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1. DECALOGO AECOC “LA ALIMENTACION NO TIENE DESPERDICIO. APROVECHALA."

x0 2: RESOLUCION DEL PARLAMENTO EUROPEO, DE 19 DE ENERO DE 2012, SOBRE (OM
L DESPERDICIO DE ALIMENTOS: ESTRATEGIAS PARA MEJORAR LA EFICIENCIA DE LA
CADENA ALIMENTARIA EN LA UE (2011/2175 (NI))
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1. Introduccion

Segln I3 Organizacion de Ias Naciones Unidas 1 para Ia Ali-
mentacion y la Agricultura, para el afio 2050 la produccién mun-
dial de alimentos debera incrementarse en un 70 por ciento para
abastecer el aumento previsto de la poblacion de 7.000 a 9.000
millones de habitantes.

No obstante, Ia Comision Europea 2 estima que cada afo se
desaprovechan mas de 1.300 millones de toneladas de alimen-
tos, es decir 1/3 de la produccion mundial, de los que 89 mi-
llones de toneladas de comida en buen estado se despilfarran
cada 3o en la Union Europea y 8 millones en Espaiia.

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos pueden produ-
crse en todos los eslabones de la cadena alimentaria en el
campo, en las industrias de transformacion, en la fase de
distribucion, en los comedores escolares y restaurantes y en
las casas de los propios consumidores. L3s causas no son
siempre Ias mismas, y varfan segln el tipo de producto, segin
la produccion, el almacenamiento, el transporte, el envasado
y, por Gltimo, los malos habitos o la falta de concienciacion de
los consumidores.

Hasta Ia fecha, no se ha prestado mucha atencion a Ias con-
secuencias del no consumo de los alimentos aprovechables, ni
se ha realizado un estudio exhaustivo para evaluar la magnitud de
[as pérdidas y el desperdicio de alimentos.

1 FAO, GLOBAL FOOD LOSSES AND FOOD WASTE , 2012.
2 (omision Europea y BIO Intelligence Service, PREPARATORY STUDY ON FOOD
WASTE ACROSS EU 27, 2010.
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- L3 FAO estima que a nivel mundial se pierde o
desperdicia 1/3 de Ia produccion.

- En Europa, segin el estudio “Perparatory Study
on food waste across EU 27", realizado por BIO
Intelligence Service, para Ia Comisién Furopes, se
estiman que Ias pérdidas y desperdicio de
alimentos alcanzan aproximadamente los 89
millones de toneladas de alimentos al afio (179
kg pc), de los cuales:

- 42% se estima proviene de los hogares, del

cual el 60% serfa evitable*.

- 39% de los procesos de fabricacion, del cual

[a mayor parte se considera inevitable*:.

- 5% de la distribucion.

- 14% de los servicios de restauracion y

catering.

- Espafia es el sexto pais que mas comida

desperdicia (7,7 millones de Tm), tras Alemania

(10,3 Tm), Holanda (9,4 Tm) Francia (9 Tm)

Polonia (8,9 Tm) e ltalia (8,8 Tm).
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Las pérdidas y desperdicio de alimentos no solo representan,
desde una perspectiva global, una oportunidad desaprovecha-
da de alimentar a una poblacion mundial en aumento, sino
que, en el actual contexto de crisis econdmica, en el que I3
sociedad atraviesa momentos dificiles y debido al cual se ha
incrementado el nimero de personas en situacion de vulne-
rabilidad social, 1a reduccion de este desperdicio alimentario
serfa un paso preliminar importante para combatir el hambre
y mejorar el nivel de nutricion de las poblaciones mas desfavore-
cidas.

Ademas del problema ético y nutricional que supone que una
cantidad considerable de alimentos en buen estado se des-
aproveche cada dia, se plantea el impacto ambiental, en tér-
minos de cantidad de recursos naturales finitos, como los
recursos hidricos, la tierra o los recursos marinos utilizados
para la produccion de estos alimentos no consumidos. Asi
mismo el vertido de residuos biodegradables, entre los que
se encontrarian los alimentos no aprovechados contribuyen al
cambio climatico.

No se puede por tanto limitar Ias actuaciones relacionadas
con la sostenibilidad a 13 eficiencia en Ia produccién y I3 dis-
tribucién de alimentos, sino que también se deben examinar
[as pautas de consumo de alimentos con el objetivo de reducir
las pérdidas y el desperdicio de alimentos.

L3 preocupacion de la sociedad civil y de las instituciones
pUblicas por reducir y prevenir Ias pérdidas y el desperdicio
alimentario, es compartida por los agentes econémicos. En
este contexto, Ia mejora de 3 eficiencia del sistema producti-
vo es clave para garantizar Ia rentabilidad en un mercado cada
vez mas competitivo.

El Parlamento Europeo, el 19 de enero de 2012, en su pro-
puesta de Resolucion sobre como evitar el desperdicio de
alimentos: estrategias para mejorar Ia eficiencia de la cadena
alimentaria en Ia EU, insta a los Estados miembros y 3 los agen-
tes de 13 cadena agroslimentaria que aborden urgentemente
el problema de las pérdidas y el desperdicio de alimentos 3
lo largo de toda la cadena de suministro y de consumo y
formulen directrices sobre vias de mejora de la eficiencia de
la cadena agroalimentaria sector por sector y Ias apoyen, y
les insta 3 que incluyan esta cuestion como prioritaria en I3
agenda politica europes; pide a I3 Comisidn, en este contexto,
que fomente el conocimiento de los trabajos en curso tanto
en el Foro de Alto Nivel sobre 3 Mejora del Funcionamiento de
la (adena Alimentaria como en I3 Mesa Redonda Europea sobre
(onsumo y Produccion Sostenible, también en lo referente a
las recomendaciones acerca de como combatir las pérdidas y
el desperdicio de alimentos.




Por todo ello, el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Me-
dio Ambiente ha elaborado Ia “Estrategia Més alimento, Menos
desperdicio’, que se enmarca dentro de las politicas de sos-
tenibilidad promovidas por este Ministerio, y que tiene como
finalidad fomentar Ia trasparencia, el didlogo y Ia coordinacion en-
tre los agentes de la cadena alimentaria y las Administraciones
piblicas, y desarrollar de manera organizada, coordinada y estruc-
turada, actuaciones comunes que contribuyan a un cambio real en
as actitudes, procedimientos de trabajo y sistemas de gestion de
todos los agentes de la cadena, que permita limitar las pérdidas y
el desperdicio y reducir las presiones ambientales.

2. Definiciones

Actualmente no existe en el marco de Ias instituciones inter-
nacionales y europeas que han abordado Ia problematica, un
consenso oficial, sobre la definicion del ‘desperdicio alimen-
tario’, utilizandose indistintamente diversos términos como
pérdidas, desperdicio, despilfarro o residuo.

Del andlisis de los diversos trabajos e informes elaborados
por I3 FAQ, I3 Comision Europea y pafses del entorno europeo
como Francia o Reino Unido, se relacionan algunas de Ias de-
finiciones utilizadas:

Debido 3 que el problema de las pérdidas
y el desperdicio alimentario afects a todos los
eslabones de la cadena de suministro, y que nume-
rosos factores influyen en él, la Estrategia se enfrenta
al reto de lograr Ia participacion de todos los sectores de I3
sociedad, involucrando en su elaboracién y en su puesta en
practica a Administraciones Piblicas, empresas y operado-
res relacionados con [a cadena alimentaria, asociaciones, v
la sociedad en su conjunto. Solo asi es posible reducir las
pérdidas y el desperdicio de alimentos en todos los ambitos
de I3 cadena de suministro.

Pérdida de alimentos

L3 Organizacion de Ia Naciones Unidas para la Alimentacion
y I3 Agricultura (FAQ), define, en el Proyecto “Huella del des-
pilfarro de alimentos” (ontabilidad ambiental de las pérdidas
y desperdicio de alimentos, las pérdidas de alimentos como
la disminucién, en [a cadena trafica, de la masa alimentaria
comestible durante Ias etapas de produccidn, poscosecha, elabo-
racion y distribucion. Las pérdidas son causadas esencialmente
por un funcionamiento ineficiente de las cadenas de suministro,
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y se deben por ejemplo 3 insuficiencias en infraestructuras y
logfstica, 3 Ia carencia de tecnologfa, 3 I3 falta de destrezas,
conocimiento y capacidades de gestion de los agentes que in-
tervienen en Ia cadena trofica, o a Ias restricciones operativas
que pueden derivarse de la normativa legal. Ademas de las
pérdidas relacionadas con el funcionamiento de las cadenas
hay que tener en cuenta Ias que se ocasionan por catsstrofes
naturales o fenémenos adversos.

Desperdicio alimentario

L3 FAO define, en el citado proyecto, el desperdicio de alimen-
tos como el descarte de alimentos aptos para el consumo.

El desperdicio de alimentos esta relacionado esencialmente
con malos habitos de compra y consumo, asf como por una
inadecuada gestion y manipulacion de los alimentos. El des-
perdicio de alimentos normalmente se puede evitar.

Para el desarrollo de esta Estrategia, utilizaremos el concepto
de desperdicio de alimentos que el Parlamento Europeo esta-
blece en su Resolucion sobre como evitar el desperdicio de
alimentos: estrategias para mejorar Ia eficiencia de la cadena
alimentaria en la £U. En ell3, se extiende el concepto desperdi-

cio de alimentos al conjunto de productos alimenticios descar-
tados de Ia cadena agroalimentaria por razones econémicas,
estéticas o por la proximidad de I3 fecha de caducidad, pero
que siguen siendo perfectamente comestibles y adecuados
para el consumo humano y que, a falta de posibles usos
alternativos, terminan eliminados como residuos.

El desperdicio alimentario, en el marco de la fase de consumo,
puede 3 su vez generar los siguientes tipos de desechos:

(& Desechos evitables: Alimentos y bebidas que estando en
perfecto estado para ser consumidos, se eliminan.

( Desechos potencialmente evitables: Alimentos y bebidas
que a pesar de ser comestibles y estar en estado 6ptimo
de consumo, algunas personas los consumen y otras no,
dependiendo de cémo se preparen o se elaboren.

( Desecho inevitables: Residuos de alimentos o bebidas que
no son comestibles en circunstancias normales (huesos,
cascaras de huevo, pieles de algunos productos).




3. Donde y porqué se producen las pérdidas y desperdicio de alimentos

Los alimentos se pierden y desperdician 3 lo largo de toda
[a cadena de suministro de alimentos, desde I3 produccion
agraria inicial hasta el consumo final en el hogar o en I3 res-
tauracion.

Enlos pafses de ingresos bajos, la mayoria de los alimentos se
pierden en Ias etapas de la cadena de suministro de alimentos
que van de la produccion al procesamiento. Por el contrario,
en los paises de ingresos altos y medianos las pérdidas v el
desperdicio son generados fundamentalmente por habitos de
consumo inadecuados.

Tras analizar diversos estudios y experiencias internacionales,
se considera que es fundamental acometer el problema de las
pérdidas y el desperdicio con un concepto global de cadena
alimentaria, pero teniendo en consideracion las circunstancias
especificas de cada una de sus fases:

3.1. EN LA FASE DE PRODUCCION PRIMARIA

La produccion primaria es el primer eslabén de la cadena: crfa,
produccion o cultivo de los productos de I3 tierra, ganaderfa,
pesca, (aza.. y es la que proporciona “la materia prima” de
[a cadena.

En el ambito agricola, Ias pérdidas vy el desperdicio de alimen-
tos se pueden dividir en dos categorfas: los alimentos que no
se cosechan, y los alimentos que se pierden o desechan entre
la cosecha y Ia venta en origen.

Dada I3 variacion y los riesgos inherentes 3 Ia agricultura, en
muchas ocasiones, es dificil para los agricultores ajustar I3
oferta a 3 demanda. Asf mismo, existen productos que no
pueden ser cosechados o comercializados debido a los dafos
causados por plagas, enfermedades, y el clima, lo que da lugar
3 que se planten o siembren mas producciones de las que se

demandan en el mercado, con el fin de protegerse de Ias
consecuencias de las inclemencias v adversidades.

En otros casos, I3 causa de Ias pérdidas y el desperdicio de los
alimentos radica en Ia volatilidad de los precios de mercado,
ya que si estos son demasiado bajos en el momento de I3
cosecha, puede que no compensen los costes de produccion,
incitando a los productores a dejar algunos productos en el
ampo.

0Otra causa de las pérdidas y desperdicio en esta etapa I3 en-
contramos en Ia praxis de la recoleccion selectiva para reducir
gastos posteriores de destrios, dejando en el campo cualquier
producto que no vaya 3 pasar los estandares minimos de
calidad en cuanto a forma, tamano, color, y maduracion.
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3.2. EN LA FASE DE GESTION, MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Una vez recogida I3 cosecha, Ia principal causa de pérdidas
y desperdicio en los paises desarrollados, no es Ia falta de
instalaciones de almacenamiento, o de infraestructuras, o de-
ficiencias en la cadena de frio y en transporte, sino I3 elimina-
cion de los productos por tener en cuenta criterios de calidad
comercial exigidos por las normas de calidad y el mercado,
como calibre, color, peso, defectos, contenido en azucares..

3.3. EN LA FASE DE ACONDICIONAMIENTO O TRANSFORMACION
(INDUSTRIA)

L3 industria alimentaria se encarga de I3 preparacion o elabo-
racion de los alimentos utilizando la materia prima que llega
desde la produccion primaria. En dicho proceso se producen
algunas peérdidas como consecuencia de un cierto deterioro
de las materias primas o bien por peso, forma 0 apariencia
inadecuados, o envases dafiados, sin que por ello I3 inocuidad,
el sabor o el valor nutricional de estos alimentos se vean
afectados.

Las diversas operaciones de transformacion generan asi mis-
mo pérdidas, en su mayorfa debido a recortes, cuando las
partes comestibles (piel, grasa, piezas de los extremos) y las
partes no comestibles (huesos) se extraen de los alimentos.

También pueden producirse pérdidas y desperdicio en Ia
transformacion, por los formatos de envases y embalajes que
no estén adaptados a Ias necesidades de los consumidores
0 por los envases que son accidentalmente dafados durante
el proceso. La industria agroalimentaria de los pafses desarro-
llados, presta especial atencion 3 la forma de reducir estas
pérdidas y desperdicio alimentario, dado que los avances en el
envasado y los materiales en contacto con los alimentos han
sido una de Ias areas mas desarrolladas en los Gltimos afos
en el campo de I3 investigacion.

3.4. EN LA FASE DE DISTRIBUCION (MAYORISTAS Y MINORISTAS)

Durante el proceso de comercializacion y venta, los productos
preparados por I3 industria se ofrecen al consumidor en es-
tablecimientos minoristas. Asi mismo, los productos frescos,
llegan a estos establecimientos 3 través fundamentalmente
de los mercados mayoristas y de Ias plataformas logfsticas
de distribucion.

