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Reporte de caso

La alimentacion colectiva en grandes eventos deportivos:
experiencias y reflexiones del desempeno del nutricionista
en los servicios de alimentacion de los Juegos Olimpicos

y Paralimpicos, Rio 2016

Food services management in major sports events: experiences and
considerations on nutritionist performance in food services at Olympic
and Paralympic Games, Rio 2016

Alimentacdo coletiva em grandes eventos esportivos. Experiéncias e reflexdes do desempenho
do profissional em Nutricdo nos servicos alimentares das Olimpiadas e Paraolimpiadas, Rio 2016
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eventos deportivos mas grandes de Brasil, por ello, fue de fundamental im-
portancia crear una estructura que pudiera atender a las diversas necesida-
des. El sector de alimentos y bebidas tenia como objetivo atender atletas,
oficiales técnicos, familia olimpica y paralimpica, prensa, fuerza de trabajo
y espectadores. El servicio siguié estdndares internacionales, respetando los
contratos firmados y los protocolos.

El sector de alimentos y bebidas fue ampliamente planeado; la gestion fue
realizada por un equipo exclusivo, formado por profesionales de diversas
nacionalidades y con experiencia en eventos deportivos internacionales.
La seleccion para la formacion de este sector fue minuciosa y, a continua-
cion, se realizaron entrenamientos tedricos y practicos con los seleccio-
nados, considerando las tareas de cada cargo. Se desarrollaron materiales
y métodos exclusivos para el sector de alimentacién, como el KPI (Key
Performance Indicator), las listas de verificacion y el sistema de seguridad
alimentaria (Food Safety), por ejemplo.

Los Juegos Olimpicos y Paralimpicos, Rio 2016, dejaron un legado para el

sector de alimentos y bebidas en Brasil: mayor capacitacion de profesiona-
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Abstract

The Olympic and Paralympic Games, are among the biggest
sporting events in the world, thus requiring great planning
which involves catering services. Given the relevance of such
events for Brazil as host country, there was the need to develop
a sound structure to meet various needs concerning catering
industry. The Food and Beverage sector was aimed at cater
for: athletes, technical officers, Olympic committee officers
and employees, press staff and spectators in compliance with
international standards.

The Food and Beverage sector was carefully planned and its
management was implemented by trained professionals from
all over the world. Screening processes for the said sector were
thorough. Practical and theoretical accordingly- to- the posi-
tion training followed using specific tools within the food in-
dustry such as KPI (Key Performance Indicator), check lists and
food safety system.

The Rio 2016 Olympic and Paralympic Games left a legacy for
the food sector in Brazil: greater professional training, growth
models for the sector, excellence in the provision of proposed
services and incentives for more national and international con-
nections at major events.

Keywords: Food, Beverage, Nutrition, Food Supply, Food
Security, Sanitation, Events, Sports.

Introduccion

Los eventos tienen su origen en la antigliedad vy, a lo
largo de diversos periodos de la civilizaciéon humana,
se han convertido en un acontecimiento planeado con
objetivos claramente definidos, una necesidad de reu-
nir personas, compartir emociones y victorias, influen-
cias econémicas, sociales y politicas en cada época, y
una importante actividad social, econémica y depor-
tiva (1).

Histéricamente, el hombre se manifiesta por medio de
eventos. Poits afirma:

“l...] Uno de los mas antiguos eventos de la epopeya
humana en la tierra ha ocurrido hace millones de afios
cuando un primitivo grupo de humanos se reunié para
conmemorar una caza [...]".

El autor clasifica los eventos de acuerdo con algu-
nos criterios, entre ellos, areas de interés como lo

Resumo

Olimpiadas e paraolimpiadas sdo dos maiores eventos espor-
tivos do mundo, portanto demandam muito planejamento,
incluindo os servigos alimentares, em 2016 no Rio foi criada
toda uma estrutura para atender estas necessidades. O setor
de alimentos e bebidas atendeu atletas, esportistas, técnicos,
familias olimpicas e paraolimpicas, midia, trabalhadores e es-
pectadores. O servigo seguiu parametros internacionais, con-
tratos e protocolos.

Este setor foi muito planejado e a gestdo realizada por uma
equipe de profissionais de diversas nacionalidades, foram rea-
lizados treinamentos tedricos e praticos para todos os selecio-
nados a participar, incluindo métodos especializados como KPI
(key performance indicator), listagens de verificacdo e sistema
de seguranca alimentar (food safety), por exemplo.

Toda essa experiéncia herda um legado para este setor no Bra-
sil, maior capacitagdo profissional, exceléncia na prestagao de
servicos e incentivos nas ligagdes internacionais.

Palavras chave: alimentos, bebidas, nutricédo,
abastecimento alimentar, seguranca alimentar, saneamento,
eventos esportivos.

deportivo, cultural, social, empresarial, educacional,
turistico, etc.

