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Objetivo:

El objetivo de este documento es brindar ejemplos y líneas de acción para que, acorde a sus 

realidades, las Universidades aborden de manera institucional a las Pérdidas y el Desperdicio 

de alimentos dentro de sus comunidades y en la formación de futuros profesionales con com-

petencias para atender a la problemática.
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¿De dónde partimos?
/DV�S«UGLGDV�\�HO�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV��3'$���UHSUHVHQWDQ�XQD�SUREOHP£WLFD�D�QLYHO�PXQGLDO��
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 emisión de gases de efecto invernadero de los residuos y de las actividades que 

VH�OOHYDQ�D�FDER�SDUD�OD�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV�TXH�ͤQDOPHQWH�VH�GHVFDUWDQ��SRU�ORV�UHFXUVRV�
LQYHUWLGRV�WDOHV�FRPR�DJXD��VXHOR��DJXD�PDQR�GH�REUD��LQVXPRV��HWF���\�OD�SUHVLµQ�VREUH�VLVWHPDV�
productivos de por sí exigidos en su rendimiento.

 › Social��GHELGR�D�TXH�ODV�3'$�DWHQWDQ�FRQWUD�OD�VHJXULGDG�DOLPHQWDULD�PXQGLDO��\�HQ�HVSHFLDO��
a las poblaciones más vulnerables por involucrar la disminución de la calidad y cantidad de 

alimentos destinados para consumo humano y de esta manera comprometer las dimensiones 

GH�GLVSRQLELOLGDG�\�XWLOL]DFLµQ��\�

 › Económico, por los costos que todo ello supone.

'HQWUR�GHO�FRQFHSWR�GH�3'$��VH�GLVWLQJXHQ�ODV�S«UGLGDV�GH�DOLPHQWRV�FRPR�ODV�TXH�VXFHGHQ�HQ�
ODV�SULPHUDV�HWDSDV�GH�ODV�FDGHQDV�GH�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV��SRVWFRVHFKD��DOPDFHQDPLHQWR��
WUDQVSRUWH�H�LQGXVWULDOL]DFLµQ���<�SRU�RWUR�ODGR��VH�FRQVLGHUD�TXH�HO�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV�RFXUUH�
HQ�ODV�¼OWLPDV�HWDSDV�GH�ODV�FDGHQDV��DJURDOLPHQWDULDV��FRPHUFLDOL]DFLµQ�PLQRULVWD��VHUYLFLRV�GH�
DOLPHQWDFLµQ�\�FRQVXPR���(VWD�GLVWLQFLµQ�SHUPLWH�OD�PHGLFLµQ�GH�PDQHUD�P£V�SUHFLVD�H�LQGLYLGXDO�
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\�FRQ�OD�ͤQDOLGDG��QR�VµOR�GH�REWHQHU�LQIRUPDFLµQ�P£V�GHWDOODGD�GH�FDGD�XQD�GH�ODV�HWDSDV�GH�OD�
FDGHQD�DOLPHQWDULD��VLQR�WDPEL«Q�GH�HQFDX]DU�ODV�DFFLRQHV�SDUD�HO�DSRUWH�GH�VROXFLRQHV�

6H�GHVWDFD�TXH�ODV�FDXVDV�GH�HVWD�SUREOHP£WLFD�VRQ�GLYHUVDV�\�PXFKDV�YHFHV�FRPSOHMDV��\�D�OD�
YH]�DIHFWD�D�WRGRV�ORV�SD¯VHV�HQ�GLVWLQWD�PHGLGD�VHJ¼Q�VXV�FDSDFLGDGHV��3RU�OR�TXH�ODV�3'$�VRQ�
PXOWLFDXVDOHV��GH�GLPHQVLRQHV�JOREDOHV��WUDQVYHUVDOHV�D�WRGRV�\�FDGD�XQR�GH�ORV�DFWRUHV�GH�OD�
FDGHQD�GH�VXPLQLVWUR�GH�DOLPHQWRV��GRQGH�UHVXOWD�QHFHVDULD�OD�UHDOL]DFLµQ�GH�DFFLRQHV�D�QLYHO�ORFDO�
e individual para poder afrontarlas.

(Q�HVWH�VHQWLGR��VRQ�PXFKRV�ORV�WUDEDMDGRUHV�TXH�VH�HQFXHQWUDQ�LQYROXFUDGRV�D�OR�ODUJR�GH�OD�
cadena de suministro de alimentos. Cada uno de ellos atiende y se especializa en los pormenores 

GH�ORV�GLVWLQWRV�HVODERQHV��DXQTXH�H[LVWH�XQ�IDFWRU�FRP¼Q�D�WRGRV��HO�SDVR�SRU�ODV�LQVWLWXFLRQHV�
educativas de nivel superior o la realización de capacitaciones para llevar a cabo las tareas.

/D�XQLYHUVLGDG�FRPR�LQVWLWXFLµQ��HV�TXL]£�HO�HPEOHPD�GH�OD�HGXFDFLµQ�D�HVWH�QLYHO��\�KD�JDQDGR�HVH�
OXJDU�SRU�SRVHHU�P£V�GH�RFKR�VLJORV�GH�KLVWRULD��GµQGH�KD�LGR�DGDSW£QGRVH�D� ORV�GLIHUHQWHV�
FRQWH[WRV�KLVWµULFRV��FXOWXUDOHV�\�HFRQµPLFRV�HQ�ORV�TXH�KD�FRQYLYLGR��(VD�DGDSWDFLµQ�D�ORV�GLIHUHQWHV�
FRQWH[WRV��KD�KHFKR�WDPEL«Q�TXH�VX�URO�VH�WUDQVIRUPH��6X�QDFLPLHQWR�HQ�OD�(XURSD�PHGLHYDO�IXH�
una iniciativa espontánea 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 enseñanza de conocimiento útil tanto 

SDUD�OD�YLGD�LQGLYLGXDO�FRPR�VRFLDO��\�TXH�D�VX�YH]�GHEH�DFWXDU�FRPR�SURPRWRU�GH�FDPELRV�\�GH�
GHVDUUROOR�HQ�OD�VRFLHGDG�HQ�OD�TXH�VH�HQFXHQWUD��3RU�HOOR��ODV�XQLYHUVLGDGHV�WLHQHQ�OD�UHVSRQVDELOLGDG�
de formar profesionales idóneos y con sentido ético para el desarrollo de la comunidad en los 

aspectos vinculados a sus problemáticas.

$�VDELHQGDV�GH�HVH�URO�TXH�ODV�FDVDV�GH�HVWXGLR�GHVHPSH³DQ�KR\�HQ�G¯D��\�FRQ�OD�LQWHQFLµQ�GH�
OODPDU�D�OD�DFFLµQ�SDUD�DWHQGHU�D�OD�SUHYHQFLµQ�\�UHGXFFLµQ�GH�S«UGLGDV�\�GHVSHUGLFLRV�GH�DOLPHQWRV��
se desarrolla la presente Guía.
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Abordaje
La presente guía plantea abordar cinco aspectos que pueden resultar comunes a las casas de 

estudios��SDUD�FRPHQ]DU�D�HQIUHQWDU�D�OD�SUREOHP£WLFD�GH�ODV�3'$�GH�PDQHUD�LQVWLWXFLRQDO�\�DFRUGH�
a la realidad propia de cada una:

// Festejos Responsables //

$FWXDOPHQWH��$UJHQWLQD�\�8UXJXD\�FXHQWDQ�FRQ�XQD�WUDGLFLµQ�SDUD�OD�FHOHEUDFLµQ�GHO�HJUHVR�GH�ORV�
HVWXGLDQWHV�GHO�QLYHO�VXSHULRU��OD�FXDO�HV�GLI¯FLO�GH�H[SOLFDU��\�D¼Q�P£V�GH�HQWHQGHU��SRU�IXHUD�GH�OD�
FXOWXUD�ULRSODWHQVH��&RQVLVWH�HQ�DUURMDU�DO�HJUHVDGR�DOLPHQWRV�FRPR�KDULQD��\HUED��KXHYRV�\�DFHLWH��
SRU�SDUWH�GH�ORV�IDPLOLDUHV��DPLJRV�\�FROHJDV�OXHJR�GH�FXOPLQDU�FRQ�OD�¼OWLPD�PDWHULD�R�H[SRVLFLµQ�
GH�VX�WUDEDMR�ͤQDO��(VWR�UHSUHVHQWD�XQ�GHVSHUGLFLR�WRWDOPHQWH�LQQHFHVDULR�GH�DOLPHQWRV��DGHP£V�
GH�JHQHUDU�VXFLHGDG�TXH�HQ�PXFKRV�FDVRV�QR�VµOR�UHVXOWD�GLI¯FLO�GH�OLPSLDU��VLQR�TXH�WDPEL«Q�DWUDH�
OD�SUHVHQFLD�GH�DOLPD³DV��URHGRUHV�R�DYHV�TXH�EXVFDQ�DOLPHQWDUVH�GH�HVRV�UHVWRV�

$�ͤQ�GH�FRQWUDUUHVWDU�HVWD�WUDGLFLµQ��VXUJH�OD�SURSXHVWD�#FestejosResponsables con el objetivo de 

WUDQVIRUPDU�HO�PDO�K£ELWR�DFWXDO�GH�IHVWHMR�GH�ͤQDOL]DFLµQ�GH�ODV�FDUUHUDV�GH�QLYHO�VXSHULRU��\�HQ�
algunos casos de nivel medio.

0HGLDQWH�HVWD�LQLFLDWLYD��VH�EXVFD�SURPRYHU�TXH�GXUDQWH�OD�FHOHEUDFLµQ�WDQWR�ORV�HVWXGLDQWHV�FRPR�
VXV�DOOHJDGRV��HYLWHQ�OD�XWLOL]DFLµQ�GH�DOLPHQWRV��\�SDUD�HOOR�VH�SURSRQH�VX�UHHPSOD]R�SRU�SURGXF-

tos de cotillón u otras ideas que surjan con menor impacto social y ambiental.
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En primera instancia, se debe sensibilizar y concientizar a todos los docentes y a los estudiantes 

�HVSHFLDOPHQWH�D�ORV�TXH�VH�HQFXHQWUHQ�SUµ[LPRV�D�VX�HJUHVR���DFHUFD�GH�ODV�LPSOLFDQFLDV�GH�OD�
problemática del desperdicio de alimentos que se genera durante los festejos.

3DUD�HOOR��SXHGHQ�XWLOL]DUVH�ORV�HVSDFLRV�GH�OD�LQVWLWXFLµQ�TXH�VHDQ�FRPXQHV�D�WRGD�OD�FRPXQLGDG�
GH�HVWXGLDQWHV��FRPR�HO�VDOµQ�FRPHGRU�EXIIHWWH��ELEOLRWHFD�R�VDODV�GH�HVWXGLR��HWF���SDUD�OD�GLIXVLµQ�
GH�PHQVDMHV�DOXVLYRV�SRU�PHGLR�GH�EDQQHUV��SORWHRV��R�PXUDOHV�

(Q�FDVR�GH�TXHUHU�GLUHFFLRQDU�ODV�DFFLRQHV�GH�FRQFLHQWL]DFLµQ�VREUH�ODV�3'$�D�ORV�HVWXGLDQWHV�TXH�
VH�HQFXHQWUHQ�D�SXQWR�GH�FXUVDU�VXV�¼OWLPDV�PDWHULDV��XQD�GH�ODV�SRVLELOLGDGHV�HV�TXH�OD�LQVFULSFLµQ�
a las mismas sea acompañada de un aviso que desaliente el uso de alimentos al momento del fes-

WHMR��\D�VHD�Y¯D�ZHE�R�SRU�H�PDLO��8QD�RSFLµQ�GLIHUHQWH�HV�TXH�DO�LQLFLR�GH�OD�FXUVDGD�GH�ODV�¼OWLPDV�
PDWHULDV��ORV�HVWXGLDQWHV�UHDOLFHQ�OD�ͤUPD�GH�XQ�FRPSURPLVR�SDUD�QR�XWLOL]DU�DOLPHQWRV�GXUDQWH�HO�
festejo de culminación. Otra variable es que se pueda propiciar una reunión informativa especial 

durante la cursada de las últimas asignaturas para esos estudiantes. Por supuesto estas medidas 

pueden realizarse de manera combinada.

