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¢De donde partimos?

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos (PDA), representan una problematica a nivel mundial,
debido a que las estimaciones indican que alrededor de un tercio de los alimentos que son produ-
cidos anualmente para el consumo humano no llegan a ser consumidos.

Esa cantidad de alimentos que se pierden y desperdician posee un impacto a tres niveles:

» Ambiental, por la emision de gases de efecto invernadero de los residuos y de las actividades que
se llevan a cabo para la produccion de alimentos que finalmente se descartan; por los recursos
invertidos tales como agua, suelo, agua mano de obra, insumos, etc., y la presion sobre sistemas
productivos de por si exigidos en su rendimiento.

» Social, debido a que las PDA atentan contra la seguridad alimentaria mundial, y en especial,
a las poblaciones mas vulnerables por involucrar la disminucion de la calidad y cantidad de
alimentos destinados para consumo humano y de esta manera comprometer las dimensiones
de disponibilidad y utilizacion; y

» Econdmico, por los costos que todo ello supone.

Dentro del concepto de PDA, se distinguen las pérdidas de alimentos como las que suceden en
las primeras etapas de las cadenas de produccion de alimentos (postcosecha, almacenamiento,
transporte e industrializacion). Y por otro lado, se considera que el desperdicio de alimentos ocurre
en las Ultimas etapas de las cadenas agroalimentarias (comercializacion minorista, servicios de
alimentacién y consumo). Esta distincion permite la medicion de manera mas precisa e individual



y con la finalidad, no sélo de obtener informaciéon mas detallada de cada una de las etapas de la
cadena alimentaria, sino también de encauzar las acciones para el aporte de soluciones.

Se destaca que las causas de esta problematica son diversas y muchas veces complejas, y a la
vez afecta a todos los paises en distinta medida segun sus capacidades. Por lo que las PDA son
multicausales, de dimensiones globales, transversales a todos y cada uno de los actores de la
cadena de suministro de alimentos, donde resulta necesaria la realizacion de acciones a nivel local
e individual para poder afrontarlas.

En este sentido, son muchos los trabajadores que se encuentran involucrados a lo largo de la
cadena de suministro de alimentos. Cada uno de ellos atiende y se especializa en los pormenores
de los distintos eslabones, aunque existe un factor comun a todos: el paso por las instituciones
educativas de nivel superior o la realizacion de capacitaciones para llevar a cabo las tareas.

La universidad como institucion, es quiza el emblema de la educacion a este nivel, y ha ganado ese
lugar por poseer mas de ocho siglos de historia, dénde ha ido adaptandose a los diferentes
contextos historicos, culturales y econdmicos en los que ha convivido. Esa adaptacion a los diferentes
contextos, ha hecho también que su rol se transforme. Su nacimiento en la Europa medieval fue
una iniciativa espontanea para conocer a fondo la verdad por personas con el deseo de apropiarse
de saberes. En la actualidad su rol es el de instituciones de ensefianza de conocimiento Util tanto
para la vida individual como social, y que a su vez debe actuar como promotor de cambios y de
desarrollo en la sociedad en la que se encuentra. Por ello, las universidades tienen la responsabilidad
de formar profesionales idoneos y con sentido ético para el desarrollo de la comunidad en los
aspectos vinculados a sus problematicas.

A sabiendas de ese rol que las casas de estudio desempenan hoy en dia, y con la intencion de
llamar a la accion para atender a la prevencion y reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos,
se desarrolla la presente Guia.
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Abordaje

La presente guia plantea abordar cinco aspectos que pueden resultar comunes a las casas de
estudios, para comenzar a enfrentar a la problematica de las PDA de manera institucional y acorde
a la realidad propia de cada una:

/] Festejos Responsables //

Actualmente, Argentina y Uruguay cuentan con una tradicion para la celebracion del egreso de los
estudiantes del nivel superior, la cual es dificil de explicar, y aun mas de entender, por fuera de la
cultura rioplatense. Consiste en arrojar al egresado alimentos como harina, yerba, huevos y aceite,
por parte de los familiares, amigos y colegas luego de culminar con la Ultima materia o exposicion
de su trabajo final. Esto representa un desperdicio totalmente innecesario de alimentos, ademas
de generar suciedad que en muchos casos no solo resulta dificil de limpiar, sino que también atrae
la presencia de alimafas, roedores o aves que buscan alimentarse de esos restos.

A fin de contrarrestar esta tradicion, surge la propuesta #FestejosResponsables con el objetivo de
transformar el mal habito actual de festejo de finalizacion de las carreras de nivel superior, y en
algunos casos de nivel medio.

Mediante esta iniciativa, se busca promover que durante la celebracion tanto los estudiantes como
sus allegados, eviten la utilizacion de alimentos, y para ello se propone su reemplazo por produc-
tos de cotillon u otras ideas que surjan con menor impacto social y ambiental.



En primera instancia, se debe sensibilizar y concientizar a todos los docentes y a los estudiantes
-especialmente a los que se encuentren proximos a su egreso-, acerca de las implicancias de la
problematica del desperdicio de alimentos que se genera durante los festejos.

Para ello, pueden utilizarse los espacios de la institucion que sean comunes a toda la comunidad
de estudiantes, como el salén comedor/buffette, biblioteca o salas de estudio, etc., para la difusion
de mensajes alusivos por medio de banners, ploteos, o murales.

En caso de querer direccionar las acciones de concientizacion sobre las PDA a los estudiantes que
se encuentren a punto de cursar sus ultimas materias, una de las posibilidades es que la inscripcion
a las mismas sea acompafnada de un aviso que desaliente el uso de alimentos al momento del fes-
tejo, ya sea via web o por e-mail. Una opcion diferente es que al inicio de la cursada de las Ultimas
materias, los estudiantes realicen la firma de un compromiso para no utilizar alimentos durante el
festejo de culminacion. Otra variable es que se pueda propiciar una reunion informativa especial
durante la cursada de las Ultimas asignaturas para esos estudiantes. Por supuesto estas medidas
pueden realizarse de manera combinada.

Através de estas acciones se busca incentivar a que los estudiantes, sus familias y amigos, elijan
alternativas a la utilizacion de alimentos durante el festejo.

Debido a que la problematica aun no se encuentra totalmente instalada en la poblacion en ge-
neral, probablemente algunos de ellos concurran el dia del egreso con alimentos de todas ma-
neras, por lo que se puede optar por destinar un espacio para ofrecer el intercambio de dichos
alimentos por productos de cotillon. No necesariamente se debe contar con un espacio exclusi-
vo que se dedique a esta tarea, ya que los egresos son en momentos puntuales del afo; pero si
es importante visibilizar de manera clara la existencia de esta opcion, junto con la promocion de
los #FestejosResponsables por parte del cuerpo docente, especialmente los que estan a cargo
de las ultimas materias.

Las instituciones que cuenten con recursos y posibilidades para realizar el intercambio de alimen-
tos por productos de cotillon, pueden donar los alimentos que se recolecten a raiz de este inter-
cambio a alguna organizacion social.

De todas formas, en caso de no contar con los recursos necesarios para obtener el material de
cotillon y posibilitar el intercambio, se puede realizar algun acuerdo o convenio con comercios que
proveen estos productos.

De esta manera, se busca que el egreso de los estudiantes universitarios se realice sin arrojar
alimentos como senal de festejo por el logro alcanzado. Para ello se plantean los #FestejosRes-
ponsables a través de diferentes alternativas que pueden resultar como ejemplos y cuya finalidad
es transformar y finalmente reemplazar el actual habito.
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Acorde a la distribucion de los espacios y al tamafo de sus comunidades, muchas casas de estu-
dios destinan un espacio para que docentes, estudiantes y personal no docente puedan llevar a cabo
algunas de las comidas que les toca realizar en el horario que permanecen en el establecimiento.

