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Resumen

Reducir el desperdicio de alimentos en centros educativos es un
proceso gradual que involucra diagndstico, planificacion, capacita-
cion y mejora continua. Comprender donde y por qué se generan
desperdicios permite disefiar estrategias que mejoren la eficiencia
en la compra, preparacién y distribucién de los alimentos, ayudan-
do a reducir costos y minimizar el impacto ambiental. El objetivo
de este documento es ofrecer recomendaciones practicas orienta-
das a reducir el desperdicio de alimentos en los Centros de Aten-
cién a la Infancia y la Familia (cA1F) y los Centros Comunitarios
de Educaciéon Infantil (ccEr), contribuyendo a una gestion maés
eficiente y sostenible de los recursos alimentarios. Como punto
de partida, se realiz6 una estimacion inicial del desperdicio de
alimentos generado durante el almuerzo en centros CAIF urbanos
dentro de la modalidad de nivel inicial, a escala nacional. Partici-
paron un total de 37 centros: 15 en Montevideo, 8 en Canelones y
14 en otros departamentos del pais. Utilizando una metodologia
de cuantificacién directa, se estim6 el desperdicio correspon-
diente al almuerzo de nifios y nifias de 1 a 3 afios durante d
dias consecutivos en cada centro. En promedio, se desperdicio
un 20% (+10%) de la comida servida, registrandose una alta va-
riabilidad entre centros. De las tres etapas evaluadas —almacena-
miento, preparacion y residuo de platos—, 1a mayor contribucion
correspondi6 al residuo de platos (56%). A partir de este diag-
nostico inicial sobre las cantidades y causas del desperdicio de
alimentos, se elabord una serie de recomendaciones especificas
vinculadas a la planificacion y preparacion de las comidas, el ser-
vicio y consumo, la reutilizacién y manejo de residuos, la educa-
cion y participacion de la comunidad educativa, y el seguimiento
y mejora continua. Estas acciones buscan optimizar el uso de los
recursos, fortalecer habitos saludables y reducir el impacto am-
biental asociado al desperdicio de alimentos.
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Introduccion

El desperdicio de alimentos corresponde a la pérdida de alimentos
que, aun siendo aptos para el consumo humano, no son aprove-
chados y terminan siendo desechados. En los centros de educacion
inicial, donde se acompafia a nifias y nifios en sus primeros afios de
aprendizaje, puede adoptar multiples formas. Incluye los alimentos
que se deterioran durante el almacenamiento, aquellos que se pre-
paran en exceso y no se consumen, asi como los que quedan en los
platos sin ser consumidos.

El desperdicio de alimentos refleja un uso ineficiente de los
recursos disponibles y conlleva costos econémicos para las insti-
tuciones, al incrementar el gasto en alimentos. Ademas, tiene un
impacto ambiental importante, ya que desechar alimentos implica
desaprovechar los recursos naturales y energéticos utilizados en
su produccion, transporte y preparacion, como el agua, la tierra 'y
el combustible. Reducir el desperdicio en los centros de educacion
inicial es, por tanto, una accion clave para promover la sostenibili-
dad y la educacion en habitos responsables desde la primera infan-
cia. A esto se suma una dimensién formativa fundamental: cuando
los centros educativos abordan esta temdtica e involucran a ninas
y nifios en practicas cotidianas de consumo responsable, no solo
reducen el desperdicio de alimentos, sino que también promueven
la adquisiciéon de valores y habitos sostenibles que pueden acom-
paiarlos a lo largo de toda su vida.

Reducir el impacto ambiental, econdémico y social de la pérdida
y el desperdicio de alimentos es una prioridad global establecida en
los Objetivos de Desarrollo Sostenible para 2030 (FAO, 2019; WTO,
2023; Ministerio de Ambiente, 2023). Disefar estrategias eficaces
y sostenibles con este objetivo demanda un abordaje integral. Para
ello es necesario generar y analizar datos precisos provenientes de
los diferentes sectores involucrados (UNEP, 2024 ). En ese sentido,
la informacién actualmente disponible en nuestro pais es limitada,
poco precisay centrada principalmente en el desperdicio en los ho-
gares (Giménez et al., 2021). La Estrategia Nacional de Prevencion
y Reduccion de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos (Ministerio
de Ambiente, 2023) sefala que, en el ambito de los servicios de
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alimentacidn, existe en general un déficit de programas orientados
a la prevencion y reduccion del desperdicio de alimentos, lo que
sugiere que este problema no estaria siendo reconocido ni aborda-
do en forma adecuada. En este sentido, el desarrollo de estrategias
parareducir el desperdicio de alimentos en el Programa CAIF y CCEI
puede contribuir a optimizar la gestién de los recursos destinados
a la alimentacion de mas de 65.000 nifios y nifas en todo el pais.
En el Ambito de la Estrategia Nacional de Prevencion y Reduccion
de las Pérdidas y Desperdicios de Alimentos (Ministerio de Am-
biente, 2023) existe el compromiso de reducir el desperdicio de
alimentos en al menos un 20%, lo que hace imprescindible disefiar
estrategias efectivas para contribuir a alcanzar la meta nacional.