$�WUDY«V�GH�HVWDV�DFFLRQHV�VH�EXVFD�LQFHQWLYDU�D�TXH�ORV�HVWXGLDQWHV��VXV�IDPLOLDV�\�DPLJRV��HOLMDQ�
alternativas a la utilización de alimentos durante el festejo.

'HELGR�D�TXH�OD�SUREOHP£WLFD�D¼Q�QR�VH�HQFXHQWUD�WRWDOPHQWH�LQVWDODGD�HQ�OD�SREODFLµQ�HQ�JH-

QHUDO��SUREDEOHPHQWH�DOJXQRV�GH�HOORV�FRQFXUUDQ�HO�G¯D�GHO�HJUHVR�FRQ�DOLPHQWRV�GH�WRGDV�PD-

QHUDV��SRU�OR�TXH�VH�SXHGH�RSWDU�SRU�GHVWLQDU�XQ�HVSDFLR�SDUD�RIUHFHU�HO�LQWHUFDPELR�GH�GLFKRV�
alimentos por productos de cotillón. No necesariamente se debe contar con un espacio exclusi-

YR�TXH�VH�GHGLTXH�D�HVWD�WDUHD��\D�TXH�ORV�HJUHVRV�VRQ�HQ�PRPHQWRV�SXQWXDOHV�GHO�D³R��SHUR�V¯�
HV�LPSRUWDQWH�YLVLELOL]DU�GH�PDQHUD�FODUD�OD�H[LVWHQFLD�GH�HVWD�RSFLµQ��MXQWR�FRQ�OD�SURPRFLµQ�GH�
los #FestejosResponsables�SRU�SDUWH�GHO�FXHUSR�GRFHQWH��HVSHFLDOPHQWH�ORV�TXH�HVW£Q�D�FDUJR�
de las últimas materias.

Las instituciones que cuenten con recursos y posibilidades para realizar el intercambio de alimen-

WRV�SRU�SURGXFWRV�GH�FRWLOOµQ��SXHGHQ�GRQDU�ORV�DOLPHQWRV�TXH�VH�UHFROHFWHQ�D�UD¯]�GH�HVWH�LQWHU-
cambio a alguna organización social.

'H�WRGDV�IRUPDV��HQ�FDVR�GH�QR�FRQWDU�FRQ�ORV�UHFXUVRV�QHFHVDULRV�SDUD�REWHQHU�HO�PDWHULDO�GH�
FRWLOOµQ�\�SRVLELOLWDU�HO�LQWHUFDPELR��VH�SXHGH�UHDOL]DU�DOJ¼Q�DFXHUGR�R�FRQYHQLR�FRQ�FRPHUFLRV�TXH�
proveen estos productos.

'H�HVWD�PDQHUD��se busca que el egreso de los estudiantes universitarios se realice sin arrojar 

alimentos como señal de festejo por el logro alcanzado. Para ello se plantean los #FestejosRes-

SRQVDEOHV�D�WUDY«V�GH�GLIHUHQWHV�DOWHUQDWLYDV�TXH�SXHGHQ�UHVXOWDU�FRPR�HMHPSORV�\�FX\D�ͤQDOLGDG�
HV�WUDQVIRUPDU�\�ͤQDOPHQWH�UHHPSOD]DU�HO�DFWXDO�K£ELWR��
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// Buenas Prácticas en los comedores de las universidades //

$FRUGH�D�OD�GLVWULEXFLµQ�GH�ORV�HVSDFLRV�\�DO�WDPD³R�GH�VXV�FRPXQLGDGHV��PXFKDV�FDVDV�GH�HVWX-

GLRV�GHVWLQDQ�XQ�HVSDFLR�SDUD�TXH�GRFHQWHV��HVWXGLDQWHV�\�SHUVRQDO�QR�GRFHQWH�SXHGDQ�OOHYDU�D�FDER�
algunas de las comidas que les toca realizar en el horario que permanecen en el establecimiento.

$OJXQDV�XQLYHUVLGDGHV�QR�VµOR�EULQGDQ�HO�HVSDFLR�SDUD�HOOR��VLQR�TXH�WDPEL«Q�RIUHFHQ�OD�SRVLELOLGDG�
GH�TXH�VH�DGTXLHUDQ�ORV�DOLPHQWRV�HQ�HO�OXJDU��ORV�FXDOHV�YDU¯DQ�GHVGH�P£TXLQDV�H[SHQGHGRUDV�GH�
snacks hasta servicios de alimentación como cafetería o comedor con elaboración in situ.

$TXHOODV�FDVDV�GH�HVWXGLRV�TXH�FXHQWDQ�FRQ�XQ�HVSDFLR�GHVWLQDGR�D�HVWH�ͤQ�SDUD�VX�FRPXQLGDG��
GHEHQ�WHQHU�SUHVHQWH�DOJXQDV�SU£FWLFDV��3RU�XQ�ODGR��XWLOL]DU�HVH�HVSDFLR�SDUD�OD�FRQFLHQWL]DFLµQ�
GH�VX�FRPXQLGDG�PHGLDQWH�OD�GLIXVLµQ�GH�PHQVDMHV�D�WUDY«V�GH�EDQQHUV��SORWHUV�R�PXUDOHV�HQ�ODV�
SDUHGHV��DFHUFD�GH�OD�LPSRUWDQFLD�GH�OD�UHGXFFLµQ�GH�ODV�3'$�\�ODV�DFFLRQHV�TXH�VH�HQFXHQWUDQ�DO�
alcance de cada miembro.

0£V�FRQFUHWR�D¼Q��implementar prácticas para lograr el máximo aprovechamiento de los alimentos 

que ofrecen, y la optimización de los recursos destinados a su elaboración y preparación. 

3RU�HMHPSOR��GHEHQ�UHDOL]DU�HO�FRQWURO�GH�ODV�IHFKDV�GH�YHQFLPLHQWR�GH�ORV�DOLPHQWRV�\�HQ�EDVH�D�
HOODV�DSOLFDU�HO�VLVWHPD�̸3ULPHUR�YHQFH��SULPHUR�VDOH̹��HO�TXH�FRQVLVWH�HQ�FRFLQDU�SULPHUR�OR�TXH�VH�
encuentra más próximo a su fecha de vencimiento.

Para más ideas consultá el Manual para aprovechar al máximo los alimentos y evitar el desperdicio.
3RU�VXSXHVWR�TXH�HQ�HVRV�FDVRV�VH�GHEHQ�DSOLFDU�ODV�%XHQD�3U£FWLFDV�GH�0DQXIDFWXUD��%30���TXH�
VRQ�XQ�FRQMXQWR�GH�SULQFLSLRV��QRUPDV�\�UHFRPHQGDFLRQHV�W«FQLFDV�RULHQWDGDV�SULQFLSDOPHQWH�D�
DVHJXUDU�OD�LQRFXLGDG�GH�ORV�DOLPHQWRV�TXH�VH�FRPHUFLDOL]DFLµQ�SDUD�FRQVXPR�KXPDQR��\�TXH�DO�
DSOLFDUODV�SXHGHQ�FRQWULEXLU�D�OD�GLVPLQXFLµQ�GHO�GHVSHUGLFLR��$VLPLVPR��SXHGHQ�LPSOHPHQWDUVH�
RWURV�VLVWHPDV�GH�JHVWLµQ�GH�OD�FDOLGDG�FRPR�32(6��0,3�\�+$&&3�

Para conocer más acerca de estos sistemas se puede consultar Código Alimentario Argentino.

// Incorporación de la temática al plan de estudios //

(O�ͤQ�TXH�VH�SHUVLJXH�PHGLDQWH�HVWH�DVSHFWR�HV�generar conciencia de la existencia, dimensión e 

impacto que posee la problemática de las PDA��MXQWR�D�SRVLEOHV�VROXFLRQHV�SDUD�DSRUWDU�D�VX�GLVPL-
nución dentro de la formación de los estudiantes que se desempeñarán como futuros profesionales.

/D�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV��GHVGH�HO�FDPSR�KDVWD� OD�PHVD�� LQYROXFUD� ODV�£UHDV�GH�FRQRFL-
PLHQWRV�TXH�FRPSHWHQ�D�GLVWLQWDV�SURIHVLRQHV�SDUD�DVHJXUDU�VX�DGHFXDGD�SURGXFFLµQ��LQRFXL-
GDG��SURFHVRV�WHFQROµJLFRV�TXH�SXHGHQ�DSOLFDUVH��UHQWDELOLGDG�GHO�SURFHVR��FXDOLGDGHV�QXWUL-
FLRQDOHV�\�HIHFWRV�VREUH�OD�VDOXG��LPSDFWR�DPELHQWDO��JHVWLµQ�GH�UHFXUVRV��HQWUH�RWUDV�

$O�VHU�WUDQVYHUVDO�D�WRGDV�HVDV�£UHDV��la problemática de las PDA puede ser incluida dentro de 

XQD�JUDQ�JDPD�GH�DVLJQDWXUDV�GLIHUHQWHV�\�HVSHF¯ͤFDV�GH�FDGD�FDUUHUD�YLQFXODGD��HQ�PD\RU�R�
PHQRU�PHGLGD��D�OD�SURGXFFLµQ�\�FRQVXPR�GH�DOLPHQWRV�
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3DUD�TXH�HVWR�VHD�SRVLEOH��SXHGH�UHTXHULUVH�XQD�UHYLVLµQ�GH�OD�FXUU¯FXOD�DFWXDO�TXH�HYDO¼H�GHQWUR�GH�
TX«�FDPSR��FRJQLWLYR�R�DIHFWLYR���GH�ODV�DVLJQDWXUDV�FRUUHVSRQGH�VHU�LQFRUSRUDGD�

/D�PRGLͤFDFLµQ�GH�ORV�SODQHV�GH�HVWXGLR�QR�VLHPSUH�UHVXOWD�VHU�XQD�FXHVWLµQ�VHQFLOOD�GH�UHDOL]DU�
y muchas veces requiere desarrollar procesos de largo plazo que insumen mucho tiempo. Por 

OR�WDQWR��XQD�GH�ODV�SRVLELOLGDGHV�SDUD�FRPHQ]DU�D�VHQVLELOL]DU�D�OD�FRPXQLGDG�GH�HVWXGLDQWHV�
PLHQWUDV�HVR�VXFHGH��HV�OD�RUJDQL]DFLµQ�GH�XQ�HQFXHQWUR�DQXDO�R�VHPHVWUDO�H[WUDFXUULFXODU��GRQ-

GH�VH�LQFOX\D�OD�WHP£WLFD�GH�ODV�3'$��<D�VHD�SDUD�ORV�HVWXGLDQWHV�GH�XQD�FDUUHUD�HQ�SDUWLFXODU��R�
PXOWLGLVFLSOLQDULD��OD�PLVPD�SXHGH�WUDWDU�H[FOXVLYDPHQWH�HVWD�WHP£WLFD�R�LQFOXLUOD�GHQWUR�GH�XQD�
MRUQDGD�P£V�DPSOLD�TXH�DERUGH�OD�VHJXULGDG�DOLPHQWDULD��HO�FXLGDGR�DPELHQWDO��OD�VRVWHQLELOLGDG��OD�
FXOWXUD�DOLPHQWDULD��HQWUH�RWURV�WHPDV�YLQFXODGRV�

