Conciencia sin desperdicio
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B RESUMEN

En la mano de todos se encuentra
la posibilidad de contribuir a la re-
duccidn del desperdicio alimentario,
una ineficiencia econoémica y social
cuyas cifras se estan viendo dis-
minuidas gracias a estrategias de
concienciacién en las que se impli-
can no pocos agentes de la cadena
alimentaria: distribuidores, mercas,
administracion, voluntarios, asocia-
ciones... La aplicacion de técnicas
sencillas pero eficaces nos convier-
te en ciudadanos sin desperdicio
abanderados por la conciencia de
la colaboracién y la defensa del ali-
mento bien aprovechado.

PALABRAS CLAVE: Desperdicio ali-
mentario, concienciacion, alimento,
mercas, bancos de alimentos, consu-
midor, aprovecho, supermercados.

uanto menos, y a primera vista,

la cifra es escalofriante. El primer

Panel de cuantificacién del des-

perdicio alimentario en hogares
espanoles recoge que tiramos a la basura
1.325,9 millones de kilos de alimentos al
ano, segln cifras del Ministerio de Agri-
cultura, Alimentacion y Medio Ambiente
(MAGRAMA). Debates aparte sobre qué es
desperdicio alimentario y qué no lo es, lo
gue si comienza a estar mas claro es que
se trata de un problema de dimension in-
ternacional que en nuestro pais ya ha em-
pezado a atajarse buscando la concien-
ciacion social como mesa de operaciones.

LA ESTRATEGIA "MAS ALIMENTO,
MENOS DESPERDICIO”

A dia de hoy, mas de 250 entidades co-
laboran en un proyecto que, ademas de
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agrupar a empresas productoras, distri-
buidoras, de logistica y transporte, aso-
ciaciones y administraciones publicas,
se encuentra totalmente integrado en
la iniciativa denominada “Mas alimen-
to, menos desperdicio”, una estrategia
enmarcada en las politicas de sosteni-
bilidad promovidas por el MAGRAMA.
Su finalidad es fomentar la trasparen-
cia, el dialogo y la coordinacion entre
los agentes de la cadena alimentaria y
las Administraciones Publicas, asi como
desarrollar de manera organizada, coor-
dinada y estructurada, actuaciones co-
munes que propicien un cambio real
en las 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. Para
lograr la meta propuesta, las acciones
que se lleven a cabo deben enmarcar-
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se dentro de cinco grandes areas de

actuacion, cada una de ellas orientada

a conseguir sus correspondientes cinco

grandes objetivos:

1. Realizar estudios para conocer cuan-
to, como, donde y porqué de las pérdi-
das y desperdicio de alimentos.

2. Divulgar y promover buenas practicas

y acciones de sensibilizacion.

. Analizar y revisar aspectos normativos.

4. Colaborar con otros agentes (bancos
de alimentos, entidades benéficas,
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5. Fomentar el diseno y desarrollo de
nuevas tecnologias.

La Comisién de Seguimiento y sus di-
ferentes Grupos de Trabajo se encargan
de velar por el cumplimiento de estos ob-
jetivos. Hasta la fecha han tenido lugar
siete comisiones y, en la actualidad, nin-
gln trabajo esta en funcionamiento. Sin
embargo, en estos momentos, y antes
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del préximo mes de junio, la estrategia
“Mas alimento, menos desperdicio” ira
orientada hacia acciones informativas de
concienciaciéon que abarcan desde el ca-
nal online al offline al mismo tiempo que
buscan diferentes publicos objetivos:
restauradores, consumidores, ninos, et-
cétera.