El transporte y una manipulacion adecuada de los alimentos
son especialmente importantes en esta fase de la cadena
de suministro, especialmente con productos perecederos que
requieren condiciones de frio, y en los que Ia cadena de frio
no debe romperse.

Ademas del deterioro del producto, resultado de su caracter
perecedero, cabe destacar los desechos generados ligados 3
las fechas limites de consumo (caducidad y consumo prefe-
rente), asi como las pérdidas y el desperdicio de alimentos de-
bidos 3 la manipulacion del consumidor en los autoservicios,
[a existencia de estandares comerciales y los cambios en Ias
preferencias del consumidor.



3.5. EN LA FASE DE CONSUMO (HOGAR Y RESTAURACION)

Los consumidores y 13 restauracion constituyen el Gltimo
eslabon de 1a cadena alimentaria. Los habitos de consumo
que se han tenido hasta el momento y I3 actitud del con-
sumidor en algunas regiones del planeta ha conllevado una

importante generacion de desperdicios
alimentarios.

En los hogares los malos habitos a I3 hora de plani-
ficar y hacer la compra y una gestion inadecuada de los
alimentos en el hogar conllevan a que se produzcan des-
perdicios en cantidades importantes, que podrian evitarse.

Se ha constatado que otra de las causas de desperdicio
de alimentos en los hogares, es I3 falta de comprension de
la informacion indicada en Ias etiquetas, en cusnto 3 su
conservacion o caducidad.

En I3 restauracion también se produce un desperdicio sig-
nificativa de alimentos tanto en Ias cocinas como en I3 sala.
L3 dificultad de planificacion entre I3 oferta y la demanda o el
trabajar con productos de vida Util corta hacen que existan
ambitos importantes de mejora para reducir Ias pérdidas y el
desperdicio de alimentos.

4. Las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el mundo

A partir de los estudios disponibles, se estima que cada afo
se desaprovechan en el mundo, mas de 1.300 millones de to-
neladas de alimentos, es decir 1/3 de la produccion mundial, de
los que 89 millones de toneladas de comida en buen estado
corresponden a I3 Union Europea.

Tras una completa revision de los trabasjos publicados, se
constata 3 inexistencia de estudios precisos que permitan
conocer con precision I cuantia de Ias pérdidas y el des-
perdicio de alimentos, en Ias diferentes fases de Ia cadena
alimentaria.

Pese 3 dichas limitaciones y para disponer de un completo
panorama de la informacion disponible, se relacionan segui-
damente diferentes estudios en los que, o bien han estimado

las pérdidas y desperdicio mundiales de alimentos, o bien
han analizado el efecto ambiental de estos fenomenos en un
pafs 0 zona especificos. Se incluye una breve descripcion de
dichos estudios e iniciativas de lucha contra Ias pérdidas y
desperdicio alimentario con el objetivo de presentar el estado
actual de fa situacion.

4.1. FAO, GLOBAL FOOD LOSSES AND FOOD WASTE (MAYO DE 2011)

Es [ fuente de datos mas recientes sobre Ias pérdidas y
desperdicio de alimentos a nivel global.

El estudio realizado en mayo de 2011, destaca las pérdidas y
el desperdicio que se producen 3 lo largo de toda la cadena
alimentaria, eval(a su trascendencia y establece sus causas
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asf como las posibles maneras de prevenirlas. Los resultados
del estudio sugieren que:

1/3 de Ia produccion de los alimentos destinados al consumo hu-
mano (1.300 millones de toneladas al afio) se pierde o desperdicia
en todo el mundo, lo que equivale a aproximadamente la mitad de
a cosecha mundial de cereales.

Los datos mas relevantes que reporta el estudio de Ia FAO,
son los siguientes:

3. Los paises industrializados y aquellos en desarrollo ‘dila-
pidan” mas o menos la misma cantidad de alimentos: 670
y 630 millones de toneladas, respectivamente, cada ano.

Pérdida y desperdicio de alimento per capita en las fases de consumo y anteriores al consumo en diferentes regiones

300
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o
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Europa America Asia

200
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Pérdida y desperdicio de alimento per cdpita (kg/aiio)

Fuente: FAO

Africa Africa del Asia America

del Norte y  industrializada subsahariana Norte, Asia ~ meridoinal y Latina

(Oceania

(onsumidor
[ Produccién para el comercio minorista

(antidades muy importantes de los recursos destinados 3
[a produccion de alimentos, se utilizan por tanto en vano, lo
que genera un impacto ambiental significativo debido al mal
uso de dichos recursos Y, entre otros efectos, a Ia cantidad
de emisiones de gases de efectos invernadero que generan.

occidental y  sudoriental
central

b. as pérdidas y el desperdicio anual de alimentos en los
pafses ricos por parte de los consumidores, 222 millo-
nes de toneladas, se acerca mucho 3 la produccion ali-
mentaria neta del Africa subsahariana (230 millones de
toneladas).



. la produccion total de alimentos per capitd para el
consumo humano en los paises ricos se sitda en 900
Rilogramos anuales, cerca del doble frente a los 460 Rilo-
gramos producidos en Ias regiones mas pobres.

d. Enlos pafses en desarrollo el 40% de las pérdidas y des-
perdicio de alimentos ocurre en Ias fases de poscosecha
y procesado, mientras que en los paises industrializados
mas del 40% de las pérdidas y desperdicio de alimentos
se da a nivel de ventas al por menor y del consumidor.

e. A nivel de la venta al detalle también se desperdician
grandes cantidades de alimentos debido 3 las normas de
calidad que dan excesiva importancia a Ia apariencia. Las
encuestas indican que los consumidores estan dispues-
tos a comprar productos que no cumplan las exigencias
de apariencia siempre que sean inocuos y tengan buen
sabor.

f. L3 FAO apuesta ademas, entre otras medidas, por I3 edu-
cacion en los colegios e iniciativas politicas que cambien
3 actitud de los consumidores en los pafses ricos, para
que planifiquen de un modo mas adecuado sus compras
de alimentos.

g. (omo conclusion se estima que las acciones deben orien-
tarse a la cadena de suministros en su conjunto, ya que
lo que se hace (0 deja de hacerse) en una parte tiene
consecuencias en el resto. En los pafses industrializados,
[as soluciones propuestas a nivel industrial y del pro-
ductor serfan poco rentables si los consumidores siguen
desperdiciando 3 los niveles actuales. Hay que informar a
los consumidores y cambiar el comportamiento que provocs
los altos niveles actuales de desperdicio de alimentos.

De manera complementaria a lo anterior, en enero de 2013,
surge, en el marco del Programa de Ias Naciones Unidas para
el Medio Ambiente (PNUMA) y en apoyo de la Iniciativa SAVE
FOOD de I3 FAQ y 3 Iniciativa Hambre Cero de I3 ONU, una nue-

va campaiia mundial “Think Eat.Save. Reduce
your foot print” (“Piensa. Aliméntate. Ahorra.
Reduce tu huella alimentaria”) para reducir la pérdi-
da y el desperdicio de alimentos.

L3 nueva campaia se dirige especificamente a los alimen-
tos desperdiciados por los consumidores, los minoristas y I3
industria hotelera. Tiene como objetivo acelerar las medidas
y proporcionar una vision global y un portal de intercambio
de informacion (www.thinkeatsave.org) para las miltiples y
diversas iniciativas en curso en todo el mundo.

L3 campania también procura mejorar el conocimiento que tie-
nen los consumidores sobre Ias fechas de caducidad de los
alimentos.
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4.2. COMISION EUROPEA Y BIO INTELLIGENCE SERVICE, PREPARATORY
STUDY ON FOOD WASTE ACROSS EU 27

Estudio encargado por I3 DG Environment Directorate C Indus-
try de Ia Comision Europea y publicado en octubre de 2010,
analiza las pérdidas y el desperdicio de alimentos en hogares,
restauracion, distribucion, e industria sin incluir la produccion
primaria.

El Estudio ests basado en anglisis de datos disponibles y
extrapolaciones y busca estimar I3 dimension del problema.
Identifica mas de 100 iniciativas en Europa dirigidas 3 prevenir
las pérdidas y el desperdicio.

Los datos mas relevantes que reporta el estudio son los si-
guientes:

a. (3da arlo se estima que se pierden o desperdician en
Europa, entre un 30% y un 50% de los alimentos sanos
y comestibles a lo largo de todos los eslabones de I3
cadena agroalimentaria hasta llegar al consumidor, y se
convierten en residuos.

. L3 generacion anual de pérdidas y desperdicios aliments-

rios en los 27 Estados miembros es de unos 89 millones
de toneladas, 0 sea, 179 Rilos por habitante, y ello sin
contar los de origen agricola generados en el proceso de
produccion ni los descartes de pescado arrojados al mar.

. Aesteritmo, el desperdicio alimentario alcanzara en 2020

los 126 millones de toneladas (un aumento del 40 %).

. Los aproximadamente 89 millones de toneladas de ali-

mentos desperdiciados generan 170 millones de toneladas
equivalentes de (02 al afio.

. La produccion del 30 % de alimentos que se queda sin

consumir supone el uso de un 50 % mas de recursos
hidricos para el riego. Hay que tener en cuents, a este
respecto, que para producir un Rilo de carne de vacuno
se utilizan de 5 3 10 toneladas de agua.

. Se estima que el desperdicio de alimentos en los hogares
alcanza el 42% del total, en Ia fase de fabricacion el 39%,
en I3 restauracion el 14% vy en I3 distribucion el 5%.




g. Espafia es el sexto pais que mas comida desperdicia (7,7
millones de Tm), tras Alemania (10,3 Tm), Holanda (9,4
Tm) Francia (9 Tm) Polonia (8,9 Tm) e Italia (8,8 Tm).

En respuesta a este estudio, el Parlamento Europeo aprobd
el 19 de enero de 2012 I3 Resolucidn del Parlamento Europeo,
de 19 de enero de 2012, sobre como evitar el desperdicio de
alimentos: estrategias para mejorar la eficiencia de la cadena ali-
mentaria en la UE (PE_TA(2012)0014), indicando que la lucha
contra el despilfarro de alimentos debe convertirse en una
prioridad en el plan de trabajo politico europeo.

En dicha Resolucion se pide a la Comision, al Consejo v 3 los
Estados miembros que elaboren estrategias y medidas con-
cretas para reducir a la mitad el despilfarro de alimentos 3 lo
largo de toda la cadena de abastecimiento de aqui a 2025,
mejorar I3 eficiencia del sector y sensibilizar 3 I3 opinién publi-
ca sobre un tema que todavia se ignora en muchos aspectos.
(onsidera necesario que los ciudadanos sean informados no
solo de Ias causas y consecuencias del despilfarro, sino tam-
bién de los modos de reducirlo, y que se debe de promover
una cultura cientifica y civica orientada a los principios de
sostenibilidad y solidaridad a fin de estimular comportamien-
tos mas adecuados. Asi mismo reconoce que las iniciativas
espontaneas de asociaciones, tanto de voluntariado como de
profesionales, encaminadas a difundir y materializar una cul-

tura contraria al despilfarro, han tenido un
gran éxito en los territorios en los que se han
llevado a cabo.

En este contexto, el Parlamento Europeo insta al Consejo y 3 Ia
Comision Europea a que proclamen 2014 Afio Europeo contra
el Despilfarro de Alimentos, lo que, se considera, un importan-
te instrumento de informacion y promocion para sensibilizar
los ciudadanos europeos y llamar I3 atencién a los Gobiernos
nacionales sobre este tema fundamental.

Las principales recomendaciones de [a Resolucion del Parlamento
Europeo quedan recogidas en el Anexo Il del presente docu-
mento.

4.3. REINO UNIDO. PROGRAMA WRAP (WASTE & RESOURCES ACTION
PROGRAMME) “WORKING TOGETHER FOR A WORLD WITHOUT
WASTE”

El objetivo del WRAP es reducir los residuos de envases y el
desperdicio de alimentos del consumidor mediante un trabajo
en investigacion y desarrollo (1+D), en asesoramiento sobre
mejores practicas y en promocion.

El WRAP trabaja en colaboracion con fabricantes de envases,
vendedores minoristas, marcas, proveedores, institutos de
investigacion, universidades, agencias de disefio y asesores
ambientales y de diseno.

De los estudios realizados Ias conclusiones obtenidas hasta
el momento son que cada ano, en Gran Bretafia se desperdician
8,3 millones de toneladas de alimentos, 13 mayorfa de los cua-
les estan en perfecto estado de consumo. Algunos de estos
desperdicios son peladuras, espinas y huesos, pero la mayorfa
son, o fueron, alimentos perfectamente comestibles. El motivo
de este enorme desperdicio suele ser que se cocina demasia-
do, que los alimentos no se consumen 3 tiempo o antes de
que pase su fecha de caducidad.

entario y I3 valorizacion de los alimentos desechados

e las pérdidas y el desperdic
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¢. Courtauld Commitment (2005-2010): Acuerdo voluntario fir-
mado enjulio de 2005 con el sector minorista para reducir
las pérdidas y el desperdicio alimentario y 3 generacion
de residuos de envases y embalgjes. Su objetivo es me-
Jorar la eficiencia de los recursos y reducir el carbono v el
impacto ambiental del sector minorista de I3 alimentacion.

Los estudios estiman que si todo el Reino Unido eliminara
sus desperdicios alimentarios, el resultado en emisiones de
(02 serfa equivalente a I3 desaparicion de uno de cada cuatro
automoviles que circulan por las carreteras del pas.

El Programa WRAP que ha logrado que en un periodo de 3
afios (2007-2010) se registre una reduccion del desperdicio
alimentario del 13%, se ha basada en:

joel
<8}
o
%)
=]

Los resultados obtenidos fueron que en el Reino Unido
entre 2005 y 2009 se han evitado I3 pérdida y des-
perdicio de 670.000 toneladas de alimentos y 520.000
toneladas de residuos de envases.

alimen

a. Realizacion de estudios durante el afio 2010 sobre las
pérdidas y desperdicio de alimentos sélidos en Ia distri-
bucion y Ia restauracion comercial.

d. Courtauld Commitment (2010-2012): Acuerdo voluntario

. (ampafias en el Reino Unido para que I3 poblacion «ame
los alimentos y odie el desperdicio» (del lema en inglés
“Love Food, Hate Waste") y gufas sobre almacengje y fe-
chas limites de consumo y en las que se demuestra que,
mediante pequerios gestos cotidianos, se puede reducir
la cantidad de comida que se desperdicia.

que involucra 3 50 empresas del sector de gran distribu-
cién y grandes marcas destinado 3 mejorar I3 eficiencia
de recursos, reducir las pérdidas y desperdicio alimenta-
rio y 3 generacion de residuos de envases y embalgjes.
Analiza el (iclo de Vida completo de los productos desde
su produccion hasta su utilizacion en los hogares.

[as pérdidas y el desperdicio alimentario y la valorizacion de los

E . Escuelas 147
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: colectiva i Hospitales y residencias 264
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4.4. FRANCIA. INICIATIVA “STOP AU GASPILLAGE ALIMENTAIRE"
(YALTO AL DESPILFARRO ALIMENTARIO")

Surge de un «pacto nacional contra el despilfarro alimentario, un
compromiso compartido » que busca reducir a la mitad el volumen
del desperdicio alimentario en 2025.

