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INTRODUCCION

A pesar de que existe una produccion de alimentos suficiente para
alimentar a toda la poblacion, existen actualmente problemas de
desnutricion y malnutricion a relacionados a la peérdida vy
desperdicio de alimentos.

La pérdida y desperdicio de alimentos representan un agravante a la
solucion de los problemas de salud asociados a la malnutricion y
desnutricion.

Los bancos de alimentos son una herramienta clave para la
recuperacion de alimentos que estaban destinado a ser desechados,
consiguiendo asi distribuirlos a comunidades vulnerables.




El mal manejo en los procesos de produccion, asi como la

Incorrecta distribucion tiene como resultado la pérdida de alimentos y
problemas de salud relacionados con la carencia de alimentos.

La desnutricion tiene amplios efectos sobre la salud de los grupos
vulnerables afectando la calidad de vida.

La poblacion de escasos recursos es quien sufre las consecuencias
de la desnutricion y malnutricion, mientras que la poblacion con
recursos suficientes, por lo general es quien genera mayor desperdicio
de alimentos.
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PROPUESTA:
BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP

La propuesta de nuestro equipo consiste en la creacion de un banco de
alimentos universitario que permita recuperar alimentos de la misma
comunidad para la comunidad mediante la promocién en la primera etapa :

“Dia universitario para la recoleccion de alimentos no perecederos”
#YoComparto.




BENEFICIOS DEL BANCO DE ALIMENTOS
N

* Mejoramiento de la nutricion de la comunidad estudiantil.
e Fortalecimiento de las capacidades organizacionales.
e Conciencia solidaria, fomento de valores.

e Disminucion en la generacion de residuos solidos.

e Disminucion en las emisiones de CO,

* Menor tasa de residuos y prolongacion de vida util de los alimentos.
SWISHENAREE o Disminucion de huella ecologia

e Disminucion de los costos asociados a la destruccion del producto.
* Reduccion del gasto en alimentacion de los beneficiarios.
e Disminucion del gasto de re-distribucion, venta.




CASOS DE EXITO
Gran Recogida de alimetos -

G( dn Recog’da . Contacto:

d@ alH : y " : Universidad de Navarra
£ ¥ Campus Universitario

Edficio Central
31009 Pamplona
Espafia

e Verano ‘ K
| 2 \ ? de nio 434 48 405 600 Ext 80 456
- tantaka@unav.es
) ) - . dejunio,
El Banco de Alimentos de Navarra estima que esta campafia, en la que han colaborado 3.200 voluntarios;
en 275 establecimientos de toda la Comunidad Foral, ha permitido recoger mas de $00.000 kilos de
alimentos. ostumos f

Algunos voluntarios s el

dia, entre

Colegio Mayor Aldaz

El Colegio Mayor Aldaz colabord en la recogida de alimentos del
= supermercado BN de Barafiain. Participaron 15 voluntarias. Maria
Castillo, alumna de la Facultad de Medicina, fue la encargada de
coordinar los turnos. Explica que el voluntariado les ha ayudado a crecer
" en generosidad, sobre todo con su tiempo: "Estamos en examenes y es
dificil compaginar horarios, pero ha sido una experiencia que merece la
pena vivir en la que descubres que dando te das a ti mismo".

http://ww.unav.edu/web/vida-universitaria/guarderia-solidaria




ETAPAS DEL BANCO DE ALIMENTOS

La estructura de un Banco
de Alimentos es compleja.
Por ello, este proyecto se

enfoca en el desarrollo de
una primera etapa:

3.- Banco de Alimentos con

cobertura para la ciudad de SLP

>y

2 .- Banco de Alimentos con

cobertura a toda la UASLP

'\

1.- Banco de Alimentos UASLP
con cobertura a las Facultades que
se incorporan en los PMPCA
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PROPUESTA PRIMERA ETAPA

Objetivo

Recaudar alimentos

(consumibles pero

gue han perdido su
valor comercial)

Centro de acopio de
alimentos no
perecederos UASLP

\ Acopio de alimentos abrira a la comunidad universitaria y
una vez por semana.

Gestionar donativos de otras entidades de la UASLP.

Beneficiarios: Estudiantes de las facultades que integran
los PMPCA.




PROPUESTA PRIMERA ETAPA

No se cuenta con la
infraestructura necesaria
para almacenar los alimentos
perecederos

Tiempo pertinente de 12 etapa: 6 meses -1 afio

Por el momento se Posteriormente se
recolectaran solamente planteara la pertinencia
alimentos no de recibir todo tipo de
perecederos. alimentos.

Se pretende ampliar el
padron de beneficiarios,
dependiendo del éxito del
proyecto




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
MISION, VISION Y VALORES

Mision:

* Ser una organizaci(')n sin fines de lucro que disminuya el desperdicio a traves de

los procesos de recuperacic')n y distribucion de alimentos a la comunidad
universitaria de la UASLP.

Vision:

* Recuperar y distribuir alimentos a nivel local (ciudad de San Luis Potost).

Valores:

Respeto
Solidaridad
Tolerancia
Equidad
Responsabilidad




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
IDENTIDAD Y SLOGAN

SLP

Banco Universitario de Alimentos

#Alimentando el Futuro




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
MARCO GENERAL

multidisciplinario
e posgrado

Operara en las Estudiantes

Facultades que Aplicacion de un foraneos de
conforman los estudio nuevo ingreso y
PMPCA socioeconémico versonal de Ia
UASLP,




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP

PERSONAL Y VOLUNTARIOS

Coordinadores

Servicio Social Voluntarios




ORGANIZACION

Vinculacion

s Administracion = Difusion

m Capacitacion

Coordinador
Administrativo
(Personal de
Planta)

Centro de
Acopio

Externa

Voluntarios,
estudiantes, y

servicio social

Coordinador
Operaciones
(Personal de
Planta/Servicio Interna
Social)

A c/u de los voluntarios se les entregard una constancia de
participacion por su servicio prestada en el centro de acopio, una

0 vez terminado su periodo de apoyo o servicio social.