DESPERDICIO EN CLAVE NUMERICA

El trabajo de Comision de Seguimien-
to permite cuantificar los alimentos
sin procesar que se desechan por de-
terioro o0 caducidad y los alimentos
cocinados o0 en recetas que se elimi-
nan bien por sobrar, bien por deterio-
ro. Los datos de la Gltima Comisién,
la niumero siete de historia, constatan
que los hogares espanoles desechan
semanalmente 25,5 millones de kilos
de alimentos. De esta forma, la pro-
porcion del desperdicio en los hogares
espanoles es del 4,53% sobre el total
de los alimentos comprados, que son
29.286,2 millones de kilos al ano.
Pero, ¢cuadles son nuestros habi-
tos alimentarios? ¢Qué compramos?
¢Como cocinamos y comemos? Y, so-
bre todo, ¢qué desechamos? A estas
preguntas responde el estudio cuya
metodologia parte de los 12.000 ho-
gares que ya participan en el panel de
compras y panel de usos del Ministe-
rio. A partir de ahi se obtienen 1.000
encuestas al semestre contestadas
online en relacién con el desperdicio
de alimentos. El método distingue ade-
mas entre panel de compras y panel
de usos. El primero permite la recogi-
da diaria por scanner de las compras
para el hogar, lo que proporciona in-
formacién sobre los alimentos que son
susceptibles de desecharse. Mientras
que el segundo se estructura median-
te un diario de consumo semanal (re-
cetas que elaboran cada dia), lo que
proporciona informacién sobre las re-
cetas que los hogares han elaborado
y que son susceptibles de haber sido
desechadas. La técnica de extraccion
de datos también ha tenido en cuenta
las diferencias existentes en cuanto a
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la importancia que los usuarios dan a
los platos, que cambia de igual forma
que el tiempo o estacidon en que nos
encontremos (cuchara en invierno, pla-
tos frios y rapidos en verano).

Por productos segln el estudio pre-
sentado, predominan en la basura
productos de nevera - despensa des-
perdiciados tal y como fueron compra-
dos. Ocho de cada diez hogares tiran
alimentos a la basura y un 81,1% de
hogares desechan alimentos sin haber
sido elaborados. Por productos, frutas,
pan fresco y verduras son aquellos que
son desechados en una mayor propor-
cion. Los yogures, el queso rallado y la
leche liquida encabezan la lista de lac-
teos mas desperdiciados; en el sector
carnico, el jamén cocido, los fiambres
y embutidos se sitlan a la cabeza del
desperdicio alimentario.

Por Ultimo, el estudio también desta-
ca en qué porcentaje son desechados
los alimentos cocinados, una cifra que
se sitla en el 14,4% frente al 85,6%
de los productos desechados sin ela-
borar. Esto supone que en 3 de cada
10 hogares se tiran parte de los platos
que han sido preparados, es decir que
existe un menor desperdicio en compa-
racion con los alimentos sin procesar.
En verano se agudiza la situacion y
hay mas hogares que tiran después de
haber guardado comidas en la nevera.
De este tipo de alimentos, lentejas, en-
saladas y tortilla son las recetas mas
desperdiciadas por los hogares.

La iniciativa se remonta al 8 de no-
viembre de 2012, cuando segln datos
de AECOC, la Asociacion Espanola de
Fabricantes y Distribuidores, se crea
un decalogo de buenas practicas en el
gue mostraron buena predisposicion
y se implicaron las 100 primeras em-
presas del sector del gran consumo en
Espana. En este sentido, se establecie-
ron dos grandes areas de actuacion:
la primera, impulsar las buenas prac-
ticas destinadas a la prevencién y a la
reduccion de los desperdicios alimen-
tarios en todos y cada uno de los esla-
bones de la cadena de suministro; y la
segunda, incrementar la redistribucién
y aprovechamiento de alimentos me-
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diante donaciones, generacion de co-
productos... asi como la mejora de las
condiciones en las que estos procesos
se llevan a cabo.

