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1.

Comedores Escolares Sostenibles

INTRODUCCION

A través de los comedores escolares podemos generar la transformacion social y
sensibilizar en valores y practicas sociales al alumnado, profesores, padres y madres,
ademas de crear habitos alimentarios saludables y sostenibles; “el comedor escolar debe
ser comprendido de manera multidimensional: como un espacio de convivialidad y de
socializacion alimentaria, de aprendizaje de gustos, habitos y valores, de conocimientos”
(Soler, 2011: 35).

Por lo tanto, un comedor escolar sostenible es un espacio que nos permite conocer los
impactos que puede ocasionar nuestra manera de comer, entender nuestro modelo de
produccion, distribucién y consumo de alimentos y ejercer la soberania alimentaria,
entendida “como el derecho de los pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente
adecuados, accesibles, producidos de forma sostenible y ecoldgica, y su derecho a decidir
su propio sistema alimentario y productivo” (Declaracion de Nyélény, Mali, 2007; citado en
Garcia et al; 2011).

También, a través de los comedores escolares sostenibles podemaos potenciar un consumo
responsable en la comunidad, es por eso que en su deseo de contribuir a generar cambios
sociales y culturales que hagan posible un desarrollo sostenible basado en modelos de
consumo y produccién agroecoldgicos desde la perspectiva de la Soberania Alimentaria, el
Centro de Estudios Rurales y de Agricultura Internacional — CERAI, ONGD de Desarrollo
Rural ha estipulado en su estrategia de trabajo la difusion entre la poblacion de la
Comunidad Valenciana y especialmente entre la comunidad educativa, de la comprension
critica de la interdependencia Norte-Sur, trasmitiendo los conocimientos sobre las
complejas dindmicas del desarrollo relacionadas con los habitos de consumo individuales
y colectivos, con un enfoque especifico en la produccion y el consumo de alimentos.

Para lograrlo desea promover la herramienta de los comedores escolares sostenibles como
un mecanismo educativo y viable para el cambio social, por lo tanto en el marco del proyecto
“Somos lo que comemos” - Campafia de sensibilizacion para el fomento del consumo
consciente y responsable en el ambito de la Comunidad Valenciana, se llevara a cabo un
diagnéstico de la situacion de un comedor escolar como paso previo al planteamiento de
una estrategia de accion en el mismo ambito, para la posterior implementacién de criterios
de sostenibilidad ecoldgica y social en la gestion de los mismos.



2. Comedores Escolares Sostenibles

Los servicios de comidas para escuelas sustentables son los servicios de restauraciéon
basado en 3 principios: servir alimentos frescos y nutritivos, visualizar los alimentos como
el resultado de un proceso de negociacion llevado a cabo en una escala de toda la escuela
y orientado al consumo de alimentos producidos localmente (tanto como sea posible) y el
respeto a las variaciones estacionales (Morgan y Sonnino, 2007; citado en Kebir, 2012).

Teniendo en cuenta esta salvedad, los comedores escolares sostenibles aplican estos
principios a través de un enfoque holistico por personas preocupadas por la calidad
nutricional de los alimentos y por los impactos negativos del sistema de produccion
convencional, asi como por el desarrollo local para la agricultura organica.

Por lo tanto hay mdultiples temas que estan interrelacionados y el éxito de estas iniciativas
depende de su apropiacion por parte de los distintos miembros de la comunidad escolar:
personal de cocina, las autoridades responsables de las escuelas, los maestros, alumnos,
padres de alumnos, etc.

Los comedores escolares sostenibles adoptan y defienden la narrativa agroalimentaria
alternativa (la misma que defiende ciertos “valores en accién”), contribuyen y forman parte
de lo que podriamos llamar el horizonte ético alimentario (“ethical foodscape”) que consagra
valores asociados con la integridad ecoldgica y la justicia social, dos rasgos fundamentales
de un sistema agroalimentario sostenible (Morgues y Morgan, 2013 :114).

Por lo tanto, los comedores escoleras constituyen un espacio para promover valores de
consumo responsable, basado en 4 pilares fundamentales (Soler, 2012: 55):
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Gréfico 1. Pilares fundamentales de los Comedores Ecolégicos y de Proximidad (Soler,
2012).

En lo que respecta a SALUD, el consumo responsable fomenta una dieta equilibrada con
alimentos libres de productos quimicos de sintesis (abonos quimicos, productos
fitosanitarios y zoosanitarios). En EDUCACION, promueve valores en materia nutricional y
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ambiental, creando habitos alimentarios saludables y con alimentos ecoldgicos y
respetuosos con el medio ambiente. En el DESARROLLO RURAL fomenta la produccioén
ecoldgica de la zona, impulsando la agrupacion de pequefios y medianos productores, el
consumo de alimentos de proximidad y ecoldgicos. Finalmente en el MEDIO AMBIENTE
promueve el respeto del medio agrario y los ciclos naturales al mantener y aumentar la
biodiversidad, también promueve el uso responsable de la energia y los recursos naturales.
Garantiza ademas el bienestar animal y el respeto al comportamiento propio de cada
especie, conservando y mejorando la riqueza de nuestro patrimonio agrario y paisajistico y
promoviendo la reduccion de la carga quimica de los ecosistemas.

Experiencia de Comedores Escolares Sostenibles en Espafia

Las iniciativas de comedores escolares ecoldgicos en Espafia empiezan a emerger en la
década pasada y comienzan a extenderse a finales de la misma. En este periodo destacan
las experiencias pioneras de Andalucia con el “Programa Alimentos Ecolégicos para el
Consumo Social en Andalucia”, iniciativa impulsada por la Junta de Andalucia; la
experiencia de Catalunya con el “Programa de Ecomenjadors”, impulsada por la ONG
Entrepobles.

Andalucia

El “Programa Alimentos Ecolégicos para el Consumo Social en Andalucia” fue impulsado
por la Junta de Andalucia y se puso en marcha en septiembre de 2005 con la finalidad de
introducir alimentos ecol6gicos en los mends de los 15 comedores escolares implicados (un
total de 2.210 nifios y nifias), cifras que se han visto incrementadas debido a la gran
aceptacion del programa, llegando a alcanzar durante el curso escolar 2010-2011 a mas de
100 centros y 12.400 escolares.

Es importante resaltar que en el proyecto se implicé la Consejeria de Agricultura y Pesca
(actual Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente), la Consejeria de Educacion y
la Consejeria de Medio Ambiente, las cudles firmaron un Acuerdo de Colaboracién con una
duracién de un afio prorrogable anualmente. Ademas, a partir del afio 2007 se incorporan
en el programa centros dependientes de las Consejerias de Igualdad y Bienestar Social y
la de Salud, quienes en la Reunién del Consejo de Gobierno de 29 de febrero de 2012
suscribieron un convenio para fomentar el consumo de alimentos ecoldgicos entre la
sociedad andaluza.

Ademas, es importante también recalcar la importante labor realizada por la Consejeria de
Agricultura y Pesca (actual Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente), la cual
desde el comienzo del proyecto ha ofrecido apoyo a los diferentes actores implicados como
por ejemplo a los centros escolares participantes, a quienes les proporciond asesoramiento
y formacién para estimular el consumo de alimentos ecolégicos en sus comedores.
También a los productores ecoldgicos les facilitd una plataforma eficaz para la
comercializacion de sus productos.

En la actualidad el proyecto, que se erige como una propuesta exitosa, esta recogido dentro
de las medidas del actual Plan Andaluz de Agricultura Ecologica (Il PAAE 2007-2013).

Las Consejerias de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente y la de Educacion (conscientes
de laimportancia de educar y sensibilizar en habitos responsables y saludables de consumo


http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/produccion-ecologica/promocion/consumo-social/prueba_consumo.html
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/produccion-ecologica/promocion/consumo-social/prueba_consumo.html
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y sobre todo de sensibilizar sobre métodos de produccién sostenibles) en la actualidad
estan trabajando en un nuevo impulso del programa, centrandose fundamentalmente en la
educacion, entedida como la transmision de conocimientos sobre alimentacion ecoldgica
conforme al modelo de proyecto educativo vigente de la Consejeria de Educacion dentro
del propio programa de Ecoalimentacion.

Los objetivos del programa son*:

Fomentar el consumo de alimentos ecoldgicos andaluces, transmitiendo y dando a conocer
las potencialidades del sistema productivo ecoldgico, sus buenas practicas
medioambientales y el respeto por la naturaleza, la biodiversidad y por el crecimiento
sostenible, dando especial protagonismo a los alimentos ecolégicos y sus beneficios,
mediante acciones de informacion y formacion que creen habitos de vida sostenibles y
saludables, dirigidas a todos los sectores de la sociedad y, principalmente, a la poblacion
infantil.

