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LAS ACTIVIDADES EN EL
AREA DE PRODUCCION
DE ALIMENTOS Y SU
INCIDENCIA EN EL MEDIO
AMBIENTE

ACTIVITIES IN THE AREA
OF FOOD PRODUCTION

AND ITS IMPACT ON THE
ENVIRONMENT

Resumen

El turismo como fendmeno social y miltiple
abarca diversas actividades, y algunas de ellas
con impacto en el medio ambiente. En esas
actividades esta la hotelera con su infraestruc-

tura y red de servicios al cliente. La presente
investigacion tiene como objetivo establecer
en qué medida los hoteles venezolanos con-
tribuyen con la preservacion del ambiente. El
estudio es de naturaleza tedrico-practica. Se
analizaron tres hoteles capitalinos a través del
instrumento de inspeccion sanitaria, disehado
por el Ministerio de Salud y Desarrollo Social
(1980), que determina el porcentaje de efec-
tividad de cada aspecto, calculado con base
en deméritos. Los resultados arrojaron un
60.49% de efectividad promedio. La principal
conclusion es que no se observaron acciones
tacitamente expresas para contrarrestar el im-
pacto ambiental derivado de las actividades
que se realizan en el area de produccion de
alimentos, donde un problema importante es
el referido al personal que en €l labora y que
requiere de talleres de induccion por parte
de la gerencia del hotel para sensibilizarlos
sobre la problematica ambiental.

Palabras claves: Buenas practicas medioam-
bientales, ecohoteles, impacto ambiental.

Abstract

Tourism as a social and multiple phenomena
involves a series of several activities, some of
them with impact on the environment. Within
those activities we find hotel activities with
their infrastructure and customer service
network. This research aims at establishing to
what extent venezuelan hotels help preserving
the environment. The study is of theoretical-
practical nature used to establish to what
extent venezuelan hotels help preserving the
environment. Three hotels of the capital city
were analyzed using the Health Instrument
designed by the Ministry of Health and So-
cial Development (1980) that determines the
percentage of effectiveness of each aspect,
based on damages. The results determine a
60.49% average percentage of effectiveness.
The main conclusion is that no tacitly stated
actions were observed to counteract the envi-
ronmental impact from activities carried out in
the food production area, where an important
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problem is that referred to personnel working
in those facilities and who requires induction
workshops by hotel management to sensitize
people about environment-related problems.

Key Words: Good practice environmental,
ecohotels, environmental impact.

Introduccién

La actividad turistica en Venezuela esta toman-
do conciencia del nuevo papel en la preserva-
cion del ambiente y el sector de la hoteleria
dentro de la actividad no es la excepcion. Con
la experiencia que los “hoteles ecologicos”
estan adquiriendo en ciertas ciudades del
mundo, y, en consecuencia, fortaleciendo su
imagen comercial, se hace necesario evaluar
de manera sistematica en el pais como los
hoteles contribuyen con la actividad ecologica
para determinar en cada caso en particular y de
acuerdo con su naturaleza empresarial las posi-
bilidades de que sus instalaciones y por lo tanto
la actividad que se genera en ellas impactan el
medio ambiente que lo circunscribe.

Por tal razon, el presente trabajo de inves-
tigacidn tiene como objetivo establecer en
qué medida los hoteles venezolanos ayudan
ala preservacion del ambiente para proponer
actividades que no so6lo contribuyan a garan-
tizar la integridad ambiental, sino que, a su
vez, puedan en un mediano plazo acceder a la
solicitud de la marca Norven de Calidad.

El trabajo se inicid con tres hoteles ubicados
en el area metropolitana de la ciudad capital y
en ellos se analizaron los siguientes aspectos:
manejo del area de produccion de alimentos
y bebidas, control de residuos solidos, ma-
nejo del agua, de productos quimicos y de la
energfa eléctrica. Los resultados sefialaron
que aunque todavia persisten aspectos por
mejorar, el mas importante donde la gerencia
hotelera tiene que enfatizar sus esfuerzos es
en el factor humano, pues aqui se parte de
la premisa que s6lo en el caso que se asuma
una conciencia ecologica se puede contribuir
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notablemente a la preservacion del medio
ambiente.

Metodologia

Muestra

Para la realizacion del presente trabajo se
seleccionaron tres hoteles categorizados con
cinco estrellas, ubicados en el Distrito Capital
de Venezuela. A cada hotel se le asignd un
codigo de trabajo para proteger su identifi-
cacion. En esta primera fase del trabajo se
seleccionaron los hoteles por las facilidades
de acceso.

