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Introduccion

Problema de investigacion

Planteamiento del problema

Para Meléndez (2017), el desarrollar distintas propuestas para la reduccion de mermas
implica el mejorar como se hacen las cosas y de la misma manera mejorar la calidad del
producto. Para él, es comun asociar que a mayor calidad mayor es el valor del producto o
servicio final. De la misma manera, los empresarios no tienen un conocimiento profundo
sobre la importancia de la calidad en las organizaciones y del nivel de cometividad que
podrian lograr reduciendo los costos de la no calidad. La reduccién de mermas y sus
costos permite que se disminuyan los costos de fabricacion y aumenten los beneficios
econdmicos; se incrementan los margenes de rentabilidad y a la vez se elevan el nimero
de ventas por la satisfaccion de los clientes. Es por ello que se considera importante

investigar los temas de las mermas y sus costos.

Sin duda es inevitable que un restaurante al inicio tenga mas mermas de lo normal pero
ese proceso no deberia tardar mucho en solucionarse, por ejemplo, se abre un
restaurante, y al comienzo los duefios no tienen conocimiento de cual y cémo sera su
publico y qué preferencias tendra este mismo. No se sabe si el andlisis previo a la
apertura del restaurante funcionard, es por eso que en los primeros meses de apertura de
un restaurante se debe hacer los ajustes respectivos tanto externos como internos, para
asi poder disminuir las mermas que equivalen a gastos innecesarios. Para todo negocio
de alimentos el significado de merma es lo mismo; es una diferencia de un stock teérico y
un stock fisico de las materias o mercaderias que comercializan cada uno de los
negocios de alimentos o restaurante.

Segun Tapia (2014), las mermas de los objetos se generan al comercializarlos o
producirlos, ya que la creacion de estos procesos se hace en el transporte, los
almacenamientos, las distribuciénes, las producciénes y las ventas, es por eso que las
mermas afectan de forma negativa a la naturaleza y constitucion fisica de las existencias,
convirtiéndose en una pérdida cuantitativa de dinero para el negocio.

Si bien se sabe que para evitar la pérdida innecesaria de dinero en las empresas hay que
disminuir o evitar al maximo las mermas, las mermas son evaluadas de una forma distinta
en cada empresa. Segun una investigacion hecha por Bruzzi (2016), en las distintas
empresas no toman en cuenta lo que representan las mermas con la misma importancia.

Algunas empresas toman el total de sus pérdidas como cantidad de merma, y otras solo



toman como merma la pérdida causada por errores desconocidos, dejando que todo lo
demas impacte de forma directa al margen de ganancias y pérdidas totales. Esto no
permite hacer comparaciones y calcular una cantitad que muestre cudl seria el promedio
aceptable a nivel pais y regional, de esta forma se vuelve mas dificil saber si los
resultados son buenos o no. El cuenta que si en cada empresa se realizara un buen
trabajo, tomando en cuenta solo las posibilidades de merma que cada una tiene, el
proceso seria totalmente a parte y de esta forma no afectaria en absoluto sus
rentabilidades. Asimismo se sabe que en el rubro de los restaurantes existen diferentes
tipos de mermas; pero todas pueden ser reducidas y/o disminuidas a través del proceso
de reutilizacion, en el marco de lo que se conoce como gastronomia sostenible. Existen
aqui en Lima - Peru restaurantes sostenibles como los que trabajan de las mermas
(cascara de papa, limon exprimido, cascara de arveja).

Segun lo que dice Ocampo (2017), en una entrevista, el reciclaje culinario es un concepto
que él cre6 para “CCORI”, palabra quechua que significa “oro”, nombre de la
organizacion social de la cual es el fundador. Esta organizacién consiste en utilizar los
conocimientos gastronomicos para aprovechar al maximo los ingredientes a la hora de
cocinar, asi se evita el desperdicio de los alimentos. Con mucha investigacion de técnicas
culinarias ancestrales y modernas, realizan capacitaciones itinerantes a instituciones
acerca de como usar al maximo un ingrediente.

Para Ocampo (2017), esto es llamado cocina éptima y cree que con ese método se crea
un puente entre la gastronomia y el cuidado del medio ambiente. Esto se relaciona a la
idea anterior sobre los restaurantes sostenibles ya que Palmiro Ocampo fundé el
concepto CCORI para tener menos desperdicios o mermas utilzando al maximo todos los

ingredientes de su restaurante.

Menacho, Martinez y Pachdon (2014). mencionan que generalmente la pérdida y
desperdicio de los alimentos es un problema muy dificil de medir en los paises en
desarrollo. Hay muchos datos accesibles que parecen ser evidencia de lo dicho
anteriormente, pero estan respaldados por hechos restringidos. En los ultimos afios ha
ganado importancia el desperdicio y pérdida de alimentos, ya que mas de 35% de
alimentos son desperdiciados. A pesar de ello, con ese porcentaje de alimentos, la gran
mayoria de los 800 millones de personas del mundo que pasan hambre todos los dias
podrian ser alimentados. Para disminuir el desperdicio de alimentos se podrian mejorar
los habitos de consumo al igual que los procesos de cultivo y cosecha, esto podria ser

una opcion para reducir el problema, especialmente en los paises en desarrollo.



Formulacion del problema

¢En qué consiste la gestion de mermas en los restaurantes del distrito de Miraflores?

Justificacion de la investigacion

El conocimiento de la gestion de mermas en los restaurantes de Miraflores y en el Peru
en general es muy escaso, por lo que se hace esta investigacion para que asi proximos
cocineros o aspirantes a la cocina tengan una base de investigacién apropiada para llevar
a cabo la gastronomia sostenible. En el Pera el buen control de mermas no es llevado por
todos los cocineros, debido a eso muchos restaurantes tienen pérdidas que no saben de
donde provienen. La finalidad del presente trabajo es determinar el conocimiento acerca
de gestion de mermas en los restaurantes de Miraflores, con el fin de que a futuro este
trabajo pueda ser utilizado como objeto de estudio acerca de cémo gestionar y disminuir
las mermas y desperdicios para cocineros y empresarios que se encuentren trabajando
en el rubro; ademas de servir para que nuevos restaurantes sepan sobre estos procesos.
Se espera que esta investigacibn sea una oportunidad valiosa para los futuros
emprendedores de la cocina en Lima.

Esta investigacion busca mejorar los indicadores de mermas y de stock en los
restaurantes de Miraflores, asimismo mejorar el conteo de entrada y salida de productos,
para tener un mejor control de stock, ademas tiene el fin de disminuir al méximo las

mermas.

Se espera poder disminuir las mermas y aprovechar de mejor manera los alimentos que
pueden ser usados y no desperdiciados, para asi evitar generar gastos innecesarios en
los restaurantes de Miraflores. Para esto se necesita informacion valida sobre la gestion

de mermas en los restaurantes.
Esta investigacion tiene el objetivo de generar conciencia en los cocineros y duefios de
restaurantes, asi como en los consumidores acerca del desperdicio de alimentos y como

generar un cambio.