Dar a conocer la produccion ecoldgica, los alimentos ecolégicos y sus beneficios en todos
los sectores de la comunidad educativa. Apoyar el desarrollo de las zonas rurales de forma
sostenible, potenciando el consumo local de productos ecolégicos.

Fomentar y favorecer la incorporacion de alimentos ecolégicos en los menus de los centros
educativos sostenidos con fondos publicos de la Junta de Andalucia.

Potenciar la educacién de habitos de alimentacion saludables, basados en dietas
equilibradas con productos ecolégicos.

Promover habitos de consumo de alimentos responsables y sostenibles, valorando la
calidad de los alimentos obtenidos mediante métodos de produccion ecoldgica.

Pais Vasco

Desde el afio 2008 la Asociacion de padres y madres Txinpasmendi de Larrabetzu
decidieron gestionar el comedor del colegio con productos de temporada cosechados en la
localidad y alrededores. Lo resaltante de esta experiencia es que los padres rechazaron el
servicio de catering que les imponia el Departamento de Educacion y esto significaba
también perder la subvencion. Sin embargo, siguieron con la idea de la autogestién del
comedor escolar. La escuela de Larrabetzu junto con la ikastola Altzaga de Erandio, son
los Unicos centros educativos en Bizkaia que rechazaron el servicio de catering en favor de
la autogestion.

Es igualmente interesante el enfoque patrticipativo que utilizé el proyecto al implicar a todos
los actores, entre ellos los del servicio de comedor, de la escuela, a los padres, a las
madres, a los agricultores y a los escolares, ya que son los propios escolares quienes
cosechan tomates en un pequefio huerto situado junto al centro educativo. Adicionalmente
el proyecto buscé cuidar la salud de los nifios y las nifias, por lo que los menus fueron
elaborados por una dietista y cuentan ademdas con rigurosos controles de sanidad
semanales.

1 http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/produccion-ecologica/promocion/consumo-

social/prueba_consumo.html
Accedido el 15/12/2014
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Por otro lado, una de las principales preocupaciones de las familias al inicio del proyecto
fue el temor de que el gasto del comedor se elevaria con la autogestion, sin embargo la
experiencia ha demostrado lo contrario; la comisién de comedor ha podido garantizar un
menu de calidad basado en la alimentacion ecolégica y de produccion local a 200 escolares
por 4€, el precio maximo que debe pagar la familia estipulado por el Gobierno Vasco (Soler,
2012).

En lo que respecta a la organizacion del comedor, la Escuela de Larrabetzu cuenta con un
cocinero a jornada completa y dos ayudantes a tiempo parcial, ocho monitoras que se
ocupan de dispensar las comidas y cuidar a los escolares, y una responsable de comedor
gue es la encargada de las compras, de las cuentas y de la coordinacién con la comision
del comedor de la AMPA.

Es importante resaltar que el proyecto ha beneficiado también a los productores locales a
través del aporte de soluciones a la falta de apoyo que reciben los agricultores, también los
implico en el servicio del comedor con lo cual se consiguié que la carniceria, la pescaderia
y la panaderia del pueblo proveyeran cada dia al comedor con productos frescos. Ademas,
las frutas, las verduras y el yogurt son de produccion ecoldgica.

Se ha realizado un trabajo integral en el proyecto en donde cada actor realiz6 diferentes
contribuciones, asi por ejemplo el sindicato agrario EHNE impartié un curso de agricultura
ecoldgica en Larrabetzu. De otro lado, Txinpasmendi organiza varias actividades dirigidas
al fomento de “una cultura de produccién consumo local y de temporada” (Soler, 2012:62),
colaborando con la asociacién de personas productoras y consumidoras de Larrabetzu
Gurpide en el proyecto Zerjan, Hura lzan, y con la ONG Veterinarios sin Fronteras en el
disefio de unas unidades didacticas. Asimismo, con el objetivo de crear redes, organizan
jornadas sobre soberania alimentaria e invitan a todos los actores de los colegios vascos y
a personas interesadas en el modelo de gestién del comedor de la escuela de Larrabetzu.

De acuerdo a la Informacion facilitada por la Asociacion de Txinpasmendi (Alber Escobal),
EHNE Blzkaia (Patxi Gezukaga) y Veterinarios Sin Fronteras (Eneko Vifiuela), se denunci6
el decreto del Gobierno Vasco que impone la obligacion de abastecerse de empresas de
catering para poder percibir subvenciones, con todo lo que ello conlleva de merma de
calidad alimentaria y desarraigo respecto a la agricultura y ganaderia locales. Asimismo se
puso de manifiesto el hecho escandaloso de que la comida de catering cueste 11€ y que
7€ de esta suma sean dinero publico para beneficio de dichas empresas a costa de la
comunidad escolar y los contribuyentes.

En definitiva, se vio la necesidad de actuar conjuntamente para que se derogue el decreto
y se apoye la autogestién en los comedores escolares, asi como para apoyar en red la
generacién de alternativas locales beneficiosas para el colectivo escolar como parlas y los
baserritarras locales que apuestan por la agroecologia. (Soler, 2012:63).

Isla Baleares - Mallorca

La Asociacion de Productores Ecologicos de Mallorca - APAEMA, con el apoyo del Consel
Balear de la Produccion Agraria Ecolégica - CBPAE, tomo la iniciativa de introducir
alimentos ecoldgicos en los comedores escolares. El trabajo inicié en enero del 2010 con
la creacion de la Comision de Comedores Escolares de APAEMA, conformada por padres,
madres, profesores, personal de la administracion, técnicos de la CBPA y agricultores, con



el objetivo de estudiar la viabilidad de introducir alimentos ecoldgicos locales en las
escuelas.

Esta comisidn se planted superar los siguientes retos: lograr la implicacion de todos y todas
las horticultores ecoldgicos de Mallorca a fin de garantizar el suministro de frutas, verduras
y legumbres, dar a conocer la agricultura ecoldgica y sensibilizar a las escuelas por el
cambio de habitos que supone la introduccién de estos productos y evitar que la
introduccion de alimentos ecolégicos aumente el precio del menu. De esta manera la
alimentacion ecolégica en las escuelas se planteé como un proyecto integral y comunitario,
implicando a todo el profesorado, a las familias, al personal de las cocinas y a los y las
productoras, con el objetivo de garantizar su continuidad y autonomia.

La particularidad de este proyecto es que inicié con la coordinacion entre los horticultores
ecoldgicos para convenir unos precios justos tanto para los productores como para las
escuelas, y fue a partir de ese momento en que se inicié una ronda de contactos con centros
escolares de primaria y secundaria de toda la isla, ofreciendo la posibilidad de sustituir los
alimentos convencionales por otros ecoldgicos y producidos localmente. En la actualidad
son las propias AMPA las que solicitan este suministro para sus escuelas, preocupadas por
una mejora de la alimentacion de los nifios y nifias. Al cabo de la experiencia de la iniciativa
de APAEMA vieron la necesidad de incorporar actividades de formacioén, informacién y
reflexion sobre la agricultura ecoldgica e dando inicio a una nueva etapa del proyecto.

Adicional a lo anterior, APAEMA facilité el inicio y dinamizé las relaciones entre pagesos y
los responsables de los comedores escolares con el objetivo de crear un espacio de
confianza que permita fortalecer los vinculos. De forma paralela, AMICS DE LA TERRA -
Mallorca aporta actividades y asesoramiento para la sensibilizacion de los diferentes
actores involucrados con el fin de reivindicar la funcién social, econémica y ambiental de la
produccion local y ecoldgica?.

Il Seminario Internacional de Experiencias en Canales Cortos de Comercializacion
de Alimentos Agroecoldgicos en los Comedores Escolares y otras formas de
Restauracion Colectiva.

Los dias 17, 18 y 19 de octubre del 2014 se realiz6 en Espafia dicho evento, en el cual
participaron personas involucradas en proyectos de implementacién de comedores
escolares de Cantabria, Pais Vasco, Granada, Barcelona y Madrid, asi como también
técnicos de administraciones publicas, productores, chefs, entre otros, quiénes a través de
la conformacién de grupos de trabajo y aplicando la técnica de flujograma, priorizaron dos
desafios con sus respectivas propuestas de accion:

Mejorar la sensibilizacion de las familias, equipos directivos, profesorado, etc.

Propuestas de accion:

- Organizar desde los AMYPAS actividades de sensibilizacion.

- Promover una red de huertos.

- Realizar talleres de sensibilizacién y formacion al profesorado, y propuestas de inclusion
curricular de los comedores como tema transversal.