Otra opción puede ser organizar cursos o talleres extracurriculares que aborden la problemática de 

ODV�3'$�GHQWUR�GHO�PDUFR�HVSHF¯ͤFR�GHO�FDPSR�GH�FRQRFLPLHQWR�GH�FDGD�FDUUHUD�R�JUXSRV�GH�FDUUH-

UDV��3RU�HMHPSOR��ODV�FDUUHUDV�YLQFXODGDV�D�OD�SURGXFFLµQ�R�GHVDUUROOR�GH�DOLPHQWRV�SRGU£Q�RUJDQL]DU�
FXUVRV�TXH�KDJDQ�IRFR�HQ�OD�GLVPLQXFLµQ�GH�ODV�3'$��R�ODV�FDUUHUDV�YLQFXODGDV�FRQ�OD�QXWULFLµQ��JDV-

tronomía y preparación de alimentos lo harán acerca de alimentación sostenible y aprovechamiento 

LQWHJUDO�GH�ORV�DOLPHQWRV��3RU�VX�SDUWH��ODV�FDUUHUDV�YLQFXODGDV�D�ODV�FLHQFLDV�VRFLDOHV�SXHGHQ�DERUGDU�
HVWH�IHQµPHQR�GHVGH�OD�FXOWXUD�\�OD�KLVWRULD�HQ�OD�JDVWURQRP¯D��PLHQWUDV�ODV�GH�DGPLQLVWUDFLµQ�R�HFR-

nomía hacerlo desde un enfoque de negocio.

'HELGR�D�OR�KDVWD�DTX¯�H[SXHVWR��la incorporación de la problemática a través de sus alcances e 

impacto��WDQWR�D�QLYHO�JHQHUDO�FRPR�DO�VDEHU�HVSHF¯ͤFR�GHO�FDPSR�GH�FRQRFLPLHQWR�GH�FDGD�FDUUHUD��
es una manera de propiciar la formación de futuros profesionales que sean conscientes de las im-

plicancias de las PDA��FRQ�FDSDFLGDG�GH�DSOLFDU�VXV�FRQRFLPLHQWRV�SDUD�FDPELDU�OD�UHDOLGDG�DFWXDO�
en este aspecto.

// VŢǆěƛƧŁĴðČŁŮŢ�Ǎ�ƧƓðċðőŭƛ�ǠŢðŗěƛ�ƛŭċƓě�£'� //

/DV�S«UGLGDV�\�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV�UHSUHVHQWDQ�XQ�£UHD�GH�FRQRFLPLHQWR�WRGDY¯D�LQFLSLHQWH��
la cual comenzó a tomar relevancia hace una década atrás y sobre la que aún queda mucho por 

descubrir.

/RV�WUDEDMRV�ͤQDOHV�GH�ODV�FDUUHUDV��DGHP£V�GH�IRUWDOHFHU�\�DSOLFDU�HO�FRQRFLPLHQWR�DSUHQGLGR�D�
OR�ODUJR�GH�OD�FDUUHUD��contribuyen a ampliar o profundizar un área del campo de conocimiento, 

aportando alguna novedad o una revisión crítica.

&RPR�VH�PHQFLRQµ��OD�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV�VH�HQFXHQWUD�LQFOXLGD�HQ�HO�FDPSR�GH�FRQRFLPLHQWR�
GH�YDULDV�SURIHVLRQHV��\�HVW£V�FRQFOX\HQ�HQ�DSRUWDU�D�OD�DOLPHQWDFLµQ�GH�ORV�VHUHV�KXPDQRV��HO�FXDO�
QR�VµOR�UHSUHVHQWD�XQ�DFWR�ELROµJLFR�VLQR�VRFLDO�\�DQWURSROµJLFR��3RU�HOOR��ODV�FRVWXPEUHV�\�WUDGLFLR-

QHV�WLHQHQ�XQ�IXHUWH�SHVR�WDQWR�VREUH�ODV�GHFLVLRQHV�DFHUFD�GH�ODV�IRUPDV�GH�SUHSDUDFLµQ��ODV�SDUWHV�
comestibles o los platos que se seleccionan al momento de comer. Esto da una idea de la amplitud 

GH�FDUUHUDV�TXH�SXHGHQ�IRPHQWDU�OD�LQFOXVLµQ�GH�OD�SUREOHP£WLFD�GHQWUR�GH�ORV�WUDEDMRV�ͤQDOHV�
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(Q�HVWH�SXQWR��HV�SRVLEOH�H[SORUDU�DFXHUGRV�FRQ�HPSUHVDV�GH�SURGXFFLµQ�SULPDULD�R�PDQXIDFWXUD��
PHUFDGRV�GH�DEDVWR��VHUYLFLRV�GH�DOLPHQWDFLµQ��VHFWRU�GH�KRWHOHV��UHVWDXUDQWHV�\�FDWHULQJ��LQFOX-

VR�HPSUHVDV�TXH�QR�PDQLSXODQ�DOLPHQWRV�SHUR�VL�SUHVWDQ�VHUYLFLRV�GH�WHFQRORJ¯D��PDTXLQDULDV��
VRIWZDUH��HQWUH�RWURV��SDUD�KDELOLWDU�HVSDFLRV�GH�LQYHVWLJDFLµQ�\�HVWXGLR�GH�FDVRV��(VWR�HV�XQ�JD-

QDU�JDQDU�VL�HO�WHVLVWD�DSUHQGH�\�OD�HPSUHVD�VH�EHQHͤFLD�FRQ�XQ�VHUYLFLR�GH�DVHVRUDPLHQWR�

$GHP£V��ORV�SURIHVLRQDOHV�YHQLGHURV�WHQGU£Q�OD�UHVSRQVDELOLGDG�GH�DSRUWDU�VROXFLRQHV�SDUD�GLVPL-
QXLU�OD�LQFLGHQFLD�GH�ODV�3'$�HQ�HO�IXWXUR�\�DSRUWDU�DO�ORJUR�GH�ORV�2EMHWLYRV�GH�'HVDUUROOR�6RVWHQLEOH�
promovidos por la Organización de las Naciones Unidas. Por lo tanto las carreras estrechamente 

YLQFXODGDV�D�OD�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV�\�DOLPHQWDFLµQ��FRPR�ODV�TXH�QR�OR�HVW£Q�WDQWR��SXHGHQ�
aportar su mirada al respecto y generar nuevos conocimientos.

3RU�HOOR��fomentar la inclusión de la problemática de las PDA dentro de las líneas de investigación 

SDUD�WUDEDMRV�ͤQDOHV�UHVXOWD�IXQGDPHQWDO�SDUD�FRQWULEXLU�D�OD�FRQVWUXFFLµQ�GH�XQ�FDPSR�GH�
conocimiento más amplio acerca de la dimensión e impacto que generan como así también 

FRPSUHQGHU�ORV�EHQHͤFLRV�GH�VX�UHGXFFLµQ�\�SRVLEOHV�VROXFLRQHV�SDUD�HOOR�

// Extensión Universitaria //

Las actividades de extensión representan una de las maneras en que las universidades acercan el 

FRQRFLPLHQWR�TXH�HQ�HOODV�VH�JHQHUD�D�OD�VRFLHGDG��\�GH�HVWD�PDQHUD�buscan promover cambios 

positivos y el desarrollo cultural entre los distintos sectores sociales de la comunidad a la que 

pertenecen. 

3DUD�HOOR�� ODV�FDVDV�GH�HVWXGLRV�GLVSRQHQ�GH�DOJXQDV�DFFLRQHV�D�VX�DOFDQFH��FRPR�SXHGHQ�VHU�HO�
vincularse con organizaciones no gubernamentales que estén relacionadas a brindar alimentos a 

poblaciones en situación de vulnerabilidad. Por ejemplo a través de capacitaciones a sus voluntarios 

SDUD�RSWLPL]DU�ORV�UHFXUVRV�FRQ�TXH�GLVSRQHQ�R�DVHJXUDU�OD�LQRFXLGDG�GH�VXV�SUHSDUDFLRQHV��,QFOXVR��
pueden establecerse programas de voluntariado para ello.

2WUD�RSFLµQ��SXHGH�VHU�RUJDQL]DU�MRUQDGDV�R�IHULDV�DELHUWDV�D�OD�FRPXQLGDG��TXH�LQFOX\DQ�HO�GLFWDGR�
GH�FKDUODV��FDSDFLWDFLRQHV�R�MXHJRV�TXH�DSRUWHQ�OD�HQVH³DQ]D�GH�OD�SUREOHP£WLFD�\�ODV�DFFLRQHV�
que se encuentran al alcance de todos para disminuirla.

$�VX�YH]��WDPEL«Q�HV�SRVLEOH�TXH�VH�HVWDEOH]FDQ�Y¯QFXORV�FRQ�JRELHUQRV�ORFDOHV��HPSUHVDV�ORFD-

OHV�GHVGH�VXV�SRO¯WLFDV�GH�5HVSRQVDELOLGDG�6RFLDO�(PSUHVDULD��56(���D�PRGR�GH�JHQHUDU�DFFLRQHV�
FRQMXQWDV�TXH�DWLHQGDQ�D�OD�SUREOHP£WLFD��IRUWDOH]FDQ�ORV�Y¯QFXORV�SUHH[LVWHQWHV�FRQ�21*V��R�JH-

neren concursos de soluciones estilo talleres de design thinking.

De esta manera, las casas de estudio fortalecen y consolidan sus vínculos y relación con la 

comunidad en la que se encuentran inmersas. 
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De la teoría a la práctica: experiencias y 
modelos de acción
$�FRQWLQXDFLµQ��VH�PXHVWUDQ�acciones y experiencias de las casas de estudio participantes del 

Grupo de Trabajo Universidades en el marco de la Red Nacional de Reducción de Pérdidas y 

Desperdicios de Alimentos��HQ�FDGD�XQR�GH�ORV�DVSHFWRV�SODQWHDGRV��\�TXH�KDQ�VLGR�UHFDEDGDV�
para el desarrollo de esta Guía.  El espíritu que persigue la compilación de esta información es que 

UHVXOWH�GH�XWLOLGDG�SDUD� LGHQWLͤFDU� ODV�EDUUHUDV�TXH�SXHGDQ�H[LVWLU�\�DQLPDUVH�D�VHU�SDUWH�GH� ODV�
XQLYHUVLGDGHV�TXH�VH�HQFXHQWUDQ�HQ�OD�E¼VTXHGD�GH�DSRUWDU�VROXFLRQHV�SDUD�GLVPLQXLU�ODV�3'$�

// Festejos Responsables // 

$OJXQRV�HMHPSORV�GH�HOOR�VRQ�

› Universidad de Buenos Aires 

Escuela de Nutrición

La Escuela de Nutrición lleva adelante el pro-

\HFWR�̸)HVWHMR�1XWULFRQVFLHQWH̹��XQ�SURJUDPD�
de Marketing social que surge a partir de un 

Trabajo Final de Grado de la Licenciatura en 

Nutrición de la Facultad de Medicina.

