Anexo 2_ Despilfarro alimentario

(Desarrollo del marco de accidn y actuaciones propuestas relacionadas con el despilfarro
alimentario)

ACTUACION ES PROPUESTAS:
1 PREVENIR EL DESPILFARRO ALIMENTARIO DE LOS HOGARES

Fomentar compra y consumo responsable
Guia de buenas practicas culinarias

2. PREVENIR EL DESPILFARRO ALIMENTARIO EN EL CANAL HORECA
3. PREVENIR DESPILFARRO DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES

Centros educativos. Consumo de fruta y comedores escolares.
Otros centros. Programas para hospitales, residencias.

4. REDUCIR EL DESPILFARRO ALIMENTARIO EN COMERCIOS Y MERCADOS
5. MEJORAR CIRCUITOS DE APROVECHAMIENTO DE LOS EXCEDENTES ALIMENTARIOS.

INTRODUCCION. CUANTO Y DONDE SE GENERA. ESTUDIOS Y CIFRAS.

IDENTIFICAR PARA REDUCIR EL DESPILFARRO DE ALIMENTOS
Evitar el despilfarro de alimentos es una actuacidn preventiva prioritaria.

El 19 de enero 2012, el Parlamento Europeo aprobd una Resolucidén dirigida a mejorar la
eficiencia de la cadena agroalimentaria. El objetivo es reducir el desperdicio de alimentos en
un 50% de aqui a 2025. Para ello, los Estados miembros deben dedicar mayores esfuerzos
para frenar el despilfarro alimentario, elevando su nivel de preocupacidn sobre este aspecto y
tomando medidas en todos los eslabones por los que pasan los alimentos.

El Programa Estatal de Prevencion de Residuos seiiala el desperdicio alimentario como linea
estratégica para la reduccion de la cantidad de residuos®.

Definiciones de despilfarro alimentario.

La FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura) define el
despilfarro alimentario y las pérdidas alimentarias como «la gran cantidad de alimentos

2 Programa Estatal Prevencién de Residuos 2014-2020. Punto 4.1y Punto 5.
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perdidos o desperdiciados en la cadena de abastecimiento alimentario orientada a la
produccién de productos comestibles para la alimentacion humana».

Segun el documento elaborado por la consultora Bio Intelligence, encargado por la Comision
Europea en el 2010, «los residuos alimentarios, que componen gran parte de los residuos
organicos, son residuos que provienen de materiales alimentarios crudos o cocinados
descartados en cualquier momento desde la explotacion agraria hasta la mesa. En los hogares,
hacen referencia a los restos de comida generados antes, durante o después de la preparacion,
como las pieles de las frutas y verduras, recortes de carne o comida sobrante o dafada. Los
residuos alimentarios pueden ser evitables o inevitables, aunque esta consideracion es, a
veces, estrictamente cultural».

OBJETIVOS

. Evitar el derroche de alimentos

. Fomentar la compra y el consumo responsable.

. Evitar que se generen excedentes alimentarios, asi como buscar alternativas para
aprovechar estos excedentes antes de que caduquen.

. Reducir la generacién de residuos (fraccion materia organica).

. Beneficios sociales y ambientales.

EL CICLO DE VIDA DE LOS ALIMENTOS

Se considera que las pérdidas y el desperdicio, que afectan en distintos grados a todos los
eslabones de la cadena alimentaria, ascienden globalmente a unos mil millones de toneladas,
un tercio del volumen de alimentos destinado al consumo humano (FAO 2011). La cantidad
de alimentos que se pierde o desperdicia cada afio equivale a mas de la mitad de la cosecha
mundial de cereales® en un mundo donde 925 millones de personas sufren desnutricion.

Desde que se produce un alimento hasta que llega al plato, se identifican distintos momentos

de desperdicio alimentario.
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Fuente: Catalogo iniciativas sobre desperdicio alimentario 2014. MAGRAMA.

2 Global food losses and food waste http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/es/
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Ddnde se produce el despilafarro alimentario:
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Fuente: Catalogo iniciativas sobre desperdicio alimentario 2014. MAGRAMA

Consideraciones para el disefio de actuaciones preventivas.

En todas las regiones del mundo se producen pérdidas y desperdicio de alimentos. La FAO
observa algunas diferencias: los paises en desarrollo sufren gran parte de las pérdidas en las
primeras etapas (cosechas y primera transformacién), mientras que en los paises
industrializados este fendmeno se da principalmente en las etapas de distribucién y consumo.

Se da la circunstancia que en los paises con mds recursos se produce demasiada comida que
luego es desechada incluso antes de su deterioro; mientras que en aquellos con menos
recursos la comida se desperdicia por la carencia de infraestructuras y de medios de
transporte y conservacién adecuados.

Por otro lado, en un mundo globalizado, gran parte de los alimentos desechados en los paises
mas ricos han sido producidos en los menos favorecidos, que priorizan las exportaciones para
dar salida a sus cosechas. Se da la paradoja de que las campafias de donacién de alimentos
tratan precisamente de recoger los alimentos procesados sobrantes en los paises pobres para
donarlos a las mismas zonas donde se cultivaron (o cercanas), hundiendo los pequefios
comercios locales.

Este doble juego del mercado (comprar cosechas a zonas mas pobres a bajos precios y luego donar
los excedentes) genera presiones que aumentan la desigualdad en las oportunidades de desarrollo
de los pueblos.

Pese a esta dificultad, hay que tener en cuenta que en la cadena agroalimentaria el desperdicio
comienza incluso antes de la siembra, ya desde que se planifica la produccién a partir de
pardmetros distintos a los de la demanda efectiva de alimentos. A veces los cultivos ni siquiera son
recolectados porque el precio que reciben los agricultores es tan bajo que econdmicamente no
resulta rentable. Estas “no cosechas” no se incluyen en la contabilidad del desperdicio alimentario,
pero sin embargo han consumido cantidad de energia, nutrientes, uso de suelo, impactos y cientos
de horas de trabajo.

También la cantidad de alimentos producidos (en campos agricolas, granjas o piscifactorias por
ejemplo) y que no entran en las cadenas de suministro a la poblacién son despilfarro alimentario.
Su situacién puede depender de subvenciones a otros productos que inciden en los precios finales
de mercado o que no favorecen la diversificacién de la oferta, a la falta de regulacién del mercado
(excesiva oferta bajan precios y muchos alimentos se quedan sin recoger en el campo), el clima,
falta de planificacion en funcién de la demanda, entre otros.
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Asi lo muestra el estudio “Alimentos desperdiciados” elaborado 2014°", que confirma como esta
falta de informaciéon y de incorporacién de datos en los balances de residuos provoca que no se
considere esta fase en las politicas europeas contra el despilfarro alimentario.

Este estudio incorpora recomendaciones para prevenir el despilfarro alimentario impulsando la
compra de productos cercanos y locales, y reducir las pérdidas de alimentos derivadas de ajustes
del mercado relacionadas con la compra de cosechas a terceros paises o subvencionadas por la PAC
y que genera terribles desigualdades sociales.

En este mismo sentido, el Parlamento Europeo (CESE 2013/C161/08) indica que:

“se deben dar preferencia a los enfoques incentivadores y reorientando las ayudas de la
PAC de forma que fomente modelos agropecuarios con menos intermediaros y favorezca
en cada zona el comercio y consumo de los alimentos cercanos”

Asimismo destaca la necesidad de invertir en formacidn, sensibilizacion y formacion sobre este
problema no solo a la ciudadania sino también a diferentes actores: restauracién, comercios y
otros.

De forma trasversal se tendra en cuenta que:

e El precio de los alimentos no incluye todos los costes: recursos agrarios invertidos, de
aportes de nutrientes, de la gestion de los residuos (sobre todo ganaderos, como los
estiércoles o purines), o los costes energéticos. Si las pérdidas econémicas del desperdicio
alimentario se calculan en funcién del precio del alimento, no incluird los costes reales
anteriores.

® Los alimentos producidos lejos conllevan una carga ambiental mucho mayor que los
cercanos. A menudo, el precio de venta al publico no refleja esta diferencia.

e A mayor cantidad de intermediarios, mayores pérdidas de alimentos, puesto que cada
pedido se realiza con un margen al alza para asegurarse una cantidad minima final. La
promocién y el desarrollo de los circuitos cortos pueden contribuir a reducir las pérdidas y
el desperdicio eliminando los intermediarios entre los eslabones de la produccién y el
consumo.

e El modelo de produccién campesino es mas eficiente y ahorrador en nutrientes y energia,
genera menos desperdicios y los que genera son aprovechados, mientras que el modelo
. . . . 25
agroindustrial se caracteriza por lo contrario™.

® Las iniciativas propias de la agricultura de proximidad trabajan con plazos menores de
tiempo y mayor numero de servicios, lo que permite ajustar mejor las cantidades vy la
oferta, y planificar de forma mas acertada el tipo de alimento para cada momento.

® La capacidad de influencia de las grandes cadenas de supermercados se caracteriza por
provocar desperdicios de alimentos tanto en los eslabones anteriores (produccion y
transformacion) como en los posteriores (consumo) a través de sus politicas de compras.

® Los residuos generados por comercios de la localidad, hogares y servicios diversos de
alimentacién dependen también del modelo de mercado y agricola. Los mercados a
pequefia escala reducen embalajes y alimentos envasados y permite a ajustar la cantidad
de alimento comprado a las necesidades de cada hogar, por ejemplo. En las grandes
cadenas, los alimentos ya empaquetados obliga al cliente a retirar unas cantidades
determinadas, a veces mds del que va a consumir.

2 Montagut y J.Gascén. 2014
» Montagut y Gascon 2014.
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Se puede afirmar que cada actor responde de manera coherente, en funcién de sus necesidades y
su margen de gasto: los hogares pueden acceder a comprar mas por aprovechar ofertas, el
minorista comprara para rentabilizar el viaje, etc.. Y que el comportamiento de cada cual influye
en las opciones de los demas.

Premisas para la prevencion:

Evitar el despilfarro alimentario de forma eficaz prioriza el fomento de la compra responsable
ajustada a la demanda antes que las propuestas de reutilizar las sobras. Las actuaciones
identificadas son:

Ajustar la demanda de alimentos con las necesidades reales.

Ajustar las ayudas a la produccién de alimentos que incentiven adecuacién a la
demanda, métodos no invasivos, en la medida de lo posible ecoldgicos, etc.

Promocionar las iniciativas campesinas cercanas.

Campafias dirigidas a la fase de consumo en hogares, restaurantes y catering que
incorporen criterios de compra responsable.

Disefio de canales de donacién de alimentos con las garantias de solidaridad necesarias.

Consumo responsable.

Reducir la carga negativa (ambiental, energética y social) de los alimentos que adquirimos es la
primera medida preventiva. Por tanto en el disefio de buenas practicas y consumo responsable se
fomentara:
- Adquirir productos de cercania.
- Reducir elevadas cantidades de carne y aumentar la fraccion vegetal fresca.
- Optar por los productos organicos o ecoldgicos en primer lugar, de produccidn sin toxicos
en segundo lugar.

DATOS DEL DESPILFARRO ALIMENTARIO EN LAS CIUDADES

Segln una investigacion de la Comisién Europea publicada en 2010, sin considerar diversas
pérdidas en la fase de produccién (agricultura, ganaderia, pesca), se generan un total de 179 kg.
por persona, cuyo desglose entre los diferentes eslabones de la cadena muestra que el 42 %
corresponde a los hogares, el 39 % a la industria alimentaria, el 5 % a la distribucién y el 14 % al
sector de la restauracién fuera del hogar. El informe estima que, si no se cambian las politicas
vigentes, de aqui al afio 2020 cabe esperar un aumento del 40 % de estos residuos.

Segun las estimaciones realizadas por el Proyecto FUSIONS?® en 2016, el desperdicio de alimentos
en la UE es de 88 millones de toneladas, lo que equivale a 173 kilogramos de comida desperdiciada
por persona y por afio (un 20% del total de la comida producida). Por sectores, se calcula que en los
hogares se desperdicia un 53%; en el procesamiento o transformacién un 19%; en la restauracién
un 12%; en la produccion un 11%; y en las ventas al por mayor y al por menor un 5%.

2 FUSIONS (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies) publica su estudio en el documento
“Reducing food waste through social innovation”,de 28 de junio de 2016.
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Eso significa que el 70% de los residuos de alimentos de la UE se produce en el ambito doméstico,
.. . . . 27
servicio de alimentos y venta, mientras que el 30% restante se produce en la transformacién

Algunas causas por las que se retiran del mercado los productos antes de comercializarlos.

¢ Cuales son las causas por las que tiene que retirar @
esos productos?

(*) Respuesta espontanea y multiple

_m—

Se han estropeado 473 73,9
Exceso de produccidn 21],9 20,6

Malas cosechas 8,5

No se vende/ el cliente no pagan y debemos 792 60

recoger ' '

Control de calidad/ defectos 6,5 22

Estrategias comerciales inadecuadas 6,1 52 23,6
Plagas 5,9

Caducidad 4,2 52

Muerte/ enfermedad de animales 3,6

Precios/ precios bajos/competencia en precio 26 0,2
Desperdicios no aprovechables 2,0

Envases defectuosos 26,0

No se vende, ha caducado 10,5

Otros 22 7.4
Bases | 38 | 47 | 91

Grafico 29. Principales causas por las que se retiran del mercado los alimentos antes de su
comercializacion. Encuesta a distribuidores. Fuente: MAGRAMA.

Distribucion hasta los supermercados y comercios. Algunas causas:

- Las tendencias de mercado varian y algunas exigen mdas manipulacion de alimentos y con
necesidades de conservacion especificas.

- Demanda por encima de las necesidades.
- Ladificultad de prediccién de las ventas de los supermercados.

- Pérdidas por continuas manipulaciones (cargas y descargas continuadas): afecta al
envasado y facilita que se estropee alguna partida.

- Responsabilidades en la gestiéon de los residuos. No existe la figura del gestor de
residuos, no se tiene clara conciencia como un elemento importante en la gestion
empresarial que puede reducir pérdidas de recursos y de costes econémicos.

- Retirada de productos por exigencias visuales de calidad

- Otros supermercados incitan a comprar mas de lo necesario (2x1)

7 www.eu-fusions.org Asociacion mundial de lucha contra el despilfarro alimentario. Su enfoque tiene como objetivo estimular a
los consumidores para que cambien el mercado con sus decisiones y sean conscientes de la importancia de prevenir los residuos y
su impacto sobre el sistema alimentario global; a los productores para que adopten modelos sostenibles de produccién; y también
a las instituciones con el fin de acercar la realidad a los responsables politicos y tomen medidas destinadas a prevenir el
desperdicio alimentario.
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Mayoristas:

- El porcentaje de sensibilidad: el 43% afirma que el desperdicio de alimentos Si es una
preocupacién mientras que un 57% no lo ve con preocupacion.

- EI 73,9 afirma que debe retirar los alimentos de los canales de comercializacidn por
que se estropean y un 23,6% admite que los debe retirar por estrategias de
comercializacién no adecuadas. Un 10% los retira por fecha de caducidad.

- ¢Qué se hace con los alimentos retirados? El 50.8% admite tirar alimentos, el 22,4
reutilizar o reciclar, el 44,9 dona alimentos a ONG o bancos de alimentos; un 3.2 %
afirma destruirlos o incinerarlos, un % similar los recicla como alimentacién animal y
s6lo un 2% dice devolver alimentos a industrias o productores.