- Busqueda de fondos europeos para realizar campafias ambiciosas de sensibilizacion.

- Visibilizar experiencias exitosas que inspiren nuevos proyectos.

2 http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/produccion-ecologica/promocion/consumo-

social/prueba_consumo.html
Accedido el 15/12/2014
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Asesoria para el desarrollo de comedores escolares ecoldgicos.
Propuestas de accion:

- Creacion de equipos multidisciplinares para realizar asesorias.

- Creacion de redes de apoyo.

- Recopilar la informacion existente y plasmarla en un portal informético.
- Compartir contactos y experiencias.

- Realizacién de diagnéstico de cada proyecto.

Experiencia de Comedores Escolares en otros paises de Europa

En Europa existen programas de comedores escolares sostenibles que tienen una larga
trayectoria y que estan respaldados con legislaciones que obligan a introducir alimentos
ecoldgicos en los menus escolares, como es el caso de Francia, Italia, Suecia, Dinamarca,
Austria, entre otras. Estas iniciativas demuestran que los comedores escolares sostenibles
son un espacio para promover la agroecologia y la economia solidaria, ademas constituyen
un ejemplo de inspiracion de buenas practicas que tienen un valor de ejemplaridad y de
presion hacia las administraciones para que pongan en marcha este tipo de politicas
publicas.

Francia

Los comedores ecologicos en Francia surgieron en el contexto de una crisis alimentaria en
el afio 2000, en particular en Paris y en las provincias de Bretafia y Provenza-Alpes- Céte
d'Azur, con el objetivo de mejorar la calidad de las comidas que se servian en las escuelas
a través de la introduccion de productos organicos, estimandose asi que para el afio 2011
el 1% de la restauracion colectiva (incluido ahi los comedores escolares) deberia ofrecer
menus completamente organicos todos los dias, y que el 11% de ellos deberia ofrecer uno
0 mas productos organicos cada dia (Agence Bio, 2011; citado en Kebir, 2012).

Luego en el afio 2007, con el despliegue de la Grenelle de I'Environnement (mesa redonda
de medio ambiente del gobierno francés) como un proceso de consulta y marco regulatorio
de las Leyes Grenelle 1 - 2009 y Grenelle 2 - 2010, se identifico a la oferta de restauracion
colectiva como una opcion para la aplicacion de la politica ambiental nacional, fomentando
el mantenimiento de la biodiversidad y sobre todo como una alternativa para la proteccién
contra la contaminacion agricola de los recursos hidricos; también se la consider6 como
una alternativa estable para los agricultores ya que impulsaria la expansiéon de la totalidad
de tierras de cultivo dedicada a la agricultura organica. Por todo lo anterior, la ley en Francia
impuso en los mas altos estandares de los 6rganos del estado y autoridades locales requerir
servicios colectivos de catering que garantizaran que un 20% de los productos utilizados
provengan de fuentes organicas (Kebir, 2012). Ademas, estos requisitos se complementan
con una segunda obligacion: la de abastecerse con productos de temporada, con productos
de bajo impacto ambiental (teniendo en cuenta las condiciones de produccion y
distribucién), con productos que llevan marcas que permitan identificar la calidad y el origen
y con productos que ostenten una certificacion ambiental. (Grenelle 1 la ley de 2009, articulo
48; citado en Kebir, 2012).

Adicionalmente, la Ley francesa del 27 de julio de 2010 sobre la modernizacion de la
agricultura, (articulo 1) complementa la politica establecida en las leyes Grenelle 1 y
Grenelle 2, exhortando expresamente a las autoridades publicas a utilizar cadenas cortas



de suministro de alimentos (Kebir, 2012). Asimismo, en el Articulo 53 del Decreto francés
del 25 de agosto de 2011, se incluyen ciertos elementos en los criterios de adjudicacion de
los contratos con el estado: "El desempefio en materia de proteccion del medio ambiente,
el desempefio en lo que respecta a la contratacion directa de los productos agricolas, el
rendimiento en relacion con el desarrollo profesional de las poblaciones desfavorecidas, el
costo total de utilizacion, la rentabilidad, el grado de innovacion, el servicio posventa y la
asistencia técnica, y el plazo de entrega o de ejecucion” (Articulo 53; citado en Kebir, 2012).

Por consiguiente, todos estos mandatos han favorecido en Francia el nacimiento de
iniciativas de comedores escolares sostenibles, como es el caso de la calidad de las
comidas que se sirven en los comedores escolares de Saint-Etienne, en donde desde el 1
de enero de 2013 el 80% de la comida es organica, y otros municipios mas pequefios
incluso han alcanzado el 100%, como Mouans-Sartoux (Alpes Maritimos de 10.200
habitantes), que incluso ha creado su propio control municipal de granja organica. En
particular la ciudad de Saint-Etienne es la primera comunidad de este tamafio (171.000
habitantes) en haber alcanzado este objetivo y estar en camino de llegar al 100%, ademas
es importante resaltar que en esta ciudad existe un particular interés por la adquisicion de
productos de temporada y la compra de productos locales (Emery, 2014).

Por otro lado, en la ciudad de Mouans-Sartoux el objetivo se logr6 como resultado de la
adopcién de un enfoque incremental, tal y como lo indica André Aschieri, alcalde de la
comunidad. En 1999 el objetivo fue de un 4% de carne organica, en el 2008 de 9,6% de
insumos de tipo organico como la harina del pan, en el 2009 de 25% en las papas,
ensaladas y productos lacteos, en el 2010 de 50% en las papas, las zanahorias, las pastas,
los cereales y compotas, en el 2011 de 73,6% de todas las frutas y verduras, y de los
productos lacteos y en el 2012 de 100% en los comedores escolares sostenibles. Los nifios,
nifas y las familias estdn muy satisfechas con la calidad de la comida en el comedor escolar
y ademas es importante recalcar que el pago en el comedor es en funcién al ingreso familiar
y este oscila entre 2€ y 5,30€ por la comida, mas dos horas de actividades de ocio en la
escuela®. Lo mas resaltante de la ciudad de Mouans-Sartoux es que logré reducir el costo
de los ingredientes por plato de 1,90€ a 1,70€ ya que la comunidad tiene un empleado que
cultiva las verduras para que ellos las puedan utilizar. Hay que mencionar ademas, que en
todo el conjunto de Francia hay 26 asociaciones de productores cuyo objetivo es
proporcionar un flujo continuo de suministros para los grandes consumidores.

Iniciativa de cambio y aspectos de la sostenibilidad priorizados

Uno de los principales objetivos de estas primeras iniciativas fue el apoyo y la promocién
de la agricultura ecolégica, sin embargo, con la llegada de los temas ambientales en la
agenda politica se apunt6 a institucionalizar estos métodos pioneros y difundirlos en una
escala mas amplia.

El Programa Nacional de la Alimentacién de Francia tiene un enfoque integral y en las
escuelas hace hincapié en el componente social de la comida, ademas de incorporar
muchos parametros tales como: la formacién de profesionales en el sector, el tamafio de
las porciones servidas para evitar los desperdicios de comida y la educacion nutricional. El
suministro de los alimentos debe ser de proximidad y garantizar la diversidad de los
productos respetando la estacionalidad.

3 http://www.bioaddict.fr/article/saint-etienne-100-d-aliments-bio-dans-les-cantines-scolaires-a4262p1.html
Accedido el 11/12/2014.
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Francia también desea promover el desarrollo econémico y social de las zonas rurales, por
esto el Ministerio de Agricultura ha desarrollado medidas que tienen como objetivo facilitar
el acceso del consumidor de la alimentacion publica a los productos ecoldgicos a través de
los canales cortos de comercializacion.

En particular, varias Direcciones Regionales de Agricultura Alimentacion y Bosques
(Aquitania, Borgofia, Champagne-Ardenne, Franche-Comté, llle de France, Rhone-Alpes,
etc.) participaron en la introduccion de productos locales en el suministro de restaurantes,
como por ejemplo la Direccion Regional de Alimentacién, Agricultura y Silvicultura (DRAAF)
Rhoéne-Alpes ha proporcionado a la restauracion profesional, a la agricultura y al sector
agroalimentario una guia con el objetivo de informar sobre: las condiciones para el éxito de
un proyecto de restauracion de calidad, el proceso de adquisicion de productos ecoldgicos
y el cumplimiento del codigo de la contratacion publica, la misma que esta dirigida a todos
los compradores publicos franceses.