Algunas universidades no sélo brindan el espacio para ello, sino que también ofrecen la posibilidad
de que se adquieran los alimentos en el lugar, los cuales varian desde maquinas expendedoras de
snacks hasta servicios de alimentacion como cafeteria o comedor con elaboracion in situ.

Aquellas casas de estudios que cuentan con un espacio destinado a este fin para su comunidad,
deben tener presente algunas practicas. Por un lado, utilizar ese espacio para la concientizacion
de su comunidad mediante la difusion de mensajes a través de banners, ploters o murales en las
paredes, acerca de la importancia de la reduccion de las PDA y las acciones que se encuentran al
alcance de cada miembro.

Mas concreto aun, implementar practicas para lograr el maximo aprovechamiento de los alimentos
que ofrecen, y la optimizacién de los recursos destinados a su elaboracion y preparacion.
Por ejemplo, deben realizar el control de las fechas de vencimiento de los alimentos y en base a
ellas aplicar el sistema “Primero vence, primero sale", el que consiste en cocinar primero lo que se
encuentra mas proximo a su fecha de vencimiento.

Para mas ideas consulta el Manual para aprovechar al maximo los alimentos v evitar el desperdicio.

Por supuesto que en esos casos se deben aplicar las Buena Practicas de Manufactura (BPM), que
son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas orientadas principalmente a
asegurar la inocuidad de los alimentos que se comercializacion para consumo humano, y que al
aplicarlas pueden contribuir a la disminucion del desperdicio. Asimismo, pueden implementarse
otros sistemas de gestion de la calidad como POES, MIP y HACCP.

Para conocer mas acerca de estos sistemas se puede consultar Codigo Alimentario Argentino.

I Il

El fin que se persigue mediante este aspecto es generar conciencia de la existencia, dimension e
impacto que posee la problematica de las PDA, junto a posibles soluciones para aportar a su dismi-
nucion dentro de la formacion de los estudiantes que se desempefiaran como futuros profesionales.

La produccion de alimentos, desde el campo hasta la mesa, involucra las areas de conoci-
mientos que competen a distintas profesiones para asegurar su adecuada produccion, inocui-
dad, procesos tecnoldgicos que pueden aplicarse, rentabilidad del proceso, cualidades nutri-
cionales y efectos sobre la salud, impacto ambiental, gestion de recursos, entre otras.

Al ser transversal a todas esas areas, la problematica de las PDA puede ser incluida dentro de
una gran gama de asignaturas diferentes y especificas de cada carrera vinculada, en mayor o
menor medida, a la produccion y consumo de alimentos.



Para que esto sea posible, puede requerirse una revision de la curricula actual que evalle dentro de
gué campo -cognitivo o afectivo-, de las asignaturas corresponde ser incorporada.

La modificacion de los planes de estudio no siempre resulta ser una cuestion sencilla de realizar
y muchas veces requiere desarrollar procesos de largo plazo que insumen mucho tiempo. Por
lo tanto, una de las posibilidades para comenzar a sensibilizar a la comunidad de estudiantes
mientras eso sucede, es la organizacion de un encuentro anual o semestral extracurricular, don-
de se incluya la tematica de las PDA. Ya sea para los estudiantes de una carrera en particular, o
multidisciplinaria, la misma puede tratar exclusivamente esta tematica o incluirla dentro de una
jornada mas amplia que aborde la seguridad alimentaria, el cuidado ambiental, la sostenibilidad, la
cultura alimentaria, entre otros temas vinculados.

Otra opcion puede ser organizar cursos o talleres extracurriculares que aborden la problematica de
las PDA dentro del marco especifico del campo de conocimiento de cada carrera o grupos de carre-
ras. Por ejemplo, las carreras vinculadas a la produccion o desarrollo de alimentos podran organizar
cursos que hagan foco en la disminucion de las PDA, o las carreras vinculadas con la nutricion, gas-
tronomia y preparacion de alimentos lo haran acerca de alimentacion sostenible y aprovechamiento
integral de los alimentos. Por su parte, las carreras vinculadas a las ciencias sociales pueden abordar
este fendmeno desde la cultura y la historia en la gastronomia, mientras las de administracion o eco-
nomia hacerlo desde un enfoque de negocio.

Debido a lo hasta aqui expuesto, la incorporacion de la problematica a través de sus alcances e
impacto, tanto a nivel general como al saber especifico del campo de conocimiento de cada carrera,
es una manera de propiciar la formacion de futuros profesionales que sean conscientes de las im-
plicancias de las PDA, con capacidad de aplicar sus conocimientos para cambiar la realidad actual
en este aspecto.

I Il

Las pérdidas y desperdicio de alimentos representan un area de conocimiento todavia incipiente,
la cual comenzo a tomar relevancia hace una década atras y sobre la que aun queda mucho por
descubrir.

Los trabajos finales de las carreras, ademas de fortalecer y aplicar el conocimiento aprendido a
lo largo de la carrera, contribuyen a ampliar o profundizar un area del campo de conocimiento,
aportando alguna novedad o una revision critica.

Como se menciono, la produccion de alimentos se encuentra incluida en el campo de conocimiento
de varias profesiones, y estas concluyen en aportar a la alimentacion de los seres humanos, el cual
no solo representa un acto biolégico sino social y antropoldgico. Por ello, las costumbres y tradicio-
nes tienen un fuerte peso tanto sobre las decisiones acerca de las formas de preparacion, las partes
comestibles o los platos que se seleccionan al momento de comer. Esto da una idea de la amplitud
de carreras que pueden fomentar la inclusion de la problematica dentro de los trabajos finales.
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En este punto, es posible explorar acuerdos con empresas de produccion primaria o manufactura,
mercados de abasto, servicios de alimentacion, sector de hoteles, restaurantes y catering, inclu-
so empresas que no manipulan alimentos pero si prestan servicios de tecnologia, maquinarias,
software, entre otros, para habilitar espacios de investigacion y estudio de casos. Esto es un ga-
nar-ganar si el tesista aprende y la empresa se beneficia con un servicio de asesoramiento.

Ademas, los profesionales venideros tendran la responsabilidad de aportar soluciones para dismi-
nuir la incidencia de las PDA en el futuro y aportar al logro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
promovidos por la Organizacion de las Naciones Unidas. Por lo tanto las carreras estrechamente
vinculadas a la produccion de alimentos y alimentacion, como las que no lo estan tanto, pueden
aportar su mirada al respecto y generar nuevos conocimientos.

Por ello, fomentar la inclusion de la problematica de las PDA dentro de las lineas de investigacion
para trabajos finales resulta fundamental para contribuir a la construccion de un campo de
conocimiento mas amplio acerca de la dimension e impacto que generan como asi también
comprender los beneficios de su reduccion y posibles soluciones para ello.

) Il

Las actividades de extension representan una de las maneras en que las universidades acercan el
conocimiento que en ellas se genera a la sociedad, y de esta manera buscan promover cambios
positivos y el desarrollo cultural entre los distintos sectores sociales de la comunidad a la que
pertenecen.

Para ello, las casas de estudios disponen de algunas acciones a su alcance, como pueden ser el
vincularse con organizaciones no gubernamentales que estén relacionadas a brindar alimentos a
poblaciones en situacion de vulnerabilidad. Por ejemplo a través de capacitaciones a sus voluntarios
para optimizar los recursos con que disponen o asegurar la inocuidad de sus preparaciones. Incluso,
pueden establecerse programas de voluntariado para ello.

Otra opcidn, puede ser organizar jornadas o ferias abiertas a la comunidad, que incluyan el dictado
de charlas, capacitaciones o juegos que aporten la enseflanza de la problematica y las acciones
gue se encuentran al alcance de todos para disminuirla.

A su vez, también es posible que se establezcan vinculos con gobiernos locales, empresas loca-
les desde sus politicas de Responsabilidad Social Empresaria (RSE), a modo de generar acciones
conjuntas que atiendan a la problematica, fortalezcan los vinculos preexistentes con ONGs, o ge-
neren concursos de soluciones estilo talleres de design thinking.

