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● TEMAS:  
● Conceptos de restauración colectiva, 

sostenibilidad y sistemas alimentarios sostenibles
● Desperdicio alimentario: concepto, origen, 

magnitud, causas, impacto, estrategias para su 
reducción.  



  

 

Comprende los servicios necesarios para la 
elaboración, transformación, servicio o 
distribución de alimentos y comidas a una 
colectividad. 

                                                                      
¿QUE ES LA 

RESTAURACION 
COLECTIVA?



  

  Sistema alimentario: Reúne todos los elementos (medio 
ambiente, personas, insumos, procesos, infraestructuras, 
instituciones, etc.) y actividades relacionados con la 
producción, elaboración, distribución, preparación y 
consumo de alimentos, así como los productos de estas 
actividades, incluidos los resultados socio económicos y 
ambientales 

                                                                      
¿QUE ES SISTEMA 

ALIMENTARIO?

Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutrición, 2014 

SISTEMA ALIMENTARIO



  

● MOTIVOS DE DESARROLLO: 
● Impedimento de hacer la comida en el hogar

● Menos tiempo para elaborar las comidas

● Tareas domésticas pasan a un segundo plano

● Comer fuera como parte del disfrute del tiempo libre 

● Desarrollo de programas para mejorar la alimentación de 
la población 

                                                                      
RESTAURACION 

COLECTIVA

CRECIMIENTO DEL SECTOR DE LA 
RESTAURACIÓN COLECTIVA EN EL MUNDO



  

● Tipo de restauraciones colectivas: social y 
comercial 

● RESPONSABILIDAD DE LA RESTAURACION 
COLECTIVA. 

Para responder a los requisitos legales y demandas de la 
sociedad: Brindar un servico de calidad: productos de 
calidad alimentaria  + calidad en el servicio 

                                                                      
RESTAURACION 

COLECTIVA

¿DE QUÉ CONCEPTO DE CALIDAD ALIMENTARIA 
PARTIMOS? 



  

Alimentación adecuada y saludable:  apropiada a las 

necesidades biológicas, socioculturales y económicas de 

los individuos y 

producto de modalidades de producción respetuosas 

con el medio ambiente. 

                                                                      
RESTAURACION 

COLECTIVA

Sistemas de producción viables para el medio 
ambiente, de forma de asegurar la 

SOSTENIBILIDAD y de la calidad del vida. 



  

 La sostenibilidad puede ser definida como un 
“equilibrio que busca satisfacer las necesidades 
actuales, sin comprometer la capacidad de las 
generaciones futuras de satisfacer sus propias 
necesidades”.

RAE: “Especialmente en economía y 
ecología..producción que se puede mantener durante 
largo tiempo sin agotar los recursos o causar grave daño 
al medio ambiente”.

                                                                      
¿QUE ES LA 

SOSTENIBILIDAD?



  

●  Sistema alimentario sostenible: Sistema alimentario 
que proporciona seguridad alimentaria y nutrición para 
todos de manera que no se pongan en peligro las bases 
económicas, sociales y ambientales que generarán 
seguridad alimentaria y nutrición para las generaciones 
futuras”

                                                                      
SISTEMA ALIMENTARIO 

SOSTENIBLE

Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y Nutrición, 2014 



  

Declaración de Roma sobre la Seguridad Alimentaria 
Mundial, "el derecho de toda persona a tener acceso a 
alimentos sanos y nutritivos, en consonancia con el 
derecho a una alimentación apropiada y con el derecho 
fundamental de toda persona a no padecer hambre."

Nuevo concepto: Para considerar seguros, sanos y 
nutritivos a los alimentos se requiere que sean 
culturalmente aceptables y que se produzcan en forma 
sostenible para el medio ambiente y la sociedad. 

                                                                      

SEGURIDAD ALIMENTARIA 
Y

 PRODUCCION SOSTENIBLE



  

                                                                      
DIETA SOSTENIBLE



  

El Informe Global food and drink market in 2016 presenta  
las doce tendencias que impactarán sobre el mercado de 
alimentación y bebidas en el próximo año. 