- Para reducir los alimentos que se retiran, los mayoristas proponen:

Mayoristas
Vigilar las fechas de caducidad 18,3
Mejorar la manipulacion 10,9
Enviarlo a conserva cuando hay exceso de produccidn 7,5
Otros 48,7
Ns/Nc 14,6
Bases 28

{*) Ofros: Abrir ofras lineas de presentacion/marca, elaboracion de ofro
fipo de productos, ampliar carfera de clientes, gue el agricultor bajara su
produccion , con una escuela de hosteleria en Mercamadrid para utilizar
los alimentos y no tiraros, facilifande despachos en e aeropuerio,
haciendo esfudios de mercado para ver el consumo, reciclando, con
mayor control, bajando precios.

Grafico 30. Propuestas para evitar el despilfarro alimentario. Encuesta a de
distribuidores/comercializadores mayoristas. Fuente: MAGRAMA.

Servicios de restauracion y catering. Un estudio de Gran Bretafia indica que 2/3 de la comida
que se tira es evitable adecuando los modos de conservacién, almacenaje y ajuste de
cantidades servidas en los platos.

Hogares. La magnitud de los alimentos que se tiran en los hogares responde a la gran cantidad
de nucleos familiares que existe: es aqui donde se da la mayor demanda de alimentos, y por lo
tanto, donde se manejan la mayor parte de los alimentos que se adquieren en los comercios o
supermercados. Actitudes culturales, planificacion, falta de informacidn en conservacion de
alimentos y falta de consciencia de los alimentos en buen estado que se tiran son algunas de
las causas que apuntan a explicar el despilfarro.

FRACCION DE LOS ALIMENTOS DESPERDICIADOS DENTRO DE LOS RESIDUOS MUNICIPALES.

En Catalufia, segun el estudio (‘Diagndstico del despilfarro alimentario en Catalufia), realizado
por la Agencia de Residuos y la Universidad Autdnoma de Barcelona, el desperdicio
alimentario es de 34,9 kg por persona y afio, del total de disponibilidades alimentarias sélidas
qgue adquieren las familias, los restaurantes y los comercios al por menor de Catalufia. Este
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estudio estd basado a partir del andlisis de los residuos de una muestra representativa de
municipio. Se realizd en 2011 la caracterizaciéon de 6 toneladas de residuos de varias
procedencias (hogares, comercios, servicios restauracion,..), procedentes de la fraccion
rechazo (sobre todo hogares) y de la materia organica recogida selectivamente en aquellos
lugares donde estd implantada. También se cruzaron datos de estadisticas de consumo
alimentario en los hogares y superficies comerciales.

Tanto en el estudio anterior como en las propuestas de prevencién, el despilfarro alimentario
no se identifica con toda la materia organica, sino que es sélo aquella fraccion evitable.

En los hogares, restaurantes, pequeios y medianos comercios:
Si se considera despilfarro alimentario:

- Los restos de comida preparada o cocinada, comestible, que por distintos motivos
no se ha llegado a consumir, bien no se ha llegado a servir en el plato, bien se ha
quedado en la cazuela o en la fuente, etc.

- Alimentos que estaban en buen estado pero se han estropeado en espera a su
consumo (en el almacén de un super, o en la nevera o alacena de un hogar, por
ejemplo).

- Alimentos que estan en buen estado y que no se consumen por diferentes motivos
(cambio de menu, pan sobrante, partida comprada para una promocién que ya ha
concluido,...).

No se considera despilfarro alimentario: los restos de alimentos no aptos para
consumo: peladuras de patatas, cascaras de huevos, posos de café, huesos, espinas,
restos no comestibles procedentes de la preparacidn de frutas y hortalizas, etc. Estos
forman parte forma parte de la FORM (Fraccion Organica de los residuos municipales)
cuyo destino prioritario sera la fabricacién de compost.

Aplicando el dato de 34.9kg de desperdicio por persona del estudio IARC a la poblacién de
Zaragoza, tenemos:

2010 2011 2012 2013 2014 2015
N@ de personas censadas
675.121 674.725 679.624 682.004 666.058 664.953
en Zaragoza a 1 de enero
Estimacion desperdicio
. . N 23.561,72 23.547,90 23.718,88 23.801,94 23.245,42 23.206,86
alimentario (t/afio)

Tabla 57. Poblacion y estimacion del despilfarro alimentario generado en la ciudad de Zaragoza. Serie 2010-2015.
Fuente: CCOO Aragon.

Para calcular qué cantidad de los residuos de materia organica de Zaragoza se considera
desperdicio alimentario, hay que considerar la materia orgdnica contenida en los residuos
mezclados (fraccion resto) que entran en el Centro de Tratamiento de Residuos de Zaragoza
(CTRUZ). Para los cdlculos hemos descartado considerar las caracterizaciones realizadas por
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empresa APPplus en 2015 y una en 2016 sobre muestras de la carga de entrada de camiones
al CTRUZ, dado que la cantidad de la muestra (tres muestras en dos afios) es pequefia para
considerarla representativa.

Por ello, tal y como se refleja el apartado de diagndstico de este documento, se aplican los
porcentajes del Ministerio de Medido Ambiente (MAPAMA), recogidos en el “PLAN PILOTO DE
CARACTERIZACION DE RESIDUOS URBANOS DE ORIGEN DOMICILIARIO Informe de
resultados®®’realizado en 2012 y donde el 47,84% de la fraccion resto de los residuos estd
constituida por materia organica.

24.000 -+ T+ 25%
- 24%
23.500 mmm Desperdicio alimentario total
en toneladas
- 23%
23.000 | —e— Desperdicio alimeptario en %
o de la M.O. contenida en la
r22% basura de domicilios y
comercios
22.500 A - 21%
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Tabla de datos:
2010 2011 2012 2013 2014 2015
MO contenida en los
residuos mezclados
., 105.616,82 101.349,23 102.934,88 98.406,15 99.538,33  102.247,41
(fraccion resto) de
Zaragoza (toneladas)
Desperdicio alimentario (t)
23.561,72 23.547,90 23.718,88  23.801,94 23.245,42 23.206,86
Relacion con el total de
22,3% 23,2% 23,0% 24,2% 23,4% 22,7%

materia organica (%)

Grafico 31 y Tabla 58. Despilfarro alimentario: toneladas y porcentaje entre los residuos totales de materia

organica generados en la ciudad de Zaragoza. Serie 2010-2015. Fuente: CCOO Aragon.

El afio de referencia en los programas de prevencion es 2010. En este afo, de las 105.616

toneladas de materia organica presente en la fraccion resto generada por comercios vy

domicilios, el 22,3% se considera despilfarro alimentario, es decir, ese 22,3% es evitable.

28 . .
El documento se puede descargar en: http://www.mapama.gob.es/es/calidad-y-evaluacion-

ambiental/publicaciones/Informe final resultados Plan_Piloto Caracterizaci%C3%B3n_tcm7-277256.pdf
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A partir del porcentaje de derroche alimentario asignado a hogares, supermercados, otros

comercios de alimentos

restauracidon, servicios de catering e instituciones, y mercados

municipales calculados en el estudio de IARC, hemos calculado las toneladas de desperdicio
alimentario asignado a cada sector en la ciudad de Zaragoza.

municipales
Zaragoza 2010

Residuos organicos

105.616,82

Residuos
alimentarios
inevitables
y otros ROF

82.055,09

Fraccion
Verde

(parquesy
jardines);

Despilfarro
(residuos
alimentarios
evitables)
23.561,721t.

N

Despilfarro (t)

Mercados 1,67
3.769,88
Supermercados
Comercios 2.120,56
alimentarios
Instituciones, M4
., 2.827,41
Restauracion
13.666

Hogares

Cifras del desperdicio alimentario en al ciudad de Zaragoza 2010

(%)

1%

16%

9%

4%

12%

58%

Grafico 32 y Tabla 59. Cifras del desperdicio alimentario en Zaragoza ciudad en 2010; datos totales y desglosado

segun origen. Fuente: CCOO Aragon.

Este desperdicio alimentario 34,9 kg por persona y afio de desperdicio es sobre el total de
disponibilidades alimentarias sélidas que adquieren las familias, los restaurantes y los
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comercios al por menor de Catalufia. La generacién de residuos alimentarios supone alrededor
del 7% de los alimentos que se compran, segin un estudio de la Universidad Auténoma de
Barcelona 2013, o del 4,5 % segun datos del MAGRAMA (“Desperdicio de alimentos de los
hogares en Espafia Otofio-Invierno + Primavera-Verano 2015").

La percepcién de lo que tiramos.

El informe “Save Food”, elaborado en 2011 a partir de los datos de mas de 2500 encuestas en
varios paises europeos, nos indica que se tiene una percepcidon baja de lo que se tira: las
personas encuestadas creen tirar aproximadamente un 4% de los alimentos comprados. Por
otro lado, el 92% de la poblacién encuestada coincide en que un comportamiento mas
consciente y responsable se reduciria de forma considerable el desperdicio.

Sin embargo, el estudio de la Confederacién Espaiola de Cooperativas de Consumidores y
Usuarios concluye que se desperdician al afio 76 kg de alimentos por hogar. Y teniendo en
cuenta una media de 2,7 personas por hogar se estarian desperdiciando mds de 32 kg de
alimento por persona al afio. Este trabajo ha sido elaborado a partir de encuestas a los
hogares, por lo que nos informa sobre la estimacidn en los hogares del desperdicio
alimentario.

ALGUNAS PROPUESTAS

JERARQUIA PARA LA GESTION DE LOS RESIDUOS ORGANICOS

Reduccion en origen

Alimentacion de personas
gue padecen hambre

Alimentacion de animales

Fueate: U Environmental Profection Apency (USERE).
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El Parlamento Europeo indica las siguientes acciones®:

orientar los programas de fomento del consumo de fruta en la escuela

influir en el importante papel que pueden jugar las actividades comerciales o servicios
de alimentacion para evitar el derroche de alimentos, tanto por su capacidad de incidir
en los habitos de consumo de ciudadanos/as como por lo referente a su propia
generacion de excedentes alimentarios

promocién de consumo de productos cercanos

necesidad de invertir en sensibilizacion y formacion sobre el gran problema que
supone el despilfarro alimentario, no solo orientada a la ciudadania sino también a
diferentes actores: restauracion, comercios y otros.

Asi

Punto 5. Area prioritaria de actividad: desperdicio alimentario.

alimentario en la cadena alimentaria.

PROGRAMA ESTATAL DE PREVENCION DE RESIDUOS 2014-2020

En relacion con el establecimiento de las condiciones marco, las administraciones
publicas, en el dmbito de sus competencias pondrdn en marcha:

— la Estrategia “Mads alimento, menos desperdicio”,

— programas autonomicos y locales especificos para reducir el desperdicio
alimentario. Promocion de los mercados de proximidad.

mismo, impulsardn proyectos de I+D+i orientados a la reduccion del desperdicio

En la fase de disefio, produccion y distribucion se propone:

— Apoyo a las empresas en materia de prevencion para modificar sus procesos
productivos, logistica y venta para reducir el desperdicio alimentario.

— Suscripcion de acuerdos voluntarios con asociaciones y entidades sociales para
el aprovechamiento de los excedentes alimentarios en la fase de produccion,
fabricacion y distribucion, garantizandose el correcto estado de los productos
catalogados como excedentes alimentarios.

En la fase de consumo y uso, se realizardn camparias de educacion y sensibilizacion
para fomentar el consumo responsable en los hogares, en las escuelas y en la
hosteleria, y se promoverd la “cocina sin desperdicio”.

Tipos de soluciones

- Soluciones Tecnoldgicas, para la mejora en conservacion de alimentos,

- Soluciones Politicas, de regulacién de las cadenas de produccion y de sus excedentes
(responsabilidades sobre sus residuos), favorecer la diversificacién (frente a las
subvenciones que provocan exceso de produccidn), priorizar la comercializacion
local, potencie agricultura ecolégica o sin téxicos, facilite la agroindustria de
cercania, etc.. Ejemplo: Francia aprobd una ley que obliga a reducir el despilfarro de
alimentos en los supermercados de mas de 400 m2.

29 . . - . . . s . .
Informe Sobre coémo evitar el desperdicio de alimentos: estrategias para mejorar la eficiencia de la cadena alimentaria en la UE,
30.10.2011, Comision de Agricultura y Desarrollo Rural. Y Comunicacién de la Comisién 2016/C.
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- Soluciones econdmicas, dirigidas a facilitar préstamos a pequefios comercios locales
qgue no pueden competir con grandes cadenas alimentarias, para evitar cosechas
tempranas, contrarrestar

- Soluciones logisticas, de mejora de la planificacion, canales eficaces para el
aprovechamiento de alimentos no deseados antes de que se estropeen,

- Soluciones comunicacion y educacion, dirigidas a conocer mejor el comportamiento de
alimentos, normas alimentarias, educacién ambiental para un consumo responsable
que favorezca la demanda de alimentos con menores impactos ambientales vy
sociales. Cambiar habitos para reducir el desperdicio de alimentos no pasa, por
tanto, solo por mejorar la gestion de la nevera o reducir la compra de alimentos
elaborados, es un proceso que comporta un cambio de mentalidad sobre lo que es
adecuado o no.

- Soluciones politicas que faciliten la puesta en el mercado de alimentos con menores
impactos ambientales y sociales, con productos de cercania , .. apoyo a
asociaciones de consumidores o productores de ambito local.

>> Las campafias municipales de prevencion de residuos deberan tener en cuenta que los
modos de consumo estd fuertemente ligados a las politicas de mercado y modelos de
producciéon. De esta manera pueden incluir propuestas para que los habitos de consumo
responsable influyan en la reduccion del despilfarro alimentario en los eslabones anteriores de
la cadena agroalimentaria.

>> En materia de evitar y reducir el despilfarro alimentario, dada la relacidon que existe entre
los diversos agentes (hogares, restauracidn, mercados y comercios, distribucion final,
instituciones), los planes municipales de prevencion de residuos deberan recoger actuaciones
dirigidas a todos ellos de forma simultanea y coordinada. En caso contrario, los esfuerzos
dirigidos a cada sector por separado no obtendrdn los resultados de reduccién esperados.
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I LINEA.1. _ REDUCIR EL DESPILFARRO ALIMENTARIO DE LOS HOGARES

OBJETIVOS:
- Evitar el derroche de alimentos en los hogares.
- Fomentar la compra y el consumo responsable.

Fraccion: Linea estratégica Objetivo de prevencion:
ORGANICA Despilfarro de alimentos en HOGARES 4,25 Kg./hab. y afio 2.827 t/afio
Tipo Complejidad Periodo Potencial prevencion
Nuevo Media/Alta 2017/20 +2021/22 Muy Alto [4241 t + 5654 t]

Potencial de prevencién medio/alto. En el Reino Unido se ha conseguido reducir el despilfarro
alimentario un 21% entre 2007 y 2012 con el esfuerzo conjunto entre los poderes publicos,

entidades privadas y la accion ciudadana.

SITUACION
QUE Y CUANTOS ALIMENTOS TIRAMOS EN LOS HOGARES.

Un 49% del desperdicio alimentario son alimentos no llegan a ser cocinados o preparados para

comer, y pasan de latienda a la basura tras pasar, la mayor parte, unos dias en la nevera.
Este dato lo facilita el estudio IARC a partir de trabajos de analisis de la basura orgénica. Por
otro lado, el estudio elaborado por el MAGRAMA a partir de una muestra representativa de
12.000 hogares, a razén de 1000 encuestas on-line /semestre.