En el marco de esta iniciativa se elabord en 2011 el estudio
“Pertes et gaspillages alimentaires” que presenta un andlisis de
las pérdidas y el desperdicio de alimentos en Francia en la
fase de suministro directo a los consumidores (Distribucion,
pequefio comercio de proximidad, restauracion comercial) y en
la restauracion colectiva (escuelas, hospitales u residencias
de ancianos, empresas).

Las principales conclusiones del estudio son las siguientes:

a. El comportamiento de compra y de consumo de los clien-
tes representa un reto para el sector de fa distribucion
y de I3 restauracion, ya que su caracter aleatorio implica
que siempre haya un cierto volumen de pérdidas y des-
perdicio alimentario inevitable.

b. los sectores que presentan los volimenes de pérdi-
das y desperdicio alimentario mas importantes, y que
requieren de especial atencion por parte del gobierno
de Francia, son Ia restauracion colectiva de hospitales,
residencias e institutos, la restauracion comercial, y Ia
gran distribucion.

¢. (ada francés desperdicia entre 20 y 30 Kg. de alimentos
al afo, lo que representa una media de 400 euros por
familia, ademas de un coste de gestion publica municipal
de residuos de procedencia domestica.

(omo resultado de este Estudio se pusieron en marcha las
iniciativas siguientes:

 Una campafia para el gran pablico,
para compartir [3 informacién disponi-
ble. Destaca el sitio Web gaspillagealimentai-
refr con informacion diversa sobre Ias pérdidas y
desperdicio en Francia y en el mundo, y que dispone de
una plataforma que permite poner en contacto donantes
y receptores (Vendre et acheter plus juste).

( Dialogo constante con el sector con objeto de racionalizar
la experiencia de compra, de forma que se compre lo
necesario. Buscan facilitar 3 venta de unidades y las
promociones diferidas, de forma que en ofertas 3 por 2,
la tercera unidad se pueda llevar 3 casa posteriormente.
Asi mismo destacan la necesidad de que se mejore Ia
gestion de stocks de forma que se retiren los productos
de los lineales antes de alcanzar la fecha de caducidad
pudiendo asf entregarlos a ayuda alimentaria sin com-
prometer I3 seguridad de estos productos.

 Reducir Ias pérdidas y desperdicio en I restauracion colec-
tiva, mediante programas pilotos en institutos y comedores
de empresa para buscar formas de gjustas mejor las ra-
clones.

MA BEAUTE
EST INTERIEURE

CHAQUE FOYER JETTE 20 A 30 KG DE MANGER
NOURRITURE PAR AN. CE GASPILLAGE C'EST BIEN
REPRESENTE  PLUS DE 400 € POUR UNE FAMILLE v
DE 4 PERSONNES. ENVIRON 50% SONT DES
FRUITS ET DES LEGUMES, SOUVENT JETES EN

RAISON DE LEUR APPAREN CEALORS QU'ILS
SONT PARFAITEMENT CONSOMMABLES ! CA CRAINT!

www.alimentation.gouv.fr
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5. Las pérdidas y el desperdicio de alimentos en Espaiia

Actualmente, no se conace con precision la magnitud del pro-
blema global en nuestro pafs, ya que Ias pérdidas y el desper-
dicio alimentario se registran en diferentes puntos a lo largo
de I3 cadena de valor y no se tiene constancia de I3 existencia
de estudios al respecto.

A partir de los analisis realizados, 3 Comisién Europes, estima
que en Europa se desperdician aproximadamente 89 millones
de toneladas afio, siendo Espafia el sexto pais que mas comi-
da desperdicia (7,7 millones de toneladas).

Si-bien la parte mas visible y con mayor impacto mediatico y
social de este problema es I3 que corresponde 3 Ias pérdidas y
desperdicio de alimentos en la fase de distribucion, Ias cifras
que se estiman en el estudio realizado por I3 Comisién Euro-

pea, indican que no es ni mucho menos el punto de la cadena
en que se originan Ias mayores pérdidas y desperdicio. Segin
dicho estudio aproximadamente el 42% de Ias pérdidas y el
desperdicio de alimentos en Europa proceden de los hogares,
en su mayoria (60%) evitables mediante cambios de habitos
de consumo, compra y gestion de los alimentos; el 39% co-
rresponde 3 [as empresas de Ia produccion, aunque se tratan
mayoritariamente de pérdidas y desperdicios inevitables; por
Gltimo el 14% corresponde 3 la restauracion y el 5% 3 Ia
distribucion.

Tampoco se dispone de datos concretos sobre el destino que
los distintos operadores dan a dichos alimentos desechados.
Para avanzar en el conocimiento de I3 situacién en que nos en-
contramos, en el 3o 2012, se ha elaborado por el MAGRAMA

Sobre el total de alimentos que vende en su establecimiento
¢;que porcentaje tiene que retirar por fechas de caducidad?

Entre 5,1 y 10%
13,1%

Entre 10,1 y 20%

6%

Mas de 20%

1,7%

Nada

17,8%

Hasta 100% = Ns/Nc

de los distribuidores entrevistados

retira produc;os_por fechas de

caducidad
fntre 1,1 y 5%

31,5%

MEDIA = 5,6%
excluye los que afirman no tirar nada
fntre 0,1y 1%

26,3%

aumenta a 9,56% en los HIPER
disminuye 3 4,35% en las TIENDAS DESCUENTO



[3 primera encuesta, en el marco del Bardmetro del Clima de Con-
fianza del Sector Agroalimentario, que ha permitido empezar 3
conocer con un cierto detalle a actitud de los productores, Ia
industria, I3 distribucion y los consumidores respecto de de Ias
pérdidas y el desperdicio alimentario.

Del Estudio monografico sobre los habitos de los distribuidores
en relacion con los alimentos proximos a la fecha de caducidad se
desprende que:

£ 78,8% de los distribuidores retiran de media un 5,6% de sus
productos por sobrepasar las fechas de caducidad.

£1 58% de los establecimientos, solo debe retirar entre el 0,1%
y el 5% de sus productos y solo el 1,7% de los distribuidores
debe retirar mas del 20%.

De cara a evitar que los alimentos caduquen en Ias estante-
rias, el 87,0% de los distribuidores revisa personalmente las
estanterias y un 27,7% tiene controles informaticos.

Del Estudio monografico sobre los habitos de los consumidores en
relacion con los alimentos proximos a la fecha de caducidad se
desprende que:

£l 855% de los espafioles consulta
siempre |3 fecha de caducidad de los pro-
ductos de alimentacian, de los cuales mas de

la mitad (51,0%) la consultan en todos los productos.
Los productos cuya caducidad se comprueba con mas
frecuencia son los lacteos (42,1%), y 1as carnes y pes-
cados (24,5%).

£l 77,2% acostumbra a revisar siempre las fechas de ca-
ducidad de los productos que tienen en I3 despensa y el
frigorifico. Cuando encuentran en su despensa o frigorifi-
co un producto caducado, el 59,2% lo tira, un 20,7% si no
ha pasado mucho tiempo desde que ha cumplido Ia fecha de
caducidad, lo consume y el 19,5% dependiendo el tipo de
producto opta por tirarlo o consumirlo.

El 78, 8 % de los entrevistados que consumen productos
aunque haya cumplido la fecha de caducidad, menciona prin-
cipalmente los yogures.

Por el contrario, los principales productos que nunca se
consumirian una vez caducados son productos frescos
(carnes, pescados, frutas, etc), 57.7%, Conservas
(26,7%), Leche/Batidos (24,5%), Embutidos (12,3%).

La crisis econémica modifica las pautas de consumo, as,
el 41,3% de los consumidores manifiesta haber disminuido
la cantidad de alimentos que tira a la basura, y el 13,7%
reutiliza mas, productos, como el aceite.

£l 64,7% de los consumidores dice conocer las diferencias
entre fecha de caducidad y fecha de consumo preferente. Por
edad, el conocimiento aumenta entre los mas jovenes,
un 70,7% conoce la diferencia y disminuye notablemente
entre los mayores de 55 afos (54,9%).

Ante I3 idea de que los establecimientos de distribucion
pudiesen sacar ofertas de productos de alimentacion con
fechas de caducidad muy préximas a cumplir, Ia mayoria de
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entrevistados (54,6%) admite que los compraria. Por edad,
este porcentaje aumenta entre los mas jovenes (65,3%)
y disminuye entre los mayores de 55 afos (45.9%).

£l 75,1% de los consumidores considera acertada la idea
planteada en el Parlamento Europeo de ampliar Ia fecha de
caducidad de algunos productos alimenticios para reducir el
nimero de toneladas de alimentos en buen estado que
se desperdician cada ano.

que si tienen que hacerlo, los productores retiran un 8,1%,
de producto, en I3 industria un 7,7% y entre los mayoris-
tas un 7,1%.

£l principal motivo que lleva a retirar estos productos es
que se han estropeado. Como segundo motivo los produc-
tores destacan el exceso de produccion, la industria los
envases defectuosos y los mayoristas, las estrategias
comerciales inadecuadas.

De los Estudios monograficos sobre la percepcion de los produc- € La mitad de los agentes que tienen que retirar producto por-
tores, la industria, los mayoristas y los distribuidores, en relacion que no puede comercializarlo manifiesta que lo tira. £l por-
con las pérdidas y el desperdicio alimentario se desprende que: centaje de reciclaje/reutilizacion es de un 38,6% entre

los productores, un 31,4% en la industria y un 22,4%

© £170,6% de los productores manifiesta no tener que retirar entre los mayoristas. El porcentaje mas alto de los que

ESTRATEGIA “MAS ALIMENTO, MENOS DESPERDICIO” Programa para la reduccion de las pérdidas y el desperdicio alimentario y Ia valorizacién de los alimentos desechados
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ningdn producto porque no pueda comercializarlos, este por-
centaje disminuye 3 49,0% en el caso de I3 Industria y 3
40,5% entre los mayoristas. En el caso de Ias empresas

donan a bancos de alimentos/ONGS lo encontramos entre
los mayoristas (44,9%), en la industria es de un 18,0%
y entre los productores de un 9,2%.

Porcentaje de conocimiento de la diferencia entre fecha de caducidad y fecha de consumo preferente

0/10.000 10.001 / 50.001 / Mds de

18-353flos  36-55aflos  Mas de
55 afios

50.000 100.000 100.000

Total Afios

Habitat
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Los productores que retiran parte de su produccion
porque no pueden comercializarla destinan un porcen-
taje medio del 7,9 % a consumidores y del 14,4% 3 I3
industria. £l 75,4% manifiesta no destinar nada 3 los
consumidores y el 55,7% no destina nada a I3 industria.

£l 8,2% de los productores entrevistados manifiesta tener
algin sistema de revalorizacion de los productos que se re-
tiran y también un 8,2% cree que se podria establecer
algln sistema para reducir Ias mermas, porcentaje que
aumenta a un 18,0% entre los mayoristas.

Los principales sistemas que mencionan los productores son:

o

o

Estrategias y métodos adecuados de produccion, recolec-
cion y almacenaje

Sistemas de reciclaje (aceite para barcos, biomasa, cos-
méticos, abonos, etc)

Planificacion de produccion de acuerdo a demanda, pro-
ducir sobre estimaciones

Por su parte, los mayoristas consideran que se deberfan
vigilar mas Ias fechas de caducidad y, en menor medida,
destacan I3 importancia de mejorar la manipulacion y
enviar a conserva los excesos de produccion.

Los profesionales de fa industria son los agentes mas
preocupados por el tema del desperdicio alimentario, un
49,5% reconoce que este tema constituye para ellos
una preocupacion, y el 65,6% considera que deberfan
tomarse medidas. Mas del 42% tanto productores como
mayoristas se muestran preocupados, y mas del 50% de
ellos cree igualmente que deberfan tomarse medidas I3
respecto.

En cuanto a quién deberfa tomar esas medidas, el Go-
bierno de Espania seria el principal responsable segin los

diferentes agentes, pero en gran me-
dida consideran que también deberfa ser
responsabilidad de Comunidades Auténomas,
Administracion Local y del propio Sector Agroalimen-
tario.

Los puntos de la cadena alimentaria donde se produce
mayor desperdicio de alimentos son: distribucion mayo-
rista, distribucion minorista y consumidor. Las respues-
tas son homogéneas por tipologia de agente.

(& Respecto al tema de as fechas de caducidad:

@ [l 64,0% de las industrias entrevistadas considera que

el actual sistema de fechas de caducidad es adecuado y un
36,0% cree que deberfa revisarse para alargar plazos.

£l 11,8% de la industria manifiesta que es frecuente que
[a distribucion organizada devuelva partidas. £l principal mo-
tivo que justifica estas devoluciones son los productos
defectuosos. Cuando se realizan estas devoluciones, I3
mayoria de industrias (55,8%) no discrepa con la distri-
bucion, pero un 44,2% sf.
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L3 mayoria de los distribuidores:

 Valoran positivamente (80,8%) que se revisen las fechas de
caducidad y consumo preferente para alargar la vida de los
productos.

© Valoran positivamente (76,9%) que se elabore una norma-
tiva que incluya el etiquetado con doble fecha, por un lado
[a fecha limite para Ia venta y por otro I3 fecha limite de
consumo.

 Valoran positivamente (71,7%) que se elabore una norma-
tiva que permita vender productos mas baratos con fechas
de caducidad cercanas.

 Estdn exigiendo (51,1%) a la Industria que se adapten los
formatos de los envases a las necesidades reales del consu-
midor.

Otros estudios de interés:

Existen iniciativas privadas, llevadas 3 cabo por el sector em-
presarial y por Ias asociaciones de consumidores, que buscan
conocer la dimensién del problema. Se citan, a continuacion
y con un caracter informativo, algunos resultados de varios
estudios llevados a cabo en Espaa:

5.1. ESTUDIO SAVE FOOD

El estudio SAVE FOOD, elaborado en el 2011, por ALBAL, es el
primer estudio paneuropeo realizado sobre el desperdicio de
alimentos en hogares particulares. Realizado en siete paises,
el estudio revela datos relativos al desperdicio de alimentos
en los hogares europeos.

Los resultados se basan en un total de 1.500 encuestas que
respondieron en Alemania, Francia y Espaiia (representativos
de 13 poblacion total segin criterios de: tamano del hogar,
tamario de la comunidad, region, y tipo de vivienda).

Los datos mas relevantes que reporta el estudio sobre el
desperdicio en hogares en Europa y Espafia son los siguientes:

Como media, los europeos tiran un 20% de la comida que
compran. Los espafoles desperdician alrededor del 18 %, lo que
equivale a 2,9 millones de toneladas de alimentos cada afo, por
valor de 11 mil millones de euros.