Entre ellas se destaca la preferencia por comidas: 

- más naturales, menos procesada 
- resultado de una producción sostenible
- basada en hechos reales

                                                                      
CONOCIENDO LAS 
NECESIDADES DE 

LOS CONSUMIDORES

CONSUMIDOR CON SENSIBILIDAD
 ECOLÓGICA



  

                                                                      
CONOCIENDO LAS 
NECESIDADES DE 

LOS CONSUMIDORES



  

Esta situación impulsa a las empresas alimentarias  a buscar 
el equilibrio entre eficiencia, exigencias sociales y 

naturaleza..

La calidad en el sector de la restauración colectiva no se 
limita sólo a la producción de comidas nutritivas, inocuas y 
sensorialmente aceptables, su alcance es mucho más amplio 
e implica la inclusión del cuidado ambiental.

PRODUCCION SOSTENIBLE: “servir un menú sano, 
seguro, sabroso y sostenible”.

                                                                      
PRODUCCIÓN 
SOSTENIBLE



  

● Aumento de población mundial
● Necesidad de incrementar la producción de alimentos
● Mayor uso de los recursos naturales
●

● Actualidad: los alimentos que                                             
se producen son suficientes para                              
alimentar toda la  problación                                      
mundial ..sin embargo...muchas                               
personas están malnutridas o pasan                         
hambre  

                                                                      

¿POR QUÉ INCORPORAR 
MODELOS DE PRODUCCION 

SOSTENIBLES?



  

● MOTIVOS:  DESPERDICIO ALIMENTARIO
      FAO: es el descarte de alimentos aptos para el consumo. 

La población crece a un ritmo muy                                   
rápido, pero la producción de                                                    
desperdicios lo hace a un                                                         
ritmo aún mayor. 

                                                                      

¿POR QUÉ INCORPORAR 
MODELOS DE PRODUCCION 

SOSTENIBLES?



  

                                                                      



  

● El uso de un modelo de producción intensivo e 
irresponsable, basado en la efectividad (concepto de 
producir más para alimentar a más gente) y no en la 
eficiencia (uso racional de los recursos) lleva a: 

- Desperdicio alimentario

- Deterioro progresivo del medio ambiente

- Agravamiento del cambio climático y condición de salud de 
la población 

                                                                      

¿POR QUÉ INCORPORAR 
MODELOS DE PRODUCCION 

SOSTENIBLES?



  

                                                                      
SITUACION FUTURA…..



  

--Combatir el hambre y mejorar el nivel de nutrición de las 
poblaciones más desfavorecidas.

--Gestionar el agua, el suelo y las fuentes de energía de un modo 
más sostenible

--Emplear métodos de transformación y conservación de los 
alimentos más eficaces, con el objetivo de prorrogar la vida útil

--Mitigar el cambio climático
--Minimizar el impacto ambiental de los residuos.

TENDENCIA DE LA RESTAURACIÓN COLECTIVA: 
DESARROLLAR LA RESTAURACION SOSTENIBLE

Implica reorientar los servicios de alimentación hacia un consumo 
más ético de los recursos alimentarios y de otros recursos 

naturales  

                                                                      
RETOS PARA REVERTIR 

LA SITUACION



  

Son SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN SOSTENIBLES los 
que desarrollan modelos de producción y consumo que 
permiten satisfacer las necesidades actuales sin 
comprometer los recursos naturales de forma que nuestras 
necesidades futuras estén garantizas.  

IMPLICA = REDUCIR EL DESPERDICIO ALIMENTARIO 

 +

                 USO EFICIENTE DE RECURSOS NATURALES 

                                                                      
RETOS PARA REVERTIR 

LA SITUACION



  

● PERDIDA DE ALIMENTOS: disminución de la cantidad o 
calidad de los alimentos. Son los productos destinados al 
consumo humano que finalmente no se consumen y que han 
sufrido una disminución en la calidad que se refleja en su 
valor nutricional, económico o inocuidad alimentaria (FAO, 
2014).

● DESPERDICIO ALIMENTARIO: Es una parte importante de 
las pérdidas de alimentos. Son aquellos alimentos seguros y 
nutritivos inicialmente destinados al consumo humano que 
son desechados o utilizados de forma alternativa (no 
alimentaria) a lo largo de las cadenas de suministro 
alimentario (FAO, 2014).

                                                                      
PERDIDA DE ALIMENTOS 

Y DESPERDICIO 
ALIMENTARIO



  

                                                                      
¿DONDE SE PRODUCE 

EL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO? 