Qué alimentos tiramos en los hogares

Alimentos preparados pero
no servidos 15,9%

Alimentos senidos pero no

. . . comidos 25,0%
Alimentos no cocinados ni

preparados para senir.
48,6%

an sobrante 6,8%

Comida en buen estado sin
empezar 3,7%

*® |nforme Alimentacién en Espafia 2015. Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente.
http://www.mapama.gob.es/imagenes/es/informeconsumoalimentacion2015 tcm7-422016.pdf
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Diagnosis del desperdicio de alimento en los hogares

El despilfarro de alimentos hace referencia a la parte evitable que tiramos, que puede ser aprovechada como
alimento. En los hogares supone un 20% de la materia orgénica tirada (el 80% restante estd formado por peladuras,
cascaras, huesos, posos de café, espinas y otras partes organicas no aprovechables como alimento).

48,6% | Restos de alimentos que se han estropeado o han caducado antes de ser
cocinados (comida envasada caducada, comida podrida, comida
enmohecida).

15,9% | Restos de comida preparada para ser servida (ensaladas en la bandeja,
alimentos cocinados en la olla, etc..) pero que no han llegado al plato del
comensal. que no llegan al plato (quizas por preparar comida en exceso,
falta de apetito, otras causas)

25,0% | Restos de alimentos del plato y alimentos comestibles devueltos del plato
(trozos de carne y pescado no ingeridos, verduras, reposteria).

3,7% | Comida en buen estado que no se ha tocado (empaquetada o no).

8,0% | Pan (duro y trozos de pan tierno sobrante).

Fuente: Agencia Residuos Catalufia y UAB

Segun datos del Ministerio del afio 2015, el 85% de los alimentos desechados son productos
sin procesar , desperdiciados tal y como se compraron.

Se detecta que en primavera-verano se desperdicia un 9% mas que en otofio-invierno.
Por tipos de alimentos,

- Se consideran solo el % que tiran un alimento entre el total de hogares que
derrochan alimentos. Un 18% de los hogares no desperdicia alimentos.

- De la compra diaria, 8 de cada 10 hogares tiran alimentos a la basura (sin procesar)
por no considerarlos en buen estado. Frutas, verduras y pan fresco, los alimentos
mas desechados, representan el 48,1% del volumen de desperdicios. Existe un
menor desperdicio una vez preparamos el producto. 3 de cada 10 hogares tiran
parte de las recetas que preparan a la basura, siendo mayor la cantidad que se
desperdicia de la nevera que del plato.
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Porcentaje de hogares que derrochan diferentes
alimentos

Sopas, caldos, cremas. 9,1%
Carne frescapollo [T77777]9,5%

Queso fresco :| 11,3%
Leche [ 11.6%
Embutidos [T 12.1%
Pan industrial 7:| 12,3%

Queso rallado 7:| 13,6%

Salsas 7:| 13,6%

Huevos 14,6%

Yogur ] 16,4%
Resto fiambres ] 20,1%

Jamoén cocido ] 25,2%
Verduras | 35,6%

Pan fresco ] 48,6%

Frutas | 66,6%

CAUSAS mas comunes del desperdicio alimentario en los hogares, (coincidencias en diferentes

estudios analizados):

Falta de planificacion. A menudo se compra mas de lo necesario.

Falta de informacidn sobre alimentos y técnicas de conservacién. Muchos alimentos se
estropean antes de tiempo, sobre todo por falta conocimientos adecuados.

Preparar mds alimento del necesario. Estos desajustes no son tanto por falta de
planificacidn sino por cambio de situacidn (se come en otro sitio, no hay apetito, falta
un comensal, etc..)

Desaprovechar la comida comprada en exceso.
Confusion en el etiquetado entre “Consumo preferente” y “Fecha de caducidad”.

Seguln un estudio del MAGRAMA sobre los habitos de consumo en relacién con
alimentos caducados, el 59.2% de las personas tira los productos caducados o de
consumo preferente finalizado mientras que el 20% sélo tira los caducados en mal
estado, dependiendo del tipo de producto. A la hora de comprar, mas del 82%
consulta la fecha de caducidad.

No hay conciencia sobre el alcance de la comida que se desperdicia.

HABITOS DE COMPRA DE LOS HOGARES.

El consumo per capita medio ascendié a 656,7 kg/L por persona (media estatal). En Aragdn, en

2015 el consumo medio por persona fue de 692,5 kg. de alimentos. La proporcion del
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desperdicio en los hogares espafioles se sitla en torno al 4.5% sobre el total de la alimentacidn
comprada.

Los precios, la calidad de los productos y la cercania al hogar son los tres factores que mas
pesan a la hora de elegir dénde comprar productos. El supermercado es el establecimiento
mas habitual (un 44% de las compras), aunque para productos frescos aumenta el porcentaje
de personas que acude a los pequefios comercios como pescaderias, carnecerias, panaderias y
otros.

éCuales son los principales factores que deciden la eleccion de un
determinado establecimiento para la compra de productos de
alimentacion ...?

Calidad de productos
Buenos precios, aparte de ofertas
Proximidad /Cercania
Variedad de productos
Atencidn al cliente
Buenas ofertas
Variedad de marcas
Parking

Rapidez en compra
Marca Propia

Higiene/ Limpieza

Harario

0% 10% 20% 30% 40% H0O% 60% TO%  BOR

Grafico 33. Los habitos de compra de los consumidores. Fuente: Informe alimentacion MAGRAMA 2015

Importancia de los canales de compra (%) segln los tipos de alimentacién (total
alimentaciodn, alimentacion fresca, resto alimentacion) 4

316

TOTAL AL IMENTACION ALIMENTACION FRESCA RESTO ALIMEN TACION
mHIPERK ERGADC SUPER+AUTOS wTIENDADESCLUENTO wT.TRADICIONAL wOTROS CANALES

Grafico 34. Uso de los diferentes canales de venta de alimentos segun el tipo de alimentos
comprado. Fuente: Informe Alimentacion MAGRAMA 2015.
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Sobre las rentas de los hogares.

Segln un informe que analiza la “Encuesta de Presupuestos Familiares” ** muestra el cambio
de habitos alimentarios en los hogares espafioles tras el comienzo de la crisis. Desde 2007 a
2015, el gasto medio de alimentacidon en los hogares indica claramente que la capacidad
adquisitiva de las rentas ha disminuido y deben dedicar mayor porcentaje de sus ingresos a la
alimentacién frente a otros gastos menos basicos. Actualmente los hogares dedican una media
del 19% de sus rentas a alimentacidn y el consumo de bienes alimentarios de calidad ha
disminuido frente a los considerados “inferiores”, que se ha disparado. Asi, entre 2007 y 2015,
el consumo per cdpita de pescado fresco descendié en un -17%, el de ternera un -33%, el de
leche un -35,6% o las hortalizas que acusan un descenso del -10,2%. Frente a esto se ha
disparado en un 25% el consumo de los productos suceddneos de carne (preparados con
harinas, patés de baja calidad,..) al igual que el consumo de menudillos y casqueria ha
aumentado en un 8%.

El tipo de hogar donde mas alimentos se tira estd compuesto por dos personas, cuyo
responsable de la gestion de alimentos tiene 60 afios o mas, mientras que en los hogares con
cuatro o mas miembros es donde menos se desecha. Las rentas medias de la familia también
influyen en el comportamiento frente al derroche alimentario.

El gasto total de los hogares espafioles en alimentacidon ha ascendido a 67.043 millones de
euros en el Estado espafiol, lo que supone el 67,7 por ciento del gasto total.

ACTUACION 1.1. FOMENTO DE COMPRA Y CONSUMO RESPONSABLE
Desarrollo:

® Elaboracion de una Guia de compray consumo responsable.

Elaboracién de una guia de acciones contra el derroche de alimentos, la compray el
consumo responsable donde se analice la problematica en todo el ciclo, desde la
compra de alimentos, el almacenamiento, la refrigeracidn, revisién de las fechas de
caducidad, momento del cocinado, tamaio de las porciones consumidas, promociones
de alimentos 2x1 y se incluyan propuestas de reduccién del despilfarro alimentario.

Relacién de contenidos que pueden contribuir a una reduccion del despilfarro de
alimentos:

»  Criterios ambientales: priorizar la compra de productos locales o de
cercania, no envasados o poco envasados, de bajos insumos agrarios,
ecoldgicos o libres de toxicos.

»  Planificacion: realizar listas de posibles comidas semanales, identificar
cantidades y ajustar la compra de los productos perecederos.
Introducir un modelo de éestadillo o lista de chequeo con cantidades
medias en la guia.

' Bellod, JF. 2016
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»  Analizar las ofertas de los supermercados: identificar cuales tienen
detras fechas de caducidad muy ajustadas.

»  Conocer balances de nutrientes, recursos y energia que se tiran
cuando se desperdicia un alimento en condiciones sin consumir.

»  Diferenciar entre fecha de envasado, fecha de caducidad y la falta de
regulacién sobre como aplicar estos criterios.

»  Buenas practicas en diferentes momentos: a la hora de la compra,
guardar y conservar los alimentos, en la preparacién o cocinado vy
facilitando el aprovechamientos de los restos.

»  Técnicas de conservacidn segun tipos de alimentos.

»  Canales para que otras personas accedan a los alimentos que estan en
buen estado.

® Elaboracion de folletos, carteles divulgativos para dar a conocer la guia y la campania.

® Desarrollo de un espacio web que reproduzca la informacion y consejos de la guia.

Mantenimiento del espacio web en coordinacién con todas las actuaciones dirigidas a

reducir el despilfarro alimentario: recetas de cocina, lugares donde donar alimentos en buen

estado y otros, de esta y otras actuaciones.

® Acciones de divulgacion. Difusién de la comunicacion a través de:

Articulos en prensa local.

Colocacion de folletos y carteles en centros civicos, espacios municipales, centros
Distribucion de la guia en mercadillos, supermercados y otros comercios.
Introducir triptico divulgativo en el envio de la factura de recogida de basuras.

Los canales divulgativos pueden ser aprovechados para las distintas campaiias.

ACTUACION 1.2. RECETAS DE PLATOS PARA APROVECHAR LOS ALIMENTOS.

® Elaborar un recetario de forma participada, una guia compuesta por varias fichas con

sabrosas recetas de platos elaborados con los restos o sobras que quedan en la nevera o en

la cocina.

Las recetas pueden ser a modo de fichas coleccionables, de modo que cada semana se

publique una receta que utilice alimentos de temporada.

Ejemplos: croquetas de espinacas con pifiones, quiche de verduritas, lasafia vegetal,

empanadilla de pollo guisado con pimientos y cebolla, crema de lentejas al pimentdn, migas

con pan de casa, pastel de pescado elaborado con pan sobrante y trocitos merluza, etc...

Contenidos adicionales del recetario:

- Sensibilizacion ante el impacto que provoca el derroche alimentario.

- Consejos basicos para mejorar la conservacion de los alimentos (una ficha)
- Enlaces a la web Evitar el Despilfarro Alimentario del Ayuntamiento.
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- - Informacién sobre cdmo donar alimentos en buen estado para sean aprovechados
por otras personas.

® Promover un concurso de recetas con el fin de implicar a la ciudadania. Las mejores recetas
podran incluirse como fichas en la guia.

® Contar con recetas de restaurantes o cocineros/as conocidos.

® | as Fichas individuales y tapas se pueden conseguir por ejemplo a través de los kioscos y
puntos de venta de prensa, puntos de recarga de tarjeta ciudadana, etc.. pueden incluirse
como suplemento en los periddicos locales.

® Realizar talleres de cocina impartido por personas expertas en cocina local.
® Acciones de difusién/ divulgacion.
® Colaboraciones con la prensa y otros medios de comunicacién local.

® Centros culturales, centros civicos, juntas vecinales, asociaciones vecinales, mercados
municipales, mercadillos, comercios minoristas, etc.

® Restaurantes vy bares que participen en las fichas de recetas, para realizar en ellos los
talleres de cocina o divulgar la guia.

MEDIOS NECESARIOS PARA LAS ACCIONES

Medios Materiales y virtuales.

- Guia para una compray consumo responsables

- Folletos, carteleria divulgativa.

- Espacio web “Evitando el Despilfarro alimentario”
- Recetario: tapas y fichas coleccionables.

Ademas: Espacios para cocinar, en centros civicos, centros de dia, cafeterias, colegios o similar,
para la realizacion de los talleres.

Medios Humanos:

- Persona con formacién en educacion ambiental o equivalente para la elaboraciéon
de las guias, acciones de difusion y de informacidon en centros comerciales,
comercios, supermercados, mercadillos municipales; y contestar las consultas
formuladas a través del sitio web creado.

- Personal para la elaboracion de las guias y recetas realizar contactos con
cocineros/as locales reconocidos, contactar con servicios de restauracion para
localizar colaboraciones y potenciar los talleres, tareas de coordinacién, etc.
También para realizar acciones de difusién y de informacidn en centros comerciales,
comercios, supermercados, mercadillos municipales; y contestar las consultas
formuladas a través del sitio web creado.
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Tipologia de los instrumentos:

- [ICE] : Instrumentos de Comunicacién y Educacién
- Divulgacién
- Aplicacidn practica.

INDICADORES / SEGUIMIENTO DE LA ACCION
- Numero de hogares que reciben la informacién.

- Estimacién del nimero de hogares que aplicaran alguna de las medidas planteadas.
Lo que puede estar mas en relacidon con aquellos que realicen talleres o reciban la
guia con consejos practicos de conservacidn, compra, reutilizacién o el recetario.

REFERENCIAS O EXPERIENCIAS

® CAMPANA “PARA NO DEJAR NI MIGA” La Mancomunidad de San Marcos buzoneé 116.000
recetarios de cocina en los 10 municipios que la integran con el titulo: jPar no dejar ni las
migas! Un recetario con consejos y recetas sencillas cuyo fundamento consiste en
aprovechar mejor los alimentos y las sobras de comida de nuestros hogares. Apartados:
Recetas ( 22 recetas basicas que suponen el fundamento del recetario) , En la compra
(consejos para prevenir a la hora de hacer la compra). “Abriendo el frigorifico:
il1sorpresas!” en referencia a lo aconsejable que resulta prestar atencion a lo que tenemos
en el frigorifico y la despensa. “Reutilizando las sobras para hacer ingredientes”: trucos
sencillos con los que aprovechar las sobras para elaborar ingredientes a utilizar en otros
platos, como por ejemplo salsas.

http://www.sanmarkos.eus/es/secc_campanas.php?page=campanas_prevencion_ni_las_miga

® STOP SPILD AF MAD. El movimiento “Stop Spild af mad” de Dinamarca ofrece en su web
consejos practicos a ciudadania y cadenas alimentarias; han publicado un libro con recetas,
ideas y métodos para reaprovechar toda la comida (incluso las sobras) en el que han
participado cocineros de prestigio. http://www.stopspildafmad.dk/inenglish.html

Ver recetas en: http://www.stopspildafmad.dk/opskrifterograad.html
® “YO NO DESPERDICIO”, la web para acabar con el despilfarro de alimentos en los hogares.
https://yonodesperdicio.org/

® RECETAS Diez Minutos_ Cinco exclusivas y deliciosas recetas aprovechando las sobras que
solemos tener en la nevera. http://www.diezminutos.es/estilo-de-vida/cocina-
recetas/news/g2145/las-recetas-mas-originales-de-caritina-goyanes/

® Programa SAVE FOOD de Albal.
http://www.albal.net/es/Noticias-Albal-1161.html

® Consejos ALFA para conservar alimentos:

http://www.alfahogar.com/es/Conservacion/Te-ayudamos-a-conservar/PGS44-Te-ayudamos-a-
conservar.html

® Calcular la comida. Guia de cantidades, para que no sobre comida a toneladas en Navidad.

http://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2015/12/15/articulo/1450172622_086025.html
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I LINEA 2. _ REDUCIR DESPERDICIOS EN ESTABLECIMIENTOS HORECA

Las siglas HORECA hacen referencia a los Hoteles, Restaurantes y empresas de Catering. Se
identifica como un canal de distribucién final de los alimentos, definido como el sector
industrial que preparay sirve comidas y bebidas adquiridos previamente.