Conseguir apoyos y donativos

Promocionar y anunciar
Entrenar a los voluntarios
Recepcion de alimentos
Distribucion de alimentos
Registro
Seleccion
Conteo
Inventario de entrada
Clasificacion
Etiquetado

Inventario de Salida




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
RECEPCION DE ALIMENTOS

La recepcion de alimentos es el procedimiento por medio del cual se capta
el donativo. Para ello, los voluntarios deberan seqguir el siguiente proceso:

Le indicaran al
donador en donde
debe colocarlo

Dar la bienvenida a los Preguntar en qué
donadores consiste el donativo

Etiquetar el producto ) i | .
q i Recibos prov151onales Libro de registro:

repararlo para su i
Y| BTER P con valores Inventario de entrada

distribucion




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Dar la bienvenida a los Efectuar estudio Filtro: ;Que tipo de
donadores socio-economico beneficiario es?

Libro de registro: Registro de

Entrega de productos ) ) I
g R Inventario de salida beneficiario




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
ESTUDIO SOCIO-ECONOMICO

TABLA DE PUNTOS POR NIVEL RESPUESTA PUNTOS

No estudié 0

Primaria incompleta 0

El beneficiario firma un 193+ Primaria completa 22

recibo
comprometiéndose a
que hara una donacion o
recuperacion parcial.

Secundaria incompleta 22

155a 192 _
Secundaria completa 22
128 a 154 Carrera comercial 38

105 a 127 Carrera técnica 38

Preparatoria incompleta 38
80 a 104

Preparatoria completa 38

33a /9

0a32 Licenciatura completa 52

Licenciatura incompleta 52

Diplomado o Maestria 72

Doctorado 72

Niveles socio-economicos AMAI. http://nse.amai.org/nseamai2/




e BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
POLITICAS GENERALES

Todos los articulos almacenados estaran clasificados, empaquetados y etiquetados de acuerdo a las
NOM’s segun les corresponda.

El centro de acopio debera contar en el interior con letreros grandes y en un lugar visible que indiquen el
horario de trabajo.

Todo el personal debera estar debidamente capacitado para el manejo de los donativos desde la
recepcion hasta la entrega, asi como del llenado de todos los formatos.

Se fijara un horario de entrada y salida, el cual tendra que ser respetado por todo el personal.

Queda prohibida la entrada a la bodega a toda persona ajena sin la debida autorizacion

Los donativos que se capten en la bodega deberan ser unicamente en especie

Sera responsabilidad de todo el personal mantener limpia la bodega y los pasillos libres de cualquier
obstaculo.




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
INFRAESTRUCTURA

Para la infraestructura se trabajara bajo:

NOM-120-SSA1-1994, de bienes y servicios practicasy de higiene y sanidad para el proceso de

alimentos , bebidas no alcoholicas y alcoholicas.

NOM-093-SSA1-1994 Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos.*

NOM-001-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los edificios, locales,
instalaciones y areas de los centros de trabajo.

NOM-006-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene para la estiba y desestiba de los

materiales en los centros de trabajo.

NOM-011-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo donde se
genere ruido.

NOM-016-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo referente
a ventilacion.

NOM-025-STPS-1993 Relativa a los niveles y condiciones de iluminacion que deben tener los centros de
trabajo.

NOM-028-STPS-1993 Seguridad—cédigo de colores para la identificacion de fluidos conducidos en
tuberias.




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP
DIFUSION

 Llevar a cabo acciones para promover en el ambito local la labor del
Banco de Alimentos UASLP para el desarrollo de sus objetivos.

» La difusion se llevara a cabo a través de los medios de comunicaciéon de
la UASLP:

Revista
Universitarios
Potosinos

Redes
soclales

Radio Television
Universidad Universitaria

Agenda

. Vinculacion
Ambiental BHIgH




BANCO DE ALIMENTOS DE LA UASLP

:GRACIAS POR SU
ATENCION!

Presentaron: Mauricio Barriga, Carmen Bertado, Luis Campillo, Jesus Castillo, Anahi
Cisneros, Israel Flores, Viridiana Gallegos, Camerina Guzman, Ernesto Montemayor, Isabel
Paredes, Alejandra Romero, Gabriel Rubio, Elizabeth Zamora.

San Luis Potosi, S.L.P. Mayo 2017
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PROCESOS Y CADENAS DE SUMINISTRO

Se refiere a PROCESOS que desplazan INFORMACION y MATERIAL con DESTINO y ORIGEN
en los PROCESOS de MANUFACTURA vy SERV[CIOS de la empresa; enire estos se cuentan
los PROCESOS de ALMACENAMIENTO y LOGISTICA para su rapida entrega al cliente.

Administracién de Operaciones y Cadenas de Suministro Cadena de Suministros, Industria Automotriz

o )

Supplier
Raw Materials

Manufacturing

Entrega ) Fuente

) - ) W - d a ) . - " B .
Devolecidn )( Devolucion ‘,!)“"“""’“"' “y -~ . ( Devolucién) ( Devolucion)Devolucic
| Devolucion { .
roveedor ' Chiente
U CMpIesd ot B
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Distribution

. Devolucxin -
Proveedor de Chente

el chiente
e Customer

CLASIFICACION DE LOS PROCESOS DE OPERACIONES Y CADENAS DE SU

1. PLANEACION 3. MANUFACTURA 5. DEVOLUCION
2. FUENTE 4. ENTREGA
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PRODUCTORES

El PRODUCTOR es una PERSONA CIVIL o JURIDICA que adopta las principales
DECISIONES acerca de la UTILIZACION de los RECURSOS disponibles y ejerce el
CONTROL ADMINISTRATIVO sobre las operaciones de EXPLOTACION AGRICOLA

(FAO, 1995).
- Individuo - Dos 0 mas hogares
PRIVADOS - Hogar - Empresa
- Dos 0 mas individuos - Cooperativa
PRODUCTORES

(FAO, 1995) ‘

EXPLOTACION AGRARIA = Unidad econémica de produccion agricola sometida a
una gerencia unica.

- Las parcelas forman parte de una misma explotacion.

- Los medios de produccion se comparten (mano de obra, edificios, maquinarias o

animales de tiro.

PUBLICOS - No hay distinciones
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PRODUCTORES LOCALES: INDUSTRIALES Y ORGANICOS

PROVEEDOR DE

PROVEEDORES:
Edad Promedio:

Ejido Mexquitic de Carmona &
Soledad de Graciano Sanchez
(en algunos casos).

