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CSA

Desperdicio

Despilfarro
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JRA
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PDA

Pérdida
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GLOSARIO

Abreviatura para referirse a la Cadena de Suministro
Alimentario.

El desperdicio de alimentos se define como el descarte de
alimentos aptos para el consumo, normalmente por obra
del minoristay el consumidor.

Alimentos que se pierden por descomposicion o
desaprovechamiento. Porlo tanto, la expresion abarca
aqui tanto la pérdida como el desperdicio de los
alimentos.

Sigla de la United States Environmental Protection
Agency.

Abreviatura de la European Week for Waste Reduction.

Abreviatura de la Organizacion de las Naciones Unidas
paralaAlimentaciony la Agricultura.

Sigla para referirse a la Jerarquia de Recuperacion de los
Alimentos.

Alimentos que estan aptos para ser consumidos pero
que ni pueden venderse por que no cumplen con

los estandares de calidad que establece el mercado.
Tales como: errores en el rotulado, envases danados o
proximidad a la fecha de caducidad.

Abreviatura de Natural Resources Defense Council.
Sigla de la Organizacion de las Naciones Unidas.

Abreviatura para referirse a las Pérdidas y Desperdicio
Alimentario.

La pérdida de alimentos se define como la disminucion,
en la cadena trofica, de la masa alimentaria comestible
durante las etapas de produccion, poscosecha,
elaboraciony distribucion. Las pérdidas son causadas
esencialmente por un funcionamiento ineficaz de las
cadenas de suministro.

Abreviatura de United States Department of Agriculture.
Sigla para referirse a la Water Footprint Network.

Abreviatura de Waste Resource Action Programme.
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Tristram Stuart: Historiador
de la Universidad de Cambridge
y autor del libro Despilfarro: el
escdndalo global de la comida.
Actualmente colabora con
medios de comunicacion de
Gran Bretana, Estados Unidos
y Europa para denunciar

temas relacionados con el
medioambientey la comida.

INTRODUCCION

Escercadelaunade latarde en LaVega Central de Santia-
go. Faltan varias horas para el cierre de los puestosy ya he
recuperado del suelo cerca de 6 kilos de frutas y verduras,
entre las cuales hay ajies de varios colores, cebollas, camo-
tes, lechugas, tomates y limones. Al llegar a mi casa lavo
bien todo y con un cuchillo le saco un par de machucones
aloslimones. Al terminar el dia hemos almorzado dos per-
sonas y comido cuatro solo con los desechos de La Vega.
Yaun hay restos en el refrigerador.

Mi experiencia de esa jornada no es extraordinaria, sino
que representa un fendmeno que no se da sélo en Chile,
sino en todo el mundo. Es un modelo a escala de lo que
el activista e investigador britanico Tristram Stuart ha lla-
mado el despilfarro” en su prestigioso informe sobre el de-
secho alimentario en el planeta.

A nivel mundial, la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) estima que
para el ano 2050 la produccion de alimentos deberia in-
crementarse en un 60% para satisfacer las necesidades de
la poblacion (FAo, 2009). Pero, al mismo tiempo, segun el
mismo organismo, casi un tercio de la produccion de los
alimentos destinados al consumo humano se pierde o
desperdicia en todo el mundo, lo que equivale a aproxima-
damente mil 300 millones de toneladas al ano. Sin ir mas
lejos, se calcula que con aquellos que se desaprovechan
solo en América Latina se podrian satisfacer las necesida-
des alimentarias de 300 millones de personas (FA0, 2016).

Manzanas, peras, lechugas, naranjas, kiwis, naranjasy
frutillas encontradas en un basurero de LaVega Central.
Fuente: Elaboracion propia.
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INTRODUCCION

A simple vista, podria pensarse que el crecimiento de
la poblacion necesariamente debe traer consigo la am-
pliacion de los terrenos dedicados a la agricultura, pero
lo cierto es que esa afirmacion puede por o menos ser
discutida si se considera que en ella se pierde al menos
un tercio de la produccién (Mollison & Holmgren 1987)
solo porgue las frutas y verduras tienen alguna deformi-
dad, no son perfectamente simétricas o su color no es
suficientemente brillante.

En 1974, en la primera Conferencia Mundial de Alimentos,
se establecio que el reducir las Pérdidas y Desperdicios de
Alimentos (PDA) era una solucion viable para combatir el
hambre mundial. De esta forma, la Organizacion de las
Naciones Unidas (oNu) cred un programa de prevencion
de PDA para la FAO, pero lo cierto es que hoy dia, 40 anos
después, se siguen perdiendo cifras desmesuradas de ali-
mentos que podrian ser consumidos (FAO, 2016). Con estos
datos se concluye gue el problema no es que la produccion
de alimentos debe incrementarse, sino gue los sectores de
produccion vy distribucion y los gobiernos deben mejorar
sus politicas regulatorias en donde el uso eficiente de re-
Cursos sea una prioridad.

Sin duda que la disponibilidad de alimentos en paises de-
sarrollados ha aumentado en las dltimas décadas, pero
también es cierto que debido a fendmenos como la urba-
nizacion, globalizaciony el aumento progresivo del poder
adquisitivo, la comida es percibida como un bien segu-
roy de facil acceso y por lo mismo poco valorado, lo que
conlleva a su despilfarro. Asi como en el ano 1974 se reali-
z6 dicha conferencia, hoy dia son varias las instituciones
que estan poniendo todos sus esfuerzos para combatir el

problema. Por ejemplo, la propia fao impulsa el programa
Save Food,la Union Europea ha desarrollado la iniciativa
European Week for Waste Reduction (EwwR) y Francia
promulgd en mayo de 2015 una ley que obliga a los super-
mercados a donar la comida no vendida.

La disponibilidad de alimentos no es igual en todo el mun-
doy tampoco lo es la etapa de la cadena de suministro en
que ellos se pierden. Los paises industrializados de media-
no aaltos ingresos per capita, como los que corresponden
a Europa, América del Norte, y algunos de América Latina
y Asia, tienen su nivel mayor de derroche a nivel de con-
sumidor. Mientras que en paises ubicados en Africa, Asia
Occidental y la mayor parte de América Latina, en donde
el ingreso per capita es mas bajo, las pérdidas de alimen-
tos se producen en las primeras etapas de la Cadena de
Suministro Alimentario (csA). (ver grafico1)

Considerando lo anterior, puede sostenerse que 10s pro-
blemas de alimentacion en el mundo no se relacionan
s6lo con la produccion y distribucion de los alimentos,
sino también con su derroche (Gustavsson, Cederberg &
Sonesson, 2011).

La necesidad de controlar el desperdicio de alimentos no
tiene séloimplicancias morales, en el sentido de disminuir
las desigualdades, sino que también tiene efectos econo-
micos, medioambientalesy sociales.

PERDIDAS Y DESPERDICIO PER CAPITA DE ALIMENTOS DURANTE LAS ETAPAS DE CONSUMO Y PRECONSUMO
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/ GRAFICO1
Fuente: Gustavsson et al. 20m

Verduras desperdiciadas en el mercado mayorista
LoValledor. En la foto: 1 brécoli, 1lechuga, 3 pepinos
y1limén. Fuente: Elaboracién propia
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0.1
MOTIVACIONES

Desde chica, en el colegio, me sorprendia ver a otros ni-
nos, constantemente dejando comida en los platos que se
les servian en el casino o botando la mitad del sandwich
o la fruta que les habian enviado como colacion. Siempre
me preguntaba a donde irfan a parar esos restos de comi-
da y me molestaba que eso ocurriera en circunstancias
que hay tantas personas que pasan hambre.

Esa perplejidad se exacerbd con un episodio de miinfancia
que meresultd muy marcador Hace unosanosa miabuela
le regalaron 60 kilos de papas que fueron almacenados en
la bodega de su edificio, de donde sacaba a medida que
necesitaba.En ese entonceshabia que alimentar solo 3 bo-
casensudepartamento, porlo ue eraimposible comerse
todo ese volumen de papas antes de que se echaran a per-
der. Eso, sumado a la natural fragilidad de la memoria de
mi abuela, producto de su edad, provoco la consecuencia
previsible: una manana que recordd que tenia papasy de-
cidié usaralgunas, bajé ala bodega del edificioy, en medio
del mal olor, descubri6 que todas se habian podrido.

Ya en ese entonces, esa anécdota me hizo pensar que
mi abuela no podia ser la Unica a la que se le olvidara la
comida que tenfa y a reconocer que también a mi se me
ha quedado alguna caja de alimentos en el refrigerador
por semanas.

Luego, durante miadolescenciay juventud comencé a po-
neratencion alas noticiasy reportajes sobre el despilfarro
de alimentos a nivel mundial. Una de ellas, aparecida en
enero de este afno, me hizo adquirir la conviccion de que
es posible un cambio en esta materia: Francia aprobé una
ley que prohibe a todos los supermercados y restaurantes
botar la comida que esta apta para consumirse. De inme-
diato me pregunté: ;seria posible aplicar medidas como
esa en Chile?
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1.1
CADENA DE SUMINISTRO
ALIMENTARIO (CSA)

Si bien todas las cadenas de produccién alimentarias son
diferentes segun el tipo de producto, para esta investiga-
cién se utilizara la cadena mas comun para alimentos de
origen agricola. Como ejemplo especifico, a fin de hacer
mas facilmente comprensible el proceso, se tomara el
caso de la lechuga por ser una de verduras mas compra-
das en el pais, pero que aun asi presenta altos niveles de
pérdidasy desperdicio. (FAO, 2015).

1. Cultivo y Cosecha:

En esta etapa se cultiva, hace crecery cosecha la hortaliza.
Aqui el productor analiza la cosecha y determina qué ca-
racteristicas estéticas y grado de maduracion debe tener
para que sea cosechada. De lo contrario queda enla tierra.
En este nivel el volumen de pérdida es producto de proce-
sos de recoleccion, trilla o separacion del producto.

2. Post Cosecha y almacenamiento:

Una vez extraida del suelo, la lechuga pasa a una planta
en donde bajo temperaturas que no superan los 132 se re-
visa cada una para ver si tiene alguna herida o quemadura
producto de insectos o exceso de sol, respectivamente.
Se evalla su calibre y finalmente se lavan para pasar al
packing. Las pérdidas de esta etapa estan dadas principal-
mente porirregularidades visuales o malformaciones.

MARCO TEORICO / CADENA DE SUMINISTRO ALIMENTARIO

3. Procesamiento y packing:

En la Ultima etapa antes de salir de la planta procesado-
ra, las lechugas son lavadas para luego ser empacadas,
etiquetadas y pesadas. El producto permanece en frigo-
rificos a bajas temperaturas mientras esperan su trans-
porte. La pérdida a esta altura es producto de un error
en el etiguetado o descartes que caen fuera de las cajas
para exportacion.

4. Distribucién y venta:

Las lechugas son transportadas a establecimientos co-
merciales mayoristas y minoristas en camiones acondi-
cionados para no interrumpir la cadena de frio. Una vez
que el producto es sacado del camion, lo que se pierda en
adelante no es responsabilidad del productor ni del distri-
buidor. Lo que se derrocha a este nivel se debe a los siste-
mas de mercado que cada tipo de comercio establezca y
algunas pocas unidades dela verdura que pueden haberse
caido del camion.

5. Consumo:

En la dltima etapa se procesa la lechuga para hacer al-
guna preparacion o se refrigera. El desperdicio por parte
del consumidor esta dado por las causas expuestas mas
adelante (ver pg. 20).

/ FIGURA1

csadelalechuga.
Fuente: Elaboracion propia.
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1.2
JERARQUIA DE RECUPERACION DE
ALIMENTOS (JRA)

Los alimentos pueden perderse en distintas etapas de
la cadena de suministro. Mientras mas avanzado sea el
momento en que se produce el desecho, mas efectos
medioambientales nocivos provoca. Por o mismo, es ne-
cesario tener a la vista, por un lado, las etapas en que se
registray, porotro, los volimenes de desecho en cada una
deellas.

Considerando lo anterior, la JRA se estructura promo-
viendo, en primer lugar la reduccion de los desechos
propiamente tales vy, en los escalones siguientes, impul-
sando su reutilizacion (ver figura 2). Por tanto, los nive-
les superiores son los que previenen de mejor forma del
desperdicio de alimento ya que a través de éstos se crean
beneficios para el medioambiente, la sociedad y la eco-
nomia. Cada nivel de la piramide toma en cuenta diferen-
tes estrategias de la gestion de los residuos. Cada nivel
delajerarquia delaAlimentacion de recuperacion se cen-
tra en diferentes estrategias de gestion para su comida
desperdiciada (EpA, 2016).

Alimentar a los animales
Utilizar las sobras de comida para
alimentacion de animales

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

/ FIGURA 2

Piramide de recuperacion de
alimentos.Fuente: EPA

1.3 _
ECONOMIA

Anualmente a nivel mundial solo en la cadena de produc-
ciény suministro de alimentos las pérdidas a nivel econo-
mico bordean el billén de dblares (FA0, 2014), por lo que el
despilfarro también implica una importancia a nivel eco-
nomico desde diversos puntos de vista. En primer lugar,
el caracter social supone repercusiones sobre el trabajo y
las interacciones en el comercio. Luego, el sistema agrico-
la'y el nivel de vida del consumidor se ven afectados por
las condiciones del sistema comercial (Cépede, Legellé &
Bassach, 1956). Algunos productores y agricultores gue ya
estan tomando conciencia han modificado sus sistemas
de distribucion y mejorado el almacenamiento de los pro-
ductos para luchar contra la pérdida de alimentos, pero si-
multaneamente la industria alimentaria moderna procu-
ra tratar los subproductos para aprovecharlos al maximo.
Pero este “progreso” en la produccion suele acompanarse
de un desecho cada vez mayor en el consumo, como se
vera mas adelante (Cépéde et al. 1956).

Este "progreso” al que se refieren los citados autores mu-
chas veces implica un costo ambiental mas alto del que
representa el alimento en si mismo, ya que para almace-
nar o distribuir de manera correcta los productos general-
mente hay unaumento en el consumo de energia como el
petrdleo, por ejemplo.

Economistas del Instituto Internacional de Investigacio-
nes sobre las politicas alimentarias calculan que en el sec-
toragroalimentario“el costo total de reducir a la mitad las
pérdidas posteriores a la recoleccion ascenderiaa 239.000
millones de dolares en los quince proximos anos y produ-
cirfa beneficios que ascenderian a mas de tres billones de
dolares, es decir, 13 dolares de beneficios sociales por cada
uno de los délares gastados”. (Lomborg, 2015)

Para reducir el desecho en el agro, podria considerarse la
venta de productos a precios diferenciados, dependiendo
de su aspectoy tamano. Sin embargo, para poder ofrecer
ofrecer frutas y verduras“feas” mas baratas, los producto-
res tienen que poder vender las "bonitas” mas caras, por-
que de lo contrario corren el riesgo de quebrar.

El comportamiento del consumidor frente a la disyuntiva
precio versus estética dependera de cuanto esté dispues-
to a sacrificar frente a uno y otro atributo. Asi lo explica
Miguel Allamand, socio de la exportadora Subsole, uno

MARCO TEORICO / ECONOMIA

de las mayores de Chile en el ambito fruticola: "El costo
de produccion de fruta fea’ es el mismo que el de la fruta

I

‘bonita’"Entonces esto funciona en la medida que haya de
las dos opciones”."Porque —agrega— para poder vender el
producto ‘feo’ a 500 pesos, por ejemplo, es necesario po-
der vender el'bonito’a mil. Si no, el productor quiebra, no
le da el precio. Ahi hay un tema que no sé cuanto se ha es-
tudiado pero que hay que evaluar con cuidado. Eso requie-
re una mirada bien meticulosa”. (Allamand, comunicacion

personal, 3 de mayo de 2016).

Excedentes de naranjas tiradas en
California. Fuente: Stuart, 20m

/ NOTA 2

Miguel Allamand: Ingeniero
agrénomo que se ha
desempenado continuamente
en el rubro agricola. Trabajo

en la exportadora Safco, Rio
Blancoy actualmente es
presidente del directorio y socio
de la exportadora Subsole.
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La dimensién econdémica del desecho, también ha sido
identificada en la etapa del consumo.

En Chile, en la Region Metropolitana, se calcula que
mensualmente mas del 30% de la poblacion pierde entre
$6.000Y $10.000 en comida gue no consumio, por ende,
una persona puede llegar a ahorrar hasta $120.000 al
ano si es que toma conciencia sobre lo que bota y lo que
compra (Universidad de Talca, 2011).

Porotra parte, elacadémico Luis Saez (citado en Aguilera,
2015) en un estudio sobre el tema estima que una familia
podria ahorrar al menos $160 mil al afo si se preocupa-
ra de no realizar desperdicios en papas, lechugas, arroz

y pan.

De modo similar, en paises como Reino Unido el ano 2008
se estim6 que una familia promedio pierde cerca de 420
libras al ano en desperdicio que es evitable (WRAP, 2008)
y en Estados Unidos el estimado de derroche por familia
supera los1.500 délares anuales. Por supuesto, l0s costos
asociados al desperdicio dependen del volumen de lo que
se botay del nivel deingreso (Gunders, 2012).

Conlaglobalizacion, politicas delibre comercio, evolucion
de las costumbres y nuevos estilos de vida, las estrategias
comerciales han sido alteradas.

La promesa de la agricultura y de la industria alimentaria
consiste, en términos generales, en una produccion de
volimenes nunca antes y vistos y a precios muy baratos,
pese a gue la fao afirma que en paises en donde la mano
de obra se esta siendo mas cara el precio de los alimentos
esta alcanzando valores superiores a los de la crisis ali-
mentaria del 2008 (Cockrall - King, 2012).

A la gran produccion de alimentos se suma el hecho de
que los supermercados, como redes unificadas de distri-
bucion, han llevado a una reduccion de los precios de ven-
ta de los productos. Eso, y algunas de sus estrategias de
marketing, han conducido, al igual que en el caso de los
restaurantes y de otros minoristas, a incentivar el consu-
mo innecesario de bienes. Por ejemplo, las conocidas ofer-
tas'lleve 4 por el precio 3”0 bien, los"combos agrandados”
en locales de comida rapida incitan a comprar mas de lo
que somos capaces de comer y en muchos casos, mas de
lo que debemos comer (Cépede et al. 1956).

/ NOTA3

Luis Saez: Ingeniero agrénomo

y docente de la Universidad

de Santiago con master en
comportamiento del consumidor.
Actualmente es director del
departamento de gestion agraria
de la misma Universidad e
investiga el sector de consumo en
negociosy mercados agricolas
También es miembro del panel

de expertos de la FAO para la
reduccion de PDA

La légica de consumo responde principalmente a reglas
econdmicas impuestas por el mercado y convierte a la
comida en una mercancia con poco valory, por lo tanto,
facilmente descartable.

Si bien la demanda de paises mas ricos e industrializados
potencia la produccion y por lo tanto repercute "positi-
vamente” en la economia de los paises mas pobres, en la
mayoria de 10s casos esta creacion de excedentes descri-
ta conlleva perjuicios ecoldgicos imposibles de abordar,
como se vera mas adelante (EcoPortal, 2013).