Tipo de estudio

El presente estudio es de naturaleza tedrico-
experimental y consistid de dos fases: una
primera, de naturaleza documental, dirigida
a la obtencidon de informacidn tedrica que
contribuya a la interpretacion de los resul-
tados obtenidos en esta investigacion, y una
segunda fase, de naturaleza experimental.
En esta fase se aplicd de manera sistematica
la observacion visual orientada a la descrip-
cion de la realidad que se quiere estudiar,
tomando en consideracion todos los factores
ambientales que de una u otra forma inciden
en el desenvolvimiento de las actividades en
las areas seleccionadas y que en un momento
dado puedan menoscabar la integridad am-
biental. La observacidn visual se acompaind
con la aplicacidn de unos instrumentos de re-
coleccion de datos especialmente formulados
para tal propdsito y que permitiran el analisis
de los resultados obtenidos en el area de pro-
duccion de alimentos y bebidas de los hoteles
con incidencia en el medio ambiente.

Instrumentos de recoleccion de datos

Para los fines del presente estudio se utilizd
para la fase experimental el Instructivo para
inspeccion y evaluacion del nivel sanitario
de los establecimientos de alimentos prepa-
rados para consumo inmediato, formulado y
validado por el Departamento de Control de
Establecimientos de Alimentos Preparados



Universidad Externado de Colombia

u ofrecidos para su Consumo Inmediato,
dependiente del Ministerio de Salud y Desa-
rrollo Social (msps: Caracas, 1980). Con este
instructivo se analizaron los rubros referidos
a: 1. Manejo y mantenimiento del estable-
cimiento; 2. Control de residuos solidos; 3.
Abastecimiento de aguas, aguas negras, y 4.
Manejo de la energia eléctrica, para lo cual
se formul6 un cuestionario basado en las
recomendaciones de la red de autoridades
ambientales (2004: 49-59).

Cada rubro tiene un principio basico que
constituye el fundamento normativo del
mismo. Cada {tem dentro del rubro tiene
asignada una puntuacidon maxima, cuya
sumatoria es de 100 puntos, y determinan la
efectividad de los aspectos que impactan el
medio ambiente. El formulario se aplicd con
base en deméritos.

Revision bibliografica

Impacto ambiental del sector servicios de
la economia

La situacion ambiental ocupa hoy dia una
de las prioridades de numerosos gobiernos,
industrias y sociedades en general, debido
a los fuertes cambios climaticos que se han
generado, cada vez con mayor frecuencia e
intensidad, asi como los perjudiciales resulta-
dos sobre la salud humana que quedan como
efectos del inadecuado manejo que se hace
del ambiente.

En efecto, son muchos los problemas que
afectan al planeta: entre otros el deterioro de
la capa de ozono, la disminucion de la fauna
y de la flora, el calentamiento en ascenso,
el transporte de residuos contaminantes de
paises desarrollados hacia paises subdesa-
rrollados, la disminucion de los recursos
hidricos, la deforestacion y otros (RODRIGUEZ,
CarvaJaL y Esprtia; 2003).

Autores como MonToYA Y MonTOYA (2004)
en su estudio sobre la administracion soste-
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nible afirman que los elementos vitales para
el hombre son el agua, el aire y el alimento,
pero las practicas de éste han contribuido
enormemente a la reduccidon de esos tres
componentes. Sin embargo, ha surgido un
movimiento en el mundo en defensa del
medio ambiente, que estd generando la toma
de conciencia entre los ciudadanos hacia la
conservacion del habitat.

En este sentido, en las Gltimas décadas se
ha observado como algunas empresas han
optado por percibir a la ecologia no como una
pesada obligacion, sino como una novedosa
oportunidad de negocio; las inversiones en
tecnologia ambiental son la mejor prueba de
que la economia y la ecologia pueden inte-
grarse, para de esta forma asegurar una vida
digna para las proximas generaciones.

Por otra parte, esta surgiendo una verdadera
revolucion de los consumidores, quienes,
influenciados entre otros por el movimiento
ecologista internacional y motivados por
la progresiva degradacion del entorno, han
acabado exigiendo a los empresarios un
cambio de comportamiento, que gire en tor-
no a la generacion de productos, procesos y
tecnologias que no atenten contra el medio
ambiente.

Algunos negocios han actuado con rapidez,
incorporando conceptos tales como los siste-
mas de gestion ambiental, las practicas de la
produccion limpia o las estrategias del pro-
grama Cero Emisiones (zERr1), que en general
buscan integrar los aspectos ambientales en
todas las areas de la organizacion.