OBJETIVOS

® Reducir la cantidad de residuos alimentario generados en las actividades econdmicas.
® Fomentar el uso de practicas de prevencidon en los establecimientos HORECA

® Comunicar las buenas practicas a usuarios/as de los establecimientos.

Fraccion: Linea estratégica Objetivo de prevencion:
ORGANICA  Despilfarro de alimentos, CANAL HORECA 0,56 Kg./hab./afio 371,3 t/afio
Tipo Complejidad Periodo Potencial prevencion
Nuevo Media 2020 +2021/22 [185t + 742,60t]
SITUACION

En los cubos de basura de los restaurantes espafioles se amontonan al afio mas de 63.000
toneladas de comida, cada restaurante tira a la basura 2,5 kilogramos de comida al dia. Un
desperdicio que cuesta al sector cerca de 255 millones de euros, segun un estudio de la
Federacion Espafiola de Hosteleria y Restauracion (FEHR). Segun este dato:

2010 2011 2012 2013 2014
N¢ establecimientos en Zaragoza
ciudad de comidas y bebidas. CNAE 56 4.539 5460 4.875 5.774 5.171
Desperdicio alimentario restauracion,
i N 4.141,84 4.982,25 | 4.448,44 | 5.268,78 4.718,54
segln datos FEHR (en t/afio)

Tabla 60. Desperdicio alimentario en Restauracion aplicando datos del estudio FEHR. Fuente: CCOO Aragon.

Dado que en el estudio comparativo de la generacién de residuos alimentarios para fijar
objetivos de reduccion hemos empleado los datos del estudio ARC (Agencia de Residuos de
Catalufia), permiten hacer un seguimiento homologado a las demdas lineas. En ese caso
tenemos, considerando que el desperdicio relacionado sélo con la restauracién y servicios de
catering suponen un 16% del derroche alimentario total.

Desperdicio alimentario por
restaurantes y catering en 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Zaragoza
Desperdicio total t/afio 23.561,72 23.547,90 | 23.718,88 | 23.801,94 | 23.245,42 23.206,86
Desperdicio t/afio 3.769,88 3.767,66 | 3.795,02| 3.808,31| 3.719,27 3.713,10
HORECA (16%) Kg/rest./ dia 2,00 2,00 2,01 2,02 1,97 1,97
Media del periodo 2010-2015: 1,99 Kg./restaurante y dia

Tabla 61. Desperdicio alimentario en restauracion aplicando datos estudio IARC. Fuente: CCOO Aragén

Propuesta para la Prevencion de Residuos de Zaragoza. Documento Inicial.



HABITOS DE CONSUMO

La mayor parte de los establecimientos de Restauracion se proveen a través de distribuidores
directos mayoristas (77%). Sélo un 6.30% del gasto estd relacionado con el consumo en
tiendas especializadas.

| Restauracidn independiente |

Grdfica:

Reparto del gasto por
secciones. En restauracion
independiente,

® Frescos = Alimentacidn Envasada
® Drogueria e Higlene m Bebidas Alcoholicas
® Bebidas No Alcoholicas

Fuente: MIMARM

Grafico 35. Reparto del gasto en la compra de alimentos, segun tipologia de alimentos. Sector
Restauracion. Fuente: MIMARM.

Los productos que la hosteleria adquiere en pequefias tiendas y comercios alimentarios son:
pan 27%, reposteria 29% y productos frescos 12% (carnes, pescados, frutas y hortalizas).

Este sector se abastece sobre todo a través de distribuidores directos (70%). Compra
alimentacion también a Mayoristas (11%), en tiendas especializadas (6%), directamente a
fabricantes, en supermercados especificos para profesionales (linea Cash&Carry) y en
supermercados (2.9%)

Canales de abastecimiento establecimientos HORECA

Mayoristas (Merca);
11,20%

Distribuidores
directos; 69,60%

Fabricantes; 2,80%
Cash & Carry; 2%
Tiendas

especializadas ;
6,30%

Supermercados;
Otros; 5,00% 2,90%

Grafico 36. Canales de abastecimiento a establecimientos HORECA. Fuente: Elaboracion propia a partir
de datos del MIMARM 2015.
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CAUSAS DEL DESPILFARRO

La mayoria de las pérdidas esta causada por una falta de prevision y una mala gestion de las
existencias, tal y como apuntan los informes de la multinacional Unilever®.

Dénde se generan los residuos en hosteleria®

Desperdicios por alimentos
servidos a comensales pero no
ingeridos (raciones excesivas,
falta de apetito, otros).

10%

60%

Alimentos desperdiciados
por deterioro: se estropean,
antes de servirse. Incluye
desperdicios de la compra, el
almacén y las neverasy
congeladores

30%
Desperdicios generados
durantes durante la
preparacion de los menus.

Grafico 37. Causas del desperdicio alimentario en hosteleria.

Algunas causas del despilfarro alimentario:

- Las tendencias de mercado varian y algunas exigen mas manipulacion de alimentos
(ensaladas cortadas y envasadas, zumos de frutas frescos, carnes adobadas,
precocinados,..) y con necesidades de conservacion especificas.

- Demanda por encima de las necesidades (en cada pedido se eleva un poco la cantidad
necesaria contemplando que una pequefia parte puede estar en mal estado y deberd
tirarse).

- Ladificultad de prediccién de las ventas de los supermercados.

- Pérdidas por continuas manipulaciones (cargas y descargas continuadas): afecta al
envasado y facilita que se estropee alguna partida.

- Responsabilidades en la gestiéon de los residuos. No existe la figura del gestor de
residuos, no se tiene clara conciencia como un elemento importante en la gestion
empresarial que puede reducir pérdidas de recursos y de costes econémicos.

- Algunas cadenas de distribuciéon disponen de clausulas para que los alimentos no
vendidos sean retirados antes de la fecha de caducidad, con el fin de dar una imagen de
alta calidad.

- Otros supermercados incitan a comprar mas de lo necesario (2x1) cuando los alimentos
se acercan a la fecha de caducidad, lo que desplaza la generacién el desperdicio
alimentario a los hogares.

**Elaboracién propia a partir de datos publicados en http://www.huffingtonpost.es/2014/09/26/cifras-
despilfarro-alimentos_n_5809418.html
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PROPUESTAS
Segun la Federacién Espafiola de Hosteleria FEHR®, para que los hosteleros mejoren el uso
racional de alimentos (y, con ello, la marcha econémica de sus negocios) se recomienda:

- asesorar al profesional sobre como elegir en el momento de la compra del producto,

- informar sobre el correcto almacenaje, segln los tipos de alimentos y frecuencias de
uso,

- analizar los principios basicos de un buen proceso de preparacion,
- implicar a todo el personal: de cocina, servicios, gestion y compras,..
- revisar la coherencia de la carta y el control de las raciones

- realizar separacion de los desperdicios de manera selectiva, por zonas para conocer
dénde se genera el desperdicio de los alimentos

Una buena linea argumental para evitar el despilfarro de alimentos se basa en los ahorros
econdmicos. En el cdlculo de los costes ocultos de los desperdicios se tendra en cuenta:

- El coste de la comida que se tiene que tirar

- El coste de la mano de obra en manipulacién de la comida: comprar, almacenar,
etiquetar, descongelar, cocinar, emplatar, servir, retirar (calcular tiempos invertidos)

- Elcoste de la energia desperdiciada en la entrega, conservacién y preparacion.

- El coste del mantenimiento de los espacios y materiales empleados: estanterias,
camaras, frigorificos, vajilla, lavaplatos, etc.

Un estudio de Gran Bretafia indica que 2/3 de la comida que se tira es evitable
adecuando los modos de conservacion, almacenaje y ajuste de cantidades
servidas en los platos.

Otra propuesta de interés: regulacidon normativa para la separacion en origen que permita
aprovechar los alimentos en buen estado.
El ejemplo de Irlanda. Ley contra el desperdicio de alimentos en Irlanda del Norte*.
Desde el pasado 1 de abril de 2016, los establecimientos de hosteleria de Irlanda del
norte que generan mas de 50 kg de residuos alimentario por semana estan obligados a
separar y reciclar dichos residuos. La nueva ley obliga a su separacion en origen, para

asegurar su correcta recogida selectiva y su buena calidad, que permita aprovechar los

alimentos o al menos los materiales. Afecta a toda empresa (tenga beneficios o no,

tanto publica como privada), que lleve a cabo actividades relacionadas con la
distribucién, preparacion o venta de alimentos. A partir de abril 2017, los
establecimientos que produzcan mas de 5 kg de residuos alimentarios por semana se
veran obligados a recogerlos selectivamente.

% Guia: “Abra los ojos ante los desperdicios: trabaje de manera inteligente” UNILEVER, FEHR.
** http://www.ciwm-journal.co.uk/northern-ireland-food-waste-law-comes-effect/
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ACTUACION.2.1 INFORMACION Y FORMACION.

Formacién, informacion y sensibilizacién dirigida a Restaurantes y servicios de catering sobre

el desperdicio alimentario.

e}

Reuniones con canal HORECA, sus asociaciones o entidades de gestion, para
proponer acciones dirigidas a reducir el despilfarro alimentario.

Acciones formativas sobre el despilfarro y las propuestas de reduccién de
alimento y las posibles campafias informativas dirigidas a clientes y para su
buena imagen que los propios restaurantes, hoteles o sus asociaciones pueden
promover.

Difundir los principios generales y la jerarquia en la gestién de residuos,
evitando el desperdicio de alimentos, promocionando el consumo local o
cercano, buenas practicas de conservacién alimentos, los beneficios de
reducir el despilfarro, propuestas para facilitar informacion a los clientes.

Identificar posibles vias que permitan a otras personas sin recursos acceder a
los alimentos sobrantes en buen estado.

Complejidad de la accidon: media - Temporalidad: media.

ACTUACION 2.2. RESTAURANTES SOLIDARIOS.

Impulsar la red de Restaurantes solidarios, caracterizada por establecimientos o servicios de

alimentacién concienciados con el aprovechamiento de alimentos y que realizan alguna o

todas de las siguientes acciones:

e}

Realizar su propia auditoria. Evaluar qué desperdicios se generan en las fases
previas a la preparacién de platos, durante la preparacidn y una vez servidos los
alimentos (colocando contenedores diferenciados en las distintas zonas de
trabajo). Esto permite identificar las causas y evitar el despilfarro.

Aumenten la presencia de productos ecolégicos o cercanos en sus menus.

Menus por “tallas”. Proponer menus de diferentes tamafios. Los restaurantes
pueden ofrecer menu infantil (raciones pequefias) menu de un plato solo, menu
ligero (poca cantidad), menud normal o menu XXL, por ejemplo. El precio de
unos u otros puede ser similar, pero las cantidades orientan para no dejar la
comida en el plato.

“Me lo llevo”. Los restaurantes pueden ofrecer a la clientela la posibilidad de
llevarse los alimentos no se hayan consumido. Se buscard un envase con el
menor impacto ambiental posible.

“Fiambrera solidaria”, para aprovechar los alimentos en buen estado. Los
establecimientos pueden realizar sus donaciones al Fondo de Alimentos de las
raciones sobrantes, y manteniendo la cadena de frio o las condiciones de
conservacién necesarias.
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o “Restaurantes por kilo”. Aplicar un sistema de restauracién alternativo que
permita al consumidor adquirir y pagar sélo la cantidad que quiere consumir. Se
trata de un tipo de autoservicio, donde los clientes se sirven la comida elegida
sobre platos ya tratados; al final se calcula el peso de la comida servida y se paga
por ello.

e Se elaborara un manual para el colectivo HORECA.
e Losrestaurantes solidarios podran tener el distintivo o un sello identificativo.
e Se elaborara un triptico divulgativo para informacidn y sensibilizacién a clientes.

Complejidad de la accién: medio/alto - Temporalidad: larga.

ACTUACION.2.3 Formacién especifica para ESCUELAS DE HOSTELERIA

Entre las recomendaciones, la Unidén Europea indica la de adaptar el plan de estudios de los
futuros cocineros®. El Ayuntamiento podra informar sobre esto a las autoridades educativas
competentes asi como a los centros formativos, a la vez que difunde las iniciativas municipales
para evitar el derroche alimentario.

Posibles contenidos formativos a incluir en los programas de estudio:

— el ciclo de vida de los alimentos y problemas relacionados con el desperdicio de
alimento en cada faceta,

— prevenir el desperdicio desde el disefio de los platos, la compra, gestidon y las pautas de
conservacion de los alimentos,

— gestidén de los alimentos no cocinados ni servidos pero en buen estado para ser
aprovechado por otras personas; gestion de las existencias, canales de recogida y
aprovechamiento,

— informacién sobre otros posibles usos del residuo alimentario: comida para animales y
compost, la separacién selectiva de residuos,

— beneficios econdmicos, ambientales y sociales relacionados con la reduccién del
despilfarro alimenticio.

Complejidad de la accidn: bajo. - Temporalidad: accién puntual.

ACTUACION 2.4 Catering en fiestas y actos piblicos.

Elaborar documentos de informacidn, propuestas y protocolos de actuacidn dirigidos a los
servicios de catering, organizadores de eventos, instituciones y asociaciones de pefasy
similares. Sinergias con las acciones de prevencion de envases en fiestas y actos publicos.

Para prevenir el desperdicio alimentario:

— Ajustar cantidades. Servicio de raciones mds ajustadas, se favorece que nadie deja
comida en el plato, y quien se quede con apetito pueda pedir mas cantidad.

— Programar y facilitar la recuperacion de los alimentos, que sera diferente dependiendo
de las caracteristicas del evento (colocacién de pequeiios recipientes, paso continuo
de camareros/as que ofrecen y/o recogen, etc.

*>CESE 2013, punto 5.14
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— Gestidn previa de espacios para la separacion de residuos (facilitar recipientes para la
recogida selectiva en diferentes puntos e informar de su colocacién y localizacién a los
asistentes.

Complejidad de la accion: media/alta - Temporalidad: media/larga.

MEDIOS NECESARIOS.

Los medios se pueden cubrir en parte por el Ayuntamiento, parte por las asociaciones de
restauracion y catering o los centros afectados.

- Espacios para los encuentros del sector HORECA. Espacio virtual de intercambio de
informacion.

- Elaboracion de materiales seglin acciones. Preferentes los manuales formativos
dirigidos a los establecimientos que incorporen pautas para la realizaciéon de un
analisis sobre desperdicio y costes. Los tripticos divulgativos dirigidos a la
ciudadania pueden realizarse por los propios centros como publicidad positiva.

Sinergias:

- Se podra incorporar la lista de Restaurantes solidarios en la web del Ayuntamiento

sobre aprovechamiento alimentario.

- Enlas fiestas y actos publicos, las propuestas forman parte de una accion general de
prevencion de residuos (envases, papel y cartdn, alimentos).