Mas alla de eso, los eventos deportivos tienen su pro-
pia subdivision en tipos, entre los que se encuentran
las olimpiadas, las cuales se registran como el primer
evento de amplia magnitud realizado desde la antigtie-
dad, en el afo 776 a. C. en Olimpia (Grecia), y que
son una competicion que redne varias modalidades
deportivas, con algunos dias determinados para diver-
sas categorias (2).

En este tipo de encuentros deportivos, no solo tienen
protagonismo los escenarios deportivos, sino también
los servicios del evento, por cuanto se retnen la ope-
racion logistica y la atencién de deportistas, delega-
ciones, cuerpo de arbitros y jueces, fuerza de trabajo
y asistentes. Dentro de este grupo de servicios, estdn
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los de alimentos y bebidas, incluyendo restaurantes,
servicios de abastecimiento colectivo (catering) y con-
cesiones alimentarias.

A nivel general, los servicios de alimentacion en el am-
bito deportivo implican una serie de requisitos especi-
ficos de acuerdo con las modalidades deportivas, las
etapas de entrenamiento o de competencia y, cuando
se trata de un evento de talla internacional, los habitos
alimentarios y las preferencias culturales de cada una
de las delegaciones. Es por lo anterior que el servicio
de alimentos es uno de los aspectos mds importantes
en un encuentro deportivo de gran envergadura, debi-
do a la confluencia de diversas nacionalidades, por los
diferentes deportes y la especificidad de gastos energé-
ticos de cada uno de estos.

En ese sentido, uno de los mayores legados de un ser-
vicio de alimentacién en la historia de las olimpiadas
fue el de los Juegos de Verano de 1992, en Barcelona,
Espana. Habiéndose cumplido 25 afos del evento, se
tiene registro de una ocupacion de 703.864 perso-
nas entre desayuno, almuerzo y cena en el restauran-
te principal de la Villa Olim pica para los 31 dias de
duracién los Juegos Olimpicos (13). Del mismo modo,
se tuvo una programacion dietética de 300 recetas,
aproximadamente, tanto en preparaciones como en
alimentos, fijando un ciclo de mends rotatorios por se-
mana. Se establecieron, también, pictogramas por co-
lores de acuerdo con el contenido de carbohidratos y
calorias de toda la oferta de la Villa Olimpica, resaltan-
do preparaciones derivadas del cerdo, con alimentos
no alergénicos y de dieta lacto-ovo-vegetariana, esto,
para facilitar la eleccion alimentaria de los atletas, es-
pecialmente de modalidades deportivas en las que el
control del peso corporal resulta fundamental.

Dentro de las justas, también se indagaron los habitos
alimentarios y se caracteriz6 el modelo dietético de
una muestra de 126 atletas (92 hombres y 34 mujeres)
de 25 modalidades deportivas diferentes. De esta in-
vestigacion se derivaron interesantes datos, como un
elevado consumo de gramos por dia de grupos de ali-
mentos como frutas, carnes, refrescos y zumos, yogur
y helados, durante los juegos, lo cual reafirmé que, si
bien la oferta alimentaria se basaba en la dieta me-
diterranea, los atletas de procedencia extranjera, que
fueron la gran mayoria, consumieron menos alimen-
tos de este tipo de dieta (como aceites o pescados)
que sus colegas espanoles (13). El perfil calérico de
este modelo de dieta consistié en un alto aporte de
energia derivada de las proteinas, con un valor caléri-
co total promedio de 17%, y un adecuado aporte de
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carbohidratos y grasas, con un valor calérico total pro-
medio de 52% y de 30%, respectivamente.

En resumen, siempre se debe tener presente que la
concepcién de un servicio de alimentacion deportivo
debe estar centrado en el propésito de cumplir con la
normatividad vigente del pais, facilitar su ejecucion por
parte de los colaboradores responsables del servicio,
satisfacer gustos, necesidades y habitos del usuario o
cliente, y facilitar el disfrute del consumo, mediante una
atencién calida y amable en un ambiente agradable (3).

Presentacion

Este articulo tiene como objetivo tratar la relacién de
los deportes y la alimentacion dentro del contexto de
grandes eventos deportivos a nivel internacional, bus-
cando contribuir al crecimiento de la academia y la
investigacion, asi como a la construccion de futuras
acciones en eventos deportivos en el ambito local o in-
ternacional, estimulando el crecimiento de profesiona-
les de la nutricion y dreas afines que se desenvuelven
en los servicios de alimentacién colectivos en eventos
deportivos. La experiencia principal se enfoca en la
operacion y el quehacer del nutricionista dietista en
los Juegos Olimpicos y Paralimpicos de Rio 2016.

Se presentan datos e informaciones existentes en ba-
ses de datos bibliograficos, asi como materiales insti-
tucionales y organizacionales, material de medios de
comunicacién reconocidos sobre eventos deportivos
internacionales y sus relaciones con los servicios de
alimentacién dentro de la organizacion interna de los
mismos, que han ocurrido hasta el presente momento.
Esta informacion se complementa con la experiencia
vivida por parte del profesional nutricionista dietista en
el servicio de alimentacién en los mas recientes Juegos
Olimpicos y Paralimpicos, Rio 2016.