Esta nueva sensibilidad ambiental de los
negocios plantea, por ejemplo, que la pro-
duccidn no deberia manejarse para obtener
solo beneficios econdmicos, sino mas bien
pensando en las necesidades del consumidor
y asumiendo una cuota de responsabilidad en
las decisiones que como empresa afecten a
la sociedad en un todo o a un sector de ella,
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como lo plantea Di1az (2000) cuando expone
que si una empresa decide, por ejemplo, no
limpiar sus desechos toxicos, aun cuando
contamine el ambiente, porque no hay fun-
cionamiento correcto de la ley, esa empresa
incurre en una responsabilidad social por
sus decisiones, que plantean un dilema éti-
co: ;se debe destinar dinero a limpieza de
desechos, reduciendo asf las ganancias, pero
preservando el ambiente, o debe ganarse lo
maximo posible, aunque esto implique una
destruccion en el mediano plazo del medio
ambiente? La decision dependera de los va-
lores de la empresa, de los valores del gerente
que tome la decision, y de la “estimacion” que
le den a esos valores.

La tendencia ecologica y de preservacion
del medio ambiente se observa en todos los
sectores de la economia, y el creciente sector
hotelero no se escapa de ella.

Hoteles ecoldgicos

El término o categoria del hotel ecoldgico
se origind en 1997 en Dinamarca, Canada
y Japon [www.greenhotelier.com, 2003].
Sin embargo, esta tendencia ambiental en la
hospitalidad se ha diseminado por otras par-
tes del mundo, y asi tenemos que en grandes
ciudades como Beijing, Shangai y Qingdao,
puede encontrarse este tipo de hoteles donde
cada vez se presta mayor atencion a la pro-
teccion medioambiental.

Un establecimiento hotelero que se gerencia
de forma ecologica es aquel cuya politica,
acciones y empleados estan comprometidos
u orientados a reducir los impactos ambien-
tales, que genera la actividad propia de estos
establecimientos.

Los puntos bésicos sobre los que debe traba-
jar un hotel ecoldgico son: manejo del agua,
reduccion, reiso o reciclaje de desechos,
reduccion en el uso de productos quimicos o
el cambio de éstos a otros menos dafiinos para
el ambiente, conservacion de los suelos y uso
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eficiente de la energia [www.greenhotelier.
com; 2003].

Los hoteles o empresas que se orientan y que
participan en pro del medio ambiente no se li-
mitan sino que abren nuevas oportunidades en
el mercado y generan acciones que motivan
positivamente a los empleados y clientes, as{
como obtienen una ventaja importante ante
la competencia, y de esta forma aumentan su
participacion en el mercado.

En Espana algunos alojamientos turisticos
introducen criterios medioambientales en
su gestion. Hoteles de la cadena Barceld
han iniciado la revision medioambiental de
cada uno de sus hoteles, basados en la norma
150/4001, también la cadena Sol Melia, desde
1995, implanta un sistema de gestion medio-
ambiental fijando objetivos en los ambitos
de formacion, informacion, motivacion del
personal, ahorro de agua y energia.

En América del Sur uno de los primeros
“ecohoteles” fue el Radison Plaza La Paz en
Bolivia, asi como el hotel “Las Canadas”,
ubicado en la region de Veracruz (México),
donde se practica la agroecologia y la gana-
deria orgénica, de igual forma se realizan
algunas practicas ecologicas tales como el uso
de la energia solar para las necesidades basi-
cas del funcionamiento del hotel, los arietes
hidraulicos para bombear agua para las areas
ecoldgicas y zona habitada del hotel, entre
otras actividades. Estas tecnologias permiten
disminuir la utilizacidon de combustibles va-
liosos y son una forma eficiente de preservar
el medio ambiente.

La gestion en el drea de produccién de
alimentos en los hoteles basada en la
buenas practicas medioambientales

De acuerdo con la Conserjeria del Medio
Ambiente de la Comunidad de Madrid (2000;
17-22), la cocina puede visualizarse como
un sistema donde se introducen diversos
insumos (ingredientes, combustion, energia)
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y luego de diversos procesos se obtienen
productos terminados (alimentos procesados,
aguas residuales, aceites-grasas, residuos de
alimentos y vapores, olores), con sus reper-
cusiones en el medio ambiente.