Reducir el desperdicio en un centro educativo no es una ac-
cion aislada, sino un proceso gradual que involucra diagnéstico,
planificacion, capacitacion y mejora continua. En este sentido,
identificar donde y por qué se generan desperdicios podria per-
mitir disefiar estrategias que mejoren la eficiencia en la compra,
preparacion y distribucion de los alimentos, reduciendo costos y
minimizando el impacto ambiental.

El presente documento tiene como objetivo ofrecer una serie de
recomendaciones practicas orientadas a reducir el desperdicio de
alimentos en los centros CAIF y CCEI, contribuyendo asi a una ges-
tion mas eficiente y sostenible de los recursos alimentarios. Como
punto de partida para la elaboracion de dichas recomendaciones,
se realiz6 una estimacion inicial del desperdicio de alimentos ge-
nerado durante el tiempo de almuerzo en los centros CAIF urba-
nos que funcionan bajo la modalidad de nivel inicial, abarcando el
territorio nacional. Los resultados de este estudio se presentan a
continuacion y permiten dimensionar la magnitud del problema,
identificar sus principales causas y reconocer oportunidades de
mejora. Sobre esta base, se presentan luego las principales reco-
mendaciones para la reduccion del desperdicio de alimentos en
centros CAIF y CCEL

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

;Cuantos alimentos se desperdician
en los centros CAIF?

Se realizé un estudio para medir la cantidad de alimentos desper-
diciados durante el almuerzo en los centros CAIF urbanos en la
modalidad de nivel inicial. Del total de centros existentes en el
pais (500), se seleccionaron un total de 37: 15 en Montevideo, 8 en
Canelones y 14 en otros departamentos del interior del pais con-
siderando distribucion geografica y recursos humanos disponibles
para la ejecucion de las mediciones.

Se utilizé la metodologia de cuantificacion directa, es decir se
registrd el peso de los residuos generados en cada una de las si-
guientes etapas: almacenamiento, elaboracién y residuo de platos.
Ademas, se recab0 informacién sobre el menu del dia, la cantidad
de platos preparados, la asistencia de nifios y nifias, el destino de
los platos no servidos el dia del estudio, y el destino habitual de
los residuos generados en el centro. La informacion fue relevada
por nutricionistas referentes de cada departamento del Programa
CAIF y personal técnico o administrativo de IND4, estudiantes de
la licenciatura en Nutricion de la Universidad Catélica del Uru-
guay e investigadores del Centro Interdisciplinario Alimentaci6on
y Bienestar de la Universidad de la Republica. En Montevideo las
mediciones se realizaron en el mes de agosto, mientras que en
Canelones e interior del pais se realizaron entre octubre y no-
viembre de 2024. A continuacion, se presentan los principales
resultados obtenidos.

Desperdicio de alimentos en los platos

Los resultados mostraron que en promedio se desperdicié un 20%
de la comida servida en los platos (Figura 1), registrandose una
alta variabilidad entre centros. El porcentaje de comida servida
desperdiciada oscil6 entre el 5% y el 44% (Tabla 1). Por otra parte,
si se considera el total de comida preparada, el residuo provenien-
te de los platos representd en promedio un 16% (Figura 1), con
valores que oscilaron entre un minimo del 4% y un maximo del
37%. Cabe sefialar que en algunos centros, dependiendo del ment
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del dia, el residuo de platos incluy6 cédscaras y semillas de frutas,
asi como huesos o piel de pollo.

Tabla 1. Desperdicio de alimentos (DA) en platos (%) en relacion al total de
comida servida y al total de comida preparada y porcentaje de comida sin
servir en relacion al total de comida preparada en cada centro. Nota: Los cen-
tros se identifican por un cddigo indicativo del lugar (cNL: Canelones, MVD:
Montevideo, INT: Otros departamentos del interior del pais) y un nimero.

