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RESUMEN

La produccion de alimentos avanza y crece de manera exponencial, sin embargo el
hambre continua siendo un flagelo para muchos paises de nuestro planeta. Se
desperdicia anualmente 1/3 de lo producido mundialmente, lo que equivale a 1.3
billones de toneladas de alimentos desperdiciadas. Mediante este estudio se
intentara conocer las causas que provocan la pérdida y desperdicios de alimentos
en hoteles y restaurantes de la ciudad de Santa Fe; estimar cuanto desperdician los

clientes y cual es la postura de los comensales y el sector frente a esta problematica.

Objetivos: Conocer e identificar las causas del desperdicio de alimentos en el sector

gastrondémico y hotelero de la ciudad de Santa Fe Capital.

Material y Metodos: Se realizaron 60 encuestas de manera aleatoria y al azar a todo
el personal — duefios, cocineros, camareros, encargados y otros — en restaurantes/
bares y hoteles de la ciudad de Santa Fe. Participaron 16 restaurantes/ resto6 bary
5 hoteles, asociados a FEGHRA Filial Santa Fe. También se encuestaron al azar 88

comensales mayores de edad que consintieron participar de este estudio.

Resultados: El 77% reconocidé que hubo situaciones de PDA mientras que el 23%
no reconoce esta situacion. Las causales categorizadas identificadas que generaron
PDA en el sector sefalan principalemente a la cadena de frio 40%, inutilizacion de
precocidos o cocidos 17%, otros 18% enumeran situaciones como quemado de
alimentos, roturas, olvido de alimentos; en cuanto a vencimientos y mala rotacion
13% y no sabe 11%. No hubo diferencias significativas de PDA en Restaurantes vs.
Hoteles pero si se identificd que durante la semana evidencian mas PDA los hoteles,
mientras que restaurantes/bares/resto reconocen esto los fines de semana casi en
un 100%. La mayoria de los clientes no piden para llevar lo no consumido, situacién
que los mismos comensales reconocen en la encuesta realizada (56% y 84%
respectivamente). El 66% de los encuestados categorizados en personal de cocina
y administracion no escuchd hablar sobre PDA, pero el 91% considera que esta

problematica es importante y en un 81% cree en la importancia de



concientizar/comunicar al personal sobre este tema. Cifras muy similares se repiten

en la encuesta a comensales.

En cuanto a los consumidores, el 65% desperdicia un 25% del plato que pide,
valores similares fueron encontrados en bibliografia consultada. El grupo de los
cereales fue el sefialado dentro de los alimentos que no llegan a consumir en su

totalidad. El 84% no suele pedir lo no consumido para llevar.

Conclusion: Se genera un alto nivel de pérdidas y desperdicios evitables en el sector
gastrondmico de la ciudad de Santa Fe, siendo una de las causas falta de
conocimiento sobre PDA, por parte de los comensales; como el personal de cocina.
Existe falta de evaluacion, como de comunicacion de la situacion, dentro y fuera de
la cocina, por que algunos encuestados respodieron que “no sabian” si se generaba
PDA, o cuales eran las causas. La principal causa de PDA es la cadena de frio.
Existe ademas una falta de planificacion elaborandose alimentos en cantidad
excesiva, siendo dificultoso almacenar luego almacenar lo sobreproducido. El 25%
del plato termina como desperdicio. La magnitud estimada mensual de PDA por

parte de las organizaciones es entre 10% - 15%.

Ademas, los clientes no piden para llevar lo no consumido: pudiendo esta situacién
abordarse mediante campafias, en donde el mozo o camarero seria el personal
“clave” que deberia ofrecerlo siempre, y las organizaciones deberian contar con
envases adecuados que faciliten el traslado de los alimentos. Por su parte, existe
una clara deficiencia por parte de todos actores del sector gastronémico, incluido
duenos, encargados y clientes, en cuanto al conocimiento, capacitacion y

entrenamiento en prevencion de PDA.



INTRODUCCION

El tratamiento de la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) es uno de los temas
de mayor preocupaciéon actual para Organizaciones Internacionales y Gobiernos,
los cuales trabajan en un cambio de paradigma: coémo lograr una mejor

redistribucion y mayor aprovechamiento de los alimentos23.

El hambre continia siendo un desafio para todas las Naciones, tal como es
mencionado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) en su revista de “El estado de la seguridad alimentaria y la
nutricion en el mundo”, en donde se estima que la cantidad absoluta de personas
subalimentadas —es decir, las personas que padecen privacidon cronica de
alimentos—, ha aumentado a casi 821 millones en 20172. Esta publicacion afirma
que la situaciéon también se esta deteriorando en América del Sur, donde la
prevalencia de la subalimentacion aumenté del 4,7% en 2014 al 5,0% proyectado
en 2017.

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), se define como pérdidas de alimentos a la disminucion en
cantidad y/o calidad de los alimentos refiriendosé a la disminucion de la masa
comestible post produccién, cosecha, procesamiento, almacenamiento, transporte
logistica, distribucién y consumo. Esta definicidon incluye a los dafios mecanicos,
derrames, degradacion enfermedad de animales, a los descartes generados por no
alcanzar los estandares de calidad exigidos por la industria y los consumidores
(propiedades organolépticas, estandares estéticos etc.). El término tiene implicito
en su definicion la reduccién de calidad o cantidad no intencional o inevitable de los
alimentos346.12

El término desperdicio, en cambio, alcanza a aquellos alimentos que a pesar de
haber alcanzado los niveles de calidad adecuados, son desechados. Este tipo de
merma se genera en la cadena de distribuciéon y comercializacion por mayoristas,
minoristas, y en hogares; donde los alimentos no estropeados completamente se
transforman en residuos, siendo causado mayormente por negligencia o desinterés

del usuario?4:5-



Si bien el término pérdidas abarca técnicamente a desperdicios, la FAO remarca la
necesidad de utilizar la expresion “pérdidas y desperdicios de alimentos” (PDA)
para enfatizar la importancia y la singularidad de cada una de estas problematicas,
las cuales se entrelazan frecuentemente y ambas suceden a lo largo de la cadena

productiva, comercial y de consumo?,4,5.

En el sector gastronomico se procesan, almacenan y manipulan alimentos, los
cuales deben cumplir con altos estandares en cuanto a sus propiedades
organolépticas, de acuerdo con las exigencias del paladar de los comensales.® El
tipo de cliente de este sector se caracteriza, a menudo, por sus habitos de consumo
no adecuados, los cuales generan altos niveles de desperdicio.” Asimismo, este
sector genera pérdidas de alimentos en el procesamiento y/o almacenamiento, que
deben ser atendidos para evitar cualquier derroche previo al servicio, que pueda
incluso afectar directamente a la economia del empresario, dilapidando todo los
esfuerzos puestos en controlar la materia prima, buscar y seleccionar a los mejores

proveedores, entre otros® 2.

Sera necesario abordar esta problematica bajo una mirada integradora, que
concientice y eduque en PDA a todos los actores de la cadena productiva, tomando
consciencia de la relevancia que tiene esta tematica, siendo primordial el desarrollo
de formas innovadoras de produccién, distribucidn y consumo que garanticen la
puesta en valor de nuestros alimentos. Es menester promover el consumo y la
manipulacion responsable de los alimentos, que deben ser considerados como un
recurso valioso, cuya produccion depende directamente de fuentes cada vez mas
escasas (agua, recursos no renovables, etc.). Se resalta que, en cada alimento
producido a partir de nuestros recursos, estamos comprometiendo una porcién de

nuestra soberania, por lo que esta no debe ser victima del despilfarro.



MARCO TEORICO
PDA EN SECTOR GASTRONOMICO

A partir de diversos estudios publicados sobre PDA, resulta evidente que el
despilfarro en el sector gastrondmico debe ser abordado de manera prioritaria. En

Europa ocupa el segundo puesto de generacién de PDA luego de hogares®.

En un estudio realizado en Estocolmo para estudiar este sector, se clasifico y

subdividié a las PDA en servicio gastronémico en las siguientes categorias:'°

1- Storage losses: pérdidas en depdsito Pérdidas por almecenaje incorrecto -
incluso alimentos preparados para el servicio con uno o mas dias de
almacenamiento (ensaladas)

2- Preparation losses: pérdidas en la preparacion de los alimentos y coccion
(pelado de frutas y vegetales, golpes de las mismas o comida que cayo al
suelo)

3- Service looses: pérdidas en el servicio y comida sobrante recogida durante y
despues del servicio

4- Plate waste: residuo sobrante que dejan los consumidores en el plato,
recolectado luego del servicio

5- Leftoversfood: alimentos preparados que nunca fueron servidos (sobras)

Con esta clasificacion, se pudo dectectar que 1/5 de los alimentos se pierden
durante estos procesos y que sin duda, esto tiene impactos en lo econdmico como
medioambiental’® En otro estudio, se clasificd a las PDA segun los tipos de cocina,
por ejemplo denominando ‘Cocina comercial’ a cocinas donde se elaboran
alimentos para un grupo de gente y se generan mas de 100 kg de comida por
semana. Este tipo de cocinas se encontré en hoteles, lugares de trabajo con
cantinas, instituciones de cuidados a menores, hospitales o universidades’’.

En concordancia con el estudio de Engstrom, se realiz6 un trabajo en el area
educacion, con 450 comidas por dia (sector A) y en sector comercial con 750
comidas diarias (sector B), donde se utiliza la clasificacion del estudio antes citado



y se define a las PDA en su forma general, como sinébnimos (pérdida y desperdicios)
pero clasificadas en evitables y no evitables.'? En cuanto a la metodologia, el
estudio se llevo a cabo pesando los alimentos en cada una de sus instancias
(almacenamiento/preparacion/ servicio y generado en el plato), respectivamente en
cada sector correspondiente. Luego de 5 dias de medicion, se determiné que en el
sector A se generaba un nivel total de PDA de 202.066 kg, de los cuales 60%
correspondia al servicio, 25% a plate waste, y 10% al preparado, mientras que las
pérdidas durante el almacenaje no llegaron al 1%. En el segundo sector B— que
representa un mayor numero de preparaciones diarias — se generaron 321.634 kg
totales de PDA, de las cuales 38% se originaron en el servicio, 25% fueron por plate
waste, 32% en la preparacion, y menos de 5% durante el almacenamiento. En
ambos sectores, donde se generé un mayor nivel de PDA fue en el servicio —
situacién que coincide con el estudio de Silvennoienn algo similar ocurre con el
componente plate waste (desperdicio del plato = sobras), donde mundialmente esta
establecido que se deja sin consumir aproximadamente un 25% de lo servido3°13.14,
En cuanto a la causa de la generacion de PDA, se establecio que en el servicio seria
mayor en buffetts y caterings®°.

