocina 'y Taller
Técnicas Basicas de Pasteleria.
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La suma de residuos organicos sin procesar generados en ambos talleres, durante la Fase 2 de la preparacion de

alimentos (Produccidn gastronémica) arrojo un total de 379,455 kg.

VVolumen de residuos organicos procesados en talleres (otofio 2021)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de residuos orgénicos procesados registrados por asignatura taller y la
suma de ambos. El propdsito es identificar la cantidad total (kg) de residuos orgénicos procesados generados en
otofio 2021 en ambos talleres

AREA MEDIDA RESIDUO SEM1 | SEM2 | SEM3 | SEM4 | SEM5 | SEM6 | TOTAL
TEC. BASICAS DE COCINA &Zf’m'cos PROCESADOS 412 | 5751 | 1252 | 2526 | 18,14 | 2048 | 138,05
TEC. BASICAS DE PASTELERIA &ESAN'COS PROCESADOS 7,81 69| 187 | 575| 3,26 1,6 27,2

TOTAL, RESIDUOS ORGANICOS PROCESADOS EN

TALLERES (kg) 11,93 64,41 14,4 31,01 21,41 22,08 165,25

Tabla 63: Resultados de mediciones, total de residuos organicos procesados generados en Taller Técnicas Bésicas de Cocina y Taller
Técnicas Baésicas de Pasteleria.

La suma de residuos organicos procesados generados en ambos talleres, durante la Fase 2 de la preparacién de
alimentos (Produccion gastronémica) y Fase 3 (Degustacion y evaluacion) arrojo un total de 165,25 kg.

Detalle por tipo de residuo de acuerdo con su area de procedencia

AREA MEDIDA RESIDUO SEM 1 SEM 2 SEM 3 SEM 4 SEM 5 SEM 6 TOTAL

TEC. BASICAS DE COCINA Organicos sin procesar (KG) 105,03 53,31 18,98 32,84 34,56 103,3 348,03
TEC. BASICAS DE COCINA Organicos procesados (kg) 4,12 57,51 12,52 25,26 18,14 20,48 138,05
TEC. BASICAS DE COCINA Aceite (L) 0,21 0,7 0 0 0 0 0,91
TEC. BASICAS DE PASTELERIA Organicos sin procesar (kg) 7,35 6,89 3,55 3,68 4,99 4,96 31,42
TEC. BASICAS DE PASTELERIA Organicos procesados (kg) 7,81 6,9 1,87 5,75 3,26 1,6 27,2
TEC. BASICAS DE PASTELERIA Aceite (L) 0 5,74 0 0 0 0 5,74
ALMACENAMIENTO CENTRAL Envasado/caducado (kg) 0,7 0 0 0 2,7 4,96 8,36
ALMACENAMIENTO CENTRAL Frutas y verduras (kg) 11,84 9,07 8,2 0 0 0 29,11
ALMACENAMIENTO CENTRAL Huevos (kg) 25,29 0 0 0 0 0 25,29
ALMACENAMIENTO CENTRAL Lacteos (L) 3,8 0 0 0 0 0 3,8
ALMACENAMIENTO CENTRAL Carnes/aves (kg) 0 0 0 0 0 0 0
ALMACENAMIENTO CENTRAL Pescados/mariscos (kg) 0 0 0 0 0 0 0
ALMACENAMIENTO CENTRAL Organicos procesados (kg) 0 0,35 8,9 7,8 25,09 11,95 54,09
ALMACENAMIENTO CENTRAL Aceite (L) 0 0 0 0 0 0 0

Tabla 64: Consolidado de resultados de mediciones, total de residuos generados por area medida (Taller Técnicas Bésicas de Cocina,
Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria y Almacenamiento Central).

221



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

Kg de residuos organicos generados por estudiante en otofio 2021

ASIGNATURA INDICADOR SEM1 |SEM2 |SEM3 |SEm4 |sems |[sems
TOTAL DE ESTUDIANTES ASISTENTES 102 101 84 95 105| 110
TOTAL RESIDUOS ORG.PROCESADOS-SIN OTONO 2021
pélc_:lf\nEKF;As PROCESAR GENERADOS (KG) 109,16 | 110,82 31,51 58,1 52,71 | 123,79
BASICAS DE KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS
COCINA POR ESTUDIANTE 1.07 1,10 0,38 061 050 113
PROMEDIO EN KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS POR ESTUDIANTE EN TALLER TEC. BASICAS
. 0,80
DE COCINA:
ASIGNATURA INDICADOR SEM1 |SEM2 |SEM3 |SEm4 |SeEmM5 |[SEms6
TOTAL DE ESTUDIANTES ASISTENTES 31 58 c8 4 54 5| o100 2020
TALLER TOTAL RESIDUOS ORG.PROCESADOS-SIN
TEENIGAS PROCESAR GENERADOS (KG) 1516 | 1379 5,43 9,43 826| 657
A e KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS
T POR ESTUDIANTE 0,49 0,24 0,09 0,20 015| o012
PROMEDIO EN KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS POR ESTUDIANTE EN TALLER TEC. BASICAS 0.22
DE PASTELERIA: :
SEMESTRE INDICADOR SEM1 |SEM2 |SEM3 |SEm4 |SeEmMs |[SeEms
TOTAL DE ESTUDIANTES ASISTENTES
SEMESTRE OTORNO 2021 133 159 142 142 159 | 165
TOTAL RESIDUOS ORG.PROCESADOS-SIN
OTORG 2021 PROCESAR GENERADOS EN OTORO 2021(KG) 12432 | 12461 36,93 67,53 60,97 | 130,35
KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS
POR ESTUDIANTE 0,93 0,78 0,26 0,48 038| 0,79
PROMEDIO EN KG DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS POR ESTUDIANTE EN SEMESTRE OTORO 2021: 250

Tabla 65: Resultados e indicadores de mediciones realizadas en otofio 2021 correspondientes Taller Técnicas Bésicas de Cocina 'y
Técnicas Bésicas de Pasteleria. Total de residuos organicos generados por estudiantes antiguos del programa de estudios Gastronomia
Internacional (L5, Plan 11) en otofio 2021.

De acuerdo con el analisis realizado, en promedio la asignatura de Taller Técnicas Basicas de Cocina, durante el
semestre otofio 2021, gener6 un promedio de 0,80 kg de residuos organicos procesados y sin procesar por
estudiante. Sin embargo, semanalmente el comportamiento de los residuos marco mayor tendencia en la semana
0 sesion numero 6 y 1. Es importante considerar que en las sesiones donde se trabajan cortes y otras técnicas es
probable que un estudiante genere mayor cantidad de residuo que otro, por este motivo se ha considerado el
promedio del semestre detallando la cantidad semanal proyectado de residuo generado de acuerdo con la asistencia

de los estudiantes.

Respecto a la asignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria, el promedio de residuos orgénicos procesados y

sin procesar generados por cada estudiante en otofio 2021 fue de 0,22 kg.

El promedio de residuos organicos procesados y sin procesar generados por cada estudiante en ambas asignaturas
de taller durante otofio 2021 fue de 0,60 kg.
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Porcentaje de residuos generados en asignaturas de Taller Otofio 2021

De acuerdo con el diagndstico realizado a traves de las mediciones implementadas durante seis semanas en las

asignaturas de taller Técnicas Bésicas de Cocina y Técnicas Basicas de Pasteleria, podemos diferenciar dos tipos

de residuos organicos generados en los talleres durante el semestre otofio 2021, la categorizacion de estos residuos

hace referencia al momento en que se generaron durante las Fases de la Preparacion de Alimentos. Si son residuos

generados a través de la manipulacién durante la Fase de Produccién Gastrondmica antes de que sean degustados

y evaluados se clasifican como Residuos Orgénicos Sin procesar (cascaras, hojas, pepas, tallos, carozos, pieles,

otros) en cambio si estos residuos fueron generados durante la Fase Degustacion y Evaluacion se clasifican en

Residuos Organicos Procesados (preparaciones ya finalizadas, incluyendo las que no han sido consumidas en su

totalidad y terminan en la basura).

En los siguientes graficos se detallard el comportamiento de estos residuos, considerando sus asignaturas de

procedencia, junto con el volumen observado en cada semana y sesion de trabajo.