De esta manera, las casas de estudio fortalecen y consolidan sus vinculos y relacion con la
comunidad en la que se encuentran inmersas.
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De la teoria a la practica: experiencias y
modelos de accion

A continuacion, se muestran acciones y experiencias de las casas de estudio participantes del
Grupo de Trabajo Universidades en el marco de la Red Nacional de Reduccion de Pérdidas y
Desperdicios de Alimentos, en cada uno de los aspectos planteados, y que han sido recabadas
para el desarrollo de esta Guia. El espiritu que persigue la compilacion de esta informacion es que
resulte de utilidad para identificar las barreras que puedan existir y animarse a ser parte de las
universidades que se encuentran en la busqueda de aportar soluciones para disminuir las PDA.

[/ Festejos Responsables //

Algunos ejemplos de ello son:

» Universidad de Buenos Aires —“ o
N

Escuela de Nutricion M ”

La Escuela de Nutricion lleva adelante el pro- | BO -’f/,
yecto “Festejo Nutriconsciente”, un programa g REC‘
de Marketing social que surge a partir de un

Trabajo Final de Grado de la Licenciatura en
Nutricion de la Facultad de Medicina.

Te espero el dia 8 de marzo
a las 78 hs en el aula Posadas
(Hospital de Clinicas) para
presenciar la defensa de nuestro

El programa se lleva a cabo principalmente a
Trabajo Final de Grado.

traves de las redes sociales Instagram y Face-
book, para brindar informacion de manera mas
didactica y rapida, buscando alcanzar con fa-
cilidad al mayor numero de estudiante

LUEGO FESTEJAREMOS
PERO SIIN

DESPERDICIAR ALIMENTOS

W Escuela de
= Nutricion

festejo.nutriconsciente L B8 -

586 publicaciones 2.301 seguidores 5.685 seguidos

Festejo NutriConsciente

Recibite poniendo en prictica tu profesion ®

Escuela de Nutricion - UBA

@ #festejonutriconsciente
drive.google.com/folderview?id=17PaNiMy8S9vMSd873x9XvpZXbFOIZRET

Le sigue myriamhaydecetcheverry
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» Universidad Catdlica Argentina
La campanfa se implemento en el afio 2018, y continua hasta el dia de hoy.

El mensaje concientizador es: Terminar tu carrera merece una gran celebracion por todo tu
esfuerzo y dedicacion. Con los festejos responsables buscamos generar conciencia sobre el
desperdicio de comida. Luego de los examenes finales hacé un uso responsable de los alimentos
cambiando la manera de festejar con tu familia y seres queridos!

En todas las sedes de la UCA la comunicacion se realiza a través de la pagina web, cartelera, redes
sociales, webcampus y envio de mail. También se produjo material audiovisual para su difusion:
https://www.youtube.com/watch?v=hUVcQ1JylGw&ab_channel=UCAarg

En las sedes UCA Rosario, Mendoza y Parana también llevan a cabo la campanfa, por ejemplo,
pidiéndole a los estudiantes a través de los directores de carrera, no utilizar alimentos para los festejos.
Ademas, la campanfa se canaliza a través de los centros de estudiantes.

Por otro lado, en UCA Rosario se realizaron varias reuniones para preparar un espacio a los
graduados a fin de limitar los festejos a ese lugar.

Desde la universidad se debe continuar generando conciencia sobre este tema, teniendo en cuenta
gue reemplazando la comida por otro tipo de elementos también se puede celebrar ese momento
unico e inolvidable.

Que ELirar comida No sea

parte de tu Festejo
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> Universidad Nacional de Cordoba
Escuela de Nutricion - Facultad de Ciencias Médicas

Las catedras Educacion Alimentaria y Nutricional, y Seminario Final, llevan delante de manera con-
junta la propuesta FRACTAL "Festejos Responsables, Acciones Conscientes, sin Tirar Alimentos”,
que busca visibilizar la huella que deja el desperdicio de alimentos durante los festejos y acerca
otra alternativa sostenible, a través de la oferta de un kit de festejo amigable con el medioam-
biente. Su objetivo es el de promover un festejo responsable y consciente en toda la comunidad
educativa de la UNC, generando un proceso reflexivo en relacion al desperdicio de alimentos en los
festejos de egreso de los estudiantes.

El proyecto FRACTAL se concibe en varias escalas, la primera, desarrollada desde el 2018, donde se
implementd con egresados de la Escuela de Nutricion (RHCD 256/18). Se prevé la difusion de la pro-
puesta al edificio Escuelas (segunda etapa propuesta desde el afio 2020), espacio fisico al que asisten
estudiantes de las carreras Tecnologia Médica y Fonoaudiologia. En una tercera etapa se socializara
e invitara a replicar la experiencia a todas las Facultades de la UNC, incorporando el componente de
canje de alimentos por el kit de festejos, para ser donado a entidades sociales que lo requieran.

Redes sociales: IG: @fractal_nutricion

@ fractal_nutricion = Siguiendo

f: fractal_nutricion Elegi FRACTAL ¥

OPTA POR UN-ﬁ}Tl
A D E F E S T E J d J ;nt."lélij[r.:,fl'l:_pﬁ“lz: Ir;.\cmnr—a 1
A BIODEGRADABLE ©oQv R

S co'du egre O ¢ 5 ’ Les gusta a danidefago y 32 personas mis

)‘

gramm de

-
hacer la diferencia.

FRACTAL

FESTEJOS RESPONSABLES
ACCIONES COMSCIENTES SIN TIRAR
ALIMENTOGS

FESTEJA TU
EGRESO CON
FRACTAL

Comeo futuro lh:arliciadn sos parte!

. €0 m
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» Universidad Nacional de La Matanza
Campana de concientizacion: Proyecto “"Festejo Responsable”
Cambio de alimentos por kits de cotillon

Este proyecto surge en la Universidad Nacional de La Matanza como Iiniciativa del Centro de
Estudiantes, Liga Federal Universitaria en conjunto con otras dependencias de la universidad
(Departamento de Graduados, Bienestar Estudiantil, etc.). El objetivo principal es poder erradicar el
festejo tradicional, en donde se desperdician grandes cantidades de alimentos y se requiere de la
utilizacion innecesaria de grandes cantidades de agua.

En el marco del proyecto se desarrolla una campafa de concientizacion en los futuros graduados,
familiares y amigos acerca de perjuicio que este genera en la realidad socio - econdmica de los
involucrados y de los perjuicios que tiene no solo la pérdida de alimentos sino también el
impacto negativo para el medioambiente y los riesgos que algunos alérgenos pueden tener en
los involucrados.

El proyecto ademas de las actividades de concientizacion realizadas en la calle principal de la
universidad incluye la posibilidad de cambiar los alimentos por un kit de cotillon para festejar. Los
alimentos son donados a instituciones sin fines de lucro ubicadas en el partido de La Matanza.

La iniciativa se realiza desde 2015y si bien en sus inicios hubo bastante resistencia, ya que de los
casl treinta graduados que tuvieron la posibilidad de participar en la primera experiencia regis-
trada, solo unos pocos donaron sus alimentos, en la actualidad casi el 70% de los estudiantes se
suman a la propuesta.

CAMBILA N ALIMENTO
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> Universidad Nacional de La Plata

Proyecto “Alegria compartida: recibida responsable”

Guia para Universidades

Consiste en un proyecto para reemplazar alimentos por cotillén en recibidas tiene como fin la re-
cuperacion de alimentos y su posterior donacion al Banco Alimentario de La Plata.

