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Desde los orígenes, el ser humano ha 
buscado la manera de proveerse de 
alimento a partir de su entorno. 
Históricamente se configuró desde sus 
inicios como especie recolectora y 
cazadora. Con el paso del tiempo nos 
fuimos asentando y desarrollamos la 
agricultura, una de las primeras 
revoluciones tecnológicas. Por muchos 
años la relación del ser humano con la 
tierra fue directa, sin embargo, a 
comienzos de los años 40’s  nace la 
Revolución Verde liderada por Norman 
Bourlag en México, que buscaba la 
masificación de la alimentación 
transformando la manera de hacer 
agricultura a un modelo industrial 
intensivo (Quinn, 2008).
 
Esta manera de producir ha conllevado a 
una valoración distinta de lo que es el 
alimento, desconocimiento de los 
recursos gastados y procesos por los 
cuáles pasan para poder llegar a manos 
del consumidor. Añadiendo en que al vivir 
en el contexto de sociedades globalizadas 
el consumismo pareciera ser parte de lo 
que nos constituye como ciudadanos, 
aumentando los estándares de calidad de 
nuestras comidas en la etapa de

Una de las principales causas de este 
desperdicio se debe al mal manejo en el 
contexto de los  hogares y a medida que 
los países aumentan su desarrollo los 
consumidores tienden a aumentar estas 
pérdidas (Kummu, de Moel, Porkka, 
Siebert, Varis, Ward, 2012).

Considerando que la problemática radica 
en el comportamiento de los usuarios, 
nace el interés de querer influir en las 
prácticas de un manejo responsable de 
alimentos en el hogar con una mirada 
hacia la sustentabilidad que busca evitar 
el desperdicio de alimentos y combatir la 
crisis medioambiental en que nos 
encontramos y que nos afecta a todos 
directa o indirectamente. Si bien, muchos 
consumidores no son conscientes de que 
sus actos de consumo, planificación, 
almacenamiento y preparación influyen 
significativamente en la cantidad de 
desperdicio generado, la intención del 
proyecto busca generar conciencia y 
acciones mediante la educación y 
entrega de información como 
herramienta. A partir de la motivación 
personal y problemática de la pérdida y 
desperdicio de alimento, surge la 
oportunidad de diseño.

producción así como también los 
múltiples descartes alimentarios que han 
aportado significativamente a la crisis 
medioambiental en que nos 
encontramos hoy en día.
 
Según la FAO (2019),  un tercio  de los 
alimentos producidos se pierde o 
desperdicia a nivel mundial lo que resulta 
en 1.300 millones de toneladas al año, 
ésta pérdida contribuye al 8% de las 
emisiones de Gases de Efecto 
Invernadero (GEI) (Eguillor, 2017). 
La  Pérdida y Desperdicio de Alimento 
(PDA), se determina según toda la 
cadena de suministro; producción, 
poscosecha y almacenamiento, 
procesamiento, distribución y consumo. 
Dentro de esta cadena las frutas y 
verduras (F & V) representan el mayor 
porcentaje de pérdida destinado a 
consumo, junto con las raíces y 
tubérculos representando un 45% del 
total (Save Food, 2015). 
En el caso de América Latina estas cifras 
se ven altamente potenciadas en las 
etapas de producción y consumo siendo 
un 28% y 27% de pérdidas 
respectivamente (BID, 2018).

Introducción

INTRODUCCIÓN
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QUÉ
 

Red Almacena, una estrategia de diseño informativa y educativa que facilita la 
gestión del almacenamiento de Frutas y Verduras en el hogar a través de 

distintos puntos de contacto en la etapa de consumo.
 

POR QUÉ

Porque un mal almacenamiento de las Frutas y Verduras acelera el proceso de 
descomposición de éstas acortando su vida útil, siendo uno de los principales 
factores que producen el desperdicio de alimentos lo que conlleva a un alto 

costo medioambiental, económico, social y emocional. Los desperdicios de de 
las F&V hoy son causantes de un 45% de la PDA tan solo en la etapa de 

consumo, por lo que un cambio en la conducta de los usuarios puede generar 
un impacto significativo tanto en la última etapa como en el resto de la cadena 

alimentaria cuyo tercio de los alimentos producidos terminan en la basura 
acompañado de todos los recursos y esfuerzos invertidos.

  

PARA QUÉ

Para aumentar la duración y calidad del estado de las Frutas y Verduras en el 
hogar a través de un correcto almacenamiento y así poder consumirlos en su 

estado óptimo y sin desperdiciarlas.
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El proyecto se enmarca en la 
metodología proyectual de “Diseño para 
Innovar” de Paula Wuth y Sebastián 
Negrete, actualmente académicos de 
Diseño UC, como una manera de guiar y 
planificar la investigación de seminario y 
posteriormente el proyecto de título a 
través de sus herramientas. 
Principalmente se eligió trabajar con 
dicha metodología por sus seis pilares 
que se centran en:

1. Las personas, como objeto principal del 
proyecto, considerando a quien lo usa 
como también a quien lo provee.

2. Diseño participativo, donde se busca 
involucrar a los usuarios y actores que 
intervienen en la red del proyecto para 
que aporten a través de sesiones de 
co-creación y/o validación.

3. Proceso de prototipado, como un 
medio para testear y comunicar los 
componentes con el fin de disminuir el 
margen de error ante el proyecto final.

4. Trabajo interdisciplinario, con personas 
expertas en distintas áreas donde se 
combinan los conocimientos para llegar a 
un resultado integral.

5. Visión sistémica, como una manera de 
ampliar la mirada desde afuera teniendo 
en consideración constante el ecosistema 
de actores, componentes y contexto.

6. Mirada hacia el futuro, con la intención 
de generar una propuesta de innovación 
a través de la especulación en 
consideración del estado del arte, 
tendencias y otras herramientas.
(Wuth, Negrete, Guevara & Hojman, 2019).

Para llevar a cabo el proyecto se planificó 
en base a las cuatro etapas de la 
metodología: Inspirar, Descubrir, Idear y 
Proyectar para llegar a la formalidad y dar 
una solución al problema. Además se 
incluyó una última etapa denominada 
Implementación, donde se espera 
concretar la propuesta.

Diseño para Innovar
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Marco Teórico

La Pérdida y Desperdicio de Alimentos 
(PDA) se refiere a la disminución de 
alimentos destinados al consumo 
humano pudiendo ocurrir en cualquiera 
de las etapas de la cadena de suministro. 
Se habla de “pérdida de alimentos” 
cuando éstos se pierden antes de llegar a 
su comercialización, es decir en las etapas 
de producción, post-cosecha, 
almacenamiento o procesamiento. Por 
otra parte, se habla de “desperdicio de 
alimentos” cuando las pérdidas ocurren 
en las etapas de comercialización (ferias, 
almacenes o supermercados) o en el 
consumo (hogares, restaurantes, hoteles, 
entre otros servicios alimentarios) (FAO, 
2017). La gravedad de la PDA es que no 
solamente implica la pérdida de un 
alimento, sino que tiene consecuencias 
multidimensionales:

- Medioambientalmente, hay un 
desperdicio de todos los recursos que 
fueron destinados para el desarrollo del 
alimento: agua, tierra, energía, 
combustible, entre otros, que colaboran 
al aumento de la huella ecológica en la 
cadena de suministro elevando las 
emisiones de Gases de Efecto 
Invernadero tras perder su finalidad.

2030 con el fin de lograr un plan de 
acción en favor de las personas, el 
medioambiente y la prosperidad. 
En concreto el ODS 12.3 apunta a reducir 
a la mitad la PDA a nivel mundial lo que 
además podría contribuir a otras metas 
como el ODS número dos que se centra 
en el Hambre Cero. (ONU, 2015).

A nivel nacional, Chile se ha sumado a la 
participación de los ODS, para reducir y 
prevenir la PDA  a través de la 
congregación de distintas entidades 
como el Ministerio de Agricultura, 
Corporación Red de Alimentos, 
Universidad de Santiago de Chile y la 
Organización Cadenas de Valor 
Sustentables formando el Comité 
Nacional para la Prevención y Reducción 
de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos 
para apoyar y coordinar iniciativas que 
promuevan asuntos de  gobernanza y 
políticas públicas; información; 
conocimiento e investigación y 
sensibilización y difusión (Acuña, Domper, 
Eguillor, González y Zacarías, 2018).

- Socialmente, refuerza la brecha de la 
desigualdad distributiva de alimentos lo 
que expone a una inseguridad 
alimentaria en las poblaciones más 
vulnerables y así como también un 
estado nutricional deficiente.

- Económicamente, implica un gasto 
monetario innecesario en los 
productores, mano de obra y 
consumidores que pone en juego su 
relación con el mercado tras la 
contracción de éste y subida de precio.

- Culturalmente, demuestra una pérdida 
de saberes locales y ancestrales de 
aprovechamiento del alimento al máximo 
de un contexto de necesidad, paradigma 
que ha cambiado por rotación 
generacional que se orienta a una 
sociedad de consumo patológico.

- Éticamente, compromete la 
preservación del medioambiente y 
futuras generaciones por falta de valores 
que apunten a un respeto colectivo.

Dentro del marco de la sustentabilidad la 
ONU ha desarrollado 17 Objetivos de 
Desarrollo Sostenible (ODS) para el año

Pérdida y Desperdicio de Alimentos

MARCO TEÓRICO
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MARCO TEÓRICO

Figura 1. Causas de Pérdida y Desperdicio de Alimentos en Frutas y Hortalizas, Elaboración personal.
(Fuente: Acuña, Domper, Eguillor, González, Hasbún, 2018)
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Causas PDA en frutas y hortalizas (Chile)
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Existe una variedad de causas que 
afectan a la Pérdida y Desperdicio de 
Alimentos y para analizarlas es 
importante dividirlas según la Cadena de 
Suministro Alimentaria y aplicar una 
perspectiva integrada considerando cada 
proceso como parte de un todo y no de 
manera aislada, ya que son dependientes 
entre sí. Como caso de análisis se toman 
las Frutas y Verduras para identificar las 
principales causas (ver Figura 1).

el alimento que ha pasado por diferentes 
procesos productivos sea consumido y no 
desperdiciado.

Por lo tanto las causas de pérdida y 
desperdicio de alimentos se dividen en 
dos categorías. La primera, las pérdidas 
que dependen de actores internos que 
trabajan a una escala de volumen de 
frutas y verduras que “preparan” para 
consumir; y la segunda, los desperdicios 
que dependen de actores externos de un 
nivel individual o de usuario que 
“consume”.

A grandes rasgos se puede apreciar que 
en las etapas de producción; 
post-cosecha; almacenamiento; 
procesamiento y comercialización, gran 
parte de las causas se deben a fallas 
mecánicas, biológicas, fisiológicas, 
logísticas y técnicas que pertenecen a un 
contexto de control sanitario, de mercado 
y empresarial. En el caso de la etapa de 
consumo se aprecian causas 
principalmente relacionadas a los 
psicológico, organizativas y conductuales 
que dependen de quienes realizan las 
compras en el hogar como también de 
quienes se encargan de la cocina y el acto 
de cocinar, etapa en la cual se espera que 

Causas  de la PDA en la Cadena 
de Suministro Alimentario



Según la ODEPA (2018), los alimentos se 
clasifican por su rubro productivo en el 
sistema agropecuario. De esta manera se 
puede hacer una diferenciación 
estadística por cada subsector. Los 
agrícolas se clasifican en cereales, 
frutales, hortalizas, legumbres y 
tubérculos. Los pecuarios son aquellos de 
origen animal como la carne (marina y 
terrestre), lácteos, huevo y miel. (ver 
Figura 2).

A nivel internacional se creó una iniciativa 
mundial, Save Food, sobre la reducción 
de la pérdida y desperdicio de alimentos 
impulsada por la FAO que se encarga de 
recopilar estadísticas sobre la PDA por los

MARCO TEÓRICO

Pérdida y Desperdicio según su 
Clasificación de Alimentos

Figura 1. Causas de Pérdida y Desperdicio de Alimentos en Frutas y Hortalizas, Elaboración personal.
(Fuente: Acuña, Domper, Eguillor, González, Hasbún, 2018)
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Pecuario

Cereales Frutas Hortalizas LegumbresCarnes Huevos Lácteos Miel Tubérculos

Sistema Agropecuario

Agrícola

rubros señalados anteriormente. En la 
Figura 3, se puede apreciar que los 
alimentos pecuarios que tienen un mayor 
procesamiento presentan menores 
pérdidas que en el caso de los agrícolas 
cuyas cifras se elevan considerablemente 
como en el caso de las frutas y hortalizas 
junto con las raíces y tubérculos que 
presentan un 45% a nivel mundial cada 
rubro. Donde en el caso de América 
Latina superan el 50% ocurriendo en 
todas las etapas de la cadena. Por 
ejemplo (ver Figura 4), en la producción 
se pierde un 28%; postcosecha y 
almacenamiento 21%; procesamiento 6%; 
comercialización 17% y consumo 28% 
(BID, 2018).

Figura 2. Clasificación de alimentos de acuerdo a rubro productivo. Elaboración personal.
(Fuente: ODEPA, 2018)

No es coincidencia que en ambos 
extremos de la cadena se presentan las 
cifras más altas, ya que los estándares de 
producción son elevados siendo estos 
impuestos por la forma en que se 
consume. Cada vez se exige al mercado 
mejores productos lo que implica que 
haya altos costos y descartes para llegar a 
la fruta o verdura “perfecta” pero a la vez 
no hay responsabilidad al momento de 
consumirlas terminando gran parte en la 
basura. Bajo este análisis el consumidor 
tiene un poder crucial en poder influir 
significativamente en el resto de la 
cadena a través de la mejora de sus 
conductas de consumo a nivel 
doméstico.
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Figura 3. Porcentajes de Pérdidas por Grupo de Alimentos, Elaboración personal.
(Fuente: Save Food, 2015)

Figura 4. Porcentajes de PDA en América Latina en la Cadena de Suministro de F&V, Elaboración personal.
(Fuente: BID, 2018)
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Figura 3. Porcentajes de Pérdidas por Grupo de Alimentos, Elaboración personal.
(Fuente: Save Food, 2015)

Olio, México.
Imagen: https://olioex.com/?lang=es

Too Good To Go, España.
Imagen: https://toogoodtogo.es/es/blog

Figura 4. Porcentajes de PDA en América Latina en la Cadena de Suministro de F&V, Elaboración personal.
(Fuente: BID, 2018)

La etapa de consumo se puede dividir en 
subcategorías: servicios alimentarios y 
consumo doméstico que pueden ser 
abordadas de distintas maneras.

Por ejemplo, Too Good to Go (España), es 
un caso particular que busca reducir el 
desperdicio de alimentos de los servicios 
alimentarios, el cual a través de una 
aplicación móvil se pueden visualizar los 
distintos locales que quedaron con 
excedentes pudiendo comprarlos a un 
menor precio al final de la jornada o 
próximo vencimiento.

Caso similar pero a nivel domiciliario es la 
aplicación móvil Olio (México), la cual 
busca reducir el desperdicio y compartir 
alimentos con vecinos o negocios del 
sector con una misma finalidad, 
compartir en vez de tirar a la basura.

