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Diapositiva 1: Mdédulo 2 - Gestion de la produccidn de alimentos y bebidas
Gestion de la Produccién de Alimentos y Bebidas
Diapositiva 2: Sesién 2

Esta sesidn se centra en reducir el desperdicio de alimentos y mejorar la eficiencia operativa. Estas técnicas
pueden beneficiar a empresas de todos los tamafios, desde pequeiios puestos de comida hasta restaurantes
medianos. Al final de esta sesion, los participantes estaran equipados para implementar estas estrategias,
logrando un equilibrio entre la sostenibilidad y la rentabilidad.

Diapositiva 3: Produccidn de alimentos y gestion de existencias

La gestion eficiente de la produccidn y las existencias de alimentos es esencial para reducir el desperdicio y
mantener resultados de alta calidad. El proceso de produccién de alimentos implica varias fases
interconectadas, incluida la preparacién, la formulacién, el porcionado y el envasado. La gestidon de
existencias garantiza que los ingredientes correctos estén disponibles en el momento adecuado,
minimizando el deterioro y la sobreproduccién. Considere el ejemplo de un camién de comida friendo papas
fritas frescas. Sin una gestiéon adecuada del inventario, podria haber un exceso de patatas que se
desperdicien, o una escasez durante los picos de demanda. Por otro lado, un restaurante que utiliza un
software de gestion de existencias puede garantizar que el inventario se mantenga en niveles optimos,
evitando tanto el desperdicio como las interrupciones. Estos sistemas ayudan a las empresas a sincronizar el
inventario con las necesidades de produccién, promoviendo la sostenibilidad y la eficiencia.

Diapositiva 4: Fases de la produccidn de alimentos

La produccion de alimentos se divide en cuatro fases principales: preparacion, formulacién, porcionado y
envasado. Cada fase desempefia un papel fundamental para garantizar la calidad general y la sostenibilidad
del proceso de produccion. La preparacion implica la manipulacion y el preprocesamiento de las materias
primas para garantizar que estén listas para su uso posterior. Por ejemplo, un pequefio proveedor de
alimentos podria lavar y cortar verduras manualmente, mientras que una operacion mas grande podria usar
herramientas automatizadas para agilizar este paso. La formulacidon se centra en estandarizar las recetas para
mantener la consistencia y reducir los errores de los ingredientes. El porcionado garantiza tamafios de
porcidn precisos, lo que ayuda a reducir el desperdicio de platos y controlar los costos. Por ultimo, el embalaje
protege el producto durante la distribucién y garantiza que llegue a los consumidores en buenas condiciones.
Por ejemplo, los materiales de embalaje sostenibles pueden minimizar el impacto ambiental y mantener la
calidad del producto. Al integrar estas fases de manera efectiva, las empresas pueden mejorar el flujo de
produccidn y reducir el desperdicio.

Diapositiva 5: Preparacion: la base de la calidad de los alimentos

La preparacion es la etapa fundamental de la produccién de alimentos y desempefia un papel clave en la
determinacion de la calidad del producto final. Implica el manejo cuidadoso de las materias primas para
garantizar la frescura y la seguridad. Esta etapa incluye la desinfeccion de los ingredientes para cumplir con
los estandares de seguridad alimentaria, la optimizacion de las técnicas de preprocesamiento para minimizar
el desperdicio y el cumplimiento de protocolos de cumplimiento como HACCP para evitar la contaminacion.
Por ejemplo, una empresa de catering que implementd la automatizacién en su etapa de preprocesamiento
redujo el desperdicio en un veinte por ciento y mejoré la eficiencia. Independientemente de la escala, las
empresas pueden adoptar medidas similares para garantizar que los procesos de preparacidn sean eficaces
y sostenibles.

Cofinanciado por la Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados sélo

2 * - Cofinanciado por comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan necesariamente los de la Unién Europea o los
S la Union Europea de la Fundacién para el Desarrollo del Sistema Educativo (FRSE). Ni la Unién Europea ni

la FRSE pueden ser considerados responsables de ellos.




FoodConscious: Hacia una gestion y prevencion eficaces del desperdicio de alimentos
en el sector de los servicios alimentarios Y

Numero de Proyecto: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122

Diapositiva 6: Porcionado: Lograr precision y eficiencia

El porcionado es un paso crucial en la produccién de alimentos que tiene un impacto directo tanto en la
reduccion de desperdicios como en la satisfacciéon del cliente. Esta etapa se centra en garantizar que los
tamafios de las porciones sean precisos y consistentes, alineados tanto con los estandares nutricionales como
con las expectativas de los consumidores. Las herramientas digitales y los sistemas basados en el peso
pueden ayudar a lograr precision en las porciones, lo que es particularmente util para los restaurantes que
buscan estandarizar sus platos. Al adaptar el tamafio de las porciones para satisfacer las preferencias de los
clientes, las empresas también pueden minimizar el desperdicio de platos. Por ejemplo, un restaurante que
estandarizo el tamafio de sus porciones redujo el desperdicio de platos en un quince por ciento, lo que
mejord la satisfaccidén del cliente y ahorrd costos. Las prdcticas precisas de porcionado benefician a las
empresas de todos los tamafios al reducir el exceso y garantizar la eficiencia operativa.