Centro ng:::;{:;al Z?e'z:::jg tg;oz;l DA sin servir (%)
CNL1 26 18 25
CNL 2 25 21 9
CNL 3 17 15 11
CNL 4 16 14 9
CNL 5 15 11 28
CNL 6 14 12 14
CNL7 13 12 12
CNL 8 10 9 12
INT 1 34 28 19
INT 2 33 29 15
INT 3 29 23 20
INT 4 27 22 21
INT 5 22 19 9
INT 6 21 15 31
INT 7 20 17 12
INT 8 18 15 18
INT 9 15 12 10
INT 10 13 12 12
INT 11 12 9 20
INT 12 11 10 12
INT 13 6 5 4
INT 14 5 4 12
MVD 1 44 37 16
MVD 2 36 31 13
MVD 3 32 30 4

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

DA platos/total = DA platos/total

Centro servido (%) Y DA sin servir (%)
MVD 4 26 19 16
MVD 5 25 15 26
MVD 6 24 15 33
MVD 7 21 17 17
MVD 8 20 17 15
MVD 9 19 18 7
MVD 10 19 15 7
MVD 11 17 15 15
MVD 12 15 14 0
MVD 13 13 10 18
MVD 14 12 11 11
MVD 15 9 9 2

Practicas de servicio y planificacion

La practica de servicio mas cominmente observada en los centros
relevados consistia en enviar a las salas el almuerzo en fuentes
con las distintas preparaciones del ment del dia; los educadores
eran quienes servian los platos individuales a demanda de nifios y
nifias. En un nimero reducido de centros (n=4) la practica de ser-
vicio observada consistia en servir los platos de forma individual
en la cocina y distribuirlos servidos en las salas. En esos casos, el
residuo de platos fue significativamente mayor (33% vs. 18%).

Por otra parte, en aquellos centros que reportaron eventos
climéticos (lluvias intensas, alertas meteoroldgicas) los dias de
medicion (n=8) se registr6 una asistencia entre un 37% y un 64%
menor, lo que se asoci6é con un mayor porcentaje de comida pre-
parada sin servir que en el resto de los centros (19% vs. 15%).
En este sentido, cabe destacar que, si bien la mayoria de los centros
relevaban la asistencia en cada turno de comida, solamente algunos
de ellos realizaban ajustes en la cantidad de comida a preparar.

Comida elaborada no consumida

Considerando el total de comida preparada para el tiempo de al-
muerzo, se observo que en promedio el 69% se consumio, mien-
tras que el 15% de la comida preparada quedo¢ sin servir (Figura 1).
El destino de esa comida sin servir vari6 segtin las practicas de cada

13
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centro, que generalmente emplearon mas de una practica simulta-
neamente. El 46% de los centros destind la comida parcialmente
a viandas para familias o personal en situacion de vulnerabilidad;
el 60% la almacend para uso posterior y el 30% la desecho total
o parcialmente. Solamente el 8% de los centros emple6 en forma
exclusiva esta ultima practica. En esos centros la comida sin servir
represent6 un 12% de la comida total preparada.

(a) Comida preparada (b) Comida servida

Figura 1. (a) Distribucién porcentual promedio del total de comida
preparada: (¢) comida consumida; () residuo de platos; (®) comida sin
servir. (b) Distribucion porcentual promedio de comida servida: (¢) comida
consumida; () residuo de platos

Residuos generados en el tiempo de almuerzo

En relacion al total de residuos recolectados en cada centro, el 4%
correspondi6 a alimentos almacenados que se desechan, el 40%
a partes de alimentos no comestibles desechadas durante la ela-
boracion del almuerzo (cascaras, semillas, huesos, restos de pre-
paracion) y el 56% al residuo de platos proveniente de las salas.
En 21 de los 37 centros participantes no se desecharon alimentos
almacenados, tanto en depoésito como en heladera, durante los dias
del estudio.

Como se observa en la Tabla 2, el 30% de los centros habitual-
mente desecha los residuos exclusivamente en la basura general,
en tanto un 34% destina parte de los residuos a la generacion de
compost. El 21% de los centros los destina exclusivamente a ali-
mentacion animal y el 15 % lo hace parcialmente, destinando una
parte a la generacion de compost.

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

Tabla 2. Destino final de los residuos generados en el tiempo de almuerzo.

Destino residuos Centros (%)
Alimentacion animal 21
Alimentacion animal y compost 15
Basura general y compost 34
Basura general 30

Considerando el total de residuos generados por dia para el
tiempo de comida de almuerzo, excluyendo la comida sin servir
o destinada a viandas, se puede estimar que cada centro genera
una media de 1.612 kg/afo de residuos organicos. La reduccion
del volumen de residuos destinados a disposicion final requiere
de la implementacion de un conjunto de practicas que incluyen la
prevencion del desperdicio en origen, asi como la implementacion
de estrategias de valorizacién de esos residuos organicos.

Principales conclusiones

El presente trabajo es el primero a nivel nacional que realiza una
estimacion del desperdicio de alimentos en centros educativos con
poblacion preescolar, utilizando una metodologia de cuantificacion
directa. Esta metodologia, recomendada a nivel internacional, es
considerada una herramienta precisa y confiable para evaluar el
volumen y las caracteristicas del desperdicio de alimentos, propor-
cionando informacion fundamental para el disefo de estrategias de
prevencion y reduccion.