Revision del tema

Los eventos deportivos internacionales traen consigo
una palabra que es muy discutida, repercute y tiene
importancia antes, durante y después de ese periodo:
el legado. El concepto de legado es complejo y mul-
tidisciplinario, esta relacionado con las ideas de desa-
rrollo sostenible y sostenibilidad, y se ha convertido
en importante para la organizacién de este tipo de
eventos. A lo largo del tiempo, la concientizacién de
los efectos positivos y negativos que las competicio-
nes deportivas traen, se ha vuelto creciente. Las ins-
talaciones temporales que son locales y los ambientes
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desarrollados para atender las necesidades de estruc-
turacién de un evento de gran tamafio y nivel interna-
cional, como las olimpiadas y paralimpiadas, también
pueden acarrear un tipo de legado. Estas también son
parte integrante del conjunto de instalaciones planifica-
das y desarrolladas, vinculadas al lugar de operaciones
como una forma de solucién fisica de acuerdo con las
necesidades y objetivos operativos ya existentes o que
necesitaban completarse, lo cual contribuye al aconte-
cimiento de los Juegos (4).

Los eventos deportivos son capaces de agregar valores
a las ciudades que son sus sedes, pues por si mismos
establecen una valorizacién de la colaboracién colec-
tiva y transforman los espacios de las ciudades. La se-
de crea instalaciones para deportistas, profesionales y
turistas, generando un proceso de expansién y mejora
de toda la infraestructura (5).

Los grandes eventos deportivos presentan un publico
de atencion a nivel interno (atletas, comision técnica,
fuerza de trabajo, oficiales técnicos, familia olimpica
y paralimpica, por ejemplo), para los cuales los ser-
vicios de atencion se tornan extensos. En estas cir-
cunstancias, en el contexto del servicio de alimentos
y bebidas, el riesgo de enfermedades transmitidas por
alimentos se vuelve potencial. Por lo tanto, este riesgo
debe reducirse y controlarse al maximo, lo que puede
hacerse mediante las buenas practicas de manufactura
en la preparacion de los alimentos (6).

Las enfermedades transmitidas por alimentos, segtn el
Ministerio de Salud de Brasil, son aquellas causadas
por la ingestion de alimentos o bebidas contaminados
con agentes patégenos en cantidades que afectan la
salud del consumidor (7). Esta contaminacion puede
ocurrir en varias etapas de la cadena de produccion
de alimentos; uno de los principales medios de conta-
minacién ocurre en la manipulaciéon de los alimentos y
en su mala conservacion (8).

Histéricamente, hay ausencia de brotes de gran impacto
en eventos deportivos como las olimpiadas y paralim-
piadas, pues se establece una adecuacion sanitaria de
mayor rigor en el control de los procesos relacionados
con los alimentos. Ademas, para la preparacion de esos
grandes eventos deportivos, se hacen eventos de prueba
que ayudan en la planificacion y la evaluacion de las ac-
ciones de los érganos locales de vigilancia sanitaria (6).

En los Juegos Olimpicos y Paralimpicos anteriores,
se clasificé como alto el riesgo de enfermedades de
origen alimentario y por el agua, antes y después del

evento, debido al aumento de la produccion alimen-
taria, las grandes cantidades de alimentos y bebidas,
la logistica de entrega de grandes volimenes en pla-
zos ajustados, las demandas aumentadas y fluctuantes,
el gran ndimero de estructuras temporales, el elevado
nimero de colaboradores de los servicios de abasteci-
miento colectivo que debian ser entrenados y la pre-
vencion de incidentes, para evitar un impacto mundial
negativo en caso de ocurrencia (12).

Las olimpiadas y paralimpicas son una oportunidad
para estrechar la relacién entre nutricion y deporte pa-
ra concientizar a las personas en la busqueda de la
salud y la calidad de vida. Ademas, la alimentacién
es fundamental para garantizar el resultado y el rendi-
miento en las practicas deportivas, pues contribuye al
buen desempeno en las competiciones, a la rapidez en
la recuperacién y al retraso de la fatiga, disminuyendo
el riesgo de lesién y mejorando la reposicion de ener-
gia (14).

Los Juegos Olimpicos y Paralimpicos estimularon las
practicas deportivas en Brasil, asi como los cuidados
relacionados con la alimentacion, los cuales ganaron
atencion y evidenciaron la importancia de la nutricién,
destacando atin mas la participacién de los profesiona-
les en esta drea que actuaron en el acompanamiento
nutricional del atleta (nutricionista deportivo), en las
empresas que proporcionaron servicios de alimenta-
cién (nutricionista de produccién) y los profesionales
que actuaron en la seguridad de alimentos (14).

Discusion

Juegos Rio 2016

Uno de los servicios de los Juegos Rio 2016, que en su
mayoria operd en instalaciones temporales, fue el drea
de alimentos y bebidas, la cual incluyé instalaciones
temporales completas, y adaptacion, reconfiguracién
o expansion de las ya existentes.