Diapositiva 7: Embalaje: el paso final

El envasado representa la fase final de la produccién de alimentos y sirve como un elemento critico para
mantener la calidad y la sostenibilidad del producto. Esta etapa implica la seleccidn de materiales adecuados,
la garantia del cumplimiento de las normas de etiquetado y la implementacién de medidas de aseguramiento
de la calidad para evitar la contaminacion. Por ejemplo, el uso de materiales de embalaje biodegradables o
reciclables puede reducir el impacto ambiental, mientras que los sistemas automatizados pueden mejorar la
eficiencia y la consistencia. Una planta de procesamiento de alimentos que adoptd lineas de envasado
automatizadas redujo los residuos en un veinte por ciento, lo que demuestra la importancia de combinar la
sostenibilidad con las mejoras operativas. Un embalaje eficaz garantiza que los productos se distribuyan de
forma segura y se alineen con las expectativas de los consumidores y las normativas.

Diapositiva 8: Tecnologias que apoyan la preparacion de alimentos

Las tecnologias modernas han transformado los procesos de preparacidon de alimentos, mejorando Ia
eficiencia y reduciendo el desperdicio. Los sensores de loT pueden monitorear las condiciones de
almacenamiento, asegurando que los ingredientes permanezcan frescos y se utilicen antes de que se echen
a perder. Las herramientas de automatizaciéon, como las cortadoras y clasificadoras, agilizan las tareas de
preprocesamiento y reducen los errores manuales. Ademas, los sistemas inteligentes que rastrean el uso de
ingredientes en tiempo real ayudan a optimizar la asignacién de recursos y minimizar el exceso. Por ejemplo,
una cadena de restaurantes que adoptd sistemas de almacenamiento habilitados para loT redujo el deterioro
en un veinticinco por ciento. Estas tecnologias son accesibles para empresas de diferentes tamafios y
proporcionan soluciones practicas para mejorar la eficiencia de la preparacién de alimentos.

Diapositiva 9: Practicas sostenibles en la preparacion de alimentos

Adoptar practicas sostenibles durante la preparacion de los alimentos ayuda a reducir los residuos y a
conservar los recursos. Estas practicas incluyen la implementacién de técnicas de lavado eficientes para
ahorrar agua, el uso de herramientas de precisidén para maximizar el rendimiento comestible de las materias
primas y la conversién de los desechos orgadnicos en compost en lugar de enviarlos a los vertederos. Una
planta de procesamiento que introdujo iniciativas de compostaje redujo los desechos de los vertederos en
un cuarenta por ciento, lo que demuestra el impacto de tales medidas. Al integrar la sostenibilidad en la
preparacion de alimentos, las empresas pueden contribuir a la preservacién del medio ambiente al tiempo
que logran ahorros de costos y mejoras operativas.
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Diapositiva 10: Integracion de las fases de produccion

La integracidn de practicas de reduccion de residuos en todas las fases de la produccién de alimentos mejora
la eficiencia y la sostenibilidad. Los sistemas de monitoreo en tiempo real, como SAP Integrated Business
Planning, proporcionan visibilidad del inventario y los ciclos de produccidn, lo que ayuda a las empresas a
evitar la sobreproduccion. La asignacion optimizada de recursos alinea el uso de ingredientes con las
previsiones de demanda, lo que reduce la escasez y el desperdicio. La gestidn centralizada de datos mejora
la toma de decisiones al consolidar la informacion de multiples etapas. Por ejemplo, una empresa global de
alimentos que adoptd estas practicas redujo su desperdicio general en un treinta y uno por ciento. La
integracion de las fases de produccion garantiza que la reduccién de residuos se logre de forma fluida y
coherente.

Diapositiva 11: Colaboracién de proveedores para minimizar los residuos

Colaborar con los proveedores es una estrategia eficaz para minimizar el desperdicio en toda la cadena de
suministro. Esta colaboracidn implica la adopcién de sistemas justo a tiempo para alinear las entregas con
las necesidades de produccion, la verificacion de los estandares de los proveedores para reducir los rechazos
y el fomento de asociaciones con proveedores con conciencia ecoldgica. Un ejemplo notable es una
asociacién entre McCain Foods y los productores de papa, que redujo el desperdicio del campo en un
dieciocho por ciento mediante el uso de tecnologia de monitoreo del suelo. Las sélidas relaciones con los
proveedores permiten a las empresas mantener insumos de alta calidad al tiempo que minimizan las
pérdidas, lo que contribuye a una cadena de suministro mas sostenible.