Es importante mencionar que a diferencia de los demas paises europeos, Francia realiz6
un trabajo integral con los productores locales, identificando con ellos los productos que
podian ofrecer y abastecer al comedor escolar y seleccionando inicialmente 5: manzanas,
peras, yogurt natural, lentejas de Seine-et-Marne, pan de Val-de—Marne. Esta estrategia
favorecié a que los productores locales fueran menos reacios a proveer a los comedores
publicos. Al mismo tiempo, el pais galo realizé un trabajo de sensibilizacion con los nifios a
través de la realizacion de eventos educativos, reuniones con los productores, visitas a las
granjas y talleres de educacion del gusto (sabores).

Principales desafios

En Francia la proporcién de los alimentos ecoldgicos en los comedores escolares es
actualmente del 2,4%, lo cual es considerado un éxito inicial en vista de las complejas
necesidades logisticas y las restricciones financieras en las cocinas de restauracion a gran
escala, sin embargo, el plan del Gobierno es para que esta proporcion aumente a 20% en
20174, con lo cual podemos ver que el incremento a nivel nacional todavia es muy lento.
Francia debe superar la brecha existente entre los estdndares de las practicas de
restauracion y los productores, la cual en ocasiones dificulta el desarrollo de las industrias
locales. Ademas, debe lograr superar la creencia errénea de algunas comunidades
francesas de que la introduccién de productos organicos y locales podria elevar el
presupuesto.

Malmo-Suecia

Malmo cuenta con una Politica para la Alimentacion y el Desarrollo Sostenible, la cual fue
concertada a través de un proceso participativo que se llevé a cabo en varias etapas de
negociaciéon entre los diferentes grupos involucrados (cocineros, maestros, personal de
enfermeria, entre otros). La politica fue aprobada por el Consejo de la ciudad en el afio
2010 y sus principales objetivos son que para el afio 2020, Malmo debe reducir en un 40%
los gases del efecto invernadero, servir comida de alta calidad en todos los comedores
publicos y todos los alimentos adquiridos deben ser orgéanicos®. Con esta politica los

4 http://www.bastamag.net/Des-cantines-scolaires-100

Accedido el 11/12/2014

5 http://www.malmo.se/English/Sustainable-City-Development/Sustainable-foodin-Malmo.html
Accedido el 4/11/2014.
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comedores escolares de Malmo se posicionaron como la principal alternativa para el logro
del objetivo propuesto y de esta manera cuentan con el respaldo de la ley, la cual establece
ademas que todos los almuerzos escolares deben ser nutritivos y totalmente financiados a
través de impuestos locales®. Los comedores escolares en Malmo atienden a mas de
35.000 almuerzos, ofreciendo un plato vegetariano todos los dias y solamente comida
vegetariana un dia a la semana.

Con el respaldo de esta politica desde 1997, la ciudad de Malmd ha incrementado sus
compras de alimentos organicos y para finales de 2012 alrededor del 40% del presupuesto
se gastd en este tipo de productos, ademas adopto como la medida mas importante para
reducir las emisiones de gases de efecto invernadero la reduccién del consumo de carne
en los comedores municipales. Otra caracteristica particular de la ciudad de Malmo es que
cada departamento de la administracion publica de la ciudad determina sus propias metas
anuales y sus propios planes de accion con el fin de alcanzar los objetivos finales
establecidos por la politica para el 2020°.

Iniciativa de cambio y aspectos de la sostenibilidad priorizados

La iniciativa para el cambio y la decision de desarrollar la Politica para la Alimentacion y el
Desarrollo Sostenible en Malmo nacié de los funcionarios publicos y los politicos,
principalmente del Partido Verde con el apoyo de otros politicos de izquierda, motivados
principalmente por las preocupaciones ambientales (fue apoyado por el Departamento de
Medio Ambiente que aportd su experiencia y los fondos para la formacion). Ademas, para
fortalecer la iniciativa de implementacion de la politica, se la ha vinculado con otras areas
de trabajo de la ciudad que se centran en la reduccién de gases de efecto invernadero como
por ejemplo, en el transporte y la calefaccion.

Los aspectos que tienen mayor prioridad en la politica son los alimentos organicos
certificados y los beneficios ambientales, también son priorizados el comercio justo (fue la
primera ciudad de comercio justo en Suecia), menos carne (la manera mas importante de
reducir las emisiones de gases de efecto invernadero de los alimentos), la pesca sostenible,
la comida saludable (un importante aspecto social de la sostenibilidad) y los alimentos de
temporada (aumenta la cantidad de comida local sin entrar en conflicto con la legislacion
de contratacion)®.

Principales desafios

Malmo tiene como principal desafio lograr un equilibrio entre la oferta y la demanda con los
productos organicos, ya que estos no pueden mantenerse al mismo ritmo de crecimiento
de la demanda. Por otro lado, no todos los alimentos pueden cocinarse a partir de la misma
materia prima, lo que significa que los alimentos altamente procesados también son
requeridos por los comedores escolares y debe buscar una alternativa saludable para evitar
esto. Toda la comida organica se obtiene a través de los mayoristas de catering excepto
las verduras y el pan, ya que ambos son entregados por proveedores locales; y la leche

6 http://malmo.se/download/18.d8bc6b31373089f7d9800018573/1383649558411/Foodpolicy Malmo.pdf

Accedido el 15/11/2014.

7 http://www.foodlinkscommunity.net/fileadmin/documents_organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks_report low.pdf
Accedido el 24/10/2014
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Accedido el 24/10/2014
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gue es entregada en su totalidad por la lecheria local tiene el reto de invertir y/o equilibrar
esta situacion.

A pesar de que los alimentos organicos y producidos de forma sostenible estdn ganando
aceptacion entre los nifios de la escuela, de los padres, de los maestros y de otro personal,
mantener esta aceptacion es un desafio, sobre todo si se esta trabajando para alcanzar los
objetivos de las politicas y mantenerlas después del afio 2020, lo que requiere de un
permanente trabajo de sensibilizacién, informacion y capacitacion para inspirar a todos y
en particular al personal del comedor. Otro importante desafio es lograr mantener el
presupuesto, ya que en el afio 2012 fue de 1€ por plato, que esta justo por debajo del coste
medio para los almuerzos escolares en Suecia®.

Roma - Italia

La comida servida en las escuelas de Roma ha sido objeto de una "revolucion de la calidad"
desde 1999, cuando la Ley Nacional de Finanzas 488 cre6 un marco regulatorio que animo
a muchos municipios a consumir alimentos organicos y ademas, favorecié al cambio el
hecho de que en ese momento Roma estaba gobernada por un alcalde del Partido Verde
gue estaba particularmente interesado en el potencial de la adquisicién de comida organica
en los comedores escolares'®. El proceso de cambio se llevé a cabo en tres etapas, cada
una con sus objetivos y desafios particulares:

Fase 1 comprendida entre el 2002-2004

En esta primera fase, Roma identificO los productos organicos que podrian ser
suministrados en cantidades suficientes para satisfacer la demanda de los comedores
escolares, y que ademas por su naturaleza, no fueran demasiado problematicos para
cumplir con los procedimientos de la politica de contratacion vy licitacion de la ciudad.

En esta etapa el procedimiento de licitacion se hizo mas abierto y competitivo, se procedio
a subdividir el municipio en nuevos lotes y esto permitié romper los vinculos consolidados
entre las empresas de restauracion con zonas de la ciudad, ademas de que facilité que
todas las empresas interesadas pudieran responder a la convocatoria de licitacion.

Otra caracteristica, de esta fase es que los contratos fueron adjudicados sobre la base de
la oferta econbmicamente mas ventajosa; pero teniendo en cuenta las consecuencias
socio-ambientales del servicio propuesto a través de criterios innovadores que van mas alla
de los precios (el precio fue ponderado con el 51% en el premio general), asi por ejemplo
se exigio a las empresas de catering proporcionar fruta y verdura organica fresca el primer
afio del contrato y afiadir legumbres organicas, pan, productos de panaderia, pastas, arroz,
huevos y tomates en conserva durante el segundo afio, y se hizo una excepcién con los
vegetales de temporada de cosecha corta como los guisantes, las judias verdes y las
espinacas, las cuales podian ser abastecidas por congelado. Ademas de esto, la licitacion
presentd un conjunto de criterios de adjudicacion muy innovadores que tuvo como objetivo
estimular a los licitadores para desarrollar aiin mas la calidad socio-ambiental de los
productos y servicios ofrecidos.