En las olimpiadas y paralimpiadas, Rio 2016, se utiliza-
ron como base de produccién, control y fiscalizacion,
las directrices y reglamentos a nivel nacional de las
resoluciones de la Junta Directiva Brasilena, como la
Resoluciéon RDC ANVISA N° 216/04, la cual establece
las buenas practicas de manufactura para los servicios
de alimentacién y las define como: “I...] procedimien-
tos que deben ser adoptados por servicios de alimen-
tacion a fin de garantizar la calidad higiénico-sanitaria
y la conformidad de los alimentos con la legislacion
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sanitarial...]”. Las buenas practicas de manufactura
brindan informacién referente al lugar de trabajo, y
a los cuidados tomados con el agua y la disposicion
de basura, con los manipuladores, con los alimentos
utilizados en la preparacion, y con la higiene de los
alimentos, en el transporte y en la forma como el ali-
mento es servido, entre otros (9).

En el caso concreto de la operacién del drea de ali-
mentos y bebidas en los Juegos Rio 2016, esta se basé
en ocho principios fundamentales, los cuales retinen
muchos de los aspectos nombrados anteriormente y se
presentan a continuacion (10).

* Principio 1. La inocuidad de los alimentos debe ser
de suma importancia en todos los aspectos de los
servicios de alimentos y bebidas.

La garantia de la seguridad alimentaria era funda-
mental, ya que habia dos retos especiales en este
evento: uno era el clima tropical de Brasil y, el otro, la
gran escala de las operaciones de los Juegos. Habia
que tener especial cuidado en la cadena alimentaria,
los equipos, las especificaciones de los productos,
el transporte de los alimentos, la cadena de frio, los
métodos de coccion vy el servicio responsable.

* Principio 2. La oferta de alimentos debe ser saluda-
ble, nutritiva y equilibrada.

En la responsabilidad de guiar hacia elecciones sa-
ludables a todas las personas participantes, en cual-
quier dieta, el equilibrio es crucial. Por ejemplo, la
alternancia de proteinas de origen animal con las
de origen vegetal permite reducir los riesgos de sa-
lud, pero también contribuyen al medio ambiente.

* Principio 3. El suministro de bebidas necesita satis-
facer la sed, evitando la deshidratacion.

Se requieren bebidas embotelladas de venta en to-
das las concesiones, agua potable gratis cuando sea
necesaria, permitiendo a todos los miembros de las
organizaciones y otras personas recargar de agua
las botellas reutilizables.

* Principio 4. Ser sensible a las restricciones alimen-
tarias de poblaciones especificas y proporcionar
opciones que satisfagan sus necesidades Unicas.

Se deben tener presentes consideraciones como los di-
ferentes sabores internacionales, las creencias religio-
sas y las restricciones de salud (por ejemplo, alergias).

* Principio 5. Los productos y recetas brasilefios
deben tener una posicién destacada en todos los
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mends, para enriquecer la experiencia general de
todos los grupos de clientes.

* Principio 6. Hay que ser creativos en el desarrollo
de los mends de las concesiones, e inventar pro-
ductos o reinterpretar platos que se pueden prepa-
rar rapidamente, son faciles de comer y usan ingre-
dientes brasilefos de formas nuevas e innovadoras.

Se debe tratar de innovar en preparaciones con in-
gredientes brasilenos y que sean de facil consumo
en el ambiente deportivo, opciones diferentes a lo
que tradicionalmente se proporciona en un servicio
de alimentacion en eventos deportivos, productos
ultraprocesados y fritos.

* Principio 7. Hay que cumplir los compromisos de
sostenibilidad de los Juegos Rio 2016 y esforzarse
por ir mas all4, logrando las aspiraciones de con-
ciencia ambiental ejemplar.

Se deben utilizar recursos sustentables, mejorando
la cadena alimentaria, el manejo de los empaques
y la reduccién de desperdicios.

* Principio 8. Se debe garantizar que la experien-
cia global de los clientes de alimentos y bebidas
sea entregada en un estilo que transmita la calidez
y la cortesia de los habitantes de Rio de Janeiro,
0 cariocas.

Comprende una experiencia que incluye a todos
los miembros de las organizaciones de servicio al
cliente, la presentacion de los platos, el material de
los empaques y el ambiente de los comedores, todo
representando la alegria y calidez de los anfitriones.

Servicios de alimentacion

Para la planificacion de los servicios de alimentacion,
se establecieron estrategias y acciones en el drea de
recursos humanos, la cadena de suministros, la tecno-
logia de la informacién, la sustentabilidad, la infraes-
tructura, los equipos, la salud del trabajador, la progra-
macién de la produccién y la calidad.