En cuanto a la identificacion de grupos de alimentos que quedan en el plato — plate
waste — se concluyé que los principales fueron los cereales y guarniciones
compuestas por tubérculos, arroz y pastas®'0.11.121314 - Aparentemente, el arroz
seria el alimento que mas se desperdicia, tal como lo sugiere también el estudio de
Al- Domi'®. Las carnes fueron el tercer grupo de alimentos que mas genero
PDA?%10.11.1213,15. Eg interesante el hecho que las ensaladas de frutas y postres no
fueran significativas en cuanto al nivel de generacién de PDA

Si bien el estudio se realiz6é un viernes, debe tenerse en cuenta que las PDA estan
altamente influidas por el dia de la semana, temporada y otros factores como
vacaciones, feriados y otros eventos importantes'

Otra conclusion, fue que la generacion de desperdicio en el plate waste no esta
influida por el género. El tamafio de la porcidon tuvo mayores implicancias, ya que si
la porcion era establecida por el cliente, se desperdiciaba mucho menos que si era

determinada por el duefio, o pre-establecida por el restaurante’?'3- Un comentario
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que fue resaltado en muchos de los cuestionarios fue que el personal del
restaurante le servia en demasia’s. Ademas de la porcién, confirmaron en las
respuestas que el “nivel de apetito” y “el tipo de ingredientes” tambien influyeron en
el nivel de generacion de sobras. En cuanto a las causas determinantes del plate
waste, en orden de prioridad se sefald: ‘porciones muy grandes’, ‘poco apetito’,
‘ingredientes desagradables’, ‘no le gusta el plato’, ‘demasiado condimento’, ‘muy
grasoso’,’ textura’ (muy blanda/muy dura),’malestar’, ‘stress’) ®1213,

El 60% de los entrevistados consider6 como muy importante el tema PDA, por
encima del 80% consideraron que PDA es un problema econémico y ambiental’®
En términos econdmicos, el sector A desperdicié en 5 dias, 202 kg, lo que equivale
a 1635 Francos suizos. En un aio desperdiciaria 10.47 toneladas de alimentos, lo
que equivale a 85.000 francos suizos. El sector B desperdicié 321 kg lo que equivale
a 1637 francos suizos, bajo las mismas condiciones, en un afo despilfarraria 16
toneladas de alimentos lo que costaria 85.170 francos suizos. Todo esto, sin
contabilizar los costos como eliminacion de residuos, empleados, energia ni agua.
En el dia de la fecha, un franco suizo cotiza en la misma relacion peso-doélar en
Argentina (considerando la cotizacion del dolar del 27/01/2019); seria 60 mil pesos
en 5 dias, mas de 4 millones de pesos anuales. La porcion de comida perdida o
desperdiciada 0.44 — 0.76 francos suizos, en pesos argentinos seria $16-$28, por
racion3

Por su parte, Engstrom, en su estudio realizado en cuatro compafias sugiere, que
se despilfarran 1800 euros por dia. Erikkson en su tesis de Licenciatura, detecto
que al reducir el PDA se ahorraban aproximadamente 1.30 euros por kg de

comida’0.16,

IMPLICANCIAS ECONOMICAS
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Reportes del World Resources Intitute de USA demostraron que 74 de la produccién
de alimentos era desperdiciada, lo que equivaldria a 96 millones de dolares en un
afo. De las PDA, el 53% corresponde al grupo de los cereales como el trigo, maiz
y arroz; en términos monetarios, una familia tipo gasta anualmente 1600 ddlares en
comida, que no consumira’,’”.

En el Reino Unido, entre el 18% y 22% de los alimentos adquiridos se desperdician,
lo que implica entre 7.6 y 8.3 millones de toneladas por afo. Segun reportes, la
comida despilfarrada por una familia en el Reino Unido se estima que representa
unas 680 libras esterlinas por afo. Traducido a pesos argentinos (segun la
cotizacién de las libras esterlinas/ dolar al 27/01/2019) el costo del desperdicio en
las familias tipo (2 adultos y 2 nifios) en EEUU y UK ronda aproximadamente entre
45 mil y 65 mil pesos anuales' '8,

Esta tendencia de consumo ocurriria en la mayoria de los paises desarrollados, los
pronosticos de PDA mundial estiman un empeoramiento continuo de la
Situacién14,15,18,19.

La Alianza para la reduccién de desperdicio de alimentos, realizdé un relevamiento
para conocer cuanto de los alimentos producidos se despilfarraban y en qué sector
se generaba mas PDA. Asi, se estima que entre el 25 — 40 % de lo que se produce,
procesa y transporta en USA jamas sera consumido Esta Organizacion elaboré un
reporte donde establecieron las principales fuentes de despilfarro de alimentos. El
47% sucedia en los hogares, siendo el segundo generardor mas fuerte el de los
restaurantes. A su vez, clasificando a estos ultimos en comidas rapidas y comunes:
las comidas rapidas representaron un 15% y los restaurantes comunes un 22% -
entre ambos compone un 37% de generador de desperdicio'® En tercer lugar, se
ubicaron las instituciones, representando un 11% para el caso de escuelas,
hospitales y hoteles y por ultimo la industria y los almacenes en porcentajes
significativamente mas pequenos (<3%). El reporte establecio también el destino de
los alimentos desperdiciados que provienen del sector de restaurantes, y que
corresponde a 122.3 millones de libras de alimentos no comercializables o
desperdicios de alimentos, en kilogramos casi 56 millones de kg de alimentos, que

son transferidos para donaciones o reciclaje. De los 122.3 millones de libras, el 61%
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(74.4 millones de libras de alimentos) fue reciclado para bio-digestores o mediante
la aplicacion de procesos quimicos, siendo un ejemplo de esto el reciclado de aceite
de cocina. La segunda mayor transferencia de PDA del sector restaurantes fue la
donacion de alimentos, que representd un 32% (39.2 millones de libras de alimentos
— que equivalen a 17 millones). Otros destinos finales fueron el compost y la
alimentacion animal®

Esto evidencia que millones de dolares seran gastados en producir alimentos que
jamas seran consumidos; lo que puede contribuir a incrementar el precio global de
los alimentos, influyendo en la disponibilidad y el acceso a los mismos tanto en
paises desarrollados como en vias de desarrollo. Actualmente en Argentina, y luego
de muchos afos, se modificé la Ley Donal 25.989, sancionada y promulgada en
diciembre de 2004, que estipulaba quiénes pueden donar, qué productos, cémo
debe hacerse y los derechos y obligaciones de cada parte. La redaccién original de
la ley, establecia en su art. 9 que, en caso de haberse entregado los alimentos en
buena fe, cumpliendo con las exigencias bromatoldgicas y de inocuidad del Cédigo
Alimentario Argentino (CAA), el donante quedaria liberado de responsabilidad por
los danos y perjuicios que pudieran producirse, salvo que se tratare de hechos u
omisiones que degenerasen en delitos de derecho criminal. Este articulo fue vetado
en 2004. Recientemente, en el afio 2018, este articulo fue reincorporado, con lo
cual, se preve, se favorecera en una mayor medida las donaciones en nuestro pais,
al limitar la responsabilidad civil del donante, siempre que cumpla lo establecido por
el CAA2021,

En reportes de FAO, se expresa que evitar la PDA tiene un impacto directo
beneficioso en productores y consumidores; la reduccion de la pérdida y desperdicio
tendria un importante impacto en los hogares, ya sea en los costos, adquisicion, e

incluso en la disposicion final de los alimentos — los residuos??,3.

IMPACTO AMBIENTAL
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Una de las consecuencias mas graves de las PDA, es su efecto sobre el medio
ambiente. Asi, un sistema ineficiente aumentara las emisiones de gases, y
favorecera el uso indiscriminado de agua para la produccion, transporte, disposicion
y uso de las tierras. Uno de los impactos ambientales mas importantes del PDA, es
la disposicion final de los alimentos producidos no consumidos en los basureros,
donde se genera gas metano y CO2, como parte de la descomposicion final de los
mismos. Estos gases contribuyen al efecto gas invernadero, lo que a su vez tendra
consecuencias sobre el cambio climatico. Entre ambos gases, el mas potente es el
gas metano, ya que captura 21 veces mas calor que el CO223. Estudios realizados
en Europa, estiman que la industria alimentaria es responsable del 22% del
potencial calentamiento global. Las PDA explican la mitad de todas las emisiones
de CO2 en el Reino Unido, calculandose que previniendo una parte de las PDA, se
reducirian aproximadamente 456 millones de toneladas de gas efecto invernadero
para el afo 2050. Por lo tanto, los alimentos producidos que jamas seran
consumidos o utilizados para uso humano, ocasionan un derroche de los recursos
naturales, con el mencionado aumento de las emisiones de gases, la pérdida de
valor de los alimentos, el derroche de recursos invertidos, el gasto en recursos
humanos, almacenamiento, transporte — sin contar el uso de bienes muebles,
gue se traduce en un gasto de combustible, salarios del personal, recursos;
incluso de tiempo, otro factor no menos importante?+,2°,
El reporte WRAP asegura que evitando las PDA, se podrian disminuir 17 toneladas
de emisiones de CO2 lo que equivale 1 a 5 autos transitando por las carreteras del
Reino Unido™".
En un reporte para la Unidn Europea sobre el impacto de las PDA, en el
medioambiente estima que las mismas representan el tercer mayor impacto
medioambiental en orden de importancia a nivel mundial, afectando a valiosos
recursos como la tierra, el agua y la energia. Este reporte asegura incluso que las
pérdidas de alimentos se estan extendiendo a lo largo de toda la cadena productiva
y de valor agregado?.
Debe tenerse en cuenta que la mayoria del PDA generado, ocurre en las ultimas

etapas de la cadena de produccién y consumo; por lo cual, un alimento “perdido”
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en el campo, genera menor impacto en el ambiente que aquel alimento que ya esta
colocado en gondola; donde se utilizaron recursos naturales y artificiales, de capital,
humanos, entre otros; el impacto real en el medioambiente crece exponencialmente
a medida que la generacion de pérdida o desperdicio avanza a lo largo de la cadena
productiva y de consumo.

El impacto ambiental es un determinante fundamental en términos de produccion y

consumo, que deben ser comunicados para concientizar en cuanto a PDA.

PDA EN EL MUNDO Y LA ARGENTINA

Desde el afno 2011, el tema PDA, comenzo6 a despertar la atencidon del entonces
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion. En ese afio, la FAO,
publica un documento llamado Pérdida y Desperdicio de Alimentos: alcance, causas
y prevencion?’.

Dos afos despues, en 2013, la Revista Alimentos Argentinos, dependiente de esta
institucion, publica una nota llamada “Las huellas del Despilfarro”?8,

En 2014, el tema PDA, se instala fuertemente. Ese afo, la FAO publica otro reporte
sobre Pérdida y Desperdicio de alimentos en América Latina y el Caribe donde
explica los posibles impactos y aconseja sobre como enfrentar este fendmeno. En
este Boletin, FAO realiza la primera convocatoria a expertos con el objetivo de
reducir esta problematica.

