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La pérdida y el desperdicio de 
alimento constituyen un 
problema serio y transversal



Las PDA se dan en múltiples 
niveles, por distintas causas y 
generan diversos impactos

www.flaticon.com/free-icons



Esta condición la 
vemos desde lo 
emanado en el Código 
de Conducta 

Costa Rica fue parte 
activa del proceso de 
negociación y 
redacción del 

Código de conducta voluntario para la reducción de las 

pérdidas y el desperdicio de alimentos (fao.org)

https://www.fao.org/3/cb9433es/cb9433es.pdf


Nos lleva a ver el tema en 
múltiples instrumentos



Esto nos lleva a ver el tema 
en múltiples instrumentos



La articulación es clave para 
lograr avances



Plataforma multisectorial voluntaria 

2014. 

Objetivo: Proponer estrategias para prevenir  y 

reducir la pérdida y desperdicio de alimentos. 

Tres áreas de acción principales:

● Comunicación y Sensibilización

● Innovación y Conocimiento

● Gobernanza y Alianzas 
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Dicha transversalidad, alianzas y 
multifactorialidad hacen no 
exista un abordaje único



Estudios con distintas 
partes interesadas

Ejemplo Proyecto de 2 universidades y 

Ministerio de Agricultura y Ganadería, 

igualmente han habido Tesis con Industria

Alimentaria 



Colaboración en el Piloto de la Guía de 
Selección de Cadenas de Valor bajo un 
enfoque de Pérdida y Desperdicio de 

Alimentos
Definición de 

objetivo
Criterios de 
priorización

Cadenas de 
valor 

preliminares

Recopilación de 
datos

Taller de 
validación y 

priorización final
Métodos, 

ciencia!



Intercambio de 
conocimientos

https://doi.org/10.18845/tm.v34i3.5122

https://doi.org/10.18845/tm.v34i3.5122


Ejemplo en un consorcio de universidades
Promedio (%)

% de DA/Producción diaria 11,30

% de DA/Total de residuos 57,44

Julián Rojas-Vargas1, Yanory Monge-Fernánde2, María Fernanda Jiménez-Morales 3, Laura Brenes-Peralta 4, Manrique

Arguedas Camacho5, Cindy Hidalgo-Viquez6, Marcela Peña-Vásquez 7, Blanca Vásquez Rodríguez8

https://doi.org/10.18845/tm.v33i1.5029
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Daily Food production 1060,62 510,15 992,64 363,53 261,00

Total FLW/ daily food productio 101,27 47,86 42,13 27,25 72,98
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https://doi.org/10.18845/tm.v33i1.5029


Gobiernos locales 



Intención a no 
botar alimentos

Valores Normas
Control conductual 

percibido

Factores 
externos 

Factores 
socioeconómicos

Comportamiento



Innovación de productos y 
Economía circular



Innovación social





Lo anterior nos ha llevado a 
instrumentos de aplicación directa 
actuales (o capacidad para apoyar) 
como: 



Hitos más 
recientes: 

Marco conceptual

Generación de capacidades 
y sensibilización

Metodologías 

Validación

Intervención 

22



Incorporación de Protocolo 
de PDA

23



Un momento adecuado para vincular más con 
la industria de alimentos

24



…y es posible esto de reducir el 

desperdicio? 

● Casos de éxito sector hotelero:
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Peso desperdicio/ persona

Reducción de desperdicios por persona de 
un 30% a 50% en el piloto de la Guía Hotel 

Kitchen tras monitoreo de 1 año a 3 hoteles



Los retos que siguen existiendo

❑ ¿Una Estrategia de Prevención y Reducción de PDA o seguimos 

transversalmente?

❑ Métricas: Índice de pérdida y desperdicio de Alimentos (meta 12.3 de los ODS)

❑ Sinergia con Mesas de Trabajo y concreción más allá de los estudios de caso

¡Solo articulándonos podremos avanzar en estos retos!



labrenes@tec.ac.cr

@REDPDACOSTARICA

redpdacr


