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Introduccion e investigacion previa:

En 2015, la Organizacién de las Naciones Unidas (ONU) propu-
so 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)™. El objetivo 12
“Produccién y consumo responsable” busca garantizar moda-
lidades de produccién y consumo responsable de los recursos
naturales entre las que se incluye la reduccién del desperdicio
alimentario. En hospitales, una revisién sistemdtica muestra
que éste supone entre el 20% y 30% del desperdicio general
del hospital>. Ademds, un mayor desperdicio alimentario se
correlaciona con un mayor riesgo nutricional en los pacientes
hospitalizados, lo cual puede repercutir en el desarrollo de la
enfermedad e incrementar las tasas de reingreso hospitalario®.

Ademas de reducir el desperdicio alimentario en este sector se
debe apostar por la sostenibilidad para garantizar el ODS 12,
que puede ser evaluada a través de herramientas como SAFA*
y e-Siab®.

Objetivos y metodologia:

El objetivo general de este trabajo ha sido determinar el
grado de adhesién de un servicio de restauracién hospi-
talaria a los ODS en relacién al desperdicio alimentario y a
la produccién sostenible. Por un lado, se cuantificé el des-
perdicio actual (residuos evitables) siguiendo la metodolo-
gfa de Strotmann® y se compard con el generado antes de
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implantar las acciones de mejora en los platos identifica-
dos como criticos en estudios previos (leche, pollo y pesca-
do de las dietas basal, menu eleccién y blanda suave). Las
intervenciones consistieron en la modificacién del tamafo
de racién y/o del formato de presentacién. Por otro lado, se
realizd una encuesta mediante entrevista telefénica a los pro-
veedores de productos frescos (verduras, frutas, pescados y
carnes) para evaluar el grado de adhesién a una produccién
sostenible. Para ello, se desarrolld una encuesta dividida en 8
secciones, con un total de 10 preguntas de eleccién multiple,
mixtas y con un apartado final para comentarios.

Discusion y conclusiones:

Durante 20 dias se evaluaron los desperdicios evitables de los
platos criticos en un total de 1.214 bandejas. El desperdicio
cuantificado fue del 17,9%, menor que el observado en otros
estudios hospitalarios”® y se redujo en un 8,2% respecto al pe-
riodo anterior a la implantacion de las acciones correctivas. No
se consiguio reducir el desperdicio de leche por paciente y dia
(59% del desperdicio total), a pesar de que se redujo la porcién
servida. Por el contrario, se observ6 disminucion del desperdi-
cio de pollo en las tres dietas (del 29% al 11-17%) tras modifi-
car alguna receta y presentacién. De igual modo, la estanda-
rizacion de las raciones de pescado desde cocina en lugar de
comprarlo troceado, propicié una disminucién del desperdicio
alimentario especialmente en la toma de la comida (del 23,2%
al 12,2%). Con excepcién de la leche (que se desperdicié en mds
del 23% en las 3 dietas), la dieta que generd el menor porcenta-
je de desperdicio en todos los alimentos fue el menu eleccién,
lo que apoya la tesis de la importancia de la eleccién de los
platos para un mejor aprovechamiento de los recursos. Final-
mente, la evaluacion de sostenibilidad de proveedores mostré
un alto compromiso respecto al aprovechamiento de residuos
aptos para el consumoy al eco-disefio de los envases por parte
de los proveedores de verduras y frutas, respectivamente. Por
el contrario, la mayoria suspenden en la gestién en materia de
huellas ambientales y el desarrollo de actividades enfocadas
en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Como limita-
ciones del estudio cabe sefialar que no se han cuantificado los
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residuos de todos los platos y que no se ha incluido el andlisis
de las patologias de los pacientes que pueden condicionar su
apetito. Habria que tener en cuenta estos aspectos en futuros
estudios de desperdicio alimentario hospitalario.
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