40-60 anos

PRODUCTOS
Y/O INSUMOS:

HORTALIZAS
lechuga, brocoli, perejil,
betabel, aqjo, acelga vy
radbano), EXTRACTOS (romero,
menta y ruda, entre otros) Y
FERTILIZANTES.

(espinaca,

PROVEEDOR:

Centra Logistico Municipal de
Distribucion y Abasto
“Mercado Bicentenario”

DISTRIBUIDORES

y/o

Mercados y SUper-mercados

INTERMEDIARIOS:

, | [PRRCEA

&

“MANO DE
OBRA FAMILIAR"

RIEGO DE
TEMPORAL Y/O
SISTEMATIZADO-

TECNIFICADO.

AGRICULTURA
INDUSTRIAL (uso
de fertilizantes y
pesticidas
agroguimicos).

AGRICULTURA
BIO-DINAMICA
(rotacion de
cultivos,
fertilizantes y
pesticidas
organicos, sistema
de terrazas para
manejo y gestion
del aguaq)




FLUJO DE DEMANDA DE NECESIDADES: UASLP
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El frabajo de socializaciéon de
estos conocimientos permite

capacitar al individuo para
conseguir un ambiente urbano

la regeneracion de dreas
verdes y la produccion de
alimento para autoconsumo

4
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UNIHUERTO
Urbono

Este proyecto institucional
proporciona espacios para la

Se propone incidir en aspectos
. socioeconémicos para mejorar ¢ }

o la calidad de vida de la : & realizacion de practicas de
comunidad universitaria y de N TR 5 campo para materias de distintas
manera posterior frascenderlos « ' O facultades y diversos proyectos de
limites de los campus o 7 investigacion
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ACTIVIDADES DEL UNIHUERTO

Incorporacion de

nutrientes(composta) Asociaciones de cultivos
Preparacion del suelo antes Uso de plaguicidas orgdnicos
del cultivo (plantas de olor)
Rotacion de cultivos Experimentacion

N 7

Sistema de riego por
aspersion o goteo




UNITECHO VIVO

Monitoreo
de la
calidad
del aire

Ademads de
actividades de
esparcimiento y
agricolas, este

espacio funciona
(O para el desarrollo

de

investigaciones
cientificas.

4=

Act.
culturales

O Proyectos verdes en zonas urbanas /

Recoleccion de residuos orgdnicos en las // /
facultades para la realizacion de composta

(4

Experimentacién con la siembra

i Politicas del desarrollo sustentable _



SISTEMAS DE PRODUCCION AGRICOLA UNIVERSITARIA
(FACULTAD DE AGRONOMIA)

Invernadero

Productos: Jitomate, , pepino y calabaza




AGUA

4

- Riego hidroponico
- Riego por cintilla

2

El agua se extrae
de pozos (la
cantidad dependera
de las condiciones
climaticas)

RECURSOS NATURALES

SUELO

4

Actividades de labranza

4

Uso de implementos
agricolas

BIODIVERSIDAD

4

- Semilla certificada
- Control de plagas a
base de extractos
naturales




Produccion 37 toneladas/ciclo

Péerdida o merma del producto

Se clasifica el producto en
niveles de calidad de 1°, 2° & 3°




SISTEMA AGROINDUSTRIAL EN INVERNADEROS

CENTRO DE PRODUCCION SANTA RITA

» Empresa productora, empacadora vy
comercializadora de hortalizas hidroponicas

» Exportacion a EUA, Canadd, y Japon
» Especialidades: Uva, Campari y Zima
» Safe Quality Foor Program, SQF, nivel 3.

» Invernaderos de alta, media y bagja
tecnologia

» Sustrato de fibra de coco, sistemas de
calefaccion, biobest (bumblebee
pollination), riego con cinfilla o hidropdnico.

fil UASLP | oipeEA
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CENTRO DE PRODUCCION SANTA RITA

« Ciclo de produccidon de 9 meses.

« Campari: 27 kg / m2, es decir 270 toneladas por hectdarea (5 X mds que a
cielo abierto).

« Produccion anual de 10, 300 ton de tomate (equivalente a 400 millones
de pesos).

Producto no conforme con
destino a centros de
acopio estatal (DIF estatal)
y/o venta a bajo costo a
trabajadores.

La ‘Merma’ se usa para los
rellenos in situ.

PERDIDA:

PRAPCED




ESTRATEGIAS DE APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS NATURALES

CENTRO DE PRODUCCION SANTA RITA

» Las aguas extraidas de los mantos freaticos son utilizadas de manera
controlada

» Las aguas residuales son tratadas

&

» Las emisiones de bidoxido de carbono por generacion de energia
calorifica para el sistema de calefaccion son aprovechadas
mediante el sistema de inyeccion dentro de los invernaderos

» Los desechos son confinados y/o enviados a destruccion
controlada segun el caso.

» El uso de productos quimicos estd siendo sustituido por productos
bioldgicos, asi como el uso de empaques primarios reciclables y
biodegradables




CONCLUSIONES

La agricultura organica es un sistema de baja inversion y por lo tanto de menor
rendimiento, en comparacion con los sistemas agroindustriales subsidiados vy
convencionales.

Los beneficios a mediano y largo plazo terminan siendo evidentes cuando se

toman en cuenta las consecuencias en la salud de los consumidores, asi como en
la degradacion de suelos, pérdida de biodiversidad y alta dependencia de
insumos externos.

Mayor difusion y vinculacion de las actividades que se llevan a cabo
Unihuerto y Unithecho a nivel universitario y productores

- P
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En la Facultad de Agronomia se recomienda incrementar la produccion a fin de
aprovechar mayormente los equipos e instalaciones con los que cuenta Ia
institucion. Asi mismo, involucrar a los estudiantes de distintas carreras que la
facultad ofrece, que tengan relacion con la produccion y manejo de invernaderos,
mediante practicas de campo, servicio social y materias en el plan de estudio con

las actividades que se realizan en el mismo, siempre buscando la conservacion de
los recursos naturales.

En el caso de los invernaderos se propone fortalecer lazos con instituc
académicas para el desarrollo de proyectos que tengan como prop
conservacion de los recursos naturales.