Antecedentes de Reducción y 
Prevención en la etapa de consumo

MARCO TEÓRICO
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Por otra parte está Disco Sopa, un 
movimiento internacional que recupera 
alimentos que han sido descartados por 
estándares estéticos en las etapas de 
producción, comercialización pero que 
aún son comestibles. Con lo recuperado 
organizan una reunión comunitaria a 
modo de fiesta donde voluntarios 
cocinan esas frutas y verduras para ser 
distribuidos y consumidos de forma 
gratuita al ritmo de la música (Cares, 
2018). Este movimiento ha sido replicado 
en Chile realizando las mismas 
actividades y más, que buscan sensibilizar 
a la población y generar conciencia sobre 
el desperdicio de alimentos, donde 
además integrantes del movimiento en 
nuestro país fundaron el bistró Voló de 
comida 100% recuperada. Desde esta 
iniciativa posteriormente nace la 
Fundación Retroalimenta que busca ser 
un actor clave  de cooperación a nivel 
nacional en el manejo y protección de 
recursos alimentarios.

MARCO TEÓRICO
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Fundación Retro Alimenta, Chile.
Imagen: https://www.retroalimenta.org/portfolio-item/disco-sopa/

Disco Sopa, Chile.
Imagen: https://www.retroalimenta.org/#about



Es necesario proporcionar un marco eficaz para apoyar acciones que frenen la 
PDA, siendo una de éstas la concientización y sensibilización a la población.

MARCO TEÓRICO
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Fundación Retro Alimenta, Chile.
Imagen: https://www.retroalimenta.org/portfolio-item/disco-sopa/

Disco Sopa, Chile.
Imagen: https://www.retroalimenta.org/#about

Si bien todas estas iniciativas significan 
reducción en el desperdicio alimentario, 
ninguna se hace cargo en profundidad 
de la prevención de éste. Para esto y bajo 
el marco de intervención es necesario 
aumentar la disponibilidad, accesibilidad 
e intercambio de conocimientos y 
herramientas prácticas para un consumo 
sostenible que considere en todo 
momento los tres ejes de desarrollo 
(Acuña, 2015).

“Es necesario proporcionar un marco 
eficaz para apoyar acciones que frenen la 
PDA, siendo una de éstas la 
concientización y sensibilización a la 
población. Dentro del Comité Nacional 
que comprende 4 líneas de acción: 
gobernanza y políticas públicas, 

información, conocimiento y 
sensibilización, se han logrado abordar 
mayormente las primeras cinco etapas 
de la cadena alimentaria por tener una 
cuantificación controlada en términos de 
resultado de datos, sin embargo, en la 
etapa de consumo ha tenido un menor 
alcance por la dificultad de cuantificar la 
PDA en los hogares y desmitificar cuanto 
se pierde por motivos demográficos y 
cambios culturales”. (Acuña, 
comunicación personal, 21 noviembre de 
2019).

Por esto, se genera una oportunidad 
interesante de abordar a través del 
lineamiento de la sensibilización en la 
etapa de consumo, ya que tiene menor 
atención por parte del comité y se abre 

un espacio de investigación a las 
conductas y saberes de los consumidores 
en sus hogares, que podrían 
transformarse en conocimiento y 
material útil para otros. Añadiendo que al 
abordar la
sensibilización al consumidor, ésta podría 
tener un gran impacto en el resto de la 
cadena.

‘‘
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Como excepción, en Chile se encuentra la 
Corporación de Alimentación Saludable 5 
al Día que entrega información mediante 
manuales, RRSS y web sobre cómo 
aprovechar al máximo las frutas y 
verduras que como consecuencia evita el 
desperdicio alimentario.

A pesar de que estas iniciativas señaladas 
anteriormente se hacen cargo de que 
algunos alimentos no se conviertan en 
desperdicio, no se anticipan a que las 
personas eviten repetir los patrones que 
los llevan a botar el alimento, salvo el caso 
puntual de 5 al Día.

Corporación de Alimentos Saludables 5 al Día, Chile.
Imagen: http://5aldia.cl
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Corporación de Alimentos Saludables 5 al Día, Chile.
Imagen: http://5aldia.cl

Reaccionar

Anticipar

Diseñar

Transformar

ante un problema mediante una solución a 
las consecuencias (Disco Sopa, Olio, To Good To Go)...

mediante tendencias o patrones.

una estructura que responda a esos patrones 
detectados

desde las causas que originan el problema 
(Proyecto de título)

Figura 5. Adaptación del Modelo del Iceberg, Elaboración personal.
(Fuente: Ecochallenge, 2019)

Como se puede ver en la Figura 5, se 
ejemplifica el Modelo del Iceberg 
(Ecochallenge, 2019) como una manera 
de detectar una oportunidad ante la 

diferenciación en que existen soluciones 
que pueden abordar una problemática 
en distintos niveles de profundidad. 
Para este proyecto la PDA se aborda 

desde la prevención, ya que es una 
manera de atacar desde la raíz un 
problema que repercute a lo largo de la 
cadena alimentaria. 
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Como se mencionó anteriormente una 
de las principales causas del desperdicio 
en el hogar se debe a motivos 
psicológicos, organizativos y 
conductuales. Para comprenderlos se 
realizó una encuesta online (Reflexión y 
Acción contra el Desperdicio Alimentario, 
2019) a 121 personas siendo en su mayoría 
mujeres representando un 67,8% de la 
muestra y  un 32,2% hombres. 

Desperdicio de Alimentos en los 
Hogares

El grupo etario mayoritario de la encuesta 
son entre personas de 25-35 años, en un 
rango etario de 18- 75 años entre los 
encuestados. Dentro de este grupo un 
62,8% respondió que quien se hace cargo 
de los alimentos del hogar son mujeres 
del grupo familiar, un 19,3% hombres del 
grupo familiar y un 17,9% respondió que 
la asesora del hogar se encarga de la 
comida.

En esta encuesta un 38,8% respondió que 
compra más alimentos de los que 
necesitaba y que un 46,3% termina 
botando comida una o más veces a la 
semana siendo un 58,7% comida 
preparada seguido de un 53,7% de 
verduras y un 44,6% de frutas.

Menos de lo necesario

Lo necesario

58,7%

38,8%

2,5%

Más de lo necesario

varias veces a la semana

1 vez por semana

1 vez por mes

Nunca

13,2%

40,5%

40,5%

5,8%

Generalmente en tu casa se compra 
comida...

Frecuencia con que se bota la comida 
en casa...
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¿Qué alimentos se desperdician 
comúnmente en tú hogar?...

Cómo te sientes al botar comida? ¿Qué alimentos lamentas botar?...

Cuando se desecha la comida en tu 
hogar se debe a que...
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No se quiere guardar

Cocina en exceso

Huele mal

Vence

Pudre

Cuando se les preguntó el porqué 
desechan la comida un 63,6% respondió 
que se debe a que se les pudre, un 55,4% 
que se les vence, un 43% porque huele 
mal y un 22,3% que cocina en exceso y 
6,6% no quiere seguir guardando. Al 
preguntarles cómo se sentían al respecto 
un 88,3% respondió que se siente 
culpable por botar comida, un 6,6% se 

siente indiferente y un 5,1% está 
acostumbrado a hacerlo. 

Frente al sentimiento de culpa los 
encuestados respondieron que lo que 
más lamentan botar son las frutas y 
verduras representado en un 71,1% y 
70,2% respectivamente y un 34,7% 
lamenta botar comida preparada.

Ante estas cifras se hace inevitable 
considerar el impacto que les genera a 
los encuestados el botar comida, sobre 
todo las frutas y verduras a diferencia de 
la comida preparada que presenta un 
alto porcentaje de desperdicio pero bajo 
sentimiento de culpabilidad en 
comparativamente.

Acostumbrado

Indiferente

Culpable
88,3%

6,6%
5,1%

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Comida envasada
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Al preguntarles qué hacen con los 
alimentos descartados, un 88,5% 
respondió que bota la comida a la basura, 
seguido por un 19,8% que composta sus 
residuos orgánicos. 
Dados estos resultados es relevante hacer 
el cuestionamiento de la relación del  

En general la mayoría respondió que 
toma acciones asociadas a la 
planificación y el orden y la contratación 
de servicios o compra de productos 
complementarios. 

 sentimiento de culpa y el manejo de sus 
desperdicios alimentarios, ya que pudiese 
ser que ese sentimiento no está ligado a 
la preocupación medioambiental o  no 
saben cómo manejar ni prevenir el 
desperdicio alimentario pero les 
preocupa.

Por lo que se deduce que hay intenciones 
por querer transformar conductas para 
evitar botar. 

Dentro de la encuesta y ligado a la 
posibilidad de una preocupación por el 
desperdicio se les consultó si han tomado 
medidas para evitar desperdiciar comida 
respondiendo un 61,2% Sí y un 38,8% No. 
Quienes respondieron que Sí dieron 
respuestas como:

Por último a los participantes se les 
preguntó a través de qué canales se han 
informado para adoptar estas medidas 
siendo un 44,4% Redes Sociales, 22,3% 
Páginas Web, 12,5% Televisión, 11% Boca a 
Boca y 9,8 % Lectura.

“Lumami”

“Cocinar Lo justo y necesario.”

“Cocinar en base a lo que hay. Congelar sobras de comida 
preparada.”

“En el caso de las verduras, para que no se descompongan tan 
rápido, las dejamos picadas listas para cocinar y se congelan 

hasta cuándo se vayan a usar.”

“Contraté un servicio que me viene a buscar los residuos 
orgánicos”

“Tengo un compost y lombrices. Se bota sólo comida preparada, 
lo otro va al compost.”

“Estar más atento a cuanto cocinar para los integrantes que van 
a comer en esa instancia. Además, aprovechar mucho más los 

restos del día anterior.”

“Organizar bien las compras, lo primero q entra es lo primero que 
sale, hacer día de recalentado.”

“Comprar menos o congelar alimentos cuando sabemos que no 
vamos a alcanzar a comerlos (sobre todo fruta).”
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Cómo te sientes al botar comida?

Está fuera de cuestionamiento que la 
crisis sanitaria ha impactado en todos los 
aspectos de nuestra vida cotidiana, entre 
ellos la forma de consumir nuestros 
alimentos. Las nuevas tendencias de 
servicios alimentarios que estaban 
comenzando a crecer en nuestro país de 
una forma gradual como los distintos 
servicios de delivery, en contexto de 
pandemia fueron explotados como uno 
de los medios importantes de 
abastecimiento  para evitar la 
aglomeración y contacto físico de los 
consumidores en mercados. 

En el caso de las Frutas y Verduras, se 
impulsó fuertemente la comercialización 
a través de puntos alternativos de venta a 
los supermercados, ferias y verdulerías 
(comercio tradicional). Tomando así gran 
protagonismo los emprendimientos de 
reparto a domicilio, estableciendo vías de 
contacto con los consumidores a través 
de Redes Sociales, páginas web  o 
Whatsapp debido al fuerte 
desabastecimiento en los principales 
mercados y el miedo a la sobreexposición.

Esta tendencia de la digitalización de 
compra también se ve asociada como 

Influencia del Covid-19 en el consumo 
de Frutas y Verduras

consecuencia del estallido social en 
nuestro país que forzó a muchos 
mercados a reinventar su sistema de 
venta y su relación con el consumidor, 
estos últimos han preferido optar por el 
potenciamiento de la economía local 
apoyando a PYMES y emprendedores. 
No ajeno a esta realidad el sector 
agroalimentario al ver una baja de 
importaciones por la pandemia también 
aumentó la producción local al asociarse  
los productores con  los nuevos canales 
de venta descritos anteriormente.

Otro cambio importante de hábito ha 
sido volver a la canasta básica, consumir 
alimentos preparados por uno mismo 
para reducir gastos económicos y 
fortalecer el sistema inmunológico lo cual 
se asocia además a una mayor demanda 
de consumo de F&V. Esto refleja un 
aumento de volumen en la compra que 
debe ser almacenado en los hogares cuya 
capacidad en la cocina no es siempre 
suficiente y en ocasiones produce mayor 
probabilidad de que éstas se conviertan 
en desperdicio alimentario producto de 
un mal almacenaje producido por la 
sobrecompra, falta de planificación y/o 
manejo de F&V.

Estos nuevos servicios alimentarios han 
entregado alternativas a los 
consumidores para facilitar la logística 
como canastas básicas cuyos alimentos 
agrícolas no pueden ser elegidos por el 
consumidor pero tienen un menor costo 
y en general abarcan la mayoría de F&V 
que son estándares dentro de la cocina 
chilena. En su mayoría los productos son 
locales, estacionales y vienen libres de 
packaging lo que implica un impacto 
sustancial en la huella ecológica así como 
también una ayuda al bolsillo, 
emprendedores y pequeños agricultores.

Otra alternativa ofrecida, es la venta al por 
mayor a consumidores lo que implica un 
menor costo en productos y ayuda a estar 
abastecido durante un período más largo 
que comprar diaria o semanalmente.

Si bien estos servicios han sido un aporte 
en muchos sentidos ya descritos 
anteriormente, en materia de 
organización del hogar genera un 
quiebre por un cambio en la rutina de 
abastecimiento de alimentos, lo que 
pone en riesgo el aumento de las cifras 
de desperdicios en el hogar por 
adquisición de vegetales desconocidos
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como en el caso de las canastas 
estándares los cuales muchos 
desconocen cómo prepararlos o 
almacenarlos, o  también por la 
sobrecompra, ya que  al querer estar 
constantemente abastecido se tiende a 
tener poca preocupación en dónde y 
cómo se almacenan los alimentos.

Compra de papas al por mayor, 2020.
Imagen: Elaboración personal
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y en general abarcan la mayoría de F&V 
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chilena. En su mayoría los productos son 
locales, estacionales y vienen libres de 
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menor costo en productos y ayuda a estar 
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que comprar diaria o semanalmente.

Si bien estos servicios han sido un aporte 
en muchos sentidos ya descritos 
anteriormente, en materia de 
organización del hogar genera un 
quiebre por un cambio en la rutina de 
abastecimiento de alimentos, lo que 
pone en riesgo el aumento de las cifras 
de desperdicios en el hogar por 
adquisición de vegetales desconocidos
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Desafío

Tras la motivación personal de querer 
prevenir el desperdicio alimentario en un 
contexto domiciliario, el cual durante la 
pandemia se ha convertido en el principal 
lugar de estancia, pudiendo así 
personalmente visibilizar y experienciar 
de primera mano la profundidad dicha 
problemática. De esta manera es como se 
reconoce la  relevancia de tener un buen 
manejo de Frutas y Verduras como forma 
de prevenir el desperdicio y así no perder 
todos los recursos y esfuerzos que fueron 
invertidos en los alimentos.

Además, tras analizar los resultados 
obtenidos de  la encuesta  y la 
investigación realizada,  es evidente que 
hay intenciones de querer prevenir el 
desperdicio por parte de los 
consumidores y aún más cuando el 
alimento juega un rol fundamental en el 
confinamiento.

Actualmente, se vuelve crucial que tras 
un cambio de hábitos conductuales en la 
organización de la cocina existan 
herramientas que apoyen estos cambios 
y permitan educar e informar a los 
consumidores para generar una 
disminución significativa en la PDA.

Como Desafío inicial señalado en la 
Figura 6, se les preguntó a 8 personas de 
forma remota y presencial sobre 
diferentes acciones, herramientas e ideas 

¿Qué acciones o medidas se podrían tomar para 
evitar los desperdicios de frutas y verduras

en el hogar en las instancias de planificación de 
compra y almacenamiento?