En este orden de ideas, en las cocinas, por
los numerosos procesos de produccidon que
se realizan para lograr el producto final:
alimentos elaborados, se generan abundan-
tes residuos de alimentos asi como otros
productos de desecho, por lo que se hace
necesario abordar la situacion de tres formas:
1. Reducir la cantidad de residuos de dese-
cho, evitando, produciendo o adquiriendo
materiales desechables o innecesarios; 2.
Considerar la reutilizacion de los materiales
fabricando y adquiriendo articulos durables
para utilizarlos varias veces, y 3. Reciclar
los desperdicios (SANGUINES y Sousa; 2005:
32-33). Principios estos establecidos en
las buenas practicas medioambientales, las
cuales pueden definirse como las mejoras
continuas de las actividades en relacion con
el medio ambiente; en fin, recomendacio-
nes practicas cuya aplicacion mejorara la
eficiencia ambiental. Cuando la accién en
las cocinas es correcta el impacto ambiental
es positivo, por ejemplo: restaurantes como
Red Lobster, Jack in the Box, Mc Donald’s y
Burguer King reciclan el aceite de freir usado,
debido a que este aceite puede ser refinado
y utilizado en productos como comida para
animales y en la elaboracion de cosméticos
(CHON Y SPARROWE 2001: 312-314).

Las buenas practicas medioambientales en
la cocina se concentran en tres aspectos:
1. Productos contaminantes y residuos que
se generan de la produccion de alimentos y
bebidas. 2. El agua, y 3. La energia.

Un hotel o un servicio de alimentacion para
garantizar la calidad ambiental del servicio
que presta deberd contar con operaciones
higiénicas programadas, asi como disponer
de espacio fisico que facilite las operaciones
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de limpieza, manejo de aguas servidas, equi-
pos para controlar las emisiones de vapores
y gases producto del procesamiento de los
alimentos, espacio fisico y equipos adecuados
y en buen estado para el manejo de los de-
sechos, de manera que sea posible disminuir
los riesgos de contaminacion ambiental, ya
que en la medida que el turista observe bajo
impacto ambiental por el manejo del hotel
o servicio de alimentacidn, se sentira mas
protegido y habra mayor promocion turistica
para el pais destino.

Analisis y discusion de los resultados
Los datos obtenidos se cotejaron con las
observaciones realizadas y, a su vez, en el
caso de los rubros estandarizados, se siguio el
procedimiento descrito por el Msps (1980), el
cual da el porcentaje de efectividad para cada
rubro, que permitird obtener de esta forma
los valores porcentuales para cada hotel, que
analizados en conjunto representaran numé-
ricamente el nivel sanitario y de aplicacion
de buenas practicas medioambientales del
establecimiento.

1. Manejo del 4rea de produccion

de alimentos y bebidas

Las buenas practicas medioambientales
establecen que los equipos y utensilios que
estan en contacto con los alimentos deben
tener la superficie lisa, ser de acero inoxi-
dable, anticorrosivos, estables, atoxicos, no
absorbentes.

En el presente trabajo se encontrd un 60% de
efectividad para este rubro entre los hoteles
visitados. Este hecho obedece, en parte, a
que los administradores tienen métodos ade-
cuados de limpieza y mantenimiento de los
equipos y utensilios. Las emisiones de gases
y vapores se manejan con campanas de aire, a
las cuales no se les pudo comprobar durante el
presente trabajo su efectividad. Sin embargo,
se observd que los empleados no consideran,
en la mayoria de los casos, el uso de ollas o
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recipientes del tamahno de la hormilla, por lo
general los usan de mayor tamahno, alargando
el periodo de coccion. Al respecto la Rainfo-
rest Allience (2005; 19.) establece que estas
practicas incorrectas generan pérdidas de
energia en forma de calor y, a su vez, daho a
la hornilla de la cocina.

También en el manejo de la cocina se observod
el reliso del aceite para freir alimentos, con
el consecuente impacto en el ambiente por
alcanzar rapidamente el “punto de humo” y
generar malos olores en el ambiente. Estos
altimos aspectos son deméritos que afectan la
efectividad del rubro en estudio. La efectividad
de este rubro en promedio alcanzd el 45%.

2. Control de residuos sélidos

Con esta disposicion sanitaria se quiere
establecer un control de los residuos solidos
producidos en todas las areas de produccion
y servicio de alimentos, especialmente en
las areas de almacenamiento, preparacion,
exhibicion y servicio, lo cual garantizara la
reduccidon al minimo de los malos olores,
suciedades, presencia de insectos y roe-
dores (Anez; 2000: 373) y contaminacion
ambiental, tanto dentro como fuera de las
instalaciones del hotel.