- P
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DESPERDICIO DE
ALIMENTOS

!7PRODUCT0RES LOCALES INDUSTRIALES |

Produccion a gran escala, De dindmica rapida, con uso Produccion para
con gran necesidad de  de plaguicidasy fertilizantes  mayoristas, con menor
insumos externos, donde ¢ adroquimicos y alta tiempo de vida

roduccion que desgasta
los desechos rara vez se P q g
: suelos
reintroducen

SEMINARIO MULTIDISCIPLINARIO PMPCA, MAYO 2017
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Implicaciones sociales del desperdicio de

alimentos

Costo interno

(paga el generador
de la accion)

+

Costo externo

(paga la sociedad al
generador)

La gran enciclopedia de economia: http://www.economia48.com/spa/d/coste-social/coste-social.ntm

http://dicyg.fi-c.unam.mx:8080/sistemas/publicaciones/TEMAVI.5.pdf

en pro del
desperdicio de
alimentos o similares.

de
dichos programas en
la
4



Propuesta metodoldgica

Enfrevista semi —estructurada a responsables de programa.

Con autorizacion de los enfrevistados se grabardn las entrevistas,
posteriormente se transcribirdn y se analizardn sistemdticamente los
datos.

Encuesta de respuesta abierta a estudiantes universitarios.

Se pedird al estudiante que responda con sus propias palabras a la
pregunta formulada, dandole una mayor libertad asi como adquirir
respuestas mas amplias, con oportunidad de preguntar sobre el
porgué y como de las respuestas realizadas.



Propuesta metodoldgica

1. Evaluar los costos sociales internos y externos sobre el
desperdicio de alimentos.

2. Indagar sobre los costos sociales internos de Ilas
estrategias generadas por la UASLP.

3. Conocer los costos externos a travées de la percepcion de
los alumnos sobre el desperdicio de alimentos.



Respuesta

Pregunta




1.

o 0NN

w N = O

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SAN LUIS POTOSI

I q-' 2l | PROGRAMAS MULTIDISCIPLINARIOS DE POSGRADO EN CIENCIAS AMBIENTALES
?::Eﬁi”“ SEMINARIO MULTIDISCIPLINARIO
amblentaies “COSTOS E IMPLICACIONES SOCIALES DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS"

ENTREVISTA A RESPONSABLES DE PROGRAMA

2Cudl es el objetivo del programa?

s Qué etapas se siguen para el cumplimiento del mismo?

sCudntas personas se involucran en dicho programa?

sCudnto tiempo lleva operando dicho programa?

sCudles son las fuentes de financiamiento para el programa (Costo econdmico aproximado)?
sExisten desperdicios de alimentos en el proceso?

2Se tiene cuantificado el total de desperdicio?

sEn qué etapa del programa se detecta la existencia de algun desperdicio?

2A que se debe |la existencia de desperdicio dentro del programa?

. Si existe, sA donde se destina el desperdicio?
. 3Usted considera que el objetivo del programa se cumple? y spor qué?
. 3Qué repercusiones considera que ha tenido el programa para la comunidad universitaria?

. sEste programa se vincula con algin otro dentro de la UASLP2 3De qué manera?



UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SAN LUIS POTOSI

PROGRAMAS MULTIDISCIPLINARIOS DE POSGRADO EN CIENCIAS AMBIENTALES
e s SEMINARIO MULTIDISCIPLINARIO

Smbientaes “COSTOS E IMPLICACIONES SOCIALES DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS"

ENCUESTA A ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS

J—
.

Cuéntame, gacostumbras a desayunar y/o comer aqui en la Facultad?

sEn qué lugar sueles consumir los alimentos? (cafeteria, dreas comunes, dreas verdes, etc)
sDonde compras tus alimentos? (cafeteria, puestos externos)

2Me podrias decir, cudnto gastas aproximadamente por comida?

5Como consideras los alimentos que consumes en: calidad, precio y cantidad?

Cudndo desperdicias alimento, ga qué se debe?

sEn qué lugar sueles tirar lo que sobra de tu comida?

3En tu Facultad existen contenedores para separar residuos?

0 0 N o0~

3TU separas la basura? spor qué?

10. 3Conoces que hay detrds del desperdicio de un alimento (mano de obra, agua, dinero,
esfuerzo, etc) sEres consciente de ello? 3Se te ocurre otro?

11. sSabes todo el procedimiento necesario para que un alimento llegue a tus manos?

12. Si existiera algun programa de gestion sobre el manejo del desperdicio de alimentos dentro de

la UASLP, 3Crees que puedan tener algun impacto (+/-) en tie

13. sTe gustaria contribuir en dicho programa?



ENCUESTA A ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS
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1.; Acostumbras a desayunar y/o comer 2. ; Dénde consumes alimentos?
en la Facultad? )
m5alin ®mCaofeteric © Aregs comunes Taler wOro

mi mpRo o Algunos veces

3. iDénde compras tus alimentos? 4. ; Cudnto gastas en comida al dia
aproximadamente?

&%
&% )
B Cafeteria
W Fuestos externos B 0-20 pesos
B 21-40 pesos
Los traes de casa 41-80 pescs
» &1-80 pesos
Tianguis o mercado 81-100 pesas
local

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP n=41 11



Fuente: Encuesta Alumnos UASLP 5. §Como consideras los alimentos que
n=41 consumes en cuanto a calidad?

Mala mBuena mMuy buena

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP

6 i Coémo consideras los alimentos que
consumes en cuanto a precio? i Como consideras los alimentos que

consumes en cuanto a cantidad?

Bajo
B Accesible Insuficiente
wCaro = suficients
B Muy caro « Demasiado

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP
12



7. éEn qué lugar sueles tirar lo que te sobra de
comida?

RN/

B No me sobra
B Bote de basura

W Bote organica

M Bote inorganica
M 5e lo déa animales

M se lo dé a personas

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP

6. éCuando desperdicias alimento a que se
debe?

i Falta de tiempo

i Falta de apetito

. Mala calidad de la comida
u Yaestoy satisfechola)

« Exceso de compra Fuente: Encuesta Alumnos UASLP
= No desperdicic alimento

I Desperdicio poco

13
Fuente: Encuesta Alumnos UASLP



9. TO separas la basura jpor qué?
56%
54% 54%
52%
50%
48% AL
46% -
42% - .
Fuente: Encuesta Alumnos UASLP S0 Mo

. e Por falta de contenedores
8. ;En tu Facultad existen e Nunca lo habia pensado
i ? . , .
contenedores para separarresiduos? e Para que separarla si después la juntan toda
e Por falta de conciencia y comodidad

S
H Mo

miiinsuficientes

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP
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10. j Conoces las implicaciones detras del
desperdicio de alimentos?