Silas producciones de cultivos fueran mas responsables y
eficientes se podria incluso triplicar los beneficios econoé-
micos, y aln mas importante, se podria reducir el nime-
ro de personas que pasan hambre. Hoy en dia se gastan
5.000 millones de ddélares al ano en investigaciones para
mejorar os cultivos mas grandes del mundo, pero solo
una décima parte de los recursos va destinada a ayudar
a pequenos agricultores de regiones mas desvalidas en
Africa y Asia (Lomborg, 2015).

Como respuesta a esto, Stuart establece que la mejor ma-
nera de apoyar a las economias en desarrollo 0 mas des-
validas es ofrecer a los proveedores un precio justo por sus
productos y a su vez asegurarse de que se distribuye de
manera equitativa entre los trabajadores cuyas condicio-
nes de trabajo son buenas, enlugar de pagar mal a opera-
rios para que agoten el suelo. Con el actual modo de pro-
ceder se producen excedentes innecesarios para los paises
ricos, que terminan convirtiéndose en compost, biodiesel
0 comida para ganado (Stuart, 2011). Por tanto, mejorar la
eficiencia de la cadena de suministro de alimentos ayuda-
ria a disminuir el costo de alimentacion para el consumi-
dory por consiguiente aumentaria el acceso a éstos.

Tomates descartados por razones
cosméticas enArica.
Fuente: La Tercera
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1.4
AGRICULTURA

“(...) las cosechadoras dejan atras montones de pata-
tas rechazadas: de tamano excesivo, con lébulos, con
0jos que parecen atestiguar la variedad de la naturale-
za, que ni siguiera la agricultura moderna ha logrado
suprimir por completo. Algunas de estas patatas seran
para alimentar cerdos y ganado, pero esto —como sa-
ben todos los agricultores— es una forma ineficiente de
emplear comida que estaba destinada a seres humanos’
(Stuart, 201, p.a31).

La descripcion de Stuart es elocuente, pero lo cierto es
que en producciones agricolas como estas resulta muy
dificil calcular el despilfarro en la primera etapa de la ca-
dena de suministro alimentario, ya gue muchas veces los
residuos que se separan en el campo no clasifican legal-
mente como tales porque los agricultores pueden devol-
verlos a la tierra sin tener que procesarlos como residuos
industriales. Asi, mucho de lo gue se produce queda en el
campo aun cuando es apropiado para el consumo huma-
no. Es decir, se califica como no apto para cumplir con los
estandares estéticos requeridos por el mercado, pero no
se considera desecho.

La escena del cultivo de papas es comun en cualquier pais
y en cualquier producto de origen agricola que debe res-
ponder a exigentes estandares de calidad, pero que resul-
tan poco sustentablesy exacerban el despilfarro.
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De hecho, seestima que, enelmundo, un 46% de las frutas
y verduras nunca llegara a nuestras casas (Royte, 2016).
Ello, en gran medida se explica porque los supermercados,
quienes son los mas poderosos en la venta minorista de
alimentos, conducen a los agricultores a perder hasta un
tercio de su cosecha cada ano alimponerles ciertos estan-
dares que terminan por obligarlos a sobre producir para
cubrirla demanda del supermercado.

Ademas, muchasveces ocurre que losagricultores no pue-
den vender a otros lo que el supermercado rechazé por-
quedichas cadenas frecuentemente exigen exclusividad al
productor, lo que trae consigo un despilfarro ain mayor
(Stuart, 2011). Tan es asi, que en 2009 el supermercado
britanico Tesco rechazd a uno de sus principales proveedo-
res de kiwis 5.000 unidades en perfecto estado, por tener
menos de 4 gramos de lo que exigia la norma. El produc-
tor tampoco podia venderlos a un tercero porgue se le ha-
bria impuesto una multa por no respetar la exclusividad.
Este episodio llevo a la Comision Europea a modificar las
normas de varios agroalimentos para evitar su derroche
(Stuart, 2011) y también es representativo de otro fendme-
no: los estandares privados en esta etapa son la principal
fuente de descarte ya que suelen ser mas estrictos que los
del sector publico.

Sin perjuicio de que una de las principales causas del des-
carte en el agro son los estandares impuestos por las ca-
denas de supermercados, no se puede negar la incidencia
todavia mayor que tiene en el problema la falta de tecno-
logia agricola. Asi ejemplifica Sara Granados:“Por ejemplo,
los agricultores mas pequenos carecen de la maquinaria
necesaria o de sistemas de riego eficientes” (comunicacion
personal, 12 de abril de 2016).

Otro problema que senala Granados alude a las trans-
formaciones experimentadas por los modos de venta de
los productos hortofruticolas: "Antes la mayoria de los
productos frescos, como hortalizas y frutas, se vendian a
granel. Entonces, daba lo mismo si la lechuga era grande
o chica. Ahora cambi6 todo y solo se venden las lechugas
bonitas y mas grandes” (comunicacion personal, 12 de
abril de 2016).

Sobre este punto, Saez plantea que las hortalizas se debe-
rian vender por hoja o por kilo ya que asi también serian
consideradas las mas pequenas que, ademas, son mas
tiernasy sabrosas (citado en Aguilera, 2015).

/ NOTA 4

Sara Granados: Ingeniera agronoma
de profesion. Actualmente se
desempefa como consultora FAO

en Chile para sistemas alimentarios
inclusivosy eficientes con
intervencion directa en pérdiday
desperdicio de alimentos. También
es docente e investigadora de la
Universidad Diego Portales.

Para evitar el descarte que se produce en el campo, en la
primera etapa de la cadena de suministro, podria pensar-
seen sureutilizacion en productos elaborados. Sin embar-
go, no es una alternativa de facil implementacion. Asi lo
explica Granados: “Para el productor es costoso reutilizar
sus pérdidas y transformarlas en conservas o salsas ya
gue carece de un incentivo. El Estado deberia ‘premiar’ a
aquellos productores por transformar estos productos,
entregandoles un bono 0 maquinaria extra, porque con-
vertir las pérdidas agrega un valor inigualable” (comunica-
cion personal, 12 de abril de 2016). En la misma linea, Saez
senala:“Para los comerciantes el costo de oportunidad de
tener 80 toneladas de tomates muy maduros o machuca-
dos esperando ser vendidos es altisimo. Algunos ni siquie-
ra los venden a precios inferiores. Simplemente |os tiran
ala basura. Prefieren eso y que luego lleguen los tomates
nuevecitos y brillantes para obtener mayor ganancia del
producto” (comunicacion personal, 25 de abril de 2016).

Las frutasy verduras gue de ninguna forma logran ser ven-
didas ni consumidas frecuentemente esperan su final en
un contenedor de comida para ganado. Sin duda, es pre-
ferible que alimenten animales en vez de botarlas, pero no
es una alternativa rentable ya gue destinandolas al gana-
do solo serecuperael1o por ciento del valor de esa comida
(Stuart, 20m).
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Para evitar el despilfarro generado en esta parte de la ca-
denay reducir el costo econémico y ambiental del trans-
porte de los productos, una de las soluciones es promover
la compra por parte del consumidor directamente al agri-
cultor. Es una medida que impulsan plataformas como
Slow Food, a través de iniciativas como las llamadas "co-
munidades del alimento” y los restoranes "kmao”, y tiene
cierto impacto en localidades y ciudades relativamente
pequenas, sobre todo de Europa. Sin embargo, para que
tuviera una influencia a gran escala seria necesario que el
agricultor estuviera a la vuelta de la esquina y no ocurre
asi, dado el crecimiento de las ciudadesy la I6gica del mer-
cado inmobiliario (Stuart, 2011).

LaVega Central: Barrenderos
acumulando las frutasy
verduras tiradas al suelo por
algunos ferianos.

Fuente: Elaboracion propia.
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1.5
MEDIOAMBIENTE

El desperdicio de alimentos no sélo tensiona la concien-
cia moral; no sblo tiene efectos econdmicos. También
produce una enorme presion sobre el medioambiente y
SUS recursos.

A diario la industria alimentaria emplea agua, tierra y
energia para producir alimentos que terminaran en la ba-
sura o se convertiran en alimento para ganado, en biodié-
sel 0 en compost. Todo eso termina repercutiendo en el
cambio climatico.

El ritmo de la agricultura actual implica una innecesaria
presion sobre el suelo ya que se esta sobre produciendo
alimento constantemente. A su vez, esta reutilizacion
continua de las tierras se traduce en una disminucion de
su fertilidad, por lo que cada vez se hace mas necesario el
uso de insumos sintéticos que causan contaminacion y
terminan por destruir la tierra cultivable.

Segun los datos mas recientes de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
solo en el ano 2007 se utilizaron mil 400 millones de hec-
tareas para producir alimentos que nadie consumio, lo
que representa una superficie mayor a la de Canada e In-
dia juntos (FAO, 2013). Los alimentos que representan un
mayor despilfarro en proporcion a las tierras que se usan
para su produccion son la leche y la carne. Estas ocupan
un78% del total de la superficie de la industria alimentaria
y su despilfarro es de un 1% (FAO, 2013).

El despilfarro y la consiguiente ineficiencia en el uso de
la tierra, hacen que cada vez se requiera dedicar mas
extension al cultivo. Ello trae consigo un nocivo efecto
medioambiental que habitualmente no se considera: el
valor de la pérdida asociada a la biodiversidad ocasiona-
da por la tala y deforestacion para crear nuevos terrenos
cultivables. Los ultimos calculos de la fao en esta materia
indican que anualmente se deforestan 14.2 millones de
hectareas para el cultivo de alimentos vegetales, lo que re-
presenta el 74% de la superficie total deforestada cada afno
(FAO, 2013). Como cada vez se van agotando las tierras, ya
sea por un aumento en la demanda de alimentos o por-
que latierraya no estalo suficientemente fértil como para
seguir produciendo mas alimentos, la expansion a zonas
silvestres deriva en una sobreexplotacion de habitats fo-
restales, o que se traduce en una pérdida irrecuperable de
especies defloray fauna.

Monocultivo de soya que esta arrasando
con la productividad del suelo agricola.
Fuente: http://www.bigyield.us/
demand-prospects-for-old-and-new-
crop-soybeans/

Aungue no esta vinculado al despilfarro, el monocultivo
seasocia a sus efectos nocivos para los terrenos agricolas.
Por ejemplo, el exagerado consumo actual de productos
como el maiz, la soya, el trigo y sus derivados, ha incre-
mentado la produccién de monocultivos que aceleran la
erosion del sueloy suponen una mayor deforestacion para
cubrir la demanda. Un claro ejemplo de ello es lo gue ocu-
rri¢ en Kenia cuando aument6 la demanda de la cana de
azlcar para la produccion de bioetanol. En el ano 2008
fueron drenadasy aradas 21.000 hectareas del rio Tana en

donde arrasaron con manglares, hipopétamos, tiburones
Y 345 especies de aves de los que muchos campesinos y
pescadores obtenian sustento para vivir (Stuart, 20m).

Tampoco suele considerarse el efecto del despilfarro de ali-
mentos en la disponibilidad de agua dulce.

La Water Footprint Network (WFN), una red global de em-
presas, ong's y universidades, creada en 2008 para abor-
darla crisis del agua a través de un uso eficiente, define la
huella hidrica como "el volumen de agua fresca total que
se destina directamente o indirectamente a la produccion
de alimentos”.

La WFN estima la huella de agua bajo tres componentes
que miden los tipos de apropiacion del agua: agua azul,
agua verde y agua gris. El agua azul, en términos de pro-
duccion agricola, es el uso consuntivo de agua de riego
tomado de aguas subterraneas o superficiales. El agua
verde es el agua de lluvia que se usa de forma directa y es
evaporada. El agua gris mide el volumen teorico de agua
que se necesita para diluir contaminantes. Las Ultimas dos
clasificaciones no reflejan el consumo real del agua por lo
que solo se considero, para el estudio de la wrN, el agua
azul (FAO, 2013).

Cientos de frutasy verdurasen el
vertedero emanando toneladas de
metano. Fuente: http://www.heraldo.es/
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A juicio de la wrN, el nivel de la huella hidrica es insoste-
nible. Es decir, si la produccion alimentaria mantiene su
actual ritmo, la huella se convertira en un factor limitante
clave para la seguridad mundial por el posible agotamien-
todelagua, susalinizaciony la degradacion del suelo. Solo
en productos agricolas ya se usa un 70% del agua dulce
que se extrae de la tierray en el ano 2007 la huella hidrica
agricola del despilfarro fue de unos 250 kms de agua. Los
cereales, la fruta y la carne los productos gue mas agua
utilizan en su produccion (FAo, 2013).

Otro importante efecto medioambiental del desperdicio
alimentario es la emision de gases de efecto invernade-
roy la energia gue emplean las industrias del sector que
contribuyen a un aceleramiento en el cambio climatico.
No son sélo las sequias, las inundaciones y las heladas las
que afectan el suministro de alimentos. El calentamiento
global en su conjunto esta amenazando con reducir nues-
tra capacidad para producir alimentos y, paradéjicamen-
te, a él contribuye el desmesurado descarte de alimentos
(Cockrall - King, 2012).

El metano es un gas que proviene de los desechos alimen-
tarios no compostados. Emana de los residuos organicos
una vez tirados en el vertedero. El problema de este gas
es gue tiene una retencion térmica 25 veces mayor a la del
didxido de carbono debido a su descomposicion anaerdbi-
ca, por lo tanto, es mas perjudicial para la capa de ozono.

En el ano 2007 la huella mundial de carbono del desecho
de alimentos, sin tomar en cuenta el uso de las tierras, fue
de 3,3 gigatoneladas de co?. Con estos datos se estimo
que si el despilfarro de alimentos fuese un pais, ocuparia
el tercer lugar después de Estados Unidos y China por el
volumen de gases emitidos a la atmasfera (FA0, 2013).

A diferencia de otros factores, la huella de carbono es pro-
ducto del desperdicio por parte del consumidor ya que es
en esta etapa donde se concentra el volumen de emision
de gases mas alto debido a la produccion y transforma-
cién innecesaria de alimento. Esta emision corresponde a
un17,4% (FAO, 2013) y se estima que el derroche por parte
del consumidor es responsable de 8 veces la energia usada
alolargo dela csa de ese alimento (Gunders, 2012).
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1.6
CONSUMIDOR

Si bien a nivel global en la etapa del consumo no se
encuentran los mayores indices de desperdicio de alimen-
tos, es precisamente el consumidor quien tiene la Ultima
decision acerca de qué hacer con la comida que tiene en
Sus manos, por lo que resulta relevante intervenir en esta
etapa para generar cambios de habitos que a un largo pla-
zo modifiquen la demanda de alimentos y permitan ate-
nuar de manera significativa los recursos utilizados en su
produccion. Ademas, como se menciond anteriormente,
cuando el desperdicio se produce en las etapas mas avan-
zadas de la cadena de suministro alimentario, mayor es el
efecto medioambiental negativo.

Entre las causas del desperdicio a nivel de consumidor se
encuentra el simple olvido de la comida que se mantiene
en el refrigerador; la compra excesiva, en parte influida
por las estrategias de marketing del retail, como ya se
mencionod; el desconocimiento acerca de formas de pre-
paracion de los alimentos y la ignorancia sobre sus estan-
dares de caducidad.

Lafaltadeconciencia seveacentuadaaldn maspornuestro
raudo estilo de vida, marcado por una cultura de consumo
“express”. Ello desincentiva la cocina como herramienta de
alimentacion y como estrategia para la reutilizacion de
productos, que parece ser una cosa del pasado. “Una de
las causas del desperdicio a nivel de consumidor —afirma
Saez— es que se ha perdido la costumbre de cocinar en la
casa. Si antes un tomate maduro se convertia en salsa,
ahora se bota, directamente” (comunicacion personal, 25
de abril de 2016)

Otra causa del derroche en esta Gltima etapa de la cadena
de suministro es el aumento progresivo de las porciones
de alimentos, que representa un desecho mayor porgue
en muchos casos la persona no es capaz de ingerir tanta
cantidad de comida.

La fecha de caducidad o de vencimiento de los productos
es otro de los motivos que los consumidores arguyen para
botar comida. Por un lado, ello es reflejo de una compra
excesiva, y, por otro, de ignorancia acerca de los estanda-
res de la industria. Porque ocurre que el productor pone
una fecha de vencimiento que corresponde al periodo en
que el producto mantiene sumaximo nivel de calidad.

T

Bandeja con restos de un comensal
en el mall Costanera Center. Fuente:
Elaboracién propia.

Esdecir, en ningln caso indica que con posterioridad a ella
su ingesta es insegura (NRDC, 2013). Estas leyendas con-
funden alos usuarios,quienes prefieren botar el producto,
perfectamente consumible, antes de confiar en la intui-
ciény evaluar el aspecto u olor de la comida.

La organizacion britanica Waste and Resources Action
Programme (WRAP), para el uso eficiente y sostenible de
los recursos, realizé un estudio que demostro que entre un
45y 49 por ciento de la poblacion britanica no entiende y
sobreestima la fecha de caducidad de los alimentos. Como
respuesta a estos nimeros, en 2012 el gobierno britanico
aprobd una resolucion para mejorar el rotulado de los ali-
mentos en este aspecto (WRAP, 2008).

Los estandares de calidad impuestos por el mercado
(supermercados y retail) son un factor determinante que
estimula el derroche, particularmente de alimen- tos fres-
cos como frutasy verduras.

El consumidor es quien decide qué fruta llevarse, pero
siempre preferira la que se ve mejor porque es lo que el
mercado ha instaurado como criterio de calidad. Por lo
tanto, si estos estandares fueran mas flexibles y los pre-
cios variaran en funcion de ellos, el consumidor tendria

/NOTA 5
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incentivos para ponderar criterios distintos a la perfeccion
estética. Por ejemplo, podria preferir una fruta mas pe-
quena o con una deformidad si es que fuera mas barata,
pero no se le ofrece esa opcion.

Ciertas nociones del marketing vinculadas a la disposi-
cién de los productos dentro de los supermercados tam-
bién inciden en el derroche. Por ejemplo, se considera que
tener los cajones y gondolas llenos de comida atrae mas
clientes, los que percibiran al local como el “cuerno de la
abundancia” Eso hace que el supermercado requiera
un sobre stock de productos que luego seran descarta-
dos. El ex presidente del supermercado norteamericano
Trader Joe dice que silas gondolas estan vacias ello es perci-
bido como que algo anda mal, por lo que la falta de stock
afectaria negativamente la experiencia del consumidor
(citado en Gunders, 2012). Curiosamente, se estima que
esta ilusion de la"abundancia perfecta” termina influyen-
do en el posterior derroche domiciliario porque el cliente
suele botar el producto a los pocos dias, solo porque la
apariencia ya no es la misma que cuando lo compro, aun
cuando siga estando perfecto para seringerido.

Incluso sin considerar el efecto producido en el hogar, se
calcula que el negocio del retail derrocha anualmente cer-
ca de 500 toneladas de comida (Stuart, 201). Adicional-
mente, el United States Department of Agriculture (USDA)
estima que los supermercados pierden 15 millones de do6-
lares al ano en frutas y verduras que no fueron vendidas
(Gunders, 2012).