El proyecto tiene como objetivo resignificar el tradicional festejo de los egresados universitarios
transformandolo en una accion solidariay responsable, a través del recupero de los alimentos des-
tinados para dicha celebracion. Consto de varias etapas antes de su aplicacion y funcionamiento:

Etapa 1: Diseno del Kits

de cotillon

Se definen los articulos que in-
tegran el kit de cotilléon que sera
canjeado por los alimentos, se
realiza una busqueda y contac-
to con proveedores, luego de la
evaluacion de los mismos se
procede a su seleccion, por ul-

Etapa 2: Plan de
comunicacion Posibles
acciones de difusion

Se procede a disefar
un plan de comuni-
cacion, las posibles
acciones a incluir en
él, y finalmente se
determina el costo
anual de las acciones

Etapa 3: Evalua-

cion economica
del proyecto

= Se determind el

costo total del
proyecto y sus
fuentes de fi-
nanciamiento.

Etapa 4:

Lanzamiento del
proyecto

Se determind la
fecha de inicio
y la difusion del
mismo

timo se estima el presupuesto de comunicacion.

anual de kits.

+ Info

» Universidad FASTA (Fraternidad de Agrupaciones Santo Tomas de Aquino)

Los estudiantes de la licenciatura en nutricion, durante la cursada de la asignatura politica alimen-
taria, realizaron como trabajo practico el disefio de un flyer comunicacional para los estudiantes
gue se encuentran proximos a su egreso, el cual se muestra a continuacion:

Festejos Responsables #NODESPERDICIES
para futuros graduados. PR
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J/ Buenas Practicas en los comedores universitarios //

» Universidad Nacional de La Plata

Durante el ano 2020, en el contexto de la pandemia por el COVID-19, la Universidad Nacional de La
Plata por intermedio de su comedor realizo actividades tendientes a contener o paliar la situacion

-> Sistema de reservas de productos de la Economia Social.

Los productores del Paseo de la Economia Social y Solidaria de la Universidad Nacional de La Pla-
ta implementan un sistema de reservas para comercializar sus productos y hacer entregas en los
hogares de la region. De esta forma todos los alimentos que se encontraban en las clasicas ferias
ubicadas tanto en el Rectorado como en las distintas facultades o colegios, se ponen a disposicion
por medio del reparto a domicilio. + Info

- Reemplazo de las viandas adquiridas por bolsones de alimentos.

Por la pandemia de Coronavirus, el Comedor de la Universidad Nacional de La Plata reemplazo la
entrega de viandas adquiridas mediante su sistema de tickets, por bolsones de alimentos. + Info

» Universidad FASTA (Fraternidad de Agrupaciones Santo Tomas de Aquino)

OMOLL FERREYRA RATTI SALZ TARRICOM

Estudiantes del segundo afio de la licen-

ciatura en nutricion elaboraron un Flyer de
comunicacion para desplegar en los co-
medores universitarios, con el objeto de
comunicar y concientizar a los companeros
respecto al uso consciente de los alimen-
tos y su desperdicio.

RECOMENDACIONES PARA REDUCIR LA
PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN
EL AMBITO UNIVERSITARIO

mplomontar la donacion do alimontos on buon ostado quo hayan

mploemeontar on la Universidad un contro de recoleccion de
alimontos para que los alumnos puedan llovar productos no
recoderos proximos & vencer o que on sus hogares no so vayan a
onsumir para ovitar ol desocho § poder roalizar asi una donacion
4- Modificar la finalidad doe

las matorias que involucran la cocina

jo simplemente realizar alimentos § preoparaciones para aprender

mplicando un desperdicio de alimentos a roalizar viandas para

comedores y hogares noecesitados de la civdad

$S- Buscar concientizar alos alumnos §y emploados de la Universidad

sobre la diferencia entre las foechas de vencimiento

la focha do consumo preferencial on la que los alimentos aén son
\ aptos pare ol consumo para evitar desperdicios en ol hogar

Campadas de difusion mediante las redes
sociales de la Universidad

Charlas informativas mensuales.
Posters y flyers sobre maneras de
implementar las recomendaciones y
cualquier informacion relevante sobre el

tema.




Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos
Guia para Universidades

I/l Incorporacion de la tematica en el plan de estudios //

» Universidad de la Republica (Uruguay)

Ensenanza de grado: Actualmente se trabaja en el disefio del curso “Sistemas alimentarios sostenibles -
PDA" que se incorporara a la malla curricular del Plan de Estudios 2014 de la Licenciatura en Nutricion.

Enseflanza para graduados, sector productivo y otros destinatarios:

=» Durante el afo 2018y 2019, se dictaron 6 Cursos - Talleres "Alimentacion sostenible: reduciendo
el desperdicio alimentario en la produccion de comidas” en seis departamentos del pais. Los
destinatarios fueron profesionales, técnicos y operarios de servicios de alimentacion sociales
y comerciales.

> Enelano 2018 se desarrollé un seminario sobre PDA dirigido a docentes, egresados y estudiantes
de la Escuela de Nutricion.

= En el periodo 2016-2018, se realizaron cursos talleres "Alimentacion sostenible: reduciendo el
desperdicio alimentario en la produccion de comidas”. Los destinatarios fueron profesionales y
personal operativo del Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital de Clinicas "Dr. Ma-
nuel Quintela" y de los Comedores Universitarios de la ciudad de Montevideo y del Laboratorio
Aula Experimental de Alimentos de la Escuela de Nutricion.

o~ P | UNIVERSIDAD
o & Bagell  DE LA REPUSLICA
] !!;f URUGUAY

Curso - taller: “ALIMENTACION SOSTENIBLE”

“Reduciendo el
desperdicio alimentario
en la produccién de comidas”

desperdicio alimentario. DIRIGIDO A TRABAJADORES DE:

* Implementacion de sistemas - Comedores Universitarios
de produccién sostenible en - Cantinas de Servicios Universita
Servicios de Aimentacion - Departamento de Alimentacion
Colectiva y Dietética del Hospital de Clinicas

* Buenas précticas de - Laboratorio Aula Dietotécnico
produccion sostenible de la Escuela de Nutricién.

Se desarrollaran dos curso en simultaneo, del
19 de julio al 6 de setiembre

Actividades presenciales: 19/7, 9/8, 16/8, 30/8, 6/9
Actividades no presenciales: 26/7, 2/8, 23/8

I! Curso turno matutino: 8.30 a 10.30 - Comedor Universitario 2
8 Curso tuno tarde: 16.30 a 18. 30 - Comerdor Universitario 1
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» Universidad Nacional de Cdordoba
Escuela de Nutricion-FCM-UNC:

Taller sobre “Produccion Segura y Sustentable de Alimentos”, desarrollado en el marco del
Programa de Apoyo y Mejoramiento de la Ensefanza de Grado (PAMEG).

El taller realizado capacité a los estudiantes en Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Proce-
dimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES), Evaluacion sensorial de alimentos
y Sustentabilidad en la produccién alimentaria. Se llevaron a cabo en total 4 (cuatro) encuentros,
en cada uno se abordaron las tematicas con un enfoque participativo que incluyeron actividades
practicas donde el estudiante pudo ejercitar los contenidos y trasladarlos al trabajo cotidiano en
laboratorio de procesamiento de alimentos.

Clases Practicas de Técnica Dietética, 2do ano, Lic. en Nutricion, sobre: “Elaboracion Sustentable
en la practica del Laboratorio de Alimentos “Lic. Elsa Chiavassa” de la Escuela de Nutricion”

Desde el afio 2019 se puso en practica, bajo el lema "Pérdida y desperdicio de alimentos cero”, la
elaboracion de platos de forma sustentable. Los cursantes (2do afio de la Carrera Lic. en Nutricion)
adquieren conocimientos, herramientas y estrategias que les permite producir sus preparaciones
(consigna de cada trabajo practico) evitando el derroche de materia prima y de recursos a partir de
la optimizacion de los mismos. Ademas, bajo el programa de la UNC Recicla, dicho espacio realiza
separacion de residuos (hiumedos/secos/huimedos para compost).