° http://www.foodlinkscommunity.net/fileadmin/documents_organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks_report_low.pdf
Accedido el 24/10/2014
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Los contratos fueron adjudicados en un sistema de 100 puntos en donde el precio propuesto
representd 51 puntos, 30 puntos el servicio ofrecido (el nimero de personal y las horas de
trabajo ofrecidas por las empresas de catering, las certificaciones ambientales que tenian
y si el sistema de transporte ofrecido era respetuoso con el medio ambiente) 15 puntos por
la propuesta de proyectos, intervenciones y servicios para promover la educacion
alimentaria entre los usuarios del servicio y para reducir el ruido en los comedores escolares
seleccionados y por ultimo, 4 puntos a quienes ofrecieron productos alimenticios organicos
adicionales mas alla de lo que requeria la licitacion*?.

Fase 2 comprendida entre el 2004-2007

Esta fase se centro particularmente en la introduccién de requisitos mas especificos como
la revision de menus basados en los siguientes principios’?;

e Estacionalidad: version de menu de verano y de invierno.

e Variedad: ningun plato puede ser servido mas de una vez cada cinco semanas.

e Territorialidad: por ejemplo, la certificacion de los productos carnicos, pan al horno.
Ningun alimento puede ser consumido pasada las 12 horas después de ser
envasado.

e Contenido nutricional: en linea con las directrices del Instituto Italiano de Nutricion.

Fase 3 comprendida entre el 2013-2017

Esta fase comprende cinco afios en lugar de tres con la finalidad de permitir a las empresas
de catering ajustarse a las nuevas demandas y realizar nuevas inversiones, ya que esta
fase incluyé nuevamente otros requisitos en la convocatoria de licitacion para el servicio de
comedores escolares sostenibles como por ejemplo: la inclusion de platos étnicos, la
distribucién de los restos de comida a las asociaciones de beneficencia y refugios de
animales si es el caso, reciclaje, vajilla reutilizable, etc. Ademas, en este nuevo proceso de
licitacion se tiene como objetivo que el 70% de todos los alimentos sean organicos y
adicionalmente se han introducido algunos nuevos criterios, como*3;

e Productos locales: aquellos productos producidos dentro de los 150 kms de Roma.

e Pescado fresco en lugar de productos congelados y siempre productos frescos en
la medida de lo posible.

e Abastecimiento de productos de cooperativas sociales.

e Reduccién del consumo de energia.

¢ Reutilizacién de sobras de los comedores escolares a asociaciones de caridad, y si
no son comestibles a la alimentaciéon animal y abono.

La nueva licitacién vale 426 millones de euras, con 11 lotes y a 5,49€ por comida (el costo
anterior era de 5,28€). También hay nuevas exenciones de pago para las familias con un
indicador ISEE (Indicatore della Situazione Econdmica Equivalente - una herramienta que

1u http://www.foodlinkscommunity.net/fileadmin/documents_organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks_report_low.pdf
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se utiliza para estimar la situacion econdmica de las familias italianas) por debajo de 25 mil
euros por afio4.

Iniciativa de cambio y aspectos de la sostenibilidad priorizados

La iniciativa para el cambio en Italia esta marcada por la voluntad de los politicos y
autoridades locales, quienes apostaron por la adopcién de un enfoque incremental e
inclusivo y una interpretaciéon mas amplia de la comida de calidad. La adopcién del enfoque
inclusivo se dio con implicacion en el proceso tanto de los productores y como de los
consumidores, con la creacion de un espacio de didlogo y coordinacion entre las
instituciones publicas, fabricantes y proveedores para discutir los problemas, proponer
soluciones y planificar conjuntamente.

Asi, el enfoque inclusivo también permitié la creacion de la Comision de Restaurantes
integrado por padres, administraciones, maestros, representantes de la empresa de
catering y las autoridades de higiene, la cual fue crucial para que los padres y profesores
participaran activamente en el monitoreo. Ademas, Roma inicié la introduccién de un
sistema de control y monitoreo a través de la contratacion de compaiiias con la certificacién
de calidad I1ISO 9001, la introduccién del sistema HACCP en el comedor escolar y el
desarrollo de un manual de buenas practicas de higiene. Por otro lado, el municipio se
encarga de supervisar el servicio prestado por las empresas contratadas por medio de
inspecciones y ademas puede aplicar sanciones en caso de mala conducta.

En el caso de Italia, los aspectos de la sostenibilidad de mayor prioridad son los productos
organicos, los productos de temporada, los productos de Comercio Justo y socialmente
sostenibles, y ademas de todo esto, es de prioridad la implementacion de proyectos de
educacién para concienciar a los profesores, a los padres, a las madres y a los miembros
del personal de las cocinas. Actualmente en Italia los costos de la comida escolar se cubren
por una combinacion de tasas, por el pago que realizan los padres de acuerdo a sus
ingresos y por los presupuestos municipales.

Principales desafios

Los principales desafios, que ltalia debe asumir son lograr cubrir la demanda de los
comedores escolares, lograr reducir el recorrido de los productos organicos, lograr que las
empresas de alimentacién continden siendo financieramente viables (mientras se adaptan
a los nuevos requisitos de calidad establecidos por la administracién publica) y finalmente,
lograr la continuidad de la politica.

Dinamarca

Los alimentos ecolégicos han estado en la agenda de Dinamarca desde la década de 1990
como parte de una estrategia de alimentacién sostenible, particularmente la ciudad de
Copenhague ha desarrollado politicas ambiciosas y ha disefiado estrategias para introducir
alimentos ecolégicos, sostenibles y saludables en la restauracion publica.

14http://wvvw.foodlinkscommunity.net/fiIeadmin/documents organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks_report_low.pdf
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Este cambio hacia los alimentos organicos fue iniciado por la adopcion de la Carta Dogma
en el afio 2000, la cual se basa en la cooperacion intermunicipal que se centr6 en el
desarrollo urbano sostenible. Parte de este programa dio a la contratacion publica de
comida una especial atencién y condujo a los politicos a apostar por un objetivo comun:
conseguir la adquisicion de al menos 75% de alimentos organicos (medido en kilos) y
cumplir lo anterior dentro de los presupuestos existentes, al mismo tiempo que cumpliendo
con las recomendaciones nutricionales existentes®.

En este ambicioso objetivo participaron cinco municipios: el Municipio de Albertslund,
Municipio de Ballerup, Municipio de Fredericia, Municipio de Herning y el Municipio de
Copenhague, quienes fueron los primeros participantes de la red Dogme en 2000. En la
actualidad, la red se ha cambiado el nombre por el de Ciudades Verdes, y en conjunto estos
cinco municipios estan a cargo de alrededor de 2.000 cocinas de alimentacion publica que
fueron el objetivo de la estrategia de abastecimiento de alimentos organicos?®.

Ya que la comida organica se ve principalmente como un problema ambiental, la
administracion del programa organico se colocé en el Departamento de Medio Ambiente y
un equipo de funcionarios y técnicos fueron puestos a cargo de desarrollar el programa de
compras de comida organica. Una parte importante de este programa se orientd a
actividades educativas para el personal de catering y para todo el personal involucrado, y
al desarrollo de talleres de sensibilizacion a los docentes como por ejemplo, conferencias
sobre los principios de "la cocina organica". De manera puntual esta parte educativa y de
sensibilizacion del programa ha sido fundamental para la superacion de las barreras
mentales y actitudes, que a menudo fueron los principales obstaculos para el cambio de las
practicas de contratacion a lo organico’.

Durante los afios siguientes el Departamento de Técnica y Medio Ambiente, junto con el
personal de las cocinas publicas, ha logrado desarrollar uno de los programas de
contratacion publica ecolégico mas ambicioso de Europa, especialmente porque el
programa fue desarrollado dentro de los presupuestos existentes. El éxito de los primeros
pasos dio lugar a un nuevo y mas ambicioso objetivo,: el municipio decidié politicamente
gue en el afio 2012 el 75% de alimentos deben ser organicos, con una meta de 90% de
alimentos orgénicos para el afio 2015, ya que muchas cocinas ya habian alcanzado el nivel
del 75% (cumplido con éxito en el afio 2012) y el trabajo continta hacia el 90% para el afio
20158, Durante este tiempo el programa organico ha sido parcialmente financiado por la
estrategia del Gobierno con miras al desarrollo de la alimentacién publica como un nicho
de mercado de alimentos organicos.

Iniciativa de cambio y aspectos de la sostenibilidad priorizados

El cambio en Dinamarca se logré por el establecimiento de un objetivo politico muy claro y
de una cifra y fecha exacta: 75% en 2012, esto fue una de las principales razones para el
éxito de los procesos de cambio que han tenido lugar en el sistema publico de alimentos de
Copenhague. También la preocupacién por la proteccibn de las fuentes de agua

15 http://www.foodlinkscommunity.net/fileadmin/documents_organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks report_low.pdf
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subterraneas fue una de las principales razones detrds de las decisiones politicas que
conllevaron al cambio. Ademas, la asignacion de dinero para apoyar el proceso de cambio
ha sido importante de igual manera, ya que el dinero fue y sigue siendo destinado a la
educacién de los empleados de la cocina para ayudarles a comprender los valores de la
agricultura ecoldgica y los alimentos.