% Residuo generado en Taller % Residuo generado en Taller Técnicas
Técnicas Basicas de Cocina Basicas de Pasteleria

Aceite
0.2%

Aceite
8.9%

Organicos procesados
28.3%

Organicos sin procesar
48.8%

Organicos procesados
42.3%

Organicos sin procesar
71.5%

Figura 95: Elaboracion propia, porcentaje de residuos organicos por asignatura taller.

Para ambas asignaturas de taller el porcentaje de residuos organicos sin procesar es mayor que la fraccion de

organicos procesados. Sin embargo, en la asignatura Técnicas Basicas de Pasteleria los porcentajes de ambos

residuos organicos es casi similar, con un 48,8% de organicos sin procesar y un 42,3 de procesados.
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% Residuo generado por sesion en % Residuo generado por sesién en Taller
Taller Técnicas Basicas de Cocina Técnicas Bdsicas de Pasteleria

S6-Laboratorio de pescados | Gk 16,5% S6-Batidos pesados con materia grasa
S5-Laboratoriode aves |1y 34,4% S5-Batidos con materia grasa
S4-Laboratorio de carnes 56,5% 43,5% S4-Batidos livianos
S3-Pastas frescas y salsas | o0/ 39,8% S$3-Masa choux y masa escaldada

S2-Sopas, cremas y potages | 0/ -0 51,6% S2-Masas amarillas/masas fritas | <1 E S LR LIS I b

S1-Cortes basicos de vegetales | lo/1k 1 B,5% S1-Masas secas/quebradas | :lh 0 51,5%
0% 25% 50% 75% 100% 0% 25% 50% 75% 100%

*La diferencia faltante para completar el 100% en algunas sesiones corresponde a la fraccion del porcentaje de aceite.

Figura 96: Elaboracion propia, distribucion de residuos cuantificados semanalmente por asignatura de taller.

Gracias al analisis cuantitativo y registro semanal se logré observar que, dependiendo de la temética o sesién a
trabajar en cada taller, el comportamiento del residuo organico no es igual en todas las semanas. Este resultado
permite inferir que existen sesiones en las cuales los estudiantes generan mayor pérdida y descarte de alimentos a
causa de las actividades préacticas a realizar con cada materia prima, las que podrian presentan una mayor

ocurrencia de errores dentro de los procesos de ensefianza aprendizaje.

ASIGNATURA CON MAYOR VOLUMEN DE RESIDUOS ORGANICOS SIN PROCESAR
Y PROCESADOS EN OTONO 2021

100%

89,2%

75%
50%

25%
10,8%

o R

T.B. Pasteleria T.B.Cocina

Figura 97: Elaboracion propia, asignatura taller con mayor porcentaje de residuos organicos.

224



Universidad del Desarrollo

Universidad de Excelencia

La asignatura que genero mayor volumen de residuos organicos sin procesar y procesados fue el Taller de Técnicas
Basicas de Cocina durante el semestre otofio 2021. Dentro del volumen generado por el taller T. B. Cocina, los
residuos organicos sin procesar son los que se generan en mayor medida. Sin bien la asignatura taller de T. B.
Pasteleria presentan un porcentaje menor de estos residuos, es responsable de la generacion de otros residuos

domiciliarios como el Tetrapak, latas, vidrios, cartones y plasticos.

Residuos organicos sin procesar y procesados generados por taller-otofio 2021

Al desglosar el porcentaje de residuos organicos sin procesar y procesado generado en cada taller durante el
semestre otofio 2021, fue posible evidenciar que, para ambos tipos de residuos, la asignatura Técnicas Basicas de

Cocina es la que genera el mayor volumen por sobre lo generado por Técnicas Basicas de Pasteleria.

% RESIDUO ORGANICOS PROCESADOS % RESIDUO ORGANICOS SIN PROCESAR

100%

75%

50%

25%

100%

91,7%
75%

83,5%
50%

25%
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& 2 <& Nl
& o N Ca
5 & o fo\%\
< o @ P
& < & S
P hd < o

Figura 98: Elaboracion propia, porcentaje de residuo por taller de acuerdo con su procedencia.

El resultado anterior, se respalda con el analisis semanal del residuo generado por cada asignatura de taller, donde
es posible visualizar el comportamiento de los residuos durante las seis semanas de mediciones, liderando en
practicamente la totalidad de las sesiones la asignatura Técnicas Basicas de Cocina en el volumen de residuo
generado, a excepcion de la primera semana donde la asignatura Técnicas Bésicas de Pasteleria generd el mayor

volumen de los residuos organicos procesados.

225



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

% RESIDUO ORGANICOS PROCESADOS POR SEMANA % RESIDUO ORGANICOS SIN PROCESAR POR SEMANA
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Figura 99: Elaboracion propia, porcentaje de residuos organicos generados semanalmente de acuerdo con su procedencia.

Conclusiones de analisis cuantitativo de las mediciones

e El total de residuos orgénicos procesados y sin procesar generados en las asignaturas de Taller Técnicas
Basicas de Cocina y Taller Técnicas Béasicas de Pasteleria fue de 544,705 kg. Esta cifra representa el
periodo otofio 2021 con un total de seis sesiones/semanas, las que fueron ajustadas debido al contexto
sanitario.

e Los residuos organicos sin procesar son parte de los alimentos (materias primas) trabajados y manipulados
en la Fase 2 de la Preparacion de Alimentos (Produccién Gastrondmica) dentro de los talleres de cocina,
estos desechos representaron un total de 379,455 kg de merma y descarte durante las seis sesiones de la
asignatura Taller Técnicas Basicas de Cocina y Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria (otofio 2021).

e Los residuos organicos procesados son todas las preparaciones finalizadas en la Fase 3 de la Preparacion
de Alimentos (Degustacién y Evaluacidn), estos desechos representaron un total de 165,25 kg de merma
y descarte durante las seis sesiones de la asignatura Taller Técnicas Bésicas de Cocina y Taller Técnicas
Basicas de Pasteleria (otofio 2021).

e Sialasumatotal de residuos orgdnicos generados por ambas asignaturas, sumamos los residuos generados
en kg por el area de Almacenamiento Central durante el mismo periodo de sesiones/semanas (otofio 2021)
el total arroja una cifra de 661,56 kg. (sin considerar liquidos como lacteos ni aceite).

e De las seis sesiones/semanas (otofio 2021) que fueron cuantificadas, la sesion/semana nimero 6 es la que

generé mayor cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar con 130,35 kg, seguida de la
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sesidn/semana numero 2 con 124,61 kg y en tercer lugar la sesion/semana nimero 1 con 124,32 kg. La
sesion/semana que generé menor cantidad de residuos organicos fue la semana nimero 3 con 36,93 kg.

e Laasignatura Taller Técnicas Bésicas de Cocina esta compuesta en primer lugar por residuos organicos
sin procesar con un 71,5% del total generado, el 28,3% restante corresponde a residuos organicos
procesados y un 0,2% es de aceite.

e En la asignatura Taller de Técnicas Basicas de Cocina la sesion/semana niimero 1 “Cortes basicos de
vegetales” es la que generé mayor cantidad de residuos organicos sin procesar con un 96,0% por sobre el
3,8% de los procesados durante la misma sesidon/semana. La sesion/semana numero 6 “Laboratorio de
pescados” también generd la mayor cantidad de residuos organicos sin procesar con un 83,5% por sobre
los 16,5% de organicos procesados generados en la misma sesién/semana. Solo la sesion/semana nimero
2 “Sopas, cremas y potages” se escapa de la tendencia al registrar el 51,6% de residuos organicos
procesados por sobre los 47,8% de los organicos sin procesar generados en la misma sesién/semana.

e Laasignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria estd compuesta en primer lugar por residuos organicos
sin procesar con un 48,8% del total generado. El 42,3% corresponde a residuos organicos procesados y un
8,9% es de aceite. A diferencia de la asignatura Taller Técnicas Basicas de Cocina, en pasteleria la
proporcion de organicos procesados y sin procesar es casi equitativa, pero mayor en el aceite en
sesiones/semanas puntuales.