Taller de extension universitaria (2020): “Meal Prep: ; Como organizar las comidas y optimizar
recursos?”
Destinado a la comunidad en general, el objetivo de este taller es brindar estrategias que permitan
organizar las comidas, anticiparse a la elaboracion y adquirir nociones basicas de nutricion y co-
cina saludable a partir de practicas de consumo responsable.
A través de diferentes encuentros se abordan las tematicas desde una perspectiva de sustentabi-
lidad de manera tal de permitir al participante generar herramientas para una planificacion alimen-
taria mas saludable, donde ahorre tiempo, dinero y recursos.
» Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

Programa de alimentos: Revalorizacion de materias primas del campo experimental

Congreso multidisciplinario UNNOBA 2018: presentacion de panel con especialistas del sector
privado, publico y tercer sector.
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» Universidad Maimoénides
Inclusion de la tematica da en asignaturas de la Licenciatura en Nutricion:

Asignatura Sociologia y Nutricion (Estudiantes de 2° aio).
Durante 2019, se ha realizado un Trabajo Practico titulado "Residuos alimenticios: pérdidas y des-
perdicios". Cuya propuesta de trabajo fue analizar los diversos aspectos sociales involucrados
tanto en las causas de produccion como el destino de los residuos alimentarios.

Asignatura Planificacién y Administracion de Servicios de Alimentos.

Clase Especial de “Catering Aéreo: manejo de los desperdicios alimentarios”.

Inclusion de la tematica PDA en las practicas profesionales.

Los estudiantes del Ultimo ano asignados a realizar su practica profesional han realizado las
siguientes acciones:

Colegio Scholem Aleijem. Realizacion del Diagndstico del Desperdicio Alimentario en el
Comedor de Nivel Primario.

Colegio Integral Caballito. Realizacion del Diagnostico del Desperdicio Alimentario en el
Comedor del colegio, nivel primario.
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» Universidad Catdlica Argentina

Tipificacion del Bagazo de cebada cervecera para su incorporacion al Cédigo Alimentario
(reutilizacién de un subproducto de la industria cervecera).

Con el surgimiento del nuevo mercado de cervecerias artesanales, la generacion de residuos de
bagazo se ha incrementado, tornando la logistica y el tratamiento de los residuos en un problema
para el medio ambiente.

Las primeras pruebas realizadas a escala de laboratorio y de planta piloto demostraron el buen
resultado de la incorporacion de este ingrediente en panificados, la posibilidad de reducir costos al
reemplazar harinay el incremento del valor nutricional de los productos elaborados.

No habia regulacion para el tratamiento del bagazo como alimento para los seres humanos. La
UCA (junto con el Ministerio de Ambiente de la Nacién, Caritas, empresas y asociaciones del sector),
gestiono, coordind y presentd la documentacion que permitio en Julio de 2019, el ingreso del
expediente en la CONAL de la "Harina de Cebada Cervecera Extraida" para ser utilizada como in-
grediente en alimentos.

» Universidad de la Republica (Uruguay)

En el afo 2019 fue incorporada la tematica de PDA dentro de las lineas de investigacion de los
trabajos finales de la Licenciatura en Nutricion. Dos grupos de estudiantes desarrollaron las si-
guientes investigaciones:

Factores que contribuyen al desperdicio alimentario en las etapas de recepcion y almacena-
miento de alimentos en el Comedor No. 2 de la Universidad de la Republica. Autoras: Eliana
Agriel, M@ Eugenia Batista, Sara Belén Milan, Romina Montiel. Tutoras: Prof. Agda. Claudia
Suarez - Asist. Ivanna Aude.

Desperdicios de vegetales de primera gama en el Comedor Universitario No. 2 del Servicio de
Bienestar de la Universidad de la Republica. Autores Sergio Naya, Flora Puchetta, Ceclilia
Rodriguez. Tutores: Prof. Agda. Flavia Noguera, Ayte. Verena Araujo y Prof. Adj. Roberto
Caceres.
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» Universidad Nacional de Cordoba
Escuela de Nutricion-FCM-UNC:

Tesis y trabajos finales
Desde el afo 2015 comienza a tener relevancia la tematica, a partir del surgimiento de propuestas de
tesinas de grado como respuesta a la problematica de las industrias lacteas asociadas al destino
final del lactosuero y permeado de lactosuero. Posteriormente se amplian las lineas de investiga-
cion abarcando otros sectores de la cadena productiva, siendo el frutihorticola el mas relevante en
la actualidad.
Como resultado de esto se generaron numerosas tesis de grado asociadas al desarrollo de nuevos
alimentos, sus procesos de elaboracion y/o la obtencion de biocompuestos. Entre ellas, pueden

mencionarse:

Analisis de calidad nutricional e impacto ambiental de “bocaditos frutales desarrollados a
partir de excedentes de la cadena frutihorticola.

Desarrollo de snacks frutales saludables como alternativa para el aprovechamiento de exce-
dentes del sector frutihorticola.

Analisis de la hidrdlisis de la lactosa en permeado de lactosuero en medio subcritico y su
comparacion con una hidrdlisis enzimatica.

Aprovechamiento integral de excedentes del procesado y/o expendio de frutas y hortalizas,
para obtencion de compuestos antioxidantes.

Aprovechamiento de subproductos de la industria cerealera como alternativa de produccion
alimentaria funcional: panificados a base de germen y afrechillo de trigo.

Evaluacion de la Estabilidad fisico-quimica y funcional de bebidas obtenidas a base de per-
meado de Lactosuero.

Desarrollo de bebidas a base de permeado de lactosuero para el aprovechamiento de sub-
productos industriales.

Formulacion de caramelos frutales tipo “gomita” a partir de frutas de calidad comercial reducida.

Formulacion de productos panificados de calidad proteica mejorada por enriquecimiento
con lactosuero.

Diseno de un reactor continuo para el deslactosado de permeado de lactosuero en medio subcri-
tico. Proyecto Integrador- Esc. Ingenieria Quimica- Fac. de Cs. Exactas, Fisicas y Naturales, UNC.

Elaboracion de solucion rica en calcio a partir de cascara de huevo.
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Ademas se han llevando a cabo tesis de grado cuyo eje es la evaluacion de desperdicios genera-
dos en instituciones publicas o privadas, tal es el caso de las siguientes:

Desperdicios de alimentos generados en servicios de alimentacion de instituciones sanitarias.

Causas de desperdicio de alimentos y promocion de estrategias para su reduccion en los clientes
de un servicio de manufactura de viandas cocidas y congeladas de la Ciudad de Cdrdoba.

Investigacion

Asimismo, la Escuela de Nutricion-FCM-UNC ha trabajado en proyectos de investigacion asocia-
dos a la tematica, se mencionan:

Desarrollo sustentable de alimentos funcionales basado en el aprovechamiento de subproductos
y excedentes de la cadena productiva.

Esta investigacion da continuidad al proyecto “Valorizacion de subproductos agroindustriales
para la produccién de alimentos funcionales como moduladores metabdlicos” (Resol. SECyT-UNC
411/2018) y su objetivo general es: Desarrollar alimentos de alta calidad nutricional y bajo impacto
ambiental a partir de subproductos y desperdicios de la cadena agroalimentaria.

Diserio, construccion y ensayo de un prototipo de secador de frutas y hortalizas, escalable para
su uso en la Fundacion Banco de Alimentos de Cordoba
(RESOL-2018-109-APN-SECPU#MEECYT- Min. de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia de la Nacion)

En el marco de ambos proyecto se llevan/ llevaron a cabo las siguientes investigaciones de postgrado:

Postdoctorado: Aprovechamiento del excedente de frutas provenientes de la Fundacion Ban-
co de Alimentos de Cordoba en el desarrollo de snacks saludables. Beca de Innovacion Tec-
noldgica y Socio-productiva (BITs tipo Il). Secretarias de Extension Universitaria y de Ciencia
y Tecnologia- UNC. Actualmente beca Posdoctoral CONICET; en curso.

Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC: Modulacion fenotipica de células de adenocarcino-
ma colorrectal por accion de carbohidratos lacteos y polifenoles provistos por bebidas suple-
mentadas a base de lactosuero. Becas obtenidas: Instituto Nacional del Cancer-Ministerio de
Salud de la Nacion y beca BITs tipo Il. Actualmente beca Doctoral CONICET (Director de Beca:
Dr. Soria EA); en curso.

Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC: Efectos de extractos de cascara de citricos sobre
Candida albicans. Usos Potenciales”. Beca Doctoral SeCyT; en curso.

Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC: Disefo y optimizacion de un producto alimentario

que provea de nutrientes criticos, durante la alimentacion complementaria, en una poblacion
vulnerable. Beca Doctoral CONICET; en curso.

23



Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, UNC: Composicion quimica de hongo
comestible Pleurotus ostreatus en distintos sustratos de desechos agroindustriales. Chileci-
to La Rioja. Argentina. En curso.

Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, UNC: Desarrollo e implementacion de
una estrategia de produccion sustentable en un servicio de manufactura y elaboracién de
viandas saludables, cocidas y congeladas. En curso. Res. 2018/18.

Beca de Innovacion Tecnoldgica y Socio-productiva (BITS tipo 1): Aprovechamiento inte-
gral de excedentes del procesado y/o expendio de frutas y hortalizas, para obtencion de
compuestos antioxidantes. Secretarias de Extension Universitaria y de Ciencia y Tecnologia-
UNC. Octubre 2018-noviembre 2019.

» Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

Proyecto de investigacion: "Desarrollo de quesos de pasta blanda utilizando insumos no tradi-
cionales que permitan aprovechar subproductos o desechos de la industria”

» Universidad Nacional de Rio Negro
Investigacion

En la Planta Piloto de Alimentos Sociales (UNRN), se esta trabajando en el aprovechamiento y
utilizacion de un subproducto de la industria sidrera, el orujo de manzanay pera, en dos lineas de
investigacion:

Su caracterizacion fisicoquimica, para obtener una harina de caracteristicas organolépticas
adecuadas a fin de incorporarla en matrices alimentarias, como productos horneados y
barritas de cereal.

Utilizar el orujo de manzana y pera, como sustrato para el crecimiento de bacterias probioticas,
que luego se adicionaron a un jugo de manzana, para desarrollar un alimento funcional.

Ambos proyectos estan en su etapa inicial, por lo que aun no hay resultados al respecto, ni se
encuentran publicados.

Asi mismo, en la Escuela de Veterinaria y procesos agroindustriales, se esta empleando orujo de
manzana de la industria de jugos como sustrato para la produccion de Girgolas, y su posterior
procesado como alimento para animales (pollos).

Articulos publicados sobre esta Ultima tematica.

DOI: http://dx.doi.org/10.6018/analesbio.37.1
DOI: http://dx.doi.org/10.6018/analesbio.40.03
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Algunos de los trabajos anteriores publicados en congresos:

> Universidad Nacional de Tres de Febrero

-» Estudio para la mejora de los procesos logisticos y de calidad en el Mercado del Municipio de
Tres de Febrero.

El mismo se encuentra en su etapa inicial de relevamiento y analisis de la informacion referente al
funcionamiento del mercado de Tres de Febrero. Entre las metas propuestas por el mismo se plan-
tea: elaborar un informe diagnostico que incluya el planteamiento de soluciones a las problemati-
cas relevadas; transferir conocimientos a los operadores del mercado y agentes de inspeccion; y
proponer mejoras a los procesos.

-» Estudio sobre generacion y reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos en el Mercado
Central de Buenos Aires.

El mismo se encuentra finalizado, y entre las metas propuestas por el mismo se plantearon las
siguientes: elaboracion de un diagndstico de situacion; observacion de flujos de mercaderia en la
operatoria comercial del MCBA y circuitos de los distintos residuos solidos, y toma de muestra de

pérdidas y desperdicios de alimentos para realizar una caracterizacion cuantitativa y cualitativa.

Disponible en: https://www.untref.edu.ar/innova/nota_mercado_Tra.php
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» Universidad Maimoénides

Inclusion de la tematica PDA en las tesinas de graduacion.

En el marco de la Asignatura Metodologia de la Investigacion se sugiere a los estudiantes del
ultimo ano, que deben realizar su Tesina de Graduacion, incluir el tema Desperdicio de Alimentos.

Las tesinas ya realizadas al respecto son las siguientes:

“Comparacion de desperdicios alimentarios provenientes de almuerzos y cenas entre
semana y fin de semana de los pacientes hospitalizados de la Clinica La Esperanza en el
ano 2017."

“Valoracion del entendimiento acerca de “Consumir preferentemente antes de" y la "Fecha
de vencimiento por parte de los consumidores del supermercado Jumbo en noviembre del
ano 2076".

“Motivacion de compra de Frutas y Verduras en supermercados de CABA, 2018."

“Desperdicio de alimentos en los hogares, Camparna Conociendo Nuestra Salud UMAI 2019".

Las tesinas en curso, con el tema desperdicio de alimentos, son:

“Habitos en el ambito escolar sobre el reciclaje de packaging de alimentos consumidos por
alumnos de un colegio privado de CABA, 2019".

“Percepcion del Desperdicio de Alimentos en el hogar”

“Percepcion y actitudes frente al Desperdicio y el Packaging de alimentos”.
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» Universidad Catdlica Argentina

Articulacion con empresas de tecnologia para optimizar el Rescate de Alimentos desde Indus-
trias, Productores, Bancos de Alimentos, Mercados de Frutas y Hortalizas y su conexion con
Comedores Comunitarios, Merenderos y poblacion de Barrios Vulnerables.

Generacion de Reuniones de trabajo para Presentacion de la App Nilus: Objetivo de lograr
mediante el uso de tecnologia conectar en tiempo real a los distintos actores involucrados en
el Rescate de Alimentos de toda la Cadena Agroalimentaria. Articulacion con: Organizaciones
Sociales como Céritas (CABA y Quilmes), Merenderos y Comedores en Villa Itati (mas de 20), COPAL.

Realizacion de reunion conjunta con el Food Law and Policy Clinic del HARVARD LAW
SCHOOL, el Observatorio de la Deuda Social, la Catedra de Gestion de Calidad y la Red Global
de Bancos de Alimentos para colaborar en el marco del armado del “Global Food Donation
Policy Atlas" https://atlas.foodbanking.org/atlas.html

Capacitacion en Escuelas Primarias publicas, junto Municipalidad de San Isidro, para Minimizar
el Desperdicio de Alimentos: Como y Por qué cuidar los Alimentos.

Proyecto implementado durante el afo 2018 en forma conjunta entre UCA y Municipalidad de San
Isidro. Se armaron capacitaciones y estudiantes de la carrera de Ing. de Alimentos visitaron las
escuelas durante todo el afio con el objetivo de: Crear conciencia ambiental (Ciencias Naturales
y Ciencias Sociales); Desarrollar conocimientos basicos de compra ordenada; Diferenciar como
deben guardarse los alimentos.

» Universidad de la Republica (Uruguay)

En el marco del proyecto "Sistemas Alimentarios Sostenibles” se han desarrollado diversas inter-
venciones con la intencion de sensibilizar sobre la necesidad de reducir el desperdicio alimentario
y capacitar en la implementacion de practicas sostenibles.

Participacion en el Programa conmemorativo de la FAO por el Dia Mundial de la Alimentacion
“Nuestras acciones son nuestro futuro. Un mundo Hambre Cero para 2030 es posible"”. Taller
desarrollado en el Departamento de Maldonado que integro el citado programa.

Proyecto de extension "Aprendemos a defender la salud, los alimentos y el planeta” en coordi-
nacion con el Proyecto "Plantar es Cultura”y “Nutriendo Uruguay” del Ministerio de Educacion
y Cultura (MEC).