El programa se lleva a cabo principalmente a 

través de las redes sociales Instagram y Face-

ERRN��SDUD�EULQGDU�LQIRUPDFLµQ�GH�PDQHUD�P£V�
GLG£FWLFD�\�U£SLGD��EXVFDQGR�DOFDQ]DU�FRQ�ID-

cilidad al mayor número de estudiante
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› Universidad Católica Argentina

/D�FDPSD³D�VH�LPSOHPHQWµ�HQ�HO�D³R�������\�FRQWLQ¼D�KDVWD�HO�G¯D�GH�KR\�

El mensaje concientizador es: Terminar tu carrera merece una gran celebración por todo tu 

esfuerzo y dedicación. Con los festejos responsables buscamos generar conciencia sobre el 

GHVSHUGLFLR�GH�FRPLGD��/XHJR�GH�ORV�H[£PHQHV�ͤQDOHV�KDF«�XQ�XVR�UHVSRQVDEOH�GH�ORV�DOLPHQWRV�
cambiando la manera de festejar con tu familia y seres queridos!

(Q�WRGDV�ODV�VHGHV�GH�OD�8&$�OD�FRPXQLFDFLµQ�VH�UHDOL]D�D�WUDY«V�GH�OD�S£JLQD�ZHE��FDUWHOHUD��UHGHV�
VRFLDOHV��ZHEFDPSXV�\�HQY¯R�GH�PDLO��7DPEL«Q�VH�SURGXMR�PDWHULDO�DXGLRYLVXDO�SDUD�VX�GLIXVLµQ��
https://www.youtube.com/watch?v=hUVcQ1JyIGw&ab_channel=UCAarg

(Q�ODV�VHGHV�8&$�5RVDULR��0HQGR]D�\�3DUDQ£�WDPEL«Q�OOHYDQ�D�FDER�OD�FDPSD³D��SRU�HMHPSOR��
SLGL«QGROH�D�ORV�HVWXGLDQWHV�D�WUDY«V�GH�ORV�GLUHFWRUHV�GH�FDUUHUD��QR�XWLOL]DU�DOLPHQWRV�SDUD�ORV�IHVWHMRV��
$GHP£V��OD�FDPSD³D�VH�FDQDOL]D�D�WUDY«V�GH�ORV�FHQWURV�GH�HVWXGLDQWHV��

3RU�RWUR� ODGR��HQ�8&$�5RVDULR�VH�UHDOL]DURQ�YDULDV�UHXQLRQHV�SDUD�SUHSDUDU�XQ�HVSDFLR�D� ORV�
JUDGXDGRV�D�ͤQ�GH�OLPLWDU�ORV�IHVWHMRV�D�HVH�OXJDU�

'HVGH�OD�XQLYHUVLGDG�VH�GHEH�FRQWLQXDU�JHQHUDQGR�FRQFLHQFLD�VREUH�HVWH�WHPD��WHQLHQGR�HQ�FXHQWD�
que reemplazando la comida por otro tipo de elementos también se puede celebrar ese momento 

único e inolvidable.
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› Universidad Nacional de Córdoba

Escuela de Nutrición - Facultad de Ciencias Médicas

/DV�F£WHGUDV�(GXFDFLµQ�$OLPHQWDULD�\�1XWULFLRQDO��\�6HPLQDULR�)LQDO��OOHYDQ�GHODQWH�GH�PDQHUD�FRQ-

MXQWD�OD�SURSXHVWD�)5$&7$/�̸)HVWHMRV�5HVSRQVDEOHV��$FFLRQHV�&RQVFLHQWHV��VLQ�7LUDU�$OLPHQWRV̹��
que busca visibilizar la huella que deja el desperdicio de alimentos durante los festejos y acerca 

RWUD�DOWHUQDWLYD�VRVWHQLEOH��D� WUDY«V�GH� OD�RIHUWD�GH�XQ�NLW�GH� IHVWHMR�DPLJDEOH�FRQ�HO�PHGLRDP-

biente. Su objetivo es el de promover un festejo responsable y consciente en toda la comunidad 

HGXFDWLYD�GH�OD�81&��JHQHUDQGR�XQ�SURFHVR�UHIOH[LYR�HQ�UHODFLµQ�DO�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV�HQ�ORV�
festejos de egreso de los estudiantes. 

(O�SUR\HFWR�)5$&7$/�VH�FRQFLEH�HQ�YDULDV�HVFDODV��OD�SULPHUD��GHVDUUROODGD�GHVGH�HO�������GRQGH�VH�
LPSOHPHQWµ�FRQ�HJUHVDGRV�GH�OD�(VFXHOD�GH�1XWULFLµQ��5+&'����������6H�SUHY«�OD�GLIXVLµQ�GH�OD�SUR-

SXHVWD�DO�HGLͤFLR�(VFXHODV��VHJXQGD�HWDSD�SURSXHVWD�GHVGH�HO�D³R��������HVSDFLR�I¯VLFR�DO�TXH�DVLVWHQ�
estudiantes de las carreras Tecnología Médica y Fonoaudiología. En una tercera etapa se socializará 

H�LQYLWDU£�D�UHSOLFDU�OD�H[SHULHQFLD�D�WRGDV�ODV�)DFXOWDGHV�GH�OD�81&��LQFRUSRUDQGR�HO�FRPSRQHQWH�GH�
FDQMH�GH�DOLPHQWRV�SRU�HO�NLW�GH�IHVWHMRV��SDUD�VHU�GRQDGR�D�HQWLGDGHV�VRFLDOHV�TXH�OR�UHTXLHUDQ��

Redes sociales: IG: @fractal_nutricion
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› Universidad Nacional de La Matanza

Campaña de concientización: Proyecto “Festejo Responsable”

Cambio de alimentos por kits de cotillón

Este proyecto surge en la Universidad Nacional de La Matanza como iniciativa del Centro de 

(VWXGLDQWHV��/LJD�)HGHUDO�8QLYHUVLWDULD�HQ�FRQMXQWR�FRQ�RWUDV�GHSHQGHQFLDV�GH� OD�XQLYHUVLGDG�
�'HSDUWDPHQWR�GH�*UDGXDGRV��%LHQHVWDU�(VWXGLDQWLO��HWF����(O�REMHWLYR�SULQFLSDO�HV�SRGHU�HUUDGLFDU�HO�
IHVWHMR�WUDGLFLRQDO��HQ�GRQGH�VH�GHVSHUGLFLDQ�JUDQGHV�FDQWLGDGHV�GH�DOLPHQWRV�\�VH�UHTXLHUH�GH�OD�
utilización innecesaria de grandes cantidades de agua.

(Q�HO�PDUFR�GHO�SUR\HFWR�VH�GHVDUUROOD�XQD�FDPSD³D�GH�FRQFLHQWL]DFLµQ�HQ�ORV�IXWXURV�JUDGXDGRV��
familiares y amigos acerca de perjuicio que este genera en la realidad socio - económica 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 además de las actividades de concientización realizadas en la calle principal de la 

universidad incluye la posibilidad de cambiar los alimentos por un kit de cotillón para festejar. Los 

DOLPHQWRV�VRQ�GRQDGRV�D�LQVWLWXFLRQHV�VLQ�ͤQHV�GH�OXFUR�XELFDGDV�HQ�HO�SDUWLGR�GH�/D�0DWDQ]D�

/D�LQLFLDWLYD�VH�UHDOL]D�GHVGH������\�VL�ELHQ�HQ�VXV�LQLFLRV�KXER�EDVWDQWH�UHVLVWHQFLD��\D�TXH�GH�ORV�
casi treinta graduados que tuvieron la posibilidad de participar en la primera experiencia regis-

WUDGD��VROR�XQRV�SRFRV�GRQDURQ�VXV�DOLPHQWRV��HQ�OD�DFWXDOLGDG�FDVL�HO�����GH�ORV�HVWXGLDQWHV�VH�
suman a la propuesta.
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› Universidad Nacional de La Plata

Proyecto “Alegría compartida: recibida responsable”

&RQVLVWH�HQ�XQ�SUR\HFWR�SDUD�UHHPSOD]DU�DOLPHQWRV�SRU�FRWLOOµQ�HQ�UHFLELGDV�WLHQH�FRPR�ͤQ�OD�UH-

FXSHUDFLµQ�GH�DOLPHQWRV�\�VX�SRVWHULRU�GRQDFLµQ�DO�%DQFR�$OLPHQWDULR�GH�/D�3ODWD�

(O�SUR\HFWR�WLHQH�FRPR�REMHWLYR�UHVLJQLͤFDU�HO�WUDGLFLRQDO�IHVWHMR�GH�ORV�HJUHVDGRV�XQLYHUVLWDULRV�
WUDQVIRUP£QGROR�HQ�XQD�DFFLµQ�VROLGDULD�\�UHVSRQVDEOH��D�WUDY«V�GHO�UHFXSHUR�GH�ORV�DOLPHQWRV�GHV-

tinados para dicha celebración. Constó de varias etapas antes de su aplicación y funcionamiento:

Etapa 1: Diseño del Kits 
de cotillón

1

Etapa 2: Plan de 
comunicación Posibles 
acciones de difusión

1

Etapa 3: Evalua-
ción económica 

del proyecto

1

Etapa 4: 
Lanzamiento del 

proyecto

6H�GHͤQHQ�ORV�DUW¯FXORV�TXH� LQ-

tegran el kit de cotillón que será 

FDQMHDGR� SRU� ORV� DOLPHQWRV�� VH�
realiza una búsqueda y contac-

WR�FRQ�SURYHHGRUHV��OXHJR�GH�OD�
evaluación de los mismos se 

SURFHGH�D�VX�VHOHFFLµQ��SRU�¼O-
timo se estima el presupuesto 

anual de kits.

Se procede a diseñar 

un plan de comuni-

FDFLµQ�� ODV� SRVLEOHV�
acciones a incluir en 

«O�� \� ͤQDOPHQWH� VH�
determina el costo 

anual de las acciones 

de comunicación.

Se determinó el 

costo total del 

proyecto y sus 

IXHQWHV� GH� ͤ-

nanciamiento.

Se determinó la 

fecha de inicio 

y la difusión del 

mismo

+ Info

› Universidad FASTA (Fraternidad de Agrupaciones Santo Tomás de Aquino)

/RV�HVWXGLDQWHV�GH�OD�OLFHQFLDWXUD�HQ�QXWULFLµQ��GXUDQWH�OD�FXUVDGD�GH�OD�DVLJQDWXUD�SRO¯WLFD�DOLPHQ-

WDULD��UHDOL]DURQ�FRPR�WUDEDMR�SU£FWLFR�HO�GLVH³R�GH�XQ�IO\HU�FRPXQLFDFLRQDO�SDUD�ORV�HVWXGLDQWHV�
TXH�VH�HQFXHQWUDQ�SUµ[LPRV�D�VX�HJUHVR��HO�FXDO�VH�PXHVWUD�D�FRQWLQXDFLµQ�
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// Buenas Prácticas en los comedores universitarios // 

› Universidad Nacional de La Plata

'XUDQWH�HO�D³R�������HQ�HO�FRQWH[WR�GH�OD�SDQGHPLD�SRU�HO�&29,'�����OD�8QLYHUVLGDG�1DFLRQDO�GH�/D�
Plata por intermedio de su comedor realizó actividades tendientes a contener o paliar la situación

1 Sistema de reservas de productos de la Economía Social.

Los productores del Paseo de la Economía 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 

KRJDUHV�GH�OD�UHJLµQ���'H�HVWD�IRUPD�WRGRV�ORV�DOLPHQWRV�TXH�VH�HQFRQWUDEDQ�HQ�ODV�FO£VLFDV�IHULDV�
XELFDGDV�WDQWR�HQ�HO�5HFWRUDGR�FRPR�HQ�ODV�GLVWLQWDV�IDFXOWDGHV�R�FROHJLRV��VH�SRQHQ�D�GLVSRVLFLµQ�
por medio del reparto a domicilio. + Info