(ada espaiol tira unos 250 € anuales en comida y mas del 45%
de estos alimentos podrian haberse consumido si su adqui-
sicion se hubiera planificado y gestionado y si se hubieran
almacenado mejor. Aproximadamente el 30% de I3 comida
empaquetads se tira antes de ser abierta y alrededor del
50% de los alimentos desperdiciados lo constituyen frutas y
verduras, seguido de sobras procedentes de platos cocinados
en casa y/o comida rapida

En Esparia los consumidores estiman que su porcentaje de
desperdicio es del 4 %, cuando en realidad I cifra se sita en
el 18 %. Ello denota una clara falta de conciencia del desperdicio
real de alimentos.

En 2012, Albal presenta un segundo estudio Save Food so-
bre el desperdicio de alimentos en diferentes regiones espafiolas,
cuyos resultados se basan en un total de 600 entrevistas
online realizadas a responsables de Ias compras en el hogar
distribuidas geograficamente por las Comunidades Auténomas
de Andalucia, (atalunia, Galicia, Madrid, Pais Vasco y Comunidad
Valenciana.

los datos mas relevantes que reporta el estudio sobre el
desperdicio en Espafia son los siguientes:

Las comunidades auténomas que mas desperdicios evitables
generan debidos a la mala planificacion o mal almacenamien-
to son Andalucia con un 10,37 % de desperdicios evitables,
sobre el total de alimentos adquiridos en términos de peso,
seguido por I3 Comunidad de Madrid con un 8,09%, Galicia
con un 7,67%, el Pais Vasco con un 7,71%, la Comunidad



Valenciana con un 7,05% vy, en dltimo lugar, siendo la que
menos desperdicios evitables genera, (atalufia con un 6,21%.

Galicia y Andalucia son Ias regiones con mayor frecuencia de
compra de alimentos, con medias de 158 y 15,2 compras
al mes, respectivamente. En el extremo opuesto se sitdan
(atalufia y Pafs Vasco, con 13,1.

A'la hora de hacer Ias listas de la compra, destacan Madrid y
Galicia como las regiones mas ‘organizadas’ y (atalufia, como
la menos ‘planificadord’ a la hora de elaborar los mends.

L3 region menos impulsiva a Ia hora de hacer I3 compra es (a-
talufis, seguida de Valencia. En el extremo opuesto se sitdan
Madrid y Andalucia, con mayor aceptacion o reconocimiento de
los impulsos momentaneos.

5.2. ESTUDIO SOBRE EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN LOS HOGARES.

Este estudio, publicado en 2013, se ha llevado a cabo por I
(onfederacion Espariola de (ooperativas de (onsumidores y
Usuarios (HISPACOP), y ha sido avalado por el Instituto Na-

Tipos de alimentos desechados en Esparia

Pan
(ereales

Legumbres

13%

cional de Consumo, recoge los resultados
obtenidos de Ias encuestas realizadas a 413
hogares esparioles sobre cual es el nivel de desper-

dicio alimentario en el ambito doméstico, qué tipo de
alimentos se desechan y cusles son los motivos por los que
acaban en Ia basura.

Ademss, con el objetivo de conocer cugles son los compor-
tamientos y actitudes de los consumidores esparioles ante
el correcto aprovechamiento de los alimentos, se recoge, 3
traves de 3.454 encuestas reslizadss de forma online, las
percepciones de los consumidores sobre la gestion de los alimen-
tos (compra, preparacion, almacenamiento y conservacion) y
sobre conceptos basicos referentes a las fechas de consumo de
los alimentos.

Las principales conclusiones recogidas en dicho estudio son
as siguientes:

£l desperdicio medio por hogar (2,7 personas de media) es de
1,3 Kg/sem o 76 Rg/afo, lo que equivale 3 mds de medio Kg.
de alimentos por persona y semana.

Embutidos
Snacks

Frutas Alimentos en
Verduras i

Pescados
Mariscos
Huevos

Bebidas
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Motivos por el que tiran los alimentos en Esparia

ontos sobrantes

s comidas

Productos con fecha de consumo
preferente expirada

Alimentos sobrantes destinados
al aprovechamiento pero olvidados para el consumo

Los hogares espafioles tiran en un afo 1,5 millones de tonela-
das de alimentos que eran validos para el consumo.

El mayor porcentaje de alimentos desechados corresponde al
pan, cereales y otros alimentos de pasteleria (19,3%), se-
guidos de frutas y hortalizas (16,9%) vy la leche, yogures,
quesos y otros derivados lacteos (13,3%).

El momento del dia en que mas alimentos se desechan es
la comida 34,6%, seguido de la cena (20,1%).el desayuno
20,1% y 18,6% en otros momentos.

El motivo mayoritario por el que se tiran los alimentos 3 I3
basura es por tratarse de slimentos sobrantes de Ias co-
midas (86,4%), seguido del deterioro de los productos por
Ssu mala conservacion o almacenamiento o por el exceso de
tiempo (63,6%), de alimentos sobrantes destinados al apro-
vechamiento pero olvidados para el consumo (45,6%), de los
productos cocinados en exceso 0 preparacion inapropiada

Productos caducados

Otros

Productos cocinados en exceso
0 preparacion ingpropiada

Productos deteriorados por su
mala conservacion o almacenamiento,
0 por el exceso de tiempo

(18,6%) y de productos con fecha de consumo preferente
expirada (9,6%), entre otros.

El perfil de los hogares que mss tiran se caracteriza por estar
compuestos por 2 personas, de clase social media, con res-
ponsables de 60 0 mas afios y en Ias comunidades auténo-
mas de (atalufa y Madrid.

Los consumidores no son conscientes de 3 cantidad de ali-
mentos que se tiran, y la percepcién del responsable de los
alimentos de los hogares es que no se tira nada de forma ma-
yoritaria por todos los grupos de alimentos, excepto por el de
frutas y hortalizas. L3 percepcion de los consumidores sobre
los desechos de alimentos que se producen en los hogares
contrasta con lo que se tira realmente 3 la basurs, siendo
relevante en el caso de algunos grupos de alimentos como el
pan, cereales y otros productos de pastelerfa.



En cuanto a los comportamientos y habitos de los responsa-
bles de I3 compra de alimentos en los hogares esparioles, 7
de cada 10 comprueba siempre o casi siempre el estado de
los alimentos que tiene en su casa para planificar la compra
del hogar (69%), y dos de cada tres aseguran que elaboran
una lista previa de alimentos a adquirir (65,1%).

3 mayoria de los consumidores aseguran que intentan
conservar los alimentos que han sobrado de otras comidas
(94,8%), frente @ una pequena parte de los que reconocen
que los tiran (4,9%). Ademas, de los que los intentan con-
servar, el 95% suelen congelarlos en envases o guardarlos
en el frigorffico para un consumo posterior, frente 3 un 4,7%
que los congela o los guarda en I3 nevera, pero que acaba
tirandolos mas adelante.

Respecto a Ia planificacion de la compra de acuerdo 3 los me-
nUs previamente establecidos, el 36,7% de los responsables
de alimentos de los hogares espafoles planifican siempre o
casi siempre I3 compra de acuerdo a los menUs, y un 37% lo
hacen bastantes veces.

A'la hora de realizar I3 compra siete de cada diez responsa-
bles de los alimentos afirman que se fijan en Ias fechas de
caducidad o de consumo preferente de todos o casi todos los
alimentos (69,3%), una cuarta parte asegura que se fijan en
las fechas de algunos alimentos pero no de todos (26,5%) y
el 4,2% declaran que no se fijan nunca o casi nunca en las
fechas.

Segln el resultado de Ias encuestas, hay confusién entre los
conceptos de fecha de caducidad y consumo preferente. El
25% de los entrevistados cree que la fecha de caducidad
quiere decir que 3 partir de esa fecha el alimento ya no con-
serva sus cualidades especificas pero es seguro para comerlo,
lo cual puede repercutir en consumir alimentos en mal estado.
El 24.9% cree que la fecha de consumo preferente quiere
decir que 3 partir de esa fecha el producto no es del todo
seguro para comerlo, lo que puede provocar que gran cantidad

de alimentos perfectamente validos para el
consumo sea desechados.

5.3. ESTUDIO “UN CONSUMO + RESPONSABLE DE LOS
ALIMENTOS".

£l estudio, publicado en 2013, por la Agencia de Residus de
(atalunya, intenta dimensionar las pérdidas y el desperdicio
de alimentos, identificar las causas y plantea propuestas de
actuacion para reducir estas pérdidas y desperdicio de ali-
mentos, asi como los impactos sociales, econémicos y am-
bientales que se derivan de ello.

Las principales conclusiones son Ias siguientes:

En (atalunia se derrochan anualmente mas de 260.000 to-
neladas de alimentos, que se corresponde al 7% de lo que
adquieren las familias, los restaurantes y los comercios. Es
decir, se tiran cada afo unos 35 Rilos de alimentos por per-
sona que se pueden aprovechar, dato que equivale 3 tirar Ia
comida consumida durante unos 25 diss o alimentar mas de
medio millén de personas al afo.

La mayor parte de Ia pérdida y desperdicio de alimentos (el
58%) se produce en los hogares, seguido de los supermerca-
dos (16%), Ia hostelerfa (12%), comercio al por menor (9%),
catering (49) y mercados municipales (1%).

En el ambito domestico, Ias principales causas que influyen
en Ia pérdida y desperdicio de alimentos, son I3 falta de con-
cienciacion sobre lo que se tirs, I3 poca planificacion de las
compras, I3 falta de conocimiento sobre Ias técnicas de alma-
cenamiento, I3 confusion sobre Ias fechas de caducidad y de
consumo preferente, y los formatos de Ias raciones que se
pueden adquirir en los supermercados.

En I3 distribucion, los problemas se detectan en I3 demanda
creciente de los productos refrigerados y Ia duracion de los
productos frescos entre otras.

limentos desechado
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6. Estrategia Mas alimento, Menos desperdicio

La puesta en marcha de Ia Estrategia “Mas Alimento, Menos
desperdicio’, requiere de I3 participacion de amplios segmen-
tos de Ia sociedad y de los agentes de la cadena alimentaria.

La prevencion y reduccion del desperdicio alimentario presenta
un perfil de implicacion multisectorial, multidisciplinar y multi-
factorial, como el que requerira I3 puesta en marcha y gestion
de esta Estrategia.

L3 Estrategia, persigue ofrecer una imagen positiva: Todos los
agentes implicados en I3 cadena de suministro de alimentos,
pueden y estan contribuyendo de forma directa o indirecta
3 la prevencion y reduccion de las pérdidas y desperdicio de
alimentos.

Sin embargo, es necesario aunar esfuerzos de todos los ac-
tores implicados para continuar trabajando en la mejora de
[a eficiencia de Ia cadena alimentaria, que contribuya a corto,
medio y largo plazo 3 Ia disminucion del desperdicio alimen-
tario.

Para Ia aplicacion de Ia Estrategia, habra que tener en cuenta
la jerarquia que inspira Ia Directiva 2008/98/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, 19 de noviembre de 2008, sobre los
residuos, y en base 3 la cual, se establecera el orden de
prioridad en las actuaciones llevadas a cabo en esta Estrate-
gia: Prevencion (en la generacion del desperdicio alimentario),
reutilizacion, reciclado y por Gltima otros tipos de valorizacion.

La prevencion y reduccion del desperdicio alimentario no debe
estar ligado a una politica intervensionista y restrictiva. De
acuerdo con esta filosoffa, la aplicacion de a Estrategia “Mas
alimento, Menos desperdicio’, se instrumentard mediante
recomendaciones, acuerdos voluntarios y autorregulacion, si
bien en algunos ambitos estas medidas podran ir acompana-
das de iniciativas normativas dirigidas a mejorar la eficiencia
de I3 cadena de suministros.

£l conacimiento actual respecto a Ia dimensién del problema
generado por el desperdicio alimentario es limitado. Por esta
razan, sera necesario, evaluar, en el marco de la Comision de
seguimiento de la Estrategia y con I3 participacion de todos
los agentes, los resultados de los estudios realizados al res-




pecto, identificando y priorizando aquellas actuaciones que
hayan tenido o vayan a tener un mayor impacto en 3 reduc-
cion del desperdicio alimentario.

Por Gltimo, es importante, potenciar 13 participacion de todas
aquellas instituciones, asociaciones y agentes que puedan
contribuir @ mantener viva 3 Estrategia y promover el inter-
cambio de experiencias con los paises de nuestro entorno y
organizaciones internacionales.

6.1. OBJETIVO

la Estrategia "Mas alimento, Menos desperdicid’, se enmar-
ca dentro Ias politicas de sostenibilidad promovidas por este
Ministerio, y tiene como finalidad fomentar Ia trasparencia,
el dislogo y I3 coordinacion entre los agentes de I3 cadena
alimentaria y las Administraciones Publicas, y desarrollar de
manera organizada, coordinada y estructurada, actuaciones
comunes que propicien un cambio real en las actitudes, pro-
cedimientos de trabajo y sistemas de gestién de todos los
agentes de I3 cadens, que permita limitar las pérdidas y el
desperdicio y reducir Ias presiones ambientales.

6.2. EL AMBITO DE ACTUACION

El 3mbito de actuacion de Ia Estrategia son los alimentos o
productos alimenticios perdidos o desperdiciados a lo largo de
la cadena alimentaria y los agentes u operadores que inter-
vienen en la misma, entendiendo por alimentos o productos
alimenticios aquellos definidos en el Reglamento 178/2002 del
Parlamento Europeo y del (onsejo, de 28 de enero de 2002,
por el que se establecen los principios y los requisitos gene-
rales de I3 legislacion alimentaria, se crea Ia Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos 3
la seguridad alimentaria:

Se entiende por “alimento” (0 ‘producto alimenticio”) cualquier
sustancia o producto destinados a ser ingeridos por los seres hu-
manos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si han sido

transformados entera o parcialmente como si
no. No son ‘Alimenta’” los piensos, los animales
vivos, salvo que estén preparados para ser comer-
cializados para consumo humano, I3s plantas antes de
[a cosecha, los medicamentos, los cosméticos, el tabaco vy
los productos del tabaco, las sustancias estupefacientes o
psicotropicas, los residuos y contaminantes.

6.3. PLAZO DE EJECUCION

Para I3 implementacion de esta Estrategia, se prevé un hori-
zonte 3 3 afios que permita cumplir 13s acciones establecidas.

6.4. AREAS DE ACTUACION:

Para lograr la meta propuests, Ias acciones que van 3 lle-
varse 3 cabo se van a enmarcar en [as siguientes dreas de
actuacion:

3. Realizar estudios para conocer el cuanto, como, donde
y por qué de Ias pérdidas y desperdicio de alimentos.

b. Divulgar y promover buenas practicas y acciones de sen-
sibilizacion.

. Analizar y revisar aspectos normativos.

d. Colaborar con otros agentes.

e. Fomentar el disefio y desarrollo de nuevas tecnologfas.

L3 Estrategia “Mas alimento, Menos desperdicio” ha de servir de
plataforma donde incluir e impulsar todas aquellas iniciativas
que contribuyan a reducir, lo maximo posible, 1as pérdidas y el
desperdicio de alimentos y su mejor aprovechamiento.