A continuacion se presenta el diagrama de flujo de uno
de los pilares del servicio de alimentos, que fue la ob-
tencion de recursos sustentables como parte del ciclo de
manejo de los Juegos Olimpicos y Paralimpicos, Rio 2016

Tal como se ilustra, para la organizacion fue fundamental
establecer una gran participacion de la produccion local,
desde el cultivo hasta el plato servido, de preparaciones
que brindaran una experiencia sensorial Gnica de Brasil.
Desde luego, toda la misién del servicio de alimentos y
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Figura 1. Parametros de obtencion de recursos sustentables, Rio 2016

Se distribuiran productos de proveedores que cumplan con la legislacion bra-
silefia, incluyendo leyes con relacion al medio ambiente y derecho laboral. Se
debe demostrar sequridad y el origen del producto para evitar impactos nega-
tivos en el medio ambiente.

Adquirir productos con proveedores de acuerdo con la siguiente priorizacion:1)
Estado, 2) Brasil, 3) Suramérica y 4) Internacional

'

Rio 2016 aspira a crear menus que prioricen el producto de temporada climati-
cay de produccion local (especialmente, frutas y verduras), para obtener bene-
ficios nutricionales y menores requisitos para su almacenamiento y transporte.

y

Se elabor6 una guia de cadena de suministro sustentable para desarrollar con
los pequefios y medianos productores, con particular énfasis en agricultura
sustentable y orgénica, y con productos certificados como los de mar, carnes,
frutas y vegetales.

Para la disposicion de desechos, se establecio la directriz de aumentar el uso de
paquetes de disefio ecoldgico, reciclables, biodegradables y con uso posterior
como compostaje. Los utensilios como platos, cubiertos y botellas, se elabora-
ron con materiales reciclados.

Fuente. The Rio 2016 Olympic and Paralympic Games. Rio 2016
Taste of the Games. Rio de Janeiro; 2016.

bebidas se desarrollé6 con la participacion de varios
patrocinadores de diversos sectores, los cuales cum-
plen los lineamientos del Comité Olimpico Internacio-
nal (I0C) y se designan para cubrir ciertos servicios o
tipos de productos dentro de la oferta de alimentos
y bebidas.

Dentro de la logistica en la que se desarrollaron los
servicios de alimentacion, los locales de competicion
fueron distribuidos en cuatro regiones de Rio de Janei-
ro, entre ellos, siete en Deodoro, cuatro en el Mara-
cand, cuatro en Copacabana y quince en la Barra da
Tijuca. Cada grupo de regiones de la ciudad se de-
nominaba cluster, cada uno de los cuales se instalaba
en un territorio en la regién (venue); estos territorios
se clasificaron segun su uso, en local de competicion,
fuera de competicion, de entrenamiento o de apoyo.
Cada sector dentro del territorio o venue se establecia
como area de trabajo o drea funcional, y el sector de
alimentos y bebidas se denominé food and beverage.

Los grupos de clientes a los cuales se les ofrecian ser-
vicios de alimentos y bebidas eran:

* Federacion Internacional: organizacion no guber-
namental internacional reconocida por el Comité
Olimpico Internacional como responsable de admi-
nistrar los deportes que representa.

 Oficiales técnicos: arbitros y asistentes.

 Familia olimpica y paralimpica: grupo de dirigentes,
atletas y personalidades. vinculadas al movimien-
to olimpico.

* Atletas: practicante de cualquier tipo de deporte
o deportista.

* Prensa: profesionales del drea de comunicaciones.

* Espectadores: puiblico, personas que compraban
las entradas para ver los juegos.

* Fuerza de trabajo: trabajadores del Comité Rio
2016, voluntarios y contratados.

El patrocinio de grandes eventos, como los Juegos
Olimpicos, es importante para que los mismos puedan
llevarse a cabo. Los patrocinadores oficiales de los Jue-
gos Rio 2016 del sector de alimentos y bebidas, sumi-
nistraban las comidas y bebidas para consumo de los
participantes y para su venta al puablico. Las bebidas
respetaban un portafolio establecido y diferenciado
para cada tipo de servicio, como fuerza de trabajo,
area de competicion, vestuario y comedor de atletas,
area de familia olimpica y paralimpica, oficiales técni-
cos, espectadores, etc.

Los servicios de alimentacién de tipo colectivo tenian
como clientes obligatorios a los atletas, a la Federacion
Internacional, a la familia olimpica y paralimpica y a
la fuerza de trabajo, y como los clientes de pago, al
personal de radiodifusion, a la prensa, a los arbitros,
a los socios patrocinadores (marketing partners) y a
los espectadores.

A continuacién se describen algunos servicios ofreci-
dos por el sector de alimentos y bebidas:

1. Cold packed meals (refrigerios empacados frios):
en el caso de los atletas y de los oficiales técnicos,
estaban compuestos por sandwiches, con opciones
vegetarianas o veganas disponibles, condimentos
como sal y salsa de ensalada, ensalada de frutas o
una fruta entera y un postre.