La falta de planificacion a la hora de comprar también ge-
nera un alto nivel de desperdicio en la Ultima etapa de la
CsA. Y es que muchas personas van al supermercado y de-
ciden ahilo que compraran para la semana e incentivadas
por la ya mencionada ilusion de abundancia, adquieren
mas de o necesario.
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Al no haber una planificacién tampoco toman en cuenta
los dias gue comeran fuera de la casa, que es un habito
cada vez mas extendido.

El derroche a nivel de consumidor tiene tres clasifica-
ciones, tal como se muestra en la imagen: evitable,
posiblemente evitable e inevitable (ver figura 3). Esta
clasificacion se sustenta en una serie de estudios sociode-
mograficos y psicograficos que explican el despilfarro en
este nivel de la csA. El comportamiento sociodemogra-
fico comprende la composicion del hogar, el nimero de
consumidoresy su edad. Por ejemplo, se demostro guelas
personas que viven solas tienden a botar mas comida que
aquellas gue viven en familias con ninos menores a16 anos
(Sunaah, 2015).

En tanto, el comportamiento psicografico es aquel que
involucra las costumbres y percepciones de los usuarios
y es el mas determinante en la conducta del consumidor.
Algunos de estos factores son la rutina de compray el uso
y generacion de restos de comida (sobras) (Sunaah, 2015).

Desechos

Desperdicio de

POSIBLEMENTE

comestibles

alimentos EVITARLE

INEVITABLE

Comida evitable tirada que fue, en
algln punto, comestible antes de su
eliminacion.

Comida posiblemente evitable que
son comestibles para algunos (orillas
del pan) o comidos de otra forma
(cascaras de papas).

Derroche inevitable derivado de la
preparacion que no esy na ha sido
comestible en situaciones normales.

/ FIGURA 3

Desperdicio de alimentos a
nivel consumidor - hogar.
Fuente: Sebastian Sunaah
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1.7
TENDENCIAS

Sin perjuicio de las politicas publicas y de las requlaciones
para hacerse cargo del problema del desecho de alimen-
tos, como respuesta a los comportamientos descritos,
en el ambito del comercio y del consumo en el hogar
han surgido movimientos y propuestas que buscan crear
conciencia sobre las pda y presionar al mercado para
generar un cambio. Constituyen lo que puede Illamarse
una“tendencia”.

Para muchos, esta palabra es sinénimo de ‘moda”, pero
aqui se utiliza en el mismo sentido que plantea la rae. Es
decir, como una idea que se orienta en determinada di-
reccion, ya sea por asuntos politicos, religiosos, econo6-
micos, medioambientales, etc. En esa linea, la tenden-
cia es un indicio de cambios de habitos vy estilos de vida,
como respuesta a un problema o fenémeno determinado.
La tendencia trasciende a la moda.

Fendmenos como el cambio climatico y la globalizacion
cada vez mas conducen a grupos de personas a repensar
nuestro actuar y a llevar un estilo de vida mas sosteni-
ble. Eso explica el aumento de la conciencia del reciclaje
y el creciente establecimiento de puntos para hacerlo;
las transformaciones en materia de transporte (uso de
la bicicleta); la extension del uso de ciertos productos
para el ahorro de energia (ampolletas de bajo consumo,
por ejemplo), etc.

Huerto urbano en la ciudad de San
Francisco (Ee.uu). Fuente: http://www.
revistaproware.com/2014/11/13/aplicacion-
de-los-recursos-renovables/
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Del mismo modo, el sistema alimentario esta siendo
afectado por los fendmenos mencionados y la preocupa-
cion por él ha generado diversas tendencias que buscan
hacerlo sostenible.

La idea de sostenibilidad o sustentabilidad se asocia a las
condiciones de indole econémica y ecoldgica que asegu-
ren unavigencia en el tiempo, lo que supone no agotarlos
recursos ni causar un grave dano al medio ambiente.

Aplicada al sistema agroalimentario, la sostenibili-
dad debiera abarcar todos los pasos de la cadena de
suministro alimentario.

Enlas primeras etapas, la industria agricola debe adoptar
medidas como el reciclaje de estiércol, convertir los des-
perdicios alimentarios en fertilizantes o energia, de modo
que no emanen metano, incorporar cultivos intercalados
y usar de manera responsable y eficiente los recursos, es-
pecialmente los pesticidas y fertilizantes.

En etapas posteriores se debe controlar con seguridad y
eficiencia el nivel de pérdida en el procesamientoy alma-
cenamiento de los alimentos. Finalmente, en la etapa del
consumo se debiera limitar la demanda de combustible
de modo que debamos comer aquello que esta mas cer-
ca de nosotros y desarrollar medidas de autoabasteci-
miento, como los huertos urbanos. Pero, sobre todo, es
necesario disminuir el derroche en el ambito del consu-
Mo, porque cuando se alcanza ese punto es cuando mas
efecto medioambiental se ha producido, tal como se
ha senalado.

A grandes rasgos, un sistema alimentario sostenible debe
abarcar tres aspectos: uno ecoldgico que asegure que el
ecosistema mantendra sus caracteristicas esenciales para
la supervivencia de futuras generaciones, uno de eficien-
Cia econdémica en coordinacion con una adecuada gestion
de los recursos naturales y un sistema social equitativo
en el cual los costos y beneficios sean distribuidos correc-
tamente entre la poblacion actual y la que esta por venir
(Efesalud, 2013).

Lograr un sistema sostenible en estos tres aspectos es
un objetivo de largo plazo. Sin embargo, la transfor-
macion debe ser impulsada desde la escala individual,
pasando luego por la grupal y la institucional, conside-
rando que en materias como éstas los cambios en las le-
gislaciones y en las politicas publicas son impulsados por

transformaciones sociales previas. En ese sentido, son
destacables el crecimiento de tendencias que, buscan-
do habitos de alimentacion saludable, promueven el
consumo de frutasy verduras (como los veganosy los cru-
diveganos) o rechazan los alimentos excesivamente pro-
cesados. En uno y otro caso, los jovenes son los protago-
nistas del fenémeno.

De hecho, alrededor del mundo un 35% de jovenes entre
18 y 30 anos prefiere snacks saludables o jugos de frutas
y verduras frescas en lugar de un paquete de galletas o
papas fritas (Industria Alimenticia, 2016). Los mismos pro-
ductores han comenzado a comprender este fenémenoy
a ofrecer alimentos frescos, naturales, de calidad y soste-
nibles, como por ejemplo las compotas"Mifrut’, de la mar-
ca"Vivo', que declaran ser100% naturales, al igual que los
snacks de manzana deshidratada “Mizos", por mencionar
solo algunos ejemplos. También, movimientos como el
Slow Food, gue ya tiene anos de desarrollo, contribuyen
a estatendencia, buscando salvaguardary valorarlos pro-
ductos, los métodos de cultivo y las tradiciones gastrono-
micas regionales. Ello también ocurre en Chile.

/ NOTA G

Dario Contreras: Ingeniero civil y
vocero del movimiento Disco Sopa
en Chile

Imagen de la campana“Elige vivir
sano”impulsada por el gobierno de
Chile. Apunta a cambiar los habitos de
alimentacion. Fuente: http://nutragol.
cl/2014/04/congelan-programa-elige-
vivir-sano/
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1.8
SITUACION ACTUAL EN CHILE

La informacion sobre el estado de la cuestion en el caso
chileno es poco sistematica y esta dispersa. Sin embargo,
la que ya existey la que se puede recoger de diversas fuen-
tes permite calificar el desperdicio de alimentos como un
problema en nuestro pais, lo cual es coherente con la si-
tuacion del resto del planeta.

Porlo pronto, se sabe que, anualmente, en Chile se botan
de 3 a 4 millones de toneladas de alimentos aptas para
el consumo humano (Contreras, citado en Sasso, 20106).
Si bien no hay cifras oficiales del volumen que se desper-
dicia en Chile en cada etapa de la csa, si se sabe que en
Ameérica Latina la pérdida per capita en la etapa de consu-
mo es de 35 kilos al ano, aproximadamente (ver grafico1).
En el caso de las frutas y hortalizas, en la misma region y
etapa, se pierde un 10% aproximadamente (ver grafico 2).
Para poner un caso practico, en Chile, anualmente se pier-
den mas de16.000 lechugas por hectarea, lo que equivale
a una pérdida de alrededor de 2.400 ddlares por hectarea
cultivada (FAO, 2015).

Enelcasodelossupermercadosy restauranteslo que ocu-
rre tras bambalinas no hace mas que aumentar la cifra del
derroche.Un alto ejecutivo de una de las cadenas de su-
permercados mas grandes reconocioé a un diario nacional
que“al mes la empresa pierde cinco mil millones de pesos
en alimentos que no fueron vendidos, pero gue si estaban
aptos para ser consumidos” (Anénimo, citado en Bley,
2015). En este supermercado, al igual gue en la mayoria,
se relnen todos aguellos productos que se sacaron de la
gondola porque estaban empezando a tener mal aspecto
0 porque se acercaba su fecha de vencimiento, para ser
llevados a contenedores en donde se les vierte un liquido
con cloroy vinagre para que nadie pueda consumirlos. En
algunos casos estas mermas son trituradas o quemadas
(Bley, 2015).
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PARTE DE LA PRODUCCION INICIAL QUE SE PIERDE O DESPERDICIA EN LAS DIFERENTES ETAPAS DE LA CSA DE

FRUTAS Y HORTALIZAS EN DIFERENTES REGIONES
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En el caso de los restaurantes, la trabajadora de una ca-
feteria entrevistada para el mismo articulo, quien prefirid
mantener su nombre en reserva, afirma que“lo que no se
vende en el dia se deja en bolsas transparentes y cada no-
che se tienen que mandar fotos a los gerentes de la tienda
con la bolsa llena de muffins, sdndwiches, tortas y pas-
teles para descartar. Algunas veces, frente a las camaras
de seguridad de la tienda hay que pisar la comida, demos-
trar que se esta destruyendo y que nadie va a poder sacar
nada. Aqui, solo en esta tienda, en promedio se pierde un
millon de pesosal mes”(Andnimo, citado en Bley, 2015). En
un local de comida rapida el encargado afirma que si los
productos preparados no se van en 10 minutos, se botan
(Abate & Derosas, 2016).

Por otra parte, Chile es un pais con un alto nivel de produc-
cién agricola y asi lo demuestra el hecho de que estemos
en el primer lugar de exportacion fruticola del hemisferio
sur. Por ello se supondria que los chilenos deberiamos
ser grandes consumidores de frutas y verduras, pero lo
cierto es que el 50% de la poblacion que habita en la Re-
gion Metropolitana dice haber dejado de comprar frutas
y verduras porque las ha botado en muchas ocasiones
(Universidad de Talca, 20m), lo cual ademas representa un
problema de salud ya que se prioriza la compra de produc-
tos preparados de consumo inmediato.

En Chile, como ya se menciond, no hay cifras exactas sibre
la etapa en que mas se pierde, pero Sara Granados, consul-
tora de la fao en sistemas alimentarios inclusivos afirma:
“"En Chile, si bien hay muchas pérdidas a nivel agricola, el
mayor desperdicio es en el consumo casero, en los restau-
rantes y en los supermercados” (comunicacion personal,
12 de abril de 2016).

Adicionalmente, mas del 90% de la poblacion de la Region
Metropolitana declara como una practica normal y recu-
rrente el botar comida acumulada del refrigerador por-
que simplemente se olvido de que estaba ahi. Sin embar-
go, un 60% se siente culpable por no haberla consumido
(Universidad deTalca, 20m). Por tanto, estos datos indican

/ GRAFICO 2
Fuente: Gustavsson et al. 20m
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que se compra mucho mas de lo que la persona realmen-
te ingiere y reflejan la falta de conciencia por parte de los
consumidores durante el proceso de preparacion de los
alimentos en el cual, por ejemplo, botan el tomate com-
pleto si es que tiene solo una parte mala.

De hecho, un 37% de los habitantes de la Regién Metropo-
litana dice haber desechado comida porque comprdé mas
de lo que necesitaba o porque salié a comer mas de lo que
imaginaba (Universidad de Talca, 2011).

Razones hay de sobra. Pérdidas econdmicas, consecuen-
cias medioambientales y problemas de salud son algunas
de las causas que junto a otros factores como la presion
por la urbanizacion y la desvalorizacion del consumo de
productos localesya estan alertando a ciudadanosy orga-
nismos politicos.

Las primeras iniciativas publicas para abordar el proble-
ma son del ano 2010, cuando algunas normas tributarias
para supermercados fueron modificadas. Antes de ese
ano para ellos era mas conveniente botar la comida que
donarla a alguna institucion, porque, tal como afirma
Hugo Schenone (citado en Bley, 2015), del Departamento
de Nutricion del Ministerio de Salud, "no habia una norma
tributaria comolaactual, niun protocolo sanitario de des-
truccion de alimentos. Desde el punto de vista tributario,
hasta 2010, para los supermercados nacionales era mas
conveniente desperdiciar comida envasada que darla en
beneficencia. En ese entonces la Unica manera para estas
empresas de descontar como gasto el costo de estos pro-
ductos era eliminando los alimentos frente a un inspector
del SII. Pero hace cinco anos una circular de ese servicio
anadié una mejor opcién que deshacerse de la merma:
donarlas a establecimientos sin fines de lucro, obteniendo
ademas beneficios tributarios”.

Ademas, hace un ano se envi6 un proyecto de ley impulsa-
do por los senadores Girardi y Ossandon a través del cual
se pretende modificar el Cédigo Sanitario en tres articu-
los: Los locales en donde se consumany vendan alimentos

Parte de lo que rescatamos con 5 miembros de“Disco Sopa”
el pasado 21 de mayo en La Vega Central para el evento del dia
domingo 22 de mayo.Fuente: Elaboracion propia.
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preparados deberan dar la opcion al cliente para llevarse
lo que no se comio, prohibir la destruccion de alimentos
aungue se haya perdido su valor comercial por un error en
el rotulado o su cercania a la fecha de vencimiento; y los
supermercados de mas de 100 metros cuadrados deberan
donar a instituciones de caridad aquellos alimentos que
hayan perdido el valor comercial.

En el ambito de la recuperacion de alimentos, en Chile
destacan iniciativas como Red de Alimentos —el Unico
banco de alimentos en Chile que redistribuye a organiza-
ciones de beneficencia alimentos dona- dos por empresas
gue estan aptos para consumirse, pero gque no pueden sa-
liralmercado por errores en el rotulado o porque se acerca
la fecha de caducidad—, Recuperalab —emprendimiento
social gue busca concientizar y crear acciones concretas
para ter- minar con el despilfarro de alimentos en Chile—,
DiscoSopa —colectivo internacional nacido en Alemania
con presencia en Chile que organiza eventos con un tono
festivo y musica en vivo en donde la comida que se sirve
esta hecha con frutasy ver-duras rescatadas de mercados
como La Vegay Lo Valledor— y la Fundacion Desperdicio
Cero —Incipiente organizacion sin fines de lucro que bus-
ca contribuir ala disminucion del despilfarro de alimentos
a través de un método de aprendizaje sustentable—.

En el caso de los restaurantes y empresas del rubro ali-
mentario, cabe destacar la participacion de locales como
"Bar Liguria”, que dona el pan que diariamente les sobra al
colectivo Disco Sopay el aclamado restaurant‘99” que res-
cata desechos de la Vega para conver- tirlo en deliciosos
alinos para sus comensales.

En cuanto a las empresas, actualmente Nestlé, Dole y
Carozzi, entre otras, donan sus alimentos de sampling o
con errores en el etiquetado a Red de Alimentos.
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1.9
FUNDACION DESPERDICIO CERO

Sibien hay varias organizaciones que luchan contra el des-
perdicio de alimentos en Chile, esta es la Unica fundacion
constituida como tal que aborda la ineficiencia del siste-
ma alimentario en nuestro pais. Esta incipiente institu-
cién fue creada a principio de 2016, cuando un grupo de
amigos —todos menores de 30 anos— sorprendidos con
este fendbmeno, decidieron haceralgo frente a éI. Amenos
de un ano de su formacion, la entidad ya cuenta con mas
de 5.000 seqguidores en Instagram y1.000 en Facebook,
cerca de 100 voluntarios y mas de 10 apariciones en me-
diosde prensa. Ademas tiene el apoyo de varias marcas del
rubro alimentario, localesy feriantes.

Su misién principal es generar un impacto social vy
medioambiental a través de la educacion y la investiga-
cion. La fundacion tiene prevista la realizacion de varios
proyectos, tales como realizar subproductos a partir de
mermas, hacer talleres y charlas y certificar a empresas y
locales que cumplan conlos valores clave que ellaimpulsa:
sustentabilidad, alimentacion saludable, equidad, respe-
toy, por supuesto, la generacion de cero residuos.

Actualmente la institucion se financia con parte del capi-
tal de los miembros del directorio porque no han puesto
sus esfuerzos en la implementacion de los proyectos pre-
vistos, pero este afno que viene pretenden conseguir apor-
tesy financiamiento de empresasy voluntarios.

Dos nuevos activistas que ya se sumaron al desafio de la
fundacion. A laizquierda Don Patricio de la feria ubicada en
Manquehue con Isabel La Catélicay a la derecha, la directora
de lafundacién junto a uno de los voluntarios rescatando las
donaciones de"El Almacén” ubicado en Vitacura.

Fuente: Fundacion Desperdicio Cero

MARCO TEORICO / FUNDACION DESPERDICIO CERO

TOUEREMOS HACER UNLLAMADO A
JVOLUER ALATIERRA AACRADECER
POR LACOMIDAVY REUVUINCULARNOS
CONELLA PARADEJAR DE
CONSTIDERARLACOMO UNBIEN DE
FACIL ACCESO VY ASIEVUITAR
SUDESPERDICIO

Alejandra Ceballos
directora Fundacion Desperdicio Cero
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2.1
OPORTUNIDAD

Vemos que en Chile, los sintomas de la situacién alimen-
taria actual son similares a los todo el mundo tal como ya
se menciond. Pérdida de recursos naturales, de superficie
agricola, desvalorizacion de los productos debido a su facil
acceso y variedad, deficiencia en la calidad de la alimen-
tacion y finalmente, la generacién desmedida de residuos
alimentarios consumibles y no consumibles. Por tanto,
frente a esta situacion, la Pontificia Universidad Catélica
de Chile —queya haincorporado iniciativas sostenibles en
la comunidad— no es ajena al problema; y también forma
parte del territorio nacional, en donde como institucion
de la educacion superior, debe tener un rol proactivo que
apunteaun sistemaalimentario sustentable dentroy fue-
radesuscampusy que, a suvez, promueva el uso eficiente
y adecuado de los alimentos por parte de los alumnos e
idealmente de sus funcionarios.

FORMULACION DEL PROYECTO / OPORTUNIDAD

/ FIGURA 4

Diagrama que visualiza la
oportunidad detectada.
Fuente: Elaboracion propia.
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FORMULACION DEL PROYECTO / QUE, POR QUE, PARA QUE

Qué

Publicacion de caracter participativo, no comercial, que
expone el problema de las pérdidas y desperdicio de ali-
mentos en Chile y el mundo de manera visual y al mismo
tiempo ofrezca soluciones concretas para generar un
cambio de cultura que nos hace sensibles al problema.