Se recoge seguidamente una descripcion detallada de Ias ac-
tividades que est3 previsto llevar a cabo en las cinco areas de
actuacion antes mencionadas.
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ACTUACION: Promover I3 realizacion de estudios y generacién de conocimiento para conocer el cuanto, como, donde y el
porqué de las pérdidas y desperdicio alimentario.

OBJETIVO: Conocer en qué etapa y procesos se producen Ias pérdidas a lo largo de la cadena de valor, su cuantificacion y
valor, su impacto econémico, social, nutricional y ambiental y como se valorizan o reutilizan actualmente las pérdidas y
desperdicios alimentarios.

ACCIONES:

Promover la realizacion de congresos, jornadas académicas y jornadas técnicas que permitan conocer y reflexionar sobre las
pérdidas y el desperdicio alimentario.

Definir y consensuar con los agentes del sector los conceptos basicos sobre el desperdicio alimentario en cada fase de la
cadena, para poder armonizar las metodologfas usada para la elaboracion de estudios y comparacion de resultados.

Definir la metodologia a seguir en I3 elaboracion de estudios: Analisis bibliogrdfico, toma de datos cuantitativos (entrevis-
tas y campanias de pesado), entrevistas cualitativas, metodologia cuantitativa.

Definir los volimenes v tipos de productos alimentarios perdidos, desperdiciados o desechados en cada etapa de la cadena
de valor, identificando Ias causas potenciales y proponiendo pistas para su reduccion.

Conocer el comportamiento del consumidor en el hogar en relacion con el desperdicio alimentario a través de sus pautas
de compra y determinar y cuantificar las pérdidas y desperdicio de alimentos en la restauracion.

Medir el grado de sensibilidad ante el problema del desperdicio alimentario.

Establecer una antena de seguimiento, recopilacion y analisis de la informacion, nacional e internacional, que se genere
entorno a estas cuestiones.

Promover acuerdos con diferentes administraciones para el intercambio de informacidn de los diferentes estudios que puedan
afectar a reducir Ias pérdidas y desperdicio alimentario.

Elaborar andlisis comparativos de los resultados procedentes de nuestro pafs, con los relativos a otros paises.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Otras administraciones, Sector de produccion
primaria, Industria alimentaria, Sector de Ia Distribucion, (anal HORECA, Consumidores



AREA: Estudios para conocer el cuanto, como, donde y por qué de los desperdicios

ACTUACION: Trabajar en el disefio de indicadores de evaluacion.

OBJETIVO: Medir [as actitudes, percepcidn, practicas y comportamientos de las empresas y ciudadanos en materia de pre-
vencion, reutilizacion y revalorizacion de los desechos alimentarios y evaluar el impacto real de las medidas emprendidas
por Ias administraciones, tanto sectorialmente como territorialmente.

ACCIONES:

a. Promover el desarrollo de indicadores que permitan valorar I3 evolucion de la actitud de los consumidores y de los ope-
radores de Ia cadena ante Ias pérdidas vy el desperdicio de alimentos, y Ia incorporacion de nuevas formas de trabajo y
consumo dirigidas a su reduccion.

b. Promover acuerdos de colaboracion con FIAB, AECOC, FEHR, asociaciones de Ia distribucion comercial, Cooperativas Agro-
alimentarias y OPAS para el intercambio de informacion relativa a los métodos de medicion de las pérdidas y desperdicio en el
marco de las empresas y sobre su destino, aprovechamiento o valorizacion.

i
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¢. Trabajar por el establecimiento de un modelo de evaluacion global de pérdidas y desperdicio, que permita su cuantificacion
y valorizacién en las distintas fases de la cadena, y conocer su evolucion en el tiempo.

e las pérdidas

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, Otras administraciones, Sector de produccién
primaria, Industria alimentaria, Distribucion, Organizaciones de Consumidores

para Ia reduccidn d
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B- DIVULGAR Y PROMOVER BUENAS PRACTICAS Y ACCIONES DE SENSIBILIZACION

AREA: Divulgacion y promocion de buenas practicas y acciones de sensibilizacion

ACTUACION: Elaborar y difundir guias de buenas practicas para reducir las pérdidas y el desperdicio entre los agentes
economicos de I3 cadena aliementaria

OBJETIVO: Elaborar y difundir entre los agricultores, empresas y operadores de la cadena gufas de buenas practicas, que
faciliten el conocimiento de los problemas existentes y promuevan [a adopcién de medidas correctoras.
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a. Elaborar en colaboracion con los agentes de la cadena guias de buenas practicas para reducir Ias pérdidas y el desperdicio.

b. Elaborar con los sectores afectados guias para que los profesionales del los establecimientos minoristas y asociaciones de
distribucion, informen a los consumidores sobre Ias mejores practicas de conservacion y elaboracion de productos pere-
cederos.

esperdicio alimentario

c. Difusion de las guias de buenas practicas entre los agentes del sector a través de medios presenciales, electronicos y
redes sociales.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e
loualdad, Otras administraciones, Sector de produccién primaria, Industria alimentaria y Sector de I3 Distribucion,
g Fundacion Espafiola de I3 Nutricién
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ACTUACION: Desarrollar campafias de informacion dirigidas a consumidores y restauracion.

OBJETIVO: Trabajar en el desarrollo de campanas informativas dirigidas a los consumidores y I3 restauracion, en relacién
con el conocimiento de Ias practicas para la conservacion de alimentos y I3 importancia de [a reduccién del desperdicio
alimentario en los ambitos privado y pablico.

)S desec
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ACCIONES: 2

Promover campaiias de sensibilizacion, informacion y divulgacion sobre el valor de los alimentos y los productos agricolas y
sobre Ias causas y las consecuencias del despilfarro de alimentos, y los modos de reducirlos.

Trabajar con organizaciones de I3 restauracién para promover el mejor aprovechamiento de los productos, mejores practicas
de gestidn, a realizacion de auditorias internas en cocinas y almacenes, y fomentar la practica del o lo tiro”. =

Disefiar sistemas de autoevaluacion en hogares y restauracion para poner 3 su disposicion instrumentos que permitan -
evaluar los avances logrados con I3 aplicacion de Ias guias de buenas practicas. :

Fomentar I3 introduccion de campaiias de educacion y sensibilizacion sobre el desperdicio alimentario en centros escolares.

Elaboracidn de guias de buenas practicas sobre gestion de alimentos (sistemnas de conservacion, decisiones de compra, ela-
boracion de raciones, ventajas y formas de reutilizacion de algunos alimentos...) haciendo especial incidencia en el valor
nutricional de los alimentos segin su forma de conservacion, elaboracion y forma de reutilizacion.

para

dm3d

Difusion de las guias a través de medios presenciales y electronicos, utilizacion de las redes sociales para difundir estas
buenas practicas, y elaboracion de documentacion audiovisual destinada al gran consumo.

Creacion de un sitio Web destinado a promover la responsabilidad social y el debate piiblico respecto al desperdicio alimen-
tario.
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Apoyar las medidas promovidas en el marco de la proclamacion por parte del Parlamento Europeo de 2014 como afio Europeo
contra el desperdicio alimentario.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igual-
dad, Otras administraciones, Sector de produccion primaria, Industria alimentaria y distribucion, Asociaciones de
consumidares, Federacion Espariola de Hostelerfa y Restauracién, Fundacion Espanola de Nutricién
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ACTUACION: Promover fa colaboraci6n institucional de cara a una posible revision de las normas aplicables al sector.

OBJETIVO: Identificar en colaboracion con los agentes de I3 cadena las trabas normativas que puedan limitar I3 reduccion,
reutilizacion o valorizacion de los alimentos desechados.

ACCIONES:

Identificar posibles requisitos normativos de I3 legislacion nacional que puedan incidir sobre la generacién de pérdidas o
desperdicios.

Identificar posibles limitaciones existentes para reutilizar productos no comercializables.
Revisar estandares de calidad aplicables al aspecto exterior como el calibre y la forma.
Impulsar medidas e incentivos legales que favorezcan Ias donaciones de alimentos a entidades benéficas.

Andlisis sobre I3 aplicacion de la normativa de higiene en pequefias explotaciones que permita facilitar las iniciativas de
comercializacion local, en el marco de Ias exigencias sobre seguridad alimentaria.

Revisar la normativa de gestion de subproductos no destinados a consumo humano para facilitar su tratamiento y aprovecha-

miento alimentario o energético.

ACTORES: Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio am-
biente, Industria alimentaria, Sector de a distribucion, Sector de produccion primaria



D- COLABORAR CON OTROS AGENTES

AREA: Actuaciones en colaboracion con otros agentes

ACTUACION: Promover acuerdos de cumplemiento voluntario.

OBJETIVO: Impulsar y colaborar en Ia definicién de los compromisos que Ias empresas, organizaciones y asociaciones de
diferentes eslabones de la cadena alimenticia, se comprometan a cumplir de forma voluntaria para avanzar en Ia reduccién
del desperdicio de alimentos. Contribuir al desarrollo y cumplimiento de dichos acuerdos.

ACCIONES:

a. Apoyo institucional del Ministerio al desarrollo del decdlogo “La alimentacidn no tiene desperdicio, aprovéchala” impulsado por
AECOC (se incluye como anexo 1. una descripcion detallada de este acuerdo).

y la valorizacion de los a

lentario

b. Participacion del MAGRAMA en los comités que se creen en el marco del Acuerdo “La alimentacion no tienen desperdicio,
aprovéchald’, para el desarrollo de acciones de prevencidn, redistribucion de alimentos desechados y aspectos legales
contemplados en el Decdlogo.

c. Fomentar las politicas de responsabilidad social empresarial, para que Ias industrias vinculadas con la cadena alimentaria
(sector frio, transporte, fabricante de materiales de envases..) y centros pablicos se comprometan también a implantar
practicas dirigidas a reducir el desperdicio de alimentos.
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ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Otras administraciones, Asociaciones de Sector
de produccion primaria, Industria alimentaria, Sector de la Distribucién, AECOC y Otros sectores de actividad vincu-
lados a Ia cadena alimentaria

Programa para la 1
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ACTUACION: Desarrollar la colaboracion con los bancos de alimentos y otras entidades beneficas.

OBJETIVO: Contribuir 3 maximizar la redistribucion de los alimentos desechados, promoviendo [a colaboracion con los
bancos de alimentos y otras entidades.

ACCIONES:

Fomentar el establecimiento y el desarrollo de acuerdos entre Bancos de alimentos, entidades benéficas y el sector agroalimen-
tario para potenciar el suministro de alimentos en dichas entidades v facilitar la contribucién de excedentes alimentarios.

£ Desarrollar acciones destinadas a incrementar entre el sector agroalimentario y I3 sociedad el grado de concienciacion sobre
- 3 necesidad y beneficios de colaborar con los bancos de alimentos y otras entidades.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Otras administraciones, Sector de produccion
primaria, Industria alimentaria y Distribucion, Bancos de alimentos y Cruz Roja Espafiola, MERCASA.
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AREA: Actuaciones en colaboracion con otros agentes

ACTUACION: Fomentar los canales cortos de comercializacion.

OBJETIVO: Fomentar Ias relaciones directas entre productores y consumidores, acortando Ias cadenas de suministros de
alimentos, como medio para contribuir a I3 reduccion de Ias pérdidas y el desperdicio.

ACCIONES:

a. 1. Desarrollo coordinado de actuaciones para facilitar Ia aplicacion de la normativa de higiene en pequenas explotacio-
nes, y favorecer Ias iniciativas de comercio de proximidad.

b. 2. Desarrollo de menciones de etiquetado facultativo y de calidad vinculados a la produccion a pequefia escala siguiendo
esquemas de produccion tradicionales.

o

3. Desarrollo y fomento de canales cortos de comercializacién, con actuaciones como:

d. Fomentar el establecimiento de redes de productores y de consumidores.

®

Promover 3 investigacion en micro-logistica adaptada 3 Ias caracterfsticas del mercado.

f. 4. Apoyo de Ias iniciativas para la promocidn de los productos de proximidad y la venta directa (tanto a través de publicidad
dirigida al consumidor, como mediante I3 celebracion de eventos).

g. 5. Disefio e implementacion de guias o registros para mejorar el conocimiento de este tipo de canales, facilitar su utilizacion
3 los consumidores y disponer de un cauce para conocer su desarrollo y evolucién.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igual-
dad, Otras administraciones, (anal HORECA, OIAAs, Industria Alimentaria, Sector de produccién primaria
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AREA: Actuaciones en colaboracion con otros agentes

ACTUACION: Fomentar las auditorfas sectoriales o de empresas.

OBJETIVO: Impulsar el desarrollo y aplicacion de auditorias en el seno de las empresas, destinadas a evaluar I3 eficiencia
en Ia gestion de las pérdidas y desperdicio alimentarios e identificar los puntos de mejora.

ACCIONES:

3. Desarrollo de métodos de autoevaluacion para medir las pérdidas y desperdicio en los ambitos de Ia produccion, I3 industria
y I3 distribucién, con objeto de cuantificar y establecer indicadores cuantitativos de evolucion del desperdicio alimentario
en el seno de la empresa que permita hacer auditorias internas y mejorar la eficiencia en Ia prevencién y el tratamiento
de los desechos alimentarios.

b. Divulgacion de casos reales sobre los beneficios que un sistema de auditorias dirigidas a evaluar Ia eficiencia en la gestion
de los desechos alimentarios.

c. (olaboraciones con empresas 0 asociaciones representativas del sector agroalimentario para impulsar la incorporacion
de sistemas de auditorias internas de caracter voluntarios que permitan la autoevaluacion y un mayor autocontrol del
desperdicio alimentario.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Sector de produccién primaria, Industria alimen-
taria, Sector de [a Distribucion, Sector de hostelerfa y restauracion.



E- FOMENTAR EL DISENO Y DESARROLLO DE NUEVAS TECNOLOGIAS
AREA: Fomentar el disefio y desarrollo de nuevas tecnologias.

ACTUACION: Fomentar el disefio y el desarrollo de nuevas tecnologfas.

OBJETIVO: En el marco de Ias politicas de innovacion para Ia industria alimentaria se promoveran trabajos y proyectos que
permitan mejorar la eficiencia en el aprovechamiento de los productos

ACCIONES:

a. Convenios y colaboraciones con entidades del sector agroalimentario y centros tecnoldgicos y de investigacion para promover
trabajos y proyectos que permitan mejorar Ia eficiencia en el aprovechamiento de los productos.

b. Incorporar el objetivo de reduccion y valorizacion de los alimentos desechados, como objetivo horizontal en las politicas de
innovacion promovidas por las administraciones publicas.