2. Workforce break areas (areas de comedor para
la fuerza de trabajo): eran los restaurantes de los
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voluntarios, de los funcionarios de Rio 2016, de
los servicios de abastecimiento colectivo y de los
empleados que tenian derecho a ese tipo de ser-
vicio de alimentacién. Este servicio funcionaba las
24 horas y ofrecia el desayuno, el almuerzo y la
cena. El menu fue previamente establecido, proba-
do y aprobado por la comision de planificacion. El
menu de la fuerza de trabajo cambiaba diariamen-
te con rotacion cada ocho dias y fue disenado de
esta manera para proporcionar opciones variadas y
saludables, y suplir las necesidades nutricionales y
culturales, ademds de permitir la planificacion de
las compras y la produccion.

Las opciones de comida proporcionadas para la
fuerza de trabajo incluian, como parte de la rota-
cion del ment acordado, platos vegetarianos, sin
gluten y otras opciones de dietas. El mend estaba
compuesto por tres variedades de ensalada, una
de carne roja, una de carne blanca, una de frijol,
una de pasta, una de pan, una de harina, una de
acompafnamiento sin una legumbre, una de arroz
blanco, una de arroz integral, dos de dulce y dos de
fruta, ademas de salsas, sal, agua, café, edulcorante
y aztcar disponibles.

Las preparaciones se describian en tres idiomas,
inglés, francés y portugués. Se elaboré un cuestio-
nario para la sefializacién de alergias o necesidades
alimentarias especificas para atletas, fuerza de tra-
bajo y voluntarios. Por primera vez en los Juegos
Olimpicos y Paralimpicos, no se utilizaron alimen-
tos fritos en la elaboracién del mend.

Refreshment stations (estaciones de hidratacion):
eran areas de apoyo para el descanso y la recom-
posicion fisica, compuestas por la cartera de bebi-
das del patrocinador oficial y otras tres variedades
de frutas suministradas por el servicio de abasteci-
miento colectivo, para oficiales técnicos, atletas y
federaciones internacionales.

Family lounge (salon de la familia olimpica y para-
limpica): espacio reservado, delimitado y dividido
en refrigerios (refreshment), compuesto por produc-
tos del portafolio exclusivo del patrocinador oficial
de bebidas, ademas de frutas, café, té y aperitivos.
El servicio de alimentos estaba compuesto por un
formato diferenciado de desayuno y merienda o
almuerzo, y cena con menu predeterminado de
acuerdo con el cronograma de la competicion.

Control de dopaje: se suministraban agua y pro-
ductos de hidratacion. Los atletas que estuvieran en
tratamiento médico o en fase de control de dopaje
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en las dreas de competicién y por mds de cuatro
horas, tenian derecho a un refrigerio empacado y
frio, de acuerdo con la solicitud médica.

6. Servicio de medios: estaba dividido en tres dreas
dentro de los centros de competicion. El punto de
café (coffee corner) era el servicio pagado destinado
a los centros de medios locales, donde se ofrecian
bebidas frias y calientes, comidas frias y calientes, y
postres, bajo la responsabilidad de las concesiones.
En la estacion de refrigerios (refreshment station)
del sal6n de los medios (media lounge), se ofrecia
té, café, agua caliente, leche en polvo en bolsita
(sachet), aztcar y edulcorante en bolsita. En la sala
de prensa se ofrecian algunas bebidas del folleto
del patrocinador.

7. Concesion: servicio en formato movil o fijo (tienda
o estructura de legado) destinado a los espectado-
res, con venta de alimentos calientes y frios, y be-
bidas, alcohdlicas y no alcohdlicas, de los patroci-
nadores oficiales.

8. Atletas: cuando estaba disponible el servicio de al-
muerzo y cena en los locales de competicion, se
servia ensalada fria, sopa (cena), proteinas (carnes
roja y blanca y opcién vegetariana), guarnicion,
acompafnamiento y postre (dulce o fruta).

El sistema de control de comidas diarias se realizaba
mediante la emision de los vales de comida (vouchers)
y la inclusién de los datos en el software propio para
ese control. Este control lo hacia diariamente un repre-
sentante del equipo del sector de alimentos y bebidas.
Esos datos eran importantes para comparar el nimero
de comidas planificadas y el de las servidas. De esta
forma, era posible revisar la planificacion en tiempo
eficaz junto con los servicios de abastecimiento colec-
tivo, evitando desperdicios o falta de comidas. Los va-
les de comida se identificaron con el lugar, la fecha y
el periodo de la comida especificos y no se aceptaban
para cualquier otro lugar de comida distinto del espe-
cificado en el comprobante, esto, para que se pudiera
mantener la planificacién.

El servicio de alimentacion para atletas se diferenciaba
segln el local en el que estuviera instalado. El servicio
principal de suministro quedaba en la Villa de los At-
letas, donde habia comidas disponibles las 24 horas y
era de libre acceso. En los locales de competicion, los
atletas tenfan derecho a un refrigerio empacado frio
cuando se encontraban hasta cuatro horas en el lugar
de competicién o en casos de entrenamientos; si la so-
licitud se hacia 48 horas antes en la Villa de los Atletas,
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después de las cuatro horas tenian derecho a comidas
de bufé caliente, solo en los dias de competicion. Era
una manera de animar a los atletas a regresar a la Villa
Olimpica para recibir sus comidas.