1 Reemplazo de las viandas adquiridas por bolsones de alimentos.

3RU�OD�SDQGHPLD�GH�&RURQDYLUXV��HO�&RPHGRU�GH�OD�8QLYHUVLGDG�1DFLRQDO�GH�/D�3ODWD�UHHPSOD]µ�OD�
HQWUHJD�GH�YLDQGDV�DGTXLULGDV�PHGLDQWH�VX�VLVWHPD�GH�WLFNHWV��SRU�EROVRQHV�GH�DOLPHQWRV��+ Info

› Universidad FASTA (Fraternidad de Agrupaciones Santo Tomás de Aquino)

Estudiantes del segundo año de la licen-

ciatura en nutrición elaboraron un Flyer de 

comunicación para desplegar en los co-

PHGRUHV� XQLYHUVLWDULRV�� FRQ� HO� REMHWR� GH�
comunicar y concientizar a los compañeros 

respecto al uso consciente de los alimen-

tos y su desperdicio.
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// Incorporación de la temática en el plan de estudios //

› Universidad de la República (Uruguay)

(QVH³DQ]D�GH�JUDGR��$FWXDOPHQWH�VH�WUDEDMD�HQ�HO�GLVH³R�GHO�FXUVR�̸6LVWHPDV�DOLPHQWDULRV�VRVWHQLEOHV���
3'$̹�TXH�VH�LQFRUSRUDU£�D�OD�PDOOD�FXUULFXODU�GHO�3ODQ�GH�(VWXGLRV������GH�OD�/LFHQFLDWXUD�HQ�1XWULFLµQ�

(QVH³DQ]D�SDUD�JUDGXDGRV��VHFWRU�SURGXFWLYR�\�RWURV�GHVWLQDWDULRV��

1 'XUDQWH�HO�D³R������\�������VH�GLFWDURQ���&XUVRV���7DOOHUHV�̸$OLPHQWDFLµQ�VRVWHQLEOH��UHGXFLHQGR�
HO�GHVSHUGLFLR�DOLPHQWDULR�HQ�OD�SURGXFFLµQ�GH�FRPLGDV̹��HQ�VHLV�GHSDUWDPHQWRV�GHO�SD¯V��/RV�
GHVWLQDWDULRV�IXHURQ�SURIHVLRQDOHV��W«FQLFRV�\�RSHUDULRV�GH�VHUYLFLRV�GH�DOLPHQWDFLµQ�VRFLDOHV�
y comerciales.

1 (Q�HO�D³R������VH�GHVDUUROOµ�XQ�VHPLQDULR�VREUH�3'$�GLULJLGR�D�GRFHQWHV��HJUHVDGRV�\�HVWXGLDQWHV�
de la Escuela de Nutrición.

1 (Q�HO�SHU¯RGR������������VH�UHDOL]DURQ�FXUVRV�WDOOHUHV�̸$OLPHQWDFLµQ�VRVWHQLEOH��UHGXFLHQGR�HO�
GHVSHUGLFLR�DOLPHQWDULR�HQ�OD�SURGXFFLµQ�GH�FRPLGDV̹��/RV�GHVWLQDWDULRV�IXHURQ�SURIHVLRQDOHV�\�
SHUVRQDO�RSHUDWLYR�GHO�'HSDUWDPHQWR�GH�1XWULFLµQ�\�'LHW«WLFD�GHO�+RVSLWDO�GH�&O¯QLFDV�̸'U��0D-

QXHO�4XLQWHOD̹�\�GH�ORV�&RPHGRUHV�8QLYHUVLWDULRV�GH�OD�FLXGDG�GH�0RQWHYLGHR�\�GHO�/DERUDWRULR�
$XOD�([SHULPHQWDO�GH�$OLPHQWRV�GH�OD�(VFXHOD�GH�1XWULFLµQ�
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› Universidad Nacional de Córdoba

Escuela de Nutrición-FCM-UNC:

1 Taller sobre “Producción Segura y Sustentable de Alimentos”, desarrollado en el marco del 

Programa de Apoyo y Mejoramiento de la Enseñanza de Grado (PAMEG).

(O�WDOOHU�UHDOL]DGR�FDSDFLWµ�D�ORV�HVWXGLDQWHV�HQ�%XHQDV�3U£FWLFDV�GH�0DQXIDFWXUD��%30���3URFH-

GLPLHQWRV�RSHUDWLYRV�HVWDQGDUL]DGRV�GH�VDQLWL]DFLµQ��32(6���(YDOXDFLµQ�VHQVRULDO�GH�DOLPHQWRV�
\�6XVWHQWDELOLGDG�HQ�OD�SURGXFFLµQ�DOLPHQWDULD��6H�OOHYDURQ�D�FDER�HQ�WRWDO����FXDWUR��HQFXHQWURV��
en cada uno se abordaron las temáticas con un enfoque participativo que incluyeron actividades 

prácticas donde el estudiante pudo ejercitar los contenidos y trasladarlos al trabajo cotidiano en 

laboratorio de procesamiento de alimentos.

1 Clases Prácticas de Técnica Dietética, 2do año, Lic. en Nutrición, sobre: “Elaboración Sustentable 

en la práctica del Laboratorio de Alimentos “Lic. Elsa Chiavassa” de la Escuela de Nutrición”

'HVGH�HO�D³R������VH�SXVR�HQ�SU£FWLFD��EDMR�HO�OHPD�̸3«UGLGD�\�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV�FHUR̹��OD�
HODERUDFLµQ�GH�SODWRV�GH�IRUPD�VXVWHQWDEOH��/RV�FXUVDQWHV���GR�D³R�GH�OD�&DUUHUD�/LF��HQ�1XWULFLµQ��
DGTXLHUHQ�FRQRFLPLHQWRV��KHUUDPLHQWDV�\�HVWUDWHJLDV�TXH�OHV�SHUPLWH�SURGXFLU�VXV�SUHSDUDFLRQHV�
�FRQVLJQD�GH�FDGD�WUDEDMR�SU£FWLFR��HYLWDQGR�HO�GHUURFKH�GH�PDWHULD�SULPD�\�GH�UHFXUVRV�D�SDUWLU�GH�
OD�RSWLPL]DFLµQ�GH�ORV�PLVPRV��$GHP£V��EDMR�HO�SURJUDPD�GH�OD�81&�5HFLFOD��GLFKR�HVSDFLR�UHDOL]D�
VHSDUDFLµQ�GH�UHVLGXRV��K¼PHGRV�VHFRV�K¼PHGRV�SDUD�FRPSRVW��

1 Taller de extensión universitaria (2020): “Meal Prep: ¿Cómo organizar las comidas y optimizar 

recursos?”

'HVWLQDGR�D�OD�FRPXQLGDG�HQ�JHQHUDO��HO�REMHWLYR�GH�HVWH�WDOOHU�HV�EULQGDU�HVWUDWHJLDV�TXH�SHUPLWDQ�
RUJDQL]DU�ODV�FRPLGDV��DQWLFLSDUVH�D�OD�HODERUDFLµQ�\�DGTXLULU�QRFLRQHV�E£VLFDV�GH�QXWULFLµQ�\�FR-

cina saludable a partir de prácticas de consumo responsable.

$�WUDY«V�GH�GLIHUHQWHV�HQFXHQWURV�VH�DERUGDQ�ODV�WHP£WLFDV�GHVGH�XQD�SHUVSHFWLYD�GH�VXVWHQWDEL-
OLGDG�GH�PDQHUD�WDO�GH�SHUPLWLU�DO�SDUWLFLSDQWH�JHQHUDU�KHUUDPLHQWDV�SDUD�XQD�SODQLͤFDFLµQ�DOLPHQ-

WDULD�P£V�VDOXGDEOH��GRQGH�DKRUUH�WLHPSR��GLQHUR�\�UHFXUVRV�

› Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

1 Programa de alimentos: Revalorización de materias primas del campo experimental

1 Congreso multidisciplinario UNNOBA 2018: presentación de panel con especialistas del sector 

SULYDGR��S¼EOLFR�\�WHUFHU�VHFWRU�
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› Universidad Maimónides

Inclusión de la temática da en asignaturas de la Licenciatura en Nutrición:

1 Asignatura Sociología y Nutrición (Estudiantes de 2º año).

'XUDQWH�������VH�KD�UHDOL]DGR�XQ�7UDEDMR�3U£FWLFR�WLWXODGR�̸5HVLGXRV�DOLPHQWLFLRV��S«UGLGDV�\�GHV-

SHUGLFLRV̹��&X\D�SURSXHVWD�GH� WUDEDMR� IXH�DQDOL]DU� ORV�GLYHUVRV�DVSHFWRV�VRFLDOHV� LQYROXFUDGRV�
tanto en las causas de producción como el destino de los residuos alimentarios.

1 $VLJQDWXUD�3ODQLͤFDFLµQ�\�$GPLQLVWUDFLµQ�GH�6HUYLFLRV�GH�$OLPHQWRV�

&ODVH�(VSHFLDO�GH�̸&DWHULQJ�$«UHR��PDQHMR�GH�ORV�GHVSHUGLFLRV�DOLPHQWDULRV̹�

1 Inclusión de la temática PDA en las prácticas profesionales.

Los estudiantes del último año asignados a realizar su práctica profesional han realizado las 

siguientes acciones:

Y� &ROHJLR� 6FKROHP�$OHLMHP�� 5HDOL]DFLµQ� GHO� 'LDJQµVWLFR� GHO� 'HVSHUGLFLR� $OLPHQWDULR� HQ� HO�
Comedor de Nivel Primario.

Y� &ROHJLR� ,QWHJUDO�&DEDOOLWR��5HDOL]DFLµQ�GHO�'LDJQµVWLFR� GHO�'HVSHUGLFLR�$OLPHQWDULR� HQ� HO�
&RPHGRU�GHO�FROHJLR��QLYHO�SULPDULR�
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//�VŢǆěƛƧŁĴðČŁŮŢ�Ǎ�ƧƓðċðőŭƛ�ǠŢðŗěƛ�ƛŭċƓě�£'��//

› Universidad Católica Argentina

1 7LSLͤFDFLµQ�GHO�%DJD]R�GH�FHEDGD�FHUYHFHUD�SDUD�VX� LQFRUSRUDFLµQ�DO�&µGLJR�$OLPHQWDULR 

�UHXWLOL]DFLµQ�GH�XQ�VXESURGXFWR�GH�OD�LQGXVWULD�FHUYHFHUD��

&RQ�HO�VXUJLPLHQWR�GHO�QXHYR�PHUFDGR�GH�FHUYHFHU¯DV�DUWHVDQDOHV��OD�JHQHUDFLµQ�GH�UHVLGXRV�GH�
EDJD]R�VH�KD�LQFUHPHQWDGR��WRUQDQGR�OD�ORJ¯VWLFD�\�HO�WUDWDPLHQWR�GH�ORV�UHVLGXRV�HQ�XQ�SUREOHPD�
para el medio ambiente.

Las primeras pruebas realizadas a escala de laboratorio y de planta piloto demostraron el buen 

UHVXOWDGR�GH�OD�LQFRUSRUDFLµQ�GH�HVWH�LQJUHGLHQWH�HQ�SDQLͤFDGRV��OD�SRVLELOLGDG�GH�UHGXFLU�FRVWRV�DO�
reemplazar harina y el incremento del valor nutricional de los productos elaborados.