Consistié en la planificacién y ejecucion de un programa educativo dirigido a escolares que asisten
a las Escuelas No. 53, No. 154, No. 191 y No. 303 de la ciudad de Montevideo. Las intervenciones
estuvieron centradas en la promocion de conductas saludables y sostenibles para generar en los
nifios aprendizajes y habilidades que les permitan mejorar su alimentacion y las de sus familias,
asi como, actuar activamente en la proteccion del medio ambiente.
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-» Organizacion de las Jornadas “"Pérdidas y desperdicio alimentario: concientizacion y accion”
en conmemoracion del Dia Internacional de concientizacion sobre la pérdida de desperdicio

alimentario.

Dirigidas a estudiantes, graduados, docentes y trabajadores de la Universidad y publico en general.
Participacion de representantes de FAO en Uruguay y del Instituto Nacional de Alimentacion, grupos de
trabajo de la Universidad que investigan y realizan intervenciones relacionadas al tema, Licenciados
en Nutricion que impulsan acciones de produccion sostenible en servicios de alimentacion colectiva
y Directora de la Carrera de Licenciatura de Nutricion de la Universidad Maimaonides - Argentina.

=> Difusion del proyecto: El proyecto y sus
principales resultados se han difundido en
eventos académicos nacionales e internacio-
nales (Brasil, Colombia, Panama y Espafia).

=» Participacion en la Red Tematica de Medio
Ambiente de la UdelaR.

-» Actividades organizadas por la Escuela de
Nutricion en el marco del dia Mundial de la
Alimentacion, mediante la difusion del pro-
yecto en un video publicado en el facebook
de la institucion.

=» Planificar y desarrollar un proyecto piloto
sobre Festejos Responsables que involucre
a la Escuela de Nutricion y a otros servicios
universitarios con los que la EN comparte
el edificio. Se propone generar un grupo
de trabajo integrado por la Comision Ad-
ministradora del Edificio, las Comisiones
cogobernadas de Medio Ambiente y Comedor
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y el equipo docente de este proyecto. Posteriormente esta propuesta podra presentarse a Red
Tematica de Medio Ambiente y extender la experiencia a otros servicios universitarios.
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> Universidad Nacional de La Matanza

El proyecto #SinDesperdicios permitio trabajar la tematica en diferentes grupos de manera con-
junta a la Licenciatura en Nutricion y la Secretaria de Extension del Departamento de Ciencias de
la Salud en particular y de la Universidad.

El proyecto planted como objetivos visibilizar, sensibilizar, registrar y concientizar a la comunidad
en la importancia de la optimizacion y practicas adecuadas para disminuir la pérdida y desperdicio
de alimentos.

Las primeras charlas a modo de prueba piloto, tuvieron lugar en el predio de la Universidad
Nacional de La Matanza en el Trailer Nutrimovil (Food truck Saludable), lo que permiti¢ adecuar los
materiales para luego ampliar los destinatarios por fuera del ambito de esta casa de altos estu-
dios. Para concretar este objetivo se firmdé un acuerdo de intercambio con una institucion escolar
(Colegio Secundario) donde se impartieron charlas educativas con grupos de estudiantes del
ultimo nivel (3°, 4°y 5° afio). La intervencion estuvo a cargo de un equipo docente y de estudiantes
de cuarto afo de la carrera de Licenciatura en Nutricion.
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Guia para Universidades

» Universidad Nacional de La Plata

OBSERVATORIO EN RED “Menos Desperdicios, Mas alimentos”

A través de un modelo de trabajo de triple impacto inspirado en el comercio justo, abarcando as-
pectos economicos, sociales y ambientales, generando una conexion entre productores y nuevas
economias sociales, dando soluciones por medio de desarrollo de nuevos productos y creando

redes para repensar el desperdicio.

Aﬂ te ce Cle n te U N L ID https://unlp.edu.ar/institucional/la-unlp-premio-a-los-ganadores-del-concurso-sobre-propuestas-innovadoras-con-fuerte-impacto-social-17334

R ol
=
URSO ee
(/o“(' 'nxo
#Alme g
s 5
| — ®
{
Buscamos identificar Innovaciones >
tecnoldgicas con alto impacto social b
que brinden soluciones a las pérdidas y
desperdicios de alimentos en la cadena 6
horticola Argentina. \

bit.ly/AlimentoNoEsDesperdicio

» Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

=» Organizacion del Congreso multidisciplinario UNNOBA 2018: presentacion de panel con espe-
cialistas de sector privado, publico y tercer sector.

=» Programa de voluntariado: Valoremos los Alimentos

-» Elaboraciones conjuntas con emprendedores alimentarios locales

= COMITE AGROALIMENTOS AUGM-

> Red de colaboracion: relevamiento de habitos alimentarios en estudiantes de universidades
publicas

=» Charlas a la comunidad: alimentacion saludable y sustentable

=» Charlas en el marco del festival gastrondmico pampa 2019

=» Proyecto de extension - pérdida y desperdicio de alimentos: aporte regional para la solucion de
una problematica global
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» Universidad Maimonides

=» La Carrera de Licenciatura en Nutricion es Miembro del GRUPO DE TRABAJO DESPERDICIO

DE ALIMENTOS en ILSI Argentina, el cual esta por realizar una publicacion referida a fechas de

=> La Carrera de Licenciatura en Nutricion es Miembro Fundador de la Red IESVIDAS (Red de

Los trabajos que formaran parte del libro seran:

>

Acciones de Extension en PDA realizadas con universidades del Exterior:

Universidades en Estilo de Vida Saludables). En el marco de esta red, ha participado en el 3°
CONGRESO INTERNACIONAL DE NUTRIOLOGIA "Fomentando estilo de vida saludable como
una herramienta de aplicacion en el presente”, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, México (noviembre
2018). En este evento se dictaron dos conferencias, las cuales formaran parte de un LIBRO que
se editara con los Resumenes del Congreso.

“Nutricion y sostenibilidad”. Incluye los resultados de la Tesis “Valoracion del entendimiento
acerca de “Consumir preferentemente antes de" y la "Fecha de vencimiento por parte de los
consumidores del supermercado Jumbo en noviembre del aho 2016".

“Comparacion de desperdicios alimentarios provenientes de pacientes de una clinica privada
de Buenos Aires, Argentina”.

=» Universidad de Chile. Facultad de Medicina. Escuela de Nutricion y Dietética. Consultor en

Calidad de Experto para la Validacion de un Instrumento de Recoleccion de Datos. Investiga-
cion de pregrado "Desperdicio de Alimentos en hogares chilenos”. 2079.

->» 8° Congreso Nacional de Universidades Promotoras de Salud. Organizado por RMUPS (Red

.,
PERCEPCION Y COMPORTAMIENTO DE LOS CONSUMIDORES FRENTE AL ﬂunal s
DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL HOGAR, ARGENTINA. B

Marcela Adriana Leal, Patricio Sacco, Eugenia Rodriguez Fanlo.

Introducckén: Los almentos se desperdican a lo largo de la cadena de
suministro, desde la produccién agricola iniclal hasta el consumo final en el
hogat. Esta problemitica mundial genera un gran impacto a nivel econdmico,
socal y ambiental

Objetivo: Examinar la peion y de los
frente al desperdicio de alimentos en sus hogares.

Matarialy métodos: Estudio observacional, descriptivo-transversal. Muestra
de 88 particip k Se aplics una adaptacidn de
s encuesta de Stancu y Lahteenmaki (2018) af consumo de alimentos de la
segin el lizado para el Centro de Estudios
sobee Nutricién bafant!

percibe generar “alto desperdicio” de
rados semanalmente. EI 15% de ellos lo
de almentos; siendo las frutas, verduras y
an k. mayor cantidad de desechos
OAUCID €5 SERUIO PAFA SU CORSUME, 50

reparta en al mENOS tres G
comidas prepacadas los
hogaredos (19%). Ante Ia
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Conclusiones: Se hatlaron diferenclas significativas a trawés de la varlable edad, las personas de
edad avanzada tienen un mayor nivel de desagrado alimentario. Las percepciones y
comportamientos de los consumidores varian de acuerdo al tipo de alimento.