En este trabajo se observa que los tres hoteles
en referencia poseen cuarto refrigerado para
la basura. En uno de los hoteles visitados este
cuarto se encuentra fuera de servicio. Sin em-
bargo, al preguntar qué actividad realizaban
para superar este problema, respondieron que
contratan el servicio de aseo urbano local
para que varias veces al dia retire la basura
y de esta manera evitar las consecuencias
negativas derivadas de su acumulacion y alta
temperatura ambiental. Todos realizan clasi-
ficacion de los desechos y los comercializan
con diferentes personas e instituciones, razon
por la cual los empleados consideran este
hecho s6lo desde punto de vista econdmico;
todos mantienen limpio el deposito para la
basura. La efectividad de este rubro es de
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85%, lo que indica que existe en la gerencia
criterios adecuados para el manejo de los
desperdicios solidos.

3. Manejo de aguas y productos quimicos
en el drea de produccion de alimentos y
bebidas

Al estar ubicados en el area de la capital, el
abastecimiento de aguas blancas provienen
de Hidrocapital. En este trabajo no se pudo
obtener informacion referida al proceso de
limpieza y mantenimiento de los tanques de
almacenamiento de aguas blancas. En rela-
cion con las aguas servidas se observo en los
tres hoteles en referencia que la red cloacal
estd empotrada, no hay daho en la plomeria y
no existen conexiones cruzadas. Se observd
en los hoteles vertimiento de aceites y grasas
usadas, asi como restos de sustancias quimi-
cas utilizadas para la limpieza del espacio fi-
sico, equipos y utensilios que producen aguas
contaminadas con residuos organicos. En este
sentido la Red de Autoridades Ambientales
(2004: 49-59) sugiere evitar o minimizar el
vertido de sustancias organicas a los desaguies
o canalizaciones en las cocinas para evitar el
impacto en el ambiente. El nivel de eficacia
para este rubro en promedio fue 38.46%.

4. Manejo de la energia eléctrica

Un aspecto muy importante que se debe con-
siderar en las actividades de la cocina es el
consumo de la energia eléctrica, que debe ser
racional. De acuerdo con las recomendaciones
de la Red de Autoridades Ambientales (2004
49), se observo en los hoteles en estudio que
almacenan los alimentos a temperaturas ade-
cuadas (temperaturas promedio de 5 °C para
la refrigeracion de productos proteicos, y -13
°C en la cava de congelacidn), los guardan a
temperatura ambiente, no humeantes o calien-
tes; sin embargo, se evidenciaron deméritos
como: la apertura innecesaria de las neveras y
cavas de refrigeracion y congelacion, y el no
uso de energia solar. Los empleados consulta-
dos manifestaron no conocer si la tecnologia
empleada en los medios de conservacion de
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alimentos en frio era de tecnologia respetuosa
al medio ambiente (es decir, greenfreezer: no
dafa la capa de ozono). La efectividad de este
rubro es de 74%.

Conclusiones

1. El impacto ambiental por la gestion de los
hoteles en estudio representa una amenaza en
especial por la contaminacion con desechos
orgéanicos de las aguas servidas. Durante las
fases tanto de observacion como de aplica-
cion de los instrumentos de recoleccion de
datos no se observaron acciones tacitamen-
te expresas para contrarrestar el impacto
ambiental derivado del mal manejo de los
desechos liquidos.

2. Aunque no existen politicas formuladas
y en marcha para minimizar los riesgos que
la actividad hotelera genera en la conserva-
cion del medio ambiente, se observo que: la
efectividad alcanzada en promedio para los
tres hoteles en estudio fue de 60,49%, lo cual
permite concluir que, a pesar de observarse
hechos que afectan la integridad ambiental,
existe preocupacion por minimizar el impacto
ambiental de la actividad hotelera.

3. Un problema importante se refiere al per-
sonal que labora en el area de produccién de
alimentos; se sugiere que organicen talleres
de induccidn por parte de la gerencia de los
hoteles para sensibilizarlos ante la problema-
tica del medio ambiental, donde les faciliten
conductas adecuadas que contribuyan con la
preservacion del ambiente no solo dentro de
la empresa, sino en su vida cotidiana.

4. Se requiere profundizar y extender la inves-
tigacion, de manera sistematica, hacia otros
hoteles para obtener un diagndstico mas preci-
so sobre la aplicacion de buenas practicas am-
bientales. Por otra parte, como el instrumento
se adapto a las necesidades de la investigacion,
se sugiere para proximos analisis validarlo y
establecer los ajustes del caso.
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