Los resultados obtenidos permitieron estimar que aproxima-
damente el 20% de los alimentos servidos son desechados. Esta
estimacion se encuentra dentro del rango medio reportado en
estudios previos realizados en centros preescolares, si bien la
evidencia publicada es aun escasa. En Suecia, una estimacion
realizada a partir de la recolecciéon de datos en 148 estableci-
mientos preescolares sefiala que el 22% de los alimentos servidos
se desechan (Malefors et al. 2019; Erikson et al., 2017), en tanto
un estudio realizado durante 5 dias en un centro preescolar en
Estados Unidos report6 que el 45% de los alimentos servidos se
desperdiciaron (Byker et al., 2014).

A su vez, dentro de las tres areas relevadas: almacenamiento,
preparacion y residuo de platos, la mayor contribucion a la genera-
cién de residuos corresponde al residuo de platos (56%), esto sin
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considerar el excedente de comida preparada que podria transfor-
marse en desperdicio si es desechado posteriormente.

Considerando que el residuo de platos representa la principal
contribucion al desperdicio generado en los centros, resulta fun-
damental buscar estrategias especificas que permitan reducirlo.
En particular, la practica de servir los alimentos a demanda de
niflos y nifas en sala podria contribuir a reducir el desperdicio
proveniente de platos. Por otra parte, considerando que el 15% de
la comida preparada no llega a servirse, la flexibilizacion de las
cantidades a preparar, ajustindolas a la asistencia diaria, podria
contribuir a reducir el desperdicio de alimentos generado por el
volumen de alimentos no servidos. Si bien una parte importante
de estos alimentos se destina a consumo en instancias posteriores
al dia de elaboracion, el 30% de los centros relevados los desecha
parcial o totalmente.

En relacion al volumen de residuos organicos generados, pro-
mover alternativas como el compostaje y el destino a alimentacion
animal permitirian reducir el impacto ambiental. La prictica de
compostaje, ademas de contribuir a reducir el volumen de residuos
enviados a disposicion final, promueve la educacion ambiental y
la sostenibilidad dentro de los centros educativos. La alimentacion
animal es una alternativa que posiblemente requiera establecer
alianzas locales cuya viabilidad puede variar segtn el contexto. La
capacitacion del personal y la sensibilizacion de la comunidad edu-
cativa son acciones fundamentales para el éxito de estas iniciativas.
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Los resultados del estudio realizado constituyen una primera
aproximacion a la magnitud del desperdicio de alimentos en los
centros CAIF, ofreciendo informacion valiosa para dimensionar el
problema e identificar areas prioritarias de intervencion. Este diag-
noéstico inicial permite orientar acciones concretas que contribu-
yan a optimizar la gestion de los alimentos y reducir las pérdidas y
desperdicios en los distintos momentos del servicio. A partir de es-
tos resultados se elabor6 una serie de recomendaciones especificas,
complementadas con buenas pricticas y lineamientos generales
ampliamente aceptados a nivel nacional e internacional en materia
de prevencion del desperdicio alimentario.

En total, se definen 15 recomendaciones, organizadas en cin-
co grandes bloques tematicos: i) Planificacién y preparacion de
las comidas, ii) Servicio y consumo, iii) Reutilizacién y manejo
de residuos, iv) Educacion y participacion de toda la comunidad
educativa, y v) Seguimiento y mejora continua. A continuacion, se
presentan de manera resumida las principales recomendaciones,
que buscan servir de guia practica para los equipos de trabajo de
los centros, promoviendo una cultura institucional mas sostenible
y responsable en el uso de los alimentos.

Planificacion y preparacion de las comidas

Comprar frutas y verduras imperfectas

Almacenar frutas y verduras
en las condiciones adecuadas

Planificar las comidas segun la asistencia esperada

I~ W N =

Usar partes que habitualmente se descartan

Servicio y consumo

5 Servir en el salon

6 Servir porciones adecuadas y permitir repetir

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

7 Presentar los alimentos de forma atractiva

8 Dar tiempo suficiente para comer
y acompafar el proceso

Reutilizacion y manejo de residuos

9 Guardar y aprovechar los alimentos no servidos

10 Implementar compostaje o aprovechamiento
de residuos

Educacion y participacion de toda la comunidad educativa

11 Capacitar al personal del centro

12 Involucrar a nifilos y nifias en actividades
sobre los alimentos

13 Compartir con las familias
lo que se hace en el centro

Seguimiento y mejora continua

14 Medir el desperdicio periédicamente

15 Usarlos datos para mejorar

21
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Planificacion y preparacion de las comidas
1. Comprar frutas y verduras imperfectas

Cuando compramos frutas y verduras, muchas veces nos guiamos
por su apariencia. Sin embargo, es importante recordar que se
trata de alimentos naturales, por lo que es normal que presenten
variaciones en su forma, tamafio o color. La perfeccion visual no
siempre refleja la calidad: una fruta o verdura con una forma irre-
gular o un tamano fuera de lo comtn puede ser igual de sabrosa y
nutritiva que una de aspecto “perfecto”.