No había regulación para el tratamiento del bagazo como alimento para los seres humanos. La 

8&$��MXQWR�FRQ�HO�0LQLVWHULR�GH�$PELHQWH�GH�OD�1DFLµQ��&£ULWDV��HPSUHVDV�\�DVRFLDFLRQHV�GHO�VHFWRU���
JHVWLRQµ��FRRUGLQµ�\�SUHVHQWµ� OD�GRFXPHQWDFLµQ�TXH�SHUPLWLµ�HQ�-XOLR�GH�������HO� LQJUHVR�GHO�
H[SHGLHQWH�HQ�OD�&21$/�GH�OD�̸+DULQD�GH�&HEDGD�&HUYHFHUD�([WUD¯GD̹�SDUD�VHU�XWLOL]DGD�FRPR�LQ-

grediente en alimentos. 

› Universidad de la República (Uruguay)

(Q�HO�D³R������IXH�LQFRUSRUDGD�OD�WHP£WLFD�GH�3'$�GHQWUR�GH�ODV�O¯QHDV�GH�LQYHVWLJDFLµQ�GH�ORV�
WUDEDMRV�ͤQDOHV�GH�OD�/LFHQFLDWXUD�HQ�1XWULFLµQ���'RV�JUXSRV�GH�HVWXGLDQWHV�GHVDUUROODURQ�ODV�VL-
guientes investigaciones: 

Y� Factores que contribuyen al desperdicio alimentario en las etapas de recepción y almacena-
miento de alimentos en el Comedor No. 2 de la Universidad de la República.  Autoras: Eliana 
Agriel, Mª Eugenia Batista, Sara Belén Milán, Romina Montiel. Tutoras: Prof. Agda. Claudia 
Suárez - Asist. Ivanna Aude.

Y� Desperdicios de vegetales de primera gama en el Comedor Universitario No. 2 del Servicio de 
Bienestar de la Universidad de la República. Autores Sergio Naya, Flora Puchetta, Cecilia 
Rodríguez. Tutores: Prof. Agda. Flavia Noguera,  Ayte. Verena Araujo y Prof. Adj. Roberto 
Cáceres.
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› Universidad Nacional de Córdoba

Escuela de Nutrición-FCM-UNC:

1 7HVLV�\�WUDEDMRV�ͤQDOHV

'HVGH�HO�D³R������FRPLHQ]D�D�WHQHU�UHOHYDQFLD�OD�WHP£WLFD��D�SDUWLU�GHO�VXUJLPLHQWR�GH�SURSXHVWDV�GH�
tesinas de grado como respuesta a la problemática de las industrias lácteas asociadas al destino 

ͤQDO�GHO�ODFWRVXHUR�\�SHUPHDGR�GH�ODFWRVXHUR��3RVWHULRUPHQWH�VH�DPSO¯DQ�ODV�O¯QHDV�GH�LQYHVWLJD-

FLµQ�DEDUFDQGR�RWURV�VHFWRUHV�GH�OD�FDGHQD�SURGXFWLYD��VLHQGR�HO�IUXWLKRUW¯FROD�HO�P£V�UHOHYDQWH�HQ�
la actualidad.  

Como resultado de esto se generaron numerosas tesis de grado asociadas al desarrollo de nuevos 

DOLPHQWRV��VXV�SURFHVRV�GH�HODERUDFLµQ�\�R�OD�REWHQFLµQ�GH�ELRFRPSXHVWRV��(QWUH�HOODV��SXHGHQ�
mencionarse:

Y� Análisis de calidad nutricional e impacto ambiental de “bocaditos frutales desarrollados a 
partir de excedentes de la cadena frutihortícola.

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

Y� Análisis de la hidrólisis de la lactosa en permeado de lactosuero en medio subcrítico y su 
comparación con una hidrólisis enzimática.

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

Y� Aprovechamiento de subproductos de la industria cerealera como alternativa de producción 
DOLPHQWDULD�IXQFLRQDO��SDQLͤFDGRV�D�EDVH�GH�JHUPHQ�\�DIUHFKLOOR�GH�WULJR�

Y� Evaluación de la Estabilidad físico-química y funcional de bebidas obtenidas a base de per-
meado de Lactosuero.  

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

Y� Formulación de caramelos frutales tipo “gomita” a partir de frutas de calidad comercial reducida.

Y� )RUPXODFLµQ� GH� SURGXFWRV� SDQLͤFDGRV� GH� FDOLGDG� SURWHLFD�PHMRUDGD� SRU� HQULTXHFLPLHQWR�
con lactosuero.

Y� Diseño de un reactor continuo para el deslactosado de permeado de lactosuero en medio subcrí-
tico. Proyecto Integrador- Esc. Ingeniería Química- Fac. de Cs. Exactas, Físicas y Naturales, UNC.

Y� Elaboración de solución rica en calcio a partir de cáscara de huevo.



23

Plan Nacional de Reducción de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos

                                                                Guía para Universidades

$GHP£V�VH�KDQ�OOHYDQGR�D�FDER�WHVLV�GH�JUDGR�FX\R�HMH�HV�OD�HYDOXDFLµQ�GH�GHVSHUGLFLRV�JHQHUD-

GRV�HQ�LQVWLWXFLRQHV�S¼EOLFDV�R�SULYDGDV��WDO�HV�HO�FDVR�GH�ODV�VLJXLHQWHV�

Y� Desperdicios de alimentos generados en servicios de alimentación de instituciones sanitarias.

Y� Causas de desperdicio de alimentos y promoción de estrategias para su reducción en los clientes 
de un servicio de manufactura de viandas cocidas y congeladas de la Ciudad de Córdoba.

1 Investigación

$VLPLVPR��OD�(VFXHOD�GH�1XWULFLµQ�)&0�81&�KD�WUDEDMDGR�HQ�SUR\HFWRV�GH�LQYHVWLJDFLµQ�DVRFLD-

GRV�D�OD�WHP£WLFD��VH�PHQFLRQDQ�

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

(VWD� LQYHVWLJDFLµQ� GD� FRQWLQXLGDG� DO� SUR\HFWR� ̸9DORUL]DFLµQ� GH� VXESURGXFWRV� DJURLQGXVWULDOHV�
SDUD�OD�SURGXFFLµQ�GH�DOLPHQWRV�IXQFLRQDOHV�FRPR�PRGXODGRUHV�PHWDEµOLFRV̹��5HVRO��6(&\7�81&�
����������\�VX�REMHWLYR�JHQHUDO�HV��'HVDUUROODU�DOLPHQWRV�GH�DOWD�FDOLGDG�QXWULFLRQDO�\�EDMR�LPSDFWR�
ambiental a partir de subproductos y desperdicios de la cadena agroalimentaria. 

Y� Diseño, construcción y ensayo de un prototipo de secador de frutas y hortalizas, escalable para 
su uso en la Fundación Banco de Alimentos de Córdoba
�5(62/����������$31�6(&38�0((&<7��0LQ��GH�(GXFDFLµQ��&XOWXUD��&LHQFLD�\�7HFQRORJ¯D�GH�OD�1DFLµQ�

(Q�HO�PDUFR�GH�DPERV�SUR\HFWR�VH�OOHYDQ��OOHYDURQ�D�FDER�ODV�VLJXLHQWHV�LQYHVWLJDFLRQHV�GH�SRVWJUDGR�

Y� Postdoctorado:�$SURYHFKDPLHQWR�GHO�H[FHGHQWH�GH�IUXWDV�SURYHQLHQWHV�GH�OD�)XQGDFLµQ�%DQ-

FR�GH�$OLPHQWRV�GH�&µUGRED�HQ�HO�GHVDUUROOR�GH�VQDFNV�VDOXGDEOHV��%HFD�GH�,QQRYDFLµQ�7HF-

QROµJLFD�\�6RFLR�SURGXFWLYD��%,7V�WLSR�,,���6HFUHWDU¯DV�GH�([WHQVLµQ�8QLYHUVLWDULD�\�GH�&LHQFLD�
\�7HFQRORJ¯D��81&��$FWXDOPHQWH�EHFD�3RVGRFWRUDO�&21,&(7��HQ�FXUVR�

Y� Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC: Modulación fenotípica de células de adenocarcino-

ma colorrectal por acción de carbohidratos lácteos y polifenoles provistos por bebidas suple-

mentadas a base de lactosuero. Becas obtenidas: Instituto Nacional del Cáncer-Ministerio de 

6DOXG�GH�OD�1DFLµQ�\�EHFD�%,7V�WLSR�,,��$FWXDOPHQWH�EHFD�'RFWRUDO�&21,&(7��'LUHFWRU�GH�%HFD��
'U��6RULD�($���HQ�FXUVR�

Y� Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC: Efectos de extractos de cáscara de cítricos sobre 

&£QGLGD�DOELFDQV��8VRV�3RWHQFLDOHV̹��%HFD�'RFWRUDO�6H&\7��HQ�FXUVR�

Y� Doctorado en Ciencias de la Salud, UNC:�'LVH³R�\�RSWLPL]DFLµQ�GH�XQ�SURGXFWR�DOLPHQWDULR�
TXH�SURYHD�GH�QXWULHQWHV�FU¯WLFRV��GXUDQWH�OD�DOLPHQWDFLµQ�FRPSOHPHQWDULD��HQ�XQD�SREODFLµQ�
YXOQHUDEOH��%HFD�'RFWRUDO�&21,&(7��HQ�FXUVR�
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Y� Maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, UNC: Composición química de hongo 

comestible Pleurotus ostreatus en distintos sustratos de desechos agroindustriales. Chileci-

WR�/D�5LRMD��$UJHQWLQD��(Q�FXUVR�

Y� Maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, UNC:�'HVDUUROOR�H�LPSOHPHQWDFLµQ�GH�
una estrategia de producción sustentable en un servicio de manufactura y elaboración de 

YLDQGDV�VDOXGDEOHV��FRFLGDV�\�FRQJHODGDV��(Q�FXUVR��5HV����������

Y� Beca de Innovación Tecnológica y Socio-productiva (BITS tipo I):�$SURYHFKDPLHQWR� LQWH-

JUDO� GH� H[FHGHQWHV� GHO� SURFHVDGR� \�R� H[SHQGLR� GH� IUXWDV� \� KRUWDOL]DV�� SDUD� REWHQFLµQ� GH�
compuestos antioxidantes. Secretarías de Extensión Universitaria y de Ciencia y Tecnología- 

81&��2FWXEUH������QRYLHPEUH�������

› Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

1 Proyecto de investigación: ̸'HVDUUROOR�GH�TXHVRV�GH�SDVWD�EODQGD�XWLOL]DQGR�LQVXPRV�QR�WUDGL-
FLRQDOHV�TXH�SHUPLWDQ�DSURYHFKDU�VXESURGXFWRV�R�GHVHFKRV�GH�OD�LQGXVWULD̹

› Universidad Nacional de Rio Negro

1 Investigación

(Q� OD�3ODQWD�3LORWR�GH�$OLPHQWRV�6RFLDOHV� �8151���VH�HVW£� WUDEDMDQGR�HQ�HO�DSURYHFKDPLHQWR�\�
XWLOL]DFLµQ�GH�XQ�VXESURGXFWR�GH�OD�LQGXVWULD�VLGUHUD��HO�RUXMR�GH�PDQ]DQD�\�SHUD��HQ�GRV�O¯QHDV�GH�
investigación:

Y� 6X�FDUDFWHUL]DFLµQ�ͤVLFRTX¯PLFD��SDUD�REWHQHU�XQD�KDULQD�GH�FDUDFWHU¯VWLFDV�RUJDQRO«SWLFDV�
DGHFXDGDV�D�ͤQ�GH� LQFRUSRUDUOD�HQ�PDWULFHV�DOLPHQWDULDV��FRPR�SURGXFWRV�KRUQHDGRV�\�
barritas de cereal.

