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Alimentacion
saludable

en la industria
del petroleo

y del gas

Por Dra. Cecilia Claret, Dr. Guillermo Gonzalez y
Dr. Juan Carlos Gaboardi
Petrobras Energia S. A. - E&P Argentina

Introduccidn

Petrobras Energia S.A., orientada al cumplimiento de su
Politica de Salud, ha implementado un programa denomi-
nado PPS (Promocién y Proteccién de la Salud), con pla-
nes principalmente dirigidos a la prevencién primaria, es
decir, a fomentar hébitos saludables en las personas.

Uno de ellos es el Plan de Alimentacién Saludable, en
el marco del cual se implement6 la iniciativa de opciones
de ment saludable en las areas Medanito, Puesto Hernan-
dez, Sierra Chata y Rio Neuquén, lugares donde el perso-
nal desayuna, merienda y almuerza.



Liderazgo de la unidad

Estadisticas
CSMS Salud

Politica
de Salud
Petrobras

Coherencia
(Decir y Hacer)

(prevencion primaria)

Asesores
Externos

Asesoria y apoyo de
nutricionistas en el
marco del PPS

Vision Sistémica

Iniciativa:
Menu saludable
en comedores

Talleres de Alimentacion Saludable

Contexto de implementacién

Cultura

en Comedores
Petroleros

Recompensa

Implementacién de menu
saludable en comedores E&P Arg.

Comunicaciones

CSMS - SALUD IIEIGES

Liderazgo Unidad

Acciones de Promocion
Estrategia (;como?)
Respeto a las personas
Desarrollo de Proveedores
Sistema de Gestion

Hipercalérica - Abundante

Acciones de Comunicacion

Situacién del proveedor
del servicio en cada Area

Personal (cultura y profesionalismo)
Procesos
Objetivos de satisfaccion

Proveedores
de Servicios

Participacion del duefio o gerente
Incorporacion de nutricionistas
Propuestas de Mejora
Entrenamiento del personal
Ajuste de procesos

Equipo de implementacién
y mejora continua

El objetivo fue materializar los con-
ceptos que se difunden en los Talleres
de Alimentacién Saludable, realizados
en el marco del PPS, ofreciendo opcio-
nes de desayunos, refrigerios y
almuerzos coherentes con hébitos ali-
mentarios saludables.

Se trabajo en equipo multidiscipli-
nario y se implement6 a partir del mes
de abril del afio 2006 el Plan de Menu
Saludable, que signific6 un avance en
el cambio cultural orientado a modifi-
car los habitos alimentarios.

Liderazgo de la unidad
Politica de Salud

Petrobras Energia S.A. tiene una
fuerte politica en Salud; la misma se
rige basicamente en tres aspectos:

1. Prevencién Primaria: acciones ten-
dientes a cambios de habitos de
vida orientados a lo saludable, con
el objetivo de prevenir enfermeda-
des y mejorar la calidad de vida.

2. Prevencion Secundaria: acciones que
se desarrollan con el objetivo del
diagnostico precoz de alteraciones en

la salud, cuando atin no hay sinto-
mas (examenes periddicos).

3. Tratamiento Precoz: acciones ten-
dientes a garantizar el tratamiento
temprano y oportuno de las enfer-
medades ya diagnosticadas.

Programas y Planes

Dentro de la prevencién primaria,
PESA Corporativo promueve el pro-
grama de Promocion y Proteccion de
la Salud (PPS).

Uno de los planes del programa es el
de Alimentacién Saludable, con el obje-
tivo de difundir conceptos relacionados
a los habitos alimentarios (tipos de ali-
mentos, preparacion, recetas “sabrosas,
atractivas y saludables”, etc.).

Durante la ejecucion del Plan, se
realizaron en las areas de operaciones
de E&P Argentina talleres dictados por
nutricionistas.

Los conceptos transmitidos en
dichos talleres eran contradictorios con
la realidad que se vivia en las operacio-
nes, en las que se contaba con come-
dor y se suministraban servicios de
desayunos, almuerzos y colaciones.

En los talleres se difundian reco-
mendaciones sobre alimentos sanos
para la dieta diaria (por ejemplo:
yogur, frutas, cereales, etc.) y en la
préctica no existia esa opcion (para el
desayuno sélo se ofrecian facturas y
bizcochos de grasa).