- Las lineas de prevencién en envases en restauracion.

Referencias Y Experiencias
UCM, organizacion interpofesional de la region Valona junto con la Federacion HORECA de

Valonia editan una guia de buenas practicas “Lutte contre le gaspillage alimentaire”

http://www.ucm.be/content/download/148758/2834426/file/Moins%20de%20gaspillages%2
Oalimentaires.pdf

“COMIDA POR KILO”. Articulo que relata el éxito de los restaurantes de "comida por Kilo", en
Rio de Janeiro. The Rio Thimes. http://riotimesonline.com/brazil-news/rio-
entertainment/rios-por-kilo-restaurant-phenomenon/
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LINEA 3. _ REDUCIR DESPERDICIOS EN COMEDORES DE CENTROS DE INSTITUCIONES
PUBLICAS.

OBJETIVOS

Reducir la cantidad de residuos alimentarios generados en los comedores de instituciones
publicas.

e Fomentar el uso de practicas de prevencidn a quienes sirven y a comensales.
e Sensibilizar sobre la prevencidn de los residuos

Fraccion: Linea estratégica Objetivo de prevencion:
ORGANICA Despilfarro de alimentos Admén. publica. 0,11 Kg./hab./afio 75,40 t/afio
Tipo Complejidad Periodo Potencial prevenciéon
Nuevo Media/Alta 2020 +2021/22 75,40t + 150,80 t
2010 2011 2012 2013 2014 2015
M.O. presente en la
fraccion resto 105.617 | 101.350 102.935 98.406 99.538 102.247
Despilfarro total 23.562 | 23.5480 23.719 23.802 23.245 23.207
Despilfarro instituciones | 2.121 2.119 2.135 2.142 2.092 2.089

Tabla 62. Desperdicio alimentario generado en Instituciones publicas. Fuente: CCOO Aragon.

SITUACION

Las Instituciones representan un 2-3% de las compras totales en la cuota de mercado de
distribuidores finales (tiendas, supermercados, ..). El despilfarro relacionado con el consumo
de alimentos en instituciones alcanza el 4% del despilfarro total®®, lo que sitda a las
instituciones en grandes derrochadoras de alimentos -en relacion a la cantidad de alimentos
adquiridos, el desperdicio en instituciones es superior a la media-.

Las autoridades locales tienen un papel que desempefiar tanto en la introduccién de criterios
especificos para los comedores bajo su responsabilidad como en la formacidn del personal en
una alimentacién mas sostenible. “Si tiramos un tercio de los alimentos que producimos,
hacemos que los precios del mercado internacional suban un 33%>"". Este hecho es patente en
muchos paises donde los pequefios agricultores no pueden acceder a los productos que ellos
mismos cosechan, pues su precio se va multiplicando a lo largo de las diferentes fases
comerciales. "Al final, todos somos cémplices: los gobiernos, las multinacionales que invierten
y nosotros mismos, los usuarios"

*® Estudio IARC y Universidad Auténoma de Barcelona sobre despilfarro alimentario.
*” Stuart, “The Global Food Scandal”
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El consumo de alimentos de produccién ecoldgica reduce la exposicion a plaguicidas y genera
beneficios socio econdmicos de la produccion agraria ecoldgica para el medio ambiente y las
poblaciones locales.

La infancia es especialmente vulnerable a los efectos que los residuos de los pesticidas pueden
acarrear a su salud. Una exposicidon continuada, aun a dosis bajas, puede llegar a ser un gran
peligro a largo plazo, agravado por el hecho de que al ser un dafo paulatino en el tiempo pasa
mas desapercibido. Un reciente estudio, realizado en los EEUU por la Universidad de Harvard,
asegura que el consumo de pesticidas en los alimentos esta estrechamente relacionado con el
incremento de la hiperactividad y el déficit de atencidn, ademas de otros problemas de salud a
medio y largo plazo®.

Un estudio del Ministerio de Agricultura indica que el consumo de alimentos en los centros de
ensefianza supone el 37% de los consumidos en el conjunto de las Instituciones.

La ciudad de Zaragoza cuenta con 25.000 alumnos/as que acuden a diario a los comedores
escolares de 166 escuelas publicas.

Solo 10 cocinan en el propio centro, el resto se alimenta con lo cocinado por las empresas de
caterin, un total de 6 empresas contratadas por el gobierno autonémico.

La Plataforma por unos Comedores Escolares Publicos de Calidad reclama al Gobierno de
Aragon que agilice la recuperacién de las cocinas tradicionales, promocién de alimentos
ecoldgicos, alimentos de cercania, control de los materiales empleados en cocina entre otros
aspectos argumentando que “El gasto farmacéutico crece con enfermedades relacionadas con
la alimentacion y el colegio es un buen lugar para empezar a cambiar las cosas”®® La
autogestion de los comedores escolares en los propios centros facilitaria también la gestion de
las cantidades y permitiria prevenir el derroche o desperdicio alimentario.

El Colegio Asuncidn Pafiart de Ainsa comenzd en 2014 un programa de “ecologia en la cocina”.
Comenzd introduciendo productos ecoldgicos poco a poco en el centro, actualmente tienen
una gran oferta de productos ecoldgicos y /o de cercania, dentro de un proyecto de centro
que gira alrededor de la responsabilidad ambiental, entre otros aspectos trabajan los efectos
del consumo de alimentos en la salud y en el medio ambiente. El gasto en alimentacion es el
mismo que en otros centros: 1,60 euros por persona y dia, el centro habla de superavit en sus
cuentas.

Un comedor donde 450 comensales estan aprendiendo consumo sano, cercano y ecoldgico,
responsabilidad sobre los alimentos, gestos que estan directamente relacionados con la
reduccion de desperdicio alimentario en las fases anteriores al consumo y con la prevencion
del desperdicio alimentario en el propio centro. El siguiente paso: se esta disefiando un huerto
en espacio cercano con zona para compostar los restos organicos.

En 2013, la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Aguas del Gobierno de Canarias, a
través del Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria (ICCA), puso en marcha un programa

38 “Growing number of chemicals linked with brain disorders in children” School of public Health, Harvard, 2014.
www.hsph.harvard.edu/news/press-releases/chemicals-linked-with-brain-disorders-in-children/

* http://www.eldiario.es/aragon/sociedad/colegios-Zaragoza-alumnos-comida-

catering 0 560644580.html
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de comedores escolares ecoldgicos que busca mejorar la calidad de la alimentacion de los
nifios en edad escolar y potenciar estas producciones en el archipiélago, con el fin de
“minimizar los desplazamientos en la compra de estas producciones, fomentando la
produccién y el consumo local y promoviendo la cultura de una alimentacién responsable
desde un punto de vista social y ambiental, a partir de edades tempranas.”

PROPUESTAS
- Impulsar alimentaciéon cercana y ecolégica cuando sea posible.

- Potenciar que las frutas y verduras distribuidas en los centros escolares sean de
procedencia ecoldgica.

- Incluir en la Guia de Comedores escolares de Aragén .

ACTUACION 3.1.- PROMOVER EL CONSUMO RESPONSABLE Y PREVENCION DEL
DESPILFARRO DE ALIMENTOS EN LAS CONTRATACIONES PUBLICAS

Contratacién publica ambientalmente responsable. Reducir el despilfarro alimentario es un
criterio ambiental que puede incluirse dentro del los criterios ambientales de los contratos y
suministros de las administraciones publicas. Propuestas generales a contemplar para la
ejecucion de determinados contratos, por ejemplo a catering y/o en comedores colectivos:

— Compra responsable. Establecer pautas sobre los alimentos que se sirven en los
comedores de las instituciones.

o Favoreciendo el consumo de productos locales. Las administraciones publicas
pueden potenciar la contratacién a las empresas de catering y suministradores
gue se abastezcan con los productores y las cooperativas locales para los
comedores de sus propias instituciones.

o Optando por productos libres de téxicos y/o ecoldgicos.

o Reduciendo la carga ambiental relacionada con el transporte a larga distancia
de los alimentos.

— Aplicar medidas para evitar la contaminacién de los alimentos en las cocinas vy
comedores.

o Eliminando el uso envases, recipientes u otros utensilios susceptibles de pasar
sustancias EDR (contaminantes hormonales 6 disruptores endocrinos) a los
alimentos. Por ejemplo eliminar los envases plasticos para calentar o servir
comidas calientes.

o Utilizando productos de limpieza y desinfeccion que cumplan con las
recomendaciones del Catalogo de Compras Verdes del Gobierno de Aragon.
Por ejemplo, eliminar el uso de desinfectantes como la lejia y otros clorados.

— Aplicar medidas para evitar el despilfarro en almacenamiento y en cocinas. Por
ejemplo, a través de protocolos que les permitan estimar el nimero de comensales
cada dia , almacenamiento inteligente que permita acceder primero a los alimentos
que mas tiempo llevan, ... (ver apartados de hogares y restaurantes)

— Aplicar medidas para evitar el despilfarro en el servicio de mesa. Por ejemplo, reducir el
tamafio de las piezas de pan, ofrecer menus de diferentes “tallas”, ofrecer llevarse la
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comida sobrante, servir el plato delante del comensal para que éste estime la cantidad,
etc.. (ver apartado de “restaurantes solidarios”)

— Pautas para la retirada en buenas condiciones de los alimentos (crudos o cocinados)
gue no han llegado a servirse.

— Realizar la recogida selectiva de la fraccién organica.
Sinergias:

- Publicacidn: “Compras Verdes: compra y contratacién publica verde en Aragén” del
Gobierno de Aragon.

Complejidad: baja. — Temporalidad: aplicacion a lo largo del tiempo, en momentos puntuales.

Instrumentos: Normativos.

ACTUACION 3.2. ;CUANTO TIRAMOS? EXPERIENCIA PILOTO EN COMEDORES
ESCOLARES
Campafia educativa para conocer cuanto alimento se tira y proponer soluciones.

Pasos:
1. Seleccién de centros educativos colaboradores

2. Acciones para la sensibilizacién a profesorado y monitoras/es de comedor. Identificacion
del grupo de trabajo o para coordinar las acciones e informacion.

3. Desarrollo: presentacién de la campafia, recogida de datos sobre alimentos no
consumidos, elaboracion de diagndstico. Interpretacion y comunicacién. Carteles
informativos. Identificacién de buenas practicas y aplicacién de las propuestas. Recogida
de resultados.

4. Extrapolar los aspectos didacticos del método, asi como los beneficios por evitar el
despilfarro de alimentos. Elaborar un documento informativo

5. Divulgar en los centros educativos.

Desarrollo:

Realizar una experiencia piloto en tres centros escolares que permita participar a los
comensales de forma directa en: conocer lo que tiran, proponer soluciones. Para ello
se solicitard a cada comensal que, una vez acaba la comida, coloque sus restos en dos
recipientes diferentes: uno para la comida en buen estado y la otra la que ya no sirve.
Se anotard el peso de cada grupo de comida, al igual que la comida que se tira en
cocina (clasificada de la misma manera). Realizar este estudio al menos dos dias a la
semana, durante tres semanas consecutivas. Si es posible, se anotara cuales son los
alimentos mas abundantes que se han tirado estando en buen estado. Con los datos se
haran carteles informativos.

Investigacion de soluciones para evitar las sobras. Se aplicaran algunas de las
propuestas elegidas (por ejemplo, cortar las rebanadas de pan mas pequefas, que
cada alumno/a decida la cantidad a comer, fuentes con alimentos en el centro de
mesa para autoservicio, etc.. durante una o dos semanas, comprobando si el
desperdicio de alimentos aumenta o disminuye. Propuesta de soluciones para que los
alimentos no comidos estén en condiciones higiénicas para que otras personas puedan
aprovecharlos.
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Sinergias. Posible coordinacidn de acciones con:
- Plataforma por unos comedores escolares publicos de calidad, en Aragén
- Asociaciones de padres y madres de alumnos y sus organizaciones.
- Monitoras de comedor, y sus organizaciones.

- Campafias compostaje y huertos escolares del Ayuntamiento Zaragoza.

ACTUACION 3.3. PREVENIR EL DESPILFARRO EN LAS CAMPANAS DE FRUTA EN LOS
COLEGIOS

Establecer criterios que favorezcan que los proveedores de los programas de fruta en los
centros escolares aporten productos de manera preferente por este orden:

1. Fruta de agricultura ecoldgica.
2. Fruta de temporada sin presencia de aditivos quimicos.

3. Fruta de origen local. Contribucidn al desarrollo rural y reduccién del consumo
energético y la generacién de emisiones de gases de efecto invernadero y por
lo tanto con una menor “huella de carbono”

4. Con menor puntuacién que la producciéon ecolégica pero mayor que la
convencional la fruta de produccion integrada.

Para la gestion de las piezas sobrantes se podra valorar:
— Que las empresas de reparto se hagan cargo de su retirada.

— O bien se ocupen los centros escolares, dando salida a las piezas de fruta no
consumida, bien de forma interna (facilitindola al comedor escolar, por
ejemplo) o externa, contactando con organizaciones de recogida para
comedores sociales.

Los centros escolares que participen en los programas de reparto de frutas en los colegios
facilitaran la gestidn de los alimentos sobrantes.

También podrdan colocar contenedores en los patios, accesibles al alumnado, donde depositen
los restos organicos no consumidos (peladuras, o similar). Los recipientes estaran claramente
identificados para la recogida de residuos selectiva de materia organica.

ACTUACION 3.4. PROMOVER LAS PRACTICAS SIMILARES EN OTROS COMEDORES DE
INSTITUCIONES CUYA GESTION NO ES MUNICIPAL: HOSPITALES.

El Ayuntamiento puede instar a que en centros hospitalarios, residencias y similares se inicien
programas para reducir el despilfarro de alimentos. Apoyos materiales: cartay guia o folleto
informativo.

En la informacidon podra recomendar algunas pautas para facilitar unirse a los centros que
reducen el despilfarro alimentario.

1. Elaboracién del diagndstico. Conocer los puntos de generacidon de residuos. A partir de
otros estudios y a partir de pesajes en un hospital concreto diferenciando: cocinas,
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2.

reparto y residuos de comida . Se propone estudiar el desperdicio alimentario tanto en
los distintos puntos: Almacén, frigorificos, cocina, distribucién, habitaciones de
hospital. Se conseguira identificar las cantidades y tipos de lo siguiente:

Alimentos tirados antes de ser cocinados o preparados desde el almacén o
la nevera por : estar estropeados, dafos en el envase, fecha de caducidad,
.. (indicando la causa). Identificar posible exceso de pedido o por no
contar con suficiente cantidad para servir a todas las habitaciones.

Alimentos tirados antes de ser cocinados o preparados desde el almacén o
la nevera por otras causas (indicando la causa)

Alimentos desechados durante la preparaciéon de alimentos (indicando
cuales y porqué). No se considerara desperdicio alimentario las peladuras,
huesos, espinas, visceras, posos café o infusiones, cdscaras y similares y
resto de parte no comestibles.

Alimentos servidos en bandejas que no entran en las habitaciones por:
error en el pedido/demanda, alta hospitalaria, otras (indicando la causa).

Alimentos servidos en bandejas que no se sirven por caidas, mala
conservacion, otros (indicando la causa).

Alimentos servidos en bandejas que se devuelven sin tocar. Especificar:
pan, frutas, postres, otro. Indicar causa si es posible.