e FEnlaasignatura Taller de Técnicas Bésicas de Pasteleria la sesion/semana niimero 6 “Batidos pesados con
materia grasa” es la que generé mayor cantidad de residuos organicos sin procesar con un 75,6% por sobre
el 24,4% de los procesados durante la misma sesion/semana. La sesion/semana niimero 3 “Masa Choux y
masa escaldada” también generd la mayor cantidad de residuos organicos sin procesar con un 65,4% por
sobre los 34,6% de organicos procesados generados en la misma sesién/semana. Solo las sesiones/semanas
numero 4 “Batidos livianos” y nimero 1 “Masas secas y quebradas” se escapan de la tendencia al registrar
el 61,0% de residuos organicos procesados y 51,5% respectivamente. Solo en la sesién/semana nimero 2
“Masas amarillas/masas fritas” el aceite es significativo con un 29,4%.

e La asignatura que produjo mas residuos orgéanicos procesados en otofio 2021, durante las seis
sesiones/semanas fue el Taller de Técnicas Basicas de Cocina con el 83,5% de los residuos organicos
generados por sobre los 16,5% generados en el Taller Técnicas Basicas de Pasteleria.

e De seis sesiones/semanas (otofio 2021) la semana nimero 6 es la que generé mayor cantidad de residuos
organicos procesados y sin procesar con un 92,8%, estos se produjeron en la asignatura Técnicas Basicas
de Cocina. Esta tendencia se mantuvo entre la segunda y sexta semana, solo en la sesién/semana nimero
1 la asignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria super6 a Cocina generando el 65,4% del total de los

residuos organicos procesados.
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La asignatura que produjo mas residuos orgéanicos sin procesar en otofio 2021, durante las seis
sesiones/semanas fue el Taller de Técnicas Bésicas de Cocina con el 91,7% de los residuos organicos
generados por sobre los 8,3% generados en el Taller Técnicas Bésicas de Pasteleria.

De seis sesiones/semanas (otofio 2021) la semana nimero 6 es la que generé mayor cantidad de residuos
organicos procesados y sin procesar con un 95,4%, estos se produjeron en la asignatura Técnicas Basicas
de Cocina. Esta tendencia se mantuvo durante las seis sesiones/semanas.

La categoria de residuos organicos que se produjeron en el area de Almacenamiento Central durante las
seis sesiones/semanas (otofio 2021) estuvo conformada principalmente por un 45% de organicos
procesados (provenientes de los talleres de cocina o pasteleria después de la Fase 3-Degustacion y
Evaluacidn), seguida por un 24% de frutas y verduras, y en tercer lugar un 21% de huevos. También se
produjo un porcentaje menor de lacteos y envasados/caducados.

Respecto al comportamiento y flujo de residuos generados durante las seis semanas/sesiones, la semana
namero 6 fue la que produjo la mayor cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar en los
talleres de Técnicas Basicas de Cocina y Técnicas Bésicas de Pasteleria con un 23,5% del total generado
en otofio 2021. La semana namero 3 fue la que generé menor cantidad de residuos, con un 6,7% del total
generado.

Respecto al comportamiento y flujo de residuos generados durante las seis semanas/sesiones, la semana
namero 6 fue la que produjo la mayor cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar en la
asignatura Taller Técnicas Bésicas de Cocina con un 25,5% del total generado en otofio 2021. La sesion/
semana numero 3 fue la que generé menor cantidad de residuos, con un 6,5% del total generado.
Respecto al comportamiento y flujo de residuos generados durante las seis semanas/sesiones, la semana
namero 1 fue la que produjo la mayor cantidad de residuos organicos procesados y sin procesar en la
asignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria con un 25,9% del total generado en otofio de 2021. La
sesion/semana numero 3 fue la que generé menor cantidad de residuos, con un 9,3% del total generado.
Del total de residuos organicos procesados y sin procesar generados durante la Fase 2 (Produccion
gastrondmica) y Fase 3 (Degustacién y evaluacion) de la preparacion de alimentos en contexto formativo
y en las asignaturas de taller de otofio 2021, el 89,2% fue generado en la asignatura Taller Técnicas Basicas
de Cocinay el 10,8% en la asignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria.

El promedio de residuos organicos procesados y sin procesar generados por cada estudiante en ambas

asignaturas de taller durante otofio 2021 fue de 0,60 kg.
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18.15. Resultado Lineas de trabajo

Los siguientes resultados corresponden a las distintas acciones implementadas durante la primera etapa del piloto
gue actualmente estd en curso. En esta primera etapa se realizaron ajustes debido a la contingencia sanitaria,
modificando su finalizacion al 30 de septiembre del presente afio. En el cronograma inicial el término estaba

planificado para el 31 de julio.

En concordancia con el proposito inicial del piloto y los objetivos propuestos en el disefio del Modelo de Gestién,
se definieron seis Lineas de Trabajo, el avance de estas lineas también experimento ajustes debido a que todas las
actividades en Sede se realizaron de forma virtual hasta el 16 de julio del presente afio. Situacion que dificulto y
prolong6 algunas acciones.

El principal propdsito del Modelo y piloto implementado es instalar una cultura sustentable en la comunidad y en
su quehacer formativo, como se ha mencionado en capitulos anteriores, cada etapa del Modelo de Gestion tiene
su propio proposito y objetivos. Las Lineas de Trabajo (LT) disefiadas pretenden cumplir con estos objetivos y
propésitos involucrando a todos los actores relevantes y grupos de interés de la organizacién. Los resultados que
se detallaran a continuacion son las evidencias del avance que cada LT ha experimentado hasta el 10 de octubre
de 2021

18.15.1. Linea de Trabajo 1: Cuantificacion de la merma y descarte de alimentos en asignaturas
de taller de primer semestre (otofio 2021)

Luego de cuantificar las mermas y descartes de alimentos durante seis sesiones/semanas (otofio 2021) la suma de
los residuos de Técnicas Basicas de Cocina, Técnicas Basicas de Pasteleria y el area de Almacenamiento Central
(pafiol) arrojo que la mayor cantidad de residuos generados son los residuos organicos sin procesar y procesados.
Sin embargo, dentro de las dependencias del area de gastronomia se instal6 un punto de acopio general con
contenedores para el acopio de otros residuos que presentan alto nivel de desecho, como el Vidrio, Latas, Botellas-
PET, Tetrapak, y plasticos, estos residuos fueron clasificados, pero no cuantificados en la primera etapa del piloto.
Paralelamente a estas acciones se estuvo trabajando en la estrategia de relacionamiento para el reciclaje de residuos

generados en Sede (LT 2).

Las mediciones iniciaron con un prototipo de planilla y formulario (instrumentos de medicién) para realizar los
registros, después de la primera semana de marcha blanca, los instrumentos fueron mejorados a peticion de los
docentes, y en la tercera semana nuevamente fueron ajustados. Finalmente, las seis sesiones/semanas de
mediciones se transformaron en instancias para probar y validar todas las actividades relacionadas con la

mediciones, registro y seguimiento.
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Mejoras vy resultados a destacar de LT 1

e Nueva clasificacion de residuos generados dentro del taller (residuos orgénicos sin procesar
correspondiente a lo que se genera en la Fase 2 de Produccién Gastrondmica y residuos organicos
procesados generados en la Fase 3 de Evaluacién y Degustacidn) para optimizar la labor del docente y
estudiante sin alterar el proceso de ensefianza aprendizaje estipulado en su malla curricular.

e Comprade pizarras de 100 x 70 cm para instalar en cada taller, con el objeto de que los estudiantes realicen
el registro de las mediciones en la pizarra, los que estaran visibles durante toda la semana y podran ser
visualizados por todos los estudiantes y docentes de ambas jornadas. (La que debe ser mejorada con
incorporacién de tecnologia para la optimizacion del proceso).

e Instalacion de sefialética dentro de los talleres con instrucciones para la medicion y registro de las mermas
y descartes generados.

e Instalacion de un contenedor exclusivo para los residuos organicos sin procesar y procesados, con la
compra de bolsas compostables para el acopio de los residuos organicos.

e Una vez iniciado el semestre primavera, se realizaran mediciones en todas las asignaturas.

e En otofio 2022 se incorporara una nueva LT para el disefio de un sistema informéatico de medicion y

registro elaborado por estudiantes del area de Tecnologias de la Informacién y Ciberseguridad.
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Registrode LT 1