En términos econémicos, el desper-
dicio alimentario supone una ineficien-
cia en la utilizacién por parte de las
familias de su presupuesto destinado
a alimentacion. Segln explican desde
ACES (Asociacion de Cadenas Espafo-
las de Supermercados), los actuales
ritmos de vida y habitos de consumo
hacen a veces dificil optimizar el uso
de los alimentos, por lo que resulta
cada vez mas necesario incorporar
buenos habitos, no sélo por el respon-
sable de la compra dentro del hogar,
sino también el conjunto de sus miem-
bros. La prevencion es el mejor reme-
dio segln los estudios realizados para
reducir el desperdicio. Por ello, desde
ACES han elaborado una serie de reco-
mendaciones que, aplicadas de forma
sistematica, pueden lograr reducir el
desperdicio de alimentos en el hogar
hasta en un 70% al mismo tiempo que
suponen una mejora de la calidad de
vida y la alimentacién de la familia:

Pero no sélo la concienciacion esta
orientada a pequefas acciones pues-
tas en manos de los consumidores,
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sino que las estrategias para reducir
el desperdicio alimentario también son
desarrolladas por las empresas de su-
permercados. Segln las cifras aporta-
das por ASEDAS, Asociacion Espafola
de Empresas de Distribuidores, Auto-
servicios y Supermercados, el desper-
dicio alimentario medio estimado por
las empresas de distribucién moderna
es el 0'6% del producto comercializa-
do, el cual asciende a 128.000 t anua-
les, que trasladado a millones de eu-
ros supondria estar hablando de 292
millones de euros anuales aproxima-
damente. La misma fuente senala que
el desperdicio total anual en Espana
publicado por EUROSTAR-Comision Eu-
ropea asciende a 7,7 millones de to-
neladas, que en términos monetarios
supondrian 17.556 millones de euros.

De entre algunas de las técnicas
llevadas a cabo por empresas espe-
cializadas en el producto fresco para
gestionar y reducir el desperdicio,
ASEDAS destaca la importancia de di-
ferenciar entre el producto envasado y
el producto fresco, de cara a tener en
cuenta las fechas de consumo prefe-
rente/caducidad; la reduccién diaria
de producto fresco en las tiendas (el
producto se recibe en la plataforma en-
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tre las 17:00 horas y las 5:00 horas);
la apuesta por la méaxima calidad de
los productos frescos, de tal manera
que eligiendo los mejores productos se
permita reducir de forma importante
la merma natural de los mismos y, con
ello, reducir el excedente de produc-
to; la organizacién de envios a tienda
personalizados en funcién del histori-
cos de ventas; marcarse y cumplir un
gran objetivo: vender todo el fresco en
el dia; y la optimizacién de la logistica
interna, de tal manera que se organiza
el producto para que aquel que lleve
mas tiempo en la plataforma de distri-
bucién alimentaria sea el primero en
salir. También las empresas de super-
mercados a través de sus programas
de donaciones evitan el desperdicio
alimentario, en unas 19.500 tonela-
das de alimentos. De ellos, el 60% son
productos envasados, préximos a su
fecha de caducidad, y corresponden,
basicamente a la seccion de frutas,
verduras, charcuteria, alimentacién
dulce y lacteos. Los alimentos donados
no proceden sélo de las tiendas, sino
que también proceden de las platafor-
mas logisticas.

Existe una estrategia mas que ASE-
DAS destaca como fundamental para
reducir el desperdicio alimentario. Se
trata de la cercania a las mercas, con
el objetivo de completar el suministro
cuando resulte necesario. La ubicacion
de algunas plataformas en los merca-
dos mayoristas (centrales) de las dife-
rentes ciudades, les permite completar
los pedidos en caso de que sea nece-
sario, y con ello suministrar a una tien-
da el producto que necesite en caso de
que las ventas del dia anterior se ha-
yan incrementado de forma no precisa.