En general, solemos evitar aquellas piezas con deformaciones o
diferencias visibles, aunque estas no afecten su calidad sensorial ni
su valor nutricional. Al incorporar frutas y verduras con pequefias
imperfecciones en las compras de los centros, podemos contribuir
a reducir el desperdicio de alimentos y aprovechar mejor los re-
cursos disponibles. Ademas, este tipo de productos suele tener un
costo menor, lo que representa una oportunidad para ahorrar y, al
mismo tiempo, cuidar el ambiente.

El Manual de tipificacién de calidad de frutas y verduras procedentes
de la agricultura familiar en Uruguay presenta una guia detallada de
las imperfecciones que se pueden encontrar en las frutas y verduras
mas consumidas en el pais, asi como de aquellos defectos conside-
rados criticos que debemos evitar por comprometer la calidad de
los productos.

2. Almacenar frutas y verduras en las condiciones adecuadas

Las frutas y hortalizas son alimentos vivos que respiran, por lo que
es importante almacenarlas adecuadamente para evitar su deterio-
ro. Factores como la temperatura, la humedad y el cuidado en la
manipulacién son clave para conservarlas por mas tiempo.

Las bajas temperaturas ayudan a que respiren menos y se deterio-
ren mas lentamente, ademas de frenar el crecimiento de hongos y
bacterias. Sin embargo, algunas frutas y verduras son sensibles al frio
y pueden sufrir manchas o cambios en el sabor y la textura si per-
manecen mucho tiempo en Ia heladera. En general, se recomienda
refrigerar los productos mas perecederos y mantener a temperatura
ambiente los que no toleran bien el frio. Si las frutas estan verdes o
inmaduras, conviene dejarlas madurar fuera de la heladera antes de
guardarlas. También es importante planificar las compras para con-
sumir los productos dentro de la semana y revisar periédicamente
su estado, priorizando el consumo de las piezas mas maduras.

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

La humedad también influye en la conservaciéon. Las bolsas
plasticas abiertas ayudan a mantenerla en productos como zanaho-
rias, verduras de hoja, zapallitos o uvas, evitando que se deshidra-
ten. En cambio, las bolsas cerradas pueden provocar fermentacion
y pudricion.

Finalmente, la organizacion de la heladera contribuye a reducir
el desperdicio. Las frutas y verduras deben organizarse segin su
resistencia: las mas pesadas o menos perecederas abajo (zapallitos,
zanahorias, remolachas), las medianamente delicadas en el centro
(manzanas, peras, mandarinas) y las mas fragiles arriba (frutillas,
tomates, verduras de hoja).

Frutas y verduras que se conservan Frutas y verduras
mejor en la heladera (5-7°C) que se conservan mejor
fuera de la heladera

Frutas: frutilla, uva, durazno, ciruela, Banana, boniato, papa, cebolla,
sandia, mel6n, manzana, pera, kiwi, zapallo, calabacin, ajo, palta
arandano, mandarina, naranja, limon.

Verduras: Zanahoria, remolacha, zucchini,

zapallito, berenjena, morrén, tomate,

repollo, puerro, verduras de hoja (lechuga,

rdcula, espinaca, acelga, etc.).

3. Planificar las comidas segun la asistencia esperada

El estudio mostro que cerca del 15% de la comida cocinada no llega
a servirse. Muchas veces esto ocurre por ausencias imprevistas o
por cocinar de mas “por las dudas”. Una buena prictica es pla-
nificar las cantidades a preparar segun la asistencia efectiva del
dia. Puede implementarse un registro diario de asistencia y una
comunicacion rapida entre el plantel de educadores y el equipo
de cocina para informar cuantos nifios, niflas y personas adultas
comeran. Si el centro cuenta con un ment semanal, se puede esti-
mar porciones promedio de acuerdo al tipo de plato (por ejemplo,
menos cantidad en preparaciones mas pesadas).

Otra estrategia es guardar informacion de consumo historico,
para saber cuantas porciones se preparan y cuantas sobran, y usar
esa informacion para ajustar futuras preparaciones. Esto puede
anotarse en una simple planilla o cuaderno de cocina. Cuando
se prevean ausencias (por ejemplo, luego de un feriado, en dias
muy frios o de tormenta), se puede reducir la cantidad de ciertos
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ingredientes perecederos o planificar un ment mais flexible que
permita reutilizar sobrantes en otra preparacion, como croquetas
o tortillas.

4. Usar partes que habitualmente se descartan

A menudo cocinamos solo una parte de las frutas y verduras y des-
cartamos el resto. Sin embargo, casi todas sus partes son comestibles
y nutritivas, como hojas, tallos, ciscaras y semillas. Aprovecharlas al
maximo contribuye a reducir el impacto ambiental.