Informando de los residuos. Carteleria de sensibilizacién e informacién de la aplicacion
de medidas para evitar el desperdicio alimentario. Algunas medidas pueden ser:

a. Propuesta de menus a medida. Segun la experiencia realizada en 2005 en el
hospital de Hvidovre (Dinamarca), se planted reorganizar el sistema de tal
forma que los pacientes pueden seleccionar, de una carta, los platos que
desean consumir y cantidades (plato pequefio, mediano o grande). Esta
regulaciéon ha supuesto que se cocina un 35% menos de alimentos y el
rechazo final se ha reducido en un 72%.

b. Recogida de informacion a través de un programa virtual especifico que
facilite que la informacion llegue a distribucién y a cocina a tiempo y con la
sencillez necesaria.

3. Tras la puesta en marcha de las medidas, pasado un tiempo se volverd a realizar la
identificacion de residuos de alimentos generados por zonas y compara para conocer
la evolucién.

Indicadores de seguimiento:
Datos recogidos de la experiencia piloto sobre estudio y propuestas de reduccion del
despilfarro alimentario.

Numero de centros escolares que participan en el programa

Numero de centros escolares que aplican medidas para evitar el despilfarro
alimentario.

Numero de escolares que participan en el proyecto.

Comunicaciones a otras entidades con comedores publicos

Guias o documentos elaborados.
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REFERENCIAS

Referencias/experiencias.

* HALMASTAD. En una experiencia similar realizada en varias escuelas municipales de primaria
y secundaria en el Municipio de Halmstad (Suecia) en 2009, se logré la reduccion de los
residuos de alimentos en un 11%.

http://documentation.bruxellesenvironnement.be/documents/IF Ecoles prof GAS8-
10 Gaspillage alimentaire FR.pdf

* Una iniciativa puntual realizada en octubre de este afio en varios colegios de la ciudad de
Lleida permitd repartir 8.000 raciones de comida sobrante. (La Vanguardia, 18-10-2016)

* Una iniciativa ciudadana para evitar el desperdicio de alimentos en Comedores ha recogido
mas de 230.000 firmas; de forma simbdlica entregd croquetas elaboradas con restos de
comida de un colegio al Ministerio de Sanidad (oct 2016). En la iniciativa participan expertos
en sanidad y seguridad alimentaria y un prestigioso chef.

* Comedores escolares. Directrices para la gestion directa. Departamento de educacién del
Gobierno Vasco.

www.hezkuntza.ejgv.euskadi.eus/r43-573/es/contenidos/informacion/dij3/es 2099/j3 c.html

e Comedores ecoldgicos. La experiencia del consumo ecoldgico, cercano y sano llevada al
comedor escolar, Colegio Pudblico Asuncidn Pafiart de Ainsa.
https://cpainsa.wordpress.com/comedor-escolar/

Entrevista en radio: http://www.ivoox.com/un-comedor-escolar-ecologico-es-posible-audios-
mp3 rf 16865229 1.html

www.facebook.com/Comedor-escolar-ecol%C3%B3gico-del-CEIP-de-A%C3%ADnsa-
410197639131728/?hc_ref=PAGES TIMELINE&fref=nf

* “Compra Publica en sistemas alimentarios locales” VSF Justicia Alimentaria Global. Agencia
Espafiola de Cooperacidén Internacional para el Desarrollo (AECID). Afio 2000.

* “El plat o la vida”. Video accesible en: http://www.elplatolavida.claraboia.coop/?lang=es

* Hospital de Hvidovre- www.hvidovrehospital.dk

Prevencion despilfarro alimentos en hospitales. Guia GENCAT.
http://residus.gencat.cat/web/.content/home/ambits dactuacio/prevencio/planificacio de la
prevencio/recull materia organica/MO 4 5 Malbartament hospitals.pdf
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I LINEA 4. _ REDUCIR EL DESPILFARRO EN COMERCIOS, MERCADOS Y SUPERMERCADOS

OBJETIVO

® Reducir la generacién de residuos alimentarios caducados y con la fecha de consumo
preferente vencida, asi como el desperdicio de alimentos frescos en supermercados.

Fraccion: Linea estratégica Objetivo de prevencion:
ORGANICA Despilfarro de alimentos comercios 0,91 Kg./hab./afio 603 t/afio
Tipo Complejidad Periodo Potencial prevencién
Nuevo Media 2019/20 +2021/22 [482,7t + 1.206,76 t]

SITUACION ACTUAL. DATOS.

® Lugares de adquisicion de alimentos por la ciudadania.

Tiendas Tradicionales: De alimentacion general (comestibles, ultramarinos, colmados) vy
tiendas especializadas: pescaderias, carnicerias, fruterias, etc., También se incluyen las tiendas
de régimen, herbolarios, bodegas. Pueden estar incluidas dentro de mercados de abastos,
galerias comerciales, etc. pero no confundir con las secciones de carniceria, pescaderia,
fruteria, etc.,pertenecientes a un hipermercado o a un supermercado; sino que son negocios
claramente separados de las cadenas de supermercados.

Autoservicios y supermercados. Establecimientos con una superficie menor de 2.500 m2 ,
dedicados a la venta de alimentos y otros productos de uso en el hogar; se caracterizan por el
acceso directo a los productos dispuestos en estanterias, y pueden ofrecer secciones de
pescaderia, carniceria, etc..

Hipermercados. Grandes superficies con mas de 2.500 m2 destinados a la venta de Se
caracterizan, al igual que los supermercados, por el acceso directo a los productos dispuestos
en estanterias, donde se recogen los productos y se pagan a la salida. Suelen ofrecer mucha
mayor variedad de productos y tienen mas de 15 cajas registradoras.

Economatos y cooperativas de consumo. Son establecimientos destinados a la venta de
alimentacién y de otro tipo de productos y que no estan abiertos al publico en general ya que
se necesita ser empleado de una empresa o entidad a la que estd vinculado el Economato.

Venta callejera y mercadillos, donde se pueden adquirir alimentos y otros productos en
puntos de venta de caracter no fijo (desmontable) y organizados colectivamente.

Otros: venta a domicilio, autosuministro, compra directa, ...
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Segln estimaciones sobre el desperdicio alimentario en supermercados, la Federacion
Espafiola de Bancos de Alimentos (FESBAL) indica que, en 2012, los distribuidores tiran mas
50.000 toneladas de comida fresca. Pero se sospecha que este dato es demasiado modesto, si
consideramos que uno de los supermercados mas grandes del Reino Unido - supermercados
TESCO - en un ejercicio de transparencia, publicd lo que habia tirado sélo en la primera mitad
del aflo 2013 unas 28.500 toneladas de alimentos. Esto es mucho mas del 5% que se les
atribuye en otros estudios.

Extrapolando la fraccién que les corresponde en el andlisis de la bolsa de la basura domiciliaria
segun la investigacién de IARC, el 16% son residuos de supermercados, el 9% de tiendas
especializadas y sélo un 1% del desperdicio alimentario generado en el municipio se genera en
los mercados municipales: en total en la comercializacion se produce un 26% del desperdicio
de alimentos.

2010 2011 2012 2013 2014 2015

M.O. presente en la
N 105.616,82 | 101.349,23 | 102.934,88 | 98.406,15 99.538,33 102.247,41
fraccién resto (t.)
Despilfarro total (t.) 23.561,72 | 23.547,90 | 23.718,88 23.801,94 23.245,42 23.206,86

Despilfarro

6.126,05 6.122,45 6.166,91 6.188,50 6.043,81 6.033,78

comercios (t.)

= Exportacion
Cooperativas
48%
Mayorista o > Tienda tradicional
60% Merca __% Mercados
Agricultura Almacenes
Ganaderia Lonja P
> 52%
Plataforma de Autoservicio:
40% distribucién ——> | 40% Supermercado
Transformacién 12% Hipermercado
o
-
Produccion > transformacion Distribucidn logistica Distribucién minorista

Grafico 38. Distribucidn de alimentos: agentes y porcentaje asumido. Fuente: Toribio 2012 (IESE)*

40 . . . - e
“La cadena agroalimentaria en Espafia” Equipo Investigacion IESE Business School. Director JJToribio. Profs: J. Diaz Giménez, R.
Campos y G. Gdmez. Afio 2012
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SITUACION

Las Instituciones no superan el 3% de las ventas, a restaurantes pequefios y bares un
porcentaje algo mayor y sobre todo venden para el consumo en los hogares.

Tiendas: comercializan mayoritariamente los productos perecederos: 59,5% de pan, 45.6 % en
frutas frescas; 42% de pescados, 40% hortalizas frescas 38% carnes y 35% patatas 26% huevos.

La evolucién indica que en las tiendas tradicionales las ventas medias en cada tienda ha
aumentado desde 1998 wun 52,% mientras que en los Supermercados un 19,8% por
establecimiento, lo que indica que, aunque estd disminuyendo el nimero de establecimientos,
las tiendas compensan con mayor volumen de negocio.

Los mercados municipales:Segun un estudio realizado por el Instituto Cerda* en 2005, del
total de residuos generados en los mercados, el 76% es materia organica, un 11% cartén y un
8% madera. Esto varia segun el puesto del mercado: los que mds residuos tienen de materia
organica son los puestos de frutas y verduras con un 72% de todos los residuos generados de
MO del mercado:

Distribucion de lafraccién de matera

crganica por establecimiento de venta

Ctros alimetos
0. 4% -
Pescados y o

mrariscos //f T

17 % \
Caraes
8% /FFL,IT.EIS‘_'{ verduras

N _ 72%
\\'““\-_\_ /

Fuente: Instituto Cerda

ALIMENTOS CADUCADOS

Un estudio monografico sobre Alimentos caducados del MIMARM® elaborado por el Instituto
Cerdd en 2012 indica que el 82,2% de los distribuidores retira de sus estanterias alimentos por
fechas de caducidad, frente al 17.8% que no lo hace.

En total, de los alimentos adquiridos por los comercios de alimentacion, un 4,5% se tiran por
fechas de caducidad. Entre los que retiran los productos, el porcentaje medio es del 5.6% de
los alimentos retirados; mayor en los hipermercados (9.5%) y donde menos en las tiendas
descuento (4.35%)

Segln la encuesta realizada por el MIMARM sobre desperdicio alimentario en 2012, las
medidas que mas se aplican para evitar tirar alimentos caducados son:

* Estudio y guia para la gestion de los residuos en mercados municipales.Instituto cerda- Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio. 2005.

* MIMARM 2012- “Barémetro del Clima de Confianza del Sector Agroalimentario. Monografico
Desperdicio alimentario, Alimentos Caducados”. Elaborado por el Instituto CERDA para el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente.
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;i Qué medidas tienen implementadas para evitar tirar @
estos alimentos caducados?

(*) Espontanea. Respuesta mualtiple

Controlar informatico del |
stock i 40,6
Devolucién al fabricante 24,2
El fabricante nos los sustituye por 7 229
otros en buen estado ’
Reducen los precios 5,0
Hacen pedidos ajustados ala | 33
demanda ’
No da tiempo a que caduque 32
nada i ’
Control personal 2,4
Se lo comen ellos 2,0
Donan los productos a
P 1,6
organizaciones
Se considera merma 1,0
Otros 1,8
Ninguna 16,3

Fuente: MIMARM. Desperdicio Alimentario, Alimentos caducados 2012.

Ademas, sélo un 20.5% de los distribuidores acostumbra a entregar a algin banco de
alimentos o a alguna ONG los alimentos caducados, destacando los hipermercados con un
36%, seguidos de supermercados, y mercados (20%) y finalmente las tiendas tradicionales
donde un 9% afirma entregar algtin alimento caducado a ONGs™

FESBAL incide sobre todo en el papel que tienen sobre el comportamiento de los
consumidores finales: "Ademas de lo que tiran directamente, los distribuidores provocan que
se tire mucho al imponer a los productores un calibre o color determinados, o al incitar al
consumidor a comprar mas de lo que necesita”. Por ello apunta que, para reducir el
desperdicio alimentario, son necesarias campanas informativas dirigidas al consumidor.

Sobre la percepcion de los consumidores, al preguntar si saben qué hacen los
establecimientos de distribucién con los productos caducados, un 40% de las personas
encuestadas cree que los tiran, un 15,7 % piensa que cambian las fechas (de caducidad o
consumo preferente)

éSabe qué hacen los establecimientos de distribucién con TOTAL
los alimentos caducados?

Los tiran 40,0%
Los donan a ONG’s, comedores sociales, ... 15,1%
Los devuelven al fabricante 9,6%
Reutilizan los productos 2,1%
Los ponen en oferta 1,4%
Ns/Nc 15,7 %

Fuente: Barémetro sobre desperdicio alimentario 2012. MIMARM.

3 MIMARM. Barémetro sobre desperdicio alimentario 2012.
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La percepcion es diferente en funcion del tramo de edad y el tamafio de la localidad de
residencia. En las ciudades de mas de 100.000 habitantes, el porcentaje de personas que
creen que los supermercados modifican la fecha de caducidad desciende al 13,7% mientras
que las que piensan que los donan a ONG’s sube al 17.2 %.

Por otro lado, al preguntar sobre fechas de caducidad y consumos preferente, gran parte de
los encuestados confunde ambos términos.

PROTOCOLOS

Segun datos del Ministerio de Agricultura, sélo el 20,5% de los supermercados (> 400 m?2)
tienen un protocolo para luchar contra el desperdicio alimentario colaborando con alguna
ONG. Desde la organizacion de consumidores FACUA se realizd una encuesta preguntando
por sus protocolos a 28 superficies y tan solo ocho dieron respuesta: Caprabo, Coviran, Dia,
E.Leclerc, Eroski, Grupo El Corte Inglés, Lidl y Mercadona. Las 20 restantes no facilitaron
informacién.

INSTRUMENTOS NORMATIVOS

Francia ha aprobado una norma que, desde julio de este afio 2016, obliga a todo
supermercado de mas 400 metros cuadrados a donar la comida sobrante en condiciones,
bien para alimentacion de otras personas o, de no ser posible, para otros usos (alimentar
animales o para abono agricola). Las multas de no hacerlo van desde los 75.000 euros o dos
anos de prision.

En Espafia distintas iniciativas ciudadanas denuncian el derroche alimentario en mercados y
supermercados; un ejemplo es la recogida de firmas solicitando una ley para regular la comida
que tiran los supermercados* .

En sesidon del 6-04-2016, la Comisién de Agricultura, Alimentacion y medio Ambiente del
Congreso de los Diputados aprobé por unanimidad tres proposiciones no de ley para reducir
el desperdicio alimentario® consensuada a partir de las propuestas presentadas por el Grupo
Parlamentario Socialista sobre medidas para luchar contra el desperdicio de alimentos; el GP
Ezquerra Republicana sobre la prohibicion de tierra alimentos aptos para el consumo humano
y la reduccién del despilfarro alimentario y el GP ciudadanos sobre la disminucion del
desperdicio de alimentos en el sector de la distribucién.

ACTIVIDAD 4.1 Crear un grupo de trabajo Comercios y Mercados alimentacidn.

* M.Bruscas 2016.
** Diario de Sesiones del Congreso de los Diputadas, Comision Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, Sesién nim.2 del 6 de
abril de 2016. http://www.congreso.es/public_oficiales/L11/CONG/DS/CO/DSCD-11-CO-36.PDF
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El Grupo de trabajo integrard a representantes del sector del comercio de la alimentacién y
servird como espacio de interlocucién y canal de divulgacion sobre las diferentes propuestas
que contribuyan a reducir el despilfarro alimentario. El grupo de trabajo podrd estar formado
por asociaciones comerciales o comercios de alimentos, mercados municipales,
representantes en eventos comerciales puntuales (ferias de alimentacién, mercadillos o
similar). Hay que valorar la inclusidn en este grupo de trabajo de las grandes cadenas de
supermercados, aunque preferiblemente se trabajaran en grupo aparte.