En el mes de octubre de ese mismo afo, se realizé la Consulta de Expertos en la
Ciudad de Santiago de Chile, donde se plantearon los desafios de PDA en la Regién
y los lineamientos a seguir®.

En 2015, FAO edita su boletin N°2, donde plantea como linea de accion la reduccion
de PDA, y comunica que la Comunidad de Estados Latinoamericanos y Caribefios
(CELAC), principal plataforma politica de la regioén, ha incluido la reducciéon de
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos como linea de accién de su Plan de Accién

para la Seguridad Alimentaria, Nutricion y Erradicacion del Hambre 20253,
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Durante este mismo afo, el quipo de nutricion y educacion alimentaria participd de
la primera Reunioén de Expertos Agricolas del G20 en Turquia, donde se incluyé por
primera vez el intercambio de informacion y experiencias sobre PDA.

Ese afio, el Papa Francisco publica la Carta Enciclica “Laudato Si”” donde pone de
manifiesto su preocupacion en el capitulo primero, que refiere a “la cultura del
descarte” al que estamos asistiendo y hace un llamado al “desafio urgente de
proteger nuestra casa comun y unir a toda la familia humana en la busqueda de un

desarrollo sostenible e integral”. El Papa enfatiza que “...estamos llamados a
reconocer nuestra contribucion - pequefia o grande - a la desfiguracion y
destruccion de la creacion y que debemos tomar conciencia de la necesidad de
realizar cambios en el estilo de vida, de produccién y de consumo”. Se puede
considerar que el pensamiento del Sumo Pontifice, expresado en este llamamientos
es sumamente significativo y movilizador, llevandonos al replanteo de nuestro

consumo, insistiendo que “el habito de gastar y tirar alcanza niveles inauditos”s?.

En 2015, desde el Ministerio de Agroindustria, comprometido a trabajar la
problematica, se publica la Resolucion Ministerial N°392/2015, en donde se
establece la creacion del Programa Nacional de Reduccion de Pérdida vy
Desperdicio de Alimentos33. También durante ese afio, se convocd al Primer
Dialogo Regional sobre Pérdidas y Desperdicio de Alimentos organizado por la FAO
en Santo Domingo, Republica Dominicana.3* Por ultimo, impulsado por la creacion
del Programa y con el compromiso de realizar acciones concretas hacia la reduccion
de PDA, el Ministerio de Agroindustria lanza la campana “Valoremos los Alimentos”,
mediante la imagen de una conocida cocinera Argentina Narda Lepes, quien difunde
material audiovisual en donde explica como aprovechar mejor los alimentos, su
reciclado y tips para un consumo inteligente.

En 2016, la FAO emite su Boletin N°3, donde comenta que el tema PDA ya es parte
de la agenda 2030 para un desarrollo sostenible y muestra los avances pais por
pais de la Regioén respecto a PDA.%

Ese afo se organizé el Encuentro titulado “Reducir las pérdidas y el desperdicio de
alimentos depende del compromiso de todos” donde se suscribieron las primeras

cartas de adhesion al Programa Nacional.
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En 2017 los avances en la tematica se visualizan claramente con la Resolucion 9-
E/2017 que crea y conforma la Red Nacional para la Reducciéon de Pérdida y
Desperdicio de Alimentos. A esta Red adhieron muchas intituciones vy
organizaciones, entre ellas, FEGHRA, que participa en este estudio®.

En abril de 2017 se lanza la convocatoria para participar del Taller de formacion de
capacidades: Metodologia de Evaluacién de Cadenas Agroalimentaria (MECA) “Un
primer paso para la disminucién de las pérdidas de alimentos™’.

Desde FAO, se realiza el tercer dialogo Regional “Un esfuerzo compartido hacia la
prevencion y reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos en América Latina
y el Caribe38.

A nivel internacional, también se realizo el Taller sobre reduccion de PDA: “Historias
exitosas, barreras, estrategias para la accion”. Reunién del Grupo de Expertos
Agricolas del G20 durante la Presidencia de Alemania.

Ese ano se presenta ademas el proyecto de Ley N° S-4458/16 que propone declarar
el 29 de septiembre como el "Dia Nacional de Reduccién de Pérdida y Desperdicio
de Alimentos" y en ese marco, se convoca al primer encuentro de la Red Nacional
para la Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos “Hacia la construcciéon de
un Plan de Accién Nacional para la meta 12.3 de los ODS”39,

En diciembre de 2017, la FAO lanza su Boletin N°4 Alianzas e intitucionalidad para
construir mejores politicas, donde comenta las tendencias de medicion de PDA y
relata avances de cada pais frente a la problematicaC.

El Ministerio de Agroindustria elabora y difunde un Manual llamado “Valoremos los
Alimentos: una Guia Integral para Municipios” donde se comentan los desafios
sorteados hasta el momento y como pueden contribuir los municipios a los objetivos
del programa*'.

Ya en 2018, se avanzo profundamente en el proyecto de ley que fue sancionada en
octubre, ley N° 27454, donde en su art.6, se pide la incorporacién del art.9 de la ley
25.989, que libera de toda resposabilidad civil a quien donara alimentos en

cumplimiento del CAA*2.
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En el marco del Programa de Reduccion de PDA, la Escuela Argentina de
Educacién en consumo, que depende de la Direccion Nacional de Defensa al
Consumidor, elaboré un curso de 30hs catedra de modalidad virtual®3.

Durante este afio, también se elaborar6 un Manual desde la Secretaria de
Agroindustria, llamado “Manual para aprovechar al maximo los alimentos y evitar el

desperdicio”, que es una guia muy interesante, completa y didactica**.

PDA EN SANTA FE

La Provincia de Santa Fe, se sumo también a estas iniciativas. En Rosario, desde
el ano 2015, realizaron distintas acciones en pos de tratar esta problematica. Asi,
entre las mas destacadas, se encuentran las ferias populares de frutas y verduras,
y un trabajo junto con el Banco Mundial para reducir el PDA en supermercados,
hoteles y restaurantes. Ademas, se disefidé un plan para trabajar articuladamente
con escuelas de cocina y ONG'’s, entre otros. En 2017, desde la Secretaria de
Ambiente y Espacio Publico elaboraron la guia “Los alimentos no se tiran™>.
Mientras que, por su parte, a nivel Provincial, la Agencia de Seguridad Alimentaria
(ASSAL) lanzé junto a la Secretaria de Turismo en 2018, la iniciativa “Otro Plato” e
invita a su adhesion, a hoteles, bares, comedores y restaurantes de Comunas y
Municipios. El objetivo, es sensibilizar a propietarios y personal del sector
gastronémico y hotelero del territorio de la Provincia de Santa Fe, promoviendo el
consumo responsable y generando acuerdos y acciones para reducir los
desperdicios de alimentos. Esta iniciativa generd recursos interesantes, como
material y consignas sobre qué tipos de envases se pueden utilizar para que el
cliente se lleve lo no consumido?®.

En cuanto a la generacion de residuos, un informe del Municipio junto a la Bolsa de
Comercio editado en 2016, destaca que en el afio 2015 se generaron 151.971
toneladas de residuos solidos, esto es 377 kilogramos por habitante. Segun su
generacion casi el 51% corresponde a hogares o basura domiciliaria, el 23.4% de
barrido mecanico y mini basurales y el 25.7% proviene de los grandes generadores

de residuos. De los 151.971 toneladas de residuos solo 3.053 toneladas ingresaron
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a la planta de recuperacion. En Santa Fe, existe la clasificacion y separacién de
residuos (solidos — humedos) pero pese a las campafias realizadas por el municipio
sélo el 58.9% de los santafesinos clasifica la basura; segun el panel de hogares
2015-2016 de UNL?".

BARRERAS Y OPORTUNIDADES RELACIONADAS CON LA PREVENCION DEL
PDA

Heikkila et al. en su estudio expresa que duefios y encargados de los restaurantes
serian un obstaculo para prevenir las PDA, ya que el control y la regulacién de las
practicas en cocina, disefio de recetas y menues, decision sobre cémo deben
prepararse los platos, relevamiento de inventarios, entre otros, son determinadas
por encargados y duefios; y dado que en la actualidad no existe un conocimiento y
una conciencia sobre este fendmeno, no consideran importante disminuir el PDA,
ya que creen erroneamente que esto no les proporciona un beneficio econdmico®.
Otra barrera son las complicaciones técnicas asociadas a la donacién de alimentos,
dado que requiere de logistica, infraestructura de almacenamiento, disponibilidad
de vehiculos para el transporte alimentos, personal calificado para que evalue las
propiedades organolépticas adecuadas de lo donado, sistema para la gestién
administrativa e incluso se ponga en riesgo el prestigio de marca*®

Los empleados podrian también contribuir involuntariamente a la generacion de
pérdidas, al realizar un menu desconocido, utilizando nuevos métodos que no
dominan, y obviamente colocando una cantidad exagerada de comida en el plato-
El estudio concluye que, cuanta mayor comunicacion exista en la cocina, menos

desperdicio habra*.
Una de las estrategias que ha mostrado en la actualidad tener éxito para afrontar

la PDA, como comentan Graham Rowe, et al en su estudio, es hablar de PDA,

asociando la prevencion de las mismas al hecho de “ahorrar dinero”, es decir, la
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falta de control sobre el “desperdicio de alimentos” seria sinénimo también de
“desperdicio de dinero” 4°.

La mejor estrategia es concientizar, comunicar y educar en PDA, mencionando los
costos econdmicos y ambientales, y brindando capacitacion sobre como reciclar los
alimentos y consumirlos de manera sostenible; explicar cédmo, qué y cuanto
conviene comprar, como almacenar los alimentos, incluso el packaging adecuado
para los productos y tener a disposicion en servicios de alimentacion una atractiva
bolsa para llevar lo no consumido.

Otro estudio realizado en servicios de alimentacion demostré que la cantidad de
sobras varia entre distintos restaurantes, dependiendo su magnitud, tipo de modelo
de negocio, determinacion del tamafio de la porcidén y tipo de menu. El estudio
demostrd que en restaurantes se desperdician entre 18 a 21 millones de kg/ afio, y
que en cantinas o bares, el 24% de los desperdicios generados provenian de: la
cocina (3%), del servicio (17%) y de las sobras (4%), o que en total representaba
entre 13 y 16 millones de kg de comida anuales®°.

Es importante destacar que tanto los restaurantes, cantinas y cafés, como los resto
bar, son importantes actores dentro de la cadena comercial y consumo. Este tipo de
establecimientos son considerados, segun la Ordenanza Municipal N° 11917 de la
ciudad de Santa Fe, que rige la gestion de residuos de manejo especial, como
generadores de grandes residuos, en su capitulo 4, art. 20, por lo que se encuentran
obligados a garantizar el retiro directo de los residuos, desde el depdsito transitorio,
hasta el medio de transporte, quedando expresamente prohibida la permanencia de
dichos residuos en la via publica®'.