Acciones

- Revisar las F & V
- Lavar sólo al usar
- Limpiar lugar de guardado
- Ordenar por categoría
- Tener más a mano lo más viejo
- Tener las F&V partidas a mano
- Regular la tº del refrigerador
- Congelar partes de F&V
- Evitar contaminación cruzada
- No comprar de más
- Hacer menús

Ideas

- Caja de delivery con 
compartimientos
“llegar y guardar”
- Rotulación de alimentos; ej:
paltas jumbo
- Bolsa ziplock con gráfica
- Magnetos que ayuden a
planificarse
- Página en instagram de 
sabías tu?
- Adoptar medidas que usan
chefs de restaurant

Herramientas

- Bolsa ziplock
- Refrigerador
- Tupper
- Frascos
- Alusa plast
- Alusa foil
- Toalla nova
- Papel de diario
- Utensilios de cocina correctos
- Lista
- Recetas instagram

Figura 6. Resumen de actividad Brainstorming del Desafío, Elaboración personal.



que pudiesen responder a la pregunta de 
desafío a modo de Brainstorming con el 
fin de generar insights para el proyecto 
sobre lo que potencialmente pudiesen 
esperar los usuarios.

A partir de los insights generados con el 
Desafío se genera un primer 
acercamiento en concreto con los 
usuarios, permitiendo así reconocer sus 
ideas e intereses frente a una forma 
cotidiana de combatir el desperdicio y 
aproximación a una propuesta de diseño.

En general se detectaron 3 categorías,  las 
cuales fueron agrupadas según el tipo de 
respuestas generadas. En la categoría de 
acción; las respuestas van principalmente 
orientadas a la organización y orden 
como, limpiar el lugar de las F&V u 
ordenar por categorías. En herramientas; 
aparece una mayor variedad de 
elementos los cuales destacan los 
utensilios complementarios al guardado 
y soporte de material de apoyo para 
validar la planificación como, bolsas 
ziplock, toalla nova o listas de compra. En 
ideas; todas las respuestas se reducen a 
material informativo que eduque sobre 
cómo organizarse y planificarse, como 
rotulación de alimentos o post en 
instagram de ¿sabías qué…?

Con estas respuestas, se crea un ámbito 
de intervención interesante como área 
fértil para poder investigar al usuario y su 
contexto a través de herramientas 
etnográficas que generen  un cruce de 
información y posible innovación en el 
proyecto.
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Actividad Brainstorming del Desafío.
Imágenes: por participantes de actividad



Figura 6. Resumen de actividad Brainstorming del Desafío, Elaboración personal.
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Actividad Brainstorming del Desafío.
Imágenes: por participantes de actividad

Imagen: Elaboración personal   
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INVESTIGACIÓN ETNOGRÁFICA

Seguimiento del Usuario en la Cocina

Para conocer al usuario se les pidió a 7 
personas hacerles un seguimiento 
durante 5 días sobre el manejo de Frutas 
y Verduras en sus hogares mediante 
registro fotográfico de dónde almacenan 
sus Frutas y Verduras, videos de 
preparaciones con al menos 2 frutas o 
verduras y entrevistas al inicio y final del 
seguimiento para ayudar a 
complementar los perfiles. 

La selección de los participantes fue 
pensada en que tuvieran un nivel medio 
o alto de involucramiento con la cocina y 
que en su mayoría fueran mujeres, ya que 
según los resultados arrojados en la 
encuesta inicial el sexo fememino es 
quien se hace cargo principalmente de 
los alimentos del hogar y que fuera de un 
rango etario entre los 23- 50 años, ya que 
este grupo tiene mayor accesibilidad a los 
canales digitales de ventas.

La herramienta de seguimiento para 
recopilar información sobre el usuario fue 
elegida, ya que permite de forma remota 
(por el confinamiento) comprender de 
mejor manera mediante videos, 
fotografías y llamadas telefónicas las 
decisiones que va tomando a lo largo de Invitación a participar del seguimiento de usuario, 2020.

Imagen: Elaboración personal
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sus actividades en la cocina así como 
también sentimientos y pensamientos. 
Además, permite identificar cómo se 
desenvuelve en el contexto y encontrar 
hallazgos interesantes como 
consecuencia de interacciones críticas. 

Para el seguimiento se le pidió a los 
usuarios un registro fotográfico de los 
lugares donde almacenan sus F&V 
durante 5 días continuos. En general se 
detectó un patrón de lugares de 
almacenaje en la mayoría de los hogares 
como el cajón y repisas inferiores del 
refrigerador y canastas tipo fruteros, 
además se les pidió explicar el por qué 
almacenan en esos lugares.

El objetivo de esta actividad, pretendía 
conocer sus distintas formas de conservar 
los alimentos y fundamentos del por qué 
les resultaba preferible esa forma de 
conservación, así como también visualizar 
la efectividad de sus técnicas de 
conservación durante los días y si éstos 
eran consumidos  según la necesidad

Registro fotográfico de Frutas y 
Verduras

o se compraban sólo por querer estar 
abastecidos. Con los resultados se 
esperaba validar sus decisiones 
conductuales con las causantes del 
desperdicio de alimentos en el hogar.

Como resultado del levantamiento de 
información surgieron distintos hallazgos 
interesantes de las interacciones críticas 
en los momentos de  recepción del 
alimento, su almacenaje y consumo. 

En primer lugar, en el caso de quienes 
recibían los alimentos con packaging 
solían tener una mejor noción de cómo 
almacenar correctamente los alimentos 
refrigerados de los que no, ya que en 
general los alimentos que vienen con 
envoltorio vienen con especificaciones de 
cómo guardarlos e intuitivamente el 
usuario tiende a almacenarlo tal como 
viene en su envase en el refrigerador y 
aquellos sin envoltorio plástico, salvo las 
bolsas para pesar las F&V o enmallados, 
suelen colocarlas a temperatura 
ambiente. Sin embargo, quienes recibían 
las frutas y verduras al desnudo tenían un 
peor manejo respecto al almacenaje y al 
estar menos protegidos por envolturas 
tendían a descomponerse más 
rápidamente. Por ende se deduce que 
podría haber una mayor tendencia al 
desperdicio alimentario en estas nuevas 
formas de compra de frutas y verduras

por falta de protección al alimento y 
desinformación en el formato de entrega.

En segundo lugar, en el almacenaje se 
detectaron factores físicos y químicos 
que influenciaron significativamente en 
la aceleración o retraso de la maduración 
de ciertos alimentos,  y por ende su 
conservación que afectaron de la misma 
manera a todos los vegetales de los 
usuario, tales como la temperatura 
ambiental, exposición solar, envoltorios, 
humedad, transpiración y liberación de 
gases de las F&V. Por ejemplo, en el caso 
de las papas se puede ver una mayor 
maduración y brote de raíces en aquellas 
expuestas a la luz solar y cercanas a 
cebollas o ajos, mientras que aquellas 
que fueron almacenadas en lugares 
oscuros y apartadas de otros vegetales 
aumentaron su vida útil.

En tercer lugar se detectó, que gran parte 
de los alimentos que no eran consumidos 
enteros, se dejaban cortados o en partes 
en condiciones no óptimas de 
conservación acelerando el proceso de 
descomposición. Y que en varias 
ocasiones muchos de los alimentos no 
fueron consumidos durante esos cinco 
días y terminaron siendo descartados.

INVESTIGACIÓN ETNOGRÁFICA
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Para conocer al usuario se les pidió a 7 
personas hacerles un seguimiento 
durante 5 días sobre el manejo de Frutas 
y Verduras en sus hogares mediante 
registro fotográfico de dónde almacenan 
sus Frutas y Verduras, videos de 
preparaciones con al menos 2 frutas o 
verduras y entrevistas al inicio y final del 
seguimiento para ayudar a 
complementar los perfiles. 

La selección de los participantes fue 
pensada en que tuvieran un nivel medio 
o alto de involucramiento con la cocina y 
que en su mayoría fueran mujeres, ya que 
según los resultados arrojados en la 
encuesta inicial el sexo fememino es 
quien se hace cargo principalmente de 
los alimentos del hogar y que fuera de un 
rango etario entre los 23- 50 años, ya que 
este grupo tiene mayor accesibilidad a los 
canales digitales de ventas.

La herramienta de seguimiento para 
recopilar información sobre el usuario fue 
elegida, ya que permite de forma remota 
(por el confinamiento) comprender de 
mejor manera mediante videos, 
fotografías y llamadas telefónicas las 
decisiones que va tomando a lo largo de

INVESTIGACIÓN ETNOGRÁFICA

Utilización de bolsas ziplock y toalla 
nova para aumentar durabilidad 
de lechuga.

La transpiración de las papas humedece a las 
cebollas generando una mayor liberación de 
etileno y maduración temprana de ambas.

Técnica para conservar cebollas mediante 
ventilación y baja humedad.

Exceso de limones por sobrecompra y 
almacenamiento inadecuado junto 
a los ajos.

Mezcla defrutas 
climatéricas con no 
climatéricas acelera la 
maduración.
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Para el seguimiento se le pidió a los 
usuarios un registro fotográfico de los 
lugares donde almacenan sus F&V 
durante 5 días continuos. En general se 
detectó un patrón de lugares de 
almacenaje en la mayoría de los hogares 
como el cajón y repisas inferiores del 
refrigerador y canastas tipo fruteros, 
además se les pidió explicar el por qué 
almacenan en esos lugares.

El objetivo de esta actividad, pretendía 
conocer sus distintas formas de conservar 
los alimentos y fundamentos del por qué 
les resultaba preferible esa forma de 
conservación, así como también visualizar 
la efectividad de sus técnicas de 
conservación durante los días y si éstos 
eran consumidos  según la necesidad

INVESTIGACIÓN ETNOGRÁFICA

Actividad Registro Fotográfico.
Imágenes: por participantes de actividad

Dejar una manzana cortada cerca de otras 
verduras descubiertas aumenta la liberación 
de etileno y pone en riesgo la seguridad 
alimentaria.

Maduración pronunciada por 
un mal almacenamiento.

Sobreexposición lumínica.

Tomates deben estar 
refrigerados y apartados de la 
cebollas por alta liberación de 
gases y generación de 
potencial ambiente para 
hongos.

Sobrecompra 
genera un descuido 
en el 
almacenamiento 
provocando mayor 
probabilidad a que 
sea desperdiciado el 
alimento.
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Mezcla de Frutas y Verduras que son 
perjudiciales entre sí y están juntas. Acortan 
su vida útil.

Packaging como soporte de 
conservación para las F&V 
utilizado adecuadamente.

Distribución en el 
refrigerador acertada que 
permite un mejor control de 
humedad.

Separación correcta 
de papas y cebollas.
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Actividad Registro Fotográfico.
Imágenes: por participantes de actividad

Manzanas en perfecto 
estado por un correcto 
almacenamiento.

Frutas y Verduras deben ir 
separadas.

Pimentones cortados y 
guardados hacia arriba acortan 
su vida por mayor absorción de 
humedad.

Importancia en la 
refrigeración de 
hortalizas de hojas, ya 
que a temperatura 
ambiente se resecan.

Tomates conservados 
adecuadamente no 
perdieron sus 
características 
organolépticas.
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Correcta forma de separar frutas 
y verduras.

Gran cantidad de verduras 
partidas liberan mayor etileno y 
generan ambiente idóneo para 
hongos.

Correcto almacenamiento de 
verduras en cajón inferior del 
refrigerador.

Utilización de papel absorvente 
al fondo de los cajones retiene la 
humedad y evita que la 
absorvan los vegetales.
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Actividad Registro Fotográfico.
Imágenes: por participantes de actividad

Tendencia errónea a almacenar 
papas con cebollas.

Utilización de recipientes favorecen 
la conservación de alimentos por 
menor contacto directo entre 
familias de vegetales.

Repetición en uso de bolsas
para aumentar la conservación de 
hortalizas de hoja.
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Alimentos expuestos y sin tapa 
aumentan la probabilidad de la 
contaminación cruzada.  Al ser de la misma familia las 

uvas con las papayas no se 
perjudican mutuamente 
almacenándose juntas.

Si se tiene exceso de frutas es 
aconsejable refrigerar aquellas 
climatéricas (que siguen 
madurando posterior a su 
cosecha).
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Actividad Registro Fotográfico.
Imágenes: por participantes de actividad

Repetición de la mezcla 
de papas y cebollas, 
inducen a la aparición de brotes.

Una vez cortada la palta es 
necesario refrigerarla y taparla 
para evitar su oxidación.

Una vez cortada las frutas hay 
que refrigerarlas para evitar la 
proliferación de hongos.
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Registro audiovisual de preparaciones 
con Frutas y Verduras

Para esta actividad se les pidió a los 
usuarios registrarse a través de un video 
en 2 instancias donde cocinaran con al 
menos 2 frutas y/o verduras. El objetivo 
de esta actividad fue identificar si 
realmente hay un aprovechamiento de 
las frutas y verduras en cuanto a sus 
partes y si el desperdicio alimentario se 
concentra al momento de preparar.

Como resultado de los videos y 
conversaciones con los participantes en 
general sí hay una tendencia a 
aprovechar aquellas frutas y verduras que 
están más maduras, por ejemplo, a través 
de budines, tortillas o sopas. En el caso de 
las frutas realizan licuados, fruta cocida o 
ensalada de éstas para no desperdiciar. 
En esta etapa el desperdicio es reducido y 
se trata de sacar el máximo provecho del 
alimento descartando sólo partes como 
cáscaras, puntas, tallos, pepas, cuescos y 
centros que no son comestibles en 
algunos casos y otros por tradiciones 
culturales o sanitarias (en el caso de las 
cáscaras) que se prefieren botar o 
compostar.En general la mayoría de las 
preparaciones se realizaron en función de 
lo que se tiene en el momento con 
comidas de carácter casero que repiten a 

modo de menú semanalmente.

Por otra parte, nuevamente durante los 
videos surgió el sentimiento de culpa 
comentando, que no les  gustaba 
desperdiciar comida y aún menos en 
pandemia cuando el aprovechamiento es 
importante en cuanto a ahorro y evitar 
salir.

“Ahora que estoy en la casa paso mucho 
tiempo en la cocina y me he dedicado a 
revisar más mis alimentos y cuidar que 
no se me vayan a echar a perder” (P., 
comunicación personal, mayo 2020).

“ Me carga botar la comida, me siento 
pésimo, más hoy que entiendo que hay 
tanta gente que no tiene acceso y yo 
botando comida, me carga, me carga, 
me carga” (C., comunicación personal, 
mayo 2020).

Por lo tanto, entre ambas instancias de 
observación con respecto al almacenaje y 
la preparación, hay una mayor urgencia 
en informar a los usuarios sobre un 
correcto manejo y guardado de sus frutas 
y verduras que en el aprovechamiento de 
éstas, que si bien es importante no 
responde a una medida preventiva sino 
que a una reactiva.

Para dar este enfoque sobre la 
prevención del desperdicio a través del 
almacenamiento es importante recordar 
no olvidar que la investigación se realizó 
bajo un escenario crítico que cambió la 
forma de consumir, comprando con 
menor frecuencia menor cantidad de 
veces pero a mayor volúmen y en 
formatos diferentes a los que vienen en 
los mercados tradicionales,  por lo que es 
sustancial no sólo prevenir el desperdicio 
sino también alargar la vida útil de las 
frutas y verduras.
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Preparación de postre de camote y limón. Preparación de Ratatouille.

Preparación papilla de verduras.
Registro Audiovisual de preparaciones.