Las hojas de hortalizas como remolacha, rabanito, hinojo, brdocoli
o zanahoria son ricas en fibra, vitaminas y minerales. Pueden usarse
crudas en ensaladas o pestos, o cocinadas en tartas, bufiuelos, tortillas
o lasanas. Los tallos o pencas también se pueden consumir. Los mas
tiernos, como los de espinaca, se comen junto con las hojas; los mas
duros, como los de acelga o brocoli, se pueden hervir, saltear o grati-
nar, o usar en milanesas, sopas o rellenos.

Las céscaras de papa, boniato, zapallo o zanahoria contienen vita-
minas y fibra. Si se lavan bien, pueden comerse asadas, en chips o en
caldos vegetales junto con otras partes que solemos descartar. Por su
parte, las semillas de zapallo son fuente de grasas saludables y minera-
les. Basta con lavarlas, secarlas y tostarlas para incorporarlas a ensala-
das, panificados o como snack.

Servicio y consumo
5. Servir en el salon

Los resultados del estudio realizado mostraron que una de las
practicas recomendadas para reducir el desperdicio de alimentos
en los centros CAIF y CCEI es servir la comida en el saldn, en lugar
de hacerlo directamente en la cocina. Esta practica permite que el
personal del centro pueda servir la cantidad de comida de acuerdo
al apetito y preferencias de cada nifio y nifia. Ademas, servir la
comida en el salén permite crear un ambiente mds tranquilo y fa-
miliar durante el almuerzo. Este entorno facilita que nifios y nifias
se concentren en la comida, reconozcan los alimentos y aprendan
a servir y compartir.

6. Servir porciones adecuadas y permitir repetir

Los resultados del estudio también mostraron que gran parte del
desperdicio proviene de los restos que quedan en los platos. Para
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reducirlo, es recomendable servir porciones pequefias al principio
y ofrecer la posibilidad de repetir. Esto permite que cada nifio y
nina reciba una cantidad acorde a su apetito, que puede variar dia a
dia. Por ejemplo, si se sirven guisos, se puede empezar con media
porcién y luego ofrecer una segunda si el nifio atun tiene hambre.
Otra idea es utilizar cucharones o recipientes medidores que ayu-
den a servir porciones similares y evitar excesos. El personal del
centro puede observar si nifios y nifias suelen dejar cierta comida
y ajustar las cantidades con el tiempo.

7. Presentar los alimentos de forma atractiva

La presentacion visual de los alimentos influye directamente en
la aceptacion, sobre todo en la primera infancia. Combinar co-
lores, formas y texturas variadas puede despertar la curiosidad
y el interés por probar alimentos nuevos. Servir las comidas de
forma ordenada, con los componentes bien diferenciados en el
plato, facilita que nifios y nifias identifiquen lo que estin comien-
do y se sientan mas confiados. También puede ser Util nombrar
los platos de manera positiva o creativa, asociando los alimentos
a experiencias agradables o familiares. Este tipo de estrategias
no requiere recursos adicionales, pero si atencién y cuidado al
momento de servir. Una presentacion atractiva y cuidada puede
marcar la diferencia entre un plato que se disfruta y otro que se
desperdicia. Los equipos de cocina de los centros CAIF y CCEI ya
desarrollan habitualmente diversas estrategias en este sentido, las
que contribuyen a que nifios y nifias desarrollen preferencias por
alimentos saludables.

8. Dar tiempo suficiente para comer y acompanar el proceso

Algunas de las practicas cotidianas que desarrollan los equipos de
los centros CAIF y CCEI tienen un impacto positivo en la reduccion
del desperdicio de alimentos, especialmente cuando acompanan a
nifios y nifias durante la comida aplicando principios de alimenta-
cion perceptiva.

El momento de la comida debe ser un espacio tranquilo, sin
apuros ni interrupciones, que invite a disfrutar y explorar los ali-
mentos. Brindar tiempo suficiente para comer permite que cada
nifilo o nifla reconozca los sabores, exprese sus preferencias y
escuche sus propias sefiales de hambre y saciedad. Acompanar
este proceso con presencia, paciencia y didlogo fortalece la rela-
cion positiva con la comida y favorece la adquisicion de habitos
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saludables. Adem4s, cuando nifios y nifias comen en un entorno
relajado y sin presion, se reduce naturalmente la cantidad de ali-
mentos desperdiciados.

Reutilizacion y manejo de residuos
9. Guardar y aprovechar los alimentos no servidos

Reutilizar la comida no servida es una forma eficaz de evitar des-
perdicios, siempre que se cumplan medidas basicas de higiene e
inocuidad alimentaria. Para hacerlo correctamente, es importante
enfriar ripidamente los alimentos cocidos (por ejemplo, en reci-
pientes poco profundos) y guardarlos en la heladera en menos de
dos horas. Se recomienda etiquetar los envases con la fecha y utili-
zar los alimentos guardados dentro de las 24 a 48 horas siguientes.