Si bien no hay estudios que posicionen al sector en cuanto a PDA; sabemos que en
Europa representa el segundo generador de PDA en importancia®. El conocimiento
sobre PDA motivaria al personal, duefos, encargados, quienes podrian proponer
nuevas capacidades e ideas innovadoras para disminuir PDA, incluso disenar
mecanismos para detectar barreras y oportunidades para su reduccion.

En la tesis de Maestria Danesa, detectaron en entrevistas, que la mayoria de los
encuestados sabian que significaba el término “food waste” (PDA en inglés), el

cuidado del medioambiente fue la principal motivacion expresada para reducir PDA.
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Los términos ‘Residuos disponibles’, ‘consumo de agua’ y ‘energia’ fueron los
puntos mas observados por duefios y trabajadores®

Los alimentos mas desperdiciados fueron el grupo de los cereales, seguidos, en
orden decreciente, por frutas, vegetales, pan y carnes. Los entrevistados admitieron
que las causas mas comunes eran sobreproduccion de preparaciones y
vencimiento de productos. Se concluyd que un almacenamiento apropiado minimiza
el PDA. La principal causa de PDA en restaurantes estaria relacionada
aparentemente con la sobreproduccion por falta de previsidn y planificacion. Esta
sobreproduccion puede consumirse dentro de las 24 hs. El estudio encontro,
ademas que, mientras existan reglas rigidas y no haya coordinacién entre bancos
de alimentos/ organizaciones de caridad y los restaurantes, sera muy dificil poder
reutilizar las sobras. La alimentacion de animales pareceria ser la estrategia mas

factible para poder aprovechar los desechos®

Entre las medidas estratégicas que propone el estudio, se pueden mencionar:

e Separacion de residuos: Los restaurantes separaban los residuos en
degradable y no degradable.

e La preocupacion de todo el staff estaba mas centrada en el servicio y
brindar una buena atencion.

e Disponibilidad de Guias o protocolos de PDA: sélo realizaban la
separacion de residuos.

e Ajustes de menu: algunos duefios y chef de restaurantes buscaban
hacer un menu mas inteligente y escueto para disminuir PDA. Por ej.
cambiar el tamafo del plato, reutilizar alimentos para producir
subproductos. Resultd exitoso reducir la porcion servida.

e Algunos restaurantes separaban los residuos organicos de los no
organicos. No contaban con espacio para hacer compost, ni lo
enviaban a ningun lugar que lo hicieran. No contaban con una huerta
urbana. Ningun restaurante donaba a un banco de alimentos, debido

a cuestiones legales, financieras y de infraestructura. La comida que
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sobraba era aprovechada por los integrantes del staff de cocina. Los
responsables de la manipulacidon de alimentos admitieron que,
muchos de los alimentos preparados, no pueden ser reciclados.

Disponibilidad de Presupuesto para acciones de prevencion de PDA:
solo 2 restaurantes contaban con un presupuesto para gestionar las
PDA, siendo que parte del staff audita cantidad y tipo de PDA
generado por el consumidor — las sobras o plate waste -. Los
resultados son conversados con todo el equipo, y se apunta al
cocinero y mozos como el personal estratégico para disminuir el PDA.
Acceso a entrenamiento y capacitacion: Ninguno de los restaurantes
es miembro de alguna asociacion para evitar el PDA. Algunos

restaurantes ofrecen entrenamiento de manejo de residuos.

Percepcion de PDA:

Manejo de residuos: la mayoria respondié que el manejo de residuos
era un desafio, en cuanto a tiempo insumido y esfuerzo que implicaba,
siendo que estaban muy ocupados con otras actividades del dia a dia.
Las auditorias y contabilidad eran pobres en PDA, control de
inventario, etc.

Muchos de ellos expresaron su disconformidad con el manejo de PDA,
considerando que esto constituye un aspecto a mejorar y que son

conscientes que gastar alimentos es gastar dinero.

JUSTIFICACION

Desde el Ministerio de Agroindustria — actualmente Secretaria de Agroindustria - se
realizé un ejercicio de estimacién con el objeto de evaluar las causas, magnitud y
consecuencias emergentes de las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA).%?

De esta manera, se definieron los sectores y productos, tanto de origen animal como
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vegetal mas representativos en nuestro pais. Entre ellos, se cuentan carnes (bovina,
porcina y aviar), cereales (trigo y maiz), frutas (de pepita, carozo y citricos),

hortalizas, lacteos (leche) oleaginosas (soja y girasol) raices y tubérculos (papa)

Como resultado se estimaron los porcentuales de pérdidas y desperdicios, de cada

sector, segun se mencionan a continuacion

CADENA PERDIDAS (%) DESPERDICIOS (%)
Carnes 10.2 6.9

Cereales 8.7 0.6

Frutas 26.8 3

Hortalizas 36.9 5.2

Leche 10.9 3.5

Oleaginosas 8.9 -

Tubérculos y Raices 30.2 2.2

(principalmente papa)

Este trabajo de estimacidn resulta altamente relevante, ya que logra aproximar
representativamente la situacion en nuestro pais. En funcién de estos datos, es
importante que el sector productivo tome las medidas y acciones adecuadas de
manera rapida y efectiva, ya que la mayor concentracién de pérdidas de alimentos
se registran en las etapas de produccién primaria, poscosecha, y almacenamiento,
procesamiento, envasado y distribucion, las cuales representan en total 14.5
millones de toneladas, en las etapas de consumo se desperdician 1.5 millones de
toneladas de alimentos.42 Estos valores proporcionales coinciden con los datos
reportados en estudios internacionales sobre pérdida y desperdicio de alimentos

para paises subdesarrollados 8210

Las principales causas de las pérdidas relevadas en el informe fueron: mortandad
animal, resistencia a enfermedades, maquinaria obsoleta y falla en las practicas de
manejo de la cosecha, especialmente en frutas citricas.7 Es interesante destacar

que Argentina cuenta con un buen desarrollo tecnoldgico, fundamentalmente en
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cereales, razén por la cual nuestro pais presenta valores de pérdidas que se situan
en el rango inferior para esta etapa, respecto a la situacion internacional.7,s Entre
otras causas que también se mencionan en cuanto a pérdidas, pueden sefalase
practicas inadecuadas que propician la aparicion de hongos, bacterias, insectos,
acaros, condiciones inadecuadas de transporte, principalmente relacionadas con
altas temperaturas y sistemas deficientes de conservacién. Algo similar ocurre en la
etapa de envasado y procesamiento, en donde los problemas originados por
hongos, plagas, roedores, palomas, derrames accidentales y cuestiones de cadena
de frio provocaron mermas importantes en la cantidad de alimentos disponibles.” El
desperdicio de alimentos, se genero principalmente por errores producidos en las
ultimas etapas de la cadena agroalimentaria; distribucion o consumo hogarefio, en
donde el descarte alimentos se produjo por proximidad a las fechas de vencimiento,

derrames, deterioros, problemas de sobremaduracion, entre otros.

En nuestro pais, no ha sido estudiado este sector en términos de PDA, ni existen

publicaciones a la fecha.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

e Evaluar e identificar las causas del desperdicio de alimentos en el sector
gastrondémico y hotelero de la ciudad de Santa Fe Capital

OBJETIVOS ESPECIFICOS
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¢ |dentificar las causas que generan desperdicios en el sector gastronémico y
hotelero de la ciudad de Santa Fe.

e Estimar el desperdicio de alimentos generados por el cliente

e Comparar causas de desperdicios en hoteles vs restaurantes

e Conocer el grado de conocimiento y concientizacidn sobre esta problematica
tanto en clientes como empresarios y trabajadores del sector gastronémico y
hotelero

e Proponer posibles acciones para prevenir la PDA en el sector gastronomico

y hotelero.

HIPOTESIS

o Existe un alto grado de desperdicio de alimentos en el sector gastrondmico y
hotelero de la ciudad de Santa Fe.
e Existe falta de conocimiento sobre la problematica del desperdicio de

alimentos en el sector a estudiar y en clientes o comensales.

MATERIALES Y METODOS
METODOLOGIA UTILIZADA EN EL ESTUDIO

El estudio realizado fue del tipo descriptivo, prospectivo de corte transversal, y se
llevd a cabo en restaurantes y hoteles de Santa Fe durante los afios 2017 y 2018.
La ciudad de Santa Fe, capital de la Provincia de Santa Fe, se halla en la regién

centro y forma parte del departamento la capital; circundada por los departamentos
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Garay, San Justo, Las colonias y San Jeronimo. Cuenta con 403.097 habitantes
(datos hasta el 2016).5® La poblacion ocupada hasta el segundo semestre del 20186,
alcanza las 203.000 personas, las cuales se desempefan en actividades
relacionadas al comercio, construccion, administracion publica, defensa, industria
general y ensefianza. La estructura econdémica de la ciudad se concentra en el
sector terciario, prevaleciendo el comercio como principal motor de la economia; y
con menor preponderancia los servicios financieros, bancarios y de trasporte, la

construccion, entre otros.

Fueron confeccionadas 60 encuestas en restaurantes y hoteles por personal:
cocineros, meseros, duefios, encargados, de las cuales 10 se realizaron en hoteles
y 50 en restaurantes. No se pudo concretar el estudio segun el tamafo de muestra
calculado, ya que al contar con una muestra cautiva (solo hoteles y restaurantes
adheridos a la FEGHRA) sucedié que muchos hoteles o restaurantes cerraron o

decidieron no participar del estudio.

El tamario total de muestra calculada con poblacion infinita o desconocida arrojé un
valor de 72 personas a encuestar en el caso de los clientes o comensales que
asisten a las organizaciones que seran estudiadas. Sin embargo, participaron 88
personas, logrando que sea mas representativa aun. Para todas las muestras la

seleccién fue al azar y de forma aleatoria.

La Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republica Argentina Filial
Santa Fe, agrupa 140 establecimientos asociados entre Hoteles, Restaurantes,
Resto Bar y Bares (al 07/03/2019). Este dato fue aportado por la Filial Santa Fe e
incluye a organizaciones radicadas en Santo Tome, Rincén, Colastiné, Recreo,
Montevera, Sauce Viejo (ciudades y comunas que no fueron incluidas en el estudio,
ni la zona costera del Gran Santa Fe). FEGHRA particip6 activamente, efectuando
una invitacion formal a sus asociados; comprometidos a poder encontrar soluciones

desde el sector y brindando su espacio para poder recabar los datos.