Imágenes: Capturas de videos enviados por participantes
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Para esta actividad se les pidió a los 
usuarios registrarse a través de un video 
en 2 instancias donde cocinaran con al 
menos 2 frutas y/o verduras. El objetivo 
de esta actividad fue identificar si 
realmente hay un aprovechamiento de 
las frutas y verduras en cuanto a sus 
partes y si el desperdicio alimentario se 
concentra al momento de preparar.

Como resultado de los videos y 
conversaciones con los participantes en 
general sí hay una tendencia a 
aprovechar aquellas frutas y verduras que 
están más maduras, por ejemplo, a través 
de budines, tortillas o sopas. En el caso de 
las frutas realizan licuados, fruta cocida o 
ensalada de éstas para no desperdiciar. 
En esta etapa el desperdicio es reducido y 
se trata de sacar el máximo provecho del 
alimento descartando sólo partes como 
cáscaras, puntas, tallos, pepas, cuescos y 
centros que no son comestibles en 
algunos casos y otros por tradiciones 
culturales o sanitarias (en el caso de las 
cáscaras) que se prefieren botar o 
compostar.En general la mayoría de las 
preparaciones se realizaron en función de 
lo que se tiene en el momento con 
comidas de carácter casero que repiten a 

modo de menú semanalmente.

Por otra parte, nuevamente durante los 
videos surgió el sentimiento de culpa 
comentando, que no les  gustaba 
desperdiciar comida y aún menos en 
pandemia cuando el aprovechamiento es 
importante en cuanto a ahorro y evitar 
salir.

“Ahora que estoy en la casa paso mucho 
tiempo en la cocina y me he dedicado a 
revisar más mis alimentos y cuidar que 
no se me vayan a echar a perder” (P., 
comunicación personal, mayo 2020).

“ Me carga botar la comida, me siento 
pésimo, más hoy que entiendo que hay 
tanta gente que no tiene acceso y yo 
botando comida, me carga, me carga, 
me carga” (C., comunicación personal, 
mayo 2020).

Por lo tanto, entre ambas instancias de 
observación con respecto al almacenaje y 
la preparación, hay una mayor urgencia 
en informar a los usuarios sobre un 
correcto manejo y guardado de sus frutas 
y verduras que en el aprovechamiento de 
éstas, que si bien es importante no 
responde a una medida preventiva sino 
que a una reactiva.

Para dar este enfoque sobre la 
prevención del desperdicio a través del 
almacenamiento es importante recordar 
no olvidar que la investigación se realizó 
bajo un escenario crítico que cambió la 
forma de consumir, comprando con 
menor frecuencia menor cantidad de 
veces pero a mayor volúmen y en 
formatos diferentes a los que vienen en 
los mercados tradicionales,  por lo que es 
sustancial no sólo prevenir el desperdicio 
sino también alargar la vida útil de las 
frutas y verduras.

Principales Hallazgos

A partir de la investigación etnográfica 
enfocada en la observación y entrevistas 
surgen hallazgos relevantes que 
evidencian  la problemática y generan 
oportunidades de intervención de diseño:

1. Debido al contexto de la crisis social y 
sanitaria, han aumentado 
considerablemente las compras de frutas 
y verduras a pequeños locales y servicios 
de delivery. La mayoría de estos 
proveedores entregan productos sin 
envoltorio lo que pone a mayor 
exposición las F&V al momento de 
almacenarse.

2. En general, la mayoría de los usuarios 
están comprando menor cantidad de 
veces pero a mayores volúmenes 
generando una preocupación por parte 
de los usuarios de querer alargar la vida 
útil de los alimentos pero que 
desconocen cómo hacerlo.

3. Según lo observado y preguntado, 
algunos usuario tienen medidas para 
aumentar la vida útil de algunos 
alimentos por que así se le enseñó o 
simplemente lo replicaron de algún lugar 
donde vieron que resultaba pero 
desconocen el por qué funciona.

4. Todos sienten culpabilidad al botar 
alimentos pero al comprar en grandes 
cantidades a veces se les termina 
pudriendo algunas frutas y verduras y 
sienten que a veces no les queda otra 
alternativa a pesar de que sobre todo en 
el contexto en que se encuentran 
aprovechar la comida es fundamental 
para ellos.

5. En general hay un patrón de frutas y 
verduras básicas que se repiten en la 
mayoría de las casas siendo en el caso de 
las frutas de 4 tipos: manzana, naranja, 
limón y plátano; y en el caso de las 
verduras de 8 tipos: lechuga, tomate, 
zanahoria, ajo, cebolla, papa, zapallo y 
pimentón.
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A partir de la investigación etnográfica 
enfocada en la observación y entrevistas 
surgen hallazgos relevantes que 
evidencian  la problemática y generan 
oportunidades de intervención de diseño:

1. Debido al contexto de la crisis social y 
sanitaria, han aumentado 
considerablemente las compras de frutas 
y verduras a pequeños locales y servicios 
de delivery. La mayoría de estos 
proveedores entregan productos sin 
envoltorio lo que pone a mayor 
exposición las F&V al momento de 
almacenarse.

2. En general, la mayoría de los usuarios 
están comprando menor cantidad de 
veces pero a mayores volúmenes 
generando una preocupación por parte 
de los usuarios de querer alargar la vida 
útil de los alimentos pero que 
desconocen cómo hacerlo.

3. Según lo observado y preguntado, 
algunos usuario tienen medidas para 
aumentar la vida útil de algunos 
alimentos por que así se le enseñó o 
simplemente lo replicaron de algún lugar 
donde vieron que resultaba pero 
desconocen el por qué funciona.

4. Todos sienten culpabilidad al botar 
alimentos pero al comprar en grandes 
cantidades a veces se les termina 
pudriendo algunas frutas y verduras y 
sienten que a veces no les queda otra 
alternativa a pesar de que sobre todo en 
el contexto en que se encuentran 
aprovechar la comida es fundamental 
para ellos.

5. En general hay un patrón de frutas y 
verduras básicas que se repiten en la 
mayoría de las casas siendo en el caso de 
las frutas de 4 tipos: manzana, naranja, 
limón y plátano; y en el caso de las 
verduras de 8 tipos: lechuga, tomate, 
zanahoria, ajo, cebolla, papa, zapallo y 
pimentón.

Usuarios

Perfiles de Usuarios

El primer usuario, denominado “Fácil y 
Rápido”, es aquel cuyo sexo tiende a ser 
femenino y es parte de la generación 
milenial. Para este usuario el mundo 
digital es esencial en su vida al punto en 
que ha generado una dependencia de las 
redes sociales convirtiéndose estas en su 
principal fuente de información, 
comunicación, recreación e incluso 
trabajo. Además de la hiperconectividad 
los valores sociales, medioambientales y 
éticos se vuelven fundamentales en el 
momento de tomar decisiones. Como lo 
dice su nombre la velocidad y facilidad 
del mundo digital la ha traspasado a su 
mundo real tratando de externalizar la 
mayor cantidad de responsabilidades a 
contrataciones de servicios de todo tipo 
con la intención de ahorrar tiempo para 
ella. Bajo el contexto de pandemia se ve 
enfrentada a una dualidad en su estilo de 
vida, ya que por una parte su trabajo lo 
puede desempeñar de forma remota 
generando comodidad absoluta, pero por 
otra parte todos aquellos servicios que los 
realizaba un tercero tuvieron que ser 
reemplazados por ella teniendo que 
hacerse cargo de quehaceres como la 
preocupación de la comida en el hogar.

Mapa de Empatía

“FÁCIL Y RÁPIDO”

QUÉ HACE- Pasa gran parte del tiempo conectada en las 
redes sociales y le gusta compartir el buen dato. Como 
tiene poco tiempo para dedicarle a los quehaceres del 
hogar prefiere contratar sevicios o productos que le 
faciliten estas tareas.

QUÉ PIENSA- Piensa que vivimos en un mundo acelerado 
donde pocas veces las personas se dan cuenta del 
entorno. Cree que la naturaleza tiene una velocidad 
distinta a la que hay que adaptarse para no dañar al 
medioambiente aprovechando la tecnología como 
herramienta.

QUÉ SIENTE- Es feliz al aportar con el medioambiente y le 
encantaría poder ayudar más pero siente que no tiene 
suficiente tiempo. Le encanta que hayan más iniciativas 
que solucionen problemas cotidianos para aprovecharlos 
ya que así se saca un peso de encima .

Figura 7. Mapa de Empatía de Fácil y Rápido, Elaboración personal.
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Mapa de Viaje

Figura 7. Mapa de Empatía de Fácil y Rápido, Elaboración personal.

Prepara Vitrinea Contacta

Se pone en 
contacto con 
el dato de 
delivery y 
hace 
listado de lo 
que va a llevar 
según lo que 
revisó en el 
catálogo 

Compra

Realiza pago 
vía transfe-
rencia 
electrónica
 y se le indica 
la fecha de 
despacho

Recibe

Recibe 
pedido 
directo de su 
contacto y 
revisa que 
todo haya 
llegado bien

Guarda

Guarda las 
frutas en 
frutero y 
verduras en 
el 
refrigerador 
extactamen
te como 
venían del 
despacho

Revisa

Antes de 
elegir qué 
cocinar revisa 
qué es lo que 
hay y saca lo 
que más le 
apetece en el 
minuto y lo 
aparta para 
prepararlo 

Se dirige a su 
dispositivo 
electrónico a 
revisar el 
catálogo de 
F&V que 
desea 
comprar

Descarta

Mientras ve 
qué comer 
se da cuenta 
que tiene 
F&V mala y la 
analiza, tras 
no saber qué 
hacer con 
eso la bota 
al basurero

Instruye

En general 
no es quien 
prepara la 
comida en su 
casa pero le 
gusta dar 
instrucciones 
de cómo 
quiere que se 
prepare la 
comida

Come

Come lo que 
pidió 
preparar 
agradecien-
do la comida 
a quien 
cocinó

Refrigerador
Frutero
Gabetas

Explicación

Actividades

ABASTECIMIENTO ALMACENAMIENTO PREPARACIÓN

Punto de 
contacto

Interacción 
crítica

Cómo se 
siente

No tiene 
muchas 
consideraci
ones de 
cómo 
guardar 
ciertas F&V

Tiene poca 
ocurrencia 
de qué hacer 
con partes 
de alimentos 
o aquellos 
que están 
muy 
maduros

No se entera 
de lo que 
pasó con lo 
descartado

Catálogo 
digital

Whatsapp App bancaria
Whatsapp

Cajas
Bolsas

Refrigerador
Frutero
Gabetas

Refrigerador
Frutero
Gabetas

Basurero Cocinero Comedor

Concentrado

Curioso Buena onda De acuerdo

Agradecido

Apurado

Ansioso

Frustrado

Desligado

Satisfecho

Antes de 
comprar realiza 
una revisión 
express de qué 
es lo que falta  
en el hogar

Figura 8. Mapa de Viaje de Fácil y Rápido, Elaboración personal.
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El primer usuario, denominado “Fácil y 
Rápido”, es aquel cuyo sexo tiende a ser 
femenino y es parte de la generación 
milenial. Para este usuario el mundo 
digital es esencial en su vida al punto en 
que ha generado una dependencia de las 
redes sociales convirtiéndose estas en su 
principal fuente de información, 
comunicación, recreación e incluso 
trabajo. Además de la hiperconectividad 
los valores sociales, medioambientales y 
éticos se vuelven fundamentales en el 
momento de tomar decisiones. Como lo 
dice su nombre la velocidad y facilidad 
del mundo digital la ha traspasado a su 
mundo real tratando de externalizar la 
mayor cantidad de responsabilidades a 
contrataciones de servicios de todo tipo 
con la intención de ahorrar tiempo para 
ella. Bajo el contexto de pandemia se ve 
enfrentada a una dualidad en su estilo de 
vida, ya que por una parte su trabajo lo 
puede desempeñar de forma remota 
generando comodidad absoluta, pero por 
otra parte todos aquellos servicios que los 
realizaba un tercero tuvieron que ser 
reemplazados por ella teniendo que 
hacerse cargo de quehaceres como la 
preocupación de la comida en el hogar.

Figura 7. Mapa de Empatía de Fácil y Rápido, Elaboración personal.

“NADA SE PIERDE”

El segundo usuario denominado “ Nada 
se Pierde” también tiende a ser mujer, 
representa a la generación milenial y 
también a algunas personas de la 
generación X. Esta usuaria tiene un alto 
involucramiento con su hogar y es quien 
toma las decisiones domésticas. Por lo 
general la planificación es una 
herramienta clave en su estilo de vida 
para que las cosas funcionen. Para ella su 
hogar y familia tienden a ser prioridad y 
durante la pandemia aprovechó de sobre 
abastecerse con alimentos para que nada 
les falte, lo que le implicó una 
complicación en cuanto a los alimentos 
perecibles, ya que tuvo que averiguar 
cómo aprovecharlos al máximo porque es 
sumamente consciente de que estar 
abastecidos es un privilegio y por lo tanto 
nada se debe desperdiciar, de ahí su 
nombre.

Mapa de Empatía

QUÉ HACE- Aparte de hacer sus actividades personales
es quien se encarga de la comida y compras del hogar. Le
gusta hacer listas y menús para llevar registros y que nada
le falte cuando necesite.

QUÉ PIENSA- Piensa que es necesario ser organizado
con las tareas domésticas, ya que es una manera de 
transmitirle valores a su familia. El botar cosas está mal, en 
la naturaleza nada se pierde porque todo tiene un valor y 
sino se le da un segundo uso.

QUÉ SIENTE- Se frustra al tener que botar cosas
porque siente que fue algo que se le descontroló, pero
cuando aprovecha algo se siente orgullosa al ser 
reconocida por los demás apreciando su esfuerzo.

Figura 9. Mapa de Empatía de Nada se Pierde, Elaboración personal.
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Figura 7. Mapa de Empatía de Fácil y Rápido, Elaboración personal.

Figura 9. Mapa de Empatía de Nada se Pierde, Elaboración personal.

Figura 8. Mapa de Viaje de Fácil y Rápido, Elaboración personal.

Explicación

Actividades

Punto de 
contacto

Interacción 
crítica

Cómo se 
siente

Prepara Va Selecciona

Elige las F&V 
que desea 
llevar 
fijándose en 
su tamaño, 
maduración, 
frescura y 
precio

Compra

Se dirige a 
realizar el 
pago, como 
conoce a su 
casero le 
suele hacer 
un regalo

Suele llevarse 
cosas gratis 
como 
recompensa 
por su 
fidelidad

Guarda

Al llegar a 
casa guarda 
de inmediato 
sus F&V  
preocupán-
dose de que 
nada se le 
eche a 
perder

Le importa 
preservar los 
alimentos 
durante más 
tiempo

Revisa

Antes de 
ver qué va 
a cocinar 
revisa  lo 
que tiene 
de F&V 
para 
aprove-
charlas 

Saca

Al momento 
de cocinar 
vuelve a 
sacar todos 
los ingre-
dientes 
sabiendo 
qué es lo que 
va a preparar

Va al lugar de 
compra 
habitual

Limpia

Lava todas 
las F&V que 
va a utlizar 
rigurosa-
mente

Prepara

Comienza a 
cocinar 
aprovechan-
do al 
máximo las 
F&V evitando 
el descarte 
de éstas 

Come

Al comer le 
gusta 
comentar y 
transmitirle a 
los demás de 
qué está 
hecho la 
comida, 
sobretodo si 
aprovechó 
algo

Cuaderno

ALMACENAMIENTO PREPARACIÓN

Es poco 
frecuente que 
bote  F&V
pero si lo 
hace se siente 
terrible 

Pic del 
aprovechami
ento 
de la F&V

Verdulería Estantes Caja
Casero
Bolsas

Refrigerador
Frutero
Gabetas

Refrigerador
Frutero
Gabetas

Mesón 
cocina

Lavaplatos Mesón 
cocina
Utencilios de 
cocina

Comedor

Concentrado Pasivo

Busquilla

Contento

Preocupado

Ingenioso Seguro

Rutinario Aplicado

Orgulloso

Realiza una lista 
de 
compras 
revisando qué 
es lo que tiene y 
qué necesita

ABASTECIMIENTO

Mapa de Viaje

Figura 10. Mapa de Viaje de Fácil y Rápido, Elaboración personal.