Figura 100: Registro de Estudiante de primer afio realizando actividades de mediciones en primera semana, sesion Cortes Bésicos de
Vegetales.
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Figura 101: Registro de docente Acreditador de Sustentabilidad (DAS) entregando indicaciones para las mediciones a docente asignatura
Taller de Técnicas Bésicas de Pasteleria.
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Figura 102: Registro de instancias para propuestas de mejoras durante las mediciones. En la imagen esté presente el Docente Acreditador
de Sustentabilidad (DAS) y los docentes de la asignatura Taller Técnicas Basicas de Cocina.
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Figura 103: Registro instalacion de pizarra para el registro semanal de la merma y descarte de alimentos generados en talleres de
asignaturas de taller.
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Figura 104: Registro instalacion de instrucciones para el registro semanal de la merma y descarte de alimentos generados en talleres de
asignaturas de taller.
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Figura 105: Registro instalacion de instrumentos para el registro semanal de la merma y descarte de alimentos generados en talleres de
asignaturas de taller.
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18.15.2. Linea de Trabajo 2: Definir estrategia de relacionamiento Sede con gestores de residuos

Antes del estallido social y el desarrollo de la Pandemia a causa del Covid-19, la Sede realizaba gestion de sus
residuos con distintos proveedores y gestores de residuos certificados, sin embargo, se les daba prioridad a los
residuos peligros generados por las distintas actividades asociadas a los programas de estudio, como Salud,
Mecanica, Construccion. Y los residuos domiciliarios o s6lidos como vidrio, latas de bebidas y aceite también
eran gestionados con Gestores de residuos y fundaciones. Cuando el contexto nacional cambid, los contratos con
algunos de estos gestores finalizaron por paralizacion de las actividades presenciales en Sede y la disminucion en
la produccion de residuos. Sin embargo, a raiz del piloto y el Modelo de Gestion desarrollado, fue necesario
solicitar al Prevencionista de Riesgos Sede un catastro e informe de las acciones realizadas anteriormente en el
ambito del reciclaje, esta revision detalla el nimero de contenedores existentes para el acopio de residuos
reciclables y las categorias, el estado de los contratos que estaban vinculados con los gestores de residuos para
evaluar la continuidad de los mismos o incorporacién de nuevos proveedores de estos servicios, requerimientos
solicitados por los gestores de residuos y las iniciativas identificadas dentro de la comunidad y su grado de avance
o desarrollo, los Certificados entregados por empresas de reciclaje antes contratadas y los informes de eco-

equivalencia.

Mejoras v resultados a destacar de LT 2

e Reunidn inicial con proveedor para retomar contrato con empresa de reciclaje.

e Diversificacion de residuos, solicitud para incorporar nuevos residuos al contrato, para llegar a reciclar un
total de: Tetrapak, Plasticos, Botellas -PET, Vidrio, Latas y cartén.

e Solicitud de propuesta a proveedor para la instalacion de un punto limpio en la Sede.

e Busqueda de nuevos gestores de residuos para estrategias de relacionamiento con emprendedores locales.

e Levantamiento de informacion en relacion con la cantidad y tipo de residuos organicos generados en el area
de gastronomia, solicitada por empresa de reciclaje, para evaluar propuesta formal de retiro de residuos.

e Elaboracion de nuevas propuestas en la gestion de residuos Sede por parte de Gestores de Residuos y empresas
B:

HOPE  kyklts

GESTION, VALORIZACION ¥ AMBIENTAL
RECICLAJE DE RESIDUOS
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Registrode LT 3
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Jazmin Tamara Fernanda

Figura 106: Registro de reuniones con proveedores y gestores de residuos.
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Pilotear un modelo integrado

de gestion de residuos en
INACAP sede Puente Alto.

Generando una correcta disposicion de los residuos en cada una de
las sucursales seleccionadas. Se implementard un modelo de
administracion integrado de residuos que permita trabajar de forma
localizada, certificada y facilite la correcta disposicion de residuos
organicos e inorganicos valorizables. Se espera que este modelo
ayude a la organizacién a cumplir con requerimientos de aprendizaje
ambiental a estudiantes y funcionarios respecto a la gesti6n de
residuos y que impulse la cultura ambiental.

Figura 107: Propuesta inicial generado por Kyklos para modelo integrado de gestion de residuos en la Sede. Actualmente la Sede Puente
Alto se encuentra evaluando la propuesta.
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PUNTOS DE RECICLAJE SEDE PUENTE ALTO (RESIDUOS SOLIDOS
RECICLABLES)
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Figura 108: Elaboracion propia. Emplazamiento de los contenedores para reciclaje en Sede y clasificacion de residuos hasta el 2019.

PUNTOS DE RECICLAJE SEDE PUENTE ALTO (RESIDUOS SOLIDOS RECICLABLES)

PROCEDIMIENTO PUNTOS DE RECICLAJE EN SEDE

RESIDUOS SOLIDOS RECICLABLES: VIDRIO, LATAS Y PLASTICOS
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El personal de aseo de SFH
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Figura 109: Elaboracion propia. Gestion de residuos para el reciclaje realizada hasta el 2019.
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18.15.3. Linea de Trabajo 3: Disefio de plan comunicacional y soportes graficos en Sede para
estrategia de comunicacion y sensibilizacion

Las IES cuentan con lineamientos de comunicacién, los que deben ser seguidos e implementados en toda la
organizacion, estas unidades se preocupan de las estrategias de marketing y de las comunicaciones internas y
externas, considerando los mecanismos de relacionamiento y admision. En el caso de INACAP, el area es la
Direccion de Admisién y Comunicaciones en Sede, esta direccion ha desarrollado una labor fundamental de
soporte comunicacional en el Modelo de Gestion, ya que a través de sus diferentes mecanismos e instrumentos de
comunicacion fue posible disefiar acciones que permitan poco a poco sensibilizar a toda la organizacion,
entregando los conocimientos necesarios y hacer mas facil y participativa la implementacion de la primera etapa

del Modelo de Gestién y piloto.

Mejoras y resultados a destacar de LT 3

e Hito, primera noticia del piloto implementado en Sede a través del portal de noticias de INACAP.

e Envio de informativo a toda la comunidad administrativa y académica anunciando la implementacion del
piloto y su contexto en el &mbito de la sustentabilidad.

e Disefio de Plan Comunicacional el que contempla publicaciones en Red Social Instagram Inacap Puente Alto
con mas de 5.472 seguidores y con mayor interaccion. Para la periodicidad de publicaciones, se acordd
publicar una vez a la semana (definidos los sabados) contenido relacionado con los avances del piloto y
capsulas en el ambito de la sustentabilidad.

e Validacion de gréficas de sensibilizacion y sefialética a instalar en dependencias del area de gastronomia.

e Entrevista dada el 25 de agosto a radio Agricultura con motivo del piloto implementado en INACAP Sede
Puente Alto.
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Registrode LT 3

E"acgp Noticias
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Noticias  Agenda Publicaciones Podcast Buscar a

Por Categoria v Por Sede v Por Area Académica v Por Centro v

INACAP Sede Puente Alto inicia implementacion de piloto sustentable que aborda la pérdida y
desperdicio de alimentos en Carrera de Gastronomia

® firea Académica: Todas las Areas Académicas B3 Sede: Puente Alto

JUNTOS CONSTRUIREMOS UNA
CULTURA SUSTENTABLE

Figura 110: Imagen de noticia publicada en portal INACAP Puente Alto. Para ver notica de piloto ingrese al siguiente enlace:
https://portales.inacap.cl/noticias/destacadas/noticias-destacadas-2021/inacap-sede-puente-alto-inicia-implementacion-de-piloto-
sustentable-que-aborda-la-perdida-y-desperdicio-de-alimentos-en-carrera-de-gastronomia
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Figura 111: Imagen de publicaciones en cuenta Instagram de INACAP Puente Alto. Para acceder al perfil al siguiente enlace:
https://www.instagram.com/inacap_puentealto/?hl=es-la
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Primera Publicacion
17 julio 2021

Informando a la comundiad
sobre el piloto

* 49 me gusta en INSTAGRAM

* 2 veces guardada por otros
usuarios

* 1 vez compartido en historias
por otros usuarios

Segunda Publicacion
10 agosto 2021
Primeros resultados Mediciones

* 55 me gusta en INSTAGRAM

* 2 veces guardada por otros
usuarios

* 1 vez compartido en historias
por otros usuarios

Historia en Instagram
16 agosto 2021
Primeros resultados Mediciones

* +800 visualizaciones
* Publicada por 24 horas

Figura 112: Elaboracion propia, visualizacion de publicaciones Instagram e interaccion, INACAP Sede Puente Alto.
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Sede Puente Alto

QUEREMOS CONTARTE 0

En nuestra Sede comenzd la implementacion de yn modelo para la
gestion de merma y descarte de alimentos en el Area Gastronomia
en sintonia con la problematica mundial de la Pérdida y Deﬂ(Jenllcm

de Alimentos (PDA) y los Objetivos de Desarrollos Sostenibles (00S) de

la agenda 2030 de la Organizacion de las Naciones Unidas.

