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Capacidades adquiridas: Al finalizar el articulo, los lectores podran:
a. Describir un procedimiento estandarizado que permite identificar instalaciones y procesos que requieran

acciones correctivas.
b. Describirlaimportancia de identificar oportunamente procesos que agredan al medioambiente.

Resumen

En el segmento de produccioény distribucion de comidas ocurren una serie de procesos que impactan
el medio ambiente. La presentacion describe un instrumento de evaluacién que abarca 73 ftems
distribuidos en seis grupos, a saber: agua (diez), electricidad (doces), gas (ocho productos quimicos
(diez), saludy seguridad (trece) y gestion de residuos (veinte). Cada grupo de ftems se evallia en hasta
tres categorias: identificacion; procesos simples y multiples, con puntajes del 1 al 3. La utilizacién del
instrumento permite diagnosticar instalaciones y procesos en sitio y posteriormente desarrollar
acciones correctivas o preventivas. En conclusion, entiendo que, para implementar los Objetivos de
Desarrollo Sostenible en los servicios de alimentacion, solo hay un camino, que es a través de la
accion.
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Abstract

In the food production and distribution segment, a series of processes occur that impact the
environment. The presentation describes an assessment tool that includes 73 items divided into six
groups: water (ten), electricity (twelve), gas (eight), chemicals (ten), health and safety (thirteen), and
waste management (twenty). Each item group is assessed in up to three categories: identification;
simple and multiple processes, with scores from 1 to 3. Using the tool allows for on-site diagnosis of
facilities and processes and subsequent development of corrective or preventive actions. In
conclusion, | understand that there is only one path to implementing the Sustainable Development
Goals infood services: through action.
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Introduccion

En el segmento de produccioén y distribuciéon de
comidas ocurren una serie de procesos que
impactan el medio ambiente (1). La produccion
de comidas puede compararse con un proceso
industrial, con la entrada de insumos
(alimentos), su procesamiento y el uso de otros
recursos Como aguay energia para entregar el
producto final (comida)(2). Corresponde al
nutricionista, ademéas de garantizar por la
seguridad sanitaria de los alimentos, preocu-
parsey gestionar bien los recursos.

Actividades asociadas con los objetivos de
desarrollo sostenible

En mi actividad como docente de Nutricion,
inicié un proyecto junto con la Gestién
Ambiental de la Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS / Brasil), para identificar
y clasificar los impactos ambientales en la
produccion de comidas producidas en los
comedores universitarios. De este proyecto
surgié un instrumento de evaluacion que
abarca 73 items distribuidos en seis grupos, a
saber: agua (diez), electricidad (doce), gas
(ocho) productos quimicos (diez), salud vy
seguridad (trece) y gestion de residuos (veinte).
Cada grupo de items se evalla en hasta tres
categorfas: identificacion; procesos simples y
multiples, con puntajes del 1 al 3 (3). La
utilizacion del instrumento permite diagnosticar
instalaciones y procesos en sitio y posterior-
mente desarrollar acciones correctivas o
preventivas.

Cada dfavemos la aparicion de nuevos equipos
y tecnologias dirigidas al segmento de food
service. Sin embargo, en la mayoria de los
casos esto también implica la aplicacion de
inversiones financieras. Ademas de los
equipamientos y el uso racional del agua y la
energia, tenemos otro recurso importante que
controlar: los alimentos. Para estos fines, se
pueden evaluar las huellas ambientales como
la hidrica, la de carbono y la ecolégica. Cada
alimento trae consigo impactos que tienen que
ver con la forma en que se produce, y sus
impactos en la naturaleza, como la cantidad
necesaria de tierra, agua y emisiones de gases

de efecto invernadero (GEI), durante todo el
proceso. En los servicios de alimentacion, el
consumo per capita, especialmente de
productos de origen animal, es un indicador
importante para observar, ya que estos
articulos son los que tienen mayores valores de
huella (4,5). También es importante identificar el
origen de los insumos en términos de distancia,
debido alaemision de los GEI (6).

En el contexto de profesor que supervisa
internados (pasantias) de Nutricion, he
desarrollado acciones con estudiantes con el
fin de buscar mejoras en los procesos y reducir
impactos ambientales. Las acciones se realizan
en el Hospital de Clinicas de Porto Alegre. Se
trata de un hospital universitario con capacidad
de mas de 800 camas y atiende a pacientes
adultos y pediétricos, la mayoria de ellos a
través del Sistema Unico de Salud de Brasil.

Entre las investigaciones, verificamos el uso de
agua en los contadores térmicos que se utilizan
para colocar los gastronorms en el comedor del
hospitaly parallenar la dieta de los pacientes. El
agua utilizada se cambia dos veces al dia
(almuerzo y cena). Proponemos que esta
frecuencia sea Unica, generando asi un ahorro
del 50% de agua (unos 17.500 litros
semanales), ademas de reducir otros
productos y también la actividad de los
trabajadores.

Otra actividad realizada es el seguimiento del
consumo de ensaladas de los pacientes. Al
monitorear el consumo, fue posible identificar
una gran cantidad de ensaladas que no se
consumian. En trabajo conjunto con nutricio-
nistas clinicos, se comenzé a realizar la
prescripcion en base a la anamnesis del
paciente respecto a sus habitos de consumo.
Como resultado, redujimos aproximadamente
50% de la cantidad de ensalada enviada a los
pacientes. Este proceso sigue vigente, en lo
relacionado con el seguimiento de las
ensaladas y mas recientemente también en la
aceptacion y consumo de guarniciones,
especialmente aquellas con verduras.

Ademaés, en el comedor de empleados, desde
octubre de 2023, una de las seis lineas de
distribucion siempre cuenta con una opcién
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vegetariana en sustitucion de las opciones de
carnes. También se ha desarrollado una
campana para eliminar progresivamente los
vasos desechables (7). Otra actividad que
realiza el hospital es la adquisicién de alimentos
procedentes de la agricultura familiar,
especialmente a través de cooperativas. En
Brasil existe legislacion que obliga a las
empresas publicas a comprar al menos el 30%
de sus insumos alimentarios en esta modalidad

®).

Los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) incluyen una serie de propuestas de
accion que también son aplicables a los
servicios colectivos de alimentacion. Con las
actividades desarrolladas entendemos que
estamos contribuyendo directamente en al
menos seis de ellas. Enlos ejes 3y 4 con el rol
de una universidad que realiza actividades en
un servicio de salud. Enlos ejes 11, 12y 13 con
el desarrollo de actividades que en general
reflejen responsabilidad social y ambiental v,
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Conclusién

En conclusion, entiendo que, para implementar
los Objetivos de Desarrollo Sostenible en los
servicios de alimentacion, solo hay un camino,
que es através de la Accion.
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