El segundo usuario denominado “ Nada 
se Pierde” también tiende a ser mujer, 
representa a la generación milenial y 
también a algunas personas de la 
generación X. Esta usuaria tiene un alto 
involucramiento con su hogar y es quien 
toma las decisiones domésticas. Por lo 
general la planificación es una 
herramienta clave en su estilo de vida 
para que las cosas funcionen. Para ella su 
hogar y familia tienden a ser prioridad y 
durante la pandemia aprovechó de sobre 
abastecerse con alimentos para que nada 
les falte, lo que le implicó una 
complicación en cuanto a los alimentos 
perecibles, ya que tuvo que averiguar 
cómo aprovecharlos al máximo porque es 
sumamente consciente de que estar 
abastecidos es un privilegio y por lo tanto 
nada se debe desperdiciar, de ahí su 
nombre.

Figura 9. Mapa de Empatía de Nada se Pierde, Elaboración personal.
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Imagen: Elaboración personal   
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Figura 9. Mapa de Empatía de Nada se Pierde, Elaboración personal. Figura 10. Mapa de Viaje de Fácil y Rápido, Elaboración personal.

RED DE ACTORES

Usuario
consumidor

Cooperativas

Ministerio 
Medio Ambiente

Ministerio 
Agricultura

ODEPA

INIA

Achipia

Comité Nacional
PDA

Red de
 Alimentos

Verdulerías
PYME

Verdulería PYME
Delivery

Supermercados

Ferias

Almacenes

INTA

Influencers

Para la Red de Actores se tomaron en 
cuenta a todos los usuarios que de una u 
otra forma podrían tener un impacto e 
influencia en el proyecto centrándose en 
los usuarios primarios descritos 
anteriormente (“Fácil y Rápido” y “Nada 
se Pierde”) como usuarios consumidores. 
Y en un  segundo nivel, a aquellos que 
tomarían un rol como potenciales 
usuarios proveedores del proyecto como 
los servicios de reparto de F&V, 
verdulerías, cooperativas que incluso 
podrían expandirse a promocionarse a 
través de influencers, almacenes, ferias y 
supermercados y en un nivel superior a 
modo de campaña a través de 
fundaciones como Red de Alimentos o 
grandes instituciones como el mismo 
Comité Nacional de PDA o la ODEPA, 
entre otros.

Figura 11. Mapa de Actores, Elaboración personal.



52

Imagen: Elaboración personal   
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A-E-I-O-U

Para la Red de Actores se tomaron en 
cuenta a todos los usuarios que de una u 
otra forma podrían tener un impacto e 
influencia en el proyecto centrándose en 
los usuarios primarios descritos 
anteriormente (“Fácil y Rápido” y “Nada 
se Pierde”) como usuarios consumidores. 
Y en un  segundo nivel, a aquellos que 
tomarían un rol como potenciales 
usuarios proveedores del proyecto como 
los servicios de reparto de F&V, 
verdulerías, cooperativas que incluso 
podrían expandirse a promocionarse a 
través de influencers, almacenes, ferias y 
supermercados y en un nivel superior a 
modo de campaña a través de 
fundaciones como Red de Alimentos o 
grandes instituciones como el mismo 
Comité Nacional de PDA o la ODEPA, 
entre otros.

Figura 11. Mapa de Actores, Elaboración personal.

Contexto

CONTEXTO

El contexto de investigación e 
implementación es  en la cocina de los 
hogares, lugar donde existe una 
interacción directa con los alimentos y 
donde se almacenan las Frutas y 
Verduras. 
Para detallar y analizar en profundidad 
este escenario se utiliza la herramienta  
de análisis A-E-I-O-U (Actividades, 
Espacio, Interacciones, Objetos y 
Usuarios) ,como mirada panorámica de 
todos los factores que pudiesen incidir al 
momento de validar la propuesta. 

Por otra parte se toma en consideración 
que hay un segundo plano de contexto 
de implementación y que se relaciona 
con las red de actores involucrados que 
operarían como proveedores del material 
de difusión a través de sus medios de 
venta físicos y digitales como puntos de 
contacto con el usuario consumidor y a 
través de las redes sociales (Instagram), 
que cumplirían un rol de difusión 
educativa e informativa.

ACTIVIDADES- Cocinar, guardar, comer, preparar, ordenar, descartar

ESPACIOS- Cocina, área de lavado, áreas de guardado, áreas de preparación, área de comedor-

INTERACCIONES- Se decide cómo se va a guardar cada cosa al traer los alimentos comprados. Se 
revisa la comida antes de cocinar,.Antes de cocinar se lava todo. Lo que está listo para preparar se 
coloca sobre el mesón las partes secundarias del alimento se botan a la basura o compostan.

OBJETOS- Frutas, verduras, bolsas, cajas, refrigerador, canasto, frutero, gabetas, lavaplatos, 
basurero, mesón, utensilios de cocina, listas.

USUARIOS- Comprador, cocinero, delivery, verdulero, familia.

Figura 12. Análisis A-E-I-O-U, Elaboración personal.
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Imagen: Cooperativa Huellas Verdes 



El contexto de investigación e 
implementación es  en la cocina de los 
hogares, lugar donde existe una 
interacción directa con los alimentos y 
donde se almacenan las Frutas y 
Verduras. 
Para detallar y analizar en profundidad 
este escenario se utiliza la herramienta  
de análisis A-E-I-O-U (Actividades, 
Espacio, Interacciones, Objetos y 
Usuarios) ,como mirada panorámica de 
todos los factores que pudiesen incidir al 
momento de validar la propuesta. 

Por otra parte se toma en consideración 
que hay un segundo plano de contexto 
de implementación y que se relaciona 
con las red de actores involucrados que 
operarían como proveedores del material 
de difusión a través de sus medios de 
venta físicos y digitales como puntos de 
contacto con el usuario consumidor y a 
través de las redes sociales (Instagram), 
que cumplirían un rol de difusión 
educativa e informativa.

Figura 12. Análisis A-E-I-O-U, Elaboración personal.
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OPORTUNIDAD

Oportunidad

Conclusiones del proceso 
de investigación

Luego de una investigación exhaustiva de 
las causas que producen el desperdicio 
de alimentos en los hogares, los esfuerzos 
que se están realizando hoy en día para 
poder solucionarlas a modo de 
antecedentes y el marco temporal 
(pandemia) en el cual se desempeña la 
investigación del proyecto. El enfoque 
para prevenir el desperdicio de alimentos 
se reduce al ámbito de Almacenamiento 
de F&V. En primer lugar, las F&V son 
aquellos alimentos que estadísticamente 
sufren una mayor pérdida alimentaria, y a 
la vez, la sobrecompra ha generado que 
estos alimentos perecibles tengan una 
menor durabilidad a lo largo de la 
acumulación si no se tiene un manejo 
adecuado al momento de guardar una 
vez comprados.

Por otra parte, la tendencia de compra de 
Frutas y Verduras a través de los nuevos 
canales digitales se ha vuelto una 
realidad. Los usuarios estudiados 
prefieren por temas económicos, 
impacto social, accesibilidad y 
potenciamiento del consumo local 
utilizar estos medios para abastecerse. 

Sin embargo, muchas veces el 
consumidor recibe los alimentos en 
grandes cantidades y sin protección de 
envoltorio, que si no es bien almacenado, 
las probabilidades de potenciar la PDA 
aumentan.

Por el lado del usuario, existe una 
motivación de no querer desperdiciar 
alimentos, sobretodo Frutas y Verduras, 
generando una sensación de culpabilidad 
si tienen que hacerlo y sienten la 
necesidad de tener que prevenir, 
tomando acciones de carácter 
conductual y organizativas pero como 
reflejó la investigación etnográfica no ha 
sido suficiente, ya que hay un 
desconocimiento notorio sobre el manejo 
adecuado de los vegetales y es 
importante añadir información y 
adquisición de conocimiento a las 
prácticas que utilizan para evitar la PDA 
como complemento.
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Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas
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FORMULACIÓN DEL PROYECTO

Luego de una investigación exhaustiva de 
las causas que producen el desperdicio 
de alimentos en los hogares, los esfuerzos 
que se están realizando hoy en día para 
poder solucionarlas a modo de 
antecedentes y el marco temporal 
(pandemia) en el cual se desempeña la 
investigación del proyecto. El enfoque 
para prevenir el desperdicio de alimentos 
se reduce al ámbito de Almacenamiento 
de F&V. En primer lugar, las F&V son 
aquellos alimentos que estadísticamente 
sufren una mayor pérdida alimentaria, y a 
la vez, la sobrecompra ha generado que 
estos alimentos perecibles tengan una 
menor durabilidad a lo largo de la 
acumulación si no se tiene un manejo 
adecuado al momento de guardar una 
vez comprados.

Por otra parte, la tendencia de compra de 
Frutas y Verduras a través de los nuevos 
canales digitales se ha vuelto una 
realidad. Los usuarios estudiados 
prefieren por temas económicos, 
impacto social, accesibilidad y 
potenciamiento del consumo local 
utilizar estos medios para abastecerse. 

Sin embargo, muchas veces el 
consumidor recibe los alimentos en 
grandes cantidades y sin protección de 
envoltorio, que si no es bien almacenado, 
las probabilidades de potenciar la PDA 
aumentan.

Por el lado del usuario, existe una 
motivación de no querer desperdiciar 
alimentos, sobretodo Frutas y Verduras, 
generando una sensación de culpabilidad 
si tienen que hacerlo y sienten la 
necesidad de tener que prevenir, 
tomando acciones de carácter 
conductual y organizativas pero como 
reflejó la investigación etnográfica no ha 
sido suficiente, ya que hay un 
desconocimiento notorio sobre el manejo 
adecuado de los vegetales y es 
importante añadir información y 
adquisición de conocimiento a las 
prácticas que utilizan para evitar la PDA 
como complemento.

Formulación 
del Proyecto

QUÉ

 Red Almacena, una estrategia de diseño informativa y educativa que facilita la 
gestión del almacenamiento de Frutas y Verduras en el hogar a través de 

distintos puntos de contacto en la etapa de consumo.
 

POR QUÉ

Porque un mal almacenamiento de las Frutas y Verduras acelera el proceso de 
descomposición de éstas acortando su vida útil, siendo uno de los principales 
factores que producen el desperdicio de alimentos lo que conlleva a un alto 

costo medioambiental, económico, social y emocional. Los desperdicios de de 
las F&V hoy son causantes de un 45% de la PDA tan solo en la etapa de 

consumo, por lo que un cambio en la conducta de los usuarios puede generar 
un impacto significativo tanto en la última etapa como en el resto de la cadena 

alimentaria cuyo tercio de los alimentos producidos terminan en la basura 
acompañado de todos los recursos y esfuerzos invertidos.

  

PARA QUÉ

Para aumentar la duración y calidad del estado de las Frutas y Verduras en el 
hogar a través de un correcto almacenamiento y así poder consumirlos en su 

estado óptimo y sin desperdiciarlas.
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 OBJETIVO GENERAL

Lograr que por medio de la estrategia se adopten mejoras en el manejo de 
almacenamiento de Frutas y Verduras para prevenir el deterioro de éstas y el 

desperdicio de alimentos en el hogar potenciando una red de apoyo entre 
usuarios y proveedores.

 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

1.     Alargar la vida útil de la F&V a través de la recomendación de un 
almacenamiento y conservación adecuado de éstas.

IOV. Aumento significativo de la vida útil de F&V con un buen manejo vs. uno 
inadecuado.

2. Evitar el desperdicio domiciliario de F&V por desinformación, concientizando 
sobre la influencia de una buena gestión de almacenamiento.

IOV. Disminución de F&V desechadas por medio de la educación de su 
conservación óptima.

3. Generar valor a los proveedores de F&V de los usuarios que tengan una 
motivación para combatir la PDA.

IOV. Reconocimiento por medio de los puntos de contacto tras demostrar 
acciones que reduzcan la PDA.

 

FORMULACIÓN DEL PROYECTO
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Imagen: Elaboración personal   
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ESTRUCTURA DEL PROYECTO

Estructura del Proyecto

Puntos de contacto 

Refrigerador de usuaria, 2020.
Imagen: Elaboración personal

Canastos Gabetas

Recipientes

Papel absorv. Bolsas plast.

Refrigerador

Para determinar la estructura del 
proyecto fue necesario volver a 
esquematizar los puntos de contactos 
que se producen en la etapa de 
almacenamiento dentro de la cocina, los 
cuales si bien son acotados tienen un rol 
relevante en la conservación de F&V.

Uno de los puntos de contacto que 
cumple un rol de Hito dentro de la cocina 
es el Refrigerador. Este es un 
electrodoméstico que además de ser 
funcional para conservar los alimentos, 
adquiere características viscerales, ya que 
responde a procesos cerebrales a través 
de los sentidos conectando con nuestros 
deseos de alimentación centrados en 
nuestro cerebro y estómago; y es de 
carácter reflexivo, permitiendo al usuario 
personalizar según sus ideas, 
planificaciones e información necesaria a 
modo de lienzo en blanco. 
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ESTRUCTURA DEL PROYECTO

Refrigerador de usuaria, 2020.
Imagen: Elaboración personal

Por lo que a través del refrigerador se 
puede diseñar una herramienta física que 
sea informativa y educativa que entregue 
recomendaciones sobre un buen manejo 
de F&V.

Otro punto de contacto indispensable 
para el usuario son sus Redes Sociales, 
principalmente Instagram, que ha 
adquirido protagonismo como medio de 
aprendizaje y comunicación cotidiana.
 
Particularmente esta app tiene un 
herramienta de Guardado cuya utilidad 
tiene relevancia para el proyecto, ya que 
permite que el usuario pueda guardar 
publicaciones de utilidad para ser 
consultadas a futuro, pudiendo 
categorizarlas por temáticas de interés. 
De esta manera el contenido generado 
sobre distintas técnicas de conservación 
puede ser almacenado por los usuarios y 
consultado cuando surja la necesidad.

Además la aplicación se ha visto 
fuertemente potenciada como nuevo 
canal de venta de productos, siendo una 
de las herramientas fundamentales de los 
servicios de delivery de F&V. 

Por lo que utilizar etiquetas, menciones y 
publicaciones asociadas a los usuarios 
proveedores que tengan motivaciones 
para combatir la PDA les genera un valor 
agregado como negocio y a la vez como 
Red Alimenta permite generar un 
alcance mayor a personas lo que implica 
que haya más gente informada.

Por último, al momento de la vuelta a la 
normalidad, cuando se pueda concurrir 
de manera más frecuente a los puntos de 
venta físico será necesario generar 
elementos distintivos que identifiquen el 
reconocimiento de los locales por Red 
Almacena mencionando su acción por el 
combate a la PDA. De esta manera 
aquellos usuarios que tengan una 
preocupación medioambiental y estilo de 
vida más sustentable podrían generar 
interés sobre ellos y ser sus potenciales 
clientes.