En el caso concreto de la Red de
Mercas, cada vez refuerzan mas su
colaboraciéon con los Bancos de Ali-
mentos, tanto mediante la cesion de
espacios en sus instalaciones como
favoreciendo la aportacion de produc-
tos comercializados por las empresas
mayoristas que operan en las Mercas.
La cesion de espacios a los Bancos de
Alimentos se realiza de forma gratuita
y, en ocasiones, cedidos en alquiler bo-
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nificado en los casos de necesidades
adicionales de superficie. En general,
estos espacios se sirven, sin coste al-
guno, de los servicios generales que
prestan las Mercas, tales como: limpie-
za; recogida y tratamiento de residuos;
vigilancia; medios contra incendios,
etc. En algunos casos, las Mercas se
hacen cargo, asimismo, del coste de
suministro de luz y agua. Segln los
Gltimos datos recogidos en el Informe
Anual de Mercasa 2014, en términos
generales, la superficie cedida a los
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Bancos de Alimentos en el conjunto de
las Mercas se aproxima a unos 10.000
m?, con un ahorro de 493.000 euros;
mientras que los productos aportados
por las empresas de las Mercas as-
cendieron en 2014 a 4.325 toneladas,
procedentes de 430 empresas mayo-
ristas.

Pongamos un ejemplo y viajemos
hasta Mercabarna. La unidad alimen-
taria de Barcelona dispone de un sis-
tema de gestion de residuos y un Pun-
to Verde dentro de su propio recinto y
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TABLA1

Recomendaciones para reducir el desperdicio de alimentos en el hogar

Colocar tanto en la nevera como en la despensa los productos
recién comprados detrés de los antiguos.

Conservar los productos siguiendo las recomendaciones adecuadas
para cada tipo.

Al preparar la comida, seguir siempre las recomendaciones sobre
modo de empleo que figuran en los envases de los productos.

Descongelar Unicamente los productos congelados que se vayan a
utilizar.

No sazonar en exceso las comidas.

Cuantificar adecuadamente las raciones en atencién a las cantida-
des aproximadas por comensal.

Para los productos frescos, es recomendable aprovechar bien las
piezas a la hora de limpiarlas, pelarlas, despiezarlas, etc.

Si solo se utiliza parcialmente la cantidad contenida en un envase,
asegurarse de que se guarda el resto en el propio envase comercial
bien cerrado o en un envase hermético y en las condiciones de
temperatura adecuadas.

Si ha sobrado algin alimento preparado después de comer, éste
puede consumirse en las comidas inmediatas posteriores, ya que
algunaos platos conservan sus propiedades gastronémicas.

10. Fjjarse bien en el etiquetado vy las fechas de caducidad y consumo
preferente.

1.  Elaborar una lista completa de todos los productos que queremos 11.
tener siempre disponibles en nuestro hogar.
2.  Revisar la despensa para ver que siempre hay un contenido minimo 12.
de todos los productos que podemos necesitar a medio plazo.
3.  Mantener una adecuada higiene de la despensa o de los muebles 13.
que utilicemos en el hogar para almacenar.
4.  Tener una prevision orientativa de posibles ments semanales o 14.
quincenales combinando los criterios nutricionales y gastronémicos,
con las posibilidades econémicas y de dedicacion del hogar. 15.
5.  Adoptar una postura reflexiva y responsable a la hora de hacer la 16.
compra y aprovechar las oportunidades que ofrece el conjunto de
la oferta comercial amplia y competitiva que tiene nuestro pais. 17.
6.  Aprovechar las promociones, sobre todo en productos de larga
duracion. 18.
7. Escoger el tamafio de envase adecuado a las necesidades de con-
sumo de cada hogar.
8.  Aprovechar las ofertas y variedad de eleccion en productos fres- 19
cos. :
9.  Establecer un orden de compra y colocacion en el carro o cesta de
la compra. 20

Por motivos de seguridad alimentaria, es preferible siempre volver a
calentar el plato en el fuego o microondas para asegurarse de que
se han eliminado los posibles microorganismos.