Funciones del grupo de trabajo:

- Conocer el problema del despilfarro alimentario generado en su sector y ser parte de
la accidn dirigida a las propuestas y resolucion.

- Canalizar y hacer llegar al mayor nimero de comercios de alimentacion de la ciudad,
la informacién y las actuaciones que se propongan desde el Ayuntamiento de
Zaragoza u otras entidades dirigidas a evitar el despilfarro alimentario, asi como toda
la documentacidn generada para su divulgacion

- Estudiar y analizar los puntos donde se genera el desperdicio; y con la informacién
recibida proponer soluciones. Estos estudios se podran analizar aplicando uno de los
métodos siguientes (o los dos si procede):

1- Conocer, participar y aprobar una guia (descrita en apartado siguiente)
elaborada dirigida a la eliminacién del desperdicio alimentario en comercios y
mercados. La guia indicard pautas para facilitar el autodiagndstico, se distribuira a
comercios y mercados, solicitando la colaboracién para la identificacion de causas
y soluciones sobre el desperdicio generado generados en el sector.

2- Realizar directamente un estudio de diagnosis en una muestra representativa
de comercios y mercados.

- Proponer soluciones, conocer y valorar otras propuestas, que se incluirdn en la guia.

- Participar en el disefio de canales de recuperacién de los alimentos en buen estado
para su donacién a comedores sociales o banco de alimentos.

- Colaborar en la difusion de la guia y campafias relacionadas entre los comercios y
mercados de alimentacion de Zaragoza.

ACTUACION 4.2. Elaborar una guia dirigida a comercios y mercados.
Elaboracién de una guia dirigida a comercios y mercados con los siguientes contenidos:

Parte 1: Autodiagndstico

— Identificar las cantidades y tipos de alimentos desperdiciados.
— ldentificar los motivos del desperdicio alimentario:
o Alimentos estropeados: en recepcion, durante el transporte, durante la
carga/descarga, almacén del comercio, en los expositores de la tienda.
o Alimentos en buen estado tirados por:
= Pedido en exceso
= La demanda no responde a lo esperado
= Otros
o Desperdicios relacionados con cuestiones de gestion interna, o bien otros
aspectos de logistica, etc.
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Parte 2: Evita el desperdicio. Aplicar las propuestas siguientes en funcidn de los resultados del
diagndstico.

— Gestidn de stocks. Tener pensados y programados los pasos a realizar ante
stocks, tanto esperados como sobrevenidos.

— Cuantificar el coste de la comida no vendida.

— Alimentos que no sean para la comercializacidn, por su aspecto, presentacion
en funcién de los estandares de calidad relacionados con la categoria del
producto y su precio, embalaje abierto, dafiado o estropeado, opciones:

o aplicar politicas de marketing para darles una salida comercial sin
renunciar a la imagen de calidad del resto de productos, colocandolos
en una seccion aparte, claramente identificada como espacio con
productos con ligeras defectos de imagen en el envase, y con precios
mas bajos

o identificarlos a tiempo y separarlos en buenas condiciones para su
donacién.

— Ajuste de la demanda estimada (muchos supermercados tienen datos del
consumo de los clientes que aportan con las tarjetas, con lo que es mas sencillo
ajustar ofertas o encauzar demandas.

— Instalacion de estantes inteligentes en el almacén, que indiquen el stock del
producto y las fechas de caducidad.

— Mejorar la preparacion de pedidos, a través de programas informaticos que
faciliten el trabajo a través de listas de chequeo, célculo de cantidades,
identificar de estocajes y tiempos de caducidad y con sistemas de informacién
de errores relacionados con pedidos anteriores para corregir.

— Formacion e informacidn al personal, tanto a quienes trabajan en almacén
como gestion de stocks o reposicidn de estanterias.

o Porque son quienes estdn en contacto final con los alimentos, su
sensibilidad contra el despilfarro alimentario puede contribuir a
propuestas e iniciativas que ayuden a controlarlo. Son el nexo de
unién con clientes, conocen la imagen de estantes en cada momento y
pueden facilitar modos de reposicién que garantice la “imagen de
estante lleno” sin que los productos estropeados lleguen a crear un
problema

o Identificar los mejores modos de aprovechamiento por otras personas
de los alimentos sobrantes.

— Productos frescos: sacar menor cantidad de camara de vez, reducir la cantidad
de productos en exposicidn y realizar reposiciones continuas.

— La optimizacidn de los envases puede desempefiar un papel importante en la
reduccidon del despilfarro de alimentos. La diversificacion del tamafio de los
envases y facilitar la venta a granel para ayudar a los consumidores a adquirir
cantidades adecuadas. En este sentido, la industria agroalimentaria debe
analizar las ventajas de ofrecer mds productos a granel y de tener mas en
cuenta los hogares unipersonales.

— Rechazar la entrada de alimentos o envases dafados durante el transporte.

m Propuesta para la Prevencion de Residuos de Zaragoza. Documento Inicial.



Parte 3: Donacidon de alimentos. Indicaciones sobre conservacién. Identificar canales de
recuperacion y donacién de alimentos en buen estado.

Tipos de alimentos que pueden donarse.
— Excedentes de produccion
— Productos que no hayan superado la fecha de caducidad.

— Productos que aunque hayan superado la fecha de “Consumo preferente”, no hayan
perdido cualidades organolepticas, nutritivas y estén en perfecto estado.

— Productos que estan en buen estado pero presentan un embalaje defectuoso, o se
corresponden a promociones que han acabado.

— Productos en buen estado que han sido devueltos por clientes, son remanentes de
pedidos no servidos, o excedentes de campaias comerciales.

— Productos frescos no comercializables pero en buen estado para consumir, por
ejemplo porque estéticamente no cumplen con los requisitos de calidad
estandarizados.

Parte 4. Practicas prohibidas. Tras identificar ciertas prdcticas no deseables por algunos
centros, se especificard en la guia el rechazo absoluto a las mismas.

- Prohibicién de estropear la comida no vendida, ni con rociar con lejias o
aplicar cualquier otra accién (una practica que ejercen algunos centros para
evitar que haya gente rebuscando comida en sus contenedores de basura)
que impida la buena conservacion de los alimentos para su
aprovechamiento.

- Prohibicion deshacerse de los alimentos sobrantes por circuitos
alternativos, cerrados e inaccesibles a quienes puedan aprovechar los
recursos alimenticios.

>> Ademas para la Cadenas supermercados, la informacidn facilitada debera incluir aspectos
relacionados con almacenes y distribucidn a los puntos de venta.

— Reducir el nUmero de manipulaciones (cargas y descargas) que puedan estropear
envases o alimentos.

— Alimentos frescos: realizacién de controles visuales periddicos para retirar los
dafiados y evitar que se propague al resto de alimentos, asegurar la cadena de frio y
las condiciones de conservacion.

— Retirar los alimentos frescos y donarlos cuando estén feos no comercializables.

— Facilitar canales de recogida o depdsito de las mercancias no admitidas.

Complejidad: media.
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ACTUACION 4.3 Acciones divulgativas dirigidas a tiendas y supermercados y a
clientes.

- Campana informativa para divulgar la necesidad de reducir el alimento que se tira en los
comercios de alimentacion, dirigida a los comercios. Puede apoyarse en carteles o folletos que
indicaran cantidades de alimentos, costes econdmicos, existencia de guia para paliar el
problema, etc.. Pueden acompaiarse de carteles que indiquen a la clientela que es un
comercio que evita el derroche alimentario.

- Creacion de la zona “PUNTO DE ENCUENTRO”. Facilitar un espacio donde se facilite el
intercambio de informacidn con/clientes, donde se pueden dar impulso a las acciones de
concienciacion sobre el despilfarro, recoger propuestas de clientes, informar sobre las
estrategias para mejorar la conservacién de los alimentos, facilitar datos de las donaciones del
comercio o de las medidas que aplican para evitar el despilfarro.

- Fecha de Caducidad y Consumo preferente. Promocionar cambios en los comportamientos
respecto a las fechas de caducidad y consumo, informando sobre los conceptos, la diferencia
entre unos y otros y los criterios regulados por la normativa.

MEDIOS NECESARIOS.
Medios humanos.

Personal técnico medio durante 1 afio con apoyo de expertos informaticos y otros.
Funciones: Coordinar grupo de trabajo comercios y mercados. Coordinar grupo de
trabajo supermercados. Elaboraciéon guia y carteleria. Coordinacién con quien elabora
el espacio web Coordinar distribucion de la guia y campafia. Recogida de datos para el
diagndstico: contactar con una muestra representativa de comercios y mercados para
el diagndstico.

[Opcional: trabajar el diagndstico del desperdicio de alimentos y la mejora
centrdndose en un solo equipamiento, como por ejemplo el Mercado Central de
Zaragoza, identificar puntos de mejora, canales de recogida de alimentos. ]

Medios materiales:

Espacio web propio, con informacién abierta y con intranet o espacio privado para el
intercambio de documentacion.

Guia comercios de alimentacion.

Referencias/Experiencias.

*La cadena de supermercados Bonpreu ha desarrollado el Espacio del Consumo, donde se
incluye la campafia «Comemos bien», ligada a la prevencién del despilfarro alimentario.

® Guia practica para reducir desperdicio alimentario. UNILEVER.
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LINEA 5. _ MEJORAR CIRCUITOS DE APROVECHAMIENTO DE LOS EXCEDENTES
ALIMENTARIOS

OBJETIVOS: -

® Fortalecer las vias para el aprovechamiento de alimentos

® Promocionarlas de forma trasversal en hogares, HORECA, instituciones y comercios.

Fraccion: Linea estratégica Objetivo de prevencion:
ORGANICA Despilfarro de alimentos 3,54 Kg./hab./afio 2356 t/afio

Tipo Complejidad Periodo Potencial prevencién
Nuevo Media 2018/20 +2021/22 2356t + 7068 t

Tabla 63. Datos de la propuesta de actuacion A.3(5).

Objetivos y fines.

Promocionar las vias de aprovechamiento de excedentes de alimentos en buen estado, a partir
de iniciativas sociales. Una de estas vias son los bancos de alimentos que estan basados en
aprovechar los alimentos que no son comercializables pero que todavia son consumibles y
distribuirlos entre aquellos que los necesiten a través de entidades benéficas.

- Sensibilizar para mejorar la conservacion de los alimentos sobrantes.

- Aumentar la donacién de aquellos alimentos que estdn en buen estado y
van a la basura.

- Prevenir el derroche alimentario en la redistribucién de alimentos.

- Aumentar o mejorar los canales de recogida, gestién y redistribucion.

- Fomentar la participacion de quienes reciben los alimentos en las
operaciones de recogida y gestion.

“1.4 En un lamentable contexto de disminucion de los recursos, y en un momento en el que la
crisis econdmica causa un fuerte aumento de las necesidades, el Comité insiste muy
especialmente en que los bancos de alimentos puedan beneficiarse de una mdxima
transferencia de productos atn comestibles desde el sector de la distribucion y la restauracion.
Conviene difundir en particular las iniciativas existentes en algunos Estados miembros en
materia fiscal, en términos de exoneracion de responsabilidad para los donantes o incluso de
adaptacion de ciertas trabas administrativas para facilitar las donaciones, garantizando al
mismo tiempo la seguridad de los alimentos. ” CESE (2013/C 161/08)
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SITUACION ACTUAL. DATOS

El 85% de los alimentos desechados son productos sin procesar, desperdiciados tal y como se
han adquirido, segin datos MAGRAMA 2015. El dato incluye los hogares, comercios,
restaurantes, comedores, distribuidores, mercados. El objetivo planteado es que parte de
estos alimentos, antes de que se estropeen, se depositen en lugares diferentes al cubo de la
basura. Mejorando los canales de recogida, estos alimentos pueden dejar de ser despilfarro
alimentario. Se pretende recuperar al menos un 15% de éste 85%, es decir, evitar que se tiren
3.004,12 toneladas de alimentos en tres aiios.

La Federacidn Espafola de Bancos de Alimentos agrupa a los 52 bancos de alimentos actuales
(hay uno por provincia). Se ocupa de recuperar, gestionar y distribuir los alimentos no
comercializables, pero aun en buenas condiciones y por tanto consumibles. De esta manera se
convierte en un servicio de gestidon de excedentes para las empresas donantes y un beneficio
para los destinatarios®. Segun FESBAL, Durante el afio 2011, se recogieron 5.415 t de
alimentos entre industria agroalimentaria, hoteles, cadenas de distribucién, ferias y otras
actividades empresariales y particulares y se distribuyeron alimentos entre casi 115.000
beneficiarios. FESBAL cuenta con una parte de los datos de los alimentos que se recogen y
donan, con lo cual la realidad supera estas cifras.

Si bien algunos de los alimentos donados se han salvado de acabar en el cubo de la basura,
otra parte son donaciones de alimentos comprados o adquiridos ex-pofeso para la donacién,
con lo cual no iban a formar parte del “desperdicio alimentario”.

En Barcelona se ha calculado que un 10% de los residuos organicos desestimados en los
mercado municipales podria ser aprovechable, segin datos del Instituto Municipal de
mercados de Barcelona.

INICIATIVAS SOCIALES de recogida y entrega de alimentos donados.

> BANCO DE ALIMENTOS. La provincia de Zaragoza cuenta con la Fundacién Banco de
Alimentos de Zaragoza, en la que segun los datos incluidos en su memoria de 2015, colaboran
140 voluntarios fijos y casi 3.000 voluntarios ocasionales, gracias a los que se ha podido llegar
a las 39.000 personas en riesgo de exclusidn, integradas en las 260 Asociaciones, repartiendo
4.637.306 Kg. de alimentos.

El Banco gestiona la captacion de alimentos, que se reciben de distintas procedencias:

- Industria. La mayoria de los alimentos se reciben de la Industria, es decir
de empresas privadas que operan en el sector de la alimentacidn,
productoras, fabricantes y distribuidoras.

- Mercazaragoza. Periddicamente, varios dias a la semana, se recogen frutas
y verduras de los mayoristas de Mercazaragoza.

a6 FESBAL_ Federacion Espafiola de Banco de Alimentos http://fesbal.org
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- FEGA (Fondo Espafiol de Garantia Agraria). A través de la DGA se gestionan
fondos recibidos de la CEE que se destinan para la compra de excedentes
de Frutas y Hortalizas, con la colaboracién de diversas OPFHs
(Organizaciones de Productores de Frutas y Hortalizas).

- FEAD (Fondo Europeo de Ayuda a los mas Desfavorecidos). La comunidad
Econdmica Europea mediante el denominado FEAD proporciona alimentos
periédicamente (hasta 3 6 4 veces al afo).

- Campaiias y Colectas. A lo largo del afio tienen lugar distintas campafias
en las que se recogen alimentos donados por particulares, habitualmente
en centros comerciales, grandes superficies y supermercados. También se
organizan colectas de alimentos y econdmicas en empresas, entidades
financieras, clubs deportivos, colegios, etc... y durante la celebracion de
actos deportivos, conciertos, etc.