11. ;Sabes todo el procedimiento necesario
para gque un alimento llegue a tus manos?

Mo _Jle]
h Poco
Poco
10% _ u Medianc
mMediano a0 Much
B Mucho
X 39% ®EMucho \
n= 40 12. ¢Si existiera alglin programa de gestion sobre
el manejo del desperdicio de alimentos en UASLP
tendria un impacto en ti?
W si
ENo
“Nose
n=41 15

Fuente: Encuesta Alumnos UASLP



ENTREVISTA A RESPONSABLES DE PROGRAMA
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Entrevistas

ENTIDAD ACADEMICA

Agenda Ambiental

UASLP_F. Ingenieria

Facultad de Agronomia y
Veterinaria

Facultad de Enfermeria

Facultades de
Psicologia, Ciencias
Sociales y Humanidades

PROGRAMA

Programa de gestion
ambiental

Unihuerto urbano

Gestion de residuos

Huertos y composta
sustentable

Beca alimentaria

RESPONSABLE

Laura Daniela

Dr. Marcos Algara Siller

Dr. Ramon Jarquin
Galvez

Dra. Monica Terdn. Mira.
Frinné Rodriguez

Consejerias de la
facultad de Psicologia y
Ciencias Sociales y
Humanidades

17



Agenda Ambiental

Programa de Gestion Ambiental

18



Programa de Gestion Ambiental

Conjunto de acciones disenadas para mejorar el desempeno ambiental de
la UASLP como organizaciéon en todas sus actividades.

Se compone de 12 mddulos de los cuales el médulo dos denominado
“Cumplimiento en Residuos, Descargas y Emisiones” pudiera considerar el
desperdicio de alimentos.

Objetivo

Vigilar tfodo lo que se descarga al ambiente (aire, agua o suelo) derivado de
las actividades de la Universidad; para asegurar que no tiene efectos
negativos en el ambiente o la salud, y para que se cumplan las leyes y sus
reglamentos.

Metodologia

Desarrollar un andlisis técnico de cada actividad (andlisis del proceso) para
identificar y cuantificar efectos y reducirlos en el aire, siJgeIo, biota y en la
salud.



Entrevista

Surge en el ano de 1998, y busca Incluir la perspectiva de
sustentabilidad y medio ambiente en toda la universidad.

SGA (Sistema de Gestion Ambiental) cuenta con programa en
cafeterias de recoleccion de aceite.

El SGA no cuenta con algun fipo de intervencion sobre el tema de
desperdicio de alimentos.

Poco inferés por «algunas entfidades académicas en este
departamento.

Total disposicion para apoyar proyectos o iniciativas en cualquier drea

de la sustentabilidad y medio ambiente.
(Entrevista: Laura Daniela responsable del SGA; Mayo 2017)

20



Facultad de Ingenieria

Uni Huerto Urbano
Uni Techo Vivo

21



- Entrevista

Objetivo del Programa

a) Recuperar espacios como azoteas
y huertos urbanos, y hacerlos productivos en
zonas urbanas.

b) Impulsar la  cultura de la
autoproduccion de alimentos, y ayudar en
la reduccidon de impactos ambientales al
producir in situ.

c) Mejorar la alimentacion, a partir
de la produccion sustentable.

d) Regular la de temperatura en los
edificios.
e) Y contribuir a la mejora ambiental

a partir de: la restauracion del ciclo
hidroloégico, control de confaminantes,
promocion de la polinizacion,
amortiguamiento de ruidos.

f) Promover un beneficio social a
partir del uso de espacios abandonados.

Fuente: Entrevista Dr.Algarag§iller, M.: Mayo 2017).



Vinculacidon

Al ser un programa institucional que
depende de |la Rectoria se tiene estrecha
relacion tanto con ofras entidades
académicas como con dependencias de
gestion tal es el caso de: Servicios
estudiantiles, facultades de Agronomia,
Ingenieria, Hdbitat, Agenda Ambiental,
comunidad estudianti y demds que
quieran vincularse con Nosotros.

Este proyecto ha permeado otfros espacios,
como Coordinacion Académica Regidon
Altiplano en Matehuala, que han replicado
este proyecto y ha sido de mucho éxito, asi
mismo Unihuerto Valles.

Fuente: Algara Siller, (2017).

.wmw Qwemm
° :;n @un-t.'--'m =
-oponags 00T |

‘Trabes e 3cOran .
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Fuente de financiamiento

Inversion propia, en un principio.

Programa Integral de Fortalecimiento
Institucional (PIFl o PROFOCIE).

Aportaciones de la empresa Cummins
(2,000,000 de pesos para el unitecho y 1 semestre
de imparticion de talleres)

Apoyos Conacyt (compra de equipo
tecnoldgico utilizado para la investigacion).

Fuente: Algara Siller, (2017).

@
CONACYT

Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia

24



Desperdicio de alimentos

Existen desperdicios ocasionados por
plagas, falta de riego o falta de
cosecha.

No se fiene cuantificada la cantidad
de desperdicios.

Desperdicios utilizados para la
composta.

“estamos conscientes de la
problemdtica del desperdicio de
comida en la UASLP, pero aun no
hemos planeado alguna accion al
respecto solo existe la idea”

25



Facultad de Enfermeriay
Nutricion

Huertos y composta sustentables

26



Huertos y composta sustentables

e Esun proyecto piloto.

e No tienen plan de uso de residuos externos, para su
compostaje utilizan los residuos de la cosecha.

e La primer cosecha la vendieron para comprar insumos para el
huerto.

e Laidea es hacer el huerto sustentable, incluyendo la composta
y tener un recolector de residuos orgdnicos para la composta.

e La cafeteria ain no cuenta con un sistema de recoleccion de
residuos.

Fuente: entrevista a la Maestra Frinee Rodriguez 27



Facultad de Agronomia
y Veterinaria

Programa de gestion de residuos

28



Objetivo del programa
* En el 2009 surge iniciativa para la gestion de residuos en la facultad.
e Acuerdos con ayuntamiento de Soledad vy se inicia campana en la
comunidad universitaria para separacion de residuos y surge drea
para servicio social.