Por qué

La fuerte tendencia hacia un mundo sustentable debe
incorporar todos los aspectos del consumo, por tanto,
apuntar a un cambio de habitos a nivel individual es de
suma importancia para que las personas modifiquen la
forma de adquirir, preparar y consumir alimentos y mini-
mizar las pérdidas.

Para qué

Para reducir el desperdicio de alimentos y promover una
cultura de alimentacion sustentable y asi, en un mediano
plazo, modificarla demanda de alimentos que, como con-
secuencia, se traduzca en ahorro de recursos que pueden
ser destinados a otras necesidades de la sociedad.

2.3
OBJETIVOS

/ Objetivo General

Ampliary fortalecer practicas de vida sustentable que son
de urgencia en nuestra sociedad.Establecer un vinculo de
colaboracién con una organizacion pequena, Desperdicio
Cero (ONG), gue necesita estrategias de comunicacion
para que sus causas penetren en la sociedad.

/ Objetivos Especificos

— Exponer las causas y consecuencias vinculadas al
desecho alimentario.

— Que el usuario, por medio de la publicacion, conozca
el problemay su magnitud, cuestione su forma de ali-
mentarse, tome conciencia de las consecuencias del
desperdicio de éstosy cambie sus habitos de consumo
alimentario, junto con reducir el volumen de alimen-
tos que desecha.

— GCenerar un impacto en la conciencia de los usuarios y
que valoren laimportancia de una cultura sustentable
cuyo motor de cambio radica en los habitos individua-
les de consumo.

FORMULACION DEL PROYECTO / OBJETIVOSY METODOLOGIA

2.4 _
METODOLOGIA

Para aproximarse a los objetivos planteados anteriormen-
te, se describen ciertas acciones claves para el desarrollo
del proyecto:

— Investigacion y recoleccion de informacion relevante,
comprensibley elocuente para el usuario.

— Realizar un estudio de lo que ya hay en el mercado
respecto a publicaciones que aborden el tema.

— Generar un relato coherente, consistente y atractivo
para el lector.

— Disenar una graficay concepto acordes con el
problemay los objetivos planteados, poniendo énfasis

en lasimagenes.

— Definir las vias de difusion.
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3.1
EL LIBRO Y SU INDUSTRIA

Desde tiempos remotos el hombre ha buscado dejar re-
gistro de sus actividades y su entorno, primero a través de
dibujos y luego a través de distintos tipos de escritura, en
diversas superficies, como la piedra, la maderay el papiro.
Pero fue en el ano 1440 cuando Gutenberg imprimio el pri-
mer libro, tal como lo conocemos hoy en dia. Desde aguel
entonces, el medio se masificod, dejé atras a los manuscri-
tosy consagro laindustrializacion del lenguaje. La escritu-
ra, unidaalaimprenta, permitioé que todos pudieran tener
acceso a un trozo de texto.

Hoy dia, el advenimiento de internety de la tecnologia di-
gital, en general, hacen a algunos hablar de una crisis del
libro, en la que éste, como concepto, parece haber sido
reemplazado por otros como e-book, audiolibro o kindle.

No obstante que con los avances tecnolégicos algunas ca-
racteristicas formales de los libros han cambiado, parece
haberse mantenido lo mas importante: su estructuray ni-
vel de registro, a modo de legado. Eso, al menos, es lo que
sugieren los datos duros. Para el caso de nuestro pais, las
cifras de la Camara Chilena del Libro revelan, ano a ano,
unatendencia al alza (ver grafico 3). En 2015 se registraron
6.268 nuevos libros en formato tradicional, mientras que
en digital —cualquier soporte menos papel— la cifra solo
llegb a 812, donde el e-book se sitia como el mas popular.
Segun la misma fuente, la cantidad de libros inscritos
entre 2000 y 2013 aumentd en un 144%, lo que junto
con demostrar la existencia de una industria editorial
constituida, desmiente la idea de un ocaso del libro en
formato tradicional.

El mercado nacional del libro concentra la mayoria de sus
ventas a través de las librerias, especialmente Antartica
y Feria Chilena del Libro, que concentran el 55% del total
anual (IseN, citado en Dittborn, 2014) y que son las con
mayor presenciaalolargo del pais. La divulgacion de libros
en Chile esta, por lo tanto, muy lejos de ser problematica.

En cuanto al consumidor-lector, se produce un fenéme-
no légico: mientras mas aumenta su ingreso, mas com-
pra libros en librerfas; a la inversa, en los sectores bajo el
C2, tiende a aumentar la compra de libros en la calle y,
mayoritariamente, en version “pirata” (1IseN, citado en
Dittborn, 2014).

Actualmente, el mayor problema de las editoriales en
Chile es que no cuentan con suficiente financiamiento
para aumentar la capacidad productiva. Sin embargo,
si lo hicieran, les resultaria dificil vender el incremento,
porqgue el 45,4% de los chilenos considera que los precios
de los libros son elevados (CNCA, 2012). Por estas razones,
las editoriales prefieren mantener tirajes bajos y publica-
ciones mas artesanales o semi industriales de bajo costo,
evitando el contacto con intermediarios y dejando asi las
tareas de edicion, correcciony disefo a un grupo pequeno
de trabajadores.

TITULOS REGISTRADOS ENTRE 2010 Y 2015

/ GRAFICO 3

Fuente: Camara Chilena del
Libro. 2016
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Luego de analizar el contextoy posibles perfiles, surgen al-
gunas caracteristicas claves que podrian definir al usuario
tipo del proyecto. A pesar del aumento de tendencias pro
sustentabilidad y pro medio ambiente, expertos asegu-
ran gue todavia la informacion es insuficiente, sobre todo
acerca del derroche de alimentos, que en Chile esta recién
empezando a ser visibilizado.

CONTEXTO Y USUARIO / USUARIO

“Muchos se dejan llevar por la moda de comer sano y de no usar bolsas pldsticas,
pero son pocos los que realmente saben las consecuencias y causas de problemas de
este tipo. Particularmente con el tema del derroche de comida surge un factor moral
y social que es mds importante aiin ya que mientras unos botan su almuerzo hay
otros que hacen fila para tener una cucharada de arroz”.

Fuente: Alejandra Ceballos

[/ Usuario tipo A

La base de datos de la fundacion Desperdicio Cero sefala
que el publico interesado en la labor y vision de la institu-
cién esta compuesto en su mayoria por personas de en-
tre 20 y 30 anos. Se declaran pro sustentabilidad, estan
al tanto de los problemas medioambientales mundia-
les, aman la naturaleza por lo que cuidan muy bien sus
recursos, se apasionan por la cocina y se alimentan de
manera saludable.

— Leslie Butler.

— Mujer.

— 27anos.

— Nutricionista.

— Le gusta cocinar, andar
en bicicleta y subir.
Cerros Con su perro

—\Vatodas las semanas
al punto limpio de su
comuna.

/ Usuario tipo B

También hay personas del mismo rango etario que de-
claran ser pro sustentabilidad, amantes de la naturaleza
y llevar una alimentacion saludable, pero sus practicas
cotidianas no son del todo sustentables y desconocen
problemas medioambientales de los que deberian tener
antecedentes para ser coherentes con sus declaraciones.
Estas personas no estan informadas de la situacion de la
industria alimentaria, pero son usuarios potenciales para
el proyecto, porque, en principio, tienen intereses afines
altema.

— Josefina Ramirez.

— Mujer.

—23anos.

— Estudiante de
sicologia.

— Esvegetarianay hace
yoga 3vecesala
semana.

— Recicla solo papel,

y botellas, cuando se
acuerda.
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| Antecedentes

De todos los antecedentes escogidos,
aexcepcion de los libros que cumplen

la funcién de mostrar lo que existe

en el mercado de libros sobre el tema
actualmente, se rescata la forma en que
se revalorizan productos comestibles ya
sea a través de camparnias que invitan

a comprar frutas y verduras deformes o
ddndole vida a las sobras que tenemos

en el refrigerador.

ANTECEDENTES Y REFERENTES / ANTECEDENTES

% RECIPES

Featured

My Cookbook

Anything Goes.
Quesadilla

Love Food Hate Waste

Sitioweb y aplicacion movil con
recetas para aprovechar las sobras de
comida. También permite hacer un
seguimiento de los alimentos para
no perder los productosy ayudar a
planificar las compras.

Fuente: http://www.25pp. com/ios/
detail_947480/

Freegan Pony

Restaurante francés participativo
que cocina solo con residuos de
alimentos. Cualquiera puede comer
en ély se paga lo que cada persona
estime conveniente, si es que desea
hacerlo. Actualmente los comensales
SON en su mayoria extranjeros,
indigentesy vecinos del lugar.

Fuente: http://telosirvoverde.com/
blog/freegan-pony/
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FRUITS &

INGLORIOUS

fruits&vegetaoles oy Intermarche

Inglorious Fruits & Vegetables
Campana desarrollada por el
supermercado francés"Intermarché”,
que promueve la compra de

frutasy verduras imperfectas que

no cumplen con los estandares
estéticos, a un precio 30% mas
barato, con el objeto de disminuir el
derroche de alimentos.

Fuente: http://www.dailymail.co.uk/
femail/food/article-2693000/Forget-
ugli-fruit-meet-ugly-fruit-bowl-
French- supermarket-introduces-

Rotten

Serie fotografica obra del americano
Joe Buglewicz. En ella el fotografo
pone en relieve la actual cultura de
derroche cotidiano de alimentos,
através de imagenes incémodas,
que nos invitan a reflexionar sobre
nuestras conductas de consumoy
alimentacion.

Fuente:
http://www.joebuglewicz.com/
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THE HIDDEN CONNECTION
BETWEEN FOOD WASTE, HUNGER
AND CLINATE CHANGE
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Food Waste Books

Actualmente existen varios

libros que exploran el problema

del desecho alimentario, pero
ninguno de ellos lo hace de manera
visual, aunque varios si cuentan
conalgunas fotos. Como Unica
excepcion podria mencionarse la
publicacion destinada a nifnos que
realizé el equipo del documental Just
eat, que contiene dibujos en blanco
y negro para colorear, los que le
dan algo mas de dinamismo visual.
En el caso chileno, salvo papers de
investigacion, no se han realizado
publicaciones sobre este topico.

Fuente: Varios web

ANTECEDENTES Y REFERENTES / ANTECEDENTES

Etiquetas inteligentes

Iniciativa britanica que evita el
desperdicio de alimentos a través de
una“smart label” disenada con un
plastico inteligente que en contacto
con el co? emitido por el alimento
comienza a cambiar el color de la
etiguetay el consumidor sabe si se
puede comer o no.

Fuente: http://www.dailymail.co.uk/
sciencetech/article-2285991/Are-best-
dates-past-sell-date-New-labels-tell-
food-safe-eat-open-packet.html)

Street Fridges

Iniciativa nacida en Alemania que
busca una nueva forma de compartir
la comida que nos sobray asi

evitar el desperdicio de alimentos.
Voluntarios y turistas llenan a diario
los refrigeradores de Berlin para

que los mas necesitados vayan en
busca de alimento. Ya son varios los
palses que se sumaron a la iniciativa,
algunos de ellos son la India y Arabia
Saudita.

Fuente: http://www.bbc.
com/news/blogs-news-from-
elsewhere-35522879
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/ Referentes Conceptuales

Adbusters

Cool Fascismo

Adbusters

Campanasy revista parte de

la organizacion canadiense
anticapitalista Adbuster Media
Foundation. En sus proyectos
criticany atacan a sistemas
capitalistas, consumistasy
publicitarios. Lo interesante del
trabajo de esta organizacion es la
formaen gue elaboray transmite sus
mensajes interpelando de manera
directaa quienlosreciba.

Fuente: https://subscribe.adbusters.
org/collections/back-issues/
products/abi27

Veraes in guatemala

Colors

Estarevista italiana sobre"el resto
del mundo” tiene una mirada critica
y reflexiva sobre temas atingentes a
la sociedad. Sus primeros nimeros
Se caracterizaron por el poder visual
y algo incdmodo logrando provocar
algo especial en los lectores a través
de lainterpelacion e identificacion
de éstos.

Fuente: https:// www.
colormagazine.com

Every day is a struggle

Campana britanica que pretende
reducir el nimero de personas en
situacion de calle que no tienen
que comer ni donde dormir. De este
proyecto se consideralaformay
minuto que el mensajellegaala
persona, justo en el minuto dela
accion importante, considerando
suinteraccion.

Fuente: https:// www.theguardian.
com/society/2016/ mar/og/rough-
sleeping-rise-london- homelessness-
every-day-struggle

/Referentes Formales

ANTECEDENTES Y REFERENTES / REFERENTES FORMALES

Quaderns

Revista catalana con mas de 20
anos de circulacion que publica
periddicamente el trabajo de
arquitectos influyentes, articulos y
noticias relacionadas con el mundo
de la arquitecturay urbanismo. De
esta publicacion serescatala simple,
moderna, pero dinamica forma de
componer cada una de las paginas.
Ademas del uso de diferentes papeles
dentro de un mismo ndmero que le
dan un guino especial.

Fuente: http://www.twopoints.net

Coup de Coeur

Identidad visual desarrollada por

el estudio canadiense AKFN para
version del festival de musica
montrealés que sellevd a cabo el
ano 2013. Se considera un buen
referente graficoya que con solo 3
colores-blanco, negroy azul-logra
generar una identidad visual potente
y atractiva, evitando un costo mayor
por el uso de multiplicidad de tintas.

Fuente: http://www.akufen.ca/fr/
projets/coup-de-coeur-francophone-
edition-2013/
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/ Aporte del proyecto

En primera instancia el proyecto pretende informar al
usuario-lector acerca del problema, para luego motivarlo
acombatirlo a través de acciones concretas, como sonlas
recetasy tips anti desperdicio. En una segunda instancia,
el proyecto busca destacar a aquellas personas, institu-
ciones o iniciativas que estan desarrollando acciones para
evitar el derroche de alimentos en el mundoy en Chile.

/ ¢Por qué una publicacién impresa?

Si bien el proyecto cuenta con una version digital para
acercar la publicacion a mas personas, fue pensado des-
de un comienzo como un libro analogo. Entre las razo-
nes gue justifican esta decision, es necesario destacar
las siguientes:

1. Tal como menciona Haslam (2007), los libros son una
fuente de documentacion fundamental para el mundo
moderno ya que conservan las ideas de un determinado
periodo de la historia, sobreviviendo asi a la memoria.
Efectivamente, los libros no son una fuente actualizable,
pero por o mismo tienen un valor Unico, en la medida en
que dan cuenta de un fendmeno en un tiempo determi-
nado, en este caso el derroche de alimentos en el mundo
hasta el ano 2016.

2. Lalinealidad del libro guia al lector a través de un orden
especifico, de lo que resulta una légica argumental deter-
minada. Dicha linealidad fue disefada especialmente para
que la experiencia de lectura sea completa. En la platafor-
ma digital o web, en tanto, no puede asegurarse que el
usuario siga un orden logico ya que no hay una Unica“ruta
de navegacion” y los contenidos son mas manipulables
por el copy paste o bien se pueden buscar palabras espe-
cificas. De esta forma el lector omite informacion dejando
incompleta la experiencia de lectura o puede ver dificulta-
da su comprension, sobre todo en el caso de fendmenos
complejos y mutidimensionales como este, porque no
necesariamente sigue un orden de lectura donde los argu-
mentos B se sostienen en funcion de los expresados en A.

PROYECTO

3. El'libro, al ser un objeto fisicoy tangible, puede adquirir
caracteristicas especiales que permiten que su materia-
lidad "converse” con su contenido. De ese modo, forma vy
fondo entran en un dialogo que potencia el mensaje. En
este caso, la eleccion del material de la tapa (carton pie-
dra) alude al valor que puede adquirir una materia en bru-
toyalgo descuidada, de un modo analogo a lo que ocurre
con los alimentos descartados, que con creatividad pue-
den ser dignificados y aportar sus propiedades alimenti-
cias. Asimismo, el formato elegido busca que el lector se
identifique como parte del problema, a través de las ima-
genes de las paginas preliminares, en donde los platos de
comida —acompanados de citas sobre los motivos perso-
nales del derroche— estan a escala real.
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5.1
CONCEPTO

/ Concepto

El proyecto concibe el fendmeno del desperdicio de ali-
mentos como tema impactante, actual, urgentey ala vez
tosco 0“sucio” por ser un problema asociado a la basura.
A través de la fundacion Desperdicio Cero se exponen las
diferentes aristas del problema para hacer reflexionar al
lector, con el objeto de que cuestione sus habitos de con-
sumovy alimentacion.

/ Estructura narrativa

Enla actualidad, los libros que abordan el tema del derro-
che de comida son de caracter comercial y con un con-
tenido muy cientifico-técnico, por lo que en su mayoria
estan constituidos por texto y, eventualmente, algunas
fotos que cumplen funciones estrictamente informati-
vas. Ese modelo, sin embargo, resulta poco atractivo para
personas jovenes, gue por la saturacion de informacion se
sienten mas atraidas por elementos visuales, ademas de
que por lo general no estan acostumbradas a leer textos
extensos. Porlo mismo, el proyecto prevé una publicacion
con un mensaje claro y conciso que sea transmitido de
manera visual, sin dejar de lado la informacion relevante.
Asi, los textos desarrollan con las imagenes un dialogo
que en ocasiones busca una complementariedad; a veces
una analogia y en otras, una concrecion o especificidad.
La linea del relato esta constituida a través de ese didlogo,

Imagenes con que representa el estilo graficoy caracter
publicitario de la publicacién. Fuente: Varios web

FOOD fasre &
H[sns%g" 5

porlo gue no se trata del despliegue de un Unico texto con
la estructura de exposicion preliminar, desarrolloy conclu-
siones, sino de un conjunto de unidades de textoy deima-
genes que se coordinan en torno a una columna vertebral
que describe el problema, explica sus causas y efectos y
propone medidas para paliarlo, cuestiones que dan origen
a los respectivos capitulos.

El contenido de los textos —datos duros, citas— vy de las
imagenes busca provocar al lector e invitarlo a revisar la
publicacion completa. El ritmo narrativo lo dan las dife-
rentes voces, cifras e imagenes, que van regulando la in-
tensidad de la narracion.

| Cédigo visual

Uno de los pilares del proyecto es su concepcion como un
libro-campana, que conjuga elementos editoriales y pu-
blicitarios que desafian al lector. La busqueday el proceso
de diseno busco potenciar el caracter visual e interpela-
dor que hace al usuario participe del problema, por lo que
variables como el formato y las terminaciones son deci-
sivas para configurarlo. Para el desarrollo visual se busco
generar una propuesta que lograra trasmitir la magnitud
del fendbmeno a través de fotografias, para representar su
concreciony alejarlo de toda abstraccion, que disminuiria
el compromiso personal del lector-usuario. También se in-
cluyen infografias y referencias cruzadas de manera que
pueda comparary contrastar datos e informacion.

