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% RESUMEN

La pérdida y desperdicio de alimentos se caracteriza por ser en la actualidad
un problema que afecta de forma global a todos los paises, llegando a cifras
tan alarmantes como las ofrecidas por la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y Agricultura, mas conocida como FAO, que sefala que “un
tercio de los alimentos que se producen en el mundo terminan en la basura”.
A pesar de estos datos y su importancia, el desperdicio y despilfarro de ali-
mentos posee un limitado tratamiento académico, por lo que es un tema muy
desconocido para gran parte de la sociedad y las empresas, sin que se sepa en
realidad la repercusion que puede tener en el futuro.

Ante esta situacién y para concienciar al mundo sobre su importancia, la Asam-
blea General de Naciones Unidas, establecié en 2015 entre los Objetivos de
Desarrollo Sostenible el propésito de disminuir a la mitad la pérdida y desper-
dicio de alimentos para 2030. En este articulo se pretende realizar un analisis
de los principales conceptos sobre esta materia incluyendo el estudio de las
causas, el marco legislativo vigente asi como las iniciativas puestas en marcha
para solventar este problema.

PALABRAS CLAVE: desperdicio, despilfarro, pérdidas, ugly food, supermerca-
dos, legislacion, iniciativas, donacién.
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ara conocer en mayor profundi-

dad el tema a analizar es nece-

sario en primer lugar definir los

principales términos que se van
a utilizar, pretendiendo de esta forma ha-
bitar los conceptos para contribuir a un
mejor conocimiento de los problemas y
establecer estrategias empresariales y
medidas de politica econémica que per-
mitan combatir este ma!l de nuestro tiem-
po. Debido a la falta de regularizacién en
este ambito, existen mdltiples definicio-
nes acerca del concepto de “despilfarro
alimentario” utilizando otros términos
como pérdida o desperdicio.

Baséndose en los diversos informes
realizados por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAQ) en el proyecto “Huella
del despilfarro de alimentos. Contabi-
lidad ambiental de las pérdidas y des-
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perdicio de alimentos” (2012) se puede
establecer que “la pérdida de alimentos
es la reduccion involuntaria de alimentos
disponibles para el consumo humano
que se deriva de fas ineficiencias en las
cadenas de suministro: infraestructura y
logistica inadecuadas, falta de tecnolo-
gfa, habilidad y conocimientos, y capaci-
dad de gestion insuficiente. Ocurre prin-
cipalmente en las etapas de produccion,
post-cosecha y procesamiento, por ejem-
plo, cuando los alimentos se quedan sin
recolectar o0 se danan -y son desechados-
al procesarlos, almacenarlos o durante el
transporte.”

En segundo lugar, respecto al des-
perdicio de alimentos, la FAO senala
que “El desperdicio de alimentos hace
referencia a desechar de forma intencio-
nada alimentos comestibles, sobre todo
por los minoristas y consumidores, y se
debe al comportamiento de empresas y
particulares.”

Y por tltimo, el concepto de despilfarro
de alimentos se caracteriza por agrupar
los dos anteriores términos, es decir,
aquellos alimentos que se pierden por
descomposicion o mal aprovechamiento.

TIPOS DE PERDIDA O DESPILFARRO
DE ALIMENTOS

Existen diferentes formas de clasificar los
alimentos, en este articulo la agrupacion
seguida ha sido la clasificacién estable-
cida por la FAO en las Hojas de balance
de alimentos de la FAQ, en la que incluye
todos los productos primarios, en los que
se puede diferenciar por un lado alimen-
tos de origen vegetal como pueden ser
los cereales, raices y tubérculos, legum-
bres y frutas y hortalizas, y por otro lado
los de origen animal tales como la leche,
carne o huevos. Ademas se debe tener
en cuenta otra clasificacién sobre la ca-
dena de suministros de alimentos lleva-
da a cabo por el Comité de Seguridad
Alimentaria (CSA) en la que diferencia
cinco segmentos: produccién, almace-
namiento, procesamiento, distribucidn
y consumo. Otro factor importante a se-
nalar es que en las tres primeras etapas
principalmente se produce la pérdida de

alimentos mientras que en las dos (lti-
mas surge el desperdicio.

Alimentos de origen vegetal

* Produccion agricola: las pérdidas
pueden surgir por causas naturales
como son las enfermedades, plagas
o incidencias climaticas que pueden
provocar grandes pérdidas durante el
cultivo de los productos vegetales o
por causas humanas como puