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I. RESUMEN 

 

Esta investigación cubre la estimación de los impactos ambientales negativos generados 

por la preparación de platos en una determinada área de la ciudad de Lima, Perú, con 

enfoque en emisiones de gases de efecto invernadero GEI. 

El objetivo general del presente trabajo fue estimar la huella ambiental de los platos más 

ofrecidos en menús de restaurantes de la zona Centro Sur de la ciudad de Lima 

incluyendo un plato ovolactovegetariano y otro pescatariano. Además, este estudio 

persiguió resaltar las diferencias entre los platos típicos, ovolactovegetarianos y 

pescatarianos. 

Los resultados revelaron que los platos típicos con las huellas ambientales altas son el 

lomo saltado, con 3.48 kg CO2eq, y el bistec a lo pobre, con 3.44 kg CO2eq. Esto se debe 

al valor intrínseco alto de emisión de GEI de la carne roja, que es su ingrediente 

predominante en estos platos, así como la modalidad de cocción de la fritura. Por otro 

lado, el plato con menor huella ambiental es el ceviche de pescado, con 0.27 kg CO2eq, 

ya que el pescado en ceviche no requiere de una fuente de calor, por lo que la cantidad 

de CO2 generada sería nula. 

Respecto a los costos de cada plato, estos se calcularon en base a sus ingredientes, y 

variaron entre S/. 5.8 y S/. 8. También fue observado que los costos del chicharrón de 

chancho y del bistec a lo pobre se resaltan debido al contenido de carne roja, cuyos 

ingredientes registran precios altos entre otros ingredientes. Asimismo, hay platos que 

contienen como ingrediente la papa, el cual registró altos costos, debido a su aumento 

a inicios del 2023, como consecuencia de la interrupción de su transporte en el sur de 

Perú. Por otro lado, otros platos analizados fueron el ají de gallina y la causa de pollo, 



 

 

cuyos costos fueron bajos, pues es tres veces menos que la carne de res. 

Sería recomendable promover a las entidades gastronómicas (restaurantes) a conocer 

los impactos ambientales negativos que se generan por los menús ofrecidos, explicando 

los valores de la huella ambiental de cada plato y estableciendo opciones para su 

reducción. Asimismo, se debería establecer una relación del uso de ingredientes con 

menor huella de carbono, reducción de alimentos que requieren uso de aceite para freír, 

entre otros. 

Palabras clave: huella ambiental, huella tiempo de cocción, producción de ingredientes, 

impacto ambiental negativo 

II. ABSTRACT 

 

This research covers the estimation of the negative environmental impacts generated 

by the preparation of dishes in a certain area of the city of Lima, Peru, with a focus on 

carbon footprint. 

The general objective of this work was to estimate the environmental footprint of the 

most frequently offered dishes on restaurant menus in the Central South area of the city 

of Lima, including a lacto-ovo vegetarian dish and a pescatarian dish. In addition, this 

study sought to highlight the differences between typical, lacto-ovo vegetarian and 

pescatarian dishes. 

The results revealed that the typical dishes with the highest environmental footprints 

are lomo saltado, with 3.48 kg CO2eq, and bistec a lo pobre, with 3.44 kg CO2eq. This is 

due to the intrinsic high GHG greenhouse gas emission value of red meat, which is the 

predominant ingredient in these dishes, as well as the frying method of cooking. On the 

other hand, the dish with the lowest environmental footprint is fish ceviche, with 0.27 



 

 

kg CO2eq, since the fish in ceviche does not require a heat source, so the amount of CO2 

generated would be nil. 

Regarding the costs of each dish, these were calculated based on their ingredients, and 

varied between S/. 5.8 and S/. 8. It was also observed that the costs of chicharrón de 

chancho and bistec a lo pobre are highlighted due to the content of red meat, whose 

ingredients record high prices between other ingredients. Likewise, there are dishes that 

contain potatoes as an ingredient, which registered high costs, due to its increase at the 

beginning of 2023, as a result of the interruption of its transport in southern Peru. On 

the other hand, other dishes analyzed were ají de gallina and causa de pollo, whose costs 

were low, since it is three times less than beef.  

It would be advisable to encourage gastronomic entities (restaurants) to become aware 

of the negative environmental impacts generated by the menus offered, explaining the 

values of the carbon footprint of each dish and establishing options for its reduction. 

Likewise, a relationship should be established for the use of ingredients with a lower 

carbon footprint, reduction of foods that require the use of oil for frying, among others. 

Key words: environmental footprint, cooking, ingredients production, negative 

environmental impact 

 
III. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

La alimentación es uno de los importantes causantes de impactos ambientales negativos 

(Romero, 2017), como la emisión de gases de efecto invernadero (GEI) y degradación de 

suelos (Lassaletta et al., 2019). Según el Programa de Naciones Unidas para el Medio 

Ambiente, PNUMA en castellano o UNEP en inglés, (UNEP, 2016), los sistemas de 

producción alimentaria ocasionan alrededor del 24% de las emisiones globales de gases 



 

 

de efecto invernadero y el 33% de la degradación de suelos por la erosión, así como el 

agotamiento de nutrientes, la acidificación, la salinización, la compactación, la 

contaminación química, entre otros. 

La Organización Mundial de Salud (2018), Hallström et al. (2015) y Ericksen (2008) 

argumentan que el sistema agrícola y la industria productora de alimentos de origen 

animal y procesados, así como sus cadenas de producción y suministros, influyen 

sustancialmente en la degradación de suelos, la reducción de recursos hídricos, pérdida 

de biodiversidad y en cambio climático. De manera más específica, según Xu et al. 

(2021), en los últimos 10 años, la producción mundial de alimentos ha sido responsable 

de la emisión de 17 318 millones de toneladas métricas de GEI equivalentes, de los 

cuales, el 57% corresponde a la elaboración de alimentos de origen animal, el 29% 

corresponde a los alimentos de origen vegetal y el resto, a la elaboración de materiales 

vegetales, como el caucho y algodón.  

Ferreirim (2019) sostiene que el consumo de alimentos de origen animal genera en 

media 1130.7 kg de CO2 por año, siendo esta cantidad considerablemente alta, 

equivalente a lo emitido por un carro de gasolina recorriendo 10000 km, 

aproximadamente semejante al recorrido desde Lisboa (Portugal) hasta Ulán Bator 

(Mongolia).   

Contextualmente, se han desarrollado varios indicadores de huella ambiental para 

estudiar y evaluar los impactos generados por la alimentación, incluyendo las emisiones 

de GEI, el uso de agua, el uso de suelos, entre otros (Vanham et al., 2019). Karwacka et 

al. (2020) sostiene que las huellas ambientales de la producción alimentaria abarcan las 

dimensiones importantes como las emisiones de GEI, la emisión de nitrógeno, el uso de 

agua y de suelos. 



 

 

Baldwin et al. (2011) sostiene que el análisis de ciclo de vida (ACV) es una herramienta 

importante en la evaluación de la huella ambiental de una comida dentro de las 

actividades cotidianas de un restaurante. Basado en el estudio de Duchicela (2014), para 

realizar un ACV en los alimentos, se deben definir las operaciones y servicios 

concernientes al sistema de producción alimentaria agrupando las actividades 

operativas de acuerdo a lo siguiente: producción de los ingredientes, empaque, 

transporte, adquisición de alimentos, almacenamiento, preparación, cocción de 

alimentos y servicio/apoyo. Luego, se deben definir las entradas de insumos y energía 

para cada operación y servicio, así como las salidas en forma de emisiones o producto. 

A partir de estos datos y sobre la base de modelaciones de impactos por sustancia 

presente en el sistema, se clasifican y cuantifican los impactos ambientales identificados 

en la cocción de alimentos (Cortina, 2018). 

 

 

No cabe duda que, debido al incremento de la contaminación ambiental, la escasez de 

recursos y el impacto global del cambio climático, están surgiendo iniciativas como los 

restaurantes sostenibles, que son aquellos que toman en cuenta el origen de los 

alimentos, su huella ambiental, impacto en cambio climático, la no generación de 

residuos, ahorro de energía, uso adecuado del agua y condiciones adecuadas de sus 

trabajadores, entre otros (Valenzuela, 2021).  

¿Qué es un ACV? 
 

Según ISO 14040 (2006), el análisis de ciclo de vida (ACV) se define como la recopilación 

y evaluación de las entradas, salidas y los impactos ambientales potenciales de un 

sistema del producto a través de todas las etapas desde la adquisición de la materia 

prima a partir de los recursos naturales hasta su disposición final. 



 

 

Por otro lado, los temas relacionados a la alimentación cobran relevancia y son de 

interés reciente entre los consumidores quienes están preocupados por la huella 

ambiental de los alimentos que consumen. Los consumidores, además del sabor o los 

ingredientes para la preparación de platos, desea conocer las implicancias de las 

actividades extractivas y productivas relacionadas con su producción, y de la gestión de 

los residuos generados (Quijandría, 2021). 

A la fecha, no se conoce de una investigación de los impactos ambientales de platos 

peruanos. Específicamente, no se sabe de ningún estudio sobre huellas ambientales de 

platos ovolactovegetarianos ni pescatarianos en comparación con platos considerados 

típicamente peruanos.  

En la búsqueda bibliográfica realizada, se encontró pocos estudios internacionales sobre 

emisiones de GEI provenientes de producciones de alimentos, y, así como de estudios 

sobre impactos ambientales mediante análisis de ciclo de vida (ACV) de productos 

agrícolas peruanos, tales como el espárrago (Vásquez-Rowe et al., 2015; Schwarz et al., 

2016), la quinua (Cancino et al., 2018) y la papa (Bartl et al., 2012) que aportan a la 

evaluación de la gastronomía. Asimismo, existe la base de datos denominada Ecoinvent, 

conformando una extensa base de datos que contiene resultados de productos de 

consumo a nivel mundial (Wernet et al., 2015), como la carne de res, el arroz, pollo, el 

pescado, entre otros ingredientes, para la preparación de platos peruanos. 

Finalmente, considerando la internacionalización creciente de la gastronomía peruana, 

la cual ha sido premiada en el 2012 como el mejor destino gastronómico a nivel mundial 

(Forbes México, 2017). Esto debería provocar una mayor conciencia de los 

consumidores a nivel internacional, respecto a los ingredientes y la forma como la 

preparan. El origen de los productos e impactos en las comunidades locales (Poinski, 



 

 

2022), se vuelve relevante al investigar estos aspectos con más profundidad y comunicar 

los resultados más importantes a los consumidores. 

En este sentido, el objetivo de la presente investigación es evaluar la huella ambiental 

de una muestra de los platos típicos más ofrecidos en menús de restaurantes de la 

ciudad de Lima, zona Centro Sur, en comparación con un plato ovolactovegetariano y 

otro pescatariano. 

IV. JUSTIFICACIÓN 

Perú está fomentando industrias productoras de alimentos que generan impactos 

ambientales negativos y severos, causados por las actividades que involucran la 

producción alimentaria en el sector agrícola, como uso de suelos, ganadería, cosecha, 

entre otros (Ministerio de Agricultura y Riego, 2017). 

Al día, se consumen alimentos a nivel mundial que generan impactos negativos al medio 

ambiente (Rodríguez, 2021). Debido a este problema, han surgido indicadores como la 

huella ambiental, el cual calcula y estima los impactos que surgen a lo largo del ciclo de 

vida de un producto u organización (Agrelo, 2016). Para el caso de alimentos, la huella 

ambiental se basa en el estudio de los impactos ambientales generados en los ciclos de 

vida, incluyendo las emisiones de GEI, que inicia desde la extracción de materia orgánica 

hasta la disposición final de residuos sólidos (Victoria et al., 2016). 

La importancia de conocer y hacer seguimiento a la huella ambiental de un plato 

preparado permitirá evaluar la toma de decisiones de los trabajadores, proovedores y 

consumidores de restaurantes, establecer una concientización de índole ambiental y, 

posteriormente, cambiar los alimentos que generan mayor impacto ambiental severo 

por alimentos con poca generación o nulo de impactos negativos, con la finalidad de 



 

 

reducir el uso de recursos naturales, proteger la biodiversidad y el medio ambiente. 

V. MARCO TEÓRICO 
 

1. Cambio climático, GEI y CO2 equivalente 
 

Según Vargas (2009), el cambio climático se define como un cambio persistente 

distinguible del clima, sus elementos por alteración y variabilidad natural o por efecto 

de las actividades antropogénicas. 

En las últimas décadas, el aumento de concentraciones de GEI ha causado el cambio 

climático que afecta nocivamente a la atmósfera, la cual cumple con la absorción de los 

rayos solares y regulación de la temperatura terrestre. Hasta la actualidad, se continúa 

utilizando este término para destacar el calentamiento en la superficie terrestre como 

consecuencia de la mayor concentración y acumulación de dichos GEI.  

Del total global de la emisión de GEI, en 2015, el 24% fue originado por el sistema 

alimentario (UNEP, 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

¿Qué son los GEI? 
 

Según el Panel Internacional de Cambio Climático (IPCC, 2013) los gases de efecto 
 

invernadero (GEI) son componentes gaseosos que pueden ser primarios como el vapor 
 

de agua (H2O), el dióxido de carbono (CO2), el óxido nitroso (N2O), el metano (CH4) y 
 

el ozono (O3). Además, existen otros gases de efecto invernadero creados a nivel 
 

industrial como los halocarbonos o que contienen cloro y bromo, el hexafluoruro de 
 

azufre (SF6), los hidrofluorocarbonos (HFC) y los perfluorocarbonos (PFC). 
 

Los diferentes gases que componen los GEI pueden expresarse en una unidad común que 
 

es el CO2 equivalente (o CO2eq), unidad que fue determinada por el Panel Internacional 
 

de Cambio Climático. De esta manera, todas las sustancias contribuyentes a los GEI pueden 
 

llevarse a CO2 equivalente a través de factores de conversión o potencial de 
 

calentamiento global de cada gas que se estima sobre la base de un intervalo de tiempo 
 

específico normalmente de 20, 100 o 500 años (IPCC, 2013). 
 

La suma total del CO2 equivalente de todas las sustancias de GEI representa el total de 
 

GEI en CO2eq de una organización o producto, obteniendo así la huella de carbono. 
 
 

Según la plataforma de datos en línea de Climate Watch (Climate Watch, 2017), a nivel 

mundial, la fuente de emisiones de GEI de la producción de energía representa el 72% 

del total de emisiones para todos los sectores. 



 

 

La acumulación de concentraciones de GEI a la atmósfera, ha generado cambios en los 

componentes de sistemas ambientales y ecológicos, tales como el aumento constante 

de temperaturas, el incremento del volumen marino, cambios en los ciclos de 

precipitaciones, alteración química y dinámica de océanos, derretimiento de hielos y 

glaciares y el calentamiento oceánico. Esto trae efectos adversos y preocupantes en la 

biodiversidad, en la composición, funcionamiento de los sistemas y socioeconómicos y 

afecta a la salud humana (IPCC, 2022). 

2. Etapas desde la producción de ingredientes hasta la preparación de alimentos 
 

Basado en el estudio Duchicela (2014), las etapas bajo el enfoque de ciclo de vida son: 

la producción de los ingredientes (incluye la fase agricultura), empaque, transporte, 

adquisición de alimentos, almacenamiento de alimentos, preparación/ cocción de 

alimentos y servicio/ apoyo. 

Para efectos de esta investigación, es relevante analizar con más detalle, la etapa de 

procesamiento de los alimentos en los centros de dispendio de alimentos. En este 

sentido, a los centros de dispendio de alimentos se les denominan a los establecimientos 

que, según Cárdenas (2019), incluyen los siguientes servicios y operaciones, los cuales 

son representados en la Tabla 1. 

 

 

 

 

 



 

 

Tabla 1 

Caracterización de servicios y operaciones dentro de un restaurante 

SERVICIO/ 

OPERACIÓN 

DESCRIPCIÓN 

A. Recepción 

y selección 

de 

ingredientes 

“Se reciben los alimentos y se almacenan en condiciones 

que garanticen su buen estado y cumpliendo con los 

estándares de calidad de los productos, caso contrario, se 

consideran desechos sólidos.” 

B. 

Preparación 

de 

materiales 

primas  

“Consiste en el lavado y pelado de alimentos, los cuales 

generan residuos sólidos orgánicos y desechos líquidos, así 

como residuos de envases y empaques.” 

C. Mezcla de 

ingredientes 

“Consiste en la agregación y mezcla de ingredientes para la 

cocción que han sido preparados previamente. En esta 

parte del proceso, se generan nuevos residuos sólidos.” 

D. Cocción 

de alimentos 

“Los alimentos frescos son sometidos a diferentes 

procesos de cocción (al horno, al vapor, a la brasa, frito, 

entre otros) que otorgan las características gustativas 

particulares a cada plato preparado.” 

 

E. 

Suministro  

“Consiste en el servicio de los alimentos a los comensales.” 

  

 

F. Lavado de 

utensilios  

“Consiste en el lavado de vajillas, cubiertos, así como de 

todos los utensilios empleados en la cocina, requiriendo 

del uso de agua, jabones y detergentes.” 

G. Limpieza 

de 

instalaciones 

“Consiste en la importante higiene y limpieza de pisos, 

baños, cocinas, mesas, sillas y paredes, así como el uso de 

agua, jabones, detergentes, desengrasantes y 

blanqueadores.” 

 

Cárdenas (2019) 

 
3. Residuos sólido provenientes de restaurantes 

 

Navas (2020) caracteriza los residuos sólidos provenientes de restaurantes en función 



 

 

de los servicios y operaciones específicos administrados por los restaurantes definidos 

en el subcapítulo 2 Etapas: desde la producción de ingredientes hasta la preparación de 

alimentos, del capítulo 3 Marco teórico, como se listan a continuación en la Tabla 2. 

Tabla 2 

Caracterización de los residuos sólidos provenientes de restaurantes 

SERVICIO/ 

OPERACIÓN 

TIPOS DE RESIDUOS SÓLIDOS 

A. Recepción 

de materia 

prima 

• INORGÁNICOS: envolturas de cartón, metal, madera y 

otros. 

• ORGÁNICOS: alimentos de rechazo, restos 

frutales y vegetales, incluso hojas, ramas, 

otros. 

B. Preparación 

y cocción de 

alimentos 

• INORGÁNICOS: envolturas de alimentos 

empacados de plástico, metal, cartón u otros. 

• ORGÁNICOS: restos de comida, cáscaras 

(fruta, vegetales, huevo), restos de carne, 

semillas, hojas. 

C. Comedor  • INORGÁNICOS: tapas de botellas, sobres de 

salsas y otro aderezo. 

• ORGÁNICOS: restos de comida, alimentos no 

consumidos por el cliente. 

D. Servicios 

sanitarios 

• INORGÁNICOS: papel de baño, envases vacíos 

de limpiapisos, restos de jabones 

Navas (2020) 
 

4. Productos agrícolas utilizados en la gastronomía peruana 
 

Según ViveFoodie (2020) y PromPerú (2011), los productos agrícolas utilizados en la 



 

 

gastronomía peruana que más se destacan se muestran en la Tabla 3. 

Tabla 3 

Ingredientes agrícolas utilizados en la gastronomía peruana   

COSTA Arroz, ají, pimentón, limón, frejol zarandaja, haba, 

plátano, pallares, espárragos, palta, alcachofa, 

mango, mandarina, pecana, cacao, aceituna, uva, 

rocoto, cebolla. 

SIERRA Papa y sus variedades, maíz, palta, palmito, alcachofa, 

sauco, cacao, café, oca, mashua, quinua y otros 

cereales andinos. 

SELVA Arroz, ají, nuez, plátano, café, cacao, yuca, palmito. 

 

5. Huella ambiental de un plato preparado 

Basado en el concepto de Ihobe (2017), la huella ambiental de un plato de comida se 

caracteriza por la evaluación de las entradas de sus insumos, y de las salidas como los 

restos orgánicos e inorgánicos y los impactos ambientales negativos que son generados 

por las entradas y salidas. 

El tema de gestión de residuos, como se explica en el sub capítulo 3 Residuos sólidos 

provenientes de restaurantes, no es relevante ya que no permitirá profundizar lo 

evaluado por el presente estudio. Así, a efectos de llevar a cabo el mismo, la huella 

ambiental se enfocará en interpretar netamente en términos del cálculo de las huellas 

de carbono de cada plato de estudio, de su producción de ingredientes y cocción de 

alimentos, así como el establecimiento de alternativas de solución para reducir el 

impacto ambiental generado por el consumo de alimentos.  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La huella de carbono en las organizaciones se incrementa por las emisiones de GEI de 

las cadenas de suministro, y por ello, es fundamental vislumbrar todos los procesos y 

vincularlos con los actores (trabajadores, obreros, etc.) que puedan tener control directo 

sobre los GEI y su reducción (Yang et al, 2020). 

VI. OBJETIVOS/ HIPÓTESIS 
 

1. Objetivo general 
 

Evaluar la huella ambiental de una selección de platos típicos peruanos preparados en 

restaurantes de la ciudad de Lima, zona Centro Sur, en menús de mediodía, en 

comparación a un plato ovolactovegetariano y a un plato pescatariano. 

2. Objetivos específicos 
 

• Determinar los platos más ofrecidos en restaurantes de Lima Centro Sur, ciudad 

de Lima. 

• Estimar los tiempos de cocción (en min) para cada ingrediente de cada plato 

¿Cómo se calcula la huella de carbono? ¿Qué es la unidad funcional? 
 
Según ISO 14067 (2018), existen dos tipos de huella de carbono: de la organización o del 

producto. La huella de carbono de la organización se calcula a partir de los datos 

recopilados durante un periodo (habitualmente durante un año) (según el Greenhouse 

Gas Protocol- Corporate   

 la huella de carbono del producto, el cálculo se hace en base a 

lo que se llama la “unidad funcional”, la cuales la base de cálculo sobre la cual se 

efectuarán los balances de materias y energía. Para efectos comparativos en el marco 

de esta tesis se define como unidad funcional un plato principal de comida para una 



 

 

seleccionado. 

• Calcular la huella ambiental (en Kg CO2eq) de cada plato típico seleccionado, 

incluyendo un plato ovolactovegetariano y otro pescatariano. 

• Identificar los ingredientes con una mayor huella ambiental respecto a los 

indicadores ambientales basados en las emisiones de CO2eq. 

• Dentro del alcance de estudio, identificar el plato típico peruano con mayor 

huella ambiental y el de menor huella ambiental, así como su impacto ambiental 

relativo respecto a un plato ovolactovegetariano y a otro pescatariano. 

• Estudiar la relación entre costos de ingredientes de cada plato seleccionado con 

la huella ambiental del plato con el ingrediente de mayor emisión de GEI (carne 

roja) y menor emisión (pescado). 

3. Hipótesis general y/o específicos 
 

Hipótesis general 
 

- El plato preparado con carne roja posee alta huella ambiental y el plato preparado sin 

carne roja o carne de pollo (ovolactovegetariano o pescatariano) posee huella ambiental 

baja. 

Hipótesis específicas 
 

- No existe variación significativa entre los impactos de los residuos generados por cada 

plato, por lo que pueden ser omitidos de los cálculos de la huella ambiental. 

- Las emisiones de CO2 producidos por el transporte de ingredientes para cada opción 

de plato son mínimos e insignificantes, por lo cual no se incluyen en el cálculo de la 

huella ambiental (Bertrand, 2020; León, 2022; Oakes, 2019). 



 

 

VII. MATERIALES Y METODOLOGÍA 
 

1. Diseño de la investigación 
 

El diseño de la presente investigación es de tipo no experimental transversal descriptivo, 

ya que, según Álvarez-Risco (2020), se va a recolectar datos en un momento único, en 

un contexto natural y notable, y sin manipulación de variables. 

En el presente trabajo, se aplicará la búsqueda bibliográfica para la extracción de datos 

a fin de realizar el cálculo respectivo de la huella ambiental de los platos de estudio por 

cada restaurante. 

2. Metodología para determinar el tamaño de la población y muestra de la 

investigación 

La población que se contará para el estudio es de 25 000 restaurantes en la zona Central 

Sur de la ciudad de Lima (RETAIL, 2018).  

Se determinó la muestra “n” para la población finita, es decir, aquella cantidad que es 

contable, utilizando la ecuación de Herrera (s.f), presentada en la Figura 1. 

Figura 1 

Ecuación de muestreo para población finita 

 

 

Donde: 

N: total de la población 

Zo: 1.96, nivel de confianza 



 

 

q: 0.95, proporción de la población de referencia que no presenta el fenómeno en estudio 

(1 – p)  

p: 0.05, proporción aproximada del fenómeno en estudio en la población de referencia. 

d: 0.05, nivel de precisión. 

3. Área de estudio  
 

El estudio se desarrolló en el área geográfica de la zona Lima Centro Sur, que conforman 

los distritos: Barranco, Miraflores, Santiago de Surco, San Borja, Surquillo, San Isidro y 

Chorrillos (Universidad Nacional Mayor de San Marcos, 2022). Basado en el estudio de 

Requejo (2016), dichos distritos conforman: restaurantes, pollerías, cafeterías, 

cevicherías, pizzerías, comida japonesa, chifas, comidas rápidas, comidas caseras y 

restaurantes turísticos, y se caracterizan por poseer buenos servicios de atención al 

cliente y, por otro lado, actividades de la zona comercial que favorecen el crecimiento 

económico de enfoque local.  

Para identificar los restaurantes de la muestra, se realizó una búsqueda vía Internet y 

vía recorrido físico por los distritos correspondientes de la zona Lima Centro Sur (ver 

Anexo I Consolidación de restaurantes de la muestra). 

4. Determinación de variables dependientes e independientes 

4.1. Definición de variable dependiente e independiente 

Se define variable dependiente al factor que el investigador observa y mide para analizar 

y determinar el efecto de la variable independiente. Asimismo, la variable independiente 

es el factor que modificará los resultados de la variable dependiente. 

De forma resumida, sus definiciones se presentan el diagrama mostrada en la Figura 2. 



 

 

Figura 2 

Diagrama de interpretación de variable dependiente e independiente 

Variable 
independiente 

 Variable 
dependiente 

Causa  Efecto 

4.2. Variables dependientes e independientes de estudio 

Resaltando del diseño de investigación del presente trabajo en el subcapítulo I Diseño 

de Investigación, del capítulo VI Materiales y metodología, se determinaron las 

siguientes variables dependientes e independientes mostrados en la Tabla 4. 

Tabla 4 

Determinación de variables dependientes e independientes de estudio. 

DISEÑO DE 

INVESTIGACIÓN 

Descriptivo 

TIPO DE 

INVESTIGACIÓN 

Transversal, se recolecta datos en un momento único 

VARIABLE(S) 

INDEPENDIENTE(S) 

Peso del ingrediente, factor de emisión por ingrediente, 

tiempo de cocción, tipo de plato de estudio 

VARIABLE(S) 

DEPENDIENTE(S) 

Huella ambiental del plato 

5. Determinación de platos ovolactovegetarianos y pescatariana 

El plato ovolactovegetariano se basa en una dieta que excluye todo producto derivado 

de animales, excepto huevos y productos lácteos. Para este estudio, están como 

opciones: tallarín verde, locro de zapallo, causa de palta, entre otros, como platos 

principales. La papa a la huancaína u ocopa se considera también como opción 

ovolactovegetariana, reconociendo que son mayormente consumidas como entradas de 



 

 

menú. Se seleccionó el plato de entrada más ofrecido en restaurantes de la muestra. 

El plato pescatariano se basa en una dieta que excluye todo producto derivado de 

animales, excepto pescados y mariscos. Para este estudio, están como opciones: 

ceviche, causa de atún y muchos otros platos marinos conocidos. 

6. Determinación de los platos más ofrecidos de restaurantes de Lima Centro Sur 
 

Se determinaron los platos ofrecidos revisando el inventario de los menús de los 

restaurantes muestreados, siendo identificados y seleccionando aquellos que son 

ofrecidos con mayor frecuencia. A fin de aplicar la investigación, se decidió seleccionar 

7 platos más ofrecidos de los restaurantes muestreados (Ver capítulo VIII Resultados, 

subtítulo 2 Resultados de platos más ofrecidos de restaurantes muestreados). 

7. Diagrama de flujo de los procesos a ser considerados 
 

Los procesos en el ciclo de vida de los alimentos se presentan en la Figura 3, que 

abarcaron: 

• Producción de ingredientes (vía agricultura, ganadería, avicultura y pesca 

principalmente) 

• Pre-procesamiento de ingredientes 
 

• Producción de los alimentos para consumo final (incluye la cocción de 

ingredientes, de ser necesario) 

• Consumo final 
 

• Disposición de residuos 
 
 
 
 
 
 



 

 

Figura 3 

Procesos dentro del alcance de estudio. 

 

 

 

Leyenda: 

 

 

 

8. Criterios de Exclusión 

Para efectos del presente estudio, la huella ambiental se ha enfocado en las huellas de 

carbonos de los ingredientes producidos y sus cocciones. Se han excluido para el cálculo 

las etapas de: 

• Transporte 

• Residuos sólidos 

El tema de gestión de residuos sólidos ha sido excluido debido a la ausencia de datos 

respecto a los tipos de residuos sólidos generados en los servicios y operaciones, los 

cuales no contribuyen a los objetivos del presente estudio. De igual manera, el 

transporte ha sido excluido en el cálculo de huella ambiental debido a que autores en 

sus estudios sostienen que las emisiones de GEI de transporte de alimentos son mínimas 

e insignificantes. Asimismo, no se tomaron en cuenta los servicios y operaciones de: 

• Recepción de materia prima 

• Comedor 

Disposición de 
residuos 

Consumo final 

Fuera del alcance 

Dentro del alcance 

Producción de 
ingredientes, vías: 
- Agricultura 
- Ganadería 
- Avicultura 
- Pesca 

Pre- 
procesamiento 
de ingredientes 

Producción de 
alimentos (incluye 
la cocción) 



 

 

• Servicios sanitarios 

• Suministro 

• Lavado de utensilios 

• Limpieza de instalaciones 

• Consumo final 

En las etapas previamente detalladas, las emisiones de GEI son insignificantes dado que 

son irrelevantes y/o no existe uso de combustibles. 

9. Determinación de ingredientes necesarios y validación de datos 
 

Para la estimación de los ingredientes utilizados para la preparación de los platos 

seleccionados, se usaron las recetas disponibles de Internet como fuentes de 

información, donde se detallan los ingredientes más usados y la cantidad de porciones 

por peso (gr) según la receta. Se tomaron dos recetas como referencia (Ver Anexo 2 

Consolidación de cantidades de ingredientes para la preparación 

de los siete platos seleccionados, Tablas 2-1 al 2-7, en las columnas Receta 1 y Receta 2). 

Luego de estimar las cantidades promedio de ingredientes por porción (Ver las tablas 2-

1 al 2-7 del Anexo 2, en la columna Valores promedio), se validaron los promedios 

obtenidos a través de entrevistas a expertos culinarios de algunos de los restaurantes 

seleccionados. Esto se aplicó únicamente a los ingredientes relacionados a carnes y 

pescados. Cabe resaltar que los promedios, de ser necesario, se ajustaron según la 

recomendación de los expertos, como por ejemplo el ingrediente de carne de res para 

preparar lomo saltado, cuyo promedio según recetas identificadas ascendía a 150 

gramos, cuando el experto culinario daba una cantidad menor de 100 gramos. Por lo 

tanto, se procedió a ajustar la cantidad de este ingrediente a 100 gramos para ser 



 

 

consistente con el cálculo. 

10. Determinación de los tiempos de cocción de los platos seleccionados 
 

Para determinar los tiempos de cocción de los platos seleccionados, se realizó por los 

siguientes pasos: 

a. Se determinaron si el ingrediente se cocina individualmente o en 

combinación con otros. Ejemplos de ingredientes que se cocinan 

individualmente incluye el arroz, las papas y los huevos. En la columna 

Hornilla (Ver las tablas 3-2 al 3-8 del Anexo 3 Factores de emisión de 

CO2eq y tiempos de cocción por porción para el cálculo de la huella 

ambiental de los siete platos seleccionados) se indica para cada 

ingrediente si este se cocina individualmente o en combinación con otros 

(agrupando las filas de los ingredientes que se cocinan en una misma 

hornilla). 

b. Los tiempos de cocción de ingredientes que se cocinan individualmente 

se determinaron en base a las fuentes indicadas en la Tabla 3-1 

Relaciones proporcionales de cantidades de ingredientes y tiempos de 

cocción (Ver Anexo 3). 

c. Para ingredientes que se cocinan en combinación con otros, el tiempo de 

cocción se determina en base a resultados de entrevistas a expertos 

culinarios. 

11. Determinación de la huella ambiental de los platos seleccionados. 
 

Basado en el estudio de Reinhardt et al (2020), la huella ambiental de un plato 

preparado se determina en base a la sumatoria de la huella de carbono de cada 

ingrediente de su producción y cocción, en unidades de kg CO2eq utilizado y 



 

 

multiplicando el peso (kg) requerido por sus respectivos factores de emisión (Kg 

CO2eq/kg del producto), más las emisiones de CO2eq de la cocción de cada ingrediente 

por plato. 

Los datos usados para el cálculo de CO2eq por plato, en este estudio demostraron que 

la disponibilidad de datos es un obstáculo importante. Considerando los datos de CO2eq 

de ingredientes de Vázquez-Rowe et al (2017), se ha realizado los cálculos respectivos 

para poder alcanzar al objetivo planteado del presente trabajo. No se descarta que, para 

estudios futuros de la misma índole, dichos datos se modifiquen con la evolución del 

tiempo. 

El cálculo de la huella ambiental en kg CO2eq de cada plato seleccionado se ha realizado 

por medio de la siguiente ecuación: 

 
 

12. Determinación de costos de ingredientes de cada plato seleccionado 
 

Se calcularon los costos de venta de los ingredientes de cada plato seleccionado, 

sumando el producto del costo del ingrediente con su cantidad de porción para cada 

plato. Los datos se obtuvieron de la cadena de supermercados Wong por ser un centro 

de abastos representativo en la zona Lima Centro Sur (Wong, 2022). 

La fórmula para calcular los costos es mostrada a continuación: 

• COSTO DE VENTA DEL INGREDIENTE DEL PLATO (S/. /PORCIÓN) = Costo de 

ingrediente1 (S/. /Kg) *Peso de ingrediente1 (Kg/porción) + Costo de ingrediente2 (S/. 

/Kg) *Peso de ingrediente2 (Kg/porción)) …+ Costo de ingredienteN (S/. /Kg) *Peso de 

ingredienteN (Kg/porción) 

Huella ambiental (en kg CO2eq) por plato = CO2eq de ingrediente1+ CO2eq de 

ingrediente 2… CO2eq de ingredienten + CO2eq de cocción 



 

 

VIII. RESULTADOS 
 

Aplicando la metodología propuesta del capítulo VII, se obtuvieron los siguientes resultados: 
 

1. Resultados del tamaño de la población y muestra de la investigación 
 

Aplicando la ecuación del capítulo VII Materiales y métodos, subtítulo 2 Metodología 

para determinar el tamaño de la población y muestra de la investigación, se estima que 

el tamaño de la muestra (n) resultó 73 restaurantes de  L ima Centro  Sur ,  ciudad de 

Lima (Ver en Anexo 1, Tabla 1-1 Restaurantes seleccionados pertenecientes de Lima 

Centro Sur). 

A continuación, los puntos amarillos de la Figura 4 representan los restaurantes 

identificados pertenecientes a la ciudad de Lima zona Centro Sur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Figura 4 

Mapa del área geográfica de estudio de los restaurantes de la muestra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google Maps (2022) 

2. Resultados de los platos más ofrecidos en restaurantes 

Los siete platos más ofrecidos representaron por lo menos un tercio de los restaurantes 

de Lima Centro Sur de la muestra (73) y se resaltó que los platos para el estudio son: 

• Lomo saltado (P1) 

• Ceviche de pescado (P7) 
 

• Ají de gallina (P3) 
 

• Papa a la huancaína (P4) 
 



 

 

• Causa limeña de pollo (P6) 
 

• Chicharrón de chancho (P9) 
 

• Bistec a lo pobre (P10) 

 
El ceviche (P7) representa al plato pescatariano y la papa a la huancaína al 

ovolactovegetariano (P4). 

Esta selección se obtuvo de la consolidación de los platos más ofrecidos de restaurantes 

de estudio de Lima Centro Sur, siendo mostrada en la Tabla 5. 
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Tabla 5 

    Consolidado de platos de restaurantes más ofrecidos 
 

PLATO 
RESTAURANTE 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

P1: lomo saltado (criollo)     ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ 

P2: arroz con pato (criollo)     - - - ✔ ✔ ✔ - ✔ - ✔ - - - - - ✔ - ✔ - - ✔ - - - - - - - - - - - - - ✔ - ✔ - - 

P3: aji de gallina (criollo)     - - - ✔ ✔ ✔ - ✔ - - - ✔ - - - ✔ - - ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - - ✔ - - ✔ ✔ ✔ - - - ✔ - 

P4: papa a la huancaina (ovolactovegetariano) ✔ - - - ✔ ✔ ✔ - ✔ - - ✔ ✔ - ✔ - ✔ - - ✔ - ✔ ✔ - - ✔ - ✔ - ✔ ✔ - - ✔ - ✔ - - - - 

P5: papa rellena (criollo)     - - - ✔ - - - ✔ - - - - - - - - - - ✔ ✔ ✔ ✔ - - ✔ - - - - - - - ✔ - - - - ✔ - 

P6: causa limena de pollo (criollo)     - - - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - - ✔ - - - ✔ ✔ - - ✔ - ✔ - - - ✔ ✔ ✔ - ✔ - - - - - - - - - - 

P7: ceviche de pescado (pescatariano) ✔ - - - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - - ✔ - ✔ - ✔ 

P8: pollo a la brasa (criollo)     - - - - - - - - - - - - - - ✔ - - - - - - - ✔ - - - ✔ - ✔ - - - ✔ - - - - - ✔ 

P9: chicharron de chancho (criollo) - -     - ✔ - - ✔ - - - - - - ✔ - - - - - ✔ ✔ ✔ - - ✔ - - - - - - - - ✔ - - - ✔ - 

P10: bistec a lo pobre (criollo)     - - - - ✔ ✔ - ✔ - - ✔ - - - ✔ - - - - - - ✔ - ✔ - ✔ ✔ - - - - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ - 

N° platos ofrecidos para el cliente 9 1 2 1 8 7 7 3 8 2 1 5 4 1 4 4 6 1 3 6 4 8 6 3 4 7 5 6 2 5 3 2 4 6 4 5 2 3 5 3 

 

 

                                 
N° de restaurantes 

que ofrecen el 

plato (y proporción 

del total) 

 

41 
 

42 
 

43 
 

44 
 

45 
 

46 
 

47 
 

48 
 

49 
 

50 
 

51 
 

52 
 

53 
 

54 
 

55 
 

56 
 

57 
 

58 
 

59 
 

60 
 

61 
 

62 
 

63 
 

64 
 

65 
 

66 
 

67 
 

68 
 

69 
 

70 
 

71 
 

72 
 

73 

✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ 68 93% 

✔ - - ✔ - - - ✔ - - ✔ - - ✔ ✔ ✔ - - - - ✔ ✔ - - - - - - - - ✔ ✔ ✔ 23 32% 

- ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - - ✔ - - - - - - ✔ - - ✔ - ✔ 38 52% 

- ✔ - ✔ ✔ - ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - - ✔ ✔ - - - - - ✔ - ✔ - ✔ ✔ 37 51% 

- - - ✔ - - - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - - - - - ✔ - - - ✔ - - - - - - - - - - ✔ 19 26% 

✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - - - ✔ - ✔ ✔ ✔ - - - - ✔ ✔ - ✔ - - - 34 47% 

- ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - ✔ - ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ ✔ 56 77% 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ✔ - ✔ - - - - - - - - - 9 12% 

✔ ✔ ✔ ✔ - - - - - ✔ ✔ ✔ - ✔ ✔ - - - - ✔ ✔ - ✔ ✔ - - ✔ - - - ✔ - - 25 34% 

- - - - - - - - - - - ✔ ✔ ✔ - - - - - - ✔ ✔ ✔ - - - - - - - ✔ - ✔ 24 33% 

4 6 4 8 5 3 4 6 6 6 8 8 6 8 5 3 4 6 1 4 8 7 4 3 2 2 4 5 2 4 6 4 7   

 

Leyenda 

✔ Plato ofrecido 

- No ofrecido 
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3. Resultados de cantidades de ingredientes por porción y tiempos de cocción de los 

platos seleccionados 

Con respecto a los datos de cantidad de ingredientes por cada plato obtenidos de la 

bibliografía en línea, se observó que estos dieron valores muy altos, y algunas veces, 

más del doble, los cuales, fueron ajustados según los valores indicados por los expertos 

(ver Anexo 2 Consolidación de cantidades de ingredientes para la preparación de los 

siete platos de estudio, tablas 2-1 al 2-7, en las columnas Valores ajustados o promedio). 

De igual manera se presenta el detalle de los ingredientes usados por cada plato, así 

como los tiempos de cocción por hornilla (ver Anexo 3 Factores de emisión de CO2eq y 

tiempos de cocción por porción para el cálculo de la huella ambiental de los siete platos 

seleccionados, tablas 3-2 al 3-8, en las columnas Hornilla y Tiempo de cocción ajustado). 

4. Resultados de las huellas ambientales de los platos seleccionados 
 

Aplicando la siguiente ecuación, se obtuvieron los resultados de las huellas ambientales 

para los platos seleccionados en la Tabla 6. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Huella ambiental (CO2eq) por plato = CO2eq de ingrediente1+ CO2eq de ingrediente2… 

CO2eq de ingredienten + CO2eq de cocción 
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       Tabla 6  
 
        Huella ambiental de los platos seleccionados 

 
 

Plato 
(individual) 

Kg CO2eq de la 
producción de los 

ingredientes necesarios 

Kg CO2eq de 
la cocción* 

Total (Kg 
CO2eq) 

% de contribución 
de cocción al total 

Lomo 
saltado 

3.14 0.34 3.48 10% 

Bistec a lo 
pobre 

3.17 0.27 3.44 8% 

Chicharrón 
de chancho 

1.27 0.09 1.36 7% 

Ají de 
gallina 

0.9 0.13 1.03 13% 

Papa a la 
huancaína 

0.82 0.06 0.88 7% 

Causa 
limeña de 
pollo 

0.44 0.06 0.50 12% 

Ceviche de 
pescado 

0.21 0.05 0.26 19% 

Nota: El detalle de los resultados se encuentra en el Anexo 3 Factores de emisión de 

CO2eq y tiempos de cocción por porción para el cálculo de la huella ambiental de los 

siete platos seleccionados, tablas 3-2 a 3-8. 

 
 

5. Resultados de costos de ingredientes de los platos de estudio 
 

Aplicando la ecuación del capítulo VI, subtítulo 10 Determinación de los costos de cada 

plato de estudio, se obtuvieron los costos de los 7 platos seleccionados. Los costos de los 

ingredientes son mostrados en la Tabla 7. 

 

*Para la huella de carbono de cocción, se utilizó la plataforma Consumer Ecology (2022). 

Se halló por diferentes tipos de cocción: frito y hervido. Para hervido, es indispensable el 

uso de agua en unidades de L. Para determinar la cantidad de agua en L necesaria para 

cocinar un plato, en base al estudio de Blanco (2022), la cantidad de agua en L es 

equivalente al doble de la cantidad de arroz y otros alimentos que se requiere hervir. 
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         Tabla 7 
 
         Costos de ingredientes de los platos de estudio 
 

Plato (porción individual) Costo (S/.) por porción  

Lomo saltado 6.5 

Bistec a lo pobre 7.0 

Chicharrón de 
chancho 

8.0 

Ají de gallina 5.8 

Papa a la huancaína 6.0 

Causa de pollo 5.6 

Ceviche de pescado 6.6 

 
De los resultados obtenidos, fue observado que el chicharrón de chancho, posee un costo de 

S/. 8 en total de sus ingredientes, seguido de cerca por el bistec a lo pobre, con S/ 7. Los 

costos del chicharrón de chancho y el bistec a lo pobre resaltan debido al contenido de carne 

roja que registra los precios más altos entre todos los ingredientes. Por otro lado, la causa de 

pollo posee un costo de S/. 5.6 en total de sus ingredientes, seguido de cerca por la papa 

huancaína de S/. 6 y el ceviche de pescado de S/. 6.6. 

IX. DISCUSIÓN 
 

Jolliet (2022) expresó que, por el lado ambiental, la modificación de la dieta puede influir 

en la reducción de la huella ambiental. Asimismo, por ello, lo que realmente se debería 

reducir es el consumo de la carne de res, reemplazando la carne por una mezcla de 

granos integrales, así se podría beneficiar mucho el medio ambiente. En línea con Jolliet 

(2022) y con Behrens et al. (2017), se confirma que la reducción del consumo de carne 

de res en menús, como en el caso de la India, contribuiría enormemente a la disminución 

de las huellas ambientales promedio de las personas, siendo aproximadamente 0.5 Kg 

CO2eq/día con un contenido calórico de 2200 kcal por día (Ver Tabla 8). 
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Tabla 8  

Fuentes bibliográficas comparando menús internacionales y sus huellas ambientales  

País 
Kg CO2eq/día 

(Behrens et al., 2017) 

Contenido calórico 
(kcal/dia) 

Descripción 

India 0,5 2200 Bajo/no consumo de carne de res 

Australia 4,5 2400 Alto consumo de carne de res 

Brasil 3,8 2700 Alto consumo de carne de res 

Adicionalmente, según Behrens et al. (2017), los impactos de las emisiones de gases de 

efecto invernadero (GEI) para las dietas promedio aumentan significativamente con los 

ingresos; de 1.1 kg CO2eq por persona por día en países de ingresos medianos bajos, a 

1.6 kg CO2eq para países de ingresos medianos altos y 2.4 kg CO2eq para países de 

ingresos altos. 

Platos con mayor huella ambiental. Los valores de huella ambiental de cada plato 

seleccionado oscilaron entre 0.27 y 3.48 kg CO2eq. De los resultados (ver Tabla 2), se 

observó que el lomo saltado posee mayor huella ambiental, con 3.48 Kg CO2eq, seguido 

de cerca por el bistec a lo pobre, con 3.44 Kg CO2eq. Ambos tienen en común la cantidad 

similar de carne de res. Con respecto al bistec a lo pobre y al lomo saltado, las huellas 

altas se acentúan debido a que la mayor parte de sus ingredientes (como el huevo, 

plátano, papas y carne de res, para el bistec a lo pobre, y las papas y carne de res, para 

el lomo saltado), se preparan como frituras, requiriendo mayores temperaturas y 

generando cantidades adicionales de CO2 por el uso de aceite vegetal (Tacias et al., 

2016). 

Platos con menor huella ambiental. Se resalta que el ceviche, con 0.26 kg CO2eq, cuenta 

con una huella ambiental 13 veces menor que la del lomo saltado y bistec a lo pobre. Al 

no incluirse en este estudio el aspecto de explotación de recursos pesqueros, no queda 

clara la magnitud del impacto de la pesca para la preparación de ceviche, especialmente 
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en periodos de veda o de baja afluencia de los peces del mar peruano. Por lo tanto, este 

aspecto merece una investigación más detallada para estudios futuros, al igual que el 

riesgo de sobreexplotación del recurso pesquero. 

Por otro lado, se resalta que la papa a la huancaína (0.88 kg CO2eq) y la causa limeña 

(0.50 kg CO2eq), siendo estos platos de entradas y en porciones individuales, resulten 

con huellas ambientales bajas (4 a 6 veces menos que la huella del lomo saltado). Debido 

a las porciones en las cuales son típicamente servidas, dichos platos no son comparables 

con los platos principales. 

Contribución del proceso de cocción a las emisiones de CO2eq. La modalidad de cocción 

claramente influye en las emisiones según la herramienta en línea de Consumer Ecology 

(2022). En relación a la huella de carbono total, los gases de CO2eq de la cocción de 

ingredientes por porción varía entre 7% a 19% (ver Tabla 2). El ceviche y la papa a la 

huancaína arrojan las emisiones de CO2eq más bajas en la fase de preparación de 

alimentos debido a que se sirven en frío y/o sin pasar un proceso de cocción. El ceviche 

posee un porcentaje de contribución de cocción del 19%. Dicho plato posee la huella de 

carbono de cocción de 0.05 kg CO2eq, aproximadamente 7 veces menos que la huella de 

cocción del lomo saltado, debido a que se prepara con ingredientes que presentan bajas 

emisiones de GEI: cebolla, choclo, ají, limón y pescado (Requejo, 2023); y el ingrediente 

principal, el pescado, presenta un método de cocción consistente en reposo en jugo de 

limón (Pujol, 2015), el cual no involucra gas ni calor para cocinar.  

Costos de ingredientes de los platos seleccionados. Los costos de ingredientes de cada 

plato seleccionado oscilaron entre S/. 5.6 y S/. 8 respectivamente. Los platos con 

contenido de papas registraron precios altos, aun siendo platos de entrada, debiéndose 

a que el costo de la papa aumentó a inicios del 2023, según Phase Consultores (RPP, 
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2023) debido a la interrupción del transporte de estos alimentos que notablemente 

provienen del sur de Perú. Asimismo, se destaca que los costos del ají de gallina y la 

causa de pollo son bajos, debido principalmente a que el costo de la carne de pollo – 

ingrediente base - es tres veces menos que la carne de res. 

La relación de los costos de los platos seleccionados con sus huellas ambientales es 

presentada en la Figura 5. 

Figura 5 

Gráfica de la relación entre los costos de los platos seleccionados y sus huellas 

ambientales 

 

 
 

Factibilidad de la recolección de datos locales. El presente trabajo ha sido desarrollado 

de acuerdo al diseño de investigación que se ha planteado previamente. Un 89% de 

restaurantes actualmente cuentan con información en sus páginas web, debiéndose 

posiblemente de la expansión de servicios de delivery desde que surgió la pandemia del 

Gráfica de relación de costos totales de ingredientes con la 
huella ambiental de cada plato 
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Costo total de ingredientes por cada porción de plato en soles peruanos S/. 

Huella ambiental de cada plato por cada porción en kg CO2eq 
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COVID-19. Para completar la muestra de 73 restaurantes, se recurrió a un enfoque 

híbrido, con visitas presenciales a los restaurantes. La validación de los datos obtenidos 

vía Internet, y por medio de consultas a expertos culinarios fue determinante para 

ajustar las cantidades de ingredientes a la realidad local. 

Áreas con investigaciones adicionales necesarias. Esto sugiere que se requieren 

estudios locales sobre ingredientes de la carne de res y porcina, así como de la papa y la 

carne de pollo, cuyos datos fueron obtenidos de estudios fuera del Perú (Clune et al., 

2017). Asimismo, se requieren datos específicos sobre residuos generados en 

restaurantes a nivel del detalle de cantidades por platos ofrecidos. 

X. CONCLUSIONES 
 

Del estudio desarrollado en esta investigación se establecen las siguientes conclusiones: 
 

• La carne roja es el ingrediente crítico en relación a la huella ambiental y/o de 

carbono, ya que su factor de emisión durante la preparación de alimentos 

indicaría que aporta fuertemente a las emisiones de GEI y al cambio climático. 

 

• El lomo saltado y el bistec a lo pobre son los platos con mayor huella ambiental, 

debido a que la carne roja posee altas emisión de GEI (en término de factor de 

emisión). 

 

• La huella ambiental del ceviche de pescado es baja, debido a que su ingrediente 

principal, el pescado, posee una baja emisión de GEI (en término de factor de 

emisión) e incluso porque su método de cocción consiste en reposarlo en jugo de 

limón, el cual no implica uso de hornilla para la cocción. 

 

• Las dietas de otros países demuestran que el consumo de carne no determina 
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absolutamente un mayor consumo calórico, lo que sugiere que se puede reducir 

el consumo de carne en platos peruanos sin afectar el contenido calórico (en 

kcal). 

XI. RECOMENDACIONES 
 

Las siguientes recomendaciones se dirigen a los potenciales usuarios de los resultados 

de este estudio, así como a los investigadores en temas de cambio climático, industria 

agro-alimentaria y gastronomía. Se recomienda: 

- Compartir los resultados de este estudio mediante comunicación virtual por 

medio de correo electrónico, así como la publicación electrónica de los 

resultados de estudio, dirigiéndose a los administradores de restaurantes 

participantes, haciendo énfasis en los impactos de los menús ofrecidos y 

opciones para reducir la huella ambiental y así contribuir a mejorar la 

sostenibilidad ambiental de los restaurantes. Se puede incluir campañas breves 

de sensibilización y capacitación para facilitar el intercambio y generación de 

soluciones específicas, por ejemplo, reduciendo las porciones de ingredientes 

con mayor impacto ambiental como la carne. 

- Promover la comunicación a los consumidores, por ejemplo, sobre la 

información de la huella ambiental en los menús como el caso de EATERNITY, 

que es una organización suiza consultora que da servicios para mejorar la 

sostenibilidad de restaurantes y servicios de catering (Eaternity, 2022). 

- Desarrollar investigaciones acerca de impactos por la pesca local por especies y 

épocas, así como para entender los riesgos de sobreexplotación del recurso 

pesquero. 

- Profundizar la investigación del tema de la huella de carbono del transporte de 
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cada tipo de alimento, para determinar si aporta o no considerablemente en la 

estimación de huellas ambientales. 

- Aportar a la base de datos peruana de ciclo de vida (PERULCA) con factores de 

emisión para la cocción de alimentos. Esta información no existe en la base de 

datos actual. 

- Complementar este trabajo con investigaciones respecto a los impactos a la 

nutrición y salud de los menús más consumidos para comprender si hay 

correlación o no con aquellos de menor impacto ambiental. 

- Extender el estudio hacia otras regiones del Perú con dietas diferentes que 

pueden incluir insumos como la quinoa, granos nativos, peces de río, entre otros, 

así como otras modalidades de cocción. 

- Desarrollar investigaciones a futuro sobre emisiones de GEI y huella ambiental de 

gestión de residuos sólidos provenientes de restaurantes y cocción de alimentos. 
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XII. ANEXOS 
 

ANEXO 1. CONSOLIDACIÓN DE RESTAURANTES DE LA MUESTRA 
 
Tabla 1-1. Restaurantes seleccionados pertenecientes de Lima Centro Sur 

 
 

 

N° RESTAURANTE DIRECCIÓN DISTRITO 
1 Rincón Chami Calle Esperanza 154 Miraflores 
2 Chifa Heng Fong Av. Alfredo Benavides 5463 Surco 
3 Chifa Xingfu Av Alfredo Benavides 5477 Surco 
4 Chifa Fu Seng Av. Caminos del Inca 1511 Surco 
5 Panchita Calle 2 de Mayo 298 Miraflores 
6 Los Morochucos Av Santiago de Surco 3872 Surco 
7 La Plaza de Surco Av Saenz Peña 222 Surco 
8 La Preferida C. Julian Arias Aragüez 698 Miraflores 
9 Sabores Peruanos Av. Alfredo Benavides 2392 Surco 

10 Huaca Pucllana C. General Borgoño 860 Miraflores 
11 La Gloria C. Atahualpa 201 Miraflores 
12 El Limeño Av. la Paz 389 Miraflores 
13 Javier Bajada de Baños 408 Barranco 
14 Yaccta Av. Almte. Miguel Grau 384 Barranco 
15 Moche Av. República de Panamá 6451 Miraflores 
16 El Trigal Av. Alfredo Benavides 4500 Surco 
17 Huáscar - Combate Peruano Jirón Cdad. Real 285 Surco 
18 La Casa del Ceviche C. Maria Reiche 183 Surco 
19 Donde Peruco Jirón Batallón Tarma 125 Surco 
20 Acurruncun - Cocina Criolla Santa Rosa 153 Surquillo 
21 Isolina Av. San Martín 101 Barranco 
22 Jose Antonio Av. de la Floresta 124 San Borja 
23 D'Arturo Av. De Las Artes Nte. 540 San Borja 
24 Quema Restaurante Carpaccio 280 San Borja 
25 Aci'Gusto Av. San Luis 3078 San Borja 
26 Tanta Peru Mal. de la Reserva 610 Miraflores 
27 Don Guillermo Av. Aviación 2727 San Borja 
28 Doña Marina Av Circunvalación 2592 San Borja 
29 El Escondite Av. Aviación 2633 San Borja 
30 Rustica C. de las Pizzas 104 Miraflores 
31 Punto Azul Ca. San Martin 595 Miraflores 
32 Quimera Av. Guardia Civil 727 San Borja 
33 Mi Familia Av. Aviación 3014 San Borja 
34 Mechita Av. San Borja Sur 398 San Borja 
35 Mi Carcochita Av. Aviación 2739 San Borja 
36 El Secreto del Chef Av. Aviación 3469 San Borja 
37 El Gordito Av. San Luis 2065 San Borja 
38 La Isla del Encanto Av. Agustín de la Rosa Toro 1145 San Borja 
39 Mas Sabor Av. Aviación 2923 San Borja 
40 Las Zarzas Av. San Luis 2596 San Borja 
41 El Señorío Criollo José Gálvez 224 Surco 
42 Sunqu Sabor Criollo Mz. A, Lt. 1 00033, Jr. Guardia Civil Sur Surco 
43 Doña Paulina Av. Benavides 3891 Surco 
44 El Rocoto Av. Aviación 4907 Surco 
45 Mama Olla C. Schell 537 Miraflores 
46 Mi Perú Av Lima 861 Barranco 
47 Encubiertos Psje. Monte Azul 156 Surco 
48 El Señorío de Sulco Mal. Cisneros 1470 Miraflores 
49 Damajuana Av. República de Panamá 240 Barranco 
50 Samantha Av. José Pardo 225 Miraflores 
51 El Parquetito Ca. Lima 373 Miraflores 
52 El Embrujo C. Berlín 528 Miraflores 
53 La Red Av. Mariscal La Mar 391 Miraflores 
54 Maria Zúñiga Parque de la Amistad, Av. Caminos del Inca 33 Surco 
55 Muya Pje. Chabuca Granda 107 Barranco 
56 Saqra Av. la Paz 646 Miraflores 
57 Haití Diagonal 160 Miraflores 
58 Las Tejas Av. Ernesto Diez Canseco 340 Miraflores 
59 La Tranquera Av. José Pardo 285 Miraflores 
60 Mangos Larcomar, Mal. de la Reserva 610 Miraflores 
61 La Olla de Mama Juana Jr. Arica 338 Barranco 
62 Gastro Surco Calle San Juan 136 Surco 
63 El Mesón del Chalán Av. Ayacucho 1210 Surco 
64 Popular de Aquí y Allá Malecón de la Reserva 610 Miraflores 
65 Cevichería La Mar Av. Mariscal La Mar 770 Miraflores 
66 Saha Calle Bolívar 164 Miraflores 
67 Bodega Queirolo Av. Aviación 3898 San Borja 
68 Songoro Cosongo Jirón Ayacucho 281 Barranco 
69 Barra Maretazo Calle Alcanfores 373 Miraflores 
70 Turístico Sachún Av. del Ejército 657 Miraflores 
71 Turístico Tres Marías Las Tres Marías 159 Surco 
72 Entre Las Redes Av. Alfredo Benavides 5234 Surco 
73 El Surco Viejo Jr. Mariscal Cáceres 165 Surco 
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ANEXO 2. CONSOLIDACIÓN DE CANTIDADES DE INGREDIENTES PARA LA 
PREPARACIÓN DE LOS SIETE PLATOS SELECCIONADOS 

 

Tabla 2-1. Cantidades de ingredientes en la preparación de lomo saltado 

 
 Cantidades de ingredientes por porción individual de lomo saltado (gr) 

 
INGREDIENTES 

 
RECETA 1 

 
RECETA 2 

VALORES 
PROMEDIO 

VALORES AJUSTADOS O 
PROMEDIOS 

Bistec de ternera 125 188 
157 

100 
Valor ajustado en 
base a entrevistas 
a expertos 

Cebolla 49 147 98 98 
Promedio de 
Recetas 1 y 2 

Tomate 29 86 58 58 
Promedio de 
Recetas 1 y 2 

Ají amarillo 12 12 12 12 
Promedio de 
Recetas 1 y 2 

Papa para freír 50 125 88 88 
Promedio de 
Recetas 1 y 2 

Arroz blanco 75 125 
100 

100 
Valor ajustado en 
base a entrevistas 
a expertos 

 https://www.hola.co 
m/cocina/recetas/20 
200601169156/recet 

a-lomo-saltado- 
peruano/ 

https://buenazo.pe/r 
ecetas/platos-de- 

fondo/lomo-saltado- 
ingredientes- 

preparacion-61 

 

 

Tabla 2-2. Cantidades de ingredientes en la preparación de ceviche de pescado 

 
 Cantidades de ingredientes por porción individual de ceviche de pescado (gr) 

INGREDIENTES 
 

RECETA 1 
 

RECETA 2 
VALORES 

PROMEDIO 
VALORES AJUSTADOS O 

PROMEDIOS 

Pescado 250 250 
250 

200 
Valor ajustado en 
base a entrevistas a 
expertos 

Cebolla 49 49 49 49 
Promedio de Recetas 
1 y 2 

Ají amarillo 12 12 12 12 
Promedio de Recetas 
1 y 2 

Limón 105 105 105 105 
Promedio de Recetas 
1 y 2 

Camote 87 174 131 131 
Promedio de Recetas 
1 y 2 

Maíz 100 100 100 100 
Promedio de Recetas 
1 y 2 

Lechuga 45 23 45 45 
Valor ajustado en 
base a entrevistas a 
expertos 

 
https://comidasperua 

nas.net/ceviche- 
peruano-pescado/ 

https://iperu.pe/re 
cetas/entradas/cev 
iche-de-pescado/ 

 

 
 
 
 
 
 
 

https://www.hola.com/cocina/recetas/20200601169156/receta-lomo-saltado-peruano/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200601169156/receta-lomo-saltado-peruano/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200601169156/receta-lomo-saltado-peruano/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200601169156/receta-lomo-saltado-peruano/
https://www.hola.com/cocina/recetas/20200601169156/receta-lomo-saltado-peruano/
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Tabla 2-3. Cantidades de ingredientes en la preparación de ají de gallina 
 

 

 Cantidades de ingredientes por porción individual de ají de gallina (gr) 

INGREDIENTES 
 

RECETA 1 
 

RECETA 2 
VALORES 

PROMEDIO 
VALORES AJUSTADOS O 

PROMEDIOS 

Pollo 100 100 100 100 
Validado por expertos 
culinarios 

Ají amarillo 24 50 37 37 Promedio de Recetas 1 y 2 

Leche 
evaporada 

125 63 94 94 
 

Promedio de Recetas 1 y 2 

Cebolla 49 49 49 49 Promedio de Recetas 1 y 2 

Papa 100 250 175 175 Promedio de Recetas 1 y 2 

Huevo 
sancochado 

25 50 38 38 
 

Promedio de Recetas 1 y 2 

Arroz 100 100 100 100 Promedio de Recetas 1 y 2 

 https://jameaper 
u.com/recetas/pl 

atos/aji-de- 
gallina/ 

https://comida 
speruanas.net/ 
aji-de-gallina/ 

 

 

Tabla 2-4. Cantidades de ingredientes en la preparación de chicharrón de chancho 
 

 Cantidades de ingredientes por porción individual de chicharrón de chancho (gr) 

INGREDIENTES 
 

RECETA 1 
 

RECETA 2 
VALORES 

PROMEDIO 
VALORES AJUSTADOS O 

PROMEDIOS 

Carne porcina 200 151 176 200 
Entrevistas a expertos 
culinarios 

Cebolla 98 16 57 57 Promedio de Recetas 1 y 2 

Limón 23 15 19 19 Promedio de Recetas 1 y 2 

Arroz 100 100 100 100 
Entrevistas a expertos 
culinarios 

  
https://comidasp 
eruanas.net/chic 

harron-de- 
chancho/ 

https://www.qu 
ericavida.com/re 
cetas/chicharron 

-de- 
lurin/e05385c4- 

ee76-4e75-ab65- 
ac09780be91e 
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Tabla 2-5. Cantidades de ingredientes en la preparación de bistec a lo pobre 
 

 

 Cantidades de ingredientes por porción individual de bistec a lo pobre (gr) 

INGREDIENTES 
 
RECETA 1 

 
RECETA 2 

VALORES 
PROMEDIO 

VALORES AJUSTADOS O 
PROMEDIOS 

Bistec de ternera 100 100 100 100 Entrevistas a cocineros 

Huevo para freír 50 50 50 50 
Promedio de Recetas 1 
y 2 

Plátano para freír 80 80 80 80 
Promedio de Recetas 1 
y 2 

Papa para freír 200 200 200 100 Entrevistas a cocineros 

Arroz blanco 165 110 138 100 Entrevistas a cocineros 

 
https://comidaspe 
ruanas.net/bistec- 

a-lo-pobre/ 

https://www.jam 
ear.com/recetas/ 

bistec-a-lo- 
pobre/ 

 

 
Tabla 2-6. Cantidades de ingredientes en la preparación de causa de pollo 

 
 Cantidades de ingredientes por porción individual de causa de pollo (gr) 

INGREDIENTES 
 
RECETA 1 

 
RECETA 2 

VALORES 
PROMEDIO 

VALORES AJUSTADOS O 
PROMEDIOS 

Papa amarilla 214 250 232 232 Promedio de Recetas 1 y 2 

Ají amarillo 41 24 33 33 Promedio de Recetas 1 y 2 

Carne de pollo 57 100 79 50 Entrevistas a cocineros 

Huevo 7 38 23 23 Promedio de Recetas 1 y 2 

Palta 86 75 81 81 Promedio de Recetas 1 y 2 

 https://buenazo. 
pe/recetas/entra 
das/causa-pollo- 

receta-159 

https://comidasp 
eruanas.net/caus 

a-rellena/ 

 

 
Tabla 2-7. Cantidades de ingredientes en la preparación de papa a la huancaína 

 
 Cantidades de ingredientes por porción individual de papa a la huancaína (gr) 

INGREDIENTES 
 
RECETA 1 

 
RECETA 2 

VALORES 
PROMEDIO 

VALORES AJUSTADOS O 
PROMEDIOS 

Papa 357 238 298 250 Entrevistas a cocineros 

Ají amarillo 60 24 42 42 Promedio de Recetas 1 y 2 

Queso fresco 63 50 57 57 Promedio de Recetas 1 y 2 

Leche 
evaporada 

63 21 42 42 
 

Promedio de Recetas 1 y 2 

Huevo 38 25 32 32 Promedio de Recetas 1 y 2 

Lechuga 75 45 60 45 Entrevistas a cocineros 

 https://perudelici 
as.com/papa-a- 
la-huancaina- 

clasica/ 

https://comidaspe 
ruanas.net/papa-a- 

la-huancaina/ 
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ANEXO 3. FACTORES DE EMISIÓN DE CO2EQ Y TIEMPOS DE COCCIÓN POR PORCIÓN 
PARA EL CÁLCULO DE LA HUELLA AMBIENTAL DE LOS SIETE PLATOS SELECCIONADOS 

 

Figura 3-1. Plataforma online Consumer Ecology  

 

Tabla 3-1. Relaciones proporcionales de cantidades de ingredientes y tiempos de cocción 
 

RELACIONES PROPORCIONALES DE CANTIDADES DE INGREDIENTES Y TIEMPOS DE COCCIÓN 

INGREDIENTE 
CANTIDAD PARA 

PREPARAR EN GR/mL 
PORCIONES 

TIEMPO DE COCCIÓN 
(min) 

REFERENCIA 

ARROZ 
400 4 15 https://www.bonviveur.es/recetas 

/arroz-blanco 100 1 4 

PAPA (papa 
frita) 