El Ayuntamiento de Zaragoza firmo en 2015 un convenio de colaboracion con la Fundacion

Banco de Alimentos de Zaragoza, por un importe de 8.320 €

> RED DE SOLIDARIDAD POPULAR DE ZARAGOZA (RSP)

La RSP Gestiona la “Despensa solidaria”. La formula de RSP es solidaria (y no de beneficencia),
basada en la autogestién, donde las personas sin recursos se acercan y colaboran en la
organizacién y gestion de la despensa, desde el apoyo mutuo.

Formulas de recogida de alimentos (perecederos y no perecederos) asi como articulos de
higiene y limpieza donados por particulares,:

- en el mercado agroecoldgico de Zaragoza y Proyecto Huertas life kmO del
Ayuntamiento, donde diversas entidades y personas colaboran cediendo
alimentos.

- en puntos de recogida fijos: Peluqueria Nogueras en Las Fuentes, Bar social
La Via Lactea en La Magdalena, La Natural en Fernando el Catdlico o el
sindicato OSTA. aquellos bares y cafeterias que se facilitan a la Red como
puntos de donacidn y recogida,

- en diferentes fiestas o eventos populares como por ejemplo la
Cincomarzada, tapeos solidarios, mercadillos sociales, actividades sobre
Soberania alimentaria, etc.

- no aceptan donaciones directas de los supermercados o grandes
superficies.

El espacio de la despensa cuenta con pocos recursos para mantener la cadena de frio
necesaria para productos perecederos, por lo que incluyen actividades alternativas como

cocinar para hacer conservas y formulas de comunicacion en red.

Las personas y familias potencialmente receptoras de los alimentos son informadas e
invitadas a formar parte de la red, grupo de personas con situacién similar que colaboran de
forma horizontal (divulgacion a través de: asociaciones de vecinos y otras organizaciones
colaboradoras o integradas en la plataforma; coordinacién con los Servicios Sociales;
colocacién de carteles en aquellos puntos del municipio dénde se hayan observado personas
buscando comida, etc.)

El alcance de los alimentos recibidos es de media de 20 cestas familiares por semana.
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> HERMANDAD EL REFUGIO.

La Hermandad el Refugio realiza su actividad con la colaboracion de mds de 20 entidades,
entre empresas, organizaciones e instituciones y unas 120 personas voluntarias, segun indica
en su memoria de 2015.

La recogida de alimentos es a través de:

- Banco de alimentos

- Comunidad Econémica Europea

- Mercadona

- Eroski

- Ofrenda de frutos

- Agricultores

- Particulares

- Actos solidarios: Gala Aragon Baila, Cofradias, Altaban,

- Operacién Kilo (dos campafias al afio- navidades y semana santa- de
recogida de alimentos donados en colegios e institutos)

También reciben ayuda de:
- Gobierno de Aragon

- Ayuntamiento de Zaragoza.
La entrega de alimentos se realiza a familias en riesgo de exclusidon o situacion de pobreza

identificadas en coordinacién con los Centros de Servicios Sociales municipales. Dependiendo
del nimero que compone la unidad familiar, la entrega de alimentos puede ser semanal,
quincenal o una vez al mes.

En 2015 se recibieron 292.955 kilos de alimentos (102.391 productos perecederos y 190.564
productos no perecederos)

54.551
27.598
23.612
15.077
12.254 12.031 11.612
6.181
2.890 1.710
r T T T T T T T T T 1
Leche Aceite  Legumbres Pasta Arroz Azicar Harina Bolleria Perecedero Varios

Grafica: Hermandad del Refugio. Tipologia de los alimentos entregados, primer semestre de 2015.

Balance econdmico en 2015: ingresos de 1.243.302 €; gastos de 1.177.348 con lo que ha
habido un superavit de 65.953 €.
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ACTUACION 5.1 MEJORA EN LOS CANALES DE APROVECHAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.

¢ Andlisis de donantes y donaciones actuales
Realizar una relacién de donantes actuales, y tipo de donacion que realiza:

- Donaciones mantenidas periddicas: restaurantes o cafeterias al final de la
jornada, restaurantes o mercados una, dos o tres veces por semana;
- Donaciones puntuales: operacidn kilo, campafias concretas centradas en
dias festivos (cerca de navidad, por ejemplo)
- Distinguir modelo de trabajo: con voluntariado, personas contratadas,
participacién de quienes reciben las donaciones, etc.
Por tipo de alimentos:

- Alimentos en buen estado , nuevos

- Alimentos en buen estado no comerciales (envases defectuosos, etc.)
- Alimentos frescos

- Excedentes no servidos (de restaurantes, catering, ...)

- Otros

¢ Dinero publico destinado a la donacidn de alimentos.
e Andlisis de la efectividad de los circuitos establecidos
o Identificar cudntos alimentos se desechan y su proporcidon con el total de
donados.
o Identificar las causas: se rompe la cadena de frio, almacenados en mal estado,
tiempo largo en la gestion, etc.

e Andlisis del alcance de las ayudas.
o Comedores sociales: cuantos, n2 comensales, perfil comensales, etc.
o Personas que reciben ayudas de alimentos o donaciones. Perfiles y n?2 de
personas. Criterios.
o Opinién, comentarios y propuestas de los espacios donde se realizan las
donaciones y de quienes reciben las donaciones.
® Incorporar nuevas donaciones, para recoger todo alimento que se tiraria estando en
buenas condiciones.
o Realizar campafias informativas
o Aprovechar las actuaciones anteriores:
=  Guia Compray consumo responsable
=  Web Evitemos el desperdicio alimentario
= Recetario “Aprovechandolo todo” u otro nombre
= Talleresy reuniones HORECA
= Talleresy reuniones Comercios, mercados, supermercados y minoristas.
o Abrir el abanico a quienes producen los alimentos en zonas cercanas:
agricultores locales, huertos sociales, para optar por donar aquellos alimentos
que no hayan llegado a introducir en los circuitos comerciales, bien sea por
criterios estéticos o por baja demanda, que estén en buen estado.

o Llegar en la difusién a: asociaciones gastrondmicas, pefias y otros.
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e |0. Acuerdos con las actividades comerciales y de restauracion para llevar a cabo unas
actuaciones contra el derroche de alimentos y colaborar con la redistribucién de los
alimentos en buen estado.

o Se fomentara la firma de acuerdos con actividades comerciales y de restauracion
para realizar campafias de sensibilizacion sobre el derroche alimentario, la
aplicacion de medidas de prevencion y la donacién de alimentos al banco de
alimentos.

o Estas campafias incluirdn, tanto a quienes trabajan en comercios como a
clientes.

o Estos acuerdos deben incluir también el compromiso de promocionar el uso de
envases para llevar la comida sobrante.

o Se estableceran modos de recogida o de entrega de los alimentos de forma clara
y accesible.

El Ayuntamiento de Zaragoza fomentara la firma de acuerdos del Banco de Alimentos
de Zaragoza con las actividades comerciales y de restauracién para asegurar la cadena
de frio en la donacidn de alimentos perecederos.

Creacion del sello “Paremos el Despilfarro Alimentario”, que podrian utilizar las
actividades comerciales y de restauracion comprometidos contra el desperdicio
alimentario.

ACTUACION 5.2 FOMENTO DE LA AUTOGESTION Y LA PARTICIPACION
RESPONSABLE

Actividades dirigidas a modificar los modelos de redistribucion alimentaria.

- Entender los distintos modelos de la redistribucion de alimentos, apostando por
aquellos que busquen implicar en la accién, formacion, participacién o colaboracién
de las personas con pocos recursos, en lugar de apostar los modelos “caritativos”
donde las personas son actores pasivos que acuden a recibir la ayuda. En este sentido,
algunas iniciativas de Zaragoza (como RSP) asi como gran parte de las personas que
trabajan en Servicios Sociales del Ayuntamiento pueden aportar propuestas
interesantes.

- Fortalecer las iniciativas dirigidas a la autogestidn, la busqueda colectiva de
alternativas, etc. Sera interesante coordinar espacios donde las personas encuentren
formas de participar, de formarse, de ayudarse mutuamente, fomentar trueques, etc.,
locales como del tipo Centro Social Comunitario Luis Bufiuel o similares.

- La organizacién y autogestion podra prescindir de grandes intermediarios, fomentar el
reparto de responsabilidades y encomendar tareas a cada participante o grupo de
participantes.

Estas acciones puede favorecer que:

- Se disefien férmulas practicas para que pueden colaborar en los canales de recogida
(en mercados, mercadillos, y otros) y faciliten la labor en los puntos donde se genera el
alimento a donar.

- Se mejoren las redes de aprovechamiento de los alimentos
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- Se reduzcan los tiempos desde la recogida del alimento hasta su consumo,
manteniendo la calidad de los alimentos.

- Se facilita la reutilizacion de envases, reduciendo otros residuos relacionados con el
envasado y transporte de alimentos.

Referencias/ Experiencias:
* Federacion Espafola de Bancos de Alimentos (FESBAL). http://fesbal.org

* Banco de Alimentos de Zaragoza _ Direccidon: Mercazaragoza, calle P - Naves 3-4-5-6 Ctra.
Cogullada, 65 (50014) Zaragoza _ web: www.bancodealimentosdezaragoza.es/

* RSC- Red Solidaridad Popular de Zaragoza. C/ Oriente 4, Zaragoza.

Mail: rsp.zaragoza@gmail.com web : http://reddesolidaridadpopular.org/red/zaragoza

* Hermandad del Santo Refugio. Crespo de Agliero, 1-5 50004, Zaragoza

INDICADORES.
- Cantidades de alimentos en buen estado que son redistribuidos en lugar de tirados.
- Numero de centros (comercios, mercados) que redistribuidos que se comprometen a
donar los alimentos que deciden no comercializar pero estan en buen estado.
- Cantidades de alimentos aprovechados.
- Numero de personas que reciben alimentos y pueden participar en las actividades de
recogida, gestiony reparto colectivo.
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Anexo 3_ Ordenanza regulacion publicidad no nominal

ORDENANZA FISCAL REGULADORA DE LA TASA POR REALIZACION DE LA ACTIVIDAD DE
PUBLICIDAD DINAMICA

FUNDAMENTO LEGAL

Articulo 1.

En uso de las facultades concedidas por los articulos 133.2 y 142 de la Constitucion y por el
articulo 106 de la Ley 7/1985, de 2 de abril, reguladora de las Bases de Régimen Local, y de
conformidad con lo dispuesto en los articulos 15 a 19 del Real Decreto Legislativo 2/2004, de 5

de marzo, por el que se aprueba el texto refundido de la Ley Reguladora de las Haciendas
Locales, el Ayuntamiento de Santa Maria del Cami establece la Tasa por la realizacién de la
actividad de publicidad dinamica, que se regira por la presente Ordenanza Fiscal, cuyas normas
atienden a lo prevenido en el articulo 57 del citado Real Decreto Legislativo 2/2004.

HECHO IMPONIBLE

Articulo 2.Constituye el hecho imponible de la tasa el aprovechamiento especial que tiene
lugar por la utilizacién privativa o aprovechamiento especial que derive de la realizacién de la
actividad de publicidad dindmica.

SUJETO PASIVO.

Articulo 3. Son sujetos pasivos de la tasa, en concepto de contribuyentes, las personas fisicas a
cuyo favor se otorguen las licencias para disfrutar del aprovechamiento especial.

RESPONSABLES

Articulo 4. Seran responsables los/las que se determinen por la Ley General Tributaria y demas
normativa que sea de aplicacion.

EXENCIONES Y BONIFICACIONES
Articulo 5.

1) Tendran bonificacidn del 100% las personas solicitantes que sean asociaciones o entidades
sin animo de lucro inscritas en el registro municipal de entidades del Ayuntamiento de Santa
Maria del Cami, y el contenido de la publicidad sean sus propias actividades, sin caracter
comercial.
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2) Todas las empresas tendran bonificaciéon del 20% cuando la publicidad que se reparta sea
con papel reciclado certificado con el correspondiente sello.

3) A los efectos de esta ordenanza, quedan exentas de esta tasa la publicidad de los sindicatos
y los partidos politicos.

4) También se exceptuan del pago de la presente tasa las Administraciones Publicas por los
aprovechamientos inherentes a los servicios publicos de comunicaciones que exploten
directamente y por aquellos servicios relacionados con la seguridad ciudadana o la defensa
nacional.

5) Gozaran de una bonificacién del 20% las personas solicitantes que sean empresas con
domicilio fiscal en el municipio de Santa Maria del Cami.

CUOTA TRIBUTARIA
Articulo 6.

Tarifa 1. - Licencia para publicidad dindmica en soporte de papel o cartén: 60 euros/max 3 dias.
En caso de exceder de este plazo se debera volver a expedir.

Tarifa 2. - Licencia para publicidad dindmica con otro material que no sea papel o cartén o que
ésta vaya en sobres plastificados, lleve bolsas o lleve envoltorios de plastico: 100,00 /max 3
dias.

En caso de exceder de este plazo se debera volver a expedir.
Esta cuota implica el reparto en el casco urbano, quedando prohibido repartir en zona rustica.
DEVENGO

Articulo 7.La tasa se devengara cuando se inicie el uso privativo o el aprovechamiento especial,
momento que, a estos efectos, se entiende que coincide con el de concesién de la licencia.

PERIODO IMPOSITIVO
Articulo 8.

1 Para licencia, la duracién maxima del aprovechamiento especial es de tres dias, el periodo
impositivo coincidiendo con aquel determinado en la licencia municipal.

2 Las licencias caducardn automaticamente en la fecha de su vencimiento.

En caso de que el sujeto pasivo quiera renovarla debera realizar una nueva solicitud.
REGIMEN DE DECLARACION E INGRESO

Articulo 9.

1. Las personas solicitantes deberan acompafar a su escrito de solicitud la documentacion
exigida por la ordenanza de publicidad dindmica.
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2. Asimismo deberan realizar el depdsito previo de las tarifas en la Tesoreria Municipal, de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 26.1.a) del RDL 2/2004, este depdsito previo quedara
elevado a definitivo cuando se otorgue la licencia correspondiente y se procederda a su
devolucidn en el caso de ser denegada.

INFRACCIONES Y SANCIONES
Articulo 10

1. Las autorizaciones tendrdn cardcter personal y no podran ser cedidas o subarrendadas a
terceros.

El incumplimiento de este aspecto llevara aparejada la anulacién de la licencia.

2. No se consentira la realizacién de la actividad recogida en la presente ordenanza hasta que
la persona interesada no haya obtenido la correspondiente licencia.

El incumplimiento de este mandato podra dar lugar a la no concesidon de la licencia, sin
perjuicio del pago de la tasa y de las sanciones y recargos que sean aplicables.

3. Las infracciones y sanciones en materia tributaria se regirdn por lo dispuesto en la Ley
General Tributaria, su normativa de desarrollo y en la Ordenanza reguladora de publicidad
dindmica aprobada por el Ayuntamiento.

DISPOSICION FINAL

La presente Ordenanza entrara en vigor el dia de su publicacién en el BOIB, en los términos
previstos en el articulo 17.4 del RDL 2/2004. Su vigencia se mantendrd hasta que se acuerde su
modificacién o derogacidn expresa.

Contra este acuerdo se puede interponer Recurso Contencioso-Administrativo en la forma y
plazos sefialados en las normas reguladoras de dicha Jurisdiccion, de conformidad con lo
previsto en el art. 19.1 del RD Legislativo 2/2004 de 5 de marzo, por el que se aprueba el Texto
Refundido de la Ley Reguladora de las Haciendas Locales.

Santa Maria del Cami, 08-01-2013,,

LA ALCALDESA-PRESIDENTA, M 2 Rosa M. Vich
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