Los procesos de cambio han ido acompafiados de medidas educativas para los
consumidores en los intermedios de los comedores y en las unidades de produccién de
comidas y cocinas, sin embargo a los usuarios finales como los nifios, los padres y otros,
sélo se ha llegado a través de servicios de informacion publica.

En general, la conversién a la alimentacién organica ha sido cuestionada por el hecho de
gue los usuarios finales, como los jovenes en la escuela, han demostrado un compromiso
limitado al proceso de cambio. Teniendo en cuenta lo anterior, este proceso de conversion
se ha dirigido principalmente a las personas que trabajan en las cocinas y en menor medida
a los usuarios finales.

Viena — Austria

La ciudad de Viena ofrece la iniciativa de mayor éxito en Austria para hacer las compras
mas sostenibles en las instituciones publicas a través del programa 'OkoKauf Wien'
(EcoBuy Viena'), que fue lanzado como parte del Programa de Proteccién al Cambio
Climatico (‘Klip Wien')'®. Este programa utiliza la contratacién publica y en especial la
alimentacion para hospitales, escuelas, jardines de infantes y centros de cuidado para los
ancianos, como una contribucién para ayudar a alcanzar los objetivos de proteccion del
clima. Aunque la coordinacién general es con el Departamento de Proteccion del Medio
Ambiente de la Municipalidad/Ayuntamiento, el programa estd coordinado por el
Departamento de Medio Ambiente de Viena a través de grupos de trabajo teméticos que
implican a unas 180 personas, quienes representan una amplia gama de actores de las
autoridades locales, de las organizaciones no gubernamentales, municipales,
administraciones y empresas, y ademas incluye a los expertos externos en caso de ser
necesario. Los profesionales de contratacidbn publica de todas las partes de la
administraciébn estan involucrados en estos grupos de trabajo y pueden contribuir
activamente a la elaboracién de criterios para las ofertas.

Las ofertas para la contratacién publica utilizan un conjunto de criterios que se evaltan y
actualizan con regularidad, estan destinados a ser de cumplimiento obligatorio para la
contratacion publica y deben que ser tenidos en cuenta por todos los departamentos de la
Administracion de la Ciudad de Viena.

El objetivo del programa de comedores publicos fue de utilizar al menos 30% de
ingredientes organicos y, en la actualidad, en los jardines de infantes y en las escuelas que
ofrecen el servicio de cuidar a los nifios después de la jornada escolar (30 mil nifios por dia)
el porcentaje del gasto global ya ha llegado a mas de 50% en el consumo de estos
productos, tan alto como 91% para los productos lacteos®.

19 http://www.wien.gv.at/english/medio ambiente / proteccién / oekokauf /
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En Viena las empresas de comidas que contraten con el Estado deben cumplir con los
siguientes criterios obligatorios?®: las frutas y verduras deben ser organicos y de temporada,
se debe minimizar el consumo de carne y la que se ofrece debe cumplir con alto bienestar
animal y los peces deben ser de produccion sostenible, se debe servir un minimo de 2/3 de
ingredientes vegetarianos, un 1/3 de ingredientes regionales, se debe servir productos
certificados como "comercio justo", productos sin embalaje y ofrecer recetas innovadoras y
sobre todo comida recién preparada.

Iniciativa de cambio y aspectos de la sostenibilidad priorizados

El cambio se dio a través del Programa de Proteccion del Clima de Viena, el cual se convirtio
en una oportunidad politica para contribuir a un programa para la contratacion publica que
permita cumplir con los objetivos de proteccién del clima. Ademas, una de las fuerzas
motrices fundamentales fue y es el compromiso de algunos funcionarios de la ciudad de
Viena que apoyan fuertemente la idea de hacer la contratacion puablica més sostenible en
la ciudad. Estos funcionarios estan muy motivados por la adquisicion de comida organica y
ademas Viena cuenta con chefs motivados que cocinan los alimentos frescos en el mismo
colegio.

Otra condicién que favoreci6 el cambio fue que el Plan Nacional de Acci6on para la
contratacion publica se basa en el programa “EcoBuy”, el cual permite reforzar su
legitimidad y sobre todo cuenta con una adecuada financiacién para la ejecucion del mismo.
Por lo tanto, la ciudad de Viena dedica 300.000€ al afio para desarrollar aun mas el
programa y para realizar estudios de factibilidad con el fin de revisar y evaluar los criterios,
etc. Por otro lado, la estrategia de contratacion publica de Viena ha recibido importantes
reconocimientos internacionales que refuerzan y fortalecen el apoyo publico como el Premio
Internacional de Dubai a las Mejores Préacticas de 2012, el Premio Europeo del Sector
Publico, el Premio DIA 2011, Un Habitat Ganador 2010, Mejor Practica 2004 y 2006, las
Buenas Précticas 2000. Ademas de todos estos premios, muchas ciudades de Alemania,
Bélgica, Espafia, Francia, Suiza, los Paises Balticos, e incluso de Mongolia y el Libano se
han acercado 'OkoKauf Wien' con el fin de aprender de la ciudad de Viena.

Otra importante caracteristica para el logro de los objetivos planteados fue la estrategia de
creacion de redes con otros grupos de interés, lo cual fue muy importante para consolidar
y mantener el programa. Asi, por ejemplo, existe la Asociacion de Agricultores Organicos
Bio Austria, quien coopera con funcionarios de adquisiciones, con molinos y con
panaderias, y ademas, como resultado de estas redes el hospital mas grande de Viena
(AKH- Allgemeines Krankenhaus) ofrece pan 100% organico.

Con respecto al precio de los productos sostenibles, Viena ha logrado demostrar que no
tienen que ser mas caros; el procedimiento utilizado fue el calculo de los precios de una
manera integral, asi, las verduras organicas estan al mismo precio o a veces mas baratas
gue las que convencionalmente se cultiva en temporada alta, ya que por ejemplo, cuando
los tomates estan en temporada las grandes cocinas compran grandes cantidades de las
gue no se ajustan a los tamafos estandar y preparan una oferta de salsa para cuando los
precios suben de nuevo.

2 http://www.foodlinkscommunity.net/fileadmin/documents_organicresearch/foodlinks/publications/Foodlinks report low.pdf
Accedido el 24/10/2014
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Otro aspecto muy importante es la participacién en los grupos de trabajo para la elaboracion
del programa de los profesionales de la contratacion publica y de todos los sectores de la
administracién. Son espacios en los cuales pueden ofrecer contribuciones activas para
mejorar y evaluar los criterios, por lo que este enfoque participativo utilizado por Viena ha
conllevado a una aceptacion generalizada del programa.

El énfasis inicial y actual del programa son los impactos ecolégicos, ya que los productos
son evaluados por su sostenibilidad mediante un esquema de racionamiento, es decir, si
un producto se elabora convencionalmente se le otorga un punto negativo a menos que
uno de sus ingredientes coincida con uno de los criterios ecoldgicos, sociales/éticos o de
salud. Dentro de estos criterios ecoldgicos tenemos que los productos deben ser organicos
(las materias primas que cumplen con la agricultura ecolégica controlada son mas
deseables que las de produccion integrada sin modificacion genética), el cultivo de la planta
debe ser de conformidad con la Directiva 2092/91 de la UE sobre la produccién ecolégica
de los productos agricolas y su indicacion en los productos agrarios y alimenticios,
respectivamente??, menos carne (un minimo de 2/3 compuestos vegetarianas), frutas de
temporada y verduras de produccion organica, el pescado debe ser de produccion
sostenible y ningun tipo de comida envasada. Son priorizados, ademas, los criterios
éticos/sociales y de comercio justo, el cual no necesariamente tiene que ir junto con lo
organico pero a menudo corresponde al bienestar de los animales (mantener a los animales
en su ambiente natural, sin realizar pruebas en ellos).

Las recetas de los menus deben ser innovadoras, aunque esto a menudo signifique retro-
innovaciones con recetas a base de platos tradicionales. Dentro de los criterios de salud
(ademas de las normas de seguridad alimentaria comin) deben cumplir lar directrices
especificas sobre la reduccién de los acidos grasos trans, incluyendo el uso de polimeros
halogenados.