DEL CAMPO A LA MESA

(INCLUYENDO LA RESTAURACIÓN COLECTIVA)



  

● PRODUCCIÓN PRIMARIA: alimentos que no se 
cosechan o que se pierden o desechan entre la 
cosecha y la venta en origen

● ALMACENAMIENTO: condiciones de almacenamiento, 
descarte de alimentos que no alcanzan estándares de 
calidad comercial

● TRANSFORMACIÓN: envases dañados, recortes de 
alimentos

● DISTRIBUCION: deficiencias en transporte y 
manipulación 

                                                                      
¿DONDE SE PRODUCE 

EL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO? 



  

● CONSUMO: RESTAURACIÓN Y HOGAR
En lo que a restauración se refiere, entre el 4 y el 10% de los 
alimentos comprados acaba en la basura como desperdicio 
alimentario. 

“Cada español desperdicia unos 63 kilos de comida al año”, 
según la FAO. Esto se traduce en que tiramos el 18% de lo 
que compramos para alimentarnos. Lo preocupante es que 
casi la mitad de estos alimentos (45%) no tendrían por qué 
acabar en la basura si se hubieran gestionado mejor”

                                                                      
¿DONDE SE PRODUCE 

EL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO?



  

a. Desechos potencialmente evitables: Alimentos y 
bebidas que a pesar de ser comestibles y estar en estado 
óptimo de consumo, acaban siendo descartados.

b. Desechos inevitables: Residuos de alimentos o bebidas 
que no son comestibles en circunstancias normales (huesos, 
cáscaras de huevo, pieles de algunos productos).

                                                                      
DESPERDICIO 

ALIMENTARIO EN LA 
ETAPA DE CONSUMO



  

La generación de los desperdicios alimentarios en nuestra 
sociedad es una CUESTIÓN DE ACTITUD y está 
estrechamente relacionada con los patrones de producción y 
consumo y la eficiencia en el uso de los recursos. 

Relacionado con malos hábitos de compra,  consumo y 
gestión de los alimentos  durante su producción, 
transformación, comercialización y consumo. 

Normalmente se puede evitar.

                                                                      

¿CUALES SON LAS CAUSAS 
DEL DESPERDICIO 

ALIMENTARIO?



  

                                                                      

¿DE QUE VOLUMEN DE 
DESPERDICIOS 

ALIMENTARIOS ESTAMOS 
HABLANDO? 

Incluye. 30 % de los 
cereales; entre el 40 % y 

el 50 % de las raíces, 
frutas, hortalizas y semillas 
oleaginosas; el 20 % de la 

carne y los productos 
lácteos y el 35 % de los 

pescados. 

La FAO calcula que esta 
comida que no se 

aprovecha sería suficiente 
para dar sustento a 2.000 

millones de personas.



  

                                                                      

¿DE QUE VOLUMEN DE 
DESPERDICIOS 

ALIMENTARIOS ESTAMOS 
HABLANDO? 



  

● Social (ético y nutricional): “La comida que se tira en 
Europa y los Estados Unidos sería suficiente para 
alimentar a todas las personas que pasan hambre en el 
mundo entero hasta tres veces”

● Ambiental: Consumo inútil de recursos naturales finitos  
y contaminación ambiental por la producción de                 
desperdicios sólidos, líquidos y emisión de gases con 
efecto invernadero que son volcados al ambiente.

                                                                      
¿CUAL ES EL IMPACTO 

DEL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO?



  

                                                                      
¿CUAL ES EL IMPACTO 

DEL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO?



  

● Laboral: Se desperdician horas de capital humano necesarias 
para almacenar, cocinar y servir alimentos que luego no serán 
consumidos en alguno de los puntos de la cadena. 

● Económico: Repercute en la economía, condicionando el éxito o 
el fracaso de un negocio. 

Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (2013): En Cataluña, el sector de 
la restauración desperdicia unas 40.000 toneladas de alimentos anualmente, 
que representan unos costes de unos 400 millones de euros. 

Costos directos + costos indirectos

Evitar desperdicios reduce costos, disminuye impacto ambiental y 
social y puede aumentar las ganancias de la empresa.

                                                                      
¿CUAL ES EL IMPACTO 

DEL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO?