Los comercios fueron seleccionados de la siguiente forma: la Asociacion FEGHRA
les envié formalmente la invitacion a participar del estudio. Luego, se visitdé cada
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organizacion que integra la muestra y se completaron encuestas que fueron
efectuadas por encargados del local, duefios, cocineros y mozos o camareros. La
encuesta fue de tipo estructurada con preguntas dicotomicas y de opcién multiple.
Como este trabajo tiene también como objetivo estimar el consumo y el nivel de
desperdicio de los comensales, se realizaron ademas encuestas cortas a los
clientes, y junto a ella un plato dividido en cuartos (25%), en donde cada uno grafic
cuanto se consume realmente del total de su plato. Se seleccionaron individuos al
azar, mayores de 18 afos, consignando edad, iniciales del nombre y género, que

asistan a las organizaciones donde se efectue el trabajo.

Las variables de este trabajo fueron del tipo cualitativas, tal como se describe a

continuacion:

¢ |dentificacion de oportunidades de mejora en los pedidos a proveedores o
compras

¢ |dentificacion de causa/s de desperdicio

¢ |dentificacion de situaciones en donde se elaboraron platos y postres en
exceso

¢ |dentificacion de grupos de alimentos tuvieron un mayor nivel de desperdicio,

¢ Identificacién de el/los dia/s de la semana en los cuales se evidencia un
mayor nivel de desperdicio

e Descripcion de la conducta de los clientes, en cuanto al pedido de llevar lo

no consumido

Ademas, se formularon tres preguntas de valoracidn personal sobre la problematica

de la pérdida y desperdicios de alimentos.

La planilla de devolucién de platos tuvo que ser retirada del estudio, cuando se

observo que ninguna institucién quiso responder a la misma.
VARIABLES DEPENDIENTES A ANALIZAR:

Encuesta de PDA en Organizaciones:
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VARIABLE TIPO ESCALA
Situacion que genero | CUALITATIVA DICOTOMICAS
PDA

Situaciones de PDA CUALITATIVA NOMINAL
Sobreestimacion del | CUALITATIVA DICOTOMICAS
pedido

Magnitud de | CUANTITATIVA DISCRETA
sobreestimacion

Causa del desperdicio | CUALITATIVA NOMINAL
Elaboracion excesiva | CUALITATIVA DICOTOMICAS
PLATOS

Elaboracion excesiva | CUALITATIVA DICOTOMICAS
POSTRES

Dia de la semana PDA | CUALITATIVA NOMINAL
Clientes llevaron PDA | CUALITATIVA DICOTOMICAS
Escucho hablar de PDA | CUALITATIVA DICOTOMICAS
Concientizar tema PDA | CUALITATIVA DICOTOMICAS

En la encuesta al consumidor, las variables a relevar fueron:

e devolucién de platos,

¢ finalizacién completa de platos,

e conducta frente a las sobras: solicitud de llevar lo no consumido,

e seleccion de grupos de alimentos que no se llegan a consumir en su totalidad,

e un grafico de estimacion porcentual dividido en cuartos, con el fin de que el

consumidor mismo evidencie cual es su nivel de desperdicio.

También se efectuaran dos preguntas de valoracién individual respecto a la

problematica planteada en este trabajo.

Encuesta al consumidor:
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VARIABLE TIPO ESCALA

Devuelve plato CUALITATIVA DICOTOMICAS

Pide para llevar CUALITATIVA DICOTOMICAS

Alimentos que no | CUALITATIVA NOMINAL

consume y genera PDA

Escucho hablar de PDA | CUALITATIVA DICOTOMICAS

Concientizar tema PDA | CUALITATIVA DICOTOMICAS
VARIABLES INDEPENDIENTES:

VARIABLE TIPO ESCALA

Edad CUANTITATIVA DISCRETA

Género CUALITATIVA NOMINAL

Funcion en la | CUALITATIVA ORDINAL

Organizacion

La intencion de la elaboracion de las encuestas fue la de facilitar la labor del

personal asignado por los duefos y o representantes de las instituciones
participantes en la investigacion, incrementando la calidad de los datos obtenidos y

cumpliendo con lo solicitado por parte del sector.

Las variables a analizar fueron cualitativas dicotdmicas, salvo dos de ellas que

fueron de eleccion multiple (tanto en el caso de la seleccidén de grupos de alimentos

en la encuesta al cliente, como en el caso de la identificacion de causas del

desperdicio).

RESULTADOS

Resultados de las encuestas en el Sector gastrondmico hotelero
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Tal como fuera mencionado anteriormente, existen cantidades alarmantes de

desperdicios de alimentos, como lo sugiere el estudio de Betz13, Pujanio,

Engstromii, Halloran12, Parfitt o, entre otros.

Estos estudios estiman que en el sector particular a estudiar, se genera una
cantidad importante de desperdicios, siendo el segundo generador de PDA, luego

de PDA en hogares y en tercer lugar lo ocupa la industria alimentaria.11,14

Como se detallé en el apartado materiales y metodos, se realizaron 60 encuestas;
de las cuales, 10 fueron confeccionadas en hoteles, y 50 corresponden a

restaurantes, bares y resté.

En cuanto a la funcion dentro de la organizacion de las personas que respondieron
a la encueta, 27 de ellos fueron cocineros, 9 encargados, 9 camareros, 6 ayudantes,
5 duefios y 4 desempefiaban otro cargo, por ejemplo: encargados de compras y

proveedores, encargados de cocina y personal, bacheros.

A continuacion, se muestra los resultados obtenidos en el estudio:

FUNCION EN LA ORGANIZACION
45,00%
15,00% 15,00%
10,00%
ayudante camarero cocinero duefio encargado otro

Grafico 1A: Clasificacidon de los encuestados segun la funcién desempefada en el

establecimiento
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Para un analisis simple se clasific6 en personal de cocina y personal de
administracién a modo de observar la distribucion segun su funciéon y como se
observa en el siguiente grafico el 30% corresponde a personal administrativo

mientras que el 70% restante esta integrado por el personal de cocina.

Clasificacion segun area de funcion
en la Organizacidén

categoria

0%

Grafico 2A: Clasificacion de los encuestados segun area de funcién.

PREMISA: HUBO SITUACIONES DURANTE LA ELABORACION QUE
OCASIONARON DESPERDICIO DE ALIMENTOS

El objetivo de la presente premisa fue el de identificar de manera genérica, si se
detectaron situaciones durante la elaboracion, que por cualquier motivo hubieran
significado que los alimentos o insumos involucrados no llegaran a ser consumidos

y/o utilizados ocasionando PDA.

Los resultados indican que el 77% de los encuestados, pudieron constatar
efectivamente una situacion riesgosa en cuanto a una potencial generacion de

desperdicio, mientras que solamente el 23% no registrd esta situacion.
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Se entiende como ocasion de generacion de PDA que pudo observarse durante la

elaboracion, manipulacion, almacenado o servicio de los alimentos.

HUBO SITUACIONES QUE
GENERARON PDA

Grafico 3A: Situaciones durante la elaboracion que pudieron ocasionar PDA segun

los encuestados

Del 77% que afirmd esta premisa, se destaca que fueron los cocineros los que
respondieron afirmativamente. Los cocineros fueron la mayoria en reconocer esta
situacion donde de 27 encuestados que ejercian esta fncion dentro del
establecimiento, 25 admitieron que hubo PDA, evidentemente por su funcién dentro
y fuera de la cocina, pueden visualizar todo el proceso de manipulacion,

almacenado y servicio.

De los 46 encuestados que respondieron que hubo situaciones que ocacionaron
PDA se obtuvo que: hubo PDA por procedimiento inadecuado (alimentos o
productos sin enfilmar, contaminacién de la preparacion, pedido errado,
descongelamiento inadecuado entre otros), quemado de preparaciones por olvido,
apertura de envases sin uso, ingrediente equivocado, rotacion inadecuada y
vencimiento de productos. La causa mas relevante y mas nombrada fue la pérdida

de cadena de frio (rotura de camaras y heladeras, cortes de luz).
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PREMISA: HUBO SOBREESTIMACIONES EN EL PEDIDO A PROVEEDORES

El objetivo de la presente premisa fue conocer si los establecimientos realizaban
pedido a proveedores en demasia, donde muchas veces por no poder tener un
sistema de reservas, deben realizar las compras a la carta sin conocer el numero
de comensales. Ningun establecimiento contaba con alguna técnica, programa o

herramienta, para pedir lo que iban a consumir realmente.

SOBRESTIMA

SOBRESTIMA PROVEEDORES rroveenores

0%

Grafico 4A: Situaciones durante la elaboracién que pudieron ocasionar PDA segun

los encuestados

Los resultados demostraron que el 73% de los encuestados asume que sobreestima
pedidos, resultado coincidente con los estudios de Al-Domits, Betz13, Pujan1o.
Cuando se les consulto como era el proceso, el cocinero luego de evaluar lo
utilizado y lo que se hallaba en camaras, heladeras y despensas realizaba el pedido;
que era enviado directamente al duefio o al encargado. Algunas veces, los
encargados constataban que lo que pedian era lo necesario, pero esta situacion no
siempre se verificaba, aducian no siempre poder cumplir esa tarea y se realizaban
sobreestimandose lo pedido, muchas veces no solo en la cantidad de alimentos sino
también de bebidas. Esto genera no solo problemas de derroche, sino que también
genera inconvenientes de lugar para el almacenamiento, ademas de significar un

derroche de energia para la conservacion.
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PREMISA: LOS DESPERDICIOS SE GENERAN POR: (sefale la causa que ud

considere mas frecuente)

U

0 0 I O R B

CONSERVACION INADECUADA
VENCIMIENTO DE PRODUCTOS
INUTILIZACION DE ALIMENTOS PRECOCIDOS
NO SABE

Mediante esta premisa de multiple opcidn se intenta conocer cuales son las causas

que los encuestados consideran frecuentemente observadas en sus servicios. Se

consulté sobre las causas mas nombradas y relevantes en la prueba piloto realizada

con anterioridad en el afio 2015. También se dejo la opcion de “otros” por si

identificaban alguna causa no sugerida entre las opciones. Como en muchos

estudios refieren la falta o no fluida comunicacion entre los empleados, se colocé la

opcion “no sabe” para conocer si esto también ocurria dentro de las organizaciones.

La posibilidad de que el encuestado en todas las preguntas pueda responder que

no sabe, nos muestra la falta de comunicacién y conocimiento que existe entre los

actores del sector.

CAUSAS MAS FRECUENTES DE PDA

vencimiento
otro
no sabe

inutilizacion de precocidos

conservacion inadecuada

40,00%

25 30

Grafico 5A: Causas mas frecuentes de PDA
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Como muestra en el grafico 5A, el 40% de los encuestados consideré que la
principal causa de PDA era la conservacion inadecuada, refiriéndose
especificamente a fallas en la cadena de frio. En segundo lugar, con un 18% fue
identificada como causa al quemado, procedimientos inadecuados, roturas, materia
prima equivocada, uso incorrecto de los tiempos, o apertura de envases sin uso. El
17% asignd la generacién de PDA a la inutilizacién de alimentos precocidos por
contaminacion, por equivocacion de descongelamiento, o por errores en cocina.
Sélo el 13% identificd al vencimiento del producto/insumo como causa frecuente;

mientras que 12% expresd desconocer la causa de la pérdida.