En este sentido, a nivel institucional no podemos quedar atras al
enfrentar estos desafios y es por esto que hoy en dia, la Direccion de
Vinculacion con el Medio en colaboracion con académico de Sede
Puente Alto, Claudio Moreira, y la Direccion de Area de Hoteleria,
Turismo y Gastronomia de INACAP Casa Central, a implementado un
Piloto de Gestion de mermas y descartes de alimentos. Dicho piloto
tiene como fin diagnosticar e implementar mejoras sustentables en
el quehacer formativo de los estudiantes de la carrera de
Gastronomia Internacional y a su vez, intencionar una cultura
sustentable en la comunidad INACAP en Sede. Este se ejecutara en
tres etapas (tres semestres académicos) y busca modelar la gestion
de merma y descarte de alimentos generados en una asignatura del
plan de estudio Gastronomia Internacional de Sede Puente Alto. Una
vez concluido se evaluara su escalabilidad a otras sedes de la
institucion.

M2 nota completa sobre el pro
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Figura 113: Imagen de informativo mensual dirigido a la comunidad interna de INACAP Puente Alto.

242



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

agricultura

13:00

14:00
NUEVAS VOCES DEPOR

ORTES EN AGRICULTURA

® Educacion Técnica para el Futuro

EDUCACION TECNICA PARA EL FUTURO MIERCOLES 25 AGOSTO 2021.

B <) e—

EN VIVO

NOTICIAS DEPORTES PODCASTS PROGRAMAS SILLONVIP CLUB TIENDA CLUB

15:00
TENDENCIAS!

16:00

DE CASO EN CASO

Lo Ultimo

P ® Nacional
U‘U'l Carabineros detiene a

~fp

® Deportes

Fabién Orellana es
presentado en la UC:

2 ®Nacional

Tomés Bengolea tras
rechazo de kinder
i cuent

 Deportes

N [Video] Revive la
entrevista a Juan Tagle:
“Poyet se dio cuenta
que estaba...

@ Se dijo en Agricultura

f ¥ O & in ¥ ewmeasnsres

17:00

f v @ @ | comao | mecuenass | Q

Figura 114: Registro de entrevista dada en radio Agricultura, Podcasts “Educacion Técnica para el Futuro” realizada el 25 de agosto con
motivo del piloto implementado en INACAP Sede Puente Alto. Enlace para descarga de podcasts:
https://www.radioagricultura.cl/podcasts/2021/08/25/educacion-tecnica-para-el-futuro-miercoles-25-agosto-2021.html

Disefio y propuesta de gréficas a instalar en dependencias del 4rea de Gastronomia.

¢Sabias Qué?

En Chile el 2018 se generé un total de 19,6 millones
de ladas de residuos sélidos les, de los
cuales, el 53% es de origen industrial, 42%
municipales, 2% lodos de plantas de tratamiento de
aguas servidas, y el restante 3% corresponde a
iduos peligrosos. Respecto a los resid
municipales o domiciliarios, en 2018 se generaron
8.177.448 ladas de residuos, con una poblacié
proyectada de 18.751.405 habitantes, lo que
significa un promedio de 1,19 kilos al dia por
habitante.

Fuente: Informe del Estado del Medio Ambiente 2020 (MMA).

TE INVITAMOS A SEGUIR LAS
SIGUIENTES INSTRUCCIONES PARA
EL ACOPIO DE RESIDUOS

CONSULTA CON DIRECCION DE AREA O PANOL
En direccién de drea te entregaran todas las
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Figura 115: Grafica para muro en sector de acopio area de gastronomia, dimensiones 2,10 metros x 70 cm.
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¢Sabias Qué?

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

o se desperdician

Boios

S0 0!

Estas son algunas cifras de la

Pérdida y Desperdicio de
Alimentos

® En 2019 el hambre ofecté al 2,7% de los chilenos.

® Al redistribuir los . de ali

comestibles en el mundo, se podria alimentar a més

de mil millones de personas para 2050.

®De uzulrdu con el mlerm- del Panel
de Cambio Climético (IPCC) la
kot doles ol (Gases Efecto Invernadero)
producidos por el sistema alimentario representa
un 10% o nivel mundial, y esta cifra esta
directamente vinculada con la pérdida y
desperdicios de alimentos (FAO Chile, 2019).

@ En América Latina la pérdida y desperdicio se
genera en mayor medida en la produccion (28%) y
el consumo (27%).

@ En Chile se generan 8,1 millones de toneladas ol
aio de residuos domiciliarios y el 58% son residuos
organicos, de ese porcentaje menos del 1% se
recicla.

© 940.000 millones de délares al afio es el costo por
desperdicio de alimentos.

® Las ciudades aprovechan menos del 2% de los
i y desechos h que se

@ Al dia, en promedio, una feria produce 747 kilos de
merma de frutas, verduras y papas. En promedio
se pierde un 18,4% de las frutas; el 15,8% de las
verduras, y el 7,2% de las papas.

® Los frutas y hortalizas son los alimentos que mas se
desechan, llegando las pérdidas a un 55% de todo
lo que se produce.

Fuentes: Banco Mundial, Ministerio del Medio Ambiente

(MMA), FAO

£QUE ESTAMOS HACIENDO PARA CONTRIBUIR?

En concordancia con la problemética de la pérdida y
desperdicio de alimentos (PDA), la Sede Puente Alto a través
del érea de gastronomia ha asumido un rol fundamental en
la implementacién de acciones sustentables que ayuden a
gestionar la merma y descarte de los alimentos en el
quehacer formativo de las asignaturas de Taller de sus
programas de estudios. Con el propésito de instalar una
cultura sustentable en la comunidad académica y docente,
queremos invitarlos a participar del primer piloto en sede
que aborda esta importante problemética.

:COMO PUEDES COLABORAR?

En tus clases y con tus compaiieros procura reducir la
pérdida de alimentos, y sigue las instrucciones de tus
docentes o di ién de érea, junto con las indicaciones
dispuestas en los espacios relacionados con la clasificacién y
acopio de los desechos generados en tus clases de taller.

Consulta en el Departamento de Asuntos Estudiantiles  por el
Club Estudiantil Sustentable de la Sede, quienes canalizarén
todas tus ideas y sugerencias en materia de sustentabilidod.

AGRADECEMOS TU APOYO
JUNTOS CONSTRUIREMOS UNA CULTURA SUSTENTABLE

Figura 116: Grafica para muro pasillo area de gastronomia, dimensiones 1,70 metros x 100 cm.

ORGANICOS

¢SABIAS QUE?

LOS DESECHOS Y LA CONTAMINACION SON EN
GRAN PARTE EL RESULTADO DE COMO
DISENAMOS LAS COSAS

Fundacion Ellen MacArthur

VIDRIOS

¢SABIAS QUE?

LOS DESECHOS Y LA CONTAMINACION SON EN
GRAP_I PARTE EL RESULTADO DE COMO
DISENAMOS LAS COSAS

Fundacién Ellen MacArthur

PLASTICOS-PET

$SABIAS QUE?
LOS DESECHOS Y LA CONTAMINACION SON EN
GRAN PARTE EL RESULTADO DE COMO

DISENAMOS LAS COSAS
Fundacién Ellen MacArthur

TETRAPAK

:SABIAS QUE?
LOS DESECHOS Y LA CONTAMINACION SON EN
GRAN PARTE EL RESULTADO DE COMO

DISENAMOS LAS COSAS
Fundacién Ellen MacArthur

Figura 117: Gréficas para clasificacion de contenedores a disponer en sector de acopio y en contenedores destinados para organicos
dentro de los talleres de cocina.
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RESIDUOS ORGANICOS
PROCESADOS Y SIN PROCESAR

INSTRUCCIONES PARA MEDICIONES Y REGISTRO DE LAS MERMAS /DESCARTES

SEPARAR

Separar los residuos orgénicos sin procesar generados por la merma/descarte de los alimentos
y depositarlos en el contenedor exclusivo para su acopio.