  

Antecedentes del movimiento: 

- 2006. Tristram Stuart, autor del libro “Despilfarro”

- 2011. Proyecto SAVE FOOD de la FAO

- 2012. Proyecto  FUSIONS de la EU

CATEGORÍAS DE SOLUCIONES PARA REDUCIR LOS DESPERDICIOS 
ALIMENTARIOS

Inversiones

Buenas prácticas de producción y de aprovechamiento de los alimentos 

Cambio de comportamiento

Coordinación entre los agentes de la cadena alimentaria

Coordinacón de políticas

                                                                      
REDUCCIÓN DEL 

DESPERDICIO 
ALIMENTARIO



  

                                                                      

REDUCCIÓN DEL 
DESPERDICIO 
ALIMENTARIO



  

2006. Campaña en el Reino Unido para que la población 
«Ame los alimentos y odie el desperdicio» 

2009. Campaña en Bruselas para inculcar hábitos para 
minimizar el desperdicio por medio de clases de cocina.

2010. Nace la Asociación de Restaurantes Sostenibles.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

2011. FAO y Programa de Naciones Unidas para el Medio 
Ambiente. “Programa de sistemas alimentarios 
sostenibles”.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

2012.  Parlamento Europeo: Resolución sobre cómo evitar el 
desperdicio de alimentos: estrategias para mejorar la 
eficiencia de la cadena alimentaria en la UE

2013. Programa de las Naciones Unidas para el Medio 
Ambiente.   Campaña mundial “Piensa. Aliméntate. Ahorra. 
Reduce tu huella alimentaria”

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

2013. MINISTERIO DE AGRICULTURA, ALIMENTACIÓN Y 
MEDIO AMBIENTE – ESPAÑA. Programa “Más alimento, 
menos desperdicio”.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

2013. REINO UNIDO. Programa “WORKING TOGETHER 
FOR A WORLD WITHOUT WASTE” .

2013. FRANCIA. Iniciativa “ALTO AL DESPILFARRO 
ALIMENTARIO”.

2013. ARGENTINA. Iniciativa “Heladera social”.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

2015. Naciones Unidas incluye entre sus metas de 
Desarrollo Sostenible para 2030. Objetivo 12:  Garantizar 
modalidades de consumo y producción sostenibles

META: Para 2030, reducir a la mitad el desperdicio mundial 
de alimentos per capita en la venta al por menor y a nivel de 
los consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las 
cadenas de producción y distribución, incluidas las pérdidas 
posteriores a las cosechas.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 
NIVEL MUNDIAL



  

                                                                      
ESTRATEGIAS EN 

BRASIL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS EN 

BRASIL 



  

Personas que  no pueden satisfacer mínimamente sus 
necesidades alimentarias - INE 2016:  10% de las personas son 
indigentes (0,3%) o pobres (9,7%).. Total: 345.000 personas.

Delpilfarro alimentario: En Mercado Modelo se tiran 2,4 
toneladas diarias de alimentos aptos para consumo. 

- 2012. ONG. Banco de Alimentos Uruguay

- Red de Alimentos Compartidos

- Slow food

- 2016. "Heladera solidaria"

-  2016: PROYECTO DE LEY: Sobre el mejor aprovechamiento 
de productos alimenticios.

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 



  

                                                                      
ESTRATEGIAS A 

NIVEL NACIONAL 

DIALOGO SOCIAL

Mesa 4: Temas vinculados a DERECHOS Y JUSTICIA 
SOCIAL

Objetivo 2: Poner fin al hambre, lograr la seguridad 
alimentaria y la mejora de la nutrición y promover la 

agricultura sostenible

REDUCIR EL DESPERDICIO ALIMENTARIO



  

A pesar de las Estrategias desarrolladas desde hace muchos años a nivel 
mundial, aún gran parte de la CIUDADANÍA NO ESTÁ AL TANTO de las 
complejidades del despilfarro alimentario y la producción sostenible es 
un ASUNTO POCO ASUMIDO POR LAS EMPRESAS.

Hablar de empresa sostenible lleva, inevitablemente, a hablar de 
RESPONSABILIDAD EMPRESARIAL.

En un SAC despilfarrar alimentos es perder uno de los recursos 
fundamentales del servicio. 