The city The«
is con-" s col
Pl EE
C%ps Jidg

6.887.280 4

EMPEZANDG
MAL ASBEET

Primeras correcciones del guion y estilo narrativo dela
publicacién. Fuente: Elaboracién propia.
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5.2
PROCESO DE DISENO

/ Documentacién y seleccion de contenidos

El primer paso fue la recopilacion y edicion del contenido.
Debido a gue ya se habia investigado acuciosamente so-
bre el tema en la etapa de Seminario de Titulo, la informa-
cién ya estaba disponible. El paso siguiente fue seleccio-
nar qué partes y aspectos de dichos antecedentes serian
utilizados, que conforme a lo que plantea Andrew Has-
lam, constituyod el punto de partida del proyecto. En una
primera etapa, el contenido general de la publicacion fue
coordinado con la fundacion, conforme a los lineamientos
de su directorio y luego de una revision inicial con la direc-
tora se resolvid excluir algunos items y agrupar otros en
un solo capitulo parafacilitarla comprension del mensaje.
En etapas finales, para la correccion de estilo se recurrio a
la periodista Eliana Rozas, quien reviso los textos para que
el contenido fuera coherente, cohesivoy respondiera a las
caracteristicas del usuario. Paralelamente a la generacion
de contenidos se registrd gran cantidad de fotografias
para contar con unaamplia variedad a la hora de elegir las
que fueran mas funcionales al sentido general y objetivo
de la publicacion.

/ Estilo narrativo y lenguaje

El desafio consistio en traducir una gran cantidad de infor-
macion obtenida durante el proceso de documentacion
a textos que expusieran el tema de manera cautivante y
entretenida. De esta manera el relato esta compuesto por
tres voces narrativas: en primer lugar, los datos duros y
estadisticas que buscan captar la atencion del lector ra-
pidamente; las citas que de manera sugerente pretenden
provocar al lector desde una perspectiva mas cercana v,
por ultimo, el texto descriptivo y explicativo que de ma-
nera sencilla y breve busca exponer lo importante de cada
capitulootema. Para hacer evidente el cambio de voces se
utiliza la fuente Bungee en sus dos versiones, para datosy
citas, y la fuente Open Sans, para el texto general.

En cuanto allenguaje, se buscd utilizar uno que fuese sen-
cillo para permitir la comprension del problema, pero no
coloquial, para evitar restarle importancia.

En los titulos, para captar de mejor modo la atencion, se
buscé sintetizar una idea de un modo sugerente, mas que
describir rigurosamente la realidad o un aspecto de ella.
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/ Estructura del libro

Lo primero que aparece en el libro, incluso antes que el
indice, es una serie de 3 imagenes a escala real cada una
acompanada de una cita (ficticia, pero verosimil) que bus-
ca introducir al lector en el problema y provocar algo de
incomodidad porque podria sentirse identificado con al-
guna de las escenas.

0. El desafio

Luego del indice y la serie de imagenes, la directora de la
fundacion, Alejandra Ceballos, describe de forma breve lo
queellectorencontrara en las paginas siguientes. Este ca-
pitulo, a modo de introduccion, se incluy6 para destacar
que la publicacion es de la fundacion, aunque haya conta-
do con el apoyo de varios externos.

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

1. Comida para nadie 2. Cadena queresta 3. Destinos imprevistos 4. El planeta paga 5. Superhéroes 6. ¢COmo andamos por casa?
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Este es el primer capitulo como
tal, que introduce el relatoy que a
grandes rasgos describe

el fenémeno.

Una vez comprendido el problema
de modo general, seda pieala
explicacion de la forma en que éste
se manifiesta en cada etapa dela
cadena alimentaria. Es por esto que
el capitulo esta subdividido en tres
partes, que hacen referenciaala
produccion, el comercioy

el consumo.

Previendo la pregunta acerca de qué
ocurre con la comida desechada a
lolargo de la cadena, motivada por
el contenido expuesto en el capitulo
precedente, en éste serevelan los
destinos de las mermas y descartes.

Este capitulo explica cuales son

los efectos medioambientales del
desperdicio alimentario, lo que
permite interpelar al lector -usuario
acerca de sucompromiso con el
planetay, en dltimainstancia, con
las demas personas.

Cuando el lector se ha hecho
consciente de la gravedad del
problema, este capitulo expone
las iniciativas de activistas e
instituciones que combaten el
problema. De este modo se pone
de manifiesto que es posible hacer
algoy que los esfuerzos sumados,
incluidos eventualmente los del
lector, pueden producir un

efecto positivo.

En este espacio se exponen las
medidas que en el espacio doméstico
es posible adoptar para combatir

el problema, de modo de hacer
conciencia de que cada persona, en
su escala, puede realizar positivas
acciones concretas (tips y recetas).

— Lamayoria de las recetas fueron
donadas por bloguers y personas
influyentes para la fundacién, solo
3deellas —una de cada categoria—
fueron creadas por 3 sequidores de la
fundacion a través de un concurso
que se realizé especialmente para la
ocasion. (ver anexos)
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/ Formato

El formato escogido (A4 cerrado) obedece principalmen-
te al hecho de que al ser un tamano estandar, en impren-
ta aprovecha al 100% el papel, sin desperdiciar recursos.
De esta forma la publicacion se hace mas coherente con
su propio contenidoy con los valores de la fundacion. Este
formato también permitié que las fotografias del inicio,
que son relevantes para que el lector se sienta parte del
problema en una primera mirada, estuvieran a escala 11
y tuviesen mayor impacto. Ademas, estas dimensiones
obligan al usuario a sentarse para leer la publicacion con
atencion usando ambas manos. Asi se evita que el pro-
ducto se preste para lecturas interrumpidas en lugares
de paso, como el transporte publico. El libro extendido
(29.7 X 42.0) también considera la interaccion con el lector
para que no sea incomodo de leery permita que la apertu-
ra sea apropiada para la distancia promedio entre los an-
tebrazosy, porel contrario, evite una postura fatigosa que
no soporte la lectura continua de la publicacion.

|/ Fotografias

Las fotografias resultan ser parte central del proyecto,
ya que a través de ellas se logra apreciar la magnitud del
problema. Hay dos lineas fotograficas principales. Por una
parte, lasfotos que corresponden a la comida desperdicia-
da vy tirada en el suelo, que tienen un caracter mas sucio
para mostrar el contexto real donde se halla, y las de las
recetas, que deben ser pulcrasy limpias para que el usua-
rio vea que con alimentos maduros o de mal aspecto es
posible hacer preparaciones atractivas.

Se hacen tres clasificaciones de fotografias para la pro-
puesta final, que fueron editadas de manera indepen-
diente, pero bajo un criterio similar, en el programa de
Adobe Lightroom.

Platos con restos de algunos comensales que
participaron en la publicacion.

De origen web 'y personales

El caracter y magnitud del tema junto a la poca informa-
cién que hay en Chile, obligd a recurrir a varias imagenes
que estaban en paginas web o bancos de imagenes gra-
tuitos, como Flickr. No obstante, para hablar de lo que
ocurria en el comercio 0 en el ambito del consumo, se to-
maron fotografias en lugares publicos, como exteriores de
supermercados, ferias libres y la Vega Central. El hecho de
que las imagenes de origen web hayan sido descargables
no significa que sean de libre uso o no tengan derechos de
autor, pero por tratarse de una publicacion no comercial,
por ahora, no hay problemas con su uso, siempre y cuan-
do se cite la fuente (Mora, comunicacion personal,29 de
Noviembre 2016).

Recetas

El foodstyling es una de las ramas mas complejas de la fo-
tografia, ya que la imagen tiene que verse apetitosa. Para
estas imagenes se estudiaron ciertas técnicas claves.
Como se cocinaron 12 platos resultaba dificil trasladar-
los a un estudio fotografico sin que se derramaran o se
oxigenaran, por lo que se optd por sacar las fotografias
de manera casera dentro de una tina de bano completa-
mente blanca. Esta eleccidon resulté ser muy apropiada,
ya que al no tener angulos rectos ni colores ajenos y po-
seer un material reflectante, el resultado de las imagenes
es casi similar al que se habria obtenido en un estudio
fotografico profesional.

Comensales

Para el subcapitulo de consumo se recolectaron varias
imagenes de los restos que las personas habitualmente
dejan en sus platos. Debido a la cantidad y a la diversidad
de luminosidad, de momentos del dia, de lugaresy de re-
solucion de los teléfonos celulares, fue necesario hacer
unaminuciosa selecciony edicion para que todas las fotos
tuvieran mas o menos el mismo lenguaje. Algo que ayudo
a unificar las fotos fue la toma desde arriba de todos los
platos y el tamano de éstos en los recuadros. Estas foto-
grafias estan debidamente citadas junto al lugar donde se
tomaron. Los nombres de las personas que las registraron,
que en ocasiones coinciden con los consumidores, no se
exponen en todos los casos, porque varias de ellas pidie-
ron reserva de su identidad.

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

Proceso de produccion de las imagenes preliminares de la
publicacién dentro del bafio.
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Proceso de produccion de una de las recetas de la seccion final Boceto de una infograffa que se decidié eliminar porque
del libro. Izq: Contexto dentro de la tina. Der: Fotografia final. explicaba la huella de carbono de una hamburguesa, pero
habria sido forzado incorporarla en la narracion por trararse de

un alimento procesado y carnico, alejandose de los valores de

la fundaciény de los contenidos de la publicacion.

Proceso de edicion y unificacion del estilo grafico de
lasimagenes de todo el libro.

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

/ Infografias

Para las infografias se disenaron 7 patrones diferentes y
distinguibles a la vista, que pudieran ser utilizados en las
dos infografias de manera independiente y asi unificar
el estilo grafico. Ambas estan en blanco y negro para no
competir con la variedad de colores presentes en las foto-
grafias. Solo en el mapa se agrega el amarillo, que era ne-
cesario para representar una de las etapas de la cadena de
suministro alimentario. La informacion de ambas infogra-
fias fue obtenida de la FAo, que la habia representado en
graficos de barra y no se apreciaban bien los datos. En la
primera infografia, el uso del mapa resulta bastante mas
comprensible que las barras, ya que se pueden identificar
claramente las regiones, con la ayuda de los patrones. En
el caso de la infografia sobre las pérdidas en América La-
tina, se decidié usar un plato acompanado de cubiertos
para seguir con la idea escala1:1 de las imagenes iniciales.
Enuncomienzo, cada parte estaba representada conima-
genes reales de cada tipo de comida, pero finalmente se
cambi6 a los patrones para que, como se menciond ante-
riormente, tuvieran mas unidad grafica.

Primeras pruebas la infografia principal del relato: Pérdidasy
desperdicio de alimentos en el mundo segun region.
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Primeras aproximaciones graficas de la reticula. A laizquierda,
. maqueta a3 columnasy a la derecha con 5 columnas.
Marcador permanente
Infografia final — queindicael capituloo
/Reticula subcapitulo.
La composicion de las paginas esta elaborada a partir de O —
un juego entre elementos variables y otros permanentes,
que se conjugan continuamente. Los 3 grandes elementos E‘
de composicion son el texto, gue se organiza en torno a —
unasecuencia de lectura; las citasy datos duros; y lasima-
genes, cuya disposicion viene determinada por considera-
ciones compositivas. —

. P L Linea de base que
El uso de una grilla ayudo a dar coherencia visual a la for- fijala caja de texto

ma integra del libro, donde los elementos de |a pagina se  Primeros bocetos para la reticula. En la imagen, una reticula de ensuejey
complementan. En la propuesta final se generd una reti-  3columnas que luego cambid a una de 5.
cula de cinco columnas que permitiera mayor flexibilidad
al tratarse de un nimero impar y evitar la simetria para
otrogarle un mayor dinamismo visual a la publicacion.
Una de las caracteristicas principales es gue el texto de
contenido siempre cuelga desde los 12 cm, dejando la par-
te superiorlibre o para fotografias o datos duros.

L i
|
| Cajade texto siempre |_ NUmero de pagina
ubicada bajo la linea de base, fijoenlaesquina
aunque puede variar su exterior de cada

posicion en el eje horizontal. pagina.
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/ Tipografia

Se escogieron dos tipografias. La fuente Open Sans, para
el texto de contenido y frases que con la otra fuente uti-
lizada habrian sido imposibles de leer. Esta fue disenada
por el americano Steve Matteson en 2010. Su altura de
Xy contraformas la hacen ideal y versatil, ya que es le-
gible para medios digitales e impresos, tal como es la
naturaleza de este proyecto. La sequnda tipografia ele-
gida es la Bungee, también disefada por un americano
—David Jonathan Ross—, quien se inspir6 en los letreros
urbanos de California, por lo que resulta ideal para llamar
la atencion. Ella permite captar la atencion del lector con
las citas y datos que estan variantes diferentes para hacer
una distincion entre las voces del relato.
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Especimenes tipograficos de las
fuentes Open Sansy Bungee,
respectivamente.
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/ Diagramacion

Texto General

El texto de contenido se mantiene siempre constante en
dos columnas que pueden ir variando de posicion, pero
siempre bajo los 12 cm superiores. En algunas ocasiones
aparecen partes del contenido destacadas con amarillo,
que corresponden a las ideas centrales o que se quiere
reforzar, en el evento de que el lector no se exponga al
texto completo.

Citas

Todas las citas —al comienzo de cada capitulo o
subcapitulo— estan escritas en Bungee light, alineadas a
laizquierda. En algunos casos la cita esta en la pagina de-
recha, pero en la mayoria de la publicacion se encuentran
alaizquierda, para abrir el tema de modo sugerente.

Datosy Cifras

Para llamar la atencion de manera rapida, todos los datos
duros o cifras estan escritos con la fuente Bungee regular.
En ellos se hace el mismo juego que con los parrafos de
contenido. Es decir, se destacan enamarillo aquellas pala-
bras claves para captar mas rapido al usuario.

En esta doble pagina se puede ver el estilo usado
para los datos duros (izquierda) con el guiio de color
amarillo en las palabras claves. En la pagina opuesta,
unaimagen haciendo referencia a lo anterior junto
con su pie de foto.

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

Pies de foto

El criterio de ubicacion para los pies de foto es totalmente
compositivo, pero nunca se alejan demasiado de la ima-
gen para que no pierdan la complementariedad. El pie de
foto también va a dos columnas, pero es dos puntos mas
pequeno que el cuerpo de texto para no confundir al lector
y hacer una diferencia en el tipo de informacion.

Portadillas

Se decidioé hacer portadillas independientes para eviden-
ciar los cambios de capitulos y al mismo tiempo dar una
idea global de lo que se encontrara en cada uno de ellos.
Para la version digital éstas fueron reemplazadas por un
rectangulo amarillo que contiene toda la informacion.

En esta doble pagina se puede ver el estilo usado
para las citas (izquierda) y cdmo se comporta

el texto (derecha). En este caso también se
subdividieron las columnas para incorporar las
imagenes a la diagramacion.

¥ VERDUFRAS QUE SE
PRODUCEN NUNCA
PASAHRA [)E LA GRANJA

AL TENENOR.

CEQRLCIE SE CONSIOER
UN BUEN CIUQROAND
CON COQNCIENGEA
MEDIQAMBEIEMTAL. HRY
AISLOOO0 SUCRsL, RETICLA
LAS BOFELLARY EL PAPEL
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PROYECTO / PROCESO DE DISENO

/ Color

En un comienzo se hicieron pruebas para hacer el libro
exclusivamente en blanco y negro para abaratar costos,
por tratarse de la publicacion para una fundacion. Pero,
al imprimirlas, las imagenes perdian mucho valor ya que
no se apreciaban detalles importantes, como el verdadero
estado en el que se encontraba la comida. Luego de esta
prueba se decidid hacer la publicacion a color, en el caso
de las fotos, pero evitando que se vieran saturadas. Para
el resto, se resolvio utilizar blanco, negro y amarillo 100%.
Este color otorga mas dinamismo y llama la atencion del
usuario. De hecho, muchas veces es utilizado en senales
de advertencia o cuidado y ademas se asocia a lo natural
y joven.

Si bien el verde es el color indiscutido para asociarse a lo
natural, y esta presente en el logo dela fundacion, al hacer
pruebas de color no resultaba tan atractivo ni llamativo
como el amarillo. La Unica opcion de hacer el verde mas
luminoso habria sido mediante tinta plana, pero debido al
caracter del proyecto resultaba costoso e innecesario in-
vertiren ello.

Pruebas de color para ver cémo se comportaban
las mezclas entre unosy otros, sobre todo se queria
observar el amarillo ya que al ser muy luminoso
podia tener problemas.
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Colores principales —amarillo, blancoy
negro—y secundarios del libro.

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

Izq: Pruebas de impresion en papeles roneoy
ahuesado. Der: Encuadernacion rdstica con tapa
de carton piedra.

Posibles tipos de encuadernacion para la version
impresa del proyecto.

HOTMELT CORCHETES ANILLADO
ALLOMO

COSTURA HILO COSTURA HILO
TAPA DURA TAPA DURA CON
SOBRECUBIERTA

/ Papeles y Terminaciones

En las etapas finales del proyecto, cuando ya se tenia
la claridad del contenido y formato del libro, se inici6 la
evaluacion de los materiales y terminaciones apropia-
dos para la publicacion, que debian seguir con la linea
conceptual planteada.

Debido a que el proyecto es de bajo costo, y en cierta me-
dida artesanal, no podia contar con elementos extras que
fueran innecesarios, como el uso de una sobrecubierta
0 packaging. Se buscaron varios referentes de tapas vy
encuadernacion que podrian cumplir con los requisitos.
Finalmente se escogid una costura rustica a la vista, con
hilo amarillo, y una cubierta de carton piedra con el titulo
en serigrafia, también de color amarillo. Estas termina-
ciones evocan lo simple, artesanal, sucio y callejero que
puede ser el tema, en cuanto asociado a la basura o a la
comida tirada, sin dejar de ser un producto bien disefado.
Sibien la serigrafia puede ser costosa, la fundacion cuenta
con el apoyo de un taller que comparte sus valores, el cual
ofreci6 un precio especial por el trabajo. Por ser un aporte
de unvoluntario, tampoco esta dentro de la cotizacion de
laimprenta.

En tanto, el interior fue impreso en papel roneo gris para
continuar con laidea de lo"sucio”y de bajo costo.
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/ Cubierta

La cubierta es simpley ristica, lo cual alude al caracter de
lo que encontrara el lector en la publicaciéon. En un princi-
pioseevalud hacereltituloylabajada delatapa conletras
vinilicas en color amarillo, considerando el bajo costo de
este recurso, pero la opcion fue desechada ya que el mate-
rial, al ser plastico, no era coherente con el concepto total
del libro, ni del tema.

/ Nombre de la Publicacion

El nombre del libro debia hacer referencia al contenido
pero de manera sugerente, y al mismo tiempo provocar
al lector e invitarlo a conocer la publicacion. Para esto se
hizo un listado extenso con palabras y conceptos claves
que se incluian en el contenido. A partir de ellas se gene-
raron las primeras ideas: "La comida basureada”, "Basta de

basureo”,"Alimentalizate”.

Como ya se habia tomado la decision de que en la tapa no
irfa ninguna imagen, fue necesario desarrollar una breve
bajada que explicara el tema del libroy se complementara
con el titulo, ya que dificilmente una palabra o frase bre-
ve por si sola serfa asociada de inmediato al desperdicio
de alimentos.