Para determinar la estructura del 
proyecto fue necesario volver a 
esquematizar los puntos de contactos 
que se producen en la etapa de 
almacenamiento dentro de la cocina, los 
cuales si bien son acotados tienen un rol 
relevante en la conservación de F&V.

Uno de los puntos de contacto que 
cumple un rol de Hito dentro de la cocina 
es el Refrigerador. Este es un 
electrodoméstico que además de ser 
funcional para conservar los alimentos, 
adquiere características viscerales, ya que 
responde a procesos cerebrales a través 
de los sentidos conectando con nuestros 
deseos de alimentación centrados en 
nuestro cerebro y estómago; y es de 
carácter reflexivo, permitiendo al usuario 
personalizar según sus ideas, 
planificaciones e información necesaria a 
modo de lienzo en blanco. 
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Imagen: Elaboración personal   



Manual de Pérdida y Desperdicio de Alimentos, Chile.
Imagen: http://fucoa.cl/manual_residuos/files/assets/common/downloads/publication.pdf

Por lo que a través del refrigerador se 
puede diseñar una herramienta física que 
sea informativa y educativa que entregue 
recomendaciones sobre un buen manejo 
de F&V.

Otro punto de contacto indispensable 
para el usuario son sus Redes Sociales, 
principalmente Instagram, que ha 
adquirido protagonismo como medio de 
aprendizaje y comunicación cotidiana.
 
Particularmente esta app tiene un 
herramienta de Guardado cuya utilidad 
tiene relevancia para el proyecto, ya que 
permite que el usuario pueda guardar 
publicaciones de utilidad para ser 
consultadas a futuro, pudiendo 
categorizarlas por temáticas de interés. 
De esta manera el contenido generado 
sobre distintas técnicas de conservación 
puede ser almacenado por los usuarios y 
consultado cuando surja la necesidad.

Además la aplicación se ha visto 
fuertemente potenciada como nuevo 
canal de venta de productos, siendo una 
de las herramientas fundamentales de los 
servicios de delivery de F&V. 

Por lo que utilizar etiquetas, menciones y 
publicaciones asociadas a los usuarios 
proveedores que tengan motivaciones 
para combatir la PDA les genera un valor 
agregado como negocio y a la vez como 
Red Alimenta permite generar un 
alcance mayor a personas lo que implica 
que haya más gente informada.

Por último, al momento de la vuelta a la 
normalidad, cuando se pueda concurrir 
de manera más frecuente a los puntos de 
venta físico será necesario generar 
elementos distintivos que identifiquen el 
reconocimiento de los locales por Red 
Almacena mencionando su acción por el 
combate a la PDA. De esta manera 
aquellos usuarios que tengan una 
preocupación medioambiental y estilo de 
vida más sustentable podrían generar 
interés sobre ellos y ser sus potenciales 
clientes.
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ANTECEDENTES Y REFERENTES

Antecedentes y Referentes

Antecedentes y Referentes 
informativos

Como referente informativo de 
prevención sobre el desperdicio de 
alimentos el Programa 5 al Día en Chile, 
se ha preocupado de estudiar y generar 
material informativo sobre la 
conservación óptima de los alimentos en 
el hogar. Para su difusión realizó una 
colaboración con el Ministerio de 
Agricultura y el Instituto de Nutrición y 
Tecnología de los Alimentos de la 
Universidad de Chile (INTA) cocreando un 
Manual de Pérdida y Desperdicio de 
Alimentos (2018). Dentro de este Manual 
se expone la amplitud de la problemática 
y en el Capítulo 5, se profundiza sobre las 
acciones para evitar los desperdicios en la 
planificación de compra y 
almacenamiento a modo de sugerencia. 
Aquí se hace un énfasis en las 
temperaturas y ambientes en que se 
deberían de almacenar los diferentes 
tipos de F&V. Este material genera 
relevancia para el proyecto, ya que el 
ambiente del lugar de guardado es 
fundamental para poder controlar 
algunos factores físicos y químicos que 
exponen a los alimentos.
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ANTECEDENTES Y REFERENTES

Otro método de difusión del Programa 5 
al Día ha sido a través de su página web, 
publicando distintas imágenes de 
guardado de F&V a modo de tip como 
“¿Sabías qué?” o “Truco 5 al Día” para 
generar enganche con el lector como 
estrategia de comunicación.

Publicaciones de Almacenamiento 5 al Día, Chile.
Imágenes:http://5aldia.cl/material-descargable/
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ANTECEDENTES Y REFERENTES

Como referente informativo de 
prevención sobre el desperdicio de 
alimentos el Programa 5 al Día en Chile, 
se ha preocupado de estudiar y generar 
material informativo sobre la 
conservación óptima de los alimentos en 
el hogar. Para su difusión realizó una 
colaboración con el Ministerio de 
Agricultura y el Instituto de Nutrición y 
Tecnología de los Alimentos de la 
Universidad de Chile (INTA) cocreando un 
Manual de Pérdida y Desperdicio de 
Alimentos (2018). Dentro de este Manual 
se expone la amplitud de la problemática 
y en el Capítulo 5, se profundiza sobre las 
acciones para evitar los desperdicios en la 
planificación de compra y 
almacenamiento a modo de sugerencia. 
Aquí se hace un énfasis en las 
temperaturas y ambientes en que se 
deberían de almacenar los diferentes 
tipos de F&V. Este material genera 
relevancia para el proyecto, ya que el 
ambiente del lugar de guardado es 
fundamental para poder controlar 
algunos factores físicos y químicos que 
exponen a los alimentos.

Imagen: @wandering_wild_home Imagen: @dra_escaffi

Los influencers han sido otros actores 
relevantes a modo de generadores de 
contenido a través de las redes sociales 
que han permitido generar un alcance 
considerable a sus seguidores e incluso 
se han convertido en ejemplares a seguir. 
Como se puede observar en las 
imágenes, si bien no todos se preocupan 
por el detalle gráfico, sí toma relevancia la 
experiencia de quienes suben las 
publicaciones, ya que evidencian que hay 
una experimentación real y visible con los 
métodos empleados comenzando a 
tomar fuerza como fuente fidedigna para 
los usuarios.
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Otro método de difusión del Programa 5 
al Día ha sido a través de su página web, 
publicando distintas imágenes de 
guardado de F&V a modo de tip como 
“¿Sabías qué?” o “Truco 5 al Día” para 
generar enganche con el lector como 
estrategia de comunicación.

Imagen: @simplehabitoImagen: @desperdiciocero Imagen: @ecowithem_
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Los influencers han sido otros actores 
relevantes a modo de generadores de 
contenido a través de las redes sociales 
que han permitido generar un alcance 
considerable a sus seguidores e incluso 
se han convertido en ejemplares a seguir. 
Como se puede observar en las 
imágenes, si bien no todos se preocupan 
por el detalle gráfico, sí toma relevancia la 
experiencia de quienes suben las 
publicaciones, ya que evidencian que hay 
una experimentación real y visible con los 
métodos empleados comenzando a 
tomar fuerza como fuente fidedigna para 
los usuarios.

Antecedentes y Referentes 
formales

Como referente sobre la herramienta 
educativa para el refrigerador se 
consideraron 2 tipos de elementos que 
podrían ser útiles para comunicar y que 
ya son utilizados comúnmente en este 
electrodoméstico, por lo que no 
implicaría un cambio crítico en la 
interacción del usuario con el 
refrigerador, sino que añadiría 
información utilitaria.

Como primera herramienta está el 
calendario que se utiliza comúnmente en 
la cocina tipo magneto o en muro que 
permite registrar eventos importantes y 
visualizar las fechas mensualmente,  
acompañado de una imágen estática que 
suele ser contemplativa durante un mes. 
Lo que se rescata de estos calendarios es 
la funcionalidad que cumple la imagen 
como mecanismo de contemplación, el 
cual puede ser reemplazado por el 
material educativo.

Calendario magnético tipo estándar.
Imagen: @https://www.pinterest.cl/pin/381539399688789465/



Calendario Alba Prado, 2018.
Imagen: https://www.behance.net/gallery/73920861/WEEKLY-PLANNER

Plantea en Verde, 2020.
Imagen: @planteaenverde
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Como referente sobre la herramienta 
educativa para el refrigerador se 
consideraron 2 tipos de elementos que 
podrían ser útiles para comunicar y que 
ya son utilizados comúnmente en este 
electrodoméstico, por lo que no 
implicaría un cambio crítico en la 
interacción del usuario con el 
refrigerador, sino que añadiría 
información utilitaria.

Como primera herramienta está el 
calendario que se utiliza comúnmente en 
la cocina tipo magneto o en muro que 
permite registrar eventos importantes y 
visualizar las fechas mensualmente,  
acompañado de una imágen estática que 
suele ser contemplativa durante un mes. 
Lo que se rescata de estos calendarios es 
la funcionalidad que cumple la imagen 
como mecanismo de contemplación, el 
cual puede ser reemplazado por el 
material educativo.

Calendario Alba Prado, 2018.
Imagen: https://www.behance.net/gallery/73920861/WEEKLY-PLANNER
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La segunda herramienta formal en 
consideración es el formato del magneto 
que permite promocionar brevemente al 
producto y proveedor, en un tamaño 
legible pero que no satura visualmente el 
espacio del refrigerador. Por lo que aquí 
se rescata la oportunidad de entregar 
sets de magnetos a los usuarios a través 
de los vendedores con frases atractivas e 
informativas que ayuden a almacenar de 
buena forma las F&V, similarmente como 
emplea los mensajes la empresa de 
servicios de reparto Cornershop a través 
de sus packaging.

ANTECEDENTES Y REFERENTES

Magnetos publicitarios tipo estándar.
Imágenes: Varios autores recopilados en, https://www.behance.net/collection/176672409/F-V 
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Antecedentes y Referentes gráficos

Por lo tanto, entre ambas instancias de 
observación con respecto al almacenaje y 
la preparación, hay una mayor urgencia 
en informar a los usuarios sobre un 
correcto manejo y guardado de sus frutas 
y verduras que en el aprovechamiento de 
éstas, que si bien es importante no 
responde a una medida preventiva sino 
que a una reactiva.

Para dar este enfoque sobre la 
prevención del desperdicio a través del 
almacenamiento es importante recordar 
no olvidar que la investigación se realizó 
bajo un escenario crítico que cambió la 
forma de consumir, comprando con 
menor frecuencia menor cantidad de 
veces pero a mayor volúmen y en 
formatos diferentes a los que vienen en 
los mercados tradicionales,  por lo que es 
sustancial no sólo prevenir el desperdicio 
sino también alargar la vida útil de las 
frutas y verduras.

Bolsas de Cornershop con mensajes.
Imagen: https://blog.cornershop.mx/5-usos-diferentes-que-puedes-dar-a-tus-bolsas-cornershop/
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Moodboard, Elaboración personal.
Imágenes: Varios autores recopilados en, https://www.behance.net/collection/176672409/F-V 

La segunda herramienta formal en 
consideración es el formato del magneto 
que permite promocionar brevemente al 
producto y proveedor, en un tamaño 
legible pero que no satura visualmente el 
espacio del refrigerador. Por lo que aquí 
se rescata la oportunidad de entregar 
sets de magnetos a los usuarios a través 
de los vendedores con frases atractivas e 
informativas que ayuden a almacenar de 
buena forma las F&V, similarmente como 
emplea los mensajes la empresa de 
servicios de reparto Cornershop a través 
de sus packaging.



72

Imagen: Elaboración personal   

Por lo tanto, entre ambas instancias de 
observación con respecto al almacenaje y 
la preparación, hay una mayor urgencia 
en informar a los usuarios sobre un 
correcto manejo y guardado de sus frutas 
y verduras que en el aprovechamiento de 
éstas, que si bien es importante no 
responde a una medida preventiva sino 
que a una reactiva.

Para dar este enfoque sobre la 
prevención del desperdicio a través del 
almacenamiento es importante recordar 
no olvidar que la investigación se realizó 
bajo un escenario crítico que cambió la 
forma de consumir, comprando con 
menor frecuencia menor cantidad de 
veces pero a mayor volúmen y en 
formatos diferentes a los que vienen en 
los mercados tradicionales,  por lo que es 
sustancial no sólo prevenir el desperdicio 
sino también alargar la vida útil de las 
frutas y verduras.



Bruna Garretón, Profesora Cátedra de Sustentabilidad UC
Imagen: Portal UC

Carolina Fredes, Profesora de Nutrición y Dietética UC, Magíster y 
Doctora en Ciencias de la Agricultura de la UC

Imagen: Portal UC

PROCESO DE DISEÑO

Proceso de diseño

Colaboración con expertas

Para comenzar a crear el contenido 
educativo fue necesario realizar un 
estudio sobre las distintas clasificaciones 
de las frutas y verduras. Para esto se 
solicitó ayuda a Carolina Fredes, 
Profesora de Nutrición y Dietética UC, 
Magíster y Doctora en Ciencias de la 
Agricultura de la UC; y a Bruna Garretón, 
Profesora de la Cátedra de 
Sustentabilidad UC, ambas expertas en 
Alimentación y PDA.
Su participación fue crucial y activa en el 
proceso de diseño y validación de las 
instancias de cocreación remota vía 
Zoom.
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En primera instancia se dividió la 
producción agrícola en: frutales, 
hortalizas, tubérculos, cereales y 
legumbres. Tomando como objetos de 
estudio a las frutas, hortalizas y 
tubérculos, ya que tienen un mayor nivel 
de perecibilidad que los cereales y 
legumbres, dejando a estos últimos de 
lado por diferencias evidentes de formas 
de almacenamiento.

Bajo estos tres tipos de productos 
agrícolas se subdividieron según sus 
familias botánicas, ya que tienen 
comportamientos similares entre los 
mismos grupos por sus características 
organolépticas, nutricionales, 
estacionales, comportamientos químicos 
y niveles climatéricos. Siendo finalmente 
agrupados por el tipo de órgano de 
consumo. 

De esta forma se pudieron generar 12 
categorías finales para ser utilizadas en el 
diseño del calendario y seguir al siguiente 
paso de estudio de almacenamiento por 
categoría de F&V.

Clasificación de Frutas y Verduras

Categorías de hortalizas:

Inflorescencia (Brócoli, Coliflor, Alcachofa)

Hoja (Acelga, Achicoria, Albahaca, Berro, 
Ciboulette, Cilantro, Espinaca, Kale, Lechuga, 
Orégano, Perejil, Radiccio, Repollo, Rúcula)

Baya (Ají, Berenjena, Tomate ) 

Raíz (Zanahorias, Rábanos, Betarraga, Nabos)

Tubérculo (Camote, Papa)

Bulbo (Ajo, Cebolla, Chalota)

Pepónido  (Caigua, Melón, Pepino, Sandía, 
Zapallo, Zapallo italiano)

Categorías de frutales:

Baya (Caqui, Kiwi, Lúcuma, Maracuyá, Palta, 
Papaya, Uva)

Tropical (Plátano, Tuna, Piña)

Cítrico  (Limón, Mandarina, Naranja) 

Drupa (Cereza, Ciruela, Damasco, Durazno, 
Nectarín) y Pomo
(Manzana,Membrillo, Pera, Níspero)

Berrie  (Arándano, Frambuesa, Frutilla, Mora)

Figura 13. Clasificación de hortalizas y frutales. Elaboración personal.
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Almacenamiento por F&V

La etapa de almacenamiento fue 
consultada a través de al menos tres 
fuentes diferentes de formas de 
conservación por tipo de categoría de 
frutales y hortalizas y posteriormente 
validadas por Carolina Fredes. 