Algunos ejemplos de reaprovechamiento seguro incluyen usar
el arroz cocido sobrante para preparar croquetas o ensaladas frias,
o utilizar verduras cocidas en tortillas o sopas. Es fundamental que
solo se guarden alimentos que no hayan estado servidos en los pla-
tos ni expuestos a temperatura ambiente por largo tiempo.

10. Implementar compostaje o aprovechamiento de residuos

Los residuos inevitables, como cascaras, restos no comestibles o
alimentos que ya no pueden aprovecharse, pueden transformarse
en recursos valiosos. Una opcioén es implementar compostaje en el
propio centro, utilizando composteras o tachos con tapa. Este pro-
ceso convierte los residuos en abono natural para usar en huertas
o jardines. Incorporar el compostaje puede ser, ademas, una activi-
dad educativa. Nifios y nifias pueden participar separando los resi-
duos, observando como se transforma la materia organica y usando
el compost para plantar. Estas experiencias fortalecen la educacion
ambiental desde edades tempranas.

En zonas rurales o semirrurales, otra posibilidad es destinar
los restos organicos a alimentacién animal, coordinando con pro-
ductores o vecinos. En este caso, es importante acordar qué tipo
de residuos pueden usarse y garantizar condiciones de higiene
y transporte adecuadas. Cualquiera de estas alternativas ayuda a
reducir el volumen de basura que se envia a disposicién final y a
promover précticas sostenibles dentro del centro.
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Educacion y participacion de toda la comunidad educativa
11. Capacitar al personal del centro

La reduccion del desperdicio requiere el compromiso de todo el
equipo de los centros. Por eso, es clave formar y sensibilizar al per-
sonal en temas como desperdicio de alimentos, planificacion de
mendas, aprovechamiento de sobrantes y compostaje. Se pueden
organizar pequefios talleres internos o reuniones periédicas para
revisar buenas practicas y compartir experiencias entre centros.

12. Involucrar a nifos y nifias en actividades sobre los alimentos

Involucrar a nifios y nifias en actividades de cocina y manipulacion
de alimentos, tal como se realiza habitualmente, contribuye direc-
tamente a reducir el desperdicio. Al participar en la preparacion de
las comidas, por ejemplo lavando, pelando, cortando o mezclando
ingredientes bajo supervision, nifios y nifias aprecian mejor los ali-
mentos, comprenden su valor y desarrollan preferencias por ellos.
Trabajar con frutas y verduras imperfectas o con partes que ha-
bitualmente descartamos ayuda a que nifios y nifias las valoren,
reconozcan su sabor y textura, y comprendan la importancia de
no desperdiciar lo que se sirve. Estas experiencias pueden fomen-
tar que niflos y niflas reconozcan el impacto de tirar alimentos,
al mismo tiempo que desarrollan autonomia, curiosidad y respeto
por la comida.

13. Compartir con las familias lo que se hace en el centro

Involucrar a las familias también marca la diferencia. Pueden rea-
lizarse charlas o actividades con nifios, nifias y las familias para
transmitir la importancia de valorar los alimentos y no desperdi-
ciar. Se pueden trabajar recomendaciones para evitar el desper-
dicio de alimentos en el hogar. El personal de cocina tiene un rol
central en la planificacion de este tipo de actividades. Por ejemplo,
se puede organizar una actividad con familias para preparar rece-
tas con partes de frutas y verduras que normalmente se descartan.
Cuando nifos, nifias y sus familias adquieren estas practicas en sus
hogares se multiplica el impacto positivo.
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Seguimiento y mejora continua
14. Medir el desperdicio periodicamente

Para mejorar las practicas de los centros, es necesario conocer
como se estd avanzando. Llevar un registro periddico del desperdi-
cio ayuda a identificar los momentos o alimentos donde se generan
mas pérdidas y a evaluar si las acciones estan funcionando. El re-
gistro puede ser simple: anotar cada dia cudnto se desecha de cada
tipo de residuo (platos, preparacion, almacenamiento) o pesar los
residuos una vez por semana. También se puede usar una escala

” o« ” o«

visual sencilla (por ejemplo, “poco”, “algo”, “mucho”).