Luego de haber hecho una primera seleccion con las op-
ciones de nombres, se hizo un pequeno testeo con 20
personas entre 20y 30 anos, en el que se les pidid que es-
cribieran todaslas palabras oideas que se levenianala ca-
beza con los 3 posibles namings. En esta metodologia no
fue incluida la bajada para no coartar al usuario. El nom-
bre con mayor aprobacion fue "Alimentalizate”, ya que al
seruna palabrainventada e inédita incita al lector-usuario
a saber de qué se trata y ademas permite una asociacion
inmediata con las palabras alimentacion y mente. Estos
fueron algunos de los comentarios:

Finalmente se dejé como titulo de la publicacion
"Alimentalizate”, ya que ademas de contar con una buena
recepcion por parte de las personas testeadas, tiene un
segundo uso: al ser una palabra inventada especialmente
para la publicacion, la fundacion puede hacer uso de ella
en alguna campana o en redes sociales. Incluso, a tra-
vés de un hashtag, por ejemplo, el nombre podria usarse
como el slogan de la fundacion.

“Creo que podria ser alimentarse con la cabeza, como conscientemente”

“Siento que es un llamado a analizarme segtn lo que como”

PROYECTO / PROCESO DE DISENO

ALIMENTALIZATE

ey
T

IZATE

ALIMENTAL

ALIMENTA
LIZATE

Pruebas para el disefio de la cubierta.

Algunas palabras que las personas asociaron
al nombre en la pequena sesion de testeo que
se realizd para comprobar la efectividad del

nombre de la publicacion.
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6.1 _
TIPOGRAFIA

Sin duda que el libro final pas6 por varias etapas de re-
diseno e iteraciones en las cuales las opiniones de ter-
ceros fueron claves para dar la forma final. Los primeros
testeos fueron algo mas informales. Una de las primeras
pruebas fue testear las tipografias. En esta actividad se
les pidi6 a 5 personas que leyeran trozos de texto reales
de la publicacion, pero todos con diferentes variantes y
tamanos tipograficos.

6.2 _
INFOGRAFIAS

Aungue la publicacion cuenta solo con 2 infografias fue
claverecibirlas opiniones del usuario ya que éstas explican
datos relevantes para entender el fendémeno.

/ Mapa

Los dos primeros mapas fueron rechazados (ver pg. 65) ya
que no se comprendian las proporciones del derroche y
el usuario tampoco entendia cuales eran las regiones, ya
que no habia ninguna demarcacion o simbologia. En un
segundo intento se disefaron patrones para diferenciar
las regiones y sobre estos se rellend con gris y amarillo,
para simbolizar el despilfarro en las etapas de preconsu-
Mo y consumo, respectivamente, pero esta vez el proble-
ma fue que el lector, respecto de América Latina por ejem-
plo, percibia que solo los paises que estaban pintados con
gris botaban en la etapa de preconsumoy elresto, enlade
consumo. Finalmente se optd por conservar los patrones,
ya que el usuario consideraba que era una buena forma de
identificar las regiones, pero se cambi6 la manera de re-
presentar las proporciones de las PDA. Para cada region se
hizo una barra que representa el total del desperdicioy se
marcé con amarillo el porcentaje de desperdicio en la eta-
pa de consumoy con gris la fase productiva.

/ Pérdida en Latinoamérica segun tipo de comida

Esta infografia no tuvo mayores complicaciones, ya que
desde el comienzo el lector comprendio qué tipo de comi-
das se botaban mas.

A grandes rasqgos, el usuario-lector destaco el uso de pa-
trones en ambas infografias, ya que refuerzan la idea de
que son complementarias.

TESTEOS / TIPOGRAFIA E INFOGRAFIAS

Pruebas tipogréficas en diferentes tamafnos
einterlineados.
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6.3
MAQUETA FINAL

Luego de las correcciones pertinentes de cada etapa (con-
tenido, fotografias, infografias, etc), se realizd una sesion
de validacion final para evaluar la publicacion en su tota-
lidad y comprobar si efectivamente el libro cumple con las
expectativas del usuario y genera una motivacion por re-
ducir el desperdicio de alimentos.

Lugar: Domicilio Alejandra Ceballos
Fecha: 21 de Noviembre
Cantidad de participantes: 10

/ Metodologia

Sereunid aito participantes del rango de edad del usuario,
5 que cumplen con el perfil del arquetipo A o son volunta-
rios de la fundacion y otros 5 que corresponden al usuario
tipo B. Para la actividad se imprimié una maqueta real,
aunque se sustituyd el papel roneo por papel bond blanco
de 80 grs. El caracter de la actividad fue inducido, ya que
las personas sabian que debian participar de una sesion de
testeo enla que tenfan que interactuar con la publicacion,
leer algunas paginasy probar los materiales, en el caso del
libro impreso, mientras que para el testeo de la version di-
gital se les paso el computador con el libro que estaba en
la plataforma issuu. Una vez que cada participante eva-
lud las dos versiones del libro, contesté una pauta de pre-
guntas sobre la base del plan de validacion del académico
dela Escuela Alvaro Sylleros. (Ver Anexos)

/ Conclusiones

El formato es adecuado, manipulable, se visualizan bien
los textos y las imagenes se aprecian de manera correcta,
cautivando al lector y generando interés por conocer mas
sobre el tema.

El resultado mas critico fue la interpretacion de la imagen
delos kiwis que representaba una cara triste, en referencia
al caso del rechazo de muchas unidades de esta fruta por
parte de un supermercado. Por ello, fue necesario replan-
tear la manera de representar esa informacion. Si bien se
hicieron pequenos cambios de tamano y proximidad con
el texto, fueron suficientes para que el lector percibiera de
mejor forma la idea (problema manifestado en la pregun-
ta 2 del protocolo de validacion)

En cuanto a la coherencia y cohesion de los contenidos,
fueron aprobados ya que se entendia el recorrido y gene-
raba una tension en el usuario. Ello, porque comienzan
con datos e imagenes a los que no esta acostumbrado y
a medida que se avanza empiezan a aparecer platos con
restos de comensales reales, que generan mayor empatia
y caracterizacion, pero al mismo tiempo dan la sensacion
de que es responsabilidad de cada uno combatir el proble-
ma. Respecto a la materialidad y aspectos formales, a las
personas consultadas les pareci6 interesante el uso del
cartén ya que lo asociaban a algo callejero, como tirado
en el suelo, segln plantearon literalmente.

USUARIO TIPO A

‘Lo entretenido de esto es que es muy visual, es como ver
un documental”.
Matias Ferndndez

“No entiendo laimagen de los kiwis y esta muy separada
delafrase”.
Rosario San Martin

"En las recetas son claves las fotos y que se vean simples
porgue da la sensacion de que son faciles de hacer”.
Ingrid Murioz

“En las recetas me resulta complicado ver las porciones
porgue es como tedioso andar contando 8 monitos”.
Paloma Rios

TESTEOS / MAQUETA FINAL

| Comentarios Usuarios
USUARIO TIPO B

"Me gusté mucho la empezada con esos platos y cuando
termina en esa estadistica. Debo reconocer que me senti
un poco culpable”.

Maria Corvaldn

"Es que se pasaron las fotos, estan heavy. Estoy muy
intrigada con esto”.
Antonia Canales

“Me gusta que los datos salgan bien grandes. Hay
estadisticas que si no estuviesen en grande pasarian
desapercibidas. Ahora nunca mas se me va a olvidar que
¥sde la comida se bota”

Vivian Prado

"Para la version web veria la forma de evidenciar mas

el cambio de capitulo porgue solo con el rectangulo
amarillo no se nota tanto. En el impreso funciona porque
son dos hojas amarillasy eso corta bastante”

Josefa Rodriguez

— Los comentarios destacados con
verde corresponden a los aspectos
que la publicacion debia mejorar.
Todos ellos se relacionan con
la comprensién del contenido
(ver pregunta 2 del protocolo de
validacion en anexos)
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Publicacion en su version digital
(plataforma issuu).

Antes (arriba) y después (abajo) de una
de las interacciones criticas que present6
el usuario: Identificar rapidamente la
cantidad de personas para las que rinde
cada receta.

Usuarios testeando el libro en la
plataforma web.

Jévenes durante el proceso de testeo del
libro impreso.

TESTEOS / MAQUETA FINAL
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PROPUESTA FINAL

/ Descripcion general

Publicacion colectiva no comercial desarrollada en con-
junto con la fundacién Desperdicio Cero, que expone el
fendmeno del despilfarro de alimentos a nivel mundial y
da soluciones concretas para que el usuario-lector pueda
evitar este desperdicio. Sus dimensiones son de 21.0 x 29.7
(A4) cerrado y A3 abierto. El texto fue compuesto con las
tipografias Open Sansy Bungee, en diferentes variantes,
utilizando el programa In Design CC de Adobe. La primera
edicion considera 200 copias de 110 paginas interiores im-
presas en forma digital en la imprenta Impreval ubicada
en Blanco Garcés 243, Estacion Central.

/ Aspectos técnicos

Cubierta
Tapa dura de carton piedra de 2mm de espesor
impresa en serigrafia con tinta100% amarilla.

Encuadernacion
Rustica. Costura a la vista con
hilo de coloramarillo.

Hojas de guarda
En papel presentacion de 120 grs

Interior

Lomo dei1cm.

110 paginas.

6 cuadernillos.

Papel roneo gris de 56 grs.
Impresion 4/4 por ambos lados.

Portadillas

Papel bond amarillo de 8o grs.
Impresas en negro.

Pegadas con cinta doble contacto.

Debido al cardcter artesanal y no comercial de la publicacion,
asi como a la cantidad de ejemplares, las portadillas no estdn
dentro de la cotizacién a la imprenta, ya que miembros de la
fundacion las pegarian de forma manual a medida que se va-
yan necesitando. Tampoco lo estd la impresion serigrdfica de
la cubierta porque se cuenta con el aporte de un voluntario de
la fundacion. (Ver cotizaciones en anexos)
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8.1
MODELO DE NEGOCIOS

El Canvas Model que se propone permite exponer cual es
la propuesta de valor del libro y cual sera la I6gica de ope-
racion. Esta se explica a través de los siguientes puntos:

|/ Socios clave

Proyecto de titulo Disefio Universidad Catdlica para la
Fundacion Desperdicio Cero.

/ Propuesta de valor

Exponer el problema de las PDA en Chile y el mundo vy al
mismo tiempo entregar soluciones practicas y concretas
para hacer al usuario participe del fenémeno.

/ Pablico objetivo

Socios, colaboradores, voluntarios, chefs y blogueros gas-
tronémicos. Son hombresy mujeres interesados en temas
de sustentabilidad y se preocupan por su alimentacion.

/ Actividades clave

Plantear el tema de una forma atractiva, que interpele al
usuario y al mismo tiempo lo vincule con el mundo gas-
tronémico, como una herramienta practica para gue par-
ticipe de manera activa frente al problema. Para generar
necesidad en los usuarios, la publicacion se les entregara
de forma gratuita a activistasy personas gue la fundacion
considera influyentes en su labor.

/ Recursos clave

— Fisicos: Estudio fotografico profesional o artesanal e
imprenta.

— Econdmicos: Capital para financiar la produccion e
impresion de la publicacion.

— Intelectuales: Registro de propiedad intelectual y
derechos de fotografias

— Humanos: Editores, fotografos, activistas, chefsy
blogueros gastrondmicos.

VIABILIDAD / MODELO DE NEGOCIOS

/ Relacion con el cliente

La relacion con los clientes se genera principalmente a
través de las redes sociales de la fundacion, en donde pe-
riodicamente se publican noticias, tips, concursos u orga-
nizaciones relacionadas con el tema. Los concursos que se
realizan son claves parala organizacion, ya gue a través de
ellos pueden generar bases de datos y un perfil mas com-
pleto del publico interesado en sus fines. También existe
una pagina web en donde pueden encontrar informacion
adicional y mas detallada, aunque no mayormente desa-
rrollada ya gue sus esfuerzos estan puestos en las redes
sociales y apariciones en medios de comunicacion, que
constituyen la estrategia mas economica e influyente
para captar clientes, en este caso, voluntarios o personas
que adhieran a sus valores.

/ Canales de distribucion y difusién

En una primera instancia el libro serd entregado como
carta de presentacion a aquellas personas que han sido
claves para el desarrollo de la fundacién, como socios,
empresas y blogueros gastronémicos. De esta forma se
pretende difundirlo, generando expectativasy convirtién-
dolo en un objeto de deseo, pues no todos podran acceder
a él. En una etapa posterior, cuando cumpla con todas las
normas legales —inscripcion y compra de los derechos de
fotografias—, la publicacion podria convertirse en un ob-
jeto mas comercial. El proyecto también cuenta con una
version digital a la que podra acceder cualquier usuario a
través dela pagina web.

/ Ingresos

Enuna primerainstancia, no se pretende generar ingresos
directos pues el libro no sera vendido. El objetivo de la fun-
dacion esqueatravés de él se generevalor para la entidad,
en cuanto sirve de campana publicitaria y la posiciona
como unreferente en el panorama nacional. Como conse-
cuencia, se busca incrementar el nidmero de voluntarios,
SOCios y empresas que quieran colaborar con la causa.

/ Costos
— Costos de disenoy elaboracion de la propuesta.

— Costos de editor de textos.
— Servicio de fotografia e imprenta.
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8.2
FINANCIAMIENTO

Para transformar este proyecto en una publicacion impre-
sa oficial de caracter comercial, ademas de los derechos
de autory licencias descritas anteriormente, es necesario
contar con la ayuda de una editorial o desarrollar una au-
toedicion, para lo cual seria necesario contar con el aporte
deauspicios o postulara unfondo. Para esto, como prime-
ra opcion se optaria por postular a un fondo concursable
en el cual se otorgue financiamiento para editar el conte-
nidoy llevar a cabo la produccion grafica del proyecto.

/ Fondo del libro y la lectura

Los objetivos de este fondo son fomentar y promover
proyectos, programas y acciones de apoyo a la creacion
literaria, la promocion de la lectura, la industria del libro,
difusion de la actividad literaria, el fortalecimiento de las
bibliotecas publicasy la internacionalizacion del libro chi-
leno. En el caso de esta linea de concurso, tiene por obje-
tivo financiar total o parcialmente proyectos de edicion,
publicacion y distribucion y difusion de libros, asi como
proyectos de emprendimientos que contribuyan al desa-
rrollo de la industria editorial chilena.

8.3 _
GESTION

La fundacion Desperdicio Cero es una organizacion sin
fines de lucro creada por la cientista politica Alejandra
Ceballos para movilizar a los chilenos respecto al tema del
desperdicio alimentario. Hasta ahora, tratandose de una
fundacion muy nueva, no ha desarrollado gran cantidad
de proyectos y menos aln de tipo editorial. Sin embargo,
dentro de las ideas que tenian en carpeta estaba la rea-
lizacion de una publicacién que expusiera el problema
rescatando el valor de los alimentos y dando soluciones
practicasy concretas para que los lectores se hicieran par-
te. El acercamiento a esta institucion se origind a través
de amistades, que, de manera independiente y habiendo
visto publicaciones en redes sociales y medios de prensa,
me la comentaron porque advirtieron gue tenia relacion
con mi proyecto.

Durante la etapa de seminario de titulo, especificamente
en la fase de levantamiento de informacion y salida a te-
rreno, se contacto a diversas personas y organizaciones,
tales como Disco Sopa, FAO, Red de Alimentos, Pia Jarpa,

Fundacion Desperdicio Cero, entre otros. Tras una serie de
reuniones con estos activistas, se concluyd que para expo-
ner el problema de manera potente era necesario vincu-
larse con una institucion que se dedicara exlusivamente
al derroche de alimentos. De esta forma, se solicitd una
reunion con la directora de la fundacion Desperdicio Cero,
Alejandra Ceballos, para plantearle el proyecto, que coin-
cidia con algo que ella tenia previsto desarrollar. La posi-
bilidad de realizar una publicacion en conjunto le resultd
sumamente atractiva. Sin embargo, fue un desafio expli-
carles que el proyecto se debia alejar de los clasicos libros
comerciales de recetas existentes en el mercado y que de-
bia innovar en cuanto a la narrativa, contenidos y diseno.
Una vez aprobada la etapa de anteproyecto, se concretd
un trabajo colaborativo con el fin de hacer real la produc-
ciéndeunlibro. Lafundacion, por su parte, se comprome-
tid a colaborar con informacion, financiamiento, difusion
y el contacto con chefs, blogueros e instituciones claves
para el desarrollo de la publicacion.

Trabajar con un cliente concreto implica contar con una
contraparte con ciertas expectativas, criteriosy opiniones
sobre el proyecto que pueden serdistintas alas propuestas
personales. En ese sentido, el gran desafio fue persuadir al
directorio de la fundacion de que para que este proyecto
fuera exitoso era necesario explorar nuevas alternativas
y salirse de los esquemas convencionales, de modo de
brindar al lector un material innovador y atractivo que lo
hiciera reflexionar. Para esto fueron necesarias reuniones
periddicas con la propia directora de la fundacion, asi
como con otros miembros del directorio. Desde el mo-
mento en que se comenzaron a definir los contenidos y
terminaciones, se estableci6 gque tras cada avance se re-
queria realizar maquetas que permitieran visualizar el
progresoy las alternativas exploradas, puesto de que otra
forma les era muy dificil prefigurarla publicacion.

VIABILIDAD / PROYECCIONES

8.9
PROYECCIONES

A partir de las competencias aprendidas en el desarrollo
del proyecto, en el cual es de vital importancia la inves-
tigacion, el conocimiento profundo de la industria, una
constante gestion con un cliente real, el desarrollo de
contenidos escritos, fotograficos y de diseno editorial, se
proyecta extrapolar estas capacidades a la creacion de
nuevos proyectos para la misma fundacién o bien, como
ya se menciond, hacer del libro una publicacion comer-
cial. Dado el caracter publicitario, atractivo y directo
del proyecto, existe la posibilidad de extender este “libro
campana” a una campana real-fisica y en redes sociales,
aprovechando la informacion reunida, el estilo grafico, las
imagenes, los contactos con activistas nacionales vy el
nombre de la publicacién, que podria ser un excelente pie
para que en redes sociales el término se asocie a la funda-
cién, amodo de slogan.
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CONCLUSIONES

El libro Alimentalizate nace como una herramienta que
busca exponer el problema de las ppA, haciendo reflexio-
nar y tomar una postura concreta a quien lo lea, ya que
en Chile todavia no hay conciencia de las consecuencias
de este problema. Por lo mismo, desde un principio se
planted el proyecto como una reinterpretacion en la for-
ma de abarcar los diferentes ambitos del fendmeno. Junto
con esto, la publicacion debia ser atractiva y pregnante
para lograr transmitir el mensaje principal y posicionar a
la fundacion Desperdicio Cero como referente nacional
del tema.

Para lograr una publicacion lo mas completa posible fue
necesario trabajar en conjunto con una serie de profesio-
nales de diversas disciplinas. Entre estos se encuentran
disenadores, infografistas, periodistas, abogados, empre-
sariosy unsinnimero de activistas, porlo que el resultado
final estuvo influido por interesantes e intensos debates
en donde cada uno aportaba con sus opiniones de acuer-
do a sus areas de experticia. Esto fue paralelamente com-
plementado con las reuniones periddicas con el equipo de
la fundacion. El compromiso y esfuerzo mutuo por sacar
adelante el proyecto permitieron crear lazos de confian-
za en corto plazo, lo que llevd a una dinamica de trabajo
colaborativo, que apunt6 a buscar soluciones discutiendo
lasideas de manera constructiva, siempre enfocados en el
mensaje y en como hacerlo llegar al usuario.