PESAR (MASAR)

Una vez clasificado el residuo, pese la merma/descarte de su alimento en la balanza dispuesta
exclusivamente para esta accién. En caso de que deba utilizar un bowl es importante aplicar la
opcién TARAR.

REGISTRAR

Una vez pesado el residuo, debe registrar los datos obtenidos en la pizarra de mediciones de
su taller u otro soporte indicado por su docente. Se pide rigurosidad en completar los campos
de acuerdo con la materia prima que se esta midiendo.

RESIDUOS ORGANICOS PROCESADOS

Para la medicién y registro de los residuos organicos procesados, siga instrucciones de su
docente guia.

IMPORTANTE

No borrar los registros de la pizarra, ya que estos serdn ingresados semanalmente para su
seguimiento y control en el sistema de cuantificacién oficial.

:SABIAS QUE?

1/3 DE TODOS LOS ALIMENTOS PRODUCIDOS EN EL MUNDO
SE PIERDEN O SE DESPERDICIAN

En concordancia con la problematica de la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA), la Sede
Puente Alto a través del area de gastronomia ha asumide un rol fundamental en la
implementacion de acciones sustentables que ayuden a gestionar la merma y descarte de los
alimentos en el quehacer formativo de las asignaturas de Taller de sus programas de estudios.

Con el proposite de instalar una cultura sustentable en la comunidad académica y docente,
queremos invitarlos a participar del primer piloto en sede que aborda esta importante
problematica.

FMnacap

oy
o

Figura 118: Grafica para instalar dentro de los talleres de cocina con instrucciones para mediciones y registros, dimensiones 40 x 60 cm.
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Fnacap

PUENTE
ALTO

Estimada comunidad

Queremos dar nuestros sinceros agradecimientos por el apoyo y entusiasmo que han
demostrado estudiantes y docentes de gastronomia durante estas tres semanas de
mediciones en el contexto de la implementacion de acciones sustentables que ayuden a
gestionar la merma y descarte de los alimentos en el quehacer formativo de las
asignaturas de Taller de sus programas de estudios. Acciones que ademas se
complementan con otras actividades y lineas de trabajo que tributan al propésito de
instalar una cultura sustentable.

Resultados a destacar de mediciones realizadas en sesién1y 2

Taller de Técnicas Basicas Taller de Técnicas Basicas
de Cocina de Pasteleria
TOTAL DE RESIDUOS ORGANICOS TOTAL DE RESIDUOS ORGANICOS
SIN PROCESAR (K) SIN PROCESAR (K)
158,345 14,24
TOTAL DE RESIDUOS ORGANICOS TOTAL DE RESIDUOS ORGANICOS
PROCESADOS (K) PROCESADOS (K)
61,635 14,71

.y .

Convenios para el reciclaje de organicos y aumento de cobertura parar no orga
A nivel Sede se ha estado avanzando en gestionar la instalaciéon de puntos limpios, junto con
mejorar el relacionamiento con actores relevantes del reciclaje, con el objeto de incorporar
residuos que antes no eran gestionados ni valorizados, considerando los desechos organicos
generados en las asignaturas de taller. Para ello, las mediciones que a la fecha se han realizado
se han transformado en un insumo relevante para proyectar mecanismos y formas de
gestionar estos desechos.

Conformacién de club estudiantil
En el mes julio el Departamento de Asuntos Estudiantiles formalizo la conformacién del Club
Estudiantil Sustentable en Sede, el que sera liderado por la estudiante Antonia Videla Rivera
de primer afo de Gastronomia Internacional. Te invitamos a ser parte de este Club, a proponer
y construir en conjunto propuestas sustentables.

iQué haremos al regreso?

Continuaremos con las mediciones y se implementaran las mejoras solicitadas.
Instalacién de graficas y sefialéticas que ayuden a las actividades de medicidon y a sensibilizar
respecto a la problematica de la Pérdida y Desperdicio de Alimentos.
Actividades lideradas por el Club Estudiantil Sustentable.

Desafiés de innovacion y sustentabilidad por areas académicas

Gracias a su gestion, al trabajo de todos y a los resultados logrados cumpliremos poco a poco
el propésito de instalar una cultura sustentable en la comunidad.

Figura 119: Correo institucional con palabras de agradecimientos al equipo de trabajo (docentes, estudiantes y direccién de area), quienes
han sido parte de las actividades de medicidn. El objeto de estos envios es sensibilizar y mantener informado a los grupos de interés,

demostrando preocupacion y agradecimientos a sus acciones y practicas.

246



Universidad del Desarrollo
Universidad de Excelencia

18.15.4. Linea de Trabajo 4: Conformacion del Club Estudiantil Sustentable (CES) Sede

Los Club Estudiantiles en INACAP fueron oficializados entre el afio 2018 y 2019, anterior a este periodo la figura
existia, pero con otros nombres y estaban mas vinculados a talleres deportivos y otras tematicas que propiciaban
el trabajo de competencias blandas de los estudiantes de acuerdo con el sello y los valores institucionales. En los
Gltimos afos la institucidn generd un protocolo para la conformacién de los Club Estudiantiles validado por las
politicas de la Direccién de Asuntos Estudiantiles y los reglamentos académicos de las tres instituciones
pertenecientes a la Corporacion INACAP (Instituto Profesional, Centro de Formacién Técnica y la Universidad
Tecnoldgica de Chile INACAP), en él se estipula que “Los Clubes Estudiantiles son organizaciones voluntarias,
pueden surgir de forma espontanea de parte de los estudiantes o pueden ser promovidos por la institucién, y
pueden promover actividades de tipo cultural, deportivo, social, religiosa o de otra indole, enmarcadas en la
mision y propositos de la Institucion”(INACAP, 2018). En concordancia con lo anterior, el Modelo de Gestion
implementado a través del Piloto en Puente Alto, incorporé en sus Linea de Trabajo, coordinar en conjunto con la
Direccion de Asuntos Estudiantes de la Sede Puente Alto la conformacion del primer club estudiantil sustentable
para posteriormente comenzar una acompafiamiento y asesoria en todas las propuestas y actividades que el club

genere una vez conformado.

Mejoras v resultados a destacar de LT 4

e Enjulio se formalizé el Club Estudiantil Sustentable (CES), liderado por una estudiante del programa de
estudios de Gastronomia Internacional, conformado por estudiantes del area de Técnico en Mecanica y
Electromovilidad Automotriz, Administracion Turistica Internacional, Contabilidad General, e Ingenieria
en Automatizacién y Control Industrial.

e Las instancias y acciones gque propongan los estudiantes seran guiadas por un asesor, el que se definira
dependiendo de la tematica abordada en la iniciativa a trabajar, este asesor sera un miembro de la
organizacion con las competencias necesarias.

e Actualmente el Club Estudiantil Sustentable esta trabajando en los estatutos, el sello y la misién que
giraran sus propositos.

e Se ejecutd un piloto de “Taller practico para el pensamiento sostenible” para los miembros del Club
Estudiantil Sustentable y equipo de Asuntos Estudiantiles, a través del cual se abordan contenidos
relacionados con el Desarrollo Sostenible, Economia Circular e Innovacion. Esta instancia se replicara a
estudiantes de todos los programas de estudios. El taller tiene dentro de sus propoésitos entregar los
conocimientos y conceptos necesarios para abordar problematicas sustentables, para posteriormente
entregar herramientas que ayuden a construir y disefiar de forma colaborativa propuestas de mejoras y

soluciones sostenibles para cada problematica identificada.
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Registro LT 4

Figura 120: Registro de “Taller practico para el pensamiento sostenible” realizado a estudiantes del Club Estudiantil Sustentable y
Departamento de Asuntos Estudiantiles.
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Figura 121: Registro de “Taller practico para el pensamiento sostenible” realizado a estudiantes del Club Estudiantil Sustentable y
Departamento de Asuntos Estudiantiles.
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18.15.5. Linea de Trabajo 5: Desafios Areas Académicas