Causas mas frecuentes de PDA Hotel
vs. Restaurant

OTRO

NO SABE
H Hotel

MANIPU M Restaurant

ROTACION VECI

CADENA DE FRIO

0 2 4 6 8 10 12

Grafico 6A: Causas mas frecuentes de PDA en Hoteles vs. Restaurantes

En el grafico 6A se visualizan las causas mas frecuentes de PDA en Hoteles y
Restaurantes, en una comparativa de proporciones, dentro del sector. En el caso
de hoteles, la principal causa de PDA fue la cadena de frio y otros. Si respondian
otro debian detallar qué causa detectaban; los 10 encuestados escribieron que el
manejo inadecuado de los comensales/ clientes especialmente en el desayuno,
donde se sirven mucha comida que ni llegan a consumir, incluso destrozan
alimentos en el plato, entre otros, lo cual termina siendo un desecho. Casi todos los
hoteleros refirieron con preocupacion esta situacion, incluso algunos colocan

carteles pidiendo servirse sélo lo que sera consumido, sin embargo, sefialan que es
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la conducta mas observada en los clientes, que genera mucho PDA y que aun no

encuentran una solucion para este tema.

En cuanto a restaurantes, la causa mas frecuente de PDA también fue la cadena de
frio y en segundo lugar la manipulacién inadecuada, por ejemplo confusién de

materia prima, quemado por olvidos, rotura, entre otros.

Evidentemente, los tipos de cocina en ambos son distintos. Se estudiaron las
causas en propociones y se obtuvo que tanto en restaurantes como en hoteles, en
la misma proporcidén se tiene como causa principal de generacion de PDA a la
cadena de frio. En hoteles la manipulacién no pareceria ser un problema, pero como
se dijo anteriormente, se estima que por ser un tipo de cocina muy distinto, con otro
ritmo y con mayor prevision por reserva, tiene menos incovenientes referidos a esta

causa.
PREMISA: HUBO ELABORACION EXCESIVA DE PLATOS

El objetivo de esta premisa fue conocer si se evidencio elaboracion excesiva de
platos durante el servicio. Los resultados fueron que el 55% respondi6é que hubo
situaciones de elaboracion en exceso de platos; mientras que el 45% no consideré

esta situacion.

Elaboracion excesiva de platos

0%

Grafico 7A: Elaboracion excesiva de platos
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En cuanto a la elaboracion excesiva de platos refiere a aquellas preparaciones que
se realizaron y no fueron consumidas, porque prepararon comida de mas, porque
no asistieron las reservas o simplemente por que efectuaron preparaciones que no

fueron solicitadas en el pedido de comandas.

PREMISA: HUBO ELABORACION EXCESIVA DE POSTRES

Similar a la premisa anterior, el objetivo de la misma es conocer si hubo elaboracién

excesiva de postres.

Elaboracion excesiva de postres

Grafico 7A: Elaboracion excesiva de postres

Los resultados fueron que el 59% de los encuestados refiri6 que no hubo
elaboracién excesiva de postres; mientras que el 41% advierte esta elaboracion en
exceso que genera sobrantes. Recordar que los postres por lo general contienen
nutrientes como azucar, lacteos, cereales y algunos son complejos en su realizacion
con lo cual, se destina mucho tiempo en su elaboracion y esta es realizada por lo
general por personal del equipo de trabajo o por un personal externo pastelero, lo

cual incrementa los costos de elaboracion.

PREMISA: QUE DIA/DIAS DE LA SEMANA SE EVIDENCIA MAS DESPERDICIO
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En esta premisa se tuvo como objetivo conocer qué dia de la semana evidenciaban
mayor desperdicio. Teniendo este dato, los involucrados en la elaboracion de las
preparaciones y quienes realicen las compras, podrian estimar las mismas y realizar
protocolos de elaboracion. Se diferenciaron hoteles donde el 50% refiere que se
generaba mas PDA los dias de la semana; posiblemente por mayor movimiento y
reservas en el hotel. Cabe destacar que la ciudad de Santa Fe, no tiene un fuerte
desempeinio turistico pero al ser la capital de la Provincia, recibe gente por temas

laborales; por ello los hoteles refieren su mayor ocupacién de lunes a viernes.

Dia de la semana que genera PDA
Hotel

DIAS DE SEMANA FINES DE SEMANA NO SABE

Grafico 8A: Dia de la semana que genera mas PDA en hoteles

En el grafico 8A se puede observar que los dias que evidenciaron mayor generacion
de PDA fueron los de la semana, es decir, los dias de la semana mas nombrado

en cuanto a PDA fue el rango entre lunes y jueves.

En Restaurantes fue mas contundente; practicamente el total de los encuestados
advertian que los fines de semanas generaban mas PDA. Coincidentemente con
los hoteles, que durante la semana tienen mayor ocupacion, los duefos y
encargados de restaurantes y restd comentaban que de viernes a domingo
contaban con la mayor concentracion de comensales; razon por la cual incluso

solicitaban no acercarse a realizar esta encuesta durante esos dias
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Dia de la semana que genera mas
PDA Restaurant

1

0

DIAS DE SEMANA FINES DE SEMANA NO SABE

Grafico 9A: Dia de la semana que genera mas PDA en restaurantes

En el grafico 9A puede visualizarse que por amplia mayoria evidenciaban mayor
generacion de PDA los fines de semana. En el caso de los restaurantes el dia de la

semana mas nombrado en cuanto a generacion de PDA fue el viernes.

PREMISA: DE QUE MAGNITUD ES EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
(ESTIMADA EN PORCENTAJE)

Esta premisa tuvo como objetivo conocer cual era la estimacion en porcentaje de
PDA percibida en los establecimientos. Se eliminaron tres datos por que salian de
la estimacion general. Uno de los datos estimaba un 80% de PDA lo cual es
imposible, si tendria este PDA estaria en franca pérdida de dinero, y los otros dos
estimaban 0% de PDA lo que también es imposible ya que siempre algo de
desperdicio se genera. No se sabe si es un error numérico, pero ante la duda se

decidié su eliminacion.
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Grafico 10A: Magintud estimada de PDA por los etsablecimientos

En el grafico 10A puede observarse que la mayoria de los encuestados refiere que
la magnitud mensual de PDA generada es del 15%, situacion que se repite cuando
se analizé esta premisa por parte seprada Hoteles vs. Restaurantes, en estos
graficos de puntos, puede claramente evidenciarse como los datos practicamente
coinciden en ambos grupos. Esto concuerda con los estudios referenciados
anteriormente Betz, A13.y Pujan1o, donde la mayoria considera que la magnitud de

PDA generada se encuentra entre 10%-15%.

En los siguientes graficos 11A Y 12A pueden observarse mejor la distribuciéon de

respuestas en cuanto a la magnitud generada estimada.
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Grafico 11A: Magnitud estimada de PDA en restaurantes

En el grafico 11A puede observarse la distribucion de las respuestas en
restaurantes. El rango de PDA esta comprendido entre 5% y el 30%, sin embargo
en su mayoria se ubican las evidencias dentro del rango entre 10% y 15%,

destacandose en 15% en su mayoria.

Magnitud PDA Hoteles
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Grafico 12A: Magnitud estimada de PDA en hoteles
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En el grafico 12B se observa la distribucién de respuestas en coincidente con el
rango comprendido para restaurantes. También en su mayoria se destaca la

estimacioén del 15% de generacion de PDA estimada.

PREMISA: CLIENTES PIDIERON LLEVAR LO NO CONSUMIDO

En esta premisa el objetivo fue conocer si los clientes tenian la costumbre/ habito

de pedir para llevar o “doggy bag”.

Clientes pidieron para llevar

Grafico 13A: Clientes solicitaron llevar lo no consumido

Los resultados obtenidos demuestran que, segun los encuestados, el 43% de los

clientes pedia lo no consumido para llevar mientras que un 57% no solicitaba esto.

PREMISA: ESCUCHO HABLAR SOBRE ESTA PROBLEMATICA

Esta como las siguientes premisas, fueron consultadas por que son de valoracion
personal; nos muestran cual es el nivel de conocimiento y de conciencia frente a

esta problematica. Esta premisa servira para saber si los sujetos involucrados en
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los servicios gastronomicos y hoteleros, conocen sobre este tema y si han tenido
algun tipo de intervencion dentro del establecimiento para tener en cuenta la

importancia de la generacion de PDA por ellos mismos.

Escucho hablar sobre PDA

Grafico 14A: Agentes involucrados en el sector gastrondmico y hotelero escucharon

sobre la problematica de PDA.

Los resultados obtenidos demuestran que el 67% no escucho hablar sobre PDA ni

sabia que de qué trataba esta problematica.
PREMISA: CONSIDERA IMPORTANTE CONCIENTIZAR SOBRE ESTE TEMA

Como la consigna anterior, de valoracion personal, se consulto si consideraba este

temay la problematica que genera el PDA y si les resultaba relevante su tratamiento.
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Considera importante generar
conciencia sobre PDA

Grafico 15A: Agentes involucrados en el sector gastrondomico y hotelero consideran

importante generar conciencia sobre la problematica de PDA.

Los resultados obtenidos refieren que el 92% considera importante concientizar
sobre este tema. Esta pregunta es de auto percepcion y se apunté a que fuera

respondida sin sentir que moral y éticamente “debian” considerar esta opcion.
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Resultados de las encuestas a los clientes

En cuanto a las encuestas a los clientes, se realizaron 88 encuestas. Todos los
encuestados eran mayores de edad. El promedio de edad fue de 41 afios. A
continuacién se observan los graficos de distribucidon por rango de franja etaria (18

-38/ 39-59/ 60-88) y la distribucion por género.

Rangos de edad

m18-38

11%

W 39-59

60-88

Grafico 1B: Distribucidn de rangos de edad de los clientes

El grafico 1B muestra la distribucién segun rangos de edad de los clientes
encuestados. Se puede observar que la edad de los encuestados en su mayoria
se encontraba dentro de los rangos entre 18 y 38 afios y 39 a 59 afos. La minoria

estuvo comprendida en el rango de adultos mayores entre 60 y 88 afios.
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Genero

Grafico 2B: Distribucién segun género de los clientes

El grafico 2B muestra la distribucién segun el género de los clientes encuestados.
Se puede observar que la mayoria de los encuestados corresponden al género

femenino en un 64% y el género masculino corresponde al 36%.

PREMISA: ALGUNA VEZ DEVOLVIO UN PLATO (y no lo consumid)

Esta premisa se consultd, ya que en la encuesta piloto pudo ser identificada la
situacion de que muchos comensales no llegan a probar el plato y lo devuelven por
circunstancias como por error de lo servido, por que contenia algun ingrediente que
no era de agrado o no podian consumirlo (por ejemplo, la presencia de un

ingrediente alergeno o toxico), o bien porque el punto de coccidn no era el requerido.