« Centro de acopio interno (pet, aluminio, vidrio, papel, materia
orgdanica) robo hormiga

—>
e Residuos orgdnicos de la cafeteria para la lombricomposta

depende de cada consecionaria, alumno de servicio social.
—»




Participacion y
recursos

Menos del 1% de la poblacidn
estudiantil se involucra.

Poca motivacion para trabajar
con el tema de residuos por
parte de estudiantes,
profesores y entidades
académicas.

En el pasado, se han realizado
infentos por ser modelo para

ofras facultades. oo Y pms W pen W

o 9%
BUsqueda de apoyo. K & o
“Picar piedra” con cada

generacion.

30



Vinculacion
 Programa de acopio con la Agenda ambiental (baterias y

electronicos).
 Ayuntamiento de Soledad.
 Seintentd con comunidades aledanas.
* APIS innovacion sustentable A.C.

600 kg de residuos orgdanicos cada semana para composta
fraccionamientos como el campestre, puerta natura, etc.
aproximadamente el 60% de sus residuos orgdnicos son alimentos que

nunca fueron consumidos.

31
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Conclusion encuestas a estudiantes universitarios

e Solo el 22% del alumnado estd consciente del proceso
que conlleva la produccion, distribucidn vy
comercializacion de alimentos y solo el 7% de ellos
conoce las implicaciones del desperdicio de basura.

e Esto pone en evidencia una implicacion social, basada
en la falta de conocimiento de la poblacion estudiantil
en el tema; lo cual se ve reflejado en los pocos
resultados de los programas que se han realizado en las
diferentes enfidades educativas de la UASLP, esto
Ultimo es un costo social.

33



Conclusion encuestas a estudiantes universitarios

Aproximadamente 7 de los estudiantes encuestados
comen dentro de la Facultad donde estudian y el 50%
consume sus alimentos dentro de los campus universitarios,
por tal razdn:

°Es pertinente que en la UASLP se implemente un
programa enfocado a la separacion de basura y dl
desperdicio de elementos, en virtud de que los alumnos
pasan el mayor tiempo dentro de su Facultad en donde
Ingieren sus alimentos y desechan los sobrantes.

*Se necesita la vinculacion entre cafeterias dentro de los

campus universitarios para el manejo de desechos de
alimentos.

34



Conclusion entrevistas a responsables de los programas

eEXisten iniciativas con expectativas importantes, sin
embargo la disposicion de las personas responsables del
programa es poco, ademads de la falta de recursos
economicos para su funcionamiento.

eSe necesita una vinculacion entre programas, para que
éstos sean de mayor alcance y se maximicen los
beneficios.

e Cada programa manifiesta la vision y las necesidades
de acuerdo a su drea de expertos, sin embargo, ello
refleja un interés sesgado en un tema tan amplio como
el desperdicio de alimentos y la separacion de residuos.

35



Conclusion entrevistas a responsables de los programas

La UASLP no cuenta con un sistema de manejo integral
de residuos, ni un programa especifico sobre el
desperdicio de alimentos.

°Es necesario promover esta linea de investigacion

debido a la falta de trabajos académicos sobre el
tema.
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RIPEE.

PERDIDAY DESPERDICIO DE ALIMENTOS:
ALTERNATIVASTECNOLOGICAS




Estructura

Tecnologias dentro de la Cadena de Suministro de Alimentos (CSA)
Conclusiones

Fuentes bibliograficas


Moderador
Notas de la presentación
Vamos a explicar la estructura de la presentación antes de presentarles las tecnologías por etapa de la cadena de suministro de alimentos


ESTRUCTURA: OPORTUNIDADES TECNOLOGICAS EN MEXICO
PARA EVITAR EL DESPERDICIO DE FRUTASY VERDURAS

Presentacion
Tecnologia por etapa
Principales actores involucrados
Ventajas y Limitantes
Marco Legislativo

Estrategia de implementacion en México

Algunos casos de éxito

CSA Porcentaje de pérdida y desperdicio en
América Latina y el Caribe (FAO, 2014):



Moderador
Notas de la presentación
Oportunidades con mayor potencial para la aplicación en México
Según la CSA; gráficas ayudan a orientarse: 1) Producción y Poscosecha, 2) Procesamiento, 3) Distribución y 4) nivel de consumidor
OJO: que no se nos pase mencionar que las tecnologías van orientadas a disminuir el desperdicio de frutas y hortalizas


DIVERSIFICACION AGRICOLA Principales actores involucrados

" La aplicacion de técnicas de diversificacion agricola
partira del rescate y revalorizacion del conocimiento

campesino tradicional, alimentado por el
conocimiento cientifico.
Mercado "Gobierno

Comunidad
cientifica 4

Comunidad local

(Altieri & Nicholls, 2000)


Moderador
Notas de la presentación
Cultivos intercalados, agroforestería, rotación de cultivos entre otros


Ventajas

= Disminucion de la vulnerabilidad ante amenazas
climaticas y aumento de la resiliencia de los
agroecosistemas.

= Aumento de la resiliencia fitosanitaria.

= Reduccion del riesgo econdmico para
pequenos agricultores.

(Altieri & Nicholls, 2000)

Limitantes

Politicas economicas que favorecen la
extraccion intensiva.

Desarrollo de opciones biotecnologicas.

Preferencia de monocultivos en busca de
mayor productividad.


Moderador
Notas de la presentación
El manejo de plagas y enfermedades es un reto para los agricultores, sin embargo, existen una variedad de barreras para limitar su expansión, la cuales incluyen factores bióticos como la competición, predación, y el parasitismo por otras especies.

Aumenta la capacidad de compensación de los agroecosistemas, ya que si falla una de las especies, otras pueden desempeñar su función, lo que conduce a respuestas comunitarias agregadas y propiedades del ecosistema más predecibles 


(Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2017)


Moderador
Notas de la presentación
Listas en términos generales
 contornos de lo
Campo es un sector estratégico reducir la pobreza
Conductas amigables con el ambiente
Fito verduras y frutas
007 mauquinas
1999 condiciones de seguridad 


O

28%

ESTRATEGIA DE IMPLEMENTACION
ESCUELAS DE CAMPO PARA AGRICULTORES (ECAS)

Estructuras favorecidas por organizaciones no

gubernamentales. Cientificos

Cultivan y observan las diferencias entre dos parcelas
experimentales: “parcela de buenas practicas” vs “parcela de
comparacion”.