Para el proceso de disefio fue clave la metodologia de
Design Thinking, ensenada por la Escuela durante estos
cinco anos de estudios. El proyecto permitié poner en
practica los conocimientos académicos acerca del apor-
te que la conversacion con expertos, la observacion en
terrenoy el foco en el usuario hacen al diseno. Dentro del
proceso se destacan las herramienta del brainstorming,
de los bocetos y por sobre todo de los testeos, que com-
plementan el desarrollo ya sea para potenciar la creativi-
dad o validar e identificar rapidamente problemas. Todo
esto, con el fin de elaborar un proyecto lo mas integral
posible, que cumpla con las expectativas del usuario y de
la fundacion.
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Entrevista Miguel Allamand
Presidentey socio
Exportadora Subsole

3 Mayo 2016

‘Donde hay un tema es en el caso de los nectarines y
ese tipo de frutas en donde, por danos cosméticos, no
se exporta. Pero si se vende en un mercado interno a un
menor precio.

“En el caso del kiwi, por ejemplo, se exporta un 70% vy el
resto se bota porque el kilonovale ni 10’

“Una vez embalada la fruta, en general, a menos que se
pudra, se consume. En el caso de Subsole, la pérdida se
produce antes del envasado”

"Hoy en dia exportamos a un mercado donde la pérdida se
produce a nivel de consumidory eso ya pasa a convertirse
en desperdicio”

"En el caso de productos con problemas cosméticos o de-
formados, en general el mismo consumidor prefiere no
comerlos. Estoy sUper consciente de que se ha creado
bastante ruido con el proyecto del supermercado francés,
pero acuérdate que como esa fruta fea es de desecho, se
vende mas barato. El punto es el siguiente: el costo de pro-
duccion de esa fruta es el mismo que el de la fruta"bonita”.
Entonces esto funciona en la medida que haya de las dos
opciones: la fruta“fea”y la"bonita”.Porque para poder ven-
der a la“fea” soo tiene que poder vender la buena a1.000
porgue sino, quiebra, no da el precio. Ahi hay un tema que
no sé cuanto se haestudiado pero gue hay gue evaluar con
cuidado. Lo que te quiero decir es que eso requiere una mi-
rada bien meticulosa porque a primera vista uno dice: ob-
vio, compra la barata que esta deforme. El punto es, como
siempre, que el precio no day para que dé es necesario que
la fruta "bonita” sea comprada a buen precio, para que la
“fea” pueda ser vendida barata”.

ANEXOS | ENTREVISTAS

"El porcentaje de lo que se rechaza de la exportacion es
variable segun el producto. En las uvas, por ejemplo, se
rechaza un 10% 0 15% porque tienen heridas o rayas. Con
la palta no hay problema, se pierde no mas de un 5%. En
las cerezas se pierde un 15% porque estan chuecas, les fal-
ta color o se quedaron chicas. Con los kiwis también pasa
algo similar; se desechan por el tamano que muchas veces
afecta el sabor, aqui se pierde un 25%. En el caso de los ci-
tricos, como las clementinas, el 40% de la cosecha va al
mercado nacional porque no es apto para exportarsey de
ese 40% se debe consumir la mitad, aqui la razén es el ta-
mano nuevamente porque estan muy chicas o muy gran-
desy sondesabridas’

"En el caso de los citricos, suele haber una relacion entre
el sabor y el tamano, pero no necesariamente. También
cuando es muy grande, suele ser desabrido. Pero nutricio-
nalmente, eslo mismo.

’

“... para poder vender a la “fea’
500 tiene que poder vender la
buena a 1.000 porque si no,
quiebra, no da el precio”.
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Entrevista Anénimo
Vendedora

Campus San Joaguin
20 Mayo 2016

"Hoy dia tenemos que deshacernos de toda esta comida
que no llega al lunes, porque manana es feriado y todavia
nos queda mucho por vender. Tenemos que botar a la ba-
sura todos estos potes con fruta’

“No puedo llevarme nada. Aunqgue a veces nos llevamos lo
queseiriaalabasuraaescondidas. Pero silajefa nos pilla,
nosreta”.

“...Tenemos que botar a la basura
todos estos potes con fruta.”

Entrevista Alejandra Ceballos
Directora

Fundacion Desperdicio Cero

5 Mayo 2016

“...las mujeres entre 50 y 60 anos del estrato econémico E
se gratifican a través de los alimentos. Entonces tienen un
consumo mucho mayor de dulces y pasteles. Ellas privile-
gian mucho la calidad de los alimentos; prefieren la man-
zana perfecta. Alegaban mucho de que en Ias ferias de su
sector llegaban las sobras del resto y que preferian ir al
supermercado para encontrarla fruta brillantey perfecta’

“...antes uno sabia cocinar, se ensefaba incluso en el co-
legio. Ahora no hay esa cultura, el ritmo de vida actual te
loimpide’

"Hay un tipo que tiene su parcela en Paine y vende sus pro-
ductos agricolas solo cuando tiene compradores, enton-
ces no se pierde la cosecha. El tiene su huerto y lo quiere
potenciar. Me ofreci6 hacer algo como la granja educativa
paraquelosnifos conozcan de donde viene la comida por-
que hoy en dia la JuNAEB pierde mas de 150 mil almuerzos
diario, lo que equivale a cerca de cien millones de pesos”.

"El desperdicio de alimentos te da un paraguas sipergran-
de de cosas que uno puede hacer. Lo que mas nos importa
es la educacion e investigacion. Empezar a hacer charlas
en colegios para incentivar a los ninos porque la percep-
cién de los chilenos sobre los alimentos es que son mer-
cancia. No tenemos conciencia del trabajo que hay detras
ni de lo que implica una buena alimentacion. Hay mucha
gente que trabajo en la csa para gue tengamos el tomate
enlacasa’

ANEXOS | ENTREVISTAS

“... Empezar a hacer charlas en
colegios para incentivar a los
nifios porque la percepcion de los
chilenos sobre los alimentos es
que son mercancia. No tenemos
conciencia del trabajo que hay
detrds ... Hay mucha gente

que trabajo en la csA para que
tengamos el tomate en la casa.”
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Entrevista Andrea Chadud
Gerente Sustentabilidad
QuickDeli

6)Junio 2016

‘Lo que te puedo contar es que en el casino que tene-
mos en San Joaquin todos los desechos organicos de los
alimentos que producimos son retirados por el departa-
mento de sustentabilidad de la Universidad para ser lle-
vados ala planta de compostaje. El resto de los alimentos
que estan preparados en fabrica y no se venden antes de
su fecha de caducidad son botados a la basura’”

“...El resto de los alimentos que
estdn preparados en fdbrica y no
se venden antes de su fecha de
caducidad son botados a

la basura.”

Entrevista Carolina Cruz

Gerente de Calidad y Desarrollo Corporativo
Doles.A

4 Mayo 2016

"El volumen de exportacion depende del proyecto o situa-
cién climatica, pero se puede indicar que Dole Chile expor-
ta entre 95 mil toneladas y 130 mil toneladas anuales. No
tengo la informacion exacta de cuanto es la merma en los
destinos a los que llegan nuestros productos, pero debe
ser muy poco.

"En el casode Dolela principal razén porla que se generala
merma es por el uso incorrecto de pesticidas o porque es-
tan fuera de la normativa local. También puede que algu-
nas cosechas se vean perjudicadas por los insectos, pero
es menor’

"El descarte de exportacion es fruta comercial. Esto se
comercializa en Chile, en supermercados o procesadoras
de jugo. Esto puede ir de un 5% a un 30 % del total proce-
sado. Depende de la calidad original de la materia prima,
la cual es determinada por aspectos como las condicio-
nes del campo o el tiempo de almacenamiento. Pero si el
cliente es mas exigente los rendimientos también pueden
reducirse. En general se trata de encontrar clientes con
diversos gustos, por lo que hay mercado para todo tipo
defruta’

ANEXOS | ENTREVISTAS

“... la principal razén por la que

se genera la merma es por el uso
incorrecto de pesticidas o porque
estdn fuera de la normativa local.
También puede que algunas
cosechas se vean perjudicadas por
los insectos...”
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Entrevista Katherine Evert
Directora

Colectivo Disco Sopa Chile

5 Mayo 2016

“Con la iniciativa ‘La suerte de la fea’ queremos replicar el
tema de la venta de supermercados de estas frutas y ver-
duras deformes, como ya lo hicieron en Francia y varios
paises mas. De hecho, ya hay un comercio de este tipo
dealimentos”

“El mayor problema gue tenemaos es que pocos se com-
prometen y por lo mismo la cantidad de personas es va-
riable. Tampoco tenemos una persona juridica, entonces
no podemos postular a fondos ni nada. Somos solo un
colectivo y asi nadie nos pesca, incluso para aportar con
desechos para los eventos. Queremos convertirnos en
una oNG o fundacion, pero es complejo porque ahi ten-
driamos que dejar de ser Disco Sopa porgue en los otros
paises del mundo Disco Sopa no tiene ninguna persona
juridicay tiene que ser asi, un colectivo.

‘... nos ha llamado mucha gente preguntando si hacemos
charlas para colegios y lamentablemente tenemos que
decirles gque no. Nos encantaria poder empezar con un
area mas de educacion, pero como no hay nadie que se
dedique100% al colectivo, resulta un poco dificil "

Lo que mas queremos comunicar es gue el evento mismo
de Disco Sopa no es un catering con comida en donde se
da comida gratis ni mucho menos. Lo importante es sen-
sibilizary difundir que si se puede cocinar con frutasy ver-
duras feas o un poco machucadas, el cocinar es mas bien
algo secundario, una excusa’

“...Lo importante es sensibilizar
y difundir que si se puede cocinar
con frutas y verduras feas o un
poco machucadas, el cocinar es
mads bien algo secundario, una
excusa.”

Entrevista Sara Granados

Consultora para sistemas alimentarios inclusivos y eficientes

FAO
12 Abril 2016

El producto fresco es el principal item, porque
como lo empacas para que alcance a llegar a tiempo a
destino y aguante el transporte, cdmo sabes cuando
sevencera’

“Uno de los grandes problemas en el sector de produccion
agricola es que antes la mayoria de los productos frescos,
como hortalizas y frutas, se vendian a granel. Entonces,
ahi daba lo mismo si la lechuga era grande o chica. Aho-
ra cambi6 todo y solo se venden las lechugas bonitas y
mas grandes”

“... se esta abriendo, a nivel mundial, un nuevo nicho
que consiste en sensibilizar al productor y al merca-
do de que efectivamente es posible comerse las fru-
tas feas. Asi lo hizo Francia hace unos meses. Pero en
Chile todavia no hay nadie que haya incursionado en
ese ambito”

“También es muy interesante indagar en las varia-
bles que hacen que el productor tenga pérdidas. Por
lo general, ellas estan asociadas a la falta de tecnolo-
gia. Por ejemplo, los agricultores mas pequenos ca-
recen de la maquinaria necesaria o de sistemas de
riego eficientes”

“...al supermercado le interesa vender. Si se abre un nuevo
mercado para vender las frutas feas en una gondola desti-
nada a ello, bienvenido sea. Pero si no funciona, la retira-
ran del local, porque definitivamente no es un problema
para el retail "

“... el problema aqui es que el consumidor tiene que saber
qué es lo que esta recibiendo y el productor tiene que sa-
ber que hay un mercado...”

ANEXOS | ENTREVISTAS

“... 1o principal en este tema es la sensibilizacion en todas
sus carasy las politicas publicas”

‘Aungue no lo creas, las verduras de hojas verdes son las
que mas se pierden en todas sus etapas...”

“La gente en Chile no consume frutas ni verduras porque el
precio es muy alto. Frente a un mismo precio van a preferir
un kilo de pan que los llena mas antes que dos kiwis que
los llena menos. Esta situacion explica el nivel de obesidad
en Chile”

“"En Chile, si bien hay muchas pérdidas a nivel agricola, el
mayor desperdicio es en el consumo casero, en los restau-
rantesy enlos supermercados’

“... para el productor es costoso reutilizar sus pérdidas y
transformarlas en conservas o salsas ya que carecen de
un incentivo. El Estado deberia “premiar” a aquellos pro-
ductores por transformar estos productos, entregandoles
un bono 0 maquinaria extra, porque convertir las pérdidas
agrega unvalorinigualable”

“En Chile, si bien hay muchas
pérdidas a nivel agricola, el mayor
desperdicio es en el consumo
casero, en los restaurantes y en
los supermercados.”

13
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Entrevista Nicolas Labra
Coordinador Operacionesy Residuos
Oficina Sustentabilidad UC

27 Mayo 2016

“No porque en Chile no sea popular el tema significa que el
problema no exista”.

"Hace unos anos la Betsi hizo su tesis sobre la politi-
ca alimentaria en el campus san Joaguin y gracias a
€s0 nos permitié por primera vez hablar respecto a la
politica alimentaria e incorporar todas las variables
como comercio justo, utensilios y gestion posterior
delos residuos”.

"El proyecto que tenemos este ano en la oficina es hacer
un seminario sobre desperdicio alimentario junto con
la facultad de nutricion y el campus saludable. El objeti-
VO es tocar este tema de una forma un poco mas técnica
con profesionales y alumnos de nutricion que nos permita
adelantarnos a discutir para desarrollar politicas publi-
cas. Se supone que va a participar también el Ministerio
de Desarrollo Social y la FAo. Actualmente los organiza-
dores formales somos la Oficina de Sustentabilidad y la
Facultad de Nutricion. Queremos que también participe
Disco Sopa representando a las organizaciones civiles que
tratan el desperdicio alimentario vy alguien del gobier-
Nno para que nos cuente gue se esta haciendo a nivel de
politicas publicas”.

‘Aqui en la universidad los esfuerzos estaban un poco
desarticulados. Por un lado estaba Campus Saludable
preocupandose de los aportes nutricionales de la comida
y NOSOtros tenemos un proyecto que se llama“Vermicam-
pus”porvermiculturay nos estamos haciendo cargo delos
residuos organicos que generan los casinos a través de la
permicultura (lombrices). Aqui en San Joaguin tenemos
una plata en donde nos hacemos cargo de todos los casi-
nos del campusy con eso generamos humus'”.

‘Lo que nos pasa conlalombricultura es que a veces le tira-
mos comida que si se puede comer una persona, pero sino
existiera el proyecto quizas no nos habriamos dado cuenta
de eso. En ese sentido, falta una politica alimentaria que
establezca que los casinos se enfoquen full en aprovechar
la comida, a pesar de que exista la lombricultura”

"Nos Ilegan igual cosas que estan enteras e impecables
para comer. Solo trabajamos con o que pasa a nivel pre
consumidor en los casinos”.

“Para meternos en las cadenas de la universidad como
“Quick Deli", “Doggis” 0 “Sodexo” tenemos dos caminos,
uno mas formal y otro no tanto. El informal, que nos ha
funcionado super bien, tiene que ver con invitaciones a
proyectos como “Vermicapus” en donde capacitamos al
personal de los casinos para en explicarles en qué condi-
ciones debian entregar los residuos. Les explicamos el rol
de ellos en el proyecto e incluso les regalamos humus. Y
cuando hicimos la primera cosecha de humus llegd So-
dexoy otras cadenasy en el fondo entendieron que no les
cuesta nada. Con“Quick Deli” nos hemos juntado para in-
corporar nuevas practicas sustentables, pero no ha habi-
do muchos cambios. La via formal es meternos mas en los
contratos de los proveedores de comida para empezar a
ver sisiguen las certificaciones minimas, de donde traenla
comida, que hacen conlo que sobra después, etcy esavia,
como oficina, si podriamos meternos ahi pero tiene que
sera través de una politica alimentaria”.

“Lo que nos pasa con la
lombricultura es que a veces le
tiramos comida que si se puede
comer una persona...”

Entrevista Silvana Miranda

Jefa Departamento de Medioambiente
Mercado Lo Valledor

26 Abril 2016

‘Actualmente estamos desarrollando el Plan Lo
Valledor, que pretende rescatar, almacenary distribuir los
alimentos desechados. Estaria funcionando para media-
dos de 2017 si todo va como lo planeamos”

“Lo mas dificil es lograr la infraestructura y manipula-
cién adecuada de los alimentos para gque no pierdan
sus propiedades’”.

‘Actualmente no podemos reutilizar todos los desechos
porgue no tenemos la logistica para hacerlo, por lo mis-
mo, contamos con la ayuda de Red de Alimentos a quie-
nes llamamos para que vengan a buscar la comida que se
boto, siellos no pueden venir a retirarla, nosotros mismos
SOMOS quienes NOs contactamos con otras instituciones
para que vengan por la comida’

“Todavia no queremos correr mucho la voz en-
tre los locatarios porque nos falta la infraestruc-
tura, pero algunos a los que ya se les ha plantea-
do la iniciativa reaccionan de manera excelente e
incluso estan dispuestos a regalar productos en mejor
estado al saber que es en beneficio de fundaciones y
personas vulnerables’

ANEXOS | ENTREVISTAS

"Agui en el mercado lo estético no es un factor determi-
nante para el desperdicio, o es mas el aspecto, si esta ver-
de o muy machucado’

"Una vez que estén mas avanzados y desarrollados el pro-
yecto vy la infraestructura, vendria la segunda etapa en
donde nos enfocaremos en concientizar sobre todo a los
locatariosy hacerles ver que lo que ellos desechan todavia
tiene unvaloragregado altisimo”

"Agui todo lo que los comerciantes botan es al suelo 0 a
contenedores, pero aspiramos a tener algun recipiente es-
pecial destinado para esa comida para disminuir los ma-
chucones y ese tipo de cosas que evitan que la gente los
quiera consumir”

“Aqui en el mercado lo estético no
es un factor determinante para el
desperdicio, lo es mds el aspecto,
si estd verde o muy machucado.”
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Entrevista Josefina Mora
Abogado

Diplomado en propiedad intelectual
25 Noviembre 2016

Lo de las fotos es complicado porque en internet hay un
montén de bases de datos de las cuales puedes obtener
fotos. También hay otras fotos que estan publicadas en
paginas web, pero que estén ahi no significa que sean de
licencia libre o0 que las puedas usar comercialmente en un
libro sin la autorizacion del autor o del titular de los dere-
chos de autor entonces lo de las fotos es delicado, no se
puede llegary poner cualquier foto!”

“En cuanto a la proteccion del libro se registran los dere-
chos de autoren ladibam, eso es bastante sencillo”

“... lo de las fotos es delicado,
no se puede llegar y poner
cualquier foto.”