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

$PERV�SUR\HFWRV�HVW£Q�HQ�VX�HWDSD�LQLFLDO��SRU�OR�TXH�D¼Q�QR�KD\�UHVXOWDGRV�DO�UHVSHFWR��QL�VH�
encuentran publicados. 

$V¯�PLVPR��HQ�OD�(VFXHOD�GH�9HWHULQDULD�\�SURFHVRV�DJURLQGXVWULDOHV��VH�HVW£�HPSOHDQGR�RUXMR�GH�
PDQ]DQD�GH� OD� LQGXVWULD�GH� MXJRV�FRPR�VXVWUDWR�SDUD� OD�SURGXFFLµQ�GH�*¯UJRODV��\�VX�SRVWHULRU�
SURFHVDGR�FRPR�DOLPHQWR�SDUD�DQLPDOHV��SROORV��

$UW¯FXORV�SXEOLFDGRV�VREUH�HVWD�¼OWLPD�WHP£WLFD��
DOI: http://dx.doi.org/10.6018/analesbio.37.1
DOI: http://dx.doi.org/10.6018/analesbio.40.03
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$OJXQRV�GH�ORV�WUDEDMRV�DQWHULRUHV�SXEOLFDGRV�HQ�FRQJUHVRV�

› Universidad Nacional de Tres de Febrero

1 Estudio para la mejora de los procesos logísticos y de calidad en el Mercado del Municipio de 

Tres de Febrero.

El mismo se encuentra en su etapa inicial de relevamiento y análisis de la información referente al 

funcionamiento del mercado de Tres de Febrero. Entre las metas propuestas por el mismo se plan-

tea: elaborar un informe diagnóstico que incluya el planteamiento de soluciones a las problemáti-

FDV�UHOHYDGDV��WUDQVIHULU�FRQRFLPLHQWRV�D�ORV�RSHUDGRUHV�GHO�PHUFDGR�\�DJHQWHV�GH�LQVSHFFLµQ��\�
proponer mejoras a los procesos.

1 Estudio sobre generación y reducción de pérdidas y desperdicios de alimentos en el Mercado 

&HQWUDO�GH�%XHQRV�$LUHV�

(O�PLVPR�VH�HQFXHQWUD�ͤQDOL]DGR��\�HQWUH�ODV�PHWDV�SURSXHVWDV�SRU�HO�PLVPR�VH�SODQWHDURQ�ODV�
VLJXLHQWHV��HODERUDFLµQ�GH�XQ�GLDJQµVWLFR�GH�VLWXDFLµQ��REVHUYDFLµQ�GH�IOXMRV�GH�PHUFDGHU¯D�HQ�OD�
RSHUDWRULD�FRPHUFLDO�GHO�0&%$�\�FLUFXLWRV�GH�ORV�GLVWLQWRV�UHVLGXRV�VµOLGRV��\�WRPD�GH�PXHVWUD�GH�
pérdidas y desperdicios de alimentos para realizar una caracterización cuantitativa y cualitativa.

'LVSRQLEOH�HQ� https://www.untref.edu.ar/innova/nota_mercado_1ra.php
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› Universidad Maimónides

,QFOXVLµQ�GH�OD�WHP£WLFD�3'$�HQ�ODV�WHVLQDV�GH�JUDGXDFLµQ�

(Q�HO�PDUFR�GH�OD�$VLJQDWXUD�0HWRGRORJ¯D�GH�OD�,QYHVWLJDFLµQ�VH�VXJLHUH�D�ORV�HVWXGLDQWHV�GHO�
¼OWLPR�D³R��TXH�GHEHQ�UHDOL]DU�VX�7HVLQD�GH�*UDGXDFLµQ��LQFOXLU�HO�WHPD�'HVSHUGLFLR�GH�$OLPHQWRV�
Las tesinas ya realizadas al respecto son las siguientes:

Y� “Comparación de desperdicios alimentarios provenientes de almuerzos y cenas entre 
semana y fin de semana de los pacientes hospitalizados de la Clínica La Esperanza en el 
año 2017.”

Y� “Valoración del entendimiento acerca de “Consumir preferentemente antes de” y la “Fecha 
de vencimiento por parte de los consumidores del supermercado Jumbo en noviembre del 
año 2016”.

Y� “Motivación de compra de Frutas y Verduras en supermercados de CABA, 2018.”

Y� “Desperdicio de alimentos en los hogares, Campaña Conociendo Nuestra Salud UMAI 2019”.

/DV�WHVLQDV�HQ�FXUVR��FRQ�HO�WHPD�GHVSHUGLFLR�GH�DOLPHQWRV��VRQ�

Y� “Hábitos en el ámbito escolar sobre el reciclaje de packaging de alimentos consumidos por 
alumnos de un colegio privado de CABA, 2019”.

Y� “Percepción del Desperdicio de Alimentos en el hogar”

Y� “Percepción y actitudes frente al Desperdicio y el Packaging de alimentos”.
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// Extensión Universitaria //

› Universidad Católica Argentina

1 Articulación con empresas de tecnología para optimizar el Rescate de Alimentos desde Indus-
trias, Productores, Bancos de Alimentos, Mercados de Frutas y Hortalizas y su conexión con 
Comedores Comunitarios, Merenderos y población de Barrios Vulnerables.

Y� *HQHUDFLµQ�GH�5HXQLRQHV�GH�WUDEDMR�SDUD�3UHVHQWDFLµQ�GH� OD�$SS�1LOXV��2EMHWLYR�GH� ORJUDU�
mediante el uso de tecnología conectar en tiempo real a los distintos actores involucrados en 

HO�5HVFDWH�GH�$OLPHQWRV�GH�WRGD�OD�&DGHQD�$JURDOLPHQWDULD��$UWLFXODFLµQ�FRQ��2UJDQL]DFLRQHV�
6RFLDOHV�FRPR�&£ULWDV��&$%$��\�4XLOPHV���0HUHQGHURV�\�&RPHGRUHV�HQ�9LOOD�,WDW �̄�P£V�GH������&23$/�

Y� 5HDOL]DFLµQ� GH� UHXQLµQ� FRQMXQWD� FRQ� HO� )RRG� /DZ� DQG� 3ROLF\� &OLQLF� GHO� +$59$5'� /$:�
6&+22/��HO�2EVHUYDWRULR�GH�OD�'HXGD�6RFLDO��OD�&£WHGUD�GH�*HVWLµQ�GH�&DOLGDG�\�OD�5HG�*OREDO�
GH�%DQFRV�GH�$OLPHQWRV�SDUD�FRODERUDU�HQ�HO�PDUFR�GHO�DUPDGR�GHO�̸*OREDO�)RRG�'RQDWLRQ�
3ROLF\�$WODV̹ https://atlas.foodbanking.org/atlas.html

1 Capacitación en Escuelas Primarias públicas, junto Municipalidad de San Isidro, para Minimizar 
el Desperdicio de Alimentos: Cómo y Por qué cuidar los Alimentos.

3UR\HFWR�LPSOHPHQWDGR�GXUDQWH�HO�D³R�������HQ�IRUPD�FRQMXQWD�HQWUH�8&$�\�0XQLFLSDOLGDG�GH�6DQ�
,VLGUR��6H�DUPDURQ�FDSDFLWDFLRQHV�\�HVWXGLDQWHV�GH�OD�FDUUHUD�GH�,QJ��GH�$OLPHQWRV�YLVLWDURQ�ODV�
escuelas durante todo el año con el objetivo de: Crear conciencia ambiental (Ciencias Naturales 

\�&LHQFLDV�6RFLDOHV���'HVDUUROODU�FRQRFLPLHQWRV�E£VLFRV�GH�FRPSUD�RUGHQDGD��'LIHUHQFLDU�FµPR�
deben guardarse los alimentos.  

› Universidad de la República (Uruguay)

(Q�HO�PDUFR�GHO�SUR\HFWR�̸6LVWHPDV�$OLPHQWDULRV�6RVWHQLEOHV̹�VH�KDQ�GHVDUUROODGR�GLYHUVDV�LQWHU-
venciones con la intención de sensibilizar sobre la necesidad de reducir el desperdicio alimentario 

y capacitar en la implementación de prácticas sostenibles.    

1 Participación en el Programa conmemorativo de la FAO por el Día Mundial de la Alimentación 
“Nuestras acciones son nuestro futuro. Un mundo Hambre Cero para 2030 es posible”. Taller 
desarrollado en el Departamento de Maldonado que integró el citado programa. 

1 Proyecto de extensión “Aprendemos a defender la salud, los alimentos y el planeta” en coordi-
nación con el Proyecto “Plantar es Cultura” y “Nutriendo Uruguay” del Ministerio de Educación 
y Cultura (MEC).

&RQVLVWLµ�HQ�OD�SODQLͤFDFLµQ�\�HMHFXFLµQ�GH�XQ�SURJUDPD�HGXFDWLYR�GLULJLGR�D�HVFRODUHV�TXH�DVLVWHQ�
D�ODV�(VFXHODV�1R������1R�������1R������\�1R������GH�OD�FLXGDG�GH�0RQWHYLGHR��/DV�LQWHUYHQFLRQHV�
estuvieron centradas en la promoción de conductas saludables y sostenibles para generar en los 

QL³RV�DSUHQGL]DMHV�\�KDELOLGDGHV�TXH�OHV�SHUPLWDQ�PHMRUDU�VX�DOLPHQWDFLµQ�\�ODV�GH�VXV�IDPLOLDV��
DV¯�FRPR��DFWXDU�DFWLYDPHQWH�HQ�OD�SURWHFFLµQ�GHO�PHGLR�DPELHQWH�
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1 Organización de las Jornadas “Pérdidas y desperdicio alimentario: concientización y acción” 
en conmemoración del Día Internacional de concientización sobre la pérdida de desperdicio 
alimentario.

'LULJLGDV�D�HVWXGLDQWHV��JUDGXDGRV��GRFHQWHV�\�WUDEDMDGRUHV�GH�OD�8QLYHUVLGDG�\�S¼EOLFR�HQ�JHQHUDO��
3DUWLFLSDFLµQ�GH�UHSUHVHQWDQWHV�GH�)$2�HQ�8UXJXD\�\�GHO�,QVWLWXWR�1DFLRQDO�GH�$OLPHQWDFLµQ��JUXSRV�GH�
WUDEDMR�GH�OD�8QLYHUVLGDG�TXH�LQYHVWLJDQ�\�UHDOL]DQ�LQWHUYHQFLRQHV�UHODFLRQDGDV�DO�WHPD��/LFHQFLDGRV�
en Nutrición que impulsan acciones de producción sostenible en servicios de alimentación colectiva 

\�'LUHFWRUD�GH�OD�&DUUHUD�GH�/LFHQFLDWXUD�GH�1XWULFLµQ�GH�OD�8QLYHUVLGDG�0DLPµQLGHV���$UJHQWLQD�

1 Difusión del proyecto: El proyecto y sus 
principales resultados se han difundido en 
eventos académicos nacionales e internacio-
nales (Brasil, Colombia, Panamá y España).

1 Participación en la Red Temática de Medio 
Ambiente de la UdelaR.

1 Actividades organizadas por la Escuela de 
Nutrición en el marco del día Mundial de la 
Alimentación, mediante la difusión del pro-
yecto en un video publicado en el facebook 
de la institución.