Aprovechamiento del conocimiento local/tradicional
combinandolo con avances cientificos.

Aceptacion de las nuevas practicas. Autoridades Campesinos

Intercambio de conocimiento.
Flujo de informacion

(FAO, 2017)


Moderador
Notas de la presentación
Grupos consisten en asociaciones de 20 a 25 personas cuales se encuentran periódicamente
También:  Por evidencia científica se apoya al agricultores para convencer a las autoridades de invertir en estos programas

Se observó que acciones como la implementación de estructuras de irrigación no muestran resultados si las comunidades locales no participan activamente en el proceso de planificación, evaluación e implementación de los proyectos
En general, la agricultura tradicional conduce a un uso más sustentable de la tierra y los técnicos deben aprovechar del conocimiento local 



Agricultores Mali (FAO, 2017) 8

México: ECAs del Instituto de investigaciones forestales,
agricolas y pecuarias (INIFAP 2017)



LIOFILIZACION

Principales actores involucrados
Productores

Consumidores ."
‘

Secado de una sustancia mediante la congelacion
de la misma y eliminacion del solvente
involucrado por sublimacion.

Mayoristas

Distribuidores
9

Vendedores

(CIMA, 2017)


Moderador
Notas de la presentación
Mencionar que se puede usar para aprovechar los excedentes de las cosechas y así evitar pérdida.


Ventajas

= Conservacion de las propiedades del alimento
(aroma, sabor y valor nutricional).

= Larga vida util.

= Bajo peso del producto.

= Reduccion de area y precio del flete.
= Eliminacion de la cadena de frio.

= Aprovechamiento de los excedentes de las
grandes cosechas.

(CIMA, 2017; Pinedo, 2015; Rivera, 2012,
Orozco, Rodriguez, Cobos, & Sanchez, 2014)

Limitantes

Elevados costos operacionales y de
infraestructura.

En algunos casos, el tiempo de procesamiento
es largo.

Alto consumo de energia.
Escasa difusion de la tecnologia en México.

Poca aceptacion de los productos liofilizados
en México.
10



(Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2017)


Moderador
Notas de la presentación
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados. Información comercial y sanitaria.
NOM-111-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y levaduras en alimentos.
NOM-131-SSA1-2012, Productos y servicios. Fórmulas para lactantes, de continuación y para necesidades especiales de nutrición. Alimentos y bebidas no alcohólicas para lactantes y niños de corta edad. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales. Etiquetado y métodos de prueba
NOM-243-SSA1-2010, Productos y servicios. Leche, fórmula láctea, producto lácteo combinado y derivados lácteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.



(Rivera, 2012; Orozco, et al., 2014)



Instituto Tecnoldgico de Morelia
Aguacate Liofilizado
Siosi

(Polvo para mi casa, 2017; COPARMEX Costa de Chiapas, 2016)

Region Soconusco, Chiapas
“Amor Cafe”, el primer café soluble liofilizado

organico hecho en México

CREAN EL PRIMER CAFE
LIOFILIZADO DE CHIAPAS

»ADICO Li
5 hisp®* ?
i

-



Moderador
Notas de la presentación
Instituto Tecnológico de Morelia donde a partir de un proyecto de tesis de estudiantes de licenciatura se creó la empresa mexicana Sí o sí alimentos ;  donde  se ha introducido la tecnología de liofilización con el objetivo de disminuir el deterioro ambiental y contribuir a las necesidades y demandas alimentarias de la sociedad mexicana (“Polvo pasa por mi casa”, 2017). Actualmente la empresa es capaz de obtener un kilogramo de polvo por cada siete de aguacate, y mantener sus propiedades naturales como vitaminas, minerales, encimas, fibras y grasas, a diferencia de la deshidratación a base de calor donde se pierden bastantes nutrientes. Basta mezclar el polvo con agua para recobrar la textura, color y sabor del fruto original.


Tecnologias dentro la cadena de frio

= |dentificacion por radiofrecuencia (RFID) para la

trazabilidad de los alimentos.

= Refrigeracion por evaporacion.

(Aung y Chang, 2013; Alzamora, et al., 2004; Costa, et al., 2012)

)

Principales actores involucrados

Mayoristas

Vendedo“'Distribui
res ‘ dores

Transportadores 14


Moderador
Notas de la presentación
En México, se estiman entre el 5 y 20% de las pérdidas en las etapas de almacenamiento y transporte de los alimentos (SAGARPA, 2010)
La cadena de frío es considerada como la determinante mayor para la inocuidad de los alimentos en la fase de distribución.
Detiene y reduce la velocidad de las reacciones químicas (James y James, 2010). 
50% de los productos perecederos no son sometidos a una cadena de frío.
Solamente el 17% de los mayoristas de la central de abastos de Iztapalapa cuentan con cámaras de refrigeración.
Mala logística y administración de los procesos (Maldonado et al., 2015).  
Huella ecológica (1% de las emisiones de CO2 y el 15% de la electricidad consumida) (James y James, 2010) 




Ventajas

= Seguimiento de la cadena de frio para
detectar fallas.

= Extension de la vida util del alimento.

(Aung y Chang, 2013; Alzamora, et al., 2004)

)

Limitantes

Gran numero de actores en cadena de
suministro.

Pocos incentivos al desarrollo tecnologico.
Infraestructura costosa.
Alto mantenimiento.

Alto consumo de energia.

|5



= Gran hueco normativo.

» Secretaria de SALUD

» Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
» Sistema Federal Sanitario

» Camaras nacionales del sector agroindustrial
= Ejemplos en otros paises:

India : Centro Nacional para el Desarrollo de Cadenas de Frio (CNDCF)
Francia: CEMAFROID (sector privado)

(Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2017)
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(NCCD,2017)


Moderador
Notas de la presentación
A largo plazo… una respuesta a corto plazo es la refrigeración por evaporación…


)

= Proceso adiabatico en donde se logra el enfriamiento por la transferencia del calor sensible al agua
evaporada transportada por el aire.

Ventajas
= No emite CO2.
= No hace ruido.

= No usa energia.

= Bajos costos de operacion e inversion.

= Facil y rapida instalacion.

= Mantenimiento sencillo.

(Vala et al., 2014)

Limitantes
Restricciones de tamano.

Dependiente de la temperatura externa
(conserva una temperatura aprox. 15° C
inferior a la temperatura externa).

