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Introduccion

os residuos organicos generados en instituciones como escuelas

y hogares de dia que cuentan con servicios de restauracion colec-

tiva representan aproximadamente el 60 % de la generacion de
los residuos solidos urbanos de dichos establecimientos.

Los residuos organicos son biodegradables pudiéndose convertir,
mediante procesos biologicos controlados, en enmiendas organicas. En
cambio, su descomposicion sin control puede provocar olores desagra-
dables, atraccion de vectores de enfermedades, gases efecto invernade-
ro y contaminacion de suelos y napas.

Entre la gran diversidad de tratamientos que se les puede dar a los
residuos organicos, el compostaje es una alternativa sencilla y eficiente
que las instituciones pueden realizar. Sin embargo, esta tecnologia no
alcanza para reducir el problema de los desperdicios de alimentos.

En un analisis realizado a partir de diez asistencias técnicas (Come-
dor Siberia UNRN, Comedor Universitario UNC, EPAR Villa Bustos,
Academia Argiiello, Comedores PAICOR de la Municipalidad de Cruz
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del Eje, Tancacha, Hernando, La Granja, Unquillo y Valle Hermoso), y
con el objetivo de conocer la generacion de residuos organicos institucio-
nales, y la composicion del compost obtenido; se evidenci6 la problema-
tica del desperdicio de alimentos hacia atras de la cadena productiva ya
que se compostan alimentos que siendo aptos para su consumo fueron
descartados desde los servicios de restauracion de dichas instituciones.
Tras este analisis nuestro objetivo fue ampliar la mirada trabajando no
solo sobre el compostaje sino analizando, capacitando y brindando re-
comendaciones desde los sitios desde donde llegan esos alimentos para
compostar. La finalidad fue contribuir a un cambio real en las actitudes,
procedimientos de trabajo y sistemas de gestion del personal involucra-
do enlos servicios de restauracion y que el personal responsable del com-
postaje reconozca cuando los alimentos atin no deben ser descartados
minimizando/reduciendo asi el desperdicio de alimentos.

Metodologia

Desde el ano 2014 hasta el aino 2019 se pudo observar que en composte-
ras de 10 instituciones escolares y hogares de dia se encontro gran can-
tidad de desperdicio de alimentos que podia ser todavia aprovechable
para consumo humano.

Las acciones que se realizaron fueron las siguientes:

1. Relevamiento de los servicios de restauracion colectiva, anali-
zando los procesos operativos y productivos realizados, mentis,
materias primas e insumos, modalidad de servicio, infraestruc-
tura y equipamiento, y caracteristicas de los usuarios.

2. Identificacion de la generacion de residuos organicos, sus vola-
menes y motivos por el cual se desperdician los alimentos en los
servicios de restauracion.

3. Capacitacion en buenas practicas de manufactura y procesos
productivos para evitar desperdicio, y acciones de sensibiliza-
cion en pérdida y desperdicio de alimentos.

4. Elaboracion de un sistema de medicion y seguimiento del des-
perdicio (autoevaluacion-auto medicion) con sus posibles me-
didas de accion.
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5. Reduccion del porcentaje de residuos con destino a compostaje
y aumento del aprovechamiento del alimento en las etapas de
elaboracion y consumo.

6. Sistematizacion de la informacion y analisis de resultados de la
medicion.

Resultados

Del analisis general de situacion se observo una falta de concienciacion
del desperdicioy de suimpacto, que se debia trabajar sobre la obtencion
de datos adecuados a través de su medicion y cuantificacion y poder asi
minimizar el desperdicio, que era necesario un trabajo sistematico y
coordinado dentro de las areas de servicios de restauracion colectiva y
de ambiente de una misma institucion, que existia un desconocimien-
to de practicas culinarias que minimicen el desperdicio y del correcto
aprovechamiento de las materias primas.

a. Desperdicio de alimentos en el servicio de restauracion colectiva.

En estas instituciones se produce desperdicio de alimentos, princi-
palmente, en tres lugares: la cocina, el comedor y en los momentos de
esparcimiento. El alcance de la asistencia técnica en las distintas ins-
tituciones fue el desperdicio producido en la cocina de estos servicios.

Se presentaron una serie de medidas que se pueden adoptar en las
diferentes fases del proceso de restauracion, mediante buenas practicas
en las etapas de recepcion de materiales, almacenamiento, preparacion
y servido.

Realizando un analisis detallado de la situacion, y categorizando el
desperdicio e identificando su motivo para desarrollar soluciones ten-
dientes a minimizarlo, se pudo comprobar que la problematica tenia
que ver principalmente con técnicas culinarias incorrectamente rea-
lizadas en el proceso de elaboracion de las preparaciones que diferia
de acuerdo con el personal que lo realizaba, ademas del desaprovecha-
miento de partes comestibles de vegetales, deficiencias en los procesos
como saneamiento, pelado y corte de frutas y hortalizas, y en el recono-
cimiento de cuando las frutas y hortalizas se encuentran no aptas para
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el consumo. Los alimentos con mayor desperdicio fueron: las papas,
zanahorias, repollos, cebollas y citricos.

b. Caracterizacion de residuos del compost
Luego de la intervencion en los servicios de restauracion se logro re-
ducir en aproximadamente un 30 % el desperdicio. Los establecimien-
tos fueron realizando mejoras de acuerdo a sus posibilidades.

Se mejoraron las practicas en el servicio de restauracion y se logro
la concienciacion del 90 % del personal que recibieron actividades de
capacitacion y sensibilizacion en la tematica de pérdida y desperdicio
de alimentos, logrando una participacion activa en basqueda de solu-
ciones a esta problematica.
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