Principales desafios

Viena tiene como principal desafio mantener la continuidad del programa y contrarrestar la
fuerte presion de las grandes empresas de catering hacia las cocinas centrales (por
ejemplo, una empresa grande de catering austriaca de tipo Gourmet' busca continuamente
nuevos contratos y los oficiales de compras/directores de las instituciones no quieren
romper los contratos con grandes empresas, ya que estas ofrecen una gran cantidad de
incentivos). Otro importante desafio es el apoyo a la economia local puesto que hay poco
esfuerzo para adquirir localmente y esto no es un requisito en los criterios.

6. Indicadores basicos hacia la sostenibilidad

Estos indicadores deben ser adaptados a la cultura y sistema de gobierno, Foodlink
propone los siguientes:

Las cuestiones ambientales, Porcentaje de organico y pescado de fuentes sostenibles
utilizando los esquemas de certificacion reconocido, disponibilidad de los productos que
promover el bienestar animal, énfasis en la estacionalidad / comida local, adoptar en las
licitaciones iniciativas para reducir al minimo los residuos en todas las fases de la cadena
alimentaria, frescura (entendido como el uso de los alimentos no elaborados y recién

22 http://www.agriculture.gov.au/agriculture-food/codex
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preparados), nimero y / o porcentaje de platos vegetarianos y comidas, reducir el consumo
de energia, reducir el consumo de agua / proteger las aguas subterraneas contra la
contaminacion.

Cuestiones sociales y de Salud, disponibilidad / porcentaje de Comercio Justo / productos
de comercio justo, numero de personal capacitado en temas de contratacién publica
sostenible, apoyo a la educacion en el lugar para promover la concienciacion de alimentos
sostenibles, retorno Social de la Inversion, priorizar contenido nutricional, priorizar la
planificacién de menu y recetas innovadoras.

Las cuestiones econdmicas, apoyo al empleo local y las pequefias y medianas empresas
(PYME) - asegurarse de que siguen siendo financieramente viable cuando se ajuste a los
nuevos requisitos de calidad, adoptar un enfoque incremental - fase de cambio y los
presupuestos para apoyar esto con el tiempo, establecer criterios para mejorar las cocinas
y ambientes alimentarios, establecer presupuestos para capacitar a personal de catering y
educar a los profesionales y al publico.

7. Conclusiones

Con respecto a todas estas iniciativas, podemos reconocer que los comedores escolares
sostenibles, son un medio para promover la trasformacién social de forma transversal en
cuidado del medio ambiente, el cuidado de la salud, dinamizar la economia local y promover
habitos de consumo consiente y responsable en la sociedad.

También estas iniciativas constituyen un ejemplo de inspiracion, de buenas précticas, y de
valiosas lecciones aprendidas que pueden servir de modelo para aquellas comunidades
gue desean implementar estos proyectos y ponerlos en practica.

Ademas, cada una de estas iniciativas tiene sus propias particularidades, si examinamos
brevemente cada una de estas experiencias, vamos a encontrar similitudes, diferencias y
caracteristicas particulares que podemos tener en cuenta si deseamos impulsar estas
iniciativas en nuestra comunidad y sobre todo debemos tener presente que el compromiso
y la creatividad son vitales, asi como la capacidad de orientarse hacia los beneficios
sociales, ambientales, econémicos y de salud.

Particularmente en Francia, los comedores escolares sostenibles son impulsados por el
empuje de los politicos y funcionarios publicos en un contexto de crisis alimentaria, con el
objetivo de mejorar la calidad de las comidas que se servian en las escuelas, y
posiblemente estaban inicialmente mas motivados por la justicia social, pero
posteriormente, con el despliegue de la Grenelle de L'Environnement, identificaron a la
oferta de restauracion colectiva como una alternativa para el cuidado del medio ambiente y
sobre todo como una alternativa para la proteccién contra la contaminacion agricola de los
recursos hidricos.

De igual manera, en Suecia, la iniciativa nacié de los funcionarios publicos y los politicos
principalmente del partido verde, que estaban preocupados por el medio ambiente, quiénes
tomaron la decision de desarrollar en Malmo la Politica para la Alimentacion y Desarrollo
Sostenible, fijAndose como objetivo reducir para el afio 2020 en un 40% los gases del efecto



invernadero y servir comida de alta calidad en todos los comedores publicos y todos los
alimentos adquiridos deben ser organicos?3.

De modo Similar, la iniciativa para el cambio en Italia, estd marcada por la voluntad de los
politicos y autoridades locales del partido verde, que estaban interesados en el potencial
de la adquisicion de la comida organica en los comedores escolares.

De la misma forma, en Dinamarca el cambio fue igualmente iniciado por los politicos y
funcionarios publicos, quiénes preocupados por el medio ambiente adoptaron la Carta
Dogma y dieron una especial atencion a la contratacion publica de comida y apostaron por
el objetivo de conseguir al menos 75% de alimentos organicos (medido en kilos)?.

Asi mismo, en Austria, el cambio fue iniciado por los politicos, a través del programa
OkoKauf Wien, EcoBuy Viena, que fue lanzado como parte del Programa de Proteccion al
cambio climatico Klip Wien?, este programa utiliza la contratacion publica, en especial la
alimentacion para hospitales, escuelas, jardines de infantes y centros de cuidado para los
ancianos, como una contribucién para ayudar a alcanzar los objetivos de proteccion del
clima.

En definitiva, la experiencia de estos paises demuestra que, la contratacién publica es una
poderosa herramienta que los gobiernos locales tienen a su disposicion para generar el
cambio hacia los beneficios sociales, ambientales, econdmicos y de salud en los
ciudadanos y ademas demuestra que los comedores escolares son un excelente espacio
para contribuir a la formacion de una ciudadania responsable y consciente, ya que a través
de las escuelas se puede intervenir de forma transversal en la educacion, en el cuidado de
la salud, en el cuidado del medio ambiente y promover el desarrollo local.

También, es importante tener en cuenta, que cada uno de estos paises legitima el cuidado
del medio ambiente a través de la creacion de programas nacionales que gozan del
amparado legal y con esto exigen el cambio, sin embargo a pesar de contar con mandatos
legales, considero que lo mas importante de estas experiencias fue la manera de
implementar las politicas, objetivos y criterios en la contrataciébn publica a través de
procesos participativos, multidisciplinarios, inclusivos e integrales.

Con respecto, al enfoque utilizado por Francia, este fue un enfoque integral ya que incorporé
la formacién de todos los profesionales en el sector, facilité el acceso del consumidor de
alimentacion publica con los productores a través de los canales cortos de comercializacion,
y ademas realizé un trabajo exhaustivo con los productores locales identificando con ellos
los productos que podian ofrecer y abastecer al comedor escolar, seleccionando
inicialmente sélo 5 productos: manzanas, peras, yogurt natural, lentejas y pan, con esto
favorecié a que los productores locales sean menos reacios a proveer a los comedores
publicos y finalmente realiz6 un trabajo de sensibilizacién con los nifios a través de la
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realizacion de eventos educativos, reuniones con los productores, visitas a las granjas y
talleres de educacioén del gusto.

Sin embargo, descuidaron el trabajo de sensibilizacion, informacion y educacion con los
Chef, y como resultado estos actores implementan otras practicas, un estudio reciente
llevado a cabo entre los gerentes de los restaurantes comunes (con los comedores
escolares) en el distrito 10 de Paris mostr6 que los actores sobre el terreno no fueron lo
suficientemente bien informados, a pesar de que la participacion de estos actores es crucial
(Ait Ahmed Si 201, citado en Kebir 2012).

Por lo tanto, la inadecuada transmision de los conocimientos del contexto y de los objetivos
del desarrollo de la contratacion organica y / o local, y el poco conocimiento en cuanto a
cultivo ecoldgico, a los chefs, conllevo a una falta de interés entre estos actores, cuando
por el contrario debieron estar en el centro del proceso, por lo que se observa un cierto
resentimiento entre el personal de los comedores, que sienten que se les impone el uso de
alimentos organicos / local en ellos y que, con toda razon, las practicas que implementan
realmente fomentan las importaciones de productos organicos en lugar de la agricultura
ecoldgica local (Kebir, 2012).

Probablemente, si Francia, no hubiera descuidado el trabajo de sensibilizacién con los
chefs, la proporcion de los alimentos ecoldgicos en los comedores escolares a nivel
nacional, en la actualidad, no estaria en el 2,4%.

De la misma forma, ltalia, en la primera fase de implementacién de comedores escolares
sostenibles, identifico los productos organicos que podian ser suministrados en cantidades
suficientes para satisfacer la demanda de los comedores escolares, en resumen, el
significado de alimentos de calidad varia de acuerdo con el contexto; en otras palabras, las
ciudades pueden elegir qué tipo de ingredientes quieren enfatizar sobre la base de
necesidades locales y la disponibilidad (por ejemplo, Malmé y Copenhague han dado
prioridad a los alimentos organicos).