15. Usar los datos para mejorar

Los datos generados sobre la cantidad y tipo de alimentos que
se desperdician permitirian a los centros ajustar sus practicas,
implementando estrategias que ayuden a reducir el desperdicio.
Los resultados obtenidos pueden compartirse con el equipo, asi
como con otros centros, y celebrar los avances logrados. Ademas,
esta informacion contribuye al seguimiento de las metas nacio-
nales de reduccion de desperdicios promovidas por el Ministerio
de Ambiente.
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Conclusiones

Reducir el desperdicio de alimentos en los centros CAIF y CCEI no
requiere grandes inversiones, sino pequefios cambios sostenidos
en la planificacion, el servicio y la forma de pensar los alimentos.
El presente documento ofrece recomendaciones practicas para
reducir el desperdicio de alimentos en los centros CAIF y CCEI,
basadas en un diagnostico inicial sobre las cantidades y causas
del desperdicio durante el almuerzo. Se destacan estrategias re-
lacionadas con la planificacion y preparacién de las comidas,
el servicio y consumo, la reutilizacién y manejo de residuos,
la educacién y participacion de la comunidad educativa, y el se-
guimiento y mejora continua. Estas acciones buscan optimizar
el uso de los recursos, fortalecer habitos saludables y reducir el
impacto ambiental asociado al desperdicio de alimentos. Ademas
de cuidar el ambiente y los recursos, las recomendaciones pueden
contribuir a ensefarle a nifios y nifas el valor de la comida y la
importancia de actuar de manera responsable. Con el compromiso
de todos los equipos, los centros pueden convertirse en espacios
modelo de alimentacion saludable y sostenible.
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Anexo 1. Lista de centros cAIF participantes del relevamiento.

Region

Canelones

Centro
Aprendiendo Juntos
Dali

Festichicos

La Anunciacién
Materno

Parque del Plata
Rayito de Sol

Sumando Suefios

Interior

Caritas Felices
Colmenitas

El Ceibo
Gurisitos

San Eduardo

Las Flores

Las Higueritas
La Pedrera
Lucerito

Mi Casita del Parque
Nueve Lunas
Sonrisas y Futuro
Tateti

Tres Cruces

Montevideo

Al Sur

Betum Deti
Borocoto

El Nido

El Trebolito

lanai

Los Bosquitos
Los Tréboles
Mailhos

Malala

Mi Casita

Nuevas Generaciones Rincon del sol
Puntas de Manga

Viento Sur
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Anexo 2. Formulario de registro de datos.

Centro: Fecha:

Descripcion del ment del dia

Numero

Turnos de
almuerzo

Nifios (por turno
osala)

Adultos (total)

Total de platos

preparados
Total de platos Nifios
servidos* Adultos

Total de viandas
preparadas*

* Registro requerido

Responsable:

Comentarios
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Almuerzo: registro de peso

* Los recipientes que van a sala, ya sea con plato principal o postre, se registran

en este espacio o se adicionan filas al final de la tabla.

Plato principal
individual nifio

(servido)

Bols individual nifio

(servido)

Recipiente 1 granel

(servido)*

Recipiente 2 granel
(servido)*
Recipiente 3 granel
(servido)*
Recipiente 4 granel
(servido)*
Recipiente 5 granel
(servido)*
Recipiente 6 granel
(servido)*
Recipiente 7 granel
(servido)*
Recipiente 8 granel

(servido)*

Peso total = Peso vacio Peso neto Comentarios
(recip.+ (recipiente)  (comida)
comida)

Se emplean
para registrar
principal o
postre a granel
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Plato principal

individual adulto

Restos plato ppal
sin servir (sala)
Restos postre sin
servir (sala)

Restos plato
principal
Restos postre

Viandas servidas

Plato principal sin
servir (cocina)
Postre sin servir

(cocina)

Es necesario registrar peso plato adultos (5 min para promediar). Idem peso
plato nifios (si van servidos a sala desde cocina), viandas, y plato principal y
postre sin servir. Para frutas debe aclararse cuando se sirven enteras, las uni-
dades y tipo de fruta que se entrega y que vuelve de las salas, asi como si van
con cascara o peladas.



Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos

Peso total Descripcion / observaciones
Residuos
Almacenamiento
Preparacion
Residuo platos
Comida sin servir
Plato principal*
Plato principal*
Plato principal*

Postre*

* En el campo de descripcion/observaciones se puede detallar el destino
final de la comida que qued¢ sin servir en la cocina (viandas, freezer, hela-
dera, uso para otra elaboracion el dia siguiente, etc.). Hay filas adicionales
para el plato principal si se registran pesos separados de los distintos com-
ponentes (p.ej.: milanesas, puré, pastel, ensalada).

Destino porciones no servidas el dia del estudio
(marque todas las que corresponda):

O Vianda para familias

O Bolsa de residuos

O Almacenamiento para uso posterior
O Otros (especificar):

Destino habitual de los residuos de alimentos en el centro:

O Basura general

O Clasificacion para compost
O Alimentacion animal

O Otros (especificar):

COMENTARIOS ADICIONALES
(Por favor detallar lo que considere relevante para comprender mejor la infor-
macion registrada en el formulario, dificultades encontradas, etc.)






