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Sistema Alimentario Sostenible:

“Es un sistema alimentario que proporciona
seguridad alimentaria y nutricidon para todos
de manera que no se pongan en peligro las
bases economicas, sociales y ambientales
que generaran seguridad alimentaria y
nutricion para las generaciones futuras”

(Fuente: Grupo de Alto Nivel de Expertos en Seguridad Alimentaria y
Nutricion, 2014 )
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Sistema Alimentario Sostenible

: 1

Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible:

Procedimientos tendientes a reducir el impacto
ambiental negativo a traves de cambios en los
modos de actuacion y en la organizacion de
los procesos y actividades.
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible:

Orientadas especificamente a la:
- Reduccion del uso de recursos naturales

- Mejora en la eficiencia del uso de dichos
recursos.

- Disminucion de la generacion de vertidos,
residuos y emisiones.

- Correcta gestion de los mismos
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En las diferentes areas del SAN puede generarse
tres tipos diferentes de desperdicios

» desperdicios por deterioro (incluye desperdicios
de la compra y los generados en el
almacenamiento)

» desperdicios durante la preparacion

» desperdicios en el plato del cliente (vinculado al
tema de las porciones y lo que deja el cliente en
el plato).
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible:

Requieren:

- Incorporar a las estrategias de la
organizacion aspectos ambientales y sociales

- considerar la sostenibilidad como un
elemento de generacion de valor.

- cambios en la actitud de las personas
- cambios en los procedimientos
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible:

“No se trata mas que de averiguar los residuos
que genera el negocio, disenar un plan de
accion para minimizarlos y revalorizar los que

inevitablemente se tengan que producir”.
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Modelo de gestion a nivel de Servicios de
Alimentacion Colectiva

Principio basico del ciclo de Deming:
planeamiento, implantacion, verificacion y
mejora. Ciclo PDCA

Plan — do — check — action
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Definicion de Ia politica de produccion
sostenible

- Compromiso de la Direccion de la empresa y
liderazgo del Sistema Gestion Produccion
Sostenible (SGPS)

- Formacioén del equipo responsable del SGPS.

- Diagndstico de situacion en el Servicio de
Alimentacion Colectiva (SAC): origen, tipo y
volumen de desperdicio, etapa.
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Determinar grado de cumplimiento del SAC
con respecto a las buenas practicas de
produccion sostenible.

- Diseno y aplicacion de una lista de verificacion

- Recabar informacion a partir de documentos,
entrevistas, observaciones.
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- Tlempo minimo para hacer un sequimiento de la
generacion de residuos: 1 semana.

- Factores a tener en cuenta:
e variaciones estacionales
» fechas singulares.
Repetir la auditoria en intervalos regulares.
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- Pesar diarlamente restos de alimentos no
consumidos que quedan en las bandejas, platos
del usuario, envases abiertos pero no consumidos.

- Clasificar los alimentos no consumidos,
estableciendo criterios varios: ldentificar aquellos
que se tiran en mayor proporcion, cuantificar por
rango de edades, etc.
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Planificar
- Establecer un Plan de Accion

Minimizar la generacion de desperdicios y gestionar
adecuadamente aquellos que son inevitables a partir de la
optimizacion de los procesos.

Estimular la participacion de todos los involucrados.
Fomentar actitud critica y constructiva.
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Elaboracion de Plan para revertir despilfarro
alimentario y uso ineficiente de los recursos

naturales
- Analisis de datos recabados

- Analisis FODA: Identificacion de fortalezas y
debilidades, amenazas y oportunidades.

- Indicadores para evaluar desperdicio alimentario
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Planificar
- Definir el Plan de Accion

que, como, cuando, con que, quienes, medicion del
Impacto
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Hacer
- Implementar el Plan de Accion

Asignar responsabilidades. Trabajo en equipo.
Suministrar los recursos

Desarrollar y mantener la documentacion
Establecer controles operacionales
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Verificacion
-Evaluar los procesos y medicion del impacto
de las acciones

Seguimiento y medicion continuos

Evaluacion del estado de cumplimiento del plan
de accion

Definicidon de acciones correctivas y preventivas
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Determinar grado de cumplimiento del SAC
con respecto a las buenas practicas de
produccion sostenible.

- Disefo y aplicacion de una lista de verificacion

- Recabar informacion a partir de documentos,
entrevistas, observaciones.
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Actuar

-Emprender acciones para mejorar el sistema
de gestion

Revision por la direccion a intervalos definidos
previamente
dentificar areas de mejora

mplementacion de la mejora continua.

(Fuente: Aprovechemos la comida! Una guia para reducir el despilfarro alimentario
en el sector de la hosteleria, la restauracion y el catering)



Indicadores para Evaluar Desperdicio
Alimentario

- Factor de Correccion

- Peso per capita (g) de la comida servida.
- Per capita de sobrante

- Indice de sobrante

- Per capita de residuos

- Indice de residuos

- Indice de rechazo
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

1- Planificar la produccion
2- Comprar

3- Recepcion

4- Almacenamiento

5- Elaboracion de preparaciones de alimentos
6- Servicio de comidas
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

1- Planificar la produccion

 Planificar el menu.