«. Estudiar I3 viabilidad de conceder subvenciones y lineas de ayuda para impulsar proyectos innovadores dirigidos 3 Ia
reduccion y valorizacion de alimentos desechados.

d. Promover concursos sobre mejores proyectos innovadores y su divulgacion entre el sector en relacion con el desperdicio
alimentario. 4

e. Fomentar foros de debate enfocados en la innovacion aplicada a 13 reduccién del desperdicio alimentario.

f. Apoyar el uso de Internet y de las nuevas tecnologias y establecer una comunidad de conocimiento e innovacion sobre el des-
perdicio alimentario centrada, entre otras cosas, en prevenir Ias pérdidas y desperdicio de alimentos.

para la reducc
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g. Divulgar ejemplos de buenas practicas llevadas a cabo por el sector agroalimentario que permitan ser el motor para nuevas
iniciativas.

h. Promover la colaboracion con paises del entorno europeo para conocer y divulgar tecnologias empleadas para reducir el
desperdicio alimentario y mejorar su aprovechamiento.

ACTORES: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Sector de produccién primaria, Industria alimen-
taria, Sector de I3 Distribucién, Sector de hostelerfa y restauracion.
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6.5. CUADRO RESUMEN

ESTRATEGIA “M3s alimento, Menos desperdicio”

AREAS ACTUACIONES OBJETVO

(onocer en qué etapa y procesos se producen Ias pérdidas 3 lo largo
. . . . de I3 cadena de valor, su cuantificacion y valor, su impacto econd-
conocer el cuanto, cémo, donde y el porqué . . ) . o
REALIZAR ESTUDIOS g desperdicio mico, social, nutricional y ambiental y cémo se valorizan o reutilizan
PARA CONOCER EL actualmente las pérdidas y desperdicios alimentarios.

CUANTO, COMO,
DONDE Y EL PORQUE

Promover I3 realizacion de estudios para

alimentos desechados

acion de los

Medir las actitudes, percepcion, practicas y comportamientos de

SENSIBILZACION  Desarrollar camparias de informacion dirigi-
das a consumidores y restauracion

= DEL DESPERDICIO . , . o
9 . . [as empresas y ciudadanos en materia de prevencion, reutilizacion
- Trabajar en el disefio de indicadores de T . ! )

- -~ y revalorizacion de los desechos alimentarios y evaluar el impacto
evaluacion ‘ ‘ A

£ real de las medidas emprendidas por Ias administraciones, tanto

2 sectorialmente como territorialmente.

; Elaborar y difundir entre los agricultores, empresas y operadores de
g Flaborar y difundir guias de buenas entre I3 cadena gufas de buenas practicas, que faciliten el conocimiento
J DIVULGAR Y agentes econmicos de los problemas existentes y promuevan I3 adopcion de medidas
o PROMOVER BUENAS correctoras.

; PRACTICAS Y Trabajar en el desarrollo de campafias informativas dirigidas 3 los
2 ACCIONES DE consumidares y 13 restauracidn, en relacion con el conocimiento de

[as practicas para la conservacion de alimentos y la importancia de
[a reduccion de desperdicios alimentarios en los ambitos privado y

on

f pablico.

: ANALIZAR Y Promover I3 colaboracion institucional de  Identificar en colaboracion con los agentes de Ia cadena las trabas

8 REVISAR ASPECTOS  cara 3 una posible revisién de las normas  normativas que puedan limitar [a reduccion, reutilizacién o valoriza-
NORMATIVOS aplicables al sector cion de los alimentos desechados.
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ESTRATEGIA “Mas alimento, Menos desperdicio”

AREAS

ACTUACIONES

OBJETNVO

COLABORAR CON
OTROS AGENTES

FOMENTAR EL DISENO
Y DESARROLLO DE
NUEVAS TECNOLOGIAS

Promover acuerdos de cumplimiento
voluntario

Desarrollar 13 colaboracion con los bancos
de alimentos y otras entidades benéficas

Fomentar los canales cortos de comercia-
lizacion

Fomentar Ias auditorias sectoriales o de
empresas

Fomentar el disefio y desarrollo de nuevas
tecnologias

Impulsar y colaborar en I3 definicién de compromisos que las empre-
sas de diferentes eslabones de la cadena alimenticia, se comprome-
tan a cumplir de forma voluntaria para avanzar en I3 reduccion del
desperdicio de alimentos. Contribuir al desarrollo y cumplimiento de
dichos acuerdos.

Contribuir @ maximizar Ia redistribucion de los alimentos desechados,
promoviendo [a colaboracin con los bancos de alimentos y otras
entidades.

Fomentar [3s relaciones directas entre productores y consumidores,
acortando las cadenas de suministros de alimentos, como medio para
contribuir 3 I3 reduccion de las pérdidas v el desperdicio.

Impulsar el desarrollo y aplicacién de auditorias en el seno de las
empresas, destinadas a evaluar [a eficiencia en la gestion de los
desechos alimentarios e identificar los puntos de mejora.

En el marco de Ias politicas de innovacion para I3 industria alimen-
taria se promoverdn trabajos y proyectos que permitan mejorar la
eficiencia en el aprovechamiento de los productos.

las pérdidas y el desperdicio alimentario y la valorizacion de los alimentos desechados
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6.6. APLICACION Y DESARROLLO DE LA ESTRATEGIA

(on objeto de garantizar el logro de los objetivos previstos en
esta Estrategia se constituira una Comision de Seguimiento.

L3 Comision de Seguimiento, integrada por la Administracion y
principales los actores implicados, se encargara del seguimien-
to del desarrollo de Ias actuaciones previstas en Ia Estrategia,
debiendo informar periddicamente sobre aspectos tales como
el grado de ejecucion de las actuaciones propuestas en I3
Estrategia “Mas alimento, Menos desperdicio”, las dificultades
encontradas durante su desarrollo, los resultados consegui-
dos y Ias acciones correctoras que tengan que introducirse.

Las principales funciones de I3 Comision de Seguimiento seran
las siguientes:

Evaluar el grado de cumplimiento de los objetivos marcados
en la Estrategia.

Constituir Grupos de Trabajos para cada una de Ias areas de
actuacion de I Estrategia, para abordar cuestiones puntuales
relacionadas con el desarrollo de las acciones contempladas
en cada actuacion y coordinar 1as acciones emprendidas por
la Administracion con aquellas llevadas a cabo por loa agentes
de Ia cadena en el marco del Acuerdo “La alimentacion no tiene
desperdicio, aprovéchala’.

Proponer al Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente as modificaciones puntuales para una actualizacion
permanente de Ia Estrategia a la luz de los avances de los
Grupos de trabajo, asi como de Ia informacion o estudios que
sean sometidas a evaluacion de Ia Comision.

Validar I3 metodologia 3 aplicar para I3 determinacion del
desperdicio alimentario, y los objetivos perseguidos por los
estudios previsto en el marco de Ia Estrategia.

(oncretar el modelo de indicadores a desarrollar y proponer
indicadores para el seguimiento del cumplimiento de objetivos,
en desarrollo de lo previsto en la Estrategia.

Redefinir los indicadores que se vayan estableciendo cuando
asf lo aconsejen los resultados de Ias evaluaciones parciales
de objetivos.

Analizar 13 viabilidad técnica y economica de Ias distintas al-
ternativas posibles de valorizacion y prevencion propuestas
en el marco de I3 actuacion de fomento del diseno y desarrollo
de nuevas tecnologfas.

(onocer y analizar el resultado de los estudios elaborados en
el marco Ia Estrategia.

Elaboracion de un informe anual, sobre [as actuaciones reali-
7adas y los avances logrados.

Elaborar un programa anual de trabajo, teniendo en cuenta las
propuestss realizadas en el seno de la Comision y los trabajos
llevados 3 cabo en el marco de los Grupos de Trabajo.

Los Grupos de Trabajo, podran ser creados por la Comision de Se-
guimiento, y buscaran establecer foros de debate centrados
en Ias areas de trabajo identificadas en el marco de I3 Estra-
tegia “Mas alimento, Menos desperdicio’. En ellos, se pretende
desarrollar propuestas e ideas para el desarrollo de acciones
concretas dirigidas 3 Ia prevencion y reduccion del desperdicio
alimentario y su valorizacion.

En el seno de estos grupos, se intercambiaran experiencias,
se elaboraran documentos de trabajo dirigidos a la consecu-
cion de los objetivos previsto en dicha Estrategia, y se llevaran
3 cabo cuantos analisis de caracter técnico le sean encomen-
dados por I3 Comision en el ambito para el cual hayan sido
creados.



GRUPOS DE TRABAJO

Estudios para conocer
el cuando, cémo,
doénde y porqué del
desperdicio alimentario

7. Actores

Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
Ministerio de Sanidad, Servicios sociales e Igualdad
Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(omunidades Autonomas

Sector de produccién primaria

Industria alimentaria

Sector de la Distribucion

Sector de I3 restauracion

Asociaciones de consumidores

Bancos de alimentos

ONGs y entidades benéficas

Otras Administraciones pUblicas

ESTRATEGIA “MAS ALIMENTO, MENOS DESPERDICIO” Programa para la reduccion de las pérdidas y el desperdicio alimentario y la valorizacion de los alimentos desechados
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Anexo.1. Decalogo AECOC-"La alimentacion no tiene desperdicio. Aprovéchala.”

El 8 de noviembre de 2012, se firmé, por parte de Ias princi-
pales companias del sector de Productos de Gran Consumo,
Industria y Distribucion y Ias asociaciones que Ias represen-
tan, un decalogo por el que se comprometen a prevenir el
desperdicio y optimizar el excedente de alimento.

Esta iniciativa, impulsada y desarrollada por AECOC (Asociacion
Espafiola de Codificacion) y bajo el lema “La alimentacion no tie-
ne desperdicio”, es pionera en Europa y cuenta ya con el apoyo
de mas de 100 empresas y de los Ministerios de Agricultura,
Alimentacién y Medio ambiente y el Ministerio de Sanidad vy
Servicios Sociales y de Ia Federacion Espariola de Bancos de
Alimentos (FESBAL).

Los objetivos fundamentales del proyecto son:

@ Redudir los desperdicios 3 lo largo de toda I3 cadena
alimentarfa con un sistema de trabsjo que permita medir
los logros alcanzados.

@ Optimizar al maximo el aprovechamiento del 2excedente”
que , de manera inevitable, se va 3 seguir produciendo
en los distintos eslabones de la cadena de valor.

La camparia “La alimentacion no tiene desperdicio” parte de
un consenso entre mas de 100 empresas del sector del gran
consumo y HORECA, apoyadas por asociaciones (AECOC, ASE-
DAS, ACES, ANGED, FEHR, Foro Alimentario, CCAE..), las adminis-
traciones publicas con competencias en el drea (Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente y AESAN) y FESBAL
(Bancos de Alimentos).

En el momento en que se elabora I3 presente Estrategia, ya
son mas de 206 las empresas e instituciones las acogidas 3
este decalogo.

Los puntos que forman el decalogo y que deben seguir las
empresas que suscriben la campafia son:

a. Reforzar la colaboracion y 13 mejora del intercambio de
informacion entre productores, fabricantes, distribucion
y administraciones publicas para evitar que, una mala
planificacion, genere un stock de productos que no vayan
a ser consumidos y deban ser destruidos/eliminados

b. Optimizar, dentro de Ias propias compafias, mecanismos
y practicas de eficiencia que favorezcan un transporte,
manipulacion y comercializacion adecuada de los produc-
tos, que permita aprovechar I3 totalidad de su vida Util
garantizando, en todo momento, su calidad y seguridad
alimentaria

¢ Apostar por un clima de colaboracion entre los diferentes
agentes de I3 cadena de valor que facilite esa gestion
eficiente y global necesaria para evitar desperdicios in-
necesarios en los diferentes eslabones de la cadena v,
en (aso de que se produzcan y siempre que estén en
correcto estado, puedan canalizarse hacia otros usos
evitando su destruccion

d. Investigar e innovar en técnicas, tamarios y modelos de
envasado y packaging mas acordes con los nuevos mo-
delos de hogar y habitos de consumo de la sociedad
actual.

e. Trabajar en I3 mejora de la comunicacion al consumidor
sobre [3s condiciones y recomendaciones de conserva-
cién y consumo de los productos alimenticios.

f. Establecer y/o reforzar mecanismos de medicion del
producto consumible destruido registrado 3 lo largo de
toda [a cadena de valor, asf como llevar a cabo informes
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periddicos de los avances conseguidos para frenar esta
problematica, colaborando con el MAGRAMA en aquellos
(350S en que puedan producirse sinergias.

. Impulsar practicas que permitan 3 las empresas maximi-
zar el aprovechamiento del ‘excedente” que se genera a lo
largo de la cadena (elaboracion de otro tipo de productos
-alimentacion animal, cosméticos...- , redistribucion, etc..)

. Establecer los mecanismos oportunos para que 3 mayor
parte de ese excedente pueda redistribuirse, asi como
para que I3 redistribucion de alimentos se lleve a cabo
cumpliendo estrictamente, y 3 lo largo de todo el pro-
ceso, las normativas de higiene y seguridad alimentaria.

(Compartir informacion con Ias comisiones de seguimiento
del proyecto (formadas por expertos de toda la cadens
de valor y las Administraciones PUblicas ) para testar los
avances experimentados en el proyecto.

Trabajar y colaborar de manera honests, transpa-
rente y eficaz, en definitiva, para fomentar una pro-
duccién, comercializacion 'y consumo  responsable
que ayude a posicionar al sector de I3 alimentacion
como un colectivo ‘sensible” 3 las necesidades e in-
quietudes de Ia realidad social y econémica del pafs.

Para el desarrollo de estas medidas, AECOC
tiene previsto I3 constitucion de Comités que
permitan abordar las cuestiones fundamentales

que afectan 3 la generacion de pérdidas y desperdicios
alimentarios. Dichos comités deben permitan I3 identificacion
de puntos criticos, I3 bsqueda de soluciones y medidas, y su
aplicacion coordinada entre agentes del sector.

Los comités que se preve crear son:

(omité de prevencion:
Dicho comité tiene por objeto identificar indicadores y Ia
bUsqueda de técnicas que permitan reducir el desperdicio.

Comité de redistribucion
Dicho comité tiene por objeto buscar vias de redistribucion
de los excedentes generados inevitablemente. Parta ello se
preve colaborar con FESBAL en el desarrollo de herramientas
informaticas que permita el control de stocks en los bancos
de alimentos y conocer Ias necesidades, de forma que
se optimice las donaciones y el correcto stockage de los
alimentos.