En los dias de competicién, cuando estuvieran en el
local hasta por cuatro horas, los oficiales técnicos reci-
bian una comida en el formato de empaque frio (cold
packaging). Sin embargo, los oficiales técnicos que
permanecian en el lugar por cuatro horas o mas tenian
derecho a una comida caliente en el area de la fuerza
de trabajo (workforce break area), de acuerdo con el
horario y el periodo de competicién.

El lugar principal de comida de los integrantes de la
fuerza de trabajo era la pausa de la fuerza de trabajo
(workforce break), pero, si uno de sus miembros estaba
trabajando a una gran distancia o cuando se conside-
raba apropiado, se le ofrecia una comida envasada en
frio (cold packaging), de lo contrario, una tarjeta de
alimentacion era la alternativa.

Para atender las necesidades adicionales de las federa-
ciones internacionales, como reuniones y almuerzos de
trabajo, también se disponia en los lugares de competi-
cién de un ment predeterminado segtin la demanda.

Los trabajadores contratados tenian la oportunidad de
contratar o comprar por adelantado los vales median-
te el programa de comidas, lo que les permitia tener
acceso y utilizar los mismos servicios de alimentos y
bebidas de la fuerza de trabajo. En ese sistema estaban
incluidos los contratistas acreditados, los patrocinado-
res, los funcionarios de las federaciones internaciona-
les y los funcionarios técnicos.

Control de calidad

Uno de los mayores cuidados fue el de la seguridad
alimentaria, por lo que se hicieron reuniones internas
y con los érganos de fiscalizacién locales con el fin
de adecuar los procesos para garantizar la seguridad
de los alimentos, atendiendo a la legislacién vigente en
Brasil. En todas las operaciones locales de produccion
y distribucion de alimentos en los juegos vinculados al
Comité Rio 2016, se elaboraron una documentacion y
una lista de control (checklist) de seguridad alimentaria.

El documento fue utilizado como base para la creacién y
el desarrollo de un software o sistema de control de cali-
dad exclusivo para la vigilancia y la toma de decisiones du-
rante las operaciones. La lista de chequeo o control se ela-
boré teniendo como referencia la Norma NBR 15635 de
la ABNT (buenas practicas para servicios de alimentacion).
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Ademas, se elaboré una matriz de indicador clave de ren-
dimiento (Key Performance Indicator, KPI).

Se conformé un equipo de seguridad alimentaria cons-
tituido por profesionales del drea de nutricién e inge-
nieria de alimentos, los cuales poseian experiencia en
el area de control de calidad, y que fueron debidamen-
te entrenados y capacitados dentro de las especifica-
ciones requeridas y necesarias durante la operacion.
Fue un proyecto desarrollado exclusivamente en los
Juegos Rio 2016 y que puede servir de referencia y
legado para futuros juegos.

Las listas de verificacion o control eran utilizadas dia-
riamente por el equipo de seguridad alimentaria para
identificar las conformidades y no conformidades, las
cuales se dividian en criticas y no criticas, siendo com-
piladas en el software de gestion de la calidad. El obje-
tivo no era solamente identificar las no conformidades,
sino corregirlas y mejorarlas continuamente. El equipo
de seguridad alimentaria estaba orientado a hacer las
correcciones in situ y en conjunto con el equipo de
calidad de los servicios contratados de abastecimiento
colectivo, lo que fue de fundamental importancia para
la operacion y para el crecimiento de los profesionales.

El sector de control de calidad desarrollé un documen-
to para orientar a los proveedores contratados para ser-
vicios del sector de alimentos y bebidas de los Juegos
Rio 2016, en lo que se refiere a ‘calidad y seguridad de
alimentos’. Con esto se queria garantizar que todos los
alimentos suministrados fueran sanos, seguros, sabro-
sos, innovadores, personalizados, variados y sosteni-
bles, y que se produjeran considerando la calidad y la
seguridad, teniendo en cuenta la diversidad de facto-
res culturales, religiosos y étnicos involucrados en un
evento de representatividad global. Se queria asegurar
al usuario final, entre ellos, atletas, familia olimpica y
paralimpica, prensa, fuerza de trabajo y espectadores,
una experiencia con garantia de calidad, libre de ries-
gos y de conformidad con las legislaciones brasilenas
de todas las esferas publicas.

Durante todo el evento, la vigilancia sanitaria local se
asoci6 y participé por medio de visitas diarias en di-
versas instalaciones, siendo esto fundamental para de-
linear y alinear toda la operacién de acuerdo con las
medidas necesarias.

Villa Olimpica y Paralimpica

La Villa Olimpica y Paralimpica de los Juegos Rio 2016
fue un evento Gnico debido a su dimension, tanto en
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extension general de la Villa como en la del servicio
de alimentacién construido temporalmente vy, hasta
hoy, se considera el mayor en la historia de los jue-
gos, como también, en el servicio de operacién, por
el nimero de empleados y de comidas servidas. Se
transformaron 210 toneladas de alimentos en 17 mil
raciones distribuidas en desayunos, almuerzos, cenas
diarias y aperitivos, para atletas de élite e integrantes
de los equipos de diferentes culturas.