Origen de la iniciativa:
Mena Saludable en Comedores
Ante la necesidad de materializar
los conceptos del Plan y procurar
coherencia entre el “decir” y el
“hacer”, el area de Salud Ocupacional
de la Gerencia de CSMS E&P Argenti-
na desarrolla e implementa esta ini-
ciativa con el objetivo de que todo el
personal tenga una opciéon saludable
al momento de su alimentacion, pro-
moviendo que se opte por este menda.
Otro aspecto preocupante para el
area de Salud de E&P Argentina es el
porcentaje de personas con dislipemias
y sobrepeso que trabajan principal-
mente en las areas. La iniciativa con-
tribuiria a disminuir estos porcentajes.
Se plantean como objetivos la
adopcion de habitos alimentarios
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saludables e indirectamente la dismi-
nucién de dislipemias y sobrepeso.

Contexto
de implementacion

Cultura en comedores
de la empresa

Culturalmente en la industria del
petrdleo y gas, en las areas donde el
personal trabaja lejos de sus hogares y
frecuentemente por periodos de varios
dias, el servicio de desayuno, almuer-
7o y colaciones es considerado un
reconocimiento por las condiciones
de trabajo.

Histéricamente los mentes son
hipercaléricos, hipergrasos y de racio-
nes abundantes.

Lo antes mencionado es aceptado
tanto por el personal como por las
empresas.

El desafio de la iniciativa es generar
un cambio en esta cultura (personal y
de la empresa), por lo que s6lo podia
llevarse a cabo mediante un plan que
implicara promover una opcién dife-

Sistema de Gestion

Definicion de la practica a implementar
e Elaboracion del Menu
e Definicion del Proceso de Elaboracién

Aprendizaje y acciones de ajuste
a la practica definida

Ejemplo:
e Definicion precisa del tamafio de las porciones
e Definicion de la forma de servir las mesas

Modelo de Gestion
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rente en el menu ofrecido diariamen-
te, no impuesto.

Situacién de los

proveedores de servicios
Las empresas de catering no difieren

culturalmente del personal petrolero y

de las empresas.

En este sentido nos encontramos
con que:

1. Culturalmente personal de las empre-
sas de catering (cocineros y ayudantes
principalmente) tenian el concepto
de que “bueno” es hipercal6rico,
hipergraso y abundante.

2. No siempre se contaba con un pro-
fesional en nutricién que asesorara a
las empresas de catering en la elabo-
racion de los mendes. La definicién
del ment (qué alimentos ofrecer y
como elaborarlos) pasaba por deci-
sion principalmente del cocinero.

3. Los procesos de elaboracién de los
alimentos dependian de la expe-
riencia del cocinero y habitualmen-
te no existia un plan de capacita-
cién en procesos de elaboracion
saludable de los mentes.

4. Se entendia como objetivo de satis-
faccion al cliente ofrecer menaes
hipercaléricos, hipergrasos y abun-
dantes.

En este sentido, el Plan debia con-
templar un cambio cultural en las
empresas de catering focalizado princi-
palmente en su personal de cocina.

Estrategia
de implementacion
y mejora continua

La estrategia de implementacion y
mejora continua fue definida por el
area de Salud Ocupacional de la
Gerencia de CSMS E&P Argentina.

Los pilares de la estrategia fueron:
1. Respeto a la decision del personal de

la empresa, promoviendo un cambio

en los habitos alimentarios.
2. Trabajo en equipo multidisciplinario.
3. Compromiso visible del liderazgo de
las empresas de catering (proveedores).
4. Aplicacion de un sistema de gestion
(implementacién y mejora continua).
El equipo multidisciplinario esta

Planificacion de la ejecucion:
e Compartir Objetivo

e Capacitacion

e Sistema de Gestion

= r

Acciones de ajuste
al cumplimiento
de la practica definida:

Ejemplo:

Implementacion
o Liderazgo del Area
e Comunicacion
® Promocion

Seguimiento

e Semanal: Nutricionista proveedor
® Mensual: Nutricionista Petrobras

e Resistencia a la aplicacion €—| ° Observacion Periodica: Médicos Salud

del proceso definido
- cambio de personal

e Falta de cumplimiento
de publicacion del menu
saludable en carteleras

Petrobras

® Reunién de Anélisis Critico Mensual:
- Proveedor

- Nutricionista Petrobras

- Médicos de CSMS

Analisis critico de la practica
e Reunién Mensual del equipo

e Encuesta Interna



compuesto por:

e Salud Ocupacional (Gerencias de
CSMS E&P Arg.), en el rol de pro-
motor y lider del plan.