952 4 10 https://www.bonviveur.es/recetas 
/patatas-fritas 238 1 3 

CAMOTE 
300 2 45 https://tiempodecoccion.net/cam 

ote/ 150 1 23 
 

MAÍZ 
500 2 10 https://www.panasonic.com/pe/cons 

umo/cooking-learn/recetas/choclo- 
cocido.html 250 1 5 

 
HUEVO 

300 6  
15 

https://www.directoalpaladar.com/cu 
rso-de-cocina/tiempos-consejos-para- 

cocinar-bien-huevos-duros-mollets- 
pasados-agua 

50 1 

PAPA (papa 
cocida) 

 

238 
 

1 
 

25 
https://www.20minutos.es/noticia/33 
45619/0/cuanto-tiempo-cocer-patata- 
trucos/ 

 
 
 
 
 

https://www.bonviveur.es/recetas/arroz-blanco
https://www.bonviveur.es/recetas/arroz-blanco
https://www.bonviveur.es/recetas/patatas-fritas
https://www.bonviveur.es/recetas/patatas-fritas
https://tiempodecoccion.net/camote/
https://tiempodecoccion.net/camote/
http://www.panasonic.com/pe/cons
http://www.directoalpaladar.com/cu
https://www.20minutos.es/noticia/3345619/0/cuanto-tiempo-cocer-patata-trucos/
https://www.20minutos.es/noticia/3345619/0/cuanto-tiempo-cocer-patata-trucos/
https://www.20minutos.es/noticia/3345619/0/cuanto-tiempo-cocer-patata-trucos/
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Tabla 3-2. Datos para el cálculo de huella de carbono de producción de alimentos y 
cocción de lomo saltado 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

INGREDIENTE 

 
Cantidad 

(Kg) 

Factor de emisión (kg 
CO2eq/kg del 
producto)* 

 

Kg CO2eq 

 
Cantidad 

(Oz) 

 

Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

Gr 
CO2eq* 

* 

 

FUENTE 

 
Arroz blanco 

 
0.1 

 
0.913 

 
0.09 

 
3.53 

 
1 

 
4 

 
20 

Relación 
proporcional (Tabla 

3-1) 
 

Papa para freír 
 

0.09 
 

0.356 
 

0.03 
 

3.17 
 

2 
 

3 
 

58 
Relación 

proporcional (Tabla 
3-1) 

Bistec de ternera 0.1 28.6 2.86 3.53  
 
 

3 

 
 
 

5*
** 

 
 
 

266 

 
 
 

Experto culinario 
Cebolla 0.1 0.567 0.06 3.53 

Tomate 0.06 1.566 0.09 2.12 

Ají amarillo 0.01 0.996 0.01 0.35 

Totales (Kg CO2eq) 3.14 TOTALES 12 min 344  
Total (Kg CO2eq) 3.48 

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /**Plataforma online Consumer Ecology (2022) 

 
***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 

 

Tabla 3-3. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato ceviche de pescado 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

INGREDIENTE 

 

Cantidad (Kg) 
Factor de emisión 
(kg CO2eq/kg del 

producto)* 

 

Kg CO2eq 

 

Cantidad 
(Oz) 

 

Hornilla/ 
Bandeja 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

Gr 
CO2eq* 

* 

 

FUENTE 

 

Camote 

 

0.131 
 

0.356 
 

0.05 
 

4.62 
 

1 
 

15*** 
 

33 
Relación 

proporcional (Tabla 
3-1) 

 

Maíz 

 

0.1 
 

0.656 
 

0.07 
 

3.53 
 

2 
 

2 
 

20 
Relación 

proporcional (Tabla 
3-1) 

Filete de pescado 0.2 0.115 0.02 7.05  

 
- 

 

 
- 

 
 
 

0 

 
 
 

Experto culinario 
Cebolla 0.049 0.567 0.03 1.73 

Ají amarillo 0.012 0.996 0.01 0.42 

Limón 0.105 0.216 0.02 3.70 

Lechuga 0.045 0.321 0.01 1.59 - - 0 Experto culinario 

Totales (Kg CO2eq) 0.21 TOTALES 17 53  
Total (Kg CO2eq) 0.26 

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /**Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 
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Tabla 3-4. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato ají de gallina 

 
 

 HUELLA DE CARBONO – Producción de 
alimentos 

HUELLA DE CARBONO – Cocción 

 
 

INGREDIENTE 

 
Cantida
d (Kg) 

Factor de 
emisión (kg 

CO2eq/kg del 
producto)* 

 
 

Kg CO2eq 

 
 

Cantidad (Oz) 

 
 

Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

 
Gr 

CO2eq** 

 
 

FUENTE 

Pollo 0.1 3.99 0.40 3.53 1 8*** 23 Experto culinario 

 

Arroz blanco 

 

0.1 
 

0.913 
 

0.09 
 

3.53 
 

2 
 

4 
 

20 
Relación 

proporcional (Tabla 
3-1) 

Papa 0.175 0.356 0.06 6.17 3 6*** 36 Experto culinario 

Ají amarillo 0.037 0.996 0.04 1.30  
 

4 

 

8*** 

 
 

44 

 
 

Experto culinario Leche evaporada 0.094 1.69 0.16 3.32 

Cebolla 0.049 0.567 0.03 1.73 

 

Huevo sancochado 

 

0.038 
 

3.26 
 

0.12 
 

1.34 
 

5 
 

3 
 

9 
Relación 

proporcional (Tabla 
3-1) 

Totales (Kg CO2eq) 0.9 TOTALES 29 132  

Total (KgCO2eq) 1.03  

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /** Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 

 

Tabla 3-5. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato papa a la huancaína 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

 
INGREDIENTE 

 

Cantidad 
(Kg) 

Factor de 
emisión (kg 
CO2eq/kg 

del 
producto)* 

 

 
Kg CO2eq 

 

 
Cantidad (Oz) 

 

 
Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

 
Gr 

CO2eq* 
* 

 

 
FUENTE 

Papa 0.250 0.356 0.09 10.51 1 12*** 51 Experto culinario 

Huevo 0.032 3.26 0.10 1.13 2 3*** 7 Experto culinario 

Ají amarillo 0.042 0.996 0.04 1.48  

- 

 

- 

-  
 

Experto culinario Queso fresco 0.057 8.73 0.5 2.01 - 

Leche evaporada 0.042 1.69 0.07 1.48 - 

Lechuga 0.045 0.321 0.01 1.59 - 0 - Experto culinario 

Totales (Kg CO2eq) 
0.82 TOTALES 15 58 

 

Total (Kg CO2eq) 0.88 

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /** Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 
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Tabla 3-6. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato causa limeña de pollo 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

 
INGREDIENTE 

 

Cantidad 
(Kg) 

Factor de 
emisión (kg 
CO2eq/kg 

del 
producto)* 

 

 
Kg CO2eq 

 

Cantidad 
(Oz) 

 

 
Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

 
Gr 

CO2eq 
** 

 

 
FUENTE 

Papa 0.232 0.356 0.08 8.18 1 12*** 48 Experto culinario 

Carne de pollo 0.05 3.99 0.20 1.76 2 4*** 11 Experto culinario 

 

Huevo 0.023 3.26 0.07 0.81 3 3 5 
Relación proporcional 

(Tabla 3-1) 

Ají 0.033 0.996 0.03 1.16  

- 
 

0 
-  

Experto culinario 
Palta 0.081 0.656 0.05 2.86 - 

Totales (Kg CO2eq) 
0.44 TOTALES 19 60 

 

Total (Kg CO2eq) 0.50 

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /** Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 

 

Tabla 3-7. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato chicharrón de chancho 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

INGREDIENTE 

 
Cantidad 

(Kg) 

Factor de emisión 
(kg CO2eq/kg del 

producto)* 

 

Kg CO2eq 

 
Cantidad 

(Oz) 

 

Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

Gr 
KgCO2eq 

** 

 

FUENTE 

Carne porcina 0.2 5.72 1.14 7.05 1 6*** 75 Experto culinario 
 

Arroz blanco 0.1 0.913 0.09 3.53 2 4 20 
Relación proporcional 

(Tabla 3-1) 

Cebolla 0.06 0.567 0.03 2.01  

- 
 

- 
-  

Experto culinario 
Limón 0.02 0.216 0.004 0.67 - 

Totales (Kg CO2eq) 1.27 TOTALES 10 95  

Total (Kg CO2eq) 1.37  

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /** Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 
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Tabla 3-8. Datos necesarios para el cálculo de huella de carbono de producción de 
alimentos y cocción del plato bistec a lo pobre 

 
 HUELLA DE CARBONO - Producción de 

alimentos 
HUELLA DE CARBONO - Cocción 

 

INGREDIENTE 

 
Cantida
d (Kg) 

Factor de emisión 
(kg CO2eq/kg del 

producto)* 

 

Kg CO2eq 

 
Cantidad 

(Oz) 

 

Hornilla 

TIEMPO DE 
COCCIÓN 

AJUSTADO 
(min/porción) 

 
Gr 

KgCO2eq 

 

FUENTE 

 

Arroz blanco 0.1 0.913 0.09 3.53 1 4 20 
Relación proporcional 

(Tabla 3-1) 
 

Papa para freír 0.1 0.356 0.04 3.53 2 3 59 
Relación proporcional 

(Tabla 3-1) 

Plátano para freír 0.08 0.3 0.02 2.82 3 2*** 54 Experto culinario 

Huevo para freír 0.05 3.26 0.16 1.76 4 1*** 48 Experto culinario 

Bistec de ternera 0.1 28.6 2.86 3.53 5 10*** 91 Experto culinario 

Totales (Kg CO2eq) 3.17 TOTALES 20 272  

Total (Kg CO2eq) 3.44 

*(Vásquez-Rowe et al., 2017) /** Plataforma online Consumer Ecology (2022) 
 

***Los tiempos de cocción fueron obtenidos de expertos culinarios sobre la base de 4 personas para lo que se dividieron entre 
4 para obtener resultados por cada porción. 
 

ANEXO 4. EVIDENCIAS DEL DESARROLLO DE LA METODOLOGÍA DEL TRABAJO 
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