Para instalar una cultura sustentable en una comunidad del sector Educacién, compuesta en su mayoria por
estudiantes y docentes, el foco debe ser su quehacer formativo, la institucion puede implementar una serie de
mecanismos sustentables, como puntos limpios para el reciclaje, modificar y reemplazar los sistemas de compra
que facilitan la generacion de residuos, modificar el equipamiento o mejorar su infraestructura, sin embargo,
cambiar précticas relacionadas con la cultura del desperdicio es una problematica que debe ser abordada con otras
estrategia y mecanismos. Considerando, ademas, que las IES estan educando y generando capacidades a futuros
profesionales, quienes estan entrenando sus competencias y desarrollando su perfil profesional. Por lo tanto, uno
de los desafios que presentaba el Modelo fue como generar instancias que fuesen permanentes en la comunidad
académica y que fueran parte de su quehacer formativo, vinculando a docentes y estudiantes para generar un
impacto positivo en su formacioén, en la comunidad, en el territorio y en el sector productivo, donde ambos se
puedan desarrollar profesionalmente, asegurando un futuro sustentable por medio de su profesion y disciplina.
Para ello, en conjunto con el director de Vinculacion con el Medio e Innovacion Sede, se acordd el disefio y
desarrollo de Desafios Sustentables por areas académicas a lo largo del piloto, los que tributen directamente al
Modelo de Gestién de Merma y Descartes de Alimentos. Estos desafios deben estar vinculados a asignaturas de
programas de estudios en donde sea posible trabajar teméticas del &mbito sustentable y que conversen con la
problematica de la PDA trabajada en el Modelo de Gestion. Estas instancias se complementaran con los “Talleres

practicos para el pensamiento sostenible” a cargo de la Direccion de Asuntos Estudiantiles.
Desafios en etapa de disefio para implementacion en primavera:

e A trabajar en segunda etapa del piloto.
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18.15.6. Linea de Trabajo 6: Propuesta de mejoras a partir del analisis de instrumentos
cualitativos y cuantitativos

La dltima LT tiene como objetivo proponer nuevas formas de hacer las cosas y mejorar las préacticas,
procedimientos y protocolos que propician la generacién de merma y descarte de alimentos, considerando todas
las variables e indicadores cuantitativos y cualitativos definidos en los instrumentos de medicién y diagnéstico. El
analisis de estos resultados, seran trabajados por el Comité Sustentable Sede (CSS) una vez conformado a inicios

del semestre primavera de 2021.

De acuerdo con el diagnostico cualitativo realizado a través de los instrumentos (encuestas) dirigidos a los
estudiantes y docentes, a la fecha se han definidos algunas propuestas de mejoras dentro del area de gastronomia,
las que seran abordadas y trabajadas por el CSS en la segunda etapa del piloto:

1. Proponer una mejora de las especificaciones e indicaciones para rotulado de los alimentos y/o preparaciones
gastronémicas. Las que deben ser instaladas en cada equipo (refrigerador u otro) dentro de los talleres,

considerando ademas las instrucciones para su correcto uso.

2. Disefiar y elaborar una propuesta de tabla e infografia que indique el rendimiento de las materias primas
alimentarias (organicos procesados y sin procesar) en contextos formativos, de acuerdo con los productos mas

utilizados en los talleres (rangos), esta debe considerar las tematicas de cada sesion.

3. Disefiar concursos v talleres de sustentabilidad en alimentos (considerando las mermas y descartes con mayor
produccién) y destinarlas a propuestas de menus que sean requeridos por el sector productivo (restaurantes).
Evaluar recetarios, o0 mejoras a los que ya existen. Realizar taller practico con degustaciones y pruebas sensoriales

de preparaciones realizadas con mermas y descartes aptos para el consumo.
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19. CONCLUSION DE LOS RESULTADOS Y VALIDACION DE HIPOTESIS

¢ Cuales son las posibles causas y la cantidad de pérdida y descarte de alimentos generados en la asignatura de
Técnicas Basicas de Cocinay Técnicas Basicas de Pasteleria del programa de estudio Gastronomia Internacional
(L5, Plan 11) en INACAP Sede Puente Alto?

Hipotesis
Ho - El 50% de los estudiantes del programa de estudios Gastronomia Internacional de INACAP Sede Puente Alto

han participado de instancias académicas donde se ha abordado la problematica de la PDA.

Ha — Més del 50% de los estudiantes del programa de estudios Gastronomia Internacional de INACAP Sede
Puente Alto no han participado de instancias académicas donde se ha abordado la problemaética de la PDA.

e Resultados de la investigacion: EI 85% de los estudiantes encuestados declaran no haber participado de

instancias académicas en donde se aborde la problemética Pérdida y Desperdicio de Alimentos.

El resultado nos hace rechazar la Hipétesis nula (Ho), ya que el 85% de los estudiantes afirmaron no haber

participado de instancias académicas donde se abordara la problematica.
Hipotesis 2

Ho - La asignatura de Taller Técnicas Basicas de Cocina, en el semestre otofio 2021, generara el 50% de los
residuos organicos sin procesar y procesados producidos durante la Fase 2 (produccién gastronémica) y Fase 3
(degustacion y evaluacién) de la preparacion de alimentos en el programa de estudios de Gastronomia
Internacional de INACAP Sede Puente Alto.

Ha — La asignatura de Técnicas Béasicas de Cocina, en el semestre otofio 2021, generard mas del 50% de los
residuos organicos sin procesar y procesados producidos durante la Fase 2 (produccion gastronémica) y Fase 3
(degustacion y evaluacion) de la preparacion de alimentos en el programa de estudios de Gastronomia
Internacional de INACAP Sede Puente Alto.

Resultados de la investigacion: La asignatura de taller Técnicas Bésicas de Cocina, en otofio 2021 género
el 89,2% de los residuos orgéanicos sin procesar y procesados durante la Fase 2 (produccién gastronémica)
y Fase 3 (degustacion y evaluacién) de la preparacion de alimentos en el programa de estudios de
Gastronomia Internacional de INACAP Sede Puente Alto. EI 10,8% restante del total fue generado por la

asignatura Taller Técnicas Basicas de Pasteleria.

Este resultado nos hace rechazar la Hipdtesis nula (Ho), ya que el residuo generado por la asignatura Taller

Técnicas Bésicas de Cocina supera el 50%.
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Para concluir esta investigacion, podemos mencionar que a través del analisis cuantitativo y cualitativo realizado
en el diagnostico inicial, junto con los avances en las LT, se pueden declarar areas criticas en la generacion de
merma y descarte de alimentos durante las Fases de la Preparacion de Alimentos, siendo la Fase 2 de Produccién
Gastrondmica la que genera la mayor cantidad de residuos organicos, debido a que esta Fase contempla todas las
actividades dentro de los talleres de cocina, en donde se realiza el proceso practico de ensefianza-aprendizaje. La
fraccion de residuos generados en esta fase estd compuesta principalmente de Residuos Organicos Sin Procesar
(ROSP) y Residuos Organicos Procesados (ROP), sin embargo, es importante destacar que el aceite como residuo
también es relevante en algunas sesiones del Taller Técnicas Basicas de Pasteleria. Es necesario comentar que se
produjo un aumento inusual de residuos en la Fase 1 de Adquisicion (almacenamiento central rea de gastronomia)

por situaciones puntuales que requieren de un andlisis de practicas y almacenamiento.

Otro factor importante en la periodicidad de los residuos organicos, son las unidades o tematicas para trabajar en
cada sesion, es decir, en Cortes de Vegetales se generara la mayor cantidad de merma o descarte de verduras al
igual que las sesiones de Laboratorio de carnes o pescados, donde los estudiantes deben aprender de cortes y la
ocurrencia de errores es parte del proceso ensefianza aprendizaje. Por lo tanto, se sugiere considerar estas tematicas
y sesiones al momento de analizar los resultados, y profundizar en las categorias de alimentos y los componentes
0 piezas que generan mayor descarte para opciones de revalorizacion y tratamiento de la materia prima) sin

procesar 0 procesada) antes de que se convierta en desecho o residuo.

En segundo lugar, la Fase 3 “Degustacion y Evaluacion” estuvo conformada solo de Residuos Organicos
Procesados (ROP), resultado de la preparacion de alimentos. En general estos residuos son eliminados a la basura,
otra fraccion son consumidos por los estudiantes y el equipo del area en el mismo dia, en algunos casos se hacen
regalos corporativos (asegurando un sellado que permita tener el producto o preparacién en buen estado). Pero una

vez convertido en desecho todo se tira a un basurero comun.