En los siguientes graficos pueden observarse los resultados obtenidos en cuanto a

la premisa y su distribucion segun género.
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Devuelve el plato

Grafico 2B: Devolucién del plato sin consumir

Devuelve plato segun el genero

B FEMENINO
® MASCULINO

Grafico 3B: Distribucién segun género de los clientes que devuelven el plato sin

consumir

En el grafico 2B se pueden visualizar los resultados demostrando que solo el 14%
devuelve el plato y no lo consume, por las causas anteriormente nombradas. Cabe

aclarar que en esta circunstancia, el cliente devuelve el plato y no lo vuelve a recibir,
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ya sea arreglado o recalentado o una vez subsanado el error, sino que el plato se
descarta completamente. En el estudio de Betz, A13 identifica a esta situacion con
el término “waste plate” donde se genera 100% de PDA de la elaboracion o plato

preparado.

En el grafico 3B se puede observar la distribucién por género. Se obtuvo como
resultado que el 67% de las personas que devolvian el plato sin consumir, eran del
género femenino; mientras que el 33% estaba comprendido por el género

masculino.

PREMISA: PIDE PARA LLEVAR LO QUE NO FINALIZA DEL PLATO

Esta premisa tuvo como objetivo conocer si los comensales piden para llevar lo no
consumido pero si abonado, que queda en la bandeja, recipiente o plato. En muchos
paises llaman “Doggui Bag” entendiendo que aun las sobras de lo que claramente
no consume el cliente pueden ser alimento para una mascota. Los resultados se

exponen en el siguiente grafico 4B

Pide para llevar lo no consumido

mSI mNO

Grafico 4B: Solicita llevar lo no consumido.
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Como resultado se obtuvo que sélo el 16% de los encuestados respondid que pedia
para llevar lo que no consumia, en contraparte el 84% no lo pide. Esta premisa no
fue descripta en ningun estudio observado. Si cotejamos esta premisa con la
pregunta a los establecimientos sobre si los clientes pedian llevar lo no consumido;
difiere ampliamente en la respuesta ya que el 57% de los entrevistados adujo que
los clientes no pedian llevar lo no consumido. No se contraponen las respuestas,
pero si demuestra,- y teniendo en cuenta el tamafo de muestra mayoritario de

comensales; - que la practica de solicitar llevar lo no consumido no es habitual.

En el siguiente grafico 5B se visualiza la distribucion segun el género, para conocer

como esta practica era tomada en cuenta

Pide para llevar género Pide para llevar género
fememino Masculino

= /

Grafico 5B: Solicita llevar lo no consumido segun género.

Segun el género, se obtuvo que sélo el 21% de las mujeres pedia lo no consumido
para llevar y en cuanto a los varones solo el 6%. Cuando se les consulto oralmente
por qué no lo hacian, la mayoria respondié que era por verglienza, por temor a ser
mal considerado frente a los demas o simplemente porque no tenian pensado que
hacer luego con el sobrante cuando se lo llevara. Con estos resultados podriamos

destacar que las mujeres tienen mas incorporada esta practica frente a los hombres.

PREMISA DE MULTIPLE OPCION: GRUPOS DE ALIMENTOS
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POR LO GENERAL QUE ALIMENTOS NO LLEGA A CONSUMIR EN SU
TOTALIDAD: LACTEOS: LECHE/YOGUR, QUESOS, INFUSIONES CON LECHE,
VEGETALES COCIDOS, CARNES: VACUNA, AVE, PESCADO, CEREALES:
ARROZ. PASTAS, ENSALADAS, PAN, FRUTAS, POSTRES, TORTAS, DULCES.

Esta premisa de multiple eleccion tuvo como objetivo conocer que grupos de
alimentos son mas susceptibles de generacion de PDA, es decir, que alimentos los
comensales no consiguen consumir en su totalidad y que por lo general dejan en el

plato, transformandose en un sobrante y por ende un desecho.

A continuacion se presentaran los graficos por grupo de alimentos de acuerdo a la

respuesta generada por los pacientes.
LACTEOS:

El grupo “lacteos” estaba integrado por leche, yogur, quesos e infusiones con leche.

LACTEOS

NO C UME

Grafico 6B: Consumo y no consumo en su totalidad de lacteos

Se obtuvo como resultado que el 97% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y so6lo el 3% no llegaba a consumirlos en su totalidad. Se estima que al
ser mayoritariamente bebidas, son menos susceptibles a PDA, ya que uno solicita
bebidas que sabe que va a consumir.
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VEGETALES COCIDOS: papa, batata, purés, vegetales salteados, wok de

vegetales, tortillas.

Vegetales cocidos

Grafico 7B: Consumo y no consumo en su totalidad de vegetales cocidos

Se obtuvo como resultado que el 92% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y sélo el 8% no llega a consumirlos en su totalidad. Este grupo por lo
general forma parte de las “guarniciones” que acompanan un plato principal o son

parte fundamental del plato (wok).

CARNES: carnes vacuna, ave, pescado, cerdo, enlatados de pescado, otros.
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Carnes

<

Grafico 8B: Consumo y no consumo en su totalidad de carnes

Se obtuvo como resultado que el 78% de los encuestados consumen este grupo de

alimentos y so6lo el 22% no llega a consumirlos en su totalidad.

ARROZ

Arroz

Grafico 9B: Consumo y no consumo en su totalidad de arroz

Se obtuvo como resultado que so6lo 19% de los encuestados consumen este grupo

de alimentos y el 81% no llega a consumirlos en su totalidad.
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PASTAS: fideos frescos o secos, fnoquis y pastas con relleno

Pastas

Grafico 10B: Consumo y no consumo en su totalidad de pastas

Se obtuvo como resultado que el 18% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y el 82% no llega a consumirlos en su totalidad.

Pareciera que el grupo de los cereales, que al igual que los vegetales cocidos
forman parte de las guarniciones que acomparnan una carne o bien forman parte de
la totalidad del plato principal como en el caso de las pastas, no llegan a consumirse
en su mayoria. Se consulté oralmente por qué no llegaban a consumirlas en su
totalidad y respondieron que el punto de coccidon muchas veces no era adecuado,
0 que estaban demasiado “secos” o bien que no querian hacer un excesivo

consumo de “harinas” en el caso de que sean guarniciones.

ENSALADAS: verduras crudas
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Ensaladas

Grafico 11B: Consumo y no consumo en su totalidad de ensaladas

Se obtuvo como resultado que el 45% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y sélo el 55% no llega a consumirlos en su totalidad. Este grupo fue parejo
en cuanto a la generacién de PDA, probablemente esto dependera si eligio el
comensal la ensalada y las caracteristicas organolépticas, incluso los condimentos

utilizados.

PAN: pan fresco, tostado
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Pan

Grafico 12B: Consumo y no consumo en su totalidad de pan

Se obtuvo como resultado que el 31% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y sélo el 69% no llega a consumirlos en su totalidad. Se estima en este
grupo, que el comensal no toca, rompe ni saca el pan de la panera que brindan en
todos los restaurantes y hoteles; asi se evitaria la generacién de PDA. También este
grupo de alimentos estaria influido por el tipo de plato fuerte solicitado, por ejemplo,

si se piden pastas, asumian que consumian mas pan.

FRUTAS:
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Frutas

Grafico 13B: Consumo y no consumo en su totalidad de frutas

Se obtuvo como resultado que el 45% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y sélo el 55% no llega a consumirlos en su totalidad. Este resultado
concuerda exactamente con el consumo en su totalidad de ensaladas de verduras
crudas; con lo cual se podria estimar que este grupo también esta influenciado por
las propiedades organolépticas del alimento, la forma de preparacion y presentacion

de las frutas.

POSTRES: flan, helados, budin de pan y pasteleria general
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Postres

Grafico 14B: Consumo y no consumo en su totalidad de postres

Se obtuvo como resultado que el 55% de los encuestados consumen este grupo de
alimentos y so6lo el 45% no llega a consumirlos en su totalidad. Oralmente adujeron
que muchas veces estaban satisfechos al consumir las comidas previas y que
cuando llegaban a la instancia del postre, no tenian mas capacidad para seguir
consumiendo los dulces. También dependia si los comensales seleccionaban un
postre 0 ya venia incorporado en un menu fijo (menu ejecutivo que por lo general

incluye postre o café) pero la seleccion inadecuada generaria PDA.

En esta premisa de multiple opcién, los datos coinciden con Betz A. 13 y Al-Domits,
quienes encontraron que el grupo de alimentos de los cereales es el que
generalmente, nunca llega a consumirse en su totalidad, tal como lo sefiala incluso
el Cddigo Alimentario Argentinozo. En cuanto al resto de los alimentos, los resultados
son muy similares a las observaciones de los estudios. Frutas y ensaladas
evidentemente por cuestiones organolépticas no son consumidas, tal como detalla
Al-Domii1s.

PREMISA Grafico del plato
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Esta premisa tiene como objetivo conocer cual es la estimacion de PDA por parte
del comensal. EI mismo cliente define cual es su consumo promedio mediante este

grafico.

Grafico del plato: consumo

consume el 50%

consume el 25%

E
consume el 100% _ 15

0 10 20 30 40 50 60

Grafico 15B: Grafico del plato: distribuciéon de consumos

Los resultados demuestran que la mayoria consume el 75% del plato que solicita.
En menor medida, pero en la misma cantidad de encuestados, consumen el 100%
o el 50%.

Con estos datos podemos aducir que el 25% del plato se desperdicia.’®
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Grafico del plato: Grafico del plato:

consumo genero genero masculino
femenino
consume el 75%
consume el 75% 38
consume el 50% 1
consume el 50% 14

consumeel25% | 0
consume el 25% 1

consume el 100% 3 consume el 100% 12

Grafico 16B: Grafico del plato: distribucion de consumos segun género

Los resultados analizados por género demuestran que mayoritariamente el género
masculino consume entre el 75% y el 100% del plato solicitado; mientras que las
mujeres en su mayoria consumen entre el 75% y el 50%. Podriamos decir que las
mujeres realizan una peor eleccién del plato y generarian mas PDA, pero este
estudio demostré en premisas anteriores, que el género femenino tiene la practica

de solicitar llevar lo no consumido o “dogguie bag”.
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PREMISA: ESCUCHO HABLAR SOBRE PERDIDA Y DESPERDICIO DE
ALIMENTOS

Al igual que con los establecimientos, se realizaron preguntas de valoracion
personal al respecto de la problematica de PDA, y se les consulto también si habian
escuchado hablar sobre la PDA y si consideraban importante saber y tratar este

tema.