e Representantes de las empresas de
catering, en su rol de proveedor del
servicio en las dreas. En este sentido,
los dueiios/gerentes de las empresas
participan, junto con sus nutricio-
nistas, en las reuniones de imple-
mentacion, seguimiento y mejora.

e El area de Comunicaciones Internas
de E&P Argentina, en su rol de
comunicar el Plan y promover la
opciéon por el ment saludable
(antes y durante los desayunos,
almuerzos y colaciones). Se elabora-
ron afiches colocados en las cartele-
ras de comunicacion de las areas, se
obsequié a cada persona una taza
con leyendas promoviendo el plan,
se distingue visiblemente a los
comensales que optan por el ment
saludable sirviendo dicho ment en
un plato diferente al resto, elabora-
do a tal fin (cuadrado y con ins-
cripciones relacionadas al plan).

¢ Asesores externos: nutricionista con-
tratada a través del programa de
Promocion y Proteccion de la
Salud, en su rol de especialista en
alimentacién, para la evaluacién de
los diferentes mendues ofrecidos por
las empresas de catering.

Sistema de gestion

Para la implementacién y mejora del
Plan se realiz6 una reunion inicial para
definir el plan de acuerdo con la estrate-
gia establecida por Salud Ocupacional.

En reuniones de planificacién se
definieron aspectos concretos de la
implementacion tales como:

1. Los contenidos de calorias, protei-
nas, azucares, etc., que debian ser
considerados en la elaboracién de
los mentes saludables, como asi
también cudles serian las opciones
de desayunos y colaciones que se
ofrecerian.

2. Necesidades de capacitacion del per-
sonal de las empresas de catering.

3. Acciones de comunicacién y pro-
mocién del Plan.

Peri6dicamente se realizaron visitas
a los comedores por parte de las nutri-
cionistas (del PPS y de los proveedo-
res) y de los médicos de Salud Ocupa-
cional, con el fin de observar el estado
de implementacién del plan.

Una vez al mes el equipo multidisci-
plinario se retine para evaluar critica-
mente el desarrollo del Plan y definir
acciones correctivas a los desvios obser-
vados en relacién con lo planificado
(por ejemplo: fue necesario realizar
cambios en el personal de cocina de
una de las areas ya que no se logro su
adaptacion a los nuevos procesos de
elaboracién de alimentos establecidos).

Como préctica para la identifica-
cién de mejoras al plan, ademas de la
Reunién de Analisis Critico mensual
antes mencionada, se cuenta con una
encuesta de participacion y satisfac-
cion del personal de Petrobras.

Algunas de las mejoras realizadas
estuvieron relacionadas con el ajuste
del volumen definido inicialmente
para cada porcién y la eliminacion de
la practica arraigada en algunos come-
dores, en los cuales la entrada se

encontraba ya servida en la mesa con
anticipacion a la llegada de los
comensales y no era exactamente la
opcion saludable.

El modelo de gestion de la pagina
58 responde al modelo de aprendizaje
organizacional de Argyris y Schon,
adaptado para la Guia Petrobras de
Gestion para la Excelencia.

Conclusiones

A menos de un afio de implemen-
tado el plan, podemos compartir las
siguientes conclusiones.

Cuando se comenzo con el Plan
existia un temor a no poder imple-
mentarlo dado el cambio cultural que
implicaba; sin embargo, actualmente
estd integrado con éxito, en mayor o
menor medida, en las diferentes areas
y ademas es percibido como una
accién concreta de preocupacion de la
empresa por la salud de su gente.

Existe un escenario favorable para
continuar, no sélo con el desarrollo
del Plan de Menu Saludable sino tam-
bién con otras iniciativas y acciones
promovidas desde el 4rea de Salud
Ocupacional relacionadas a la Preven-
cion Primaria que promuevan hébitos
de vida saludables. 8

Bibliografia

Guia Petrobras de Gestion para la
Excelencia.

60 | Petrotecnia ® agosto, 2007