No aprovechar la comida es reducir el margen de  ganancia, restar valor 
al producto, hacer un uso  irresponsable de los recursos naturales y  
corromper la imagen del negocio.   

                                                                      



  

● CAUSAS PRIMARIAS: biológicas, químicas, 
bioquímicas, mecánicas, físicas, fisiológicas.

● CAUSAS SECUNDARIAS: vinculadas a los 
procesos.

                                                                      

CAUSAS DEL DESPERDICIO 
ALIMENTARIO EN LA 

RESTAURACION COLECTIVA

EJERCICIO



  

--no considerar la estacionalidad de los alimentos

--improvisaciones a la hora de planificar el menú

--selección de comidas que no son bien aceptadas

--usar alimentos sin ningún grado de procesamiento

--lista de platos muy extensa/uso de gran variedad de alimentos

--hacer todas las preparaciones en el servicio

--no conocer el volumen de venta de comidas

--tamaño de porciones no definidas

-- no incluir preparaciones que permitan aprovechar tallos, cáscaras

--no estimar adecuadamente el número de usuarios

                                                                      

Planificación de la oferta 
alimentaria



  

--no conocimiento de alimentos que se van a comprar

--falta de comunicación o mala relación con proveedores

--falta capacitación del responsable de la compra

--pedidos delegados a muchas personas

--no considerar el volumen de ventas y el stock

--baja frecuencia de abastecimiento

--no se exige al proveedor horario de entrega

-- no verificar disponibilidad de espacios de almacenamiento

--realizar compras al por mayor

--compra de alimentos con mucho embalaje

                                                                      
COMPRA



  

--personal no capacitado para la inspección

--no alistarse para la recepción

--proveedor no respeta horario de entrega

--no uso de documentos (orden de compra, 
especificaciones)

--no devolución de artículos no conformes

                                                                      
RECEPCION



  

--espacio de almacenamiento reducido, no específico, 
desordenado, falta de limpieza, presencia de plagas

--no almacenamiento de los alimentos tan pronto como se reciben

equipos: no control de temperatura y humedad, sobrecarga, 
colocación de alimentos calientes, rotura.

--inadecuado acondicionamiento de los alimentos. Alimentos sin 
etiquetado. No uso de recipientes apropiados. Almacenamiento 
con productos contaminantes. 

--no congelado de las porciones exactas

--no control de existencias

--no cumplimiento de regla PVPS

                                                                      
ALMACENAMIENTO



  

--No uso de ficha técnica o receta: no respetar el tipo y cantidad de 
ingredientes, técnica diétética inadecuada, condimentar en exceso, no uso 
de equipo estandarizado

--No uso de equipo específico. Mal estado de funcionamiento.   

--No verificar Fcálculo y Fcocción

--Descongelar más comida que la necesaria

--No uso de frutas y verduras maduras para otras preparaciones. No usar 
sobrantes

--No flexibilidad para hacer cambios en el menú

--Falta de comunicación con el resto del equipo

--No guardar los alimentos que no fueron utilizados en envases apropiados.

--Falta de capacitación del personal

                                                                      
ELABORACION



  

--características de la vajilla

--mala presentación de los platos

--tamaño de porciones no adaptado a los comensales

--no analizar la causa de las comidas poco aceptadas. Falta de comunicación.

--servir complementos de más: pan, condimentos, aderezos, etc.

--falta de asesoramiento al cliente

--no ofrecer al cliente la opción de llevarse la comida no consumida

--buffet: recipientes de comida grandes/profundos. Precio único.

--no equipos diferenciados para servir las comidas 

--entorno no confortable

--mucho tiempo de espera por el servicio/turnos de comedor muy cortos    

                                                                      
SERVICIO/VENTA



  

--exposición de productos que afecta la calidad

--búsqueda de alimentos perfectos

--retiro de góndola de alimentos aún no vencidos

--sobrecarga de la góndola

--no reciclaje de frutas y verduras

--darle al comprador excesiva posibilidad de 
manipulación

                                                                      
SERVICIO/VENTA



  

--La producción sostenible no es considerada como 
parte del desarrollo de la organización.

--Mano de obra no calificada

--Falta de trabajo en equipo

--Falta de flexibilidad

                                                                      

SITUACIONES QUE 
LLEVAN A LA 

PRODUCCIÓN NO 
SOSTENIBLE EN LOS SAC
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