Marco referencial

Saravia (2018), realizé una investigacion que tenia como meta mostrar como el sistema
de manejo de costos en los establecimientos de venta de alimentos y bebidas afecta a la
gestion empresarial de restaurantes en el distrito de Los Olivos en Lima. Realiz6 una
investigacion de campo, contd con una muestra de 99 restaurantes de la poblacion total
de 204 restaurantes en el distrito de Los Olivos en Lima Metropolitana utilizando el
modelo de encuesta para la recoleccion de datos. Obtuvo como resultado de la
investigacion que la mayoria de restaurantes cuenta con un inadecuado almacenaje de
mercaderia, un muy poco porcentaje de excelencia a la hora de usar la mercaderia y
darle uso. Por ultimo, se observo que los restaurantes no cuentan con un buen manejo de
control de costos de alimentos y bebidas; ademas de una inadecuada organizacion.
Wunderlich y Martinez (2018), realizaron una investigacién acerca de la gestion de
alimentos y de la pérdida de alimentos en Estados Unidos. En el articulo nos muestran
que se han realizado numerosas iniciativas para reducir el desperdicio en los Estados
Unidos. Una de ellas es el Desafio de Desechos de Alimentos de los Estados Unidos,

que involucra a cada parte de la cadena alimenticia.

Bera y Sadowska (2019), mencionan que el objetivo de este estudio es la
sostenibilidad, en otras palabras, la produccion limpia, la cual es un método que provee
comida y servicios especialmente pensados en un sistema sostenible. Con el fin de no
usar sustancias peligrosas y generar mermas por toxicidad. Los materiales crudos y la
energia son renovables, reusables y sostenibles. El estudio indica que los instrumentos
de politica para implementar los parametros sostenibles de producciéon en Polonia listan
los indicadores seleccionados de logros del sistema de una produccion medida y
sostenible.

Irani, et,al. (2017), realizaron una investigacion acerca de cémo manejar la
seguridad de la comida a través del desperdicio y pérdida de la misma. En este articulo
encontramos que la adquisicién de datos suficientes y recientes sobre las pérdidas de
alimentos en la etapa de consumo sigue siendo un reto para los investigadores. Aunque
existe cierta evidencia disponible, como por ejemplo que estos investigadores realizaron
un estudio en dos cocinas escolares y dos cocinas de restaurante, e identificaron que los
residuos de placas constituian la mayor cantidad de residuos de alimentos, seguidos de

las pérdidas de almacenamiento, preparacion y entrega al cliente.



Marco Tedrico

Gestion de restaurantes

Segun Heredia (1985), citado por Rodriguez (2019), la gestion es un concepto mas
avanzado que el de la administracion, asimismo lo define como la accién y efecto de
realizar ciertas tareas, de forma mas delicada, con cuidado, eficacia y esfuerzo que
conduzcan a una finalidad. EI mismo Rodriguez (2019), citando a Remetria (2008),
sostiene que la gestion es la actividad profesional encargada de establecer los objetivos y
medios de su realizacion, para asi precisar la organizacion de sistemas a ser elaborados
y crear la estrategia de desarrollo y ejecutar la gestién del personal.

Remetria (2008), agrega que en el concepto gestiébn es muy importante la accion, del latin
actionem, lo que significa toda manifestacién de intencion o expresion de interés capaz
de influir en una situacion. Segun él, el énfasis que se hace en una accion es lo que hace
la diferencia entre la administracion y la gestion. No considera la gestion como una
ciencia disciplina, sino como parte de la administracion o un estilo de la misma. Los
restaurantes, como todo establecimiento empresarial, requieren de la implementacion de
un modelo de gestion y ésta consiste en supervisar el funcionamiento de la cocina, el
comedor y el banquete; mantener relaciones positivas con los clientes y crear opciones
de menu atractivas; supervisar el inventario y ordenar alimentos, equipos y suministros; y
garantizar el mantenimiento y la reparacion regular del restaurante.

Segun René (2014), la gestion de restaurantes consiste en saber asignar correctamente
las tareas del restaurante en funcion de los recursos humanos de que se dispone,
asimismo, la eleccién de los alimentos es muy delicada y en cuanto a los productos, hay

gue elegir la cantidad, la calidad, el precio y la presentacion.

Segun la entrevista de Palmiro Ocampo para Lima Sabe, él y su equipo tienen en mente
crear una filosofia anti despilfarro en la cocina como cuenta en “Lima Sabe” que la gente
debe imaginar que las cascaras o pepas que se botan a la basura podrian convertirse en
una comida deliciosa. Eso es lo que él piensa en todo momento del dia quien, junto a su
equipo, se intereso6 por indagar e investigar acerca de lo que el llama reciclaje culinario.
En 1087 Bistro, nada se desperdicia, las mermas de carne se deshidratan y convierten en
charqui, por ejemplo. Para Palmiro también han cambiado las cosas, ya que ha cambiado
las costumbres de su casa también; ya no compran de mas ni se sirve un plato lleno de
comida. La filosofia que el tiene se puede describir en que si hay comida en la basura se
puede convertir en algo muy rico. Palmiro Ocampo busca que el reciclaje culinario, que
comparte con todos los que quieran escucharlo, se transforme en uno de los métodos

para erradicar la inseguridad alimentaria en Peru para el 2020. Con eso quiere decir que
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quiere erradicar todo el desperdicio de insumos y el hambre. Esta enfocado en
aprovechar al 100% los insumos alimenticios.

Palmiro se ha dedicado durante cuatro afios a investigar como hacer comestible lo que el
resto de gente considera no comestible. Tiene un equipo de doctores, socidlogos,
antropoélogos y cocineros. Y lo que aprenden entre el gran equipo gue tiene se ve volcado
en el proyecto Q'upa, el centro de investigacion y desarrollo gastronomico social que
incentiva el reciclaje culinario. Q’'upa es un escape para cambiar esa manera de pensar
sobre la alta cocinam donde se empez0 la revolucion anti despilfarro para él.

Para Palmiro estan buscando la manera de que todos los alimentos puedan ser 100%
reutilizados. Hasta el momento han hecho unos 500 ingredientes y unas 500 técnicas.
Uno de sus mas recientes retos les llego con la papaya y la pitahaya que ambas son
frutas de céascara gruesa. Al hacer el debido confitado de la céscara si funcionaba, pero
por la gran cantidad de azucar utilizada se perdia el poder nutricional. Para ello el gran
equipo de Palmiro encontro la solucion de la lacto fermentacion (técnica incaica) y al final
las incluian en una leche de tigre.

Palmiro recalca que son mas de 1.300 millones de toneladas de alimentos
desperdiciados en el mundo cada afio (segun la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y Alimentacién, 2013).

Escrito por NN (2017) en El Espafiol, la filosofia de reutilizar alimentos tiene grandes
beneficios. Por un lado, se disminuye la basura organica que se genera normalmente.
Por otro lado, las personas son capaces de crear nuevos productos, alimenticios o no,
gracias a los restos de comida. Asi se ayuda al medio ambiente y a la vez se desarrollan
las destrezas creativas. Existen muchas ideas para poder redutilizar alimentos, incluso
para darles un doble uso, tanto antes como después de haberlos consumido. Existen
muchos alimentos, como el membrillo que puede servir como ambientador. La
mandarina, la naranja y el limén como insumos citricos pueden servir como un
ambientador muy intenso y para utilizarlos de esa manera sélo hay que conservar las
cascaras de dichos frutos y dejarlas secar por unos dias. Los restos de café que suelen
salir de las cafeteras italianas funcionan muy bien como compost y asi las plantas crecen
mas sanas y fuertes. La piel de cebolla puede servir como un tinte para tejidos naturales.
Al igual que los ejemplos mencionados anteriormente existen muchos usos que se le

puede dar a lo que la gente llama desperdicio.



Gestion de mermas

Segun los autores Pérez y Merino (2011), la palabra merma viene de la palabra en latin
“minimare”, lo que se traduce al espafiol como “reducir algo al minimo”.

Del mismo modo, para ellos, merma es la accién y efecto de mermar (hacer que algo baje
o disminuya lo méximo posible), por lo que dicen que una merma es una parte de algo
que se sustrae o se consume naturalmente. En la administracion de las empresas una
merma es conocida como la diferencia del inventario y el producto disponible. La merma
puede ser producida por cuestiones naturales (cuando los productos perecederos
vencen), operativas (cuando los insumos se malogran en las operaciones habituales de
las empresas), externas (un robo) y por ultimo, administrativas (un fallo en el registro).
Segun la escuela online de marketing gastronémico (2017), calcular y controlar los costos
de un establecimiento de venta de comida o restaurante podria generar dificultades pero
es muy importante ya que evitar ese paso generaria una pérdida de dinero innecesaria.
Segun el articulo el mayor enemigo del calculo de costos en un restaurante son las
mermas producidas en la misma cocina o también los hurtos que se ven tantas veces por
algun trabajador o sélo por no llevar un adecuado control de stock. Todo este proceso si
es mal hecho podria comerse por completo las ganancias del restaurante, sin importar lo
que se venda a final de mes, sea mucho o poco, los nimeros no llegan a ser lo que se
necesita para ser un restaurante exitoso.

Las recomendaciones que brinda esta escuela para reducir la mayor cantidad posible de
costos innecesarios es revisar las facturas y vouchers; aunque los proveedores no
quieran robar, un simple error podria costar una gran cantidad de dinero. Hay que tener
cuidado con la fijacion de precios puestos en carta ya que nunca se podra balancear los
costos de los alimentos si se cobra muy poco, tienes que tener un porcentaje de margen
fijado para los productos que seran vendidos. Para esto es necesario saber exactamente
cuanto cuesta toda la comida almacenada en la cocina para asi saber si se esta ganando
lo suficiente cuando un cliente pida cada producto. Para eso hay que revisar
constantemente el ment y volver a costear todo. Ademas de todo lo mencionado
anteriormente se debe de pensar en los cocineros para que ellos sepan cuales son las
porciones adecuadas para cada plato, ya que si estas no son bien pesadas o calculadas
podrian aumentar mucho los costos. Por otro lado, los trabajadores de la cocina deben
tener un registro de mermas en una hoja especial y hacer lo posible para reducirlas al
méximo. Finalmente hay que llevar un seguimiento continuo del inventario, si no se sabe
al detalle que alimentos hay en un restaurante seria extremadamente dificil poder
controlar los costos, se debe saber que hay a la mano, para no comprar de mas, sobre

todo los productos de alto precio; como bebidas alcoholicas y carne. Hay que manejar un
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buen planeamiento de FIFO (first in, first out) para asi no perder de vista lo que vencera
mas rapido y asi poder usarlo antes de que vensa en vez de botarlo.

Para Tapia (2014) hay diferentes tipos de merma tales como las mermas de produccion:
las que son producidas en el momento en que la materia prima tiene cierto desperdicio al
momento de realizar la produccién. Mermas por robos de los mismos trabajadores o
desconocidos que entran al establecimiento, son las que se generan debido a una
pérdida de dinero o productos de materia prima, estos robos son realizados dentro del
establecimiento de manera tanto interna como externa.

Segun Tapia (2014), las mermas naturales son las que aparecen en los productos de
rapido vencimiento, para evitar esto se les debe dar una rotacion adecuada para que
todos los productos estén aptos para la venta. Mermas operativas son las que son
producidas por despistes y operaciones no debidas en el cuidado y manejo de productos
por el personal del establecimiento. Finalmente, las mermas administrativas son las que
se hacen por errores en los movimientos de caja, como transferencias de dinero, malos
cobros o recibir productos en malas condiciones.

Finalmente, la gestion de mermas consiste en reducir desperdicios de comida, es decir
merma. Segun Arias, Jacha y Mamani (2016), merma significa pérdida fisica en el
volumen, peso o cantidad de las existencias, ocasionada por causas inherentes a su
naturaleza o al proceso productivo. Gestion de mermas significa supervisar el
funcionamiento de la cocina, con el fin que se haga un buen control de mermas y su
debida reutilizacion, ademéas de crear un menu con insumos de familias similares y de
temporada, de esta manera se podra reutilizar mejor los insumos y crear una mejor
rentabilidad para los restaurantes. Por Ultimo, supervisar el inventario y tener un buen
orden de alimentos influye mucho en la gestion de mermas, ya que esto creard un mejor
control de ingreso y salida de mercaderia, evitando el desperdicio y deterioro de insumos.
Segun el autor Aguilar (2005) para controlar las mermas se debe de llevar a cabo ciertas
tareas especificas tales como; un control de las mermas que haya por area en el formato
correspondiente y apuntando el motivo de la merma. Por otro lado semanalmente deberia
llevarse a cabo una revision de las mermas con el respectivo jefe del area, firmando dicha
revision y siendo verificada por gerencia. A la vez las mermas generadas por manejo
inadecuado de mercancia o mal uso de los insumos deberian ser regristradas en un
reporte de incidencias para tomar las medidas correspondientes en cada caso. Las
mermas producidas por circunstancias ajenas a la operacion, sino propias al producto
deberan ser registradas en un reporte de incidencias y se notificara al proveedor, tratando
de arreglarlo con el cambio de la mercancia. Ademas se deberd llevar un listado de

mermas y el costo de cada producto que ha sido mermado para que pueda ser revisado
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semanalmente con la gerencia. Por ultimo, se atacaran inmediatamente las mermas

producidas por errores del personal, teniendo de esa forma como prioridad las de

mercancia caras Y las que se tengan de forma repetida en las distintas areas segun el

formato de control.

Definicidn operacional de las variables

Definicién nominal

Dimensiones

Indicadores

Consiste en realizar un buen control de
mermas con procesos sostenibles como la

reutilizacion de los insumos.

Control de mermas.

e Cantidad de mermas semanales =
inventario — producto disponible

e Llevar a cabo una revision de las
mermas con el respectivo jefe del
area.

e Mermas por mal uso de insumos.

e Mermas propias a fallas del
insumo.

e Listado de mermas y costo de
producto mermado.

e Control de mermas e incidencias.

Reutilizacion

insumos.

de

los

e Clasificacion de insumos
reutilizables 'y de insumos
comerciales.

e Consumo directo de mermas de
alimentos. (cascaras comestibles
de forma directa).

e Consumo indirecto de mermas de

alimentos. (huesos para caldo).
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Objetivos

Objetivo general

Determinar en que consiste la gestion de mermas en los restaurantes sostenibles de
Miraflores.

Objetivos especificos

Indicar como se gestiona el control de mermas en los restaurantes sostenibles de
Miraflores.

Analizar como se maneja la reutilizacion de insumos en los restaurantes sostenibles de

Miraflores.
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Método
Tipo y disefio de investigacion
Tipo de investigacion

Como mencionan Tam, Vera y Oliveros (2008), “Una investigacion basica tiene como
objetivo mejorar el conocimiento per se, mas que generar resultados o tecnologias que
benefician a la sociedad en el futuro inmediato”. Es por eso que el presente trabajo
contara con un tipo de investigacion basica ya que el fin de la investigacion es crear
conocimiento acerca de la gestion de mermas en los restaurantes de Miraflores.

Este trabajo sera una investigacion descriptiva. Segiin Tamayo (2017), “La investigacion
descriptiva busca Unicamente describir situaciones o acontecimientos”. Se desarrollara

una descripcion acerca del nivel de gestion de mermas en los restaurantes de Miraflores.

Segun Monje (2011), “La investigacion cualitativa plantea que observadores competentes
y cualificados pueden informar con obijetividad, claridad y precision acerca de sus propias
observaciones del mundo social, asi como de las experiencias de los demas.” Es por eso
que la investigacion sera cualitativa ya que se podra obtener informacién valida para el
trabajo a través de experiencias, observaciones y conocimiento, que se obtendra a través

de entrevistas a duefios y trabajadores de restaurantes sostenibles.
Disefio de investigacion.

Se definirdn los indicadores relevantes para mostrar el beneficio de reduccion de
mermas. Se realizaran entrevista a uno de los duefios de los restaurantes de la muestra.
También se entrevistara a trabajadores de restaurantes vecinos de la zona para buscar
distintos puntos de vista. Se definiran los errores generales de la pérdida de mermas en
cada restaurante. Se buscara cuantificar la merma promedio, en peso y costo. Se
creardn métodos para mejorar el exceso de mermas en cada restaurante y reducir gastos

innecesarios.
Poblacion

La poblacién estara compuesta por restaurantes que se identifiquen y que se pueda
verificar que poseen una gastronomia sostenible en el distrito de Miraflores. En base a

gue ellos ya utilizarian métodos factibles sobre la gestion de mermas.
Muestra

La muestra estara conformada por dos restaurantes “Mo Bistro” y “Mezzaluna”, del mismo
modo se entrevistara a trabajadores de restaurantes con gastronomia sostenible que en

algin momento hayan estado ubicados en el distrito de Miraflores.
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Para Cilléniz (2019), chef propietario de “Mé Bistré”, el corazén de su restaurante es la
sostenibilidad, lo que se demuestra principalmente con el ambiente, en su restaurante
buscan constantemente cortes de carne o0 mariscos o verduras, poco usados o que
existan tables o miedos, siempre enfocados en la sostenibilidad del planeta y de su
cultura como restaurante. Matias Cilléniz en “M6 Bistrd”, al enfocarse en la sostenibilidad,
en el cambio y en la responsabilidad de darle siempre prioridad a lo local y lo peruano,
busca constantemente maneras de cambiar tables o preparaciones que se adapten a lo
gue el cliente quiere, pero siempre siendo fiel a lo que hace.

Segun la péagina oficial de “Mezzaluna”, restaurante que nace por el 2012 con el objetivo
de ser un ejemplo de vida y comida saludable. Para ellos como en el dia a dia se vive
muy apurado, el tiempo que se le dedica a comer es cada vez mas limitado, ahi es donde
aparece “Mezzaluna”®, ofreciendo la oportunidad de disfrutar un almuerzo nutritivo y

saludable desde la comodidad del hogar o del trabajo.

El objetivo que tiene “Mezzaluna” es cambiar el concepto ya existente de “Fast Food”,
segun ellos lo mismo que “Fat Food”, a “Fast Good”, lo que para ellos hace referencia a la
comida rapida pero a la vez saludable, que busca fomentar una alimentacion mejor y mas

consciente, creando asi un estilo de vida balanceado.
Instrumentos de investigacion

Las técnicas empleadas en este trabajo para la recoleccion de los datos primarios fueron
basadas en técnicas cualitativas. Se bas6 en preguntas hacia expertos en el tema del
manejo de mermas y a uno de los duefios de restaurantes sostenibles dentro de la zona
de Miraflores. Del mismo modo se entrevistd a trbajadores de zonas vecinas con el
mismo deseo por la gastronomia sostenible y para tener distintos puntos de vista. Las
técnicas utilizadas para recopilar dicha informacion fueron entrevistas compuesta por un
aproximado de 25 preguntas que fueron respondidas de forma descriptiva. Las preguntas
estan divididas por; preguntas introductorias, sobre el inventario de mermas, sobre la
supervision de mermas en el restaurante, la mala manipulaciéon del insumo, fallas del
insumo, contabilidad y costos, mermas reincidentes, reutilizacion del insumo, mermas de
consumo directo y mermas de consumo indirecto. Las entrevistas seran utilizadas
bésicamente para que proximos emprendedores de la cocina sostenible puedan tener
més informacion al respecto en base a respuestas de personas con experiencia en el

rubro de cocina sotenible.
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Procedimientos de andlisis

A nivel cualitativo se trabajo con testimonios sobre la gestion de mermas. Los testimonios
fueron ingresados en una matriz de doble entrada: en la entrada vertical los duefios de
los restaurantes sostenibles y en la horizontal los temas abordados en el trabajo. Sobre la
informacion recaudada se aplicaron los procedimientos del analisis cualitativo: reduccion
de datos, presentacion e interpretacion de datos (Miles & Huberman, 1984). Para la
recoleccién de datos y respuestas a las entrevistas se entrevisté al duefio del restaurante
sostenible “M6 Bistré” y a una trabajadora del restaurante “Kjolle”, Camila Unzueta. Para
realizar dichas entrevistas se envioé un correo via mail, debido a que los entrevistados se
encontraban en viajes laborales. De todas formas fue una entrevista explicita y se

mantuvo la comunicacién por si habia alguna duda existente.
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Resultados
Presentacion de resultados

Se sabe que ya existen restaurantes emergentes con el objetivo de que su cocina se
convierta en sostenible. “Mo Bistrd” es un ejemplo de gastronomia sostenible, como dice
Cilloniz en la entrevista; “Mi equipo y yo estamos trabajando cada vez mas para utilizar
los insumos del huerto y a la vez, se trabaja dia a dia para poder sacarle un buen
provecho a los insumos y reutilizarlos lo méaximo posible, minimizando los residuos cada

dia mas.”

De ambos entrevistados se llego a la conclusién que la cocina sostenible en el Pertd aun
tiene mucho por aprender y mejorar. Se deben empezar nuevos proyectos y
capacitaciones para evitar el desperdicio excesivo y la contaminacion que esto genera.
Para empezar el cambio, segun los entrevistados, lo principal es llevar el conteo de la
merma y los costos, de esta manera se puede ver no solo como afecta al medio ambiete
sino al propio restaurante, suponiendo que esos desperdicios puedan ser reutilizado en

vez de desechados.

Ambos cocineros explican que la gran mayoria de alimentos tiene la posibilidad de ser
reutilizados, dieron ejemplos como los limones, naranjas, como los citricos en general

son excelentes para crear detergentes, quitagrasas, jabones, etc.

En base a los datos recolectados por las dos personas que fueron entrevistadas es que;
el proceso de inventario de mermas y de reutilizaciéon de insumos es un proceso largo, se
necesita de un equipo especialista en el tema. En ambos restaurantes donde trabajan las
personas entrevistadas, tienen un encargado en cada area, estos encargados llevan la

contabilidad de mermas, el costo y el peso de cada una de ellas.

Lo que hacen en “Kjolle” es rotular las mermas y dividirlos en los restaurantes (Central,
Mayo, Kjolle), después lo dividen en; congelados, frios y secos. Después el siguiente
paso es utilizar las cosas que se puedan utilizar (sobretodo las de pronto vencimiento),
luego el equipo encargado de desechos se hace cargo de esto y se evalla si podra
utilizarse denuevo o si puede ser usado para un nuevo plato. Como los ejemplos que
dieron era que; cuando hacen puré de zapallo, se merma mucho en la cascara y lo que
ellos hacen es deshidratarla y hacerla polvo, para que de este modo pueda ser usada en

un plato nuevo.
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“Mo Bistro” tiene un proceso especifico para el control de calidad y la reutilizacion de
insumos; como cuenta Cilloniz en la entrevista, este proceso es el mas importante de
todos, por que sin control de calidad no habria un buen resultado. Con eso se refiere que
para reutilizar un insumo, este no puede perder los valores nutricionales ni el sabor del
mismo. Del mismo modo en “Mo Bistro” para reutilizar un insumo pasa por varios
procesos y controles de calidad antes de ponerlos en venta. Unos de los requisitos para
utilizar el producto reutilizado es que; tenga buen sabor y que sea de gran valor

nutricional.

De esa informacién se puede rescatar que el reutilizar los insumos y minimizar los
desechos, es un acto positivo no solo para el medio ambiente, sino también para los
restaurantes. Evitando de esta forma costos 0 gastos innecesarios cuando se puede
maximizar el uso de un producto. Si todos los restaurantes siguieran el ejemplo de “Mo
Bistré” se reduciria de forma muy drastica los desperdicios de todos los restaurantes en
Miraflores y Lima en general.

Las entrevistas dieron a entender que para manejar un proceso de reutilizacién de
insumos debe de haber gente encargada y especializada en el tema. De esta manera se
evita perder los nutrientes y los valores principales de un insumo. Con esto se llega a la
conclusion que todos los restaurantes deben de capacitarse y capacitar a los
trabajadores para que cumplan con el manejo adecuado de mermas y puedan reutilizar

los insumos lo maximo posible.

Para esto se crea el proceso especifico que debe ser supervisado por los especialistas.
Dicho equipo de especialistas debe de ser el encargado de que el alimento pase por un
buen proceso de manipulacion y coccion, evitando perder los valores nutricionales y
evitando también que el alimento se malogre por un mal manejo de produccion.

Los entrevistados cuentan que es un proceso largo el darle reutilizacién a productos que
no son muy conocidos, debido a que se tiene que hacer las investigaciones y pruebas
desde cero.

Se mencion6 mucho la pasién que tiene que tener el trabajador en cada uno de los
puestos, las ganas de aprender mas, de mejorar. Sobre este punto, Cilloniz afiadié que
“para ser un buen trabajador y cuidar de manera sostenible los insumos es de forma
conscienciente, mostrando respeto por el producto y trabajo en equipo.” Algo muy
importante que anadié también es que para él, “un equipo tiene que ser apasionado y
hacer las cosas bien. Los trabajadores de un equipo deben de tener la misma meta y

preocupaciones. “
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Discusion

En los resultados se muestra que coincide con la informacién dada previamente de la
investigacion, afirma y demuestra que todos los restaurantes deben de llegar una
gastronomia sostenible y el por qué, debido a los costos que se evitan reutilizando
productos y maximizando el uso de los mismos.

Se demostré que es muy positivo reusar y minimizar los desperdicios como por ejemplo
el de el limén, las naranjas y los citricos en general, ya que estos sirven como detergente
0 quitagrasa, también pueden ser utilizados para jabones etc.

Esto prueba lo que dice Ocampo, para una entrevista en el 2017, el reciclaje culinario es
un concepto que él cred para “CCORI”, palabra quechua que significa “oro”, nombre de la
organizacion social de la cual es el fundador. Esta organizacion consiste en utilizar los
conocimientos gastrondémicos para aprovechar al maximo los ingredientes a la hora de
cocinar, asi se evita el desperdicio de los alimentos. Con mucha investigacion de técnicas
culinarias ancestrales y modernas, realizan capacitaciones itinerantes a instituciones
acerca de como usar al maximo un ingrediente.

Para Ocampo (2017), esto es llamado cocina Optima y cree que con ese método se crea
un puente entre la gastronomia y el cuidado del medio ambiente. Esto se relaciona a la
idea anterior sobre los restaurantes sostenibles ya que Palmiro Ocampo fundé el
concepto CCORI para tener menos desperdicios 0 mermas utilzando al maximo todos los
ingredientes de su restaurante.

Segun lo que conté Camila Unzueta, en un restaurante promedio hay 23kg de basura diaria
y que todo eso se tire en vez de ser reutilizado no deberia pasar con toda la pobreza que
existe en el pais. Tambien afiadi6 que existen muchas posibilidades como aliados
(“Sinba”), cuya abreviacion proviene de ‘“sin basura”, tienen como mision darle un nuevo
sentido a los residuos. Lo que ellos hacen con dicho proyecto es convertir los desechos
orgénicos en alimento para cerdos. Los encargados del proyecto “Sinba” te capacitan y
facilitan el reciclaje.

Como cont6 Cilloniz en la entrevista que en su restaurante “Mo Bistro” se busca utilizar al
maximo los insumos y dar a conocer los insumos con tabues, de esta forma investigan
sobre insumos raros o desconocidos para darles un buen aprovechamiento. Esto es lo
mismo que hace Palmiro Ocampo en “CCORI”, reutiliza lo maximo posible los
ingredientes a la hora de cocinar para asi evitar desperdicios. En esta organizacion
“CCORI”, al igual que en “Mo Bistro” investigan mucho sobre los insumos y técnicas

culinarias y a la vez tienen capacitaciones a cerca de como usar al maximo un ingrediente.
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De esta forma reducen al maximo los desperdicios, conservando los valores nutricionales y
aportes que cada ingrediente reutilizado pueda darle al plato, de esta forma también evitan

gastos innecesarios en el restaurante.

Se dijo que la cocina sostenible no deberia ser algo para el futuro, sino que debe ser algo
que empiecen a implementar todos los restaurantes ahora. Otros comentarios de los
entrevistaron fueron que hoy en dia es muy importante ser sostenible en todo lo que se
haga, la generacion actual no es la misma que antiguamente y por eso debemos actuar

distinto y mejor.

Conclusiones

Se demostrd con la investigacion que es muy importante la gestion de merma en los
restaurantes de Miraflores y en Lima en general, no solo por el cuidado del medio
ambiente sino también por los beneficios que esto presenta al restaurante. La reutilizacion

de insumos y reduccion de residuos evitan gastos extras en los restaurantes.

La gestion de merma en los restaurantes de Miraflores permite Ilevar un conteo de
cantidades y precios de los productos desperdiciados, a la vez se lleva a cabo
investigaciones para poder reutilizar los insumos y darles otra funcion aparte de la
principal.

La reutilizacion de insumos en los restaurantes sostenibles de Miraflores se lleva a cabo
con distintos procesos, entre ellos; investigaciones, valor nutriconal, pruebas de coccién y
pruebas de sabor. Con estas pruebas se descarta o aprueba la produccion de dicho
producto.

Los entrevistados demostraron la gran importancia y el impacto que crea llevar una
gastronomia de forma sostenible. Se afirmé que para eso es muy importante llevar una
buena gestion de mermas. Se recalcé mucho el respeto a los insumos y que se deben

aprovechar al maximo y dejar de desperdiciar tanto.

Recomendaciones

Con las respuestas de las entrevistas y las conclusiones se puede llegar a la conclusion de
que aun hay mucho por mejorar y por conocer en el &ambito de la gastronomia sostenible.
Sabiendo eso se podria buscar la manera de hacer mas conocido los proyectos de reciclaje,

como “Sinba”, proyecto que te facilita el reciclaje del restaurante y la cocina, utilizando los
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reciduos organicos como comida para chancho, de esta forma se podria hacer una alianza
entre ellos y los restaurantes de Miraflores, para que asi puedan apoyarse mutuamente. De
esta manera, se reduciria la basura organica.

Se debe mejorar la gestién de merma en los restaurantes de Miraflores, todos deberian
llegar a ser sostenibles en el corto plazo, quizas ofreciendo capacitaciones de como
reciclar, reutilizar o reducir lo que normalmente llaman basura. Para que un restaurante sea
sostenible todos deben de aportar de la misma manera, reduciendo las mermas y

reutilizando lo mermado.
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Anexos
Entrevista a Matias Cilloniz

Para recaudar las respuestas y opiniones sobre las entrevistas se entrevisto a Matias

Cilloniz, duefio y cocinero en Mo Bistrd que se encuentra en el distrito de Miraflores.

Preguntas introductorias:

1. ¢Cual fue la motivacion que lo llevo hacia la gastronomia sostenible?
Lo que cuenta Matias Cilloniz sobre lo que lo motivo para dirigirse hacia la
gastronomia sostenible es que él cree que la generacion actual tiene un sentido

de urgencia mayor al de las anteriores.

2. ¢Cual fue la motivacion para crear un restaurante sostenible?
Para él, es muy evidente que actualmente el planeta no estd como lo estuvo
previamente y considera que por eso gue se debe cuestionar la forma en la que
se come, al igual que el impacto que generan las personas y las empresas. Por
ese motivo “Mo Bistro” tiene el objetivo de contagiar al resto del distrito, ciudad y/o

region sobre la gastronomia sostenible.

3. ¢ Tuviste miedo al abrir tu restaurante con gastronomia sostenible? ¢ Cémo sabias
que iba a funcionar?
Cuenta que inicialmente él no tuvo como meta hacer un restaurante sostenible
sino hacer un restaurante que a él le hacia falta, respecto a la comida, el
ambiente laboral al igual que la responsabilidad para trabajar los insumos vy
residuos de una forma respetuosa.
Matias afirma que no se necesita saber si va a funcionar un restaurante o no, para
él, abrir un restaurante es un reto enorme y con los retos vienen miedos, siempre.
No solo se necesita talento, se necesita experiencia, una buena sociedad, una
mente abierta para cuestionar lo que se hace y hacer los ajustes necesarios en el
camino, asi como una buena ubicacién, un buen publico y muchisima suerte.
Aclara que su objetivo no era hacer un restaurante sostenible, sino simplemente
un restaurante.

4. ¢CoOmo apoya su restaurante al medio ambiente?
Para apoyar al medio ambiente, en su restaurante le dan prioridad al insumo local,
al de temporada, al que tiene tabues en la sociedad o que no son tan comunes.

En “Mo Bistro” intentan generar un cambio positivo en la sociedad a través de lo
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que hacen. Usan detergentes y jabones biodegradables, reciclan sus residuos
organicos y hacen compost con los residuos de la trampa de grasa. Ademas,
estan construyendo una huerta propia para ellos mismos poder tratar sus residuos
y abastecer al restaurante de verduras, frutas, hierbas, huevos y algunas

proteinas.

5. ¢Como se podria motivar la buena gestién de mermas de forma sostenible?
Cuenta que para motivar la buena gestion de mermas de forma sostenible es con
consciencia, respeto por el producto y trabajo en equipo. Si un equipo no es
apasionado, no hace las cosas bien. Todos deben tener la misma meta, las
mismas preocupaciones, la misma manera de ver la vida. Es por eso que enn “Mé

Bistro” buscan gente con principios y pasiéon como la que ellos tienen.

6. ¢Como introduces al pablico un plato a base de mermas?
Para él, para poder introducir un plato a base de mermas al publico tiene que ser
de forma inteligente (y sin que lo sepa). Para él, Lima y latino américa son
regiones extremadamente conservadoras. Y eso hace que sea muy dificil generar
cambios o lograr que el publico disfrute de algo que podrian considerar basura,

raro o desconocido.

7. ¢Crees que un restaurante sostenible seria replicable y aceptado en algunas
zonas de menores recursos?
Sobre si un restaurante sostenible seria reciclable y aceptado en zonas de
menores recursos, responde: “creo que no deberiamos pensar en restaurantes
sostenibles a futuro. Pienso que es la manera en la que todos los restaurantes
deberian operar. Poco a poco vamos a ir sumando fuerzas hasta lograr que sean
requisitos de estado. Pienso que con creatividad un restaurante con enfoque

sostenible puede abrir en cualquier rincén del mundo.”

Sobre el inventario de mermas:

8. ¢Llevan algun tipo de inventario de mermas?
En “M0¢ Bistro” llevan el inventario de mermas y lo llevan a cabo diariamente cada

cocinero, pastelero, bartender y barista.
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9.

10.

11.

¢ Quién lo lleva a cabo?

Cada uno llena su reporte, se lo presenta al supervisor del area y éste lo envia a
almacén para su ingreso al sistema. El sistema finalmente indica cuanto cuesta y
si esta dentro de los rangos establecidos. Si no estan, se hace una investigacion

sobre el caso.

¢, Como lo realizan? Se cuantifica?

Cilloniz cuenta que el inventario se realiza manualmente y si se pesa. Esto ayuda
a entender mejor los precios que se deben poner en carta y es una oportunidad
de mejora en la gestion de residuos.

¢,Como lo clasifican? Por productos? Frios, secos, perecibles, congelados...?

El inventario es siempre clasificado por recetas y areas.

Sobre la supervision de las mermas en el restaurant:

12.

13.

14.

¢, Quién supervisa que insumo pasa a ser reutilizado o no?
Quien supervisa que el insumo pase a ser reutilizado o no es cada miembro del
equipo, cada quien es responsable por su trabajo y su supervisor esta para

asegurar el correcto manejo de productos.

¢ Quién aprueba que un insumo tenga merma? Por la calidad del producto?

En “Mo Bistro” se supervisan los reportes diariamente y semanalmente. Hay
variables que afectan todos los dias, por ejemplo: si las naranjas llegaron mas
chicas, el pescado golpeado o con heridas de arpoén, etc. Si un producto no llega

con la calidad esperada se devuelve.

¢ Hay alguna parte del insumo que de verdad sea merma?
Para Cilloniz hay cosas que no pueden ser utilizadas y son realmente merma;

como algunas cascaras y semillas, como las de la palta.

Mala manipulacion del insumo:

15.

16.

¢ Existen mermas por mal uso de insumo?

Cilloniz afirma que si existen mermas por mal uso de insumos.

¢, Todo alimento puede ser reutilizado?
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Cuenta que no todo los alimentos pueden ser reutilizados, que hay algunas cosas
que ni crudas ni procesadas aportan en algo a un plato o preparacion. Pero
siempre hay una oportunidad. De una manera la mayoria de cascaras se pueden

usar para fondos, mermeladas, deshidratados, cenizas, purés, etc.

Fallas del insumo:

17.

¢Hay un control de calidad antes del ingreso de los productos o de la produccion
misma?
En su restaurante hay un control de calidad antes del ingreso de productos o de la

produccién y él lo considera el control de calidad mas importante del proceso.

Contabilidad y costos:

18.

19.

20.

¢Llevan la contabilidad de las mermas?
En “Mo Bistro” si llevan la contabilidad de mermas, los costos y pesos de las

mismas.

¢Lallevan en costos y pesos de las mismas?
Se lleva los costos y pesos de las mismas.

¢ Como capacitan al personal en el manejo de las mermas?
En su restaurante buscan gente capacitada y con sentido comun en primer lugar,
ademas de eso buscan la pasion por la profesién y hacer las cosas bien, lo demas

se ensefia de a pocos.

Mermas reincidentes:

21.

¢A parte del control de mermas como hacen cuando un tipo de merma por mal
uso del insumo es reincidente?

Las consecuencias cuando se tiene una merma por mal uso de insumo y esta es
reincidente tres veces es motivo de memo, y en “Mo Bistro”, tres memos es causal

de despido.

Reutilizacion de insumos:

22.

¢, Coémo se define la reutilizacion del insumo?
Matias cuenta que la reutilizacion del insumos es un trabajo en equipo, un buen

profesional siempre esta buscando maneras de optimizar su trabajo. Un miembro
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del equipo propone un insumo o proyecto personal y el resto aporta con ideas y
técnicas. Se hacen pruebas y se decide si entra en carta, se empaca y vende, Si

se sigue pensando en qué hacer o si se descarta.

23. ¢ Quién y como definen si el insumo es reutilizable o no?
Se define si el insumo es reutilizable con cada miembro del equipo y con ayuda de
su supervisor, con sentido comun y el concejo de Cilloniz si es que fuera

necesario.

24. ¢ Quién define si la merma sera reutilizable o comercial?
Con cada miembro del equipo y con ayuda de su supervisor, con sentido comun y

el concejo de Cilloniz si es que fuera necesario.

Mermas de consumo directo:

25. ¢ Como se define si el insumo sera 100% reutilizable o comestible? Por ejemplo,
las cascaras...
Se define si el insumo serd 100% reutilizable o comestible, cuando el producto
final es rico, nutritivo, digerible y aporta en textura, sabor y/o profundidad de sabor
al plato, o si encuentran potencial como producto artesanal en el market, se hace
una prueba y se aplica si es exitoso. Con las cascaras de naranja, por ejemplo, se
pueden hacer macerados, jaleas, mermeladas, purés, salazones, deshidratados,
etc. Con las cascaras de huevo no pueden hacer mucho mas que triturarlas y
darsela de comer a las lombrices del humus de lombriz o tirarlas directo a la

compostera. Las cascaras de verduras se usan para fondos.