Comité legal
que identifique Ias trabas normativas que impiden reducir el
desperdicio alimentario

ESTRATEGIA “MAS ALIMENTO, MENOS DESPERDICIO” Programa para la reduccidn de las pérdidas y el desperdicio alimentario y 13 valorizacion de los alimentos desechados
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Anexo 2: Resolucion del Parlamento Europeo, de 19 de enero de 2012,
sobre como evitar el desperdicio de alimentos: estrategias para mejorar
la eficiencia de |a cadena alimentaria en la UE (2011/2175 (NI))

El Parlamento Europeo, @ Visto el estudio preparatorio sobre residuos aliments-
rios en la UE 27 - DG Medio Ambiente, Comisién Europea

© Vistos los articulos 191 y 192 del Tratado de Funciona- (2010),
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miento de I3 Unién Europea, relativos a la conservacion,
[a proteccion y I3 mejora de I3 calidad de Ia salud de las
personas y del medio ambiente,

Vista [a Directiva 2008/98/(E del Parlamento Europeo y
del (onsejo de 19 de noviembre de 2008 sobre los resi-
duos y por Ia que se derogan determinadas Directivas(1)

Vista su Resolucién, de 6 de julio de 2010, sobre el Libro
Verde de I3 Comision sobre I3 gestion de los biorresiduos
en la Union Europea(2)

Vista su Resolucion, de 7 de septiembre de 2010, sobre
unos ingresos justos para los agricultores: mejorar el
funcionamiento de I3 cadena de suministro de alimentas
en Europa(3)

Vista su Resolucion, de 18 de enero de 2011, sobre el
reconocimiento de I3 agricultura como sector estratégico
en el contexto de la seguridad alimentaria(4) ,

Vista su Resolucion, de 23 de junio de 2011, sobre I3 PAC
en el horizonte de 2020: responder 3 los retos futuros
en el ambito territorial, de los recursos naturales vy ali-
mentario(5) ,

Vista su Resolucion, de 5 de julio de 2011, sobre un
mercado minorista mas eficaz y mas justo(6) ,

Visto el estudio de la FAO (2011) sobre pérdidas y des-
perdicio de alimentos en el mundo,

Visto el articulo 48 de su Reglamento,

Visto el informe de 3 Comision de Agricultura y De-
sarrollo Rural y 1as opiniones de I3 Comision de Medio
Ambiente, Salud Publica y Seguridad Alimentaria y de Ia
(omision de Mercado Interior y Proteccion del Consumidor
(A7-0430/2001),

. (onsiderando que cada ano se pierden en Europa mas

alimentos sanos y comestibles. -segln algunas estima-
ciones, hasta el 50 %- 3 lo largo de todos los eslabones
de I3 cadena agroalimentaria hasta llegar, en algunos
€as0s, al consumidor, y que se convierten en residuos;

. (onsiderando que un estudio publicado por la Comision

cifra 13 generacion anual de residuos alimentarios en los
27 Estados miembros en unos 89 millones de toneladas,
0 ses, 179 kilos por habitante, con grandes variaciones
entre paises y entre los diversos sectores, y ello sin
contar los residuos de alimentos de origen agricola ge-
nerados en el proceso de produccion ni los descartes de
pescado arrojados al mar; que los residuos alimentarios
alcanzaran en 2020 las 126 millones de toneladas (un
aumento del 40 %) a menos que se tomen mas medidas
preventivas;



(onsiderando que en la Unién Europea todavia viven 79
millones de personas por debajo del umbral de pobreza,
es decir, mas del 15 % de los ciudadanos perciben una
renta inferior al 60 % de I3 renta media de su pais
de residencia; considerando que, de ellos, 16 millones
reciben ayuda alimentaria de organismos de beneficencia;

. (onsiderando Ias alarmantes cifras publicadas por la FAO,
que muestran que en I3 actualidad 925 millones de per-
sonas en el mundo corren riesgo de desnutricion, lo que
hace aln mas remota I3 perspectiva de realizar los Obje-
tivos de Desarrollo del Milenio antes de 2015, incluido el
de reducir 3 la mitad I3 pobreza y el hambre;

. (onsiderando que, con arreglo al estudio de Ia FAQ, el
aumento previsto de I3 poblacién de 7 000 3 9 000 mi-
llones de habitantes requerira un incremento minimo del
70 % del abastecimiento de alimentos en 2050;

(onsiderando que I3 produccion mundial de ceresles ha
aumentado de 824 millones de toneladas en 1960 a
cerca de 2 200 millones de toneladas en 2010, con un
incremento anual de 27 millones de toneladas; que, si I
produccion agricola global continUa esta tendencis, en
2050 el incremento de I3 produccién de cereales con
respecto 3 la actualidad serfa suficiente para alimentar
la poblacion mundial; que, entre tanto, habida cuenta
de que Ias pérdidas después de Ia cosecha ascienden
al 14 % de Ia produccion total y de que otro 15 % se
pierde en Ia distribucién y en los residuos domésticos,
podrian obtenerse tres quintas partes del incremento
de los suministros totales necesarios para 2050 simple-
mente si dejaramos de desperdiciar alimentos;

. (onsiderando que I3 reduccion del desperdicio de alimen-
tos es un paso preliminar importante para combatir el
hambre en el mundo, afrontar el sumento de la demanda
pronosticado por I3 FAO y mejorar el nivel de nutricion
de I3 poblacion;

h. Considerando que un menor desper-

dicio de alimentos comportaria un Uso
mas eficiente de Ias tierras y una mejor ges-

tion de los recursos hidricos, tendrfa consecuencias
beneficiosas en todo el sector agricola a escala mundial
y contribuirfa de forma importante 3 I3 lucha contra I3
malnutricion en el mundo en desarrollo;

IConsiderando que el desperdicio de alimentos no solo
plantea cuestiones éticas, econémicas, sociales y nutri-
cionales, sino que tiene también consecuencias sanita-
rias y ambientales, porque Ias montafias de residuos de
alimentos contribuyen significativamente al calentamien-
to climatico y originan gas metano, cuyo efecto inver-
nadero es 21 veces superior al del diéxido de carbono;

(onsiderando que el desperdicio de alimentos por los
consumidores en los pafses en desarrollo es minimo;
que en estos paises el desperdicio de alimentos se debe
principalmente a limitaciones financieras y técnicas en
toda I3 cadena de produccién de alimentos;

. (onsiderando que en Europa y en América del Norte,

durante las décadas pasadas, cuando I3 produccion de
alimentos era abundante, los residuos alimentarios no
tenfan prioridad en Ias politicas, lo que llevd 3 su au-
mento global 3 lo largo de I3 cadena alimentaria; con-
siderando que en Europa y en América del Norte los
residuos alimentarios se generan predominantemente en
las fases de venta al por menor y consumo, 3 diferencia
de los paises en desarrollo, donde Ias pérdidas se sitlan
sobre todo en las fases de produccién, cosecha, trans-
formacion y transporte;

(onsiderando que, segin estudios recientes, para pro-
ducir un Rilo de alimentos se emiten a la atmosfera 4,5
Rilos de (02; que, en Europa, Ias aproximadamente 89
millones de toneladas de alimentos desperdiciados ge-
neran 170 millones de toneladas equivalentes de (02 al
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ano, repartidas entre la industria alimentaria (59 millo-
nes de toneladas), el consumo doméstico (78 millones
de toneladas) y otros (33 millones de toneladas); que
[a produccion del 30 % de alimentos que se queda sin
consumir supone el uso de un 50 % mas de recursos
hidricos para el riego, y que para producir un Rilo de
carne de vacuno se Utilizan de 5 3 10 toneladas de agua;

. (onsiderando que la amenaza para Ia seguridad alimen-

taria viene acompafada de efectos contrapuestos en las
economias mas ricas, como la obesidad, Ias enferme-
dades cardiovasculares y los canceres asociados @ una
dieta excesivamente rica en grasas y proteinas, hasta el
punto de que Ia poblacion mundial hipernutrida es tan
numerosa como la malnutrida y desnutrida;

. (onsiderando que la creciente caida de los factores de

produccion se contradice con I3 necesidad de un aumen-
to del suministro de alimentos en Ia Unién Europea;

(onsiderando que el apoyo prestado 3 los pafses en
desarrollo para mejorar la eficiencia de sus cadenas
agroalimentarias puede beneficiar de forma directs 3 las
economias locales y al crecimiento sostenible de dichos
pafses, pero también, de forma indirects, al equilibrio de
la balanza comercial global de productos agricolas y a I3
redistribucion de los recursos naturales;

(ree que el intercambio de buenas practicas a nivel eu-
ropeo y mundial, asf como el apoyo 3 los paises en desa-
rrollo son esenciales en Ia lucha contra el desperdicio de
alimentos a escala mundial;

. (onsiderando que un nimero creciente de Estados miem-

bros estan poniendo en marcha iniciativas de sensibiliza-
cion e informacion de Ia opinién publica sobre [as causas y
as consecuencias del desperdicio de alimentos, los medios
para reducirlo y el fomento de una cultura cientffica y civi-
(3 orientada 3 los principios de sostenibilidad y solidaridad;

(onsiderando que el desperdicio de alimentos se produce
3 lo largo de toda la cadena alimentaria, desde Ia etapa
de Ia produccién agricola hasta Ias de almacenamiento,
transformacion, distribucion, gestién y consumo;

(onsiderando que los agentes de Ia cadena alimentaria
son los primeros responsables de I3 seguridad de los 3li-
mentos y de I3 lucha contra el desperdicio de alimentos
en todos los ambitos en los que pueda evitarse;

(onsiderando que en algunos Estados miembros se pro-
hibe I3 venta de alimentos por debajo del precio de coste,
lo que priva 3 los comerciantes de I3 oportunidad de
vender 3 los consumidores @ menor precio al final del dia
alimentos frescos invendidos y aumenta el desperdicio
en Ia cadena alimentaria;

. (onsiderando que el Reglamento sobre informacién ali-

mentaria facilitada al consumidor, recién adoptado, es-
tablece claramente que es peligroso consumir productos
con fecha de caducidad después de dicha fecha;

(onsiderando que el Foro de Alto Nivel sobre I3 Mejora
del Funcionamiento de la (adena Alimentaria y I3 Mesa
Redonda Europea sobre Consumo y Produccion Sostenible
trabajan para mejorar I3 eficiencia y I3 sostenibilidad 3 lo
largo de I3 cadena alimentaria;

Afirma que I3 seguridad alimentaria es un derecho fun-
damental de I3 humanidad que se realiza 3 traves de I
disponibilidad, el acceso, Ia utilizacion y 13 estabilidad
temporal de una alimentacién sana, suficiente, adecuada
y nutritiva; destaca que Ia produccion alimentaria mun-
dial esta comprometida por una serie de factores, entre
los que se encuentran el caracter finito de los recursos
naturales frente 3 una poblacion mundial creciente v el
acceso restringido a los alimentos por parte de Ias cate-
gorfas de poblacion mas vulnerables;



2. Pide al (onsejo, a 3 Comision, a los Estados miembros y

3 los agentes de Ia cadena agroalimentaria que aborden
urgentemente el problema del desperdicio de alimentos
3 lo largo de toda Ia cadena de suministro y de consu-
mo y formulen directrices sobre vias de mejora de Ia
eficiencia de Ia cadena agroalimentaria sector por sector
y Ias apoyen, y les insta 3 que incluyan esta cuestion
como prioritaria en I3 agends politica europea; pide 3 I3
Comision, en este contexto, que fomente el conocimiento
de los trabajos en curso tanto en el Foro de Alto Nivel
sobre 3 Mejora del Funcionamiento de la (adena Alimen-
taria como en I3 Mesa Redonda Europes sobre Consumo
y Produccién Sostenible, también en lo referente 3 Ias
recomendaciones acerca de como combatir el desperdicio
de alimentos;

Manifiesta su preocupacion por el hecho de que todos
los dias se tire una cantidad considerable de alimentos,
3 pesar de ser perfectamente comestibles, y por los pro-
blemas medioambientales y éticos y los costes econdmi-
cos y sociales del desperdicio de alimentos, que plantean
retos en el plano del mercado interior para las empresas
y también para los consumidores; pide, por tanto, 3 Ia
Comision que analice Ias causas y las consecuencias de
que cada 3o se tiren, desperdicien y conviertan en resi-
duos en Europa cerca del 50 % de los alimentos produci-
dos, y que vele por I3 realizacion en este contexto de un
andlisis exhaustivo del despilfarro y una evaluacion de
SUS repercusiones econdmicas, medioambientales, nutri-
cionales y sociales; pide ademas a Ia Comision que tome
medidas practicas para reducir a la mitad el desperdicio
de alimentos para 2025 y, al mismo tiempo, prevenir I3
generacion de biorresiduos;

Hace hincapié en que el desperdicio de alimentos tiene
ausas diversas: exceso de produccion, mal acondiciona-
miento del producto (tamafio o forma mal concebidos),
deterioro del producto o del envase, normas de comer-
cializacion (problemas de aspecto o envase defectuoso),

y mala gestion de existencias o es-
trategias comerciales inadecuadas;

Pide 3 Ia Comision que evalle el impacto de una politica
coercitiva en lo referente al desperdicio de alimentos; desea
que se adopte una politica de tratamiento de residuos coer
citiva aplicable 3 todos los eslabones de Ia cadena alimenta-
ria aplicando el principio de que «quien contamina, pagay;

(onsidera que para limitar al maximo los residuos ali-
mentarios, es preciso implicar a todos los actores de
la cadena agroalimentaria y precisar las diferentes cau-
sas de desperdicio por sector; solicita a Ia Comision, por
consiguiente, que lleve 3 cabo un sndlisis de toda I3
cadena alimentaria para detectar los sectores en los que
se desperdician mas alimentos y decidir qué soluciones
se pueden poner en practica para evitarlo;

Insta 3 la Comisién a que coopere con la FAO para es-
tablecer objetivos comunes de reduccion del despilfarro
mundial de alimentos;

Observa que la cuestion del desperdicio de alimentos
debe abordarse desde la perspectiva de I3 eficiencia en
el uso de recursos v solicita a Ia Comision que presente
iniciativas especificas sobre los residuos alimentarios en
el marco de Ia iniciativa emblematica «Una Europa que
utilice eficazmente los recursosy a fin de que este asun-
to reciba tanta atencién y suscite tanta sensibilizacion
como el problema de 3 eficiencia energética, ya que am-
bos son igualmente importantes para el medio ambiente
y para nuestro futuro;

Solicita a I3 Comisién que cree objetivos especificos de
prevencion de los residuos alimentarios para los Estados
miembros como parte de los objetivos de prevencion de
residuos que deben alcanzar los Estados miembros an-
tes de 2014, tal y como recomienda a Directiva marco
sobre residuos de 2008;
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12.

(onsidera imperativo reducir el desperdicio de alimentos
3 lo Iargo de toda Ia cadena alimentaria, desde el campo
hasta la mesa del consumidor; insiste en Ia necesidad de
adoptar una estrategia coordinada, seguida de acciones
concretas 3 escala europes, incluido el intercambio de
mejores practicas, con miras 3 mejorar la coordinacion
entre los Estados miembros con el fin de evitar el des-
perdicio de alimentos y mejorar I3 eficiencia de I3 cadena
alimentaria; cree que ello podria lograrse fomentando las
relaciones directas entre productores y consumidores
y acortando Ias cadenas de suministro de alimentos,
pidiendo a3 todas partes interesadas que asuman mas
responsabilidades compartidas y alentsndolas 3 inten-
sificar 1a coordinacion con el fin de continuar mejorando
a logistica, el transporte, Ia gestion de existencias y el
envasado;

Pide a Ia Comision, 3 los Estados miembros v 3 las partes
interesadas que intercambien mejores practicas, combi-
nando los conocimientos obtenidos en los foros v las pla-
taformas pertinentes, como el Foro del Comercio Minorista
de I3 UE sobre la Sostenibilidad, la Mesa Redonda sobre
Produccion y Consumo Sostenible de Alimentos, el Foro de
Alto Nivel sobre a Mejora del Funcionamiento de la (adena
de Suministro de Alimentos, Ia Red informal de Estados
miembros denominada «Los amigos de I3 alimentacion
sostenible, el Foro de Bienes de Consumo, etc;;

Pide 3 la Comision que, al elaborar Ias politicas de de-
sarrollo, apoye acciones encaminadas a reducir el des-
perdicio 3 lo largo de toda Ia cadena agroalimentaria en
los pafses en desarrollo, en los que son problematicos e
inadecuados los métodos de produccién, la gestion pos-
terior 3 la cosecha, las infraestructuras y los procesos
de transformacion y envasado; propone que se fomente
la modernizacion de su equipamiento e infraestructura
agricolas 3 fin de reducir Ias pérdidas posteriores 3 I
cosecha y aumentar el plazo de conservacion de los ali-
mentos; considera ademas que I3 mejora de I3 eficiencia

13

14.