En esta etapa se llegó a la conclusión de 
que si bien hay formas mejores de 
conservar ciertos tipos de alimentos no 
existe una regla única para cada fruta o 
verdura, ya que además de los factores 
físicos y químicos que inciden, existen 
otros múltiples como el estado del 
alimento, tiempo de cosecha, cambios 
repentinos de temperatura, etc. 

Figura 13. Clasificación de hortalizas y frutales. Elaboración personal.

Para comenzar a crear el contenido 
educativo fue necesario realizar un 
estudio sobre las distintas clasificaciones 
de las frutas y verduras. Para esto se 
solicitó ayuda a Carolina Fredes, 
Profesora de Nutrición y Dietética UC, 
Magíster y Doctora en Ciencias de la 
Agricultura de la UC; y a Bruna Garretón, 
Profesora de la Cátedra de 
Sustentabilidad UC, ambas expertas en 
Alimentación y PDA.
Su participación fue crucial y activa en el 
proceso de diseño y validación de las 
instancias de cocreación remota vía 
Zoom.

Por lo que se determinó que dentro del 
diseño de información se explicitará que 
la información entregada será a modo de 
recomendación o sugerencia y no como 
método único y estricto. El diseño a 
desarrollar debiese  informar sobre 
categorías de alimentos por sus frutos 
comestibles, ejemplos de éstos, imágenes 
o fotos referenciales de los alimentos, 
lugar de conservación ideal, herramientas 
para aumentar su durabilidad y 
evitaciones.
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Primeras exploraciones Abstracciones finales
Diseño de Ilustraciones

Para el diseño del material informativo y 
educativo, se comenzó por la ilustración 
de las frutas y verduras simplificando su 
imagen y colores a utilizar dentro de la 
gráfica. 

En general se prefirió realizar figuras 
simples e irregulares pero alusivas a la 
forma y elementos característicos del 
alimento.

Para el proceso se tomaron fotografías 
representativas de cada vegetal y se 
intentó imitar la silueta y resaltando las 
líneas que demarcan el relieve en las 
primeras exploraciones.

Sin embargo, en la segunda iteración de 
la abstracción se optó por calcar 
vectorialmente los contornos y mantener 
los destellos de relieve con contrastes de 
colores.

Elaboración personal.

En primera instancia se dividió la 
producción agrícola en: frutales, 
hortalizas, tubérculos, cereales y 
legumbres. Tomando como objetos de 
estudio a las frutas, hortalizas y 
tubérculos, ya que tienen un mayor nivel 
de perecibilidad que los cereales y 
legumbres, dejando a estos últimos de 
lado por diferencias evidentes de formas 
de almacenamiento.

Bajo estos tres tipos de productos 
agrícolas se subdividieron según sus 
familias botánicas, ya que tienen 
comportamientos similares entre los 
mismos grupos por sus características 
organolépticas, nutricionales, 
estacionales, comportamientos químicos 
y niveles climatéricos. Siendo finalmente 
agrupados por el tipo de órgano de 
consumo. 

De esta forma se pudieron generar 12 
categorías finales para ser utilizadas en el 
diseño del calendario y seguir al siguiente 
paso de estudio de almacenamiento por 
categoría de F&V.

Inflorescencia (Brócoli, Coliflor, Alcachofa)

Hoja (Acelga, Achicoria, Albahaca, Berro, 
Ciboulette, Cilantro, Espinaca, Kale, Lechuga, 
Orégano, Perejil, Radiccio, Repollo, Rúcula)

Baya (Ají, Berenjena, Tomate ) 

Raíz (Zanahorias, Rábanos, Betarraga, Nabos)

Tubérculo (Camote, Papa)

Bulbo (Ajo, Cebolla, Chalota)

Pepónido  (Caigua, Melón, Pepino, Sandía, 
Zapallo, Zapallo italiano)

Baya (Caqui, Kiwi, Lúcuma, Maracuyá, Palta, 
Papaya, Uva)

Tropical (Plátano, Tuna, Piña)

Cítrico  (Limón, Mandarina, Naranja) 

Drupa (Cereza, Ciruela, Damasco, Durazno, 
Nectarín) y Pomo
(Manzana,Membrillo, Pera, Níspero)

Berrie  (Arándano, Frambuesa, Frutilla, Mora)

Figura 13. Clasificación de hortalizas y frutales. Elaboración personal.
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Paleta primaria

Paleta secundaria

Cod. Color 
#E1594F

Cod. Color 
#F3CB96

Cod. Color 
#E26175

Cod. Color 
#F1BD32

Cod. Color 
#0B605E

Cod. Color
#E67E48

Cod. Color 
#8C1F68

Cod. Color
#37A780

Para el caso del color se utilizó una paleta 
base en ocho colores, según los 
pigmentos vegetales producidos por las 
plantas como por ejemplo, los tonos 
verdosos de la clorofila; anaranjados del 
betacaroteno; el rojizo del licopeno; los 
morados y azules de las antocianinas; y 
los amarillos de las betalaínas.

Esta paleta se mantuvo como guía para el 
diseño del material, pero se realizaron 
algunas variaciones de opacidad y 
tonalidades aumentando la gama 
cromática a una paleta secundaria pero 
utilizada a menor escala como por 
ejemplo para detalles, suavizar fondos y 
contrastar figuras.

Los colores se trabajaron en doble 
formato; RGB para pantalla y memoria 
digital; y CMYK, para las impresiones.

PROCESO DE DISEÑO

Colores

La etapa de almacenamiento fue 
consultada a través de al menos tres 
fuentes diferentes de formas de 
conservación por tipo de categoría de 
frutales y hortalizas y posteriormente 
validadas por Carolina Fredes. 

En esta etapa se llegó a la conclusión de 
que si bien hay formas mejores de 
conservar ciertos tipos de alimentos no 
existe una regla única para cada fruta o 
verdura, ya que además de los factores 
físicos y químicos que inciden, existen 
otros múltiples como el estado del 
alimento, tiempo de cosecha, cambios 
repentinos de temperatura, etc. 

Figura 13. Clasificación de hortalizas y frutales. Elaboración personal.

Por lo que se determinó que dentro del 
diseño de información se explicitará que 
la información entregada será a modo de 
recomendación o sugerencia y no como 
método único y estricto. El diseño a 
desarrollar debiese  informar sobre 
categorías de alimentos por sus frutos 
comestibles, ejemplos de éstos, imágenes 
o fotos referenciales de los alimentos, 
lugar de conservación ideal, herramientas 
para aumentar su durabilidad y 
evitaciones.
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El diseño del logo es bastante sencillo, ya 
que sólo se utilizó la Fuentes  Abril 
Fatface y DIN Pro para configurarlo 
acompañado del uso victorial tipo L 
invertida a los lados para hacer alusión a 
un contenedor simplista, que es lo 
finalmente sostiene a aquellas Frutas y 
Verduras en la cocina.

El nombre Red Almacena, alude a querer 
conformar una comunidad informativa 
sobre almacenamiento de F&V entre 
proveedores y consumidores y como 
bajada se eligieron las palabras de frutas 
y hortalizas, ya que son las que 
corresponden formalmente (en vez de 
decir verduras) para referirse a los 
alimentos que van a ser guardados.

Este cambio de Frutas y Verduras a 
Frutas y Hortalizas en el logo, fue 
sugerencia de Carolina argumentando la 
importancia de que los usuarios 
aprovechen de ampliar su vocabulario en 
referencia a este tipo de alimentos, ya 
que como el material cumplirá un rol 
educativo es oportuno para que 
aprendan nuevas palabras.

Logotipo Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

Elaboración personal.

Para el diseño del material informativo y 
educativo, se comenzó por la ilustración 
de las frutas y verduras simplificando su 
imagen y colores a utilizar dentro de la 
gráfica. 

En general se prefirió realizar figuras 
simples e irregulares pero alusivas a la 
forma y elementos característicos del 
alimento.

Para el proceso se tomaron fotografías 
representativas de cada vegetal y se 
intentó imitar la silueta y resaltando las 
líneas que demarcan el relieve en las 
primeras exploraciones.

Sin embargo, en la segunda iteración de 
la abstracción se optó por calcar 
vectorialmente los contornos y mantener 
los destellos de relieve con contrastes de 
colores.
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Resultados de Material Informativo

Almacenar cerca de futas, 
ya que acelera su maduración.

Pepas
HORTALIZAS DE

(Caigua, Melón, Pepino, Sandía, Zapallo, Zapallo italiano).

Tº AMBIENTE
Almacenar enteros en un lugar ventilado y seco,

 lejos de temperaturas extremas. Una vez cortados refrigerar.

EVITAR
Almacenar cerca de verduras.

Baya
(Caqui, Kiwi, Lúcuma, Maracuyá, Palta, Papaya, Uva).

REFRIGERAR
Colocar en recipiente sin tapa en el último estante.

EVITAR
Almacenar cerca de frutas.

Drupa y Pomo
FRUTA DE 

(Cereza, Ciruela, Damasco, Durazno, Nectarín,
 Manzana, Membrillo, Pera, Níspero).

REFRIGERAR
Almacenar en cajón de verduras sueltas o en bolsa plástica con perforaciones. 

En el caso de las cerezas en un bowl sin tapar.

EVITAR

Elaboración personal.

Para el caso del color se utilizó una paleta 
base en ocho colores, según los 
pigmentos vegetales producidos por las 
plantas como por ejemplo, los tonos 
verdosos de la clorofila; anaranjados del 
betacaroteno; el rojizo del licopeno; los 
morados y azules de las antocianinas; y 
los amarillos de las betalaínas.

Esta paleta se mantuvo como guía para el 
diseño del material, pero se realizaron 
algunas variaciones de opacidad y 
tonalidades aumentando la gama 
cromática a una paleta secundaria pero 
utilizada a menor escala como por 
ejemplo para detalles, suavizar fondos y 
contrastar figuras.

Los colores se trabajaron en doble 
formato; RGB para pantalla y memoria 
digital; y CMYK, para las impresiones.

FRUTA DE 
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Guardar en bolsas plásticas. 
Deben estar lejos de las papas.

Bulbo
HORTALIZAS DE

(Ajo, Cebolla, Chalota).

Tº AMBIENTE
Almacenar en un lugar seco, oscuro 

y con ventilación sin quitarle la cáscara.

EVITAR
Guardar en bolsas plásticas, ya que limita su transpiración.

 Deben estar lejos de las cebollas.

Tubérculo
HORTALIZAS DE

(Camote, Papa).

Tº AMBIENTE
Almacenar en un lugar seco, oscuro y con ventilación. 

Para aumentar su duración envolver en periódico de forma unitaria.

EVITAR
Refrigerar, ya que no soporta Tº bajas.

Trópico
FRUTA DE 

(Mango, Plátano ,Tuna, Piña).

Tº AMBIENTE
Almacenar lejos de la luz solar directa y el frío.

EVITAR

Elaboración personal.

El diseño del logo es bastante sencillo, ya 
que sólo se utilizó la Fuentes  Abril 
Fatface y DIN Pro para configurarlo 
acompañado del uso victorial tipo L 
invertida a los lados para hacer alusión a 
un contenedor simplista, que es lo 
finalmente sostiene a aquellas Frutas y 
Verduras en la cocina.

El nombre Red Almacena, alude a querer 
conformar una comunidad informativa 
sobre almacenamiento de F&V entre 
proveedores y consumidores y como 
bajada se eligieron las palabras de frutas 
y hortalizas, ya que son las que 
corresponden formalmente (en vez de 
decir verduras) para referirse a los 
alimentos que van a ser guardados.

Este cambio de Frutas y Verduras a 
Frutas y Hortalizas en el logo, fue 
sugerencia de Carolina argumentando la 
importancia de que los usuarios 
aprovechen de ampliar su vocabulario en 
referencia a este tipo de alimentos, ya 
que como el material cumplirá un rol 
educativo es oportuno para que 
aprendan nuevas palabras.
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Lavar hasta consumir.

Hoja
HORTALIZAS DE

(Acelga, Achicoria, Albahaca, Berro, Ciboulette, 
Cilantro, Espinaca, Kale, Lechuga, Orégano, Perejil, 

Radiccio, Repollo, Rúcula).

REFRIGERAR
En el cajón inferior o último estante, idealmente dentro 

de bolsas plásticas con perforación y/o papel absorvente 
seco por dentro para retener la humedad.

EVITAR
Almacenar tapado y cerca de frutas, ya que acelera su maduración.

Flor
HORTALIZAS DE

(Alcachofa, Brócoli, Coliflor).

REFRIGERAR
En el cajón inferior o último estante, idealmente en bolsa plástica 

con perforación para que no se queme con el frío. 

EVITAR
Amontonar.

Cítrico
FRUTA DE 

(Lima, Limón, Mandarina, Naranja, Pomelo, Tangelo).

Tº AMBIENTE
En un lugar oscuro, seco, fresco 

y aireado lejos de humedad, calor y luz directa.

EVITAR

Elaboración personal.
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Almacenar tapado y cerca de frutas, 
ya que acelera su maduración.

Fruto
HORTALIZAS DE

(Ají, Berenjena, Pimentón, Tomate).

REFRIGERAR
Guardar en el cajón de verduras, sueltos. Si está partido, 

colocar boca abajo sobre papel absorvente para retener humedad.

EVITAR
Almacenar cerca de frutas.

Raíz
HORTALIZAS DE

(Zanahoria, Rábano, Betarraga, Nabo).

REFRIGERAR
Almacenar en cajón de verduras en bolsa plástica 

con perforaciones o sueltas.

EVITAR
Amontonar uno sobre otro,

ya que aumenta la probabilidad de generar hongos.

Berrie
FRUTA DE 

(Arándano, Frambuesa, Frutilla, Mora).

REFRIGERAR
Almacenar en un recipiente destapado o una bolsa con orificios 

con papel absorvente en el fondo.

EVITAR

PROCESO DE DISEÑO

Elaboración personal.
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Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

@redalmacena_cl

Elaboración personal.
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Frutas y Hortalizas

Red 
Almacena

Tº AMBIENTE
Almacenar en un lugar seco, oscuro 

y con ventilación sin quitarle la cáscara.

@redalmacena_cl

Verdulería 
Verde

Av. Santa Isidora 1234 L.3
+569 77 654 876

Frutas y Hortalizas

Red 
Almacena

@redalmacena_cl

Verdulería 
Verde

Av. Santa Isidora 1234 L.3
+569 77 654 876

REFRIGERAR
En el cajón inferior o último estante, idealmente dentro 

de bolsas plásticas con perforación y/o papel absorvente 
seco por dentro para retener la humedad.

Visualización magnetos refrigerador, Elaboración personal.



Como elemento distintivo para los locales 
comerciales se diseñó un sello para pegar 
en los ventanales o vitrinas comerciales 
con el logo y el nombre del perfil de 
Instagram @redalmacena_cl, que genera 
un primer contacto directo con el usuario 
al momento de ir a comprar físicamente y 
los invita a buscar en la red social.

Frutas y Hortalizas

Red 
Almacena

@redalmacena_cl

Imagen y visualizaciónes, Elaboración personal.

Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

@redalmacena_cl

Red 
Almacena

Frutas y Hortalizas

Red Almacena
Frutas y Hortalizas
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Visualización magnetos refrigerador, Elaboración personal.