Mexicana de Universidades Promotoras de Salud). Presentacion del pdster "Percepcion y com-
portamiento de los consumidores frente al desperdicio de alimentos en el hogar, Argentina”.
Universidad de Montemorelos, México. (Formato virtual). NOVIEMBRE 2020.
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-> Jornada Trasandina de Investigacion de Carreras de Nutricion. Organizada por UCSC (Univer-
sidad Catdlica de la Santisima Concepcion), por su Departamento de Salud Publica y la Carrera
de Nutricion y Dietética; y la Carrera de Licenciatura en Nutricion de Universidad Maimonides.
Conferencia "Desperdicio Alimentario”. Noviembre 2020.

-» Jornada “Pérdidas y Desperdicios de Alimentos: Concientizacion + Accion. Organizado por la
Escuela de Nutricion de la Universidad de la Republica, Uruguay. Proyecto Sistemas Alimentarios
Sostenibles. Conferencia "Estimacion del desperdicio alimentario en los Servicios de Alimentacion
Colectiva y estrategias para su prevencion”. OCTUBRE 2020. Uruguay.

_RED

TEMATICA

. D DE MEDIO

EDUCACION PERMANENTE AMBIENTE
Universidad de la Republica CENTRO DE POSGRADO UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA |1

Jornadas abiertas
“Perdidas y Desperdicio Alimentario:
Concientizacion + Accion”

2da. Jornada

Coordinan: Prof. Agda. Flavia Noguera y Prof. Agda. Claudia Suarez
Proyecto “Sistemas Alimentarios Sostenibles”

Martes 6 de octubre. De 17 a 19 horas.
Estimacion del desperdicio alimentario en los servicios de alimentacion colectiva y
estrategias para su prevencion.

Intervienen:

Karin Aragjo y Ricardo Arias

Departamento de Alimentacion y Nutricién del Centro Hospitalario Pereira Rossell. Uruguay.
Victoria Miqueiro y Maira Invernizzi

Departamento de Alimentacién y Nutricién del Centro Hospitalario Gustavo Saint Bois. Uruguay
Marcela Leal

Licenciatura en Nutricién. Universidad Maimonides. Argentina.

Dirigidas a: graduados, estudiantes, docentes y funcionarios TAS de la UdelaR
y trabajadores de servicios de alimentacion.

Actividad sin costo,
no requiere inscripcion previa
y no se entregara certificado de asistencia.

Acceso por: ‘ ‘

www.nutricion.edu.uy " ’

escuela de

> NUTRICION
|
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> Webinar “Crisis Alimentaria y Desperdicio de Alimentos”. Organizado por RMUPS (Red Mexi-
cana de Universidades Promotoras de Salud) y FAO México. Conferencia "Experiencia Argenti-
na en Investigacion, Extension y Docencia en Minimizacion del desperdicio alimentario”. SEP-
TIEMBRE 2020. México.

-» Congreso Internacional “Insatisfaccion Corporal”. Organizado por la RED IESVIDAS (Red en
Estilos de Vida Saludable), UNICACH (Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas), y CONINUT AC
(Consorcio de Investigadores en Nutriologia). Conferencista del Taller Minimizacion del Desperdicio
Alimentario en Sector HORECA (Hoteles, Restaurantes y Catering), del tema “Minimizacion del
DA. Estrategias para su prevencion, diagnostico y control”. Xalapa, Veracruz, México. 2019.

- 1° Seminario de Gastronomia. Organizado por la UABC (Universidad Auténoma de Baja
California), Escuela de Enologia y Gastronomia. Conferencista del tema "Pérdida y Desperdicio
de Alimentos". Ensenada, Baja California, México. 2019

> 6° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional. Organizado por la Universidad
de Guanajuato y el Observatorio Universitario de Sequridad Alimentaria y Nutricional del Estado
de Guanajuato. Conferencista. “Estrategia para disminuir el desperdicio de alimentos”. México.
OCTUBRE 2016.

Acciones de Extension, realizadas en Argentina:

-» Jornadas Tecnofidta 2020: “Alimentos, Nuevos Escenarios: Tendencias, Tecnologias, Nutricion,
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos”. Organizado por Red Alimentaria. Conferencia en el Bloque
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos: "Alimentacion Saludable y Sostenible. Recomendaciones
2023 del Parlamento Europeo: from farm to fork/our planet/ our future". Octubre 2020. CABA.

- Jornada “Aprovechamiento de Subproductos de la Agroindustria y Pérdida y Desperdicios de
Alimentos”. Organizado por ITA (Instituto de Tecnologia de Alimentos), INTA (Instituto Nacional
de Tecnologia Agropecuaria) y Universidad Maimadnides. Conferencia "Experiencia de la Univer-
sidad Maimonides en PDA: Investigacion, Docencia y Extension”. 2079. CABA.




Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos
Guia para Universidades

-> Jornada COPAL (Coordinadora de las Industrias de Productos Alimenticios): “;Como Argen-
tina adopta los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) bajo la pérdida y desperdicio de Ali-
mentos”. Bloque 3 (Las Instituciones Académicas frente a la PDA. Conferencia “Experiencias
universitarias en Investigacion, Docencia y Extension en Desperdicio de Alimentos”. SEPTIEM-
BRE 2020. CABA.

PROGRAMA

SEMINARIO VIRTUAL

cComo Argentina adopta los Objetivos "
de Desarrollo Sostenible (ODS) bajo la
perdida y desperdicio de alimentos (PDA)?

11.00hs - BLOQUE 1: El rol del sector publico frente a la PDA
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Seminario “Contribuciones de las Ciencias de los Alimentos a la Reduccion del Desperdicio”.
Organizado por ILSI ARGENTINA (International Life Sciences Institute). Conferencia "Percepciones y
Comportamientos de los consumidores relacionados con el desperdicio de alimentos”. CABA. 2018.

Il Congreso Internacional de Zoonosis. IX Congreso Argentino de Zoonosis. Organizado por la
Asociacion Argentina de Zoonosis. Conferencia "Aspectos de Capacitacion en Higiene, Inocui-
dad y Prevencion de desperdicios de alimentos y su relevancia en las Zoonosis". CABA. 2018.

Curso Universitario “Buenas Practicas y Gestion de Servicios de Alimentacion”. Organizado
por PCYT (Parque Cientifico y Tecnoldgico). FAUBA (Facultad de Agronomia de la Universidad
de Buenos Aires). Conferencia. "Pérdidas y Desperdicio de Alimentos”. CABA. 2017.

Ateneo FANUS. "Pérdida y Desperdicio de Alimentos”. Organizado por FANUS (Foro de la
Alimentacidn, la Nutricion y la Salud), Bolsa de Cereales. Conferencia “"Experiencia de la Carre-
ra Licenciatura en Nutricion de Universidad Maimaonides en Capacitacion de Minimizacion del
Desperdicio en Hogares y en Sector Horeca". CABA. 20176.

2° Cumbre de Alimentos. Organizada por la Oficina de Alimentos del Ministerio de Salud de la
Provincia de Buenos Aires. Conferencia "Pérdidas y Desperdicios de alimentos: el nuevo desafio
de la industria alimentaria y de los consumidores a nivel mundial”. CABA. 2015.

Agencia de Proteccion Ambiental del Gobierno de
la Ciudad de Buenos Aires. La Carrera Licenciatura
en Nutricion fue Coordinadora de las Capacitaciones: entmmentes Gonfrias'y Cutatog OHCA) =

A. “"Primera Capacitacion para el Sector HORECA G SR
(Hoteleria, Restaurantes y Catering)”. Destinada s o Coe e Mm
a los responsables de compras, gerentes de ali-
mentos y bebidas, mandos medios (encargados,

supervisores), cocineros y ayudantes de cocina.
2076.
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B. "Prevencion del Desperdicio de Alimentos en el
Hogar". Destinada a los vecinos en las Ferias Iti-
nerantes de Abastecimiento Barrial. 2016.
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