15.

16.

de I3 cadena agroalimentaria puede contribuir también a
que estos pafses alcancen Ia autosuficiencia alimentaria;

Pide que se reorienten Ias medidas de apoyo al nivel de
la UE por lo que se refiere 3 3 distribucion de productos
alimenticios entre Ias personas mas desfavorecidas de Ia
Union, 3 las ayudas de la UE para el suministro de leche
y determinados productos lacteos 3 escolares y al pro-
grama de fomento del consumo de fruta en Ia escuels,
con miras a evitar el desperdicio de alimentos;

Toma nota de [a confusion existente en torno a la defi-
nicion de las expresiones «desperdicio de alimentosy y
«biorresiduoy; considera que generalmente se entiende
por «desperdicio de alimentos» el conjunto de productos
alimenticios descartados de 1a cadena agroalimentaria
por razones econémicas o estéticas o por I3 proximi-
dad de Ia fecha de caducidad, pero que siguen siendo
perfectamente comestibles y adecuados para el consu-
mo humano y que, a falta de posibles usos alternativos,
terminan eliminados como residuos, 1o que genera ex-
ternalidades negativas desde el punto de vista del medio
ambiente, costes econémicos y pérdida de beneficios
para Ias empresas;

Toma nota de que en Europa no existe una definicion
armonizada de desperdicio de alimentos; pide, por consi-
guiente, 3 Ia Comision que presente una propuesta legis-
lativa que defina I3 tipologia de «desperdicio de alimen-
tos» y, en este contexto, que establezca también una
definicion de residuos de alimentos para biocombustibles
0 biorresiduos aparte de los residuos alimentarios ordi-
narios, pues se Utilizan para fines energéticos;

Opina que todos los Estados miembros deberfan per-
mitir que los comerciantes reduzcan sustancialmente el
precio de los alimentos frescos por debajo del coste de
produccion cuando estén proximos 3 Ia fecha limite para
la venta, con el fin de reducir Ia cantidad de alimentos



17.

18.

19.

20.

invendidos que se tiran y de ofrecer a los consumidores
que disponen de menos ingresos I3 posibilidad de adqui-
rir alimentos de calidad elevada a precios mas baratos;

Hace hincapié en que Ia agricultura, por su propia na-
turaleza, es eficiente en el uso de recursos y puede
desempenar un papel fundamental y de avanzadilla en
la lucha contra el desperdicio de alimentos; insta, por
tanto, 3 la Comision 3 que en las proximas propues-
tas legislativas relativas 3 la agricultura, el comercio y Ia
distribucion de productos alimenticios inscriba medidas
ambiciosas con este fin; espera una accion conjunta me-
diante inversiones en el ambito de I3 investigacion, I3
ciencia, Ia tecnologfa, 13 ensefianza, el asesoramiento y I3
innovacion en agricultura a fin de reducir el desperdicio
de alimentos y educar 3 los consumidores y estimularlos
para que adopten comportamientos mas responsables y
conscientes para prevenir el desperdicio de alimentos;

Opina que los requisitos de calidad aplicables al aspecto
exterior, tanto los impuestos por I3 legislacion europea o
nacional como por normas internas de las empresas, que
determinan sobre todo el calibre y I3 forma de Ia fruta y
3 verdura frescas, dan lugar @ muchos descartes innece-
sarios, 1o que aumenta Ia cantidad de alimentos desper-
diciados; pide a Ias partes interesadas que reconozcan y
expliquen el valor nutricional de los productos agricolas
que presentan formas o calibres imperfectos, con el fin
de reducir el volumen de productos desechados;

Pide a3 I3 Comision que elabore directrices sobre I3 apli-
cacion del articulo 5 de Ia Directiva Marco sobre residuos
(2008/98/CE) que define los subproductos, habida cuen-
ta que Ia falta de claridad juridica en I3 legislacion de Ia
UE con respecto 3 la distincién entre residuo y no resi-
duo podria mermar el uso eficiente de los subproductos;

Pide 3 Ia Comision, a los Estados miembros y a los trans-
formadores y minoristas que formulen directrices para

21.

22.

luchar contra el desperdicio evitable
de alimentos y que hagan un uso mas
eficiente de los recursos en su sector de I3
cadena agroalimentaria, y que trabajen constante-
mente por mejorar I3 transformacion, el envasado y el
transporte 3 fin de reducir el desperdicio innecesario de
alimentos;

Insta a la Comision y a los Estados miembros a que fo-
menten el intercambio de mejores practicas y promuevan
campanas de sensibilizacion de I3 opinién publica sobre
el valor de los alimentos y los productos agricolas y las
Causas y las consecuencias del despilfarro de alimentos
y los modos de reducirlo, fomentando asi una cultura
cientffica y civica orientada por los principios de soste-
nibilidad y solidaridad; pide a los Estados miembros que
fomenten I3 introduccion de cursos de educacion sobre
los alimentos en tados los niveles de ensenanza, inclui-
da Ia ensefianza secundaria, para ensefar, por ejemplo,
c6mo almacenar, cocinar y eliminar alimentos y alentar de
este modo un mejor comportamiento; insiste en el im-
portante papel que desemperian Ias autoridades locales
y Ias empresas municipales, ademas de los minoristas y
los medios de comunicacion, 3 la hora de proporcionar
informacion y apoyo a los ciudadanos en materia de pre-
vencion y reduccion del desperdicio de alimentos;

Aplaude Ias iniciativas ya adoptadas en diversos Esta-
dos miembros con vistas a recuperar, 3 escala local, los
productos invendidos y descartados 3 lo largo de toda I3
cadena alimentaria para redistribuirlos 3 los grupos de
ciudadanos que se encuentran por debajo del umbral de
ingresos minimos y carecen de poder adquisitivo; subra-
ya la importancia del intercambio de buenas practicas en
esta materia entre los Estados miembros, asi como I3
importancia de Ias iniciativas desarrolladas 3 escala local;
destaca en este sentido I3 valiosa contribucion aporta-
da, por una parte, por los voluntarios que clasifican y
distribuyen los productos y, por otra, por las empresas
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23.

24.

25.

profesionales que estan desarrollando sistemas y accio-
nes contra el desperdicio;

Pide 3 los minoristas que participen en programas de
redistribucion de alimentos a los ciudadanos sin poder
adquisitivo y que adopten medidas que permitan I3 apli-
cacion de descuentos a los productos proximos @ cadu-
a@ar;

Acoge con satisfaccion el trabajo realizado por empresas
y asociaciones profesionales en los ambitos pablico, pri-
vado, académico y asociativo en lo relativo 3 I3 concep-
cion y I3 aplicacion a escala europea de programas de
accion coordinados para luchar contra el desperdicio de
alimentos;

(ree que la inversion en métodos que disminuyan el des-
perdicio de alimentos podria dar lugar a una reduccion de
las pérdidas sufridas por las empresas agroalimentarias
y, por lo tanto, 3 precios mas bajos de los alimentos,
posibilitando asf un mejor acceso a los alimentos por
parte de los grupos de poblacion mss pobres; pide 3 I3
Comisién que concrete los medios para hacer posible una
mejor participacion de las empresas agroalimentarias, 10s
mercados mayoristas, [as tiendas, las cadenas de distri-
bucion, I3 restauracion de colectividades piblica y priva-
da, los restaurantes, las administraciones publicas y Ias
ONG en Ias practicas contra el despilfarro; apoya el uso
de Internet y de Ias nuevas tecnologias para alcanzar
estos fines; sefala, en este contexto, la importancia de
establecer una comunidad de conocimiento e innovacion
(CCl) sobre los alimentos centrada, entre otras cosas, en
prevenir el desperdicio de alimentos; pide 3 Ia Comisién
que solicite al sector agroalimentario y a las partes inte-
resadas que asuman su parte de responsabilidad en I3
problematica del desperdicio de alimentos, en particular
ofreciendo porciones de tamafios variados, y que anali-
cen las ventajas de ofrecer mas productos a granel y de
tener mas en cuenta los hogares unipersonales, 3 fin de

26.

27.

28.

29.

30.

reducir el desperdicio de alimentos y Ia huella de carbono
de los consumidores;

Pide 3 los Estados miembros Ia creacion de incentivos
econémicos destinados 3 limitar el desperdicio de ali-
mentos;

Subraya que Ias emisiones de gases de efecto invernade-
ro asociadas a Ia produccion, el envasado y el transporte
de alimentos que se tiran son emisiones innecesarias;
observa que mejorar Ia eficacia de I3 cadena alimentaria
con el fin de evitar el desperdicio de alimentos y eliminar
los residuos alimentarios comestibles es un paso clave
para mitigar el cambio climatico;

Pide 3 la Comision que examine posibles modificaciones
de las normas que regulan la contratacion publica de
servicios de restauracion de colectividades de manera
que, en aso de igualdad de todas Ias demss condicio-
nes, se conceda prioridad en I3 adjudicacion de contra-
tos 3 Ias empresas que garanticen una redistribucion
gratuita entre I3s categorias de ciudadanos sin poder
adquisitivo de los productos in vendidos y que promue-
van acciones concretas para reducir el desperdicio en
eslabones anteriores de I3 cadena, dando por ejemplo
preferencia 3 los productos agricolas y agroalimentarios
producidos lo mss cerca posible del lugar de consumo;

Pide a I3 Comision que dé ejemplo atajando el desperdicio
de alimentos en Ias propias instituciones de la Union y
que adopte medidas urgentes y necesarias para reducir
la gran cantidad de alimentos que se tiran todos los
dias en los comedores de las diferentes instituciones
europeas;

Pide 3 I3 Comisién que evalle y fomente medidas que
puedan reducir el desperdicio de alimentos en los pri-
meros eslabones de I3 cadena, como el etiquetado con
doble fecha (fecha limite para la venta y fecha limite



31

32.

de consumo) y las ventas con descuento de alimentos
proximos a la fecha de caducidad o danados; sefiala que
la optimizacién de los envases y su uso eficiente pue-
de desempefiar un importante papel de prevencion del
desperdicio de alimentos por medio de la reduccion del
impacto ambiental total de los productos, entre otros
medios, con el disefio industrial ecolégico, que com-
prende medidas como I3 diversificacion del tamafio de
los envases para ayudar 3 los consumidores a adqui-
rir cantidades adecuadas y evitar el consumo excesivo
de recursos, el asesoramiento sobre como almacenar v
utilizar los productos, y el disefio de los envases para
aumentar I3 vida Gtil de los productos y mantener su
frescura, velando siempre por el uso para el envasado
y la conservacion de materiales adecuados que no sean
perjudiciales para I3 salud ni para la duracion de los
productos;

Pide 3 Ia Comision que, en colaboracién con los Estados
miembros, emita recomendaciones sobre Ias temperatu-
ras de refrigeracion basadas en pruebas de que unas
temperaturas inadecuadas o no idéneas hacen los ali-
mentos prematuramente no aptos para el consumo
3 provocan un desperdicio innecesario; sefiala que unos
niveles armonizados de temperatura en toda I3 cadena
de suministro pueden mejorar la conservacion de los
productos y reducir el desperdicio de alimentos trans-
portados y vendidos a través de las fronteras;

Recuerda los resultados del estudio de I3 Comision so-
bre el empoderamiento de los consumidores en Ia Union
Europea (SEC(2011)469) segin el cual el 18 % de los
ciudadanos europeos no comprenden I3 frase «Consima-
se preferentemente antes del ...»; pide, en consecuencia,
3 la Comisién y 3 los Estados miembros que aclaren el
sentido de las indicaciones de fechas en Ias etiquetas
de los alimentos ((«Consimase preferentemente antes
del», «Fecha limite», «Fecha de caducidad») con objeto
de reducir Ia incertidumbre sobre [a comestibilidad de

33.

34.

35.

los alimentos y de facilitar al pablico
informacion precisa, en particular la com-
prension de que I3 indicacion de Ia duracion
minima «Consimase preferentemente antes del ..»
hace referencia a 3 calidad, mientras que I3 indicacion
«Fecha de caducidady se refiere a Ia inocuidad, de ma-
nera que los consumidores puedan tomar decisiones
bien fundadas; insta a I3 Comision 3 que publique un
manual de facil lectura sobre I3 utilizacion de productos
proximos 3 la fecha de caducidad, velando a I3 vez por
seguridad de los alimentos donados y de los alimentos
para animales, y basandose en las mejores practicas de
las partes interesadas de I3 cadena alimentaris, con el
fin, por ejemplo, de equilibrar I3 oferta y I3 demanda de
manera mas rapida y efectiva;

Pide 3 los Estados miembros que estimulen y apoyen
las iniciativas orientadas a incentivar 13 produccion
sostenible 3 pequefia y mediana escala vinculada a los
mercados y el consumo local y regional; reconoce que
los mercados locales son sostenibles desde el punto de
vista medioambiental y contribuyen a I3 estabilidad del
sector primario; pide que la futura politica agricola co-
mUn asigne la financiaciones necesaria para fomentar I3
estabilidad del sector primario, por ejemplo 3 través de
[a venta directa y los mercados locales y de todas las
medidas de promocion de I3 cadena de suministro corta
0 de Rilometro cero;

Insta 3 los Estados miembros a que velen por Ia parti-
cipacion de pequerios productores locales y grupos de
productores locales en los procedimientos de contrata-
cién pablica para I3 ejecucion de programas especificos,
promoviendo, en particular, el consumo de fruta y pro-
ductos lacteos en las escuelas;

Insta al Consejo y 3 I3 Comision a que proclamen 2014
Ao Europeo contra el Desperdicio de Alimentos, lo que
serfa un importante instrumento de informacion y pro-
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mocién para sensibilizar 3 los ciudadanos europeos y
llamar Ia atencian de los Gobiernos nacionales sobre este
importante tems, con miras a I3 concesion de fondos
suficientes para abordar los retos que deben afrontarse
en un futuro proximo;
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36. Encarga a su Presidente que transmita I3 presente Reso-
lucion al Consejo v a la Comision.
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