El servicio de produccién de alimentos se dividi6 en el
comedor de las comidas principales (main dining), una
estructura de 24.500 m2, dividida en almacenamien-
to, prepreparacion, produccién y dos restaurantes, y
el comedor informal, un drea externa con preparacién
principalmente de churrascos (barbacoa) y carnes.

En la Villa de los Atletas se adecuaron 300 metros
lineales de bufé con menus culturalmente represen-
tativos divididos en diversas estaciones de comida
internacional, como asidtica, kosher, halal, japonesa,
pizza y masa, ademds de mostrar y valorar la comida
brasilefia con una estacioén de carnes, entre otras pre-
paraciones tipicas.

La operacién del sector de alimentos y bebidas de la
Villa de los Atletas fue la primera en comenzar y la
Gltima en terminar; fueron, aproximadamente, tres me-
ses sirviendo 75.000 comidas por dia en el pico de la
operacion, con funcionamiento las 24 horas del dia,
siete dias a la semana.

Tabla 1. Opciones de alimentos en la sala principal de la Villa Olim-
pica, Rio 2016

Estaciones de alimentos Tipos de alimentos

Lo mejor de Brasil Platos e ingredientes regionales
ofrecidos para crear un menu

auténticamente brasilefio

Recetas tradicionales de diversas
regiones, incluyendo platos au-
ténticos de Africa, Asia, América,
El Caribe, Europa, Asia e India.

Sabores del mundo

Recetas asiaticas auténticas, de
diversos paises de este conti-
nente

Cocina asiatica

Pizzas y pastas Diversos tipos de pizzas, pastas

y salsas

Fuente. International Olympic Committee. Villa Olimpica, 2016
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Salud publica

Durante los Juegos Olimpicos, Rio 2016, el Ministerio
de Salud de Brasil registr6 11.235 atenciones de salud.
La prevision inicial era de 22.000 atenciones médicas,
por lo cual lo registrado fue mucho mas bajo de lo
esperado. En los Juegos Olimpicos de Londres 2012, se
realizaron 11.300 atenciones médicas (15).

Mediante una aplicacion de celular en los idiomas
portugués, inglés y espafol, llamado Guardianes de la
Salud, se estableci6 una iniciativa pionera en el mundo
para eventos de masa. El Ministerio de Salud recibi6
5.284 registros sobre las condiciones de salud de ca-
da persona (muy bien, mal o muy mal); tanto brasile-
flos como extranjeros ayudaron al Sistema Unico de
Salud de Brasil a mapear la ocurrencia de sintomas,
incluyendo aquellos de enfermedades transmitidas por
alimentos, en todas las regiones del estado de Rio de
Janeiro, lo cual permitia tomar las acciones necesarias
para proteger a la poblacion de forma rapida (15).

Los servicios médicos del evento fueron prestados por
profesionales voluntarios y contratados, que tuvieron
entrenamientos y, aproximadamente, 30 eventos de
prueba para garantizar el funcionamiento de los equi-
pos, protocolos y procedimientos. El objetivo era pro-
teger la salud de los participantes y permitir que pu-
dieran competir con lo mejor de sus habilidades (16).

Conclusion y reflexion final

El servicio de alimentacién para los diferentes publi-
cos de los Juegos Rio 2016 comprobé que es posible
conciliar diferentes factores, como el cumplimiento de
normas sanitarias, la adecuacion y calidad nutricional,
y la satisfaccién de clientes, espectadores y emplea-
dos. Sin embargo, solo la armonia entre las personas,
las dreas funcionales y las empresas fue capaz de ha-
cer que toda la estructura, la planificacion y la ejecu-
cion citadas en el presente articulo, funcionaran con
eficiencia. Se registra el ingrediente fundamental para
la formula de éxito: las personas.

Desde la experiencia del nutricionista dietista, lo que
se observé fueron colaboradores motivados y com-
prometidos a crear, desarrollar patrones y ponerlos en
practica a favor de uno de los momentos que mas mar-
c6 la historia deportiva y social de Brasil, trabajando
para cumplir los procesos y reglamentos internaciona-
les, con el fin de atender a cada una de las personas de
la mejor forma posible.
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El legado definitivamente fue construido; Rio de Janei-
ro y Brasil mostraron su capacidad para recibir eventos
de proporcién similar a la de los Juegos Olimpicos Rio
2016, garantizando a todos los participantes el acceso a
una alimentacién sana, variada y conforme a los estan-
dares nacionales e internacionales. El resultado de este
trabajo muestra profesionales mds capacitados, nue-
vas interacciones entre sectores, conocimientos mas
actualizados y entidades mas satisfechas en confiar a
Brasil, la mision de edificar eventos de gran porte, con
los cuales se viviran las emociones de competiciones
deportivas y, también, se brindaran experiencias en el
manejo y la logistica de los servicios de alimentacion.
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