 
1 3ODQLͤFDU� \� GHVDUUROODU� XQ� SUR\HFWR� SLORWR�

sobre Festejos Responsables que involucre 
a la Escuela de Nutrición y a otros servicios 
universitarios con los que la EN comparte 
el edificio. Se propone generar un grupo 
de trabajo integrado por la Comisión Ad-
ministradora del Edificio, las Comisiones 
cogobernadas de Medio Ambiente y Comedor 
y el equipo docente de este proyecto. Posteriormente esta propuesta podrá presentarse a Red 
Temática de Medio Ambiente y extender la experiencia a otros servicios universitarios.
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› Universidad Nacional de La Matanza

(O�SUR\HFWR��6LQ'HVSHUGLFLRV�SHUPLWLµ�WUDEDMDU�OD�WHP£WLFD�HQ�GLIHUHQWHV�JUXSRV�GH�PDQHUD�FRQ-

MXQWD�D�OD�/LFHQFLDWXUD�HQ�1XWULFLµQ�\�OD�6HFUHWDU¯D�GH�([WHQVLµQ�GHO�'HSDUWDPHQWR�GH�&LHQFLDV�GH�
la Salud en particular y de la Universidad.

(O�SUR\HFWR�SODQWHµ�FRPR�REMHWLYRV�YLVLELOL]DU��VHQVLELOL]DU��UHJLVWUDU�\�FRQFLHQWL]DU�D�OD�FRPXQLGDG�
en la importancia de la optimización y prácticas adecuadas para disminuir la pérdida y desperdicio 

de alimentos.

/DV�SULPHUDV�FKDUODV�D�PRGR�GH�SUXHED�SLORWR�� WXYLHURQ� OXJDU�HQ�HO�SUHGLR�GH� OD�8QLYHUVLGDG�
1DFLRQDO�GH�/D�0DWDQ]D�HQ�HO�7UDLOHU�1XWULPµYLO��)RRG�WUXFN�6DOXGDEOH���OR�TXH�SHUPLWLµ�DGHFXDU�ORV�
materiales para luego ampliar los destinatarios por fuera del ámbito de esta casa de altos estu-

GLRV��3DUD�FRQFUHWDU�HVWH�REMHWLYR�VH�ͤUPµ�XQ�DFXHUGR�GH�LQWHUFDPELR�FRQ�XQD�LQVWLWXFLµQ�HVFRODU�
�&ROHJLR�6HFXQGDULR��GRQGH�VH� LPSDUWLHURQ�FKDUODV�HGXFDWLYDV�FRQ�JUXSRV�GH�HVWXGLDQWHV�GHO�
¼OWLPR�QLYHO���|���|�\��|�D³R���/D�LQWHUYHQFLµQ�HVWXYR�D�FDUJR�GH�XQ�HTXLSR�GRFHQWH�\�GH�HVWXGLDQWHV�
de cuarto año de la carrera de Licenciatura en Nutrición.
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› Universidad Nacional de La Plata

OBSERVATORIO EN RED “Menos Desperdicios, Más alimentos”

$�WUDY«V�GH�XQ�PRGHOR�GH�WUDEDMR�GH�WULSOH�LPSDFWR�LQVSLUDGR�HQ�HO�FRPHUFLR�MXVWR��DEDUFDQGR�DV-

SHFWRV�HFRQµPLFRV��VRFLDOHV�\�DPELHQWDOHV��JHQHUDQGR�XQD�FRQH[LµQ�HQWUH�SURGXFWRUHV�\�QXHYDV�
HFRQRP¯DV�VRFLDOHV��GDQGR�VROXFLRQHV�SRU�PHGLR�GH�GHVDUUROOR�GH�QXHYRV�SURGXFWRV�\�FUHDQGR�
redes para repensar el desperdicio.

Antecedente UNLP https://unlp.edu.ar/institucional/la-unlp-premio-a-los-ganadores-del-concurso-sobre-propuestas-innovadoras-con-fuerte-impacto-social-17334

› Universidad Nacional del Noroeste de la Provincia de Buenos Aires

1 Organización del Congreso multidisciplinario UNNOBA 2018: presentación de panel con espe-
cialistas de sector privado, público y tercer sector. 

1 Programa de voluntariado: Valoremos los Alimentos

1 Elaboraciones conjuntas con emprendedores alimentarios locales

1 COMITÉ AGROALIMENTOS AUGM- 

1 Red de colaboración: relevamiento de hábitos alimentarios en estudiantes de universidades 
públicas

1 Charlas a la comunidad: alimentación saludable y sustentable

1 Charlas en el marco del festival gastronómico pampa 2019

1 Proyecto de extensión - pérdida y desperdicio de alimentos: aporte regional para la solución de 
una problemática global
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› Universidad Maimónides

1 La Carrera de Licenciatura en Nutrición es Miembro del GRUPO DE TRABAJO DESPERDICIO 
DE ALIMENTOS en ILSI Argentina, el cual está por realizar una publicación referida a fechas de 
duración.

1 La Carrera de Licenciatura en Nutrición es Miembro Fundador de la Red IESVIDAS (Red de 
Universidades en Estilo de Vida Saludables). En el marco de esta red, ha participado en el 3º 
CONGRESO INTERNACIONAL DE NUTRIOLOGÍA “Fomentando estilo de vida saludable como 
una herramienta de aplicación en el presente”, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, México (noviembre 
2018). En este evento se dictaron dos conferencias, las cuales formarán parte de un LIBRO que 
se editará con los Resúmenes del Congreso.

Los trabajos que formarán parte del libro serán:

1 “Nutrición y sostenibilidad”. Incluye los resultados de la Tesis “Valoración del entendimiento 
acerca de “Consumir preferentemente antes de” y la “Fecha de vencimiento por parte de los 
consumidores del supermercado Jumbo en noviembre del año 2016”.

1 “Comparación de desperdicios alimentarios provenientes de pacientes de una clínica privada 
de Buenos Aires, Argentina”.

Acciones de Extensión en PDA realizadas con universidades del Exterior:

1 Universidad de Chile. Facultad de Medicina. Escuela de Nutrición y Dietética. Consultor en 
Calidad de Experto para la Validación de un Instrumento de Recolección de Datos. Investiga-
ción de pregrado “Desperdicio de Alimentos en hogares chilenos”. 2019.

1 8° Congreso Nacional de Universidades Promotoras de Salud. Organizado por RMUPS (Red 
Mexicana de Universidades Promotoras de Salud). Presentación del póster “Percepción 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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1 Jornada Trasandina de Investigación de Carreras de Nutrición. Organizada por UCSC (Univer-
sidad Católica de la Santísima Concepción), por su Departamento de Salud Pública y la Carrera 
de Nutrición y Dietética; y la Carrera de Licenciatura en Nutrición de Universidad Maimónides. 
Conferencia “Desperdicio Alimentario”. Noviembre 2020. 

1 Jornada “Pérdidas y Desperdicios de Alimentos: Concientización + Acción. Organizado por la 
Escuela de Nutrición de la Universidad de la República, Uruguay. Proyecto Sistemas Alimentarios 
Sostenibles. Conferencia “Estimación del desperdicio alimentario en los Servicios de Alimentación 
Colectiva y estrategias para su prevención”. OCTUBRE 2020. Uruguay. 
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1 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 Investigación, Extensión y Docencia en Minimización del desperdicio alimentario”. SEP-
TIEMBRE 2020. México.

1 Congreso Internacional “Insatisfacción 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 Nutriología). Conferencista del Taller Minimización del Desperdicio 
Alimentario en Sector HORECA (Hoteles, Restaurantes y Catering), del tema “Minimización del 
DA. Estrategias para su prevención, diagnóstico y control”. Xalapa, Veracruz, México. 2019.

1 1° Seminario de Gastronomía. Organizado por la UABC (Universidad Autónoma de Baja 
California), Escuela de Enología y Gastronomía. Conferencista del tema “Pérdida y Desperdicio 
de Alimentos”. Ensenada, Baja California, México. 2019

‘
1 6° Foro Internacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional. Organizado por la Universidad 

de Guanajuato y el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del Estado 
de Guanajuato. Conferencista. “Estrategia para disminuir el desperdicio de alimentos”. México. 
OCTUBRE 2016.

Acciones de Extensión, realizadas en Argentina:

1 -RUQDGDV�7HFQRͤGWD�������̸$OLPHQWRV��1XHYRV�(VFHQDULRV��7HQGHQFLDV��7HFQRORJ¯DV��1XWULFLµQ��
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos”. Organizado por Red Alimentaria. Conferencia en el Bloque 
Pérdidas y Desperdicios de Alimentos: “Alimentación Saludable y Sostenible. Recomendaciones 
2023 del Parlamento Europeo: from farm to fork/our planet/ our future”. Octubre 2020. CABA.

1 Jornada “Aprovechamiento de Subproductos de la Agroindustria y Pérdida y Desperdicios de 

Alimentos”. Organizado por ITA (Instituto de Tecnología de Alimentos), INTA (Instituto Nacional 
de Tecnología Agropecuaria) y Universidad Maimónides. Conferencia “Experiencia de la Univer-
sidad Maimónides en PDA: Investigación, Docencia y Extensión”. 2019. CABA.

   



34

Plan Nacional de Reducción de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos

                                                                Guía para Universidades

1 Jornada COPAL (Coordinadora de las Industrias de Productos Alimenticios): “¿Cómo 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 Investigación, Docencia y Extensión en Desperdicio de Alimentos”. SEPTIEM-
BRE 2020. CABA. 
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1 Seminario “Contribuciones de las Ciencias de los Alimentos a la Reducción 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.

1 II Congreso Internacional de Zoonosis. IX Congreso Argentino de Zoonosis. Organizado por la 
Asociación Argentina de Zoonosis. Conferencia “Aspectos de Capacitación en Higiene, Inocui-
dad y Prevención de desperdicios de alimentos y su relevancia en las Zoonosis”. CABA. 2018.

1 Curso Universitario “Buenas Prácticas y Gestión de Servicios de Alimentación”. Organizado 
SRU�3&<7��3DUTXH�&LHQW¯ͤFR�\�7HFQROµJLFR���)$8%$��)DFXOWDG�GH�$JURQRP¯D�GH�OD�8QLYHUVLGDG�
de Buenos Aires). Conferencia. “Pérdidas y Desperdicio de Alimentos“. CABA. 2017.

1 Ateneo FANUS. “Pérdida y Desperdicio de Alimentos”. Organizado por FANUS (Foro de la 
Alimentación, la Nutrición y la Salud), Bolsa de Cereales. Conferencia “Experiencia de la Carre-
ra Licenciatura en Nutrición de Universidad Maimónides en Capacitación de Minimización del 
Desperdicio en Hogares y en Sector Horeca”. CABA. 2016.

1 2º Cumbre de Alimentos��2UJDQL]DGD�SRU�OD�2ͤFLQD�GH�$OLPHQWRV�GHO�0LQLVWHULR�GH�6DOXG�GH�OD�
Provincia de Buenos Aires. Conferencia “Pérdidas y Desperdicios de alimentos: el nuevo desafío 
de la industria alimentaria y de los consumidores a nivel mundial”. CABA. 2015.

1 Agencia de Protección Ambiental del Gobierno de 

la Ciudad de Buenos Aires. La Carrera Licenciatura 
en Nutrición fue Coordinadora de las Capacitaciones:

A. “Primera Capacitación para el Sector HORECA 
(Hotelería, Restaurantes y Catering)”. Destinada 
a los responsables de compras, gerentes de ali-
mentos y bebidas, mandos medios (encargados, 
supervisores), cocineros y ayudantes de cocina. 
2016. 
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B. “Prevención del Desperdicio de Alimentos en el 
Hogar”. Destinada a los vecinos en las Ferias Iti-
nerantes de Abastecimiento Barrial. 2016. 
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