Mermas de consumo indirecto:

26. ¢, Como se define que el insumo no es 100% reutilizable ni comestible? Por
ejemplo, los huesos...
Con los huesos del pescado (que rascamos previamente para obtener la carne
para el tartar de pescado) también se hacen fondos y le extraen el coldgeno a la
cabeza (también de pescado) para hacer emulsiones y vinagretas tibias. “Con las
pepas de la palta todavia no hemos hecho una prueba que funcione.” Cilloniz
afirma que los huesos aportan su sabor en fondos y salsas. Pero lo que queda ya
no es comestible, digerible ni aporta sabor. En este punto es descartado. Para él,
todos los huesos y carcazas sirven. El que no las reutiliza se pierde de algo

importante.
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Entrevista a Camila Unzueta

Por otro lado, se entrevistd a Camila Unzueta, trabajadora de Kjolle, del grupo de
Central, restaurante que quedaba en Miraflores, pero recientemente se mudd a
Barranco. A pesar que este restaurante “Kjolle” no quede en el distrito de
Miraflores, es un restaurante muy importante, de la cadena de “Central”, de los
mejores restaurantes del mundo, el cual estuvo ubicado mucho tiempo en el distrito
de Miraflores, es por eso que; se cree que esta es una opinion muy importante para
la investigacion de la tesis, al igual que la de Cilloniz, debido a que es un distinto
punto de vista, desde la perspectiva de un trabajador en un restaurante de distrito

vecino.

Preguntas introductorias:

1.

¢Cual cree que es la motivacion que lleva a los cocineros hacia la gastronomia
sostenible?

“La motivacion mas que nada creo que es el respeto que como cocineros tenemos
hacia los productos, ya que son tan importantes para nosotros como la gente que los

cultiva”

¢ Cual cree que es la motivacion de un chef para crear un restaurante sostenible?

“Creo que como chef se quiere no solo ser conocido sino aportar algo a la sociedad.

¢Como se puede saber gque va a funcionar?
“Nunca se sabe si va a funcionar o no, pero si se hace algo con toda pasion y

esfuerzo siempre se espera el mejor resultado.”

¢Como apoya el restaurante en el que trabajas al medio ambiente?
“De muchas formas, empezando por que tenemos las propias huertas, trabajamos
con comunidades y tratamos con Mater iniciativa en evitar que se extingan

productos, sino mas bien, estos sean revalorados.”
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¢Como cree que se podria motivar la buena gestion de mermas de forma
sostenible?

“La gestion de mermas no es una gestion rapida, debe tener una rotacion rapida y
constante para que las mermas sean ftiles.”

¢Cémo crees que se podria introducir al publico un plato a base de mermas?
“Diciendo la verdad, que es un plato que aprovecha el producto al 100%.”

¢Cree que un restaurante sostenible seria replicable y aceptado en algunas zonas de
menores recursos?

“Dependiendo de como llegues a la gente del lugar, si.”

En el restaurante que trabaja:

Sobre el inventario de mermas:

8.

10.

11.

¢Llevan algun tipo de inventario de mermas?

“Se lleva un inventario con cantidades y tiempos (ejemplo: producciones que no
son diarias sino que se hacen en grande y se congela).”

¢Quién lo lleva a cabo?

“Lo lleva a cabo el grupo de descartes, la encargada del grupo.”

¢Como lo realizan? ;Se cuantifica?
“En Kjolle hay una bandeja para que los chicos cuando tengan mermas las
empaquen y rotulen y las dejen en la bandeja.”

¢Cbémo lo clasifican? ¢Por productos? ¢ Frios, secos, perecibles, congelados...?
“Si, primero separamos entre los tres restaurantes (Central, Mayo, Kjolle) y luego
entre frios, congelados y secos.”

Sobre la supervision de las mermas en el restaurante:

12.

13.

14.

¢Quién supervisa que insumo pasa a ser reutilizado o no?
“Lo aprueban los cocineros de descartes y luego pasan por los jefes.”

¢Quién aprueba que un insumo tenga merma? ¢ Por la calidad del producto?
“En general, nadie aprueba si puede haber merma o no, los propios cocineros al

trabajar con los productos lo notan.”

¢Hay alguna parte del insumo que de verdad sea merma y no pueda ser reutilizado?
“Si, hay partes de algunos insumos que no se puede reusar y eso es normal.”

30



Mala manipulacién del insumo:
15. ¢ Existen mermas por mal uso de insumo?
“Si, claro que hay productos, especialmente en restaurantes donde queremos
resultados super exigentes, que no son mal usados, pero se merma mucho.”

16. ¢ Cree que todo alimento puede ser reutilizado?
GGSi.”

Fallas del insumo:
17. ¢Hay un control de calidad antes del ingreso de los productos o de la produccion
misma?
“Siempre hay un control de calidad en el restaurante, se pasan muchos filtros.”
Contabilidad y costos de las mermas:
18. ;Llevan la contabilidad de las mermas?
“Si, llevan la contabilidad de las mermas al tener el inventario.”

19. ¢La llevan en costos y pesos de las mismas?
“No se llevan los costos todavia, debido a que el grupo de descartes es nuevo, pero
es algo que si se piensa hacer.”

20. ;Como capacitan al personal en el manejo de las mermas?
“Los propios cocineros tratamos de aprender de libros o cocinas que ya lo hacen.”

Reutilizacion de insumos:
21. ;Como se define la reutilizacion del insumo?
“Se trata de reusar toda la merma que tenemos. Si hay mermas perecibles
facilmente toca decidir si se utilizara o no.”

22. ¢Quiény como define si el insumo es reutilizable 0 no?
“Lo define la jefa del grupo de descartes.”

23. ;Quién define si la merma sera reutilizable o comercial?
“Se utiliza para recetas del restaurante; por ejemplo: al hacer puré de zapallo queda
mucha céscara, la deshidratamos y hacemos polvo para ponerlo encima de un plato.
Queda y sabe muy bien.”

Mermas de consumo directo:
24. ;Como se define si el insumo sera 100% reutilizable o comestible? Por ejemplo, las
cascaras...
“Con el ejemplo de la pregunta anterior, tratamos de usar al 100% el producto.”
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Mermas de consumo indirecto:
25. ¢Cémo se define que el insumo no es 100% reutilizable ni comestible? Por
ejemplo, los huesos...
“Cuando el producto no es 100% comestible hay otras maneras de reusarlo, por
ejemplo las cascaras de limones, nos estamos aliando con alguien que pueda usarlo
para hacer jabén. Las conchas de cuando llegan los mariscos también sirven para
vajilla, etc.”

Opinion:

26. ¢, Cudl es su opinion respecto a los restaurantes autosostenibles? Los que tienen sus
propios huertos, aplican la reutilizacion de alimentos y una buena gestion de
mermas. ¢Alguna recomendacion para los restaurantes que no tienen una buena
gestién de mermas?

Creo que hoy en dia es muy importante ser sostenible en todo lo que se haga, en un
restaurante promedio hay 23 kg de basura diaria, es una pena gue con tanta pobreza
todo eso se tire y no se reutilice. Ahora también hay muchas posibilidades como
aliados (por ejemplo Sinba) que también te facilitan y capacitan pra que sea facil el
reciclaje.
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