Con respecto, al enfoque utilizado por Italia, éste fue mucho mas complejo, Italia, utilizé un
enfoque inclusivo e incremental, este enfoque incremental fue trabajado en tres fases
comprendida entre 3,4 y 5 afios respectivamente, cada fase contaba con sus propios
objetivos y criterios de licitacién, por citar un ejemplo, en la primera fase identificaron los
productos organicos que podian ser suministrados por los productores a los comedores
escolares, los contratos fueron adjudicados sobre la base de la oferta econ6micamente
mas ventajosa, teniendo en cuenta las consecuencias socio-ambientales del servicio
propuesto a través de criterios innovadores que van mas alla de los precios.

La segunda fase se centré en la introduccién de requisitos mas especificos en la oferta,
incluyendo una revisién de menls basados en los siguientes principios?®; estacionalidad,
variedad, territorialidad, certificacion de los productos organicos, consumo de productos
frescos y contenido nutricional.

Por lo que se refiere a la tercera fase de la implementacion de la politica Italiana, esta fase
comprendié cinco afos, con la finalidad de permitir a las empresas de catering poder
ajustarse a las nuevas demandas y realizar nuevas inversiones, ya que incluyd otros
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requisitos en la convocatoria de licitaciobn para el servicio de comedores escolares
sostenibles, y en la actualidad se tiene como objetivo que para el 2017 el 70% de todos los
alimentos deben ser organicos.

Con respecto, al enfoque utilizado por Suecia, este fue un enfoque participativo, integral y
multidisciplinario, ya que Malmo llevé a cabo varias etapas de negociacion entre todos los
actores involucrados (cocineros, maestros, personal de enfermeria, etc.) para llegar a un
consenso y asi definir la Politica para la Alimentacion y el Desarrollo Sostenible, lo que
permitié la aceptacion de la politica por todos, y ademas, utilizé el enfoque integral, para
fortalecer la iniciativa a través de la vinculacion de la politica con otras areas de trabajo de
la ciudad, que se centra en la reduccion de gases de efecto invernadero, como el transporte
y la calefaccion.

Malmo, Francia e ltalia, comparten los mismos aspectos de prioridad, orientandose
principalmente en los beneficios ambientales, sin embargo el criterio de Comercio Justo y
alimentos organicos certificados, y reduccion del consumo de carne, preferencia por
alimentos de temporada y comida saludable son criterios compartidos y valorados por
Francia e Italia, y estan plasmados en sus respectivas politicas, sin embargo Suecia e Italia
van un paso mas adelante y priorizan y valoran ademas la pesca sostenible.

Como resultado, de la aplicacion del foque incremental, Italia, ha ido logrando cambios
paulatinos y ha ido superando sus objetivos trazados, siendo sobre todo la adopcion del
enfoque inclusivo el que ha permitido la creacién de un espacio de diadlogo y coordinaciéon
entre las instituciones publicas, fabricantes y proveedores para discutir los problemas,
proponer soluciones y planificar conjuntamente.

Por otro lado, con la creaciéon de la Comisién de Restaurantes, integrado por padres,
administraciones, maestros, representantes de la empresa de catering y las autoridades de
higiene, Italia logré la implicacion activa de los padres, las madres y los profesores en todo
el proceso y sobre todo en el monitoreo.

En lo que respecta a la definicién de territorialidad y/o productos locales, Italia define a los
productos locales, como aquellos productos producidos dentro de los 150 kms de Roma,
esto aporta importantes oportunidades de mercado para los productores de alimentos en
escala local, contribuyendo a dinamizar la economia local.

De la mismaforma, la ciudad de Copenhague — Dinamarca, empled un enfoque participativo
pero de cooperacion intermunicipal con cinco municipios, el municipio de Albertslund, de
Ballerup, de Fredericia, de Herning y Copenhague, y en la actualidad estos cinco municipios
estan a cargo de aproximadamente 2.000 cocinas de alimentacion publica, esta experiencia
demuestra que la coordinacion intermunicipal es posible siempre y cuando esté orientada
por un objetivo coman.

Asi mismo, Dinamarca, priorizo con actividades educativas dirigidas al personal de catering
y al personal involucrado en la iniciativa, asi como también realizo talleres de sensibilizacion
a los docentes, por ejemplo, las actividades educativas incluyen conferencias sobre los
principios de "la cocina orgénica", esta parte educativa y de sensibilizacion del programa
ha sido fundamental para la superacion de las barreras mentales y actitudes que a menudo



fueron los principales obstaculos para el cambio de las practicas de contratacion a lo
organico?’.

Dinamarca, al igual que Italia, Suecia y Francia establecieron un objetivo politico muy claro
una cifra exacta y una fecha (75% en 2012 en el caso de Dinamarca) y esto fue una de las
principales razones para el éxito de los procesos de cambio que llevaron a cabo estos
paises, la preocupacion por el medio ambiente, los recursos hidricos en el caso de Francia
y la preocupacion por la proteccion de las fuentes de agua subterrdnea en el caso de
Dinamarca, fue una de las principales razones de las decisiones politicas que conllevaron
al cambio.

De modo semejante, Viena, realizd el trabajo a través de un enfoque participativo
involucrando en la elaboracion del programa a los profesionales de la contratacion publica
(de todos los sectores de la administracion) quiénes participaron en todos los grupos de
trabajo ofreciendo contribuciones activas para mejorar y evaluar los criterios, este enfoque
participativo utilizado por Viena ha llevado a la aceptacion generalizada del programa.

Caso contrario a Francia, que descuido el trabajo de sensibilizacion con los Chef, Viena
cuenta con funcionarios publicos muy motivados y chefs altamente motivados que disfruten
de la cocina in situ, sin embargo a los usuarios finales como los nifios, los padres y las
madres, sblo se ha llegado a ellos a través de servicios de informacién publica y en general,
la conversién a la alimentacion organica ha sido cuestionada por el hecho de que los
usuarios finales, como los jovenes en la escuela, han demostrado un compromiso limitado
al proceso de cambio, como tal, el proceso de conversién se ha dirigido principalmente a
las personas que trabajan en las cocinas y en menor medida a los usuarios finales.

El trabajo con los usuarios finales es muy importante para el éxito del proyecto, ya que con
esto se contribuye a crear una generacion de consumidores mas informados, al tiempo que
entrega en lo social razones de justicia por aumentar el acceso a alimentos de calidad para
todos los ciudadanos.

Asi mismo, es importante contar con una adecuada financiacién, asi, por ejemplo, Viena,
cuenta con una financiacion para el desarrollo del programa de 300.000 euros al afio, que
lo utiliza en la ejecucion del programa y en la realizacion de estudios de factibilidad para
revisar y evaluar los criterios, etc.

En particular, la creaciéon de redes con otros grupos de interés, fue muy importante para
consolidar y mantener el programa en Viena, esto favorecio y fortalecié la cooperacion inter
e intrainstitucional.

En definitiva, teniendo en cuenta estas experiencias, con sus respectivas fortalezas y
debilidades, considero que la adopcion del tipo de enfoque y la determinacién de los
criterios a priorizar deben ser adaptadas a la cultura y al sistema de gobierno de cada
ciudad o region si se desea lograr el éxito a largo plazo.

Asi también, es de suma importancia considerar la integracién, a la hora de la adopcion de
un determinado enfoque, éste debe orientarse a reconocer y destacar lo transversal, la
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multifuncionalidad de los sistemas alimentarios publicos y su capacidad para generar
beneficios socio-econdémicos y ambientales.

En definitiva, todos estos paises, utilizaron como instrumentos a su favor, la contratacion
publica, la sensibilizacién y educacion de actores, pero Francia y Viena dan un paso mas,
al crear redes y utilizarlas como espacios de articulacion, coordinacion e implicacién de
otros actores.

En lo que respecta, a los criterios de contratacion publica, estos deben ser creativos, para
promover la participacion de los proveedores locales de pequefia escala, como por ejemplo
se podria considerar que un determinado porcentaje de alimentos debe ser fresco y sin
aditivos como lo viene trabajando Italia, y ademés es importante adoptar un enfoque gradual
y acumulativo al proceso de contratacion publica, ya que esto puede ayudar a las ciudades
a calibrar la demanda y la oferta de productos alimenticios de calidad.

Las posibles deficiencias en la disponibilidad para suministras los alimentos, se pueden
superar, a través de la adopcién de un enfoque incremental como lo ha realizado Viena y
Roma, que mejoran progresivamente la gama de calidad de ingredientes que se ofrecen.