Diapositiva 12: El papel de la inocuidad de los alimentos en la reduccién de residuos

Las medidas de seguridad de OOD desempenan un papel vital en la prolongacién de la vida util y la
prevencion de la contaminacion, que son fundamentales para reducir los residuos. Las estrategias incluyen
el cumplimiento de los protocolos HACCP para identificar riesgos, el uso de equipos de desinfeccion
avanzados para mantener la higiene y el empleo de sistemas de monitoreo de temperatura para preservar
los productos perecederos durante el almacenamiento y el transporte. Kraft Heinz implementd una logistica
optimizada de la cadena de frio, lo que ahorré 1,2 millones de ddlares al afio al reducir el deterioro. Estas
practicas subrayan la importancia de la inocuidad de los alimentos para mantener la calidad del producto y
minimizar el desperdicio en todo el proceso de produccién.

Diapositiva 13: Métricas para realizar un seguimiento de la reduccién del desperdicio de alimentos

Medir el progreso de la reduccién de residuos es esencial para perfeccionar las estrategias y alcanzar los
objetivos de sostenibilidad. Las métricas clave incluyen la evaluacion de la utilizacion de materias primas a
través de las tasas de rendimiento, la identificacién de ineficiencias con la relacién entre residuos y
produccidn y la cuantificacién de los ahorros financieros derivados de la reduccion de residuos. El enfoque
de PepsiCo en estas métricas resultd en una reduccién de sesenta millones de délares en los costos de
desperdicio de alimentos anualmente. Mediante el seguimiento y el analisis de datos, las empresas pueden
identificar areas de mejora e implementar intervenciones especificas para mejorar la eficiencia y minimizar
el desperdicio.

Diapositiva 14: Programas de capacitacidn para practicas sostenibles

La capacitacién de la fuerza laboral es un componente critico para fomentar una cultura de sostenibilidad
dentro de la produccién de alimentos. Los programas efectivos incluyen talleres practicos que ensefian
técnicas para maximizar el uso de ingredientes, capacitacion en alfabetizacidon de datos para capacitar al
personal para analizar y actuar sobre los datos de desechos, e iniciativas que fomentan la colaboracion entre
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departamentos. Los programas de capacitacién de Nestlé condujeron a una reduccidn del veinte por ciento
en el desperdicio en sus plantas de produccion en Suiza, lo que demuestra los beneficios tangibles de invertir
en la educacion de los empleados. Los programas de capacitacidén ayudan a garantizar que las practicas de
sostenibilidad se apliquen de manera consistente en todos los niveles de una organizacién.

Diapositiva 15: Sostenibilidad en la produccion de alimentos

Las iniciativas de sostenibilidad en la produccién de alimentos van mas alld de la reduccién de residuos y
también mejoran la reputacidon de una empresa. Las estrategias clave incluyen la implementacion de sistemas
de energia renovable para reducir el consumo de energia, el reciclaje del agua durante los procesos de
limpieza para conservar los recursos y el abastecimiento responsable de materias primas para garantizar la
viabilidad a largo plazo. Por ejemplo, Mars Inc. hizo la transiciéon a la energia renovable en todas sus
instalaciones de produccién, ahorrando doscientos millones de délares y reduciendo su impacto ambiental.
Estos esfuerzos demuestran como la sostenibilidad puede generar beneficios financieros y ambientales,
proporcionando un modelo para las empresas que buscan adoptar practicas similares.

Diapositiva 16: Ejercicio de escenario: desafios de la reduccion del desperdicio de alimentos

En este ejercicio, los participantes analizardn un escenario de alto desperdicio que involucra ineficiencias en
la preparacion y el porcionado. El ejercicio se centra en diagnosticar las causas fundamentales de los residuos,
proponer soluciones escalables e implementar intervenciones practicas para mejorar el flujo de trabajo. Este
enfoque practico permite a los participantes aplicar los conceptos aprendidos durante el médulo a desafios
del mundo real, equipdndolos con informacion procesable para reducir el desperdicio de manera efectiva.

