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Introduccion

La pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) hace referencia a la disminucion de la masa de alimentos disponibles para el consumo
humano, que por diferentes causas son desechados en alguna o varias fases de la cadena de suministro. El Desperdicio alimentario
(DA) se genera debido a las acciones de los minoristas y consumidores, entre ellos los Servicios de Alimentacion colectiva (SAC), y es

donde se desechan alimentos adecuados para el consumo humano.

PDA mundial:
@ 1300 millones de toneladas al afio de PDA "
0bjetivo General
@ 33% de la oferta mundial

Evaluar el DA generado a partir del menid salud del
almuerzo ofrecido por el Comedor Universitario N° 2
23% f% 304 ‘% 2% | durante la etapa de servicio de comidas en el periodo
comprendido entre el 8y el 12 de agosto del aino 2022.

PDA en Uruguay*:

*Constituyen el 11% de la oferta de alimentos para el consumo humano
equivalentes a un millon de toneladas anuales

Los SAC son un eslabon clave de la cadena de suministros. Muchos
de estos se encuentran en comedores de centros educativos.
Ademas de su rol relevante en la alimentacion y nutricion de

distintos sectores de poblacion, generan un volumen significativo

de DA.

Metodologia

Estudlo cuantitativo de tipo descriptivo transversal

> Objeto de estudio: DA generado por los comensales - Iwicadores

durante 5 dias habiles
DIARIOS SEMANALES

—> Muestra: DA generado a partir del meni salud
—>» Méetodo de medicion: Pesaje directo.
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N° de Componentes Pesodela Peso del DA de - I -
comensales del porcién cada i
que patron estandar de componente |
consumen de mena cada del patron |
el mena salud componente del de mena !
salud patron de meni| salud (kg) |
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Resultados esperados

1.ldentificar la cantidad diaria y total de DA producido en la etapa de servicio de comidas durante una semanay, a su vez,
conocer cuales son los componentes y las preparaciones del patron de menu que tienen un mayor DA, identificando el
menu de la semana con mayor cantidad de DA.

2.Brindar insumos que permitan realizar ajustes en el plan de meni y/0 en el tamano de las porciones servidas de ser
necesario y por consiguiente hacer cambios en todas las etapas del proceso productivo previas al servicio de comidas.

3.Crear bases para futuras investigaciones y estrategias de prevencion en la etapa de servicio de comidas, asi como
también para una gestion sostenible de los posibles destinos del DA.