18


Moderador
Notas de la presentación
1Marco legislativo …Radiofrecuencia a largo plazo a nivel nacional
2Impacto local e inmediato 


En Nigeria se usa un sistema de refrigeracion En los distritos costeros de Orissa (India) se

que extiende el periodo de vida de vegetales obtiene una temperatura de 5 a 8°C menor que

hasta por 14 dias. la temperatura ambiente para lograr extender
P P P 8

(Mogaji y Fapetu, 201 1) la vida de alimentos de 3 a |5 dias en

comparacion a las condiciones ambientales.

(Rayaguru et al, 201 I)

Una investigacion en Etiopia establece que el retorno de inversion por utilizar un sistema de
refrigeracion por evaporacion es menor a |.2 anos.

Tilahun, 2010
( ) 19
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Notas de la presentación
Falta referencia de dónde se evaluó


USO DE APPS

Segun la Encuesta Nacional sobre Disponibilidad y
Uso de Tecnologias de la Informacion en los Hogares
2015, en Meéxico el 71.5% de los habitantes cuenta
con teléfono celular y de ellos, el 66.3% cuenta con
Smartphone (con acceso a internet) y por ende tiene
acceso a tales aplicaciones.

(ENDUTI, 2015)

Principales actores involucrados

Desarrolladores
de la app

Compradores Vendedores

20



Ventajas

Limitantes

= Facilita el desarrollo individual y social. - Es sélo para un segmento de la poblacién

= Tecnologia viable. : .
g = Requiere acceso a internet.

= Reduce el desperdicio de alimento. - Resistencia a lo nuevo (cultura).

= Reduce el hambre y ayuda con la economia.
= Rentabilidad.

= Colaboracion.

21
(NTEY, 2017)



(Gaceta Oficial de la Ciudad de México, 2017)




APPlicate busca impulsar el sector de las
aplicaciones moviles en México.

APP : FRUTA
Fundacion Responsable para
Usar Todo el Alimento

(The Waste and Resources Action Programme, 2017;Wong, 2017; Yonodesperdicio, 201 6; La Tablée des Chefs, 2017 )



A\

) ' ¥, alimentos

prlméra 'app
'que reduce el
\ “Adesperdicio de

\—/ }. —-5 ?‘ 1]

Nicetoeatyou es la primera aplicacién en
Espaia que contribuye a reducir el
desperdicio de alimentos de restaurantes
y comercios mediante la publicacién de
ofertas de su excedente a ultima hora.

NTEY (2017), Imagen recuperada de https://nicetoeatyou.es/

Espafa
Nice to eat you es una plataforma online a
través de la cual los comercios dedicados a
la  hosteleria o venta de productos
alimenticios, ofrecen los articulos que no
han vendido al final del dia. Estos productos
tienen descuentos como minimo del 50%.

(NTEY, 2017)

24


Moderador
Notas de la presentación
Es importante mencionar que todas las apps que se proponen son nuevas en el mercado por lo tanto solo existen algunos estudios del porcentaje que se ahorra en comida (The Waste and Resources Action Programme, 2017), (Wong, K., 2017), (Yonodesperdicio, 2016), (La Tablee des chefs, 2017); 
Y Con la app (FRUTA) la hipotesis es que se aumente el procentaje de en el que se ahorra la comida por la razon de que se juntas diversas estrategias de las apps que ayudan contra el desperdicio 



CONCLUSIONES

" Las tecnologias presentadas para las diferentes etapas de la CSA van dirigidas a diferentes actores
debido al propio contexto, lo que hace que existan diferentes limitantes y sea mas complicado tener un
"plan de accion®.

= Consideramos que existe una gran oportunidad para combatir la pérdida y desperdicio de alimentos si
hubiese una modificacion en el marco legislativo del pais; aunque en la actualidad diversas normativas
aplican a las cuestiones alimentarias, estan mas enfocadas al aseguramiento de la calidad y no a la pérdida y
desperdicio.

= Se destaca que son necesarias estrategias educativas disenadas para facilitar la adopcion voluntaria
de conductas alimentarias conscientes y otros comportamientos relacionados con la alimentacion y la
nutricion propicios para la salud y el bienestar.

" Es necesario promover el uso de tecnologias modernas en cada etapa de la CSA, de igual forma_su
impulso a nivel local, estatal y federal con apoyo econémico (por parte del Gobierno y/o del
sector privado, segun sea el caso) para lograr su ejecucion y eficacia.


Moderador
Notas de la presentación
Comparativa de tecnología de aplicación en México
Aterrizar en frutas y verduras 
Oportunidades aplicables. 
Largo y corto plazo  no hay solución para toda la CSA
No hay plan de acción general
Atender etapas individuales
No hay soluciones universales – integral
Soluciones  distintas pero completarías a un objetivo
Indicadores sociales son determinantes
Educacion de actores
“Informe de recomendación”
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MATERIAL DE APOYO
1) PRODUCCIONY POSCOSECHA

28%

Reduccion de

>Retencion Reduccion >Uso >Redes
Incremento Ciclo de >Cobertura | Reduccion Reduccion .. Regulacién la >Regulacion . :
. . de >Infiltracion . L. . de la . L. eficiente | troficas de
M.O nutrientes suelo E.T escorrentia microclimatica | compactacién . hidrologica . .
humedad erosion del agua | micorrizas
del suelo
Cultivos
intercalados X X X X X X X
Agroforesteria
X X X X X X X X X X X
Sistema
silvopastoril X X X X X X X X X X X X X
intensivo
Rotacion de
los cultivos X X X X X X X X
Mezcla de
variedades X X
locales

(Red Adscrita al Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo (CYTED), 201 3)



LIOFILIZACION

Presion
Torr A Congelacion |
o} O
2.
| s6lido’ secado/aire caliente
100 +
@) 3.
secado/vacio
10+
4.
46T punto triple
1 + liofilizacién
§ A i P Temperatura
-18 0 100 °C

Congelar el alimento
Aplicar el vacio

El hielo se sublima en vapor de agua y éste es
extraido de la camara de secado

Una vez terminado este proceso, se retira el

alimento del liofilizador y esta listo para ser
empacado y almacenado
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Moderador
Notas de la presentación
Se puede usar para aprovechar los excedentes de las cosechas y así evitar pérdida.
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