Fuente: ACES
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recicla el 72% de los residuos comer-
ciales (22.630.000 kg al ano) que ge-
nera la actividad de las 700 empresas
operadoras. Del total de residuos co-
merciales, la materia organica supone
un 35%. Esta se envia a las plantas de
compostaje del Area Metropolitana de
Barcelona, que la reciclan en abono o
gas.

Asimismo, desde 2002 colabora con
el Banco de Alimentos -al que ha ce-
dido un almacén en sus instalaciones-
para que esta entidad benéfica reciba
anualmente alimentos frescos (produc-
tos que ya no se pueden comercializar
pero si consumir), para ser distribui-
dos entre las personas necesitadas.
En 2015, las empresas de Mercabar-
na han donado al Banco de Alimentos
876.000 toladas, un 146% mas que en
2014.

A finales de 2015, Mercabarna en-
cargd a la Universidad Autonoma de
Barcelona (UAB) la realizacién de un
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estudio que tipifique las pérdidas ali-
mentarias y ofrezca lineas de trabajo
para reducirlas a la minima expresion.

Fuente: Federacion Espariola de Bancos de Alimentos
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El trabajo consistird en un diagnéstico
del derroche alimentario producido por
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Fuente: Federacion Espafiola de Bancos de Alimentos

la actividad de todos los operadores
que confluyen cada dia en el mercado
-productores, mayoristas y comprado-
res- para dimensionarlo, analizar sus
causas, explorar la percepcion de los
actores que participan y, finalmente,
elaborar propuestas concretas de in-
tervencion para reducirlo y mejorar la
operativa de gestion de los residuos
organicos. En este estudio participan
la Oficina de Medio Ambiente de la
UAB, la empresa Spora Sinergias, una
consultora especializada en el desarro-
Ilo y mejora de proyectos, programas y
politicas sociales, y la Plataforma Apro-
vechamos a los Alimentos (PPA), una
entidad sin animo de lucro que ha con-
seguido el apoyo de varios represen-
tantes de la cadena alimentaria y de
la administracién para luchar contra el
despilfarro alimentario desde el campo
a la mesa.

Desde su sede de Mercamadrid, el
Banco de Alimentos de Madrid ya ha

|

cumplido mas de 15 anos desarrollan-
do la labor de proveer de alimentos
frescos, sobre todo frutas y hortali-
zas, a quien mas lo necesita a través
de entidades benéficas colaboradoras
gue acuden regularmente a sus insta-
laciones. Desde alli se distribuyen to-
neladas de alimentos y s6lo en 2015
se superd el millon y medio de kilos
de alimentos distribuidos procedentes
de las donaciones realizadas por las
empresas mayoristas instaladas en el
recinto. La labor no saldria adelante
sin el trabajo altruista de una de las
figuras mas importantes en la lucha
contra el desperdicio alimentario: el
voluntario.

Otra de las patas clave en la accion
de lucha es la FAO, Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura, quien juega un papel
fundamental en la lucha por la reduc-
cion del desperdicio alimentario como
mediador entre los agentes implica-
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dos: gobiernos, instituciones, distri-
buidores, minoristas, etc. Rescatamos
aqui también los datos clave de esta
organizacion:

* Un tercio de los alimentos produci-
dos para el consumo humano se
pierde o se desperdicia en todo el
mundo, lo que equivale a cerca de
1.300 millones de toneladas al afo.
Los alimentos se pierden o se des-
perdician a lo largo de toda la cadena
de suministro, desde la produccién
agricola inicial hasta el consumo fi-
nal en los hogares.

Las pérdidas de alimentos represen-
tan un desperdicio de los recursos e
insumos utilizados en la produccion,
como tierra, agua y energia, incre-
mentando inGtilmente las emisiones
de gases de efecto invernadero (FAO,
2011).

Y por eso, no es s6lo una cuestién
ética. Nuestra conciencia, como el ali-
mento, tampoco tiene desperdicio. l
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