Verdulería el Gabino, 2020.
Imagen: Elaboración personal

Verdulería el Campo, 2020.
Imagen: Elaboración personal

El proceso de validación con vendedores 
tenía como objetivo lograr cumplir el 
objetivo específico Nº3.

Generar valor a los proveedores de F&V 
de los usuarios que tengan una 

motivación para combatir la PDA.
IOV. Reconocimiento por medio de los 

puntos de contacto tras demostrar 
acciones que reduzcan la PDA.

Pero también buscaba encontrar 
viabilidad de implementación dentro del 
proyecto. Por lo que a los vendedores en 
sus locales se les hizo una entrevista para 
entender, si sus clientes se vinculaban 
con intereses medioambientales y si 
manifestaban particularmente 
preocupación sobre el desperdicio 
alimenterio; si los vendedores tenían 
preocupación por las temáticas 
mecionadas anteriormente y si tomaban 
acciones para combatir la PDA; si 
encuentraban factibilidad y viabilidad en 
la implementación del proyecto; y por 
último si estarían dispuestos a formar 
parte de Red Almacena.

Validación con vendedores de F&V
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Como elemento distintivo para los locales 
comerciales se diseñó un sello para pegar 
en los ventanales o vitrinas comerciales 
con el logo y el nombre del perfil de 
Instagram @redalmacena_cl, que genera 
un primer contacto directo con el usuario 
al momento de ir a comprar físicamente y 
los invita a buscar en la red social.
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Como conclusiones de la validación todos 
los entrevistados estarían dispuestos a 
participar del proyecto porque 
consideran que iniciativas 
medioambientales son necesarias para el 
futuro, y tener un espacio de vitrina en las 
RRSS y sellos de reconocimiento 
sustentable en sus locales, les genera 
siempre una oportunidad para atraer a 
nuevos clientes.

Como viabilidad del proyecto, ellos no 
podrían participar como inversores de la 
compra de los calendarios para venderlos 
o magnetos porque por el momento no 
consideran que es necesario dentro de su 
presupuesto, pero que si iniciativas como 
estas se emplearan a modo de campaña 
por instituciones gubernamentales o 
municipales estarían dispuestos a repartir 
el material.

En general quienes mostraron mayor 
interés en el proyecto fueron aquellos 
que sí tenían un compromiso con el 
combate de la PDA. Estos realizaban 
ventas más económicas de productos 
que no se encuentran en óptimas 
 condiciones estéticas pero sí de 
consumo y que muchos de sus clientes 
fieles eran quienes compraban este tipo 
de F&V en vez de las perfectas.

También cuando estos productos no se 
vendían, día por medio una camioneta 
viene a retirar los vegetales para follaje 
animal.

Sección de F&V rebajadas de la Verdulería el Gabino, 2020.
Imagen, Elaboración personal.



El proceso de validación con vendedores 
tenía como objetivo lograr cumplir el 
objetivo específico Nº3.

Generar valor a los proveedores de F&V 
de los usuarios que tengan una 

motivación para combatir la PDA.
IOV. Reconocimiento por medio de los 

puntos de contacto tras demostrar 
acciones que reduzcan la PDA.

Pero también buscaba encontrar 
viabilidad de implementación dentro del 
proyecto. Por lo que a los vendedores en 
sus locales se les hizo una entrevista para 
entender, si sus clientes se vinculaban 
con intereses medioambientales y si 
manifestaban particularmente 
preocupación sobre el desperdicio 
alimenterio; si los vendedores tenían 
preocupación por las temáticas 
mecionadas anteriormente y si tomaban 
acciones para combatir la PDA; si 
encuentraban factibilidad y viabilidad en 
la implementación del proyecto; y por 
último si estarían dispuestos a formar 
parte de Red Almacena.
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Validación con usuarios

El proceso de validación con usuarios 
tenía como objetivo lograr cumplir los 
objetivo específico Nº 1 y 2.

Alargar la vida útil de la F&V a través de la 
recomendación de un almacenamiento y 

conservación adecuado de éstas.
IOV. Aumento significativo de la vida útil 

de F&V con un buen manejo vs. uno 
inadecuado.

Evitar el desperdicio domiciliario de F&V 
por desinformación, concientizando 

sobre la influencia de una buena gestión 
de almacenamiento.

IOV. Disminución de F&V desechadas por 
medio de la educación de su 

conservación óptima.

Por otra parte, se pretendía validar si el 
usuario se sentía atraído por adoptar 
estos cambios conductuales; si en el local 
y sus redes sociales prestaría atención y 
guardaría las sugerencias; si le parece 
atractiva la propuesta y si estaría 
dispuesto a comprar el calendario o 
magnetos; y por último si creía que la 
propuesta generaría algún impacto.

Como conclusión de la validación con los 
usuarios la mayoría encontraba atracción 
en la propuesta por ser “novedosa” y 
estaría dispuesto a comprar un 
calendario a modo de regalo, sin 
embargo la mayoría preferiría que la 
opción de los magnetos fuesen regaladas 
por las verdulerías asociadas y que se 
pudiesen coleccionar.

Muchos encontraron interesante la 
opción de que en redes sociales 
funcionara a modo de campaña 
medioambiental por municipios o el 
Ministerio del Medioambiente.

Al presentarles la propuesta muchos 
sientieron sorpresa porque sentían que 
no almacenaban correctamente sus F&V 
y tenían ganas de probar estas técnicas 
de almacenaje.

Pocos sentían que prestarían atención o 
sería de forma muy pasajera en el local, 
ya que una vez que entran se les olvidaba 
lo que recién habían visto. Un usuario 
planteó la opción de que en vez de 
mencionar el instagram hubiese un

 

código QR que lleve de inmediato a la red 
social.

Por último, si bien los objetivos del 
proyecto no se pudieron validar a modo 
de observación, en general y por 
aceptación de los usuarios, la mayoría 
siente que sí podrían tener un aumento 
en la vida útil de sus F&V porque eran 
despreocupados al guardar y no conocían 
el impacto que genera la PDA, y que al 
adoptar estas medidas preventivas 
consideraban que podrían tener una 
disminución significativa en sus residuos 
orgánicos.
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Como conclusiones de la validación todos 
los entrevistados estarían dispuestos a 
participar del proyecto porque 
consideran que iniciativas 
medioambientales son necesarias para el 
futuro, y tener un espacio de vitrina en las 
RRSS y sellos de reconocimiento 
sustentable en sus locales, les genera 
siempre una oportunidad para atraer a 
nuevos clientes.

Como viabilidad del proyecto, ellos no 
podrían participar como inversores de la 
compra de los calendarios para venderlos 
o magnetos porque por el momento no 
consideran que es necesario dentro de su 
presupuesto, pero que si iniciativas como 
estas se emplearan a modo de campaña 
por instituciones gubernamentales o 
municipales estarían dispuestos a repartir 
el material.

En general quienes mostraron mayor 
interés en el proyecto fueron aquellos 
que sí tenían un compromiso con el 
combate de la PDA. Estos realizaban 
ventas más económicas de productos 
que no se encuentran en óptimas 
 condiciones estéticas pero sí de 
consumo y que muchos de sus clientes 
fieles eran quienes compraban este tipo 
de F&V en vez de las perfectas.

También cuando estos productos no se 
vendían, día por medio una camioneta 
viene a retirar los vegetales para follaje 
animal.

Imagen: Elaboración personal   
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El proceso de validación con usuarios 
tenía como objetivo lograr cumplir los 
objetivo específico Nº 1 y 2.

Alargar la vida útil de la F&V a través de la 
recomendación de un almacenamiento y 

conservación adecuado de éstas.
IOV. Aumento significativo de la vida útil 

de F&V con un buen manejo vs. uno 
inadecuado.

Evitar el desperdicio domiciliario de F&V 
por desinformación, concientizando 

sobre la influencia de una buena gestión 
de almacenamiento.

IOV. Disminución de F&V desechadas por 
medio de la educación de su 

conservación óptima.

Por otra parte, se pretendía validar si el 
usuario se sentía atraído por adoptar 
estos cambios conductuales; si en el local 
y sus redes sociales prestaría atención y 
guardaría las sugerencias; si le parece 
atractiva la propuesta y si estaría 
dispuesto a comprar el calendario o 
magnetos; y por último si creía que la 
propuesta generaría algún impacto.

Como conclusión de la validación con los 
usuarios la mayoría encontraba atracción 
en la propuesta por ser “novedosa” y 
estaría dispuesto a comprar un 
calendario a modo de regalo, sin 
embargo la mayoría preferiría que la 
opción de los magnetos fuesen regaladas 
por las verdulerías asociadas y que se 
pudiesen coleccionar.

Muchos encontraron interesante la 
opción de que en redes sociales 
funcionara a modo de campaña 
medioambiental por municipios o el 
Ministerio del Medioambiente.

Al presentarles la propuesta muchos 
sientieron sorpresa porque sentían que 
no almacenaban correctamente sus F&V 
y tenían ganas de probar estas técnicas 
de almacenaje.

Pocos sentían que prestarían atención o 
sería de forma muy pasajera en el local, 
ya que una vez que entran se les olvidaba 
lo que recién habían visto. Un usuario 
planteó la opción de que en vez de 
mencionar el instagram hubiese un

 

código QR que lleve de inmediato a la red 
social.

Por último, si bien los objetivos del 
proyecto no se pudieron validar a modo 
de observación, en general y por 
aceptación de los usuarios, la mayoría 
siente que sí podrían tener un aumento 
en la vida útil de sus F&V porque eran 
despreocupados al guardar y no conocían 
el impacto que genera la PDA, y que al 
adoptar estas medidas preventivas 
consideraban que podrían tener una 
disminución significativa en sus residuos 
orgánicos.

SOCIOS CLAVE

- Verdulerías
- Cooperativas
- Influencers
- Almacenes
- Ferias
- Supermercados
- Empresas B
- Comité Nacional de PDA
- Red de Alimentos
- Municipios
- INTA
- MMA
- Minagri
- ODEPA
- INIA
- Achipia
- Proyectos de 
investigación

ACTIVIDADES CLAVE

- Desarrollo de contenido
- Alianzas
- Estrategias de difusión
- Puntos de entrega
- Compra de materiales
- Postulación a fondos 
concursables

RECURSOS CLAVE

- RRSS
- Calendarios y material de 
difusión
- Sello de reconocimiento

ESTRUCTURA DE COSTOS

- Materiales
- Sueldos
- Generación de contenido
- Publicidad
- Transporte
- Servicio de atención

FUENTES DE INGRESOS

-(Sin fines de locro)
- Venta de calendarios
- Fondos concursables

PROPUESTA DE VALOR

- Educación a la población 
sobre temáticas 
medioambientales.

- Disminución en las 
huellas ecológicas.

- Disminución de residuos 
orgánicos.

- Consumo consciente.

- Potenciamiento de la 
economía local.

- Apoyo en la planificación 
de los hogares

RELACIÓN CON EL 
CLIENTE

- Comentarios en RRSS
- Repetición visual de 
sellos
- Atención de consultas
- Publicidad
- Recomendaciones
 

CANALES

- RRSS
- Páginas oficiales de 
Instituciones y/o 
proveedores
- Puntos físicos de entrega 
de material
- Boca a boca
- Prensa

SEGMENTO DE CLIENTE

- Inversores de carácter 
institucional

- Proveedores de 
contenido y materiales

- Consumidor final 
interesado en 
medioambiente e 
hiperconectado

Implementación

Modelo de negocios

Canvas, Elaboración personal.
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Canvas, Elaboración personal.

Proyecciones y consideraciones

Como proyecciones de Red Almacena, se 
procura realizar a corto plazo un rediseño 
de los puntos de contacto.

1. Para el calendario se pretende generar 
una nueva especificación de cada 
imagen del mes que representa la 
estacionalidad del producto, lo que 
permite orientar y fomentar la compra de 
temporada de Frutas y Verduras lo que 
también fomenta el consumo local al 
disminuir las importaciones.

2. Para los magnetos se pretende generar 
colecciones atractivas y educativas que 
incluso se amplíen a potenciales usuarios 
como los niños.

3. Para el sello se toma en consideración 
la posibilidad de añadir un código QR.

4. Para las RRSS se pretende generar en 
primera instancia material a modo de 
campaña para conseguir seguidores y 
luego diseñar contenido según la 
temporadas estacionales.

5. Comenzar a generar alianzas y postular 
el proyecto a fondos de incubación.

Para el largo plazo sería interesante 
abordar no sólo el ámbito de 
Almacenamiento de Frutas y Verduras 
sino también profundizar en otras 
estrategias de prevención y reacción 
como la planificación de compra.
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Imagen: Elaboración personal   



REFLEXIÓN

93

Como proyecciones de Red Almacena, se 
procura realizar a corto plazo un rediseño 
de los puntos de contacto.

1. Para el calendario se pretende generar 
una nueva especificación de cada 
imagen del mes que representa la 
estacionalidad del producto, lo que 
permite orientar y fomentar la compra de 
temporada de Frutas y Verduras lo que 
también fomenta el consumo local al 
disminuir las importaciones.

2. Para los magnetos se pretende generar 
colecciones atractivas y educativas que 
incluso se amplíen a potenciales usuarios 
como los niños.

3. Para el sello se toma en consideración 
la posibilidad de añadir un código QR.

4. Para las RRSS se pretende generar en 
primera instancia material a modo de 
campaña para conseguir seguidores y 
luego diseñar contenido según la 
temporadas estacionales.

5. Comenzar a generar alianzas y postular 
el proyecto a fondos de incubación.

Para el largo plazo sería interesante 
abordar no sólo el ámbito de 
Almacenamiento de Frutas y Verduras 
sino también profundizar en otras 
estrategias de prevención y reacción 
como la planificación de compra.
 

Reflexión

En lo personal, la creación de Red 
Almacena fue un camino complejo en 
materia de investigación, salidas a 
terreno y validaciones.

En primer lugar el proceso de seminario, 
se desenvolvió en un contexto de 
estallido social donde ocurrieron 
constantes interrupciones a lo largo de la 
investigación y al retomar en el proceso 
de título comienza la pandemia del 
Covid-19, la cual nos trasladó a un estilo 
de vida paralelo al que estábamos 
reconstruyendo. Esta última influencia 
provocó un giro en el enfoque del 
proyecto teniendo que hacer un 
replanteamiento general y adaptarlo a un 
contexto al cual se pudiese investigar y 
relacionarse cotidianamente dentro de 
las herramientas posibles en el 
confinamineto.

Sin embargo, dentro de todas las barreras 
de contexto y relacionamiento directo 
con los usuarios, pude adquirir nuevas 
herramientas y estrategias para diseñar 
ante temporalidades críticas.

Si bien siento que aún se puede iterar en 
el rediseño del proyecto, me siento 
satisfecha con los resultados y espero que 
el proyecto ayude a quienes están 
buscando alternativas de prevención 
contra el desperdicio de alimentos 
generando un cambio significativo en el 
manejo de sus F&V y pueda ser 
compartido para que otros aprendan y 
sigan un camino que cuide a nuestro 
planeta Tierra.
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A veces enfatizamos el peligro en las crisis, sin enfocarnos en las oportunidades. 
Deberíamos sentir un gran sentido de urgencia porque esta es, por mucho,

 la crisis más peligrosa a la que nos hemos enfrentado. 
Pero también nos provee de oportunidades para hacer cosas que de todas formas 

ya deberíamos estar haciendo. 
Para resolveresta crisis debemos desarrollar 

y compartir un sentido de propósito moral - Al Gore.
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