Escucho sobre PDA

Grafico 17B: Comensales escucharon sobre PDA

Los resultados obtenidos demuestran que el 89% no escucho hablar sobre PDA ni

sabia que de qué trataba esta problematica.
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PREMISA: CONSIDERA IMPORTANTE SABER MAS SOBRE ESTE TEMA

Importancia sobre PDA

Grafico 18B: Comensales consideran importante el PDA

Los resultados obtenidos refieren que el 92% considera importante concientizar
sobre este tema. Al igual que en la premisa efectuada a los entrevistados del sector
gastronodmico y hotelero, esta pregunta es de auto percepcion y se apuntd a que

fuera respondida sin sentir que moral y éticamente “debian” considerar esta opcion.

En ambos grupos consultados — comensales y actores involucrados en el sector
gastrondmico y hotelero — respondieron mas del 90% que consideraban importante

esta problematica.
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DISCUSION

En base a los resultados obtenidos y los estudios analizados se puede destacar

que:

e EIl PDA en el sector estudiado es el 2 do gran generador de pérdidas y
desperdicios de alimentos; donde el 1ro. es el consumo en hogares y en 3er.
lugar la industria alimentaria. (Betz A.)

e EI PDA es el 3er. impacto mas importante en el medioambiente, generador
de efecto invernadero y de derroche de recursos. (Tukker)

¢ En ningun estudio analizado, observan si los comensales piden la comida no
consumida para llevar, por lo cual no puede realizarse una comparativa.

e La sobreestimacion a proveedores parece ser un causal importante
generador de PDA (Pujan) (SILVENNOINEN)

e En los estudios NO analizan causas, sino que cuantifican PDA, analizan
costos, etc. En casi todos los estudios sobre este tema, el foco esta puesto
en evaluar la cantidad de desperdicio generado, y no en analizar los factores
que contribuyen al desperdicio. Por lo tanto, no existe aun un marco de
referencia ni metodologias estandarizadas y armonizadas sobre las causas
de la generacion de PDA.

¢ Ningun estudio analizaba que dia se generaba mas PDA, pero si tenian en
cuenta que la generacion de PDA, variaba segun el dia, la temporada,
feriados, vacaciones, etc. (Betz A.)

e Lamagnitud estimada en porcentage, en hoteles o restaurantes, coincide con
los estudios analizados, aproximadamente entre 13 — 15% (Betz A.)
(Katajajuuri) (Guthrie) (Williams P.) (Eriksson) (Al-Domi)

e Los estudios refieren la importancia de la comunicacion de los resultados, y
la realizacion de mas estudios para elaborar mejores estrategias.

o El estudio de (Betz A.) no obtuvo diferencias de acuerdo al género en el
consumo. En este estudio si, pudo observarse que el género femenino “se
anima” a pedir para llevar, pero en cuanto a la cantidad de consumo no hubo

diferencias entre ambos géneros analizados.
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Ningun estudio analiza la devolucion del plato, ni la causa

En cuanto a los grupos de alimentos que no llegana consumirse, tal como
obtuvo (Betz A.) no llegan a consumirse el grupo de los cereales: pastas,
arroz. En los demas grupos se obtuvo lo mismo, las frutas y ensaladas de
verduras practicamente no llegana consumirse en un 50%, la mayoria referia
oralmente que era por que muchas veces no cumple con las caracteristicas
organoléticas deseadas. El resto de los grupos analizados concuerda con lo
obtenido en estudios.

En cuanto al consumo percibido del plato, coincide con estudios
internacionales que aducen que el desperdicio promedio del plato se
encuentra entre 20- 25% (Al-Domi) (Betz A.) (Williams P.) (Guthrie) (Pujan)
En cuanto a la importancia del tema PDA y la concientizacién no hubo
estudios que abordaran estos aspectos.

En conclusién, las principales herramientas para disminuir PDA estan
relacionadas con la informacion, capacitaciéon, concientizacion vy
entrenamiento del personal en PDA. Es importante concientizar a
consumidores en la forma de utilizar los alimentos, y motivarlos que pidan las
sobras. Los consumidores no tienen, en general, conocimientos de la doggy
bag (bolsa para llevar los alimentos no consumidos), y por cuestiones

culturales, pueden sentirse avergonzados de pedir las sobras.

63



CONCLUSION

Ya analizados todos los puntos que fueron estudiados en esta investigacion se

puede concluir que:

- Se generan pérdidas y desperdicios en el sector gastronomico de la ciudad
de Santa Fe

- Hay falta de conocimiento sobre PDA, entre los comensales y en la cocina

- Existe falta de comunicacion dentro y fuera de la cocina, por que algunos
encuestados respodieron que “no sabian” si se generaba PDA, o cuales eran
las causas.

- Es importante que las organizaciones cuenten con recursos como heladeras
y camaras de frio y generadores de energia, ya que la principal causa es la
pérdida de la cadena de frio: por cortes de luz, por roturas de los artefactos
0 camaras (rotura de puertas, de sensores, etc).

- Es indispensable que los cocineros y mozos sepan qué alimentos pueden
reciclarse, y esten entrenados para reconocer sus propiedades
organolépticas.

- Deben saber cuantificar las preparaciones para no elaborar excesivamente,
y luego saber como almacenar lo sobreproducido

- Los clientes no se animan a pedir para llevar lo no consumido: el mozo o
camarero debera ofrecerlo siempre y las organizaciones deberan contar con
material adecuado para que puedan trasladar los alimentos.

- Los clienetes no saben, no escucharon ni estan entrenados en PDA.

Para que esta problematica tienda a solucionarse se debera intentar:

- Deben emplearse estrategias de comunicacion dentro de la cocina. Tal vez
estableciendo protocolos sobre qué desechar y qué no. Esto dependera
sobre cual es el destino final de los residuos del hotel o restaurante (si

puede hacer compost, si los destina a residuos, si los puede reutilizar y
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almacenar, si los puede donar, si los puede utilizar para generadores de
biocombustible)

El manejo de un sistema de almacenamiento implementando el “primero
entra, primero sale”, con una excelente rotacion y utilizar los alimentos
proximos a vencerse mediante un menu flexible, refrigerar sobreproduccion
lo mas inmediatamente, comprar y almacenar alimentos cada semana para
evitar tener tiempo de almacenamiento

Implementar estrategias contra la sobreproduccion — es clave que la
organizacion cuente con camaras de frio en condiciones — y control
exhaustivo de los pedidos a proveedores

Reutilizar las sobras siempre que se cumpla con el CAA, se utilicen doggy
bag o darselas al personal. Evitar “almacenar” comida precocida.

Controlar las pérdidas en al preparacion entrenando al personal.

Entrenar al mozo o camarero para que oriente al comensal — teniendo en
cuenta nivel de apetito y tipos de platos

Utilizar plato mas chico en el servicio. Si desea un poco mas que repita una
porcion.

Adaptar la porcion a las necesidades del consumidor

Colocar carteles atractivos brindando informacién al consumidor sobre PDA
Despues de cierto horario bajar el precio de la comida para terminar de
vender lo que no se puede guardar por sus propiedades organolépticas
Utilizar aplicaciones para dar salida a los alimentos que no llegaron a
venderse

Reducir el aporte de cereales en el menu, preferentemente utilizar moldes
atractivos para colocar los cereales, en una porcidén pequena.

Es indispensable seguir avanzando en la Ley Donal, que sea clara para los
donantes, y para quienes reciban las donaciones.

Crear mas redes institucionales, como red banco de alimentos, y fortalecer
las que ya estan en funcionamiento

Realizar mas estudios sobre esta problematica
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Incentivar los empresarios: formar capacitadores en FEGHRA/ ACELGA/
APYME y demas asociaciones que contengan gastrondmicos entre sus
afiliados, hablar de costos de PDA, y de la responsabilidad empresaria que
esto exige

Mejorar la comunicacion en la cocina y fuera de la misma.

Se pueden tomar medidas negativas: por €j: cobrar extra por lo que no
consumid — o medidas preventivas; por ej: colocar carteles de que no
desperdicie alimentos. Alguna medida debera tomarse por que es
indispensable para reducir el PDA.

Realizar un recetario de PDA junto a las organizaciones y que sea llevado a
la practica

Elaborar platos no excesivamente “elaborados, condimentados, etc”,
controlar el punto de coccién, que puedan provocar que un comensal
devuelva el plato. Si lo hiciera y no lo quiere devuelta, brindarle la posibilidad
de que lo lleve igual, para su mascota o para otra persona. Ofrecerle siempre

esa opcidon al comensal.

ANEXO

ENCUESTA DE PERDIDAS Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS

COD. INSTITUCION: FUNCION EN LA ORGANIZACION:

HUBO SITUACIONES DURANTE LA ELABORACION QUE OCASIONARON DESPERDICIO DE ALIMENTOS
NO NO SABE

SEHUBO, CUALES?....cieieiteet ettt ettt sttt et s b et b e s esbeesaneesabeesan saneen e

HUBO SOBREESTIMACIONES EN EL PEDIDO A PROVEEDORES?
NO NO SABE

LOS DESPERDICIOS SE GENERAN POR: (sefiale la causa que ud considere mas frecuente)

U

S

S
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- CONSERVACION INADECUADA
VENCIMIENTO DE PRODUCTOS
INUTILIZACION DE ALIMENTOS PRECOCIDOS
NO SABE

OO0 O

HUBO ELABORACION EXCESIVA DE PLATOS?
NO NO SABE

HUBO ELABORACION EXCESIVA DE POSTRES
NO NO SABE

QUE DIA/DIAS DE LA SEMANA SE EVIDENCIA MAS DESPERDICIO?

DE QUE MAGNITUD ES EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS MENSUAL (ESTIMADA EN

PORCENTAJE)?....erieeereeeienene %

CLIENTES PIDIERON LLEVAR LO NO CONSUMIDO
NO NO SABE

ESCUCHO HABLAR SOBRE ESTA PROBLEMATICA?
NO NO SABE

CONSIDERA IMPORTANTE CONCIENTIZAR SOBRE ESTE TEMA?
NO NO SABE

QUE SOLUCIONES PLANTEA

S|

S

S

S|

S|

ENCUESTA CONSUMIDOR

EDAD GENERO

ALGUNA VEZ DEVOLVIO UN PLATO? (Y no lo consumio)
Si NO
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PIDE PARA LLEVAR LO QUE NO FINALIZA DEL PLATO?

Si

POR LO GENERAL QUE ALIMENTOS NO LLEGA A CONSUMIR EN SU TOTALIDAD?

(0 O O 0 Y O O O R G

NO

LACTEOS: LECHE, INFUSIONES CON LECHE, CAFE, TE

VEGETALES COCIDOS

CARNES: VACUNA, AVE, PESCADO
ARROZ

PASTAS

ENSALADAS

PAN

FRUTAS

POSTRES, TORTAS, DULCES.

MARQUE EL SIGUIENTE GRAFICO DE ACUERDO A LO QUE CONSUME EN CADA SALIDA (cada porcién

corresponde a un 25% del total del plato)

ESCUCHO HABLAR SOBRE PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS?

Si

NO

CONSIDERA IMPORTANTE SABER MAS SOBRE ESTE TEMA?

Si

NO
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