 Disponer de fichas técnicas para cada
preparacion

« Conocer el perfil de los clientes: preferencias
alimentarias, restricciones culturales y religiosas,
alergias, etc.
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

« Estacion del ano, consumo de materias primas,
agua y energia, etc

* Proyectar el historial de ventas hacia el futuro
prestando atencion a las tendencias mas
recientes: estacionalidad de la demanda,
periodos de vacaciones, dias festivos, etc.
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» Evitar la improvisacion.

* Considerar diversos tipos de alimentos
(tratamiento tecnologico, etc).

 |ncluir preparaciones que permitan aprovechar
cascaras, tallos para reducir volumen de
desperdicios organicos
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

2- Comprar
« Hacer una compra reflexiva, responsable,
solidaria para desperdiciar menos,

» Comprar alimentos en las cantidades justas
segun la prevision de ventas y mantener un

stock de seguridad.
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» Determinar el tipo y cantidad de alimentos a
comprar de acuerdo al menu, recetario, stocks,
volumen de ventas o de comidas ofertadas.

 Comprar aquellos productos que se adaptan
mejor a las necesidades del SAN.

« Solicitar productos de temporada para reducir la
adquisicion de alimentos con deterioro.
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Verificar la disponibilidad de espacio de
almacenamiento.

Vision general de las existencias utilizando por
ejemplo un sistema de etiquetado por fechas

e Control de inventarios.
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Proveedores:
» precio del producto
» fechas y el horario de entrega

 flexibilidad para adaptarse a las necesidades del
servicio y comodidad del suministro.

e experiencias previas y la confianza.

e conocer el origen de los productos que
compramos Yy los procesos a los que ha sido
sometidos los alimentos.
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

3- Recepcion

e Establecer horarios de recepcion de mercancias
con los proveedores.

 Comprobar calidad y cantidad de mercaderia
* Control y relacionamiento con el proveedor.
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

4- Almacenamiento

* | as operaciones de almacenamiento deben ser
rapidas acondicionando el alimento
dependiendo de la naturaleza para evitar
mermas y el crecimiento de microorganismo.

* Monitoreo y Plan de mantenimiento de equipos y
stock.
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 Control de variables ambientales que afecten la
conservacion de los alimentos: Temperatura,
Humedad, Renovacion del aire, exposicion a la
luz.

* Espacios proporcionales al servicio que presta el
establecimiento, adaptada al stock que garantice
la disponibilidad de alimentos .
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Acciones que ayudan a evitar el despilfarro
alimentario en el almacenamiento.

“Cada cosa en su sitio y un sitio para cada
cosa”

* Organizacion de espacios de almacenamiento de
acuerdo a necesidades de conservacion, tipo de

producto, frecuencia de utilizacion, fecha de
vencimiento

e Evitar la contaminacion cruzada
e Control de existencias
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

5- Elaboracion de preparaciones de alimentos
 Reducir la cantidad de desperdicios innecesarios
* Reutilizar los desperdicios que son evitables

* Factor de coccion

* Factor de correccion
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» Factor de coccion = Relacion entre el peso cocido y
el peso crudo del alimento

Peso cocido (g)

Fcc =
Peso crudo (g)

Fcc < 1: indica REDUCCION en el peso del alimento

Fcc = 1 indica que no hay modificacion en el peso del
alimento

Fcc > 1 indica AUMENTO en el peso del alimento
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 Factor de correccion

FC = Peso Bruto / Peso Neto
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* Fichas tecnicas de las preparaciones

« Uso de equipo adecuado de coccion y de
operaciones de higiene y pelado por ejemplo.

 Capacitacion del personal manipulador de
alimentos.

« Estandarizar porciones
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Buenas Practicas Operativas de produccion
sostenible

6- Servicio de comidas
 “dirigir la venta” para reducir variantes.
 |Interpretar preferencias de los usuarios.

 Seguimiento de la cantidad y el tipo de comida
que queda en los platos (residuos)
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» Porciones diferenciadas (ninos, adultos, etc), con
muestras fotografica de platos por ejemplo.

* Preguntar si el usuario quiere: pan,
condimientos, sal, azucar, edulcorante, etc.

e Si el usuario no consumio toda la comida,
ofrecerle armar un paquete con los restos de
comida de manera de que los pueda terminar de
cosumir en su hogatr.
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« Establecimientos tipo buffet:

» Utilizar bandejas o recipientes mas pequenos
en el momento de presentar la comida. Asi
existira mas rotacion, la comida sera mas
fresca, de mayor calidad, y asegurar que la
cantidad a tirar es menor.

 Usar utensilios para servir o vajlla mas
pequena para disminuir el tamano de las
raciones.
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« Usar fotos de porciones o platos servidos para
guiar a los consumidores a servirse con
moderacion.

* Disponer de personal que asesore al usuario
sobre las caracteristicas de la comida y las
cantidades a consumir.

» Usar el cobro por peso de alimentos. De esta
manera el cliente es mas cuidadoso a la hora de
servirse.
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Muchas gracias
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