Diapositiva 17: Estudio de caso: Estudio de caso de reduccion integral de residuos

Danone logré una reduccion del treinta y cinco por ciento en el desperdicio de alimentos en la preparacion,
la formulacion y el empaque mediante la integracién de andlisis predictivos, monitoreo de loT y programas
de reciclaje. Estas medidas no solo mejoraron la eficiencia, sino que también ahorraron a la empresa
cincuenta millones de euros anuales. Este estudio de caso destaca el potencial transformador de combinar
la tecnologia con iniciativas de sostenibilidad, ofreciendo lecciones valiosas para las empresas que buscan
optimizar sus operaciones y reducir los residuos.

Diapositiva 18: Involucrar a los consumidores en la reduccién del desperdicio de alimentos

El comportamiento del consumidor juega un papel importante en la reduccién del desperdicio de alimentos.
Las empresas pueden atraer a los consumidores ofreciendo tamafios de porcidn personalizables para reducir
el desperdicio de platos, realizando campaiias educativas para crear conciencia sobre el impacto ambiental
del desperdicio de alimentos e implementando programas de recompensas para fomentar las opciones
sostenibles. Por ejemplo, la campafia "Waste Less, Save More" de Sainsbury's redujo los residuos de los
consumidores en un once por ciento y ahorré a los hogares una media de 450 libras esterlinas al afo.
Involucrar a los consumidores crea un esfuerzo colaborativo hacia la sostenibilidad y la reduccidon de residuos.

Diapositiva 19: Mejores practicas para lograr cero desperdicio de alimentos

Lograr el desperdicio cero de alimentos requiere la implementacion de las mejores practicas sistémicas en

toda la produccién y distribucidn. Estos incluyen la eliminacidn de ineficiencias a través de los principios de
fabricacion ajustada, el aprovechamiento de los sistemas de datos integrados para el seguimiento de residuos
en tiempo real y la colaboracién con los socios de la cadena de suministro para desarrollar soluciones
innovadoras de reduccién de residuos. General Mills redujo el desperdicio operativo en un treinta por ciento
al adoptar estos métodos. Estas practicas demuestran que el residuo cero se puede lograr a través de
esfuerzos coordinados e innovacidn estratégica.

Diapositiva 20: Ejercicio de simulacion: optimizacion del flujo de trabajo
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En este ejercicio de simulacidn, los participantes se centraran en optimizar un flujo de trabajo de produccion
para abordar las ineficiencias de la preparacion y el porcionado. El ejercicio implica identificar ineficiencias
especificas, proponer soluciones impulsadas por la tecnologia y medir el impacto de estas intervenciones en
la reduccidon de residuos y el ahorro de costos. Esta actividad practica permite a los participantes probar y
perfeccionar sus estrategias, asegurandose de que estan preparados para implementar medidas efectivas de
reduccion de residuos en sus operaciones.

Diapositiva 21: Hacia sistemas de cero desperdicio de alimentos

La transicion a sistemas de cero desperdicio de alimentos requiere un cambio sistémico, colaboracion e
innovacién. Al adoptar practicas sostenibles, aprovechar la tecnologia y fomentar asociaciones en toda la
cadena de suministro, las empresas pueden lograr reducciones significativas en los desechos y mejorar la
eficiencia. Este mddulo proporciona a los participantes las herramientas y el conocimiento para impulsar
cambios impactantes en sus sistemas de produccion, contribuyendo a un futuro mas sostenible y libre de
residuos para la industria alimentaria.

Diapositiva 22 : Impacto de la gestion eficiente del inventario

Otro aspecto a destacar se relaciona con los beneficios medibles de una gestion eficiente del inventario en
ahorros financieros, eficiencia operativa e impacto ambiental. Un estudio realizado por el National Zero
Waste Council (Canada) descubrid que las empresas que utilizan sistemas de inventario digital redujeron el
desperdicio de alimentos en un promedio del 20%, lo que generd importantes ahorros de costos. La mejora
de la gestion del inventario también mejora los flujos de trabajo y la planificacién del personal, lo que agiliza
las operaciones. A nivel ambiental, reducir el desperdicio de alimentos disminuye las emisiones de gases de
efecto invernadero, como lo enfatiza el programa Guardians of Grub de WRAP . Las fuentes incluyen WRAP
y el Consejo Nacional de Basura Cero, con enlaces para mayor referencia.

Diapositiva 23 : | Gracias!

Gracias por su participacion a lo largo de esta sesidn. Juntos, hemos explorado como cada fase de la
produccidon de alimentos, desde la preparacion hasta el envasado, puede contribuir a la reduccién de residuos
y a una mayor eficiencia. Mediante la aplicacion de tecnologias inteligentes, practicas sostenibles y estrategias
colaborativas, cada uno de nosotros puede tener un impacto tangible. Sigamos trabajando para lograr
sistemas alimentarios resilientes y sin desperdicio, una decisién informada a la vez.
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