La incorporacion de instrumentos de medicidn, de registro, de sefialéticas y de contenedores categorizados han
ayudado a instalar dentro de la comunidad docente y estudiantil de los programas de estudios de gastronomia
practicas sustentables, ayudandolos a mejorar sus competencias y comprensién de la PDA. Mejorando la
percepcion de la comunidad y la motivacion de sus pares al sentir que estan aprendiendo y trabajando en un

ecosistema que se preocupa y conoce el impacto que estd generando.

Respecto a la infraestructura y el equipamiento, en todas las sedes existe un estandar que permite que todas las
actividades de ensefianza y aprendizaje se puedan cumplir. Estandar que considera también a las distintas unidades
de soporte, como el area de bodega central, operaciones, adquisiciones, soporte informatico. Por lo tanto, los
equipamientos son siempre de gran calidad y estan disponibles para todas las actividades. En el area de

gastronomia solo se vieron ciertas diferencias en los items de espacio y disponibilidad de estos, esto radica en que
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las dependencias de las Sedes no siempre conversan con las necesidades reales en relacion con la dindmica real y
su funcionamiento. Sin embargo, para implementar un punto limpio se han presentado dificultades por no disponer
de espacios habilitados para ello, considerando que por disefio en la mayoria de las Sedes las &reas de servicio

convergen en un solo punto, complicando la instalacion de puntos para el acopio de organicos.

En el &mbito de la existencia de una cultura sustentable en Sede, el diagndstico demostrd que no existian instancias
sustentables disefiadas por el area académica ni por el Comité Ejecutivo (CE) en donde la comunidad participara
y aprendiera de sustentabilidad o desarrollo sostenible. También evidenci6 algunos protocolos y procedimientos
que no consideran la componente sustentable dentro de sus practicas, como lo es el &rea de adquisicion y compra
de Sede, el acopio de los desechos orgénicos o las practicas dentro de gastronomia de acopiar todos los residuos
en un solo contenedor. Asi mismo, tampoco se habian realizado campafias de sensibilizacion en tematicas
sustentables. La implementacion del presente modelo de Gestion y piloto han ayudado a mejorar estos resultados,
definiendo e instaurando instancias formales que ayuden a mejorar la percepcion de la comunidad y a modificar
practicas del quehacer diario, por medio de la coordinacién, el trabajo colaborativo y el levantamiento de posibles

mejoras a ser planteadas al directorio y a las direcciones nacionales de INACAP.

El equipo docente es un factor clave en la implementacion de actividades sustentables, no solo en la ejecucién de
algunas actividades, sino también en el aporte en el disefio de Modelo, considerando que constantemente fue
ajustado durante la primera etapa a peticion de ellos en beneficio del proceso ensefianza-aprendizaje y del propoésito
del piloto, el conocimiento desde su disciplina es fundamental para desarrollar mejoras en beneficio de las

competencias de sus estudiantes y de su profesion.

En los instrumentos aplicados a docentes y equipo académico, los resultados presentan diferencia porcentual
minimas, esto puede ser por la existencia de turnos y los tiempos disponibles para el proceso practico de ensefianza-
aprendizaje tanto en la jornada diurna como vespertina, dificultando el cumplimiento total de algunos
procedimientos. Esta diferencia porcentual puede estar vinculada a la jornada vespertina donde los docentes
disponen de menos tiempo y las actividades asociadas a la Fase 1 que involucran, por ejemplo, preparar las canastas
de cada taller, hacer la limpieza de los talleres y dejar el equipamiento y utensilios preparados para su uso se ven

afectadas.

El interés que los estudiantes han demostrado frente a la problematica es indiscutible, con el 99% de los estudiantes
encuestados considerando que es importante que la institucion se haga cargo de la problemética (PDA) y el 92%
interesado en aprender sobre la PDA, el desafio es grande, pero altamente valorado por los estudiantes,
considerando que el 80% de los estudiantes encuestados valora ser parte de una comunidad que se preocupa y
gestiona su impacto. Asi mismo, las respuestas entregadas por este grupo en relacién con practicas y

procedimientos en la Fase 2 de Produccion Gastronomica durante sus clases de talleres, han entregado datos claves
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que requieren de algunas modificaciones y mejoras en el quehacer formativo. Hacer participe a los estudiantes de
las actividades de medicion, manteniéndolos informados y entregandoles las herramientas necesarias para realizar

esa labor es fundamental para instalar progresivamente la cultura sustentable y erradicar la cultura del desperdicio.

El promedio de kg por estudiante obtenido en las mediciones realizadas en la presente investigacion y piloto
permitird proyectar el impacto que la PDA esta generando en el contexto formativo del area gastronémica a nivel
nacional, entregando insumos de gran utilidad para el disefio de propuestas no solo interdisciplinar, sino también
transdisciplinar y que vinculen a direcciones de areas de INACAP como Energia y Sustentabilidad o Tecnologia
Aplicada.

Finalmente, el andlisis cuantitativo y cualitativo de esta investigacion, en conjunto con los hallazgos definidos y
las LT desarrolladas han contribuido a instalar los cimientos para una cultura sustentable, la que promueva

instancias y acciones desde la academia afectando positivamente a toda la comunidad y los territorios.

Al iniciar el proyecto e investigacion, identificar las unidades y areas que pueden aportar y facilitar la
implementacion de una propuesta dentro de la organizacién, permitid, después de meses, conseguir el apoyo
necesario para disefiar de forma colaborativa una propuesta inicial de piloto. Lograr coincidir una idea y propdsito
personal con un proposito institucional requiere de ajustes y conversaciones. Posterior a esas instancias, obtener
el presupuesto para implementar el proyecto-piloto también fue un hito relevante dentro del proceso. El equipo de
trabajo idoneo para la ejecucion del piloto en Sede es otro factor clave para asegurar el cumplimiento de los
objetivos, para ellos también fue una novedad, ya que nunca habian trabajado en un piloto de estas caracteristicas,

pero si tenian la voluntad y el conocimiento necesario en el &mbito gastronémico.

Una vez finalice cada etapa del piloto en Sede Puente Alto, la presente investigacion tomard mayor relevancia, al
disponer de resultados concretos que validen lo realizado en su propuesta formal, y ayudaran a escalar la
implementacion del piloto a nivel nacional, a través de las Sedes en donde INACAP imparte los programas de
estudios de Gastronomia. Ademas, el Modelo de Gestion tiene el potencial, de hacer las mejoras necesarias para
ademas diversificar el foco, es decir, aplicarlos a otros residuos que son parte del quehacer formativo de otros

programas de estudios, como Salud y Construccion.

El trabajo colaborativo, interdisciplinar y transdisciplinar son instancias sumamente necesarias y requeridas para
implementar de forma exitosa un Modelo de Gestion que pretende a mediano y largo plazo cambiar conductas y
practicas que por generaciones han sido propias de un sistema lineal de produccién y consumo, conductas que
antes no eran cuestionadas ahora deben ser transformadas a través del aprendizaje y la comprension de lo que esas
conductas significan para quienes nos rodean. Esta forma de trabajo sistémico debe estar en sintonia con los

organismos de Estado los que deben propiciar y robustecer los instrumentos para una transicién como sociedad
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hacia un crecimiento en beneficio de las personas y el desarrollo sostenible de todos los sistemas de produccion y

consumo.

Que las organizaciones comprendan el valor que tiene la sustentabilidad en el quehacer diario de su sector, no solo
es una necesidad corporativa, va mas alla de una estrategia de negocios, esta estrechamente relacionado con la
capacidad de entender qué es lo que necesitaran las nuevas generaciones y como ellos aportaran a través de su
liderazgo y conocimiento en las futuras problematicas, y quizds mundo que ahora nos parecen distopicos y de
ciencia ficcion se hagan realidad por nuestra falta de comprension, de resiliencia, de aprendizaje, y de voluntad

hacia un cambio cultural.

Los resultados de esta investigacion son el insumo necesario para el futuro disefio e implementacion de estrategias
de mejoras que la IES debe realizar, en concordancia con sus nuevos lineamientos y aspiraciones, preparando el
camino hacia el cumplimiento del nuevo sello declarado dentro de sus valores “promovemos una cultura que
propicie el comportamiento sustentable de nuestra comunidad y de quienes se relacionan con nosotros. Estamos
comprometidos con el desarrollo sustentable de los territorios, abarcando las dimensiones econdmica, social y
medioambiental” (INACAP, 2021).
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