Entrevista Constanza Nunez
Disenadora

Oficina Sustentabilidad UC
17)unio 2016

“El ano pasado decidimos empezar a trabajar en campa-
nas de largo plazo desentendiendose un poco de difundir
actividades que eslo que habiamos hecho hastaahora. En
ese sentido surgieron dos temas importantes: el transpor-
teyla gestion de residuos’”

"En este momento todavia estamos trabajando en la cam-
pana, no hemos lanzado nada formal, pero si tuvimos una
primera experiencia el ano pasado con el sistema de trans-
porte. cuando fue la semana de la movilidad sustentabley
dia mundial sin auto empezamos a trabajar en un mensa-
je mas elaborado, pensando en algo que se pudiera insta-
lar mas a largo plazo y que no fuera algo que durara solo
ese mes. De esa misma forma hemos tratado de trabajar
la campana de residuos”

“Siempre habfamos hablado de campanas de reciclaje que
fomentara una cultura de reciclaje dentro de la Univer-
sidad, pero también nos parecia importante mirarlo un
poco masamplioyno solo desde el reciclaje, sino que tam-
bién desde la reutilizacion de desechos. Desde ahi nos en-
focamos en transmitir gue las acciones cotidianas tienen
un impacto. En el fondo partimos de como las acciones
individuales pueden generar un cambio. Desde ahi empe-
zamos a ver como podiamos desarrollar un discursoy qué
cosas debia tener la campana porque obviamente tiene
que haber indicadores y plazos. Planteamos objetivos en
varios niveles: La informacion, que es lo que el usuario de-
beria conocer (por ejemplo: que el usuario sepa a donde
vana pararlosresiduos), el sequndo nivel sonlasactitudes
que tienen los usuarios frente al temay finalmente las ac-
ciones que son medidas al final del proceso a través de la
encuesta de sustentabilidad”

ANEXOS | ENTREVISTAS

“Hay varias cosas importantes a la hora de armar una
campana o estrategia de comunicacion. Lo primero es
definir los objetivos en estos 3 niveles, de esta forma,
por ejemplo, te vas a dar cuenta si el problema del publi-
Co esta a nivel de actitud, de hecho pasa mucho con el
tema de residuos que la gente sabe que es malo para el
medioambiente, pero igual no se recicla. Con esto identi-
ficaslo que deberias abordar con tu estrategia de comuni-
cacion y metas que puedan ser medibles después al final
delacampana’

“Teniendo claro el publico y los objetivos defines el men-
saje que es lo central que quieres instalar en la mente de
los usuarios. Ese mensaje, obviamente, tienes que tradu-
cirlo a algin concepto o forma en gue a las personas les
haga sentido”

“Como los objetivos van en relacion a la duracion de la
campana, para campanas cortas, los objetivos no van a
ser medir el cambio de actitud del usuario sino el nivel de
visibilidad que tuvo el proyecto por ejemplo’

“...Planteamos objetivos en varios
niveles: La informacion, que es lo
que el usuario deberia conocer, el
segundo nivel son las actitudes
que tienen los usuarios frente al
tema y finalmente las acciones...”

17
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Entrevista Valeria Pefia
Gerente de Asuntos Corporativos
Red de Alimentos

12 Mayo 2016

"Los beneficios de nuestro modelo sustentable son
que se canalizan en un solo lugar la busqueda de ali-
mentos con un mejor mix nutricional, las institucio-
nes pueden ahorrar hasta un 30% y 40% en costos de
alimentacion pudiendo reasignar esos fondos a otras
necesidades, acceden a capacitaciones de nutricion,
manipulacion e higiene de alimentos junto con reci-
bir asistencia social personalizada. Otros beneficios
son la obtencién de descuentos en la compra de gas,
por ejemplo’

“Las capacitaciones de nutricion, higiene y manipulacion
de alimentos apuntan solamente a manejar bien los ali-
mentos en condiciones de inocuidad y talleres que apun-
tan a ensenar temas de nutricion, pero nada de aprove-
chamiento de la comida’

"‘No hay productos mas dificiles de manejar y alma-
cenar, sino gue productos mas caros de transpor-
tar y almacenar, como todos aquellos que requieren
cadenadefrio”

‘Lo que mas solicitan depende mucho del tipo de
fundacion, pero en general lacteos, pan, fruta,
verdura, cecinas”.

“La eleccion de alimentos que quieren llevar la deciden
las mismas organizaciones, pero las cantidades las asig-
namos nosotros en base al nimero de beneficiarios
que tiene la fundacion y el tipo de régimen alimenticio
que necesitan”.

"Todos los alimentos que recibimos estan aptos para ser
consumidos de acuerdo a la normativa de salud vigente,
apto para el consumo humano”.

“Las frutas y verduras que nos llegan estan en perfecto es-
tado, nada de machucones o defectos similares. Son do-
nadas por temas de calibre para la exportacion”.

“Las capacitaciones de nutricion,
higiene y manipulacién de
alimentos apuntan solamente

a manejar bien los alimentos

en condiciones de inocuidad y
talleres que apuntan a ensenar
temas de nutricion, pero nada de
aprovechamiento de la comida.”

Entrevista Luis Saez

Director Departamento de Gestién Agraria
Universidad de Santiago

25 Abril 2016

“...paralos comerciantes el costo de oportunidad de tener
80 toneladas de tomates maduros o machucados espe-
rando servendidos es altisimo. Algunos ni siquiera los ven-
den a precios inferiores. Simplemente los tiran a la basura.
Prefieren esoy que luego lleguen los tomates nuevecitosy
brillantes para obtener mayor ganancia del producto”

“En La Pintana ya hemos hecho un par de veces algo
parecido a lo que hace Disco Sopa es una actividad
vecinal en donde cada uno aporta lo que le sobrd de
alguna comida o lo que esta por vencerse y hacen
un gran almuerzo. Se mostraron bastante interesa-
dos en la iniciativa y dijeron que les gustaria hacerlo
mas seguido’

“Lo principal que tenemos que hacer ahora es disefiar una
estrategia, hacer una evaluacion y cuantificar en funcion
de las causas y origen de las PDA. En definitiva el objetivo
mayor es crear iniciativas que promuevan la recuperacion
del desperdicio alimentario.

“Uno de los mayores problemas que tenemos en el sector
productivo es que los agricultores asumen la mayoria de
las pérdidas de la cosecha como parte de los costos, porlo
que es muy dificil cuantificarlas”

"Una de las causas del desperdicio a nivel de consumidor
es que se ha perdido la costumbre de cocinar en la casa.
Siantes un tomate maduro se convertia en salsa ahora se
bota, directamente’

ANEXOS | ENTREVISTAS

“No puedes sensibilizar si no se ha cuantificado. Hay que
sensibilizar con cifras y datos duros. Por o mismo, la es-
trategia va a depender de las cifras obtenidas y eso cree-
mos que es lo mas urgente en este minuto”

"Se deberia evaluar el disefo de las verdulerias. A ve-
ces cuando uno se rie de lo feo, en este caso las
frutas y verduras, pasa a ser un valor agregado
positivo. Asi lo esta haciendo Francia con la campana
“Inglorious Vegetables’

“En Chiley en el mundo entero estamos seteados para que
creamos que la calidad esla perfeccion. Y esta demostrado
quenoes asi”.

“La idea es engancharse de las tendencias. Un con-
sumidor mas hipster que vive de acuerdo a los prin-
cipios de la slow food y de lo organico, puede ser una
buena entrada para empezar a mover al resto de
las personas”

“La idea es engancharse de las
tendencias... principios de la slow
food y de lo orgdnico, puede ser
una buena entrada para empezar
a mover al resto de las personas.”
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Entrevista Loreto Vaquero
Miembro Activo

Colectivo Disco Sopa Chile

21 Abril 2016

“Disco Sopa nace en Alemania hace varios anosy la inicia-
tiva ya se ha implementado en varios paises del mismo
modo. Tenemos ciertos mandamientos para unificar el
movimientoy lograr que funcione igual en todo el mundo.
En Chile hacemos el evento cada dos meses mas 0 menos.
Lo que buscamos es recuperar los alimentos que se des-
echany, de paso, dar la oportunidad de divertirse y comer
algo rico mientras escuchas a alguna banda. "Disco” se re-
fiere al componente musical y "Sopa” hace referencia a la
comidaensi”

“... siempre hacemos reuniones para ver la logistica. Se
establecen grupos de trabajo entre los miembros y volun-
tarios. Algunos ayudan con la difusion en redes sociales,
otros pican y lavan las verduras, otros se consiguen el lu-
gary los implemento. Cada uno aporta en lo que puedey
cree hacer mejor!”

“Siempre hemos pedido prestados los lugares. Hemos
hecho “Disco Sopas” en el patio de la Universidad de Chi-
le y en varios centros culturales, como el de Manuel In-
fante, en Providencia. Si tenemos suerte, nos prestan
algdn restaurant”

‘... en cada"Disco Sopa’ recuperamos, en promedio, entre
100V 200 kilos de frutas y verduras”

“...en la proxima "Disco Sopa”, estamos pensando hacer
algun taller para ensefnar posibilidades o recetas que se
pueden hacer con la comida que sobra en la casa, como
mermeladas, por ejemplo’

‘.. siempre tienes que asegurarte de que todos los Ki-
los de frutas y verduras que obtengas van a estar
en oOptimas condiciones de almacenamiento para
el dia siguiente”

“... nosotros normalmente vamos al cierre de las fe-
rias mas chicas. Si nos quedamos cortos, vamos a La
Vega, que no falla. La recuperacion es la parte mas facil
del evento!

“Comida nunca sobra, solo quedan cascaras y cosas asi,
que transformamos en compost. Si llegara a sobrar algo
lo repartiriamos entre todos”

"Hay que dejar en claro que no es una cuestion de caridad,
sino de educacion al consumidor. No es un banco de ali-
mentos, es una invitacion al consumidor a que no derro-
che alimentos. El objetivo es generar un cambio en el ha-
bito de compra’

“...es una invitacion al
consumidor a que no derroche
alimentos. El objetivo es generar
un cambio en el hdbito

de compra.”

ANEXOS [ COTIZACIONES

MPREVAL

COTIZACION 1.7.12.A

Sefiores
At. Sr. Magdalena Rodriguez
Presente-

Estimados Sefiores,
Me es grato entregar el detalle de mi cotizacion por el trabajo que sefialo:

LIBROS (109 PAGINAS)

200-Unidades $2.100.000.- + IVA.
Tamafo 29 x 21,5 cerrado 43 x 29 extendido cms.
Interior impresos a 4+4 en colores en papel roneo de 60 grs.
Tapa dura sin impresion
Encuadernacion rustica a mano. (a la vista)

El valor indicado no incluye IVA. Despacho incluido dentro del radio urbano de Santiago, excepto indicacion en contrario.
** VER CONDICIONES GENERALES AL REVERSO [Fﬁ;GINA 2)
Gracias por cotizar con nosotros, quedo a la espera de noticias tuyas. Hasta pronto!

Angélica Valenzuela £..
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0 [ ] - % -

MAGDALENA RODRIGUEZ <mmrodriguez{@uc.cl=
para contacto [~

7 dic. (hace 2 dias)

Hola quisiera saber el valor y tiempo que tarda mandar a hacer un cliché en fotopolimero de 210 x 40 mm

Gracias
AL Magdalena Rodriguez Rozas
FOv M Y Diseiadora

+560 77666518

Andrea Torres <andrea@tallertipo.cl>
para Adeline, mi |-

Hola Magdalena, gracias por contactarte con nosotros.

El costo es de $12.000. y el tiempo de demora son 4 dias habiles.

Quedo atenta tus comentarios.
Saludos.

;> Andrea Torres M.

:: Disefadora Gréafica PUCV
;1 +56 9 944 94 396

o www.ialleripo.cl

: andrea@tallertipo.cl

7 dic. (hace 2 dias)

/ Unidad de clase
Libro
/ Interaccion

Exponer el problema de las pérdidas y desperdicio de ali-
mentos y dar soluciones concretas al usuario — tips y
recetas— a partir de una publicacion que recorre los di-
ferentes ambitos del tema acompanado de fotografias
e infografias.

/ Producto o Servicio

Libro sobre el desperdicio de alimentos. Sus dimensiones
son de21x29,7cm (A4) — cerrado—, con espesor de1,3cm
correspondiente a las 111 paginas en papel bond de 8o grs.
El contenido esta dividido en 6 capitulos, cada uno sepa-
rado por portadillas de coloramarillo, que van de lo macro
a lo particular, de modo que si el lector en un principio se
siente ajeno al problema, al finalizar se haga parte de él.
El aspecto y color del libro aluden a lo“que esta en el sue-
lo" u olvidado por eso el color del papel y la tapa rustica;
el color es mas bien para llamar la atencion, una especie
de"advertencia”.

/ Objetivos

Objetivo General

Medirelimpactoy comportamiento de los usuarios con la
publicacion, en sus dos versiones. Evaluar si efectivamen-
te el libro disefiado en conjunto con la fundacion Desper-
dicio Cero genera impacto e invita al lector a cambiar su
mentalidad.

Objetivos Especificos

— Evaluarsiel usuario comprende los contenidos del libro.

— Evaluar cuan atractivo les parece el libro.

— Medir cuan manipulable es el libro.

— Observarcémointeractla el usuario con la publicacion.

— Evaluar cuan interesantes les parecen los contenidos
einformacion.

— Corroborar si el texto se complementa con las
imagenes.

/ Contexto

Domicilio Alejandra Ceballos (directora de la fundacion
Desperdicio Cero). Reunion planificada.
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/ Usuario

Hombres y mujeres de entre 20 y 30 anos, 5 que cum-
plen con el perfil del arguetipo A o son voluntarios de la
fundacion y otros 5 que corresponden al usuario tipo B.
Ambos perfiles se interesan por temas sustentables y cui-
dan sualimentacion.

/ Metodologia de Testeo

Se reunid a un grupo de 10 personas en una sesion de tes-
teo inducida, ya que desde que se les invitd a participar
sabfan que tendrian que interactuar con una publicacion
y entregar sus apreciaciones.

[ Listado de tareas

Tareas individuales

Resolveran de manera individual una serie de preguntas.

— Seles pedira que ordenen por prioridad (de mayor a
menor) la importancia de las caracteristicas formales
que tiene el libro para respondan al tema (contenido,
formato, materialidad, espesor) (10 minutos)

— Seles pasara 3 cuadernillos impresos con parte del
contenido original del libro en diferentes papeles
(roneo, bond y ahuesado) para ver con qué papel
se sienten mas a qusto, cual leagrada masy cual
le entrega mayor libertad de uso pensando en
una publicacion gue trata sobre las PDA. (Aspecto
funcional, reflexivo y visceral) (10 minutos)

— Alterminarlasesion, antes de irse, deben responder
un debriefing de 7 preguntas de manera individual.

Tareas Grupales (aspecto reflexivo)

— Realizar brainstorming, todos los usuarios en con-
junto, respondiendo a las siguientes preguntas: ;qué
sensaciones les producen las fotografias presentes en
el libro? y ¢qué conceptos o asociaciones les genera la
materialidad y nombre del libro?
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| Tareas Individuales

Encuesta
(1poco, 10 mucho)
Aspecto funcional: 1— iQué tan adecuado es el formato y tamano?
1— Del1alio ¢Cuan adecuado es el formato y tamano?
2— Del1alio Cuan facil te resulta entender los - —
10 (Cudn f ROZ |80Z | BT | B3S | 2% | RE5 | R23 | RZ2 | 42 | 5OR
contenidos? L 5L vS= | wI¥ | %S =V L cQ 2oz | 2af v | 35
L . . o5 S O St o = Sz e S v St Soh S>3 S
3— Del1al1o ¢Cuan utiles son las infografias para o oOp3 | o8 ©©°> o= | oo o 3 o5 Y o X oa
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entender el fendmeno a nivel mundial? 2 Qo = @ &
. . . .. -
4— ;Qué percepciones tienes de la encuadernacion ala
vista? ;Lo percibes como algo que no esta terminado?
6 8 10 8 9 9 7 g 10 8 80%
Aspecto visceral:
5— Del1al10 ¢Cuan atractivas son las fotografias?
6— Del1al10 (Crees que los colores y trabajo tipografico
teayudan a impresionarte mas? 2— jQué tan facil te es entender los contenidos?
7— Del1alio¢Qué tanto asocias el papel y tapa al
desperdicio de alimentos? — -
p ROZ | 802 | HF2 | RIS | BY2 | RES | R2P | RPS | 825 | &o=
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/ Tareas Grupales
3 5 7 4 4 5 4 5 6 5 48%
(a) Orden por prioridad (de mayor a menor) las importancia de las caracteristicas para que el libro cumpla con ser libro -
campanay guia practica que respondan a las PDA (espesor/ formato/ contenido/ materialidad). (10 minutos)
_ - 3— (Quétan utiles encuentras las infografias para entender el fenémeno a nivel mundial?
EOZS | &QZ | KBS | 83| 93 | NS5 | K27 [ RFo | NP | Q2
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> ® = e & SS = 530 Stg o 5an %: i S0 D 2 S v 9 580 >'o 502
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> an Ry mg_m v n Yo n N ) Y] [ wv n B
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Espesor | 4° 3° 4° 4° 4° 3° 4° 30 4° 4° -
Formato 3° 1° 12 30 1@ 4° 12 4° 10 12 8 8 9 5 4 7 6 8 9 7 71%
Contenido | 1° 2° 2° 2° 2° 1° 2° 10 2° 3°
Material 2° 10 3¢ 12 3¢ 20 3¢ 20 3¢ 20 4— ¢Percibes la encuadernacion cémo algo no terminado?
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(b) De los 3 cuadernillos, el papel roneo fue el que salié mas validado con un 80%, mientras que el papel ahuesado fue TSy | S22 | ¥%a TS 282 oca | Bo% | & A SS5G | 98®
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/ cvBr
5— ¢Cuan atractivas e impactantes te parecen las fotografias?
ROZ | 8O | HFp2 | BT § 5¢2 | N =] REIT R §§ Sop | B9 = CARACTERISTICAS VENTAJAS BENEFICIOS REFLEXION
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Q= 223 | @ = 2 2 Gy QN 2 3 &e a7 Qo Manipulable Flexibilidad en Producto dinamico que (Como interactda el
) a8} . .o . P . .
Q = i\ % interaccion permite una lectura facil usuario con el libro?
y cobmoda
10 10 6 8 10 9 10 5 7 8 83% Libro-campanay guia Aborda varias aristas Satisfaccion de tener ¢Cuan util percibe la
practica una publicacién utily informacion el usuario?
atractiva
6— (Crees que los colores y el trabajo tipografico te ayudan a captar mas tu atencién? Contenidos novedosos Atractivo e interesante Generar mayor interés en (Cuaninteresado se
los lectores siente el lector?
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S = eez | 2z~ 2° 7|38 vo | @ R S 3 Qe | 2~ S citas parte del problema con siente el usuario?
QD . .2
- @ S 3 n informacion real
Fotografias reales Contextualiza al usuario Permite comprender con (Cuan atractivas e
4 6 9 7 8 10 4 10 7 10 75% totalidad la magnitud del impactantes son las
problema imagenes para el lector?
Formato A4 Aprovechamiento Manipulable, (Escémodo de leer?
7— (Qué tanto asocias el papely la tapa al desperdicio de alimentos? del papely facil de transportabley de bajo
interactuar Costo
ROS | 802 | BFS | 83| BYR | RE3 | K23 | RZT | 825 | HOR ,,. . / '
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2= 22z | 823« | 3 Soa | 8r g = | 29 g- Qo algo de bajo costoy sucio | usuario? JEs resistente?
S 0] = 3 &
N 5 N
Papel roneo Diferentey poco De bajo costo (Como se comporta la
convencional impresion? ;Cémo lo
g 10 10 8 3 6 g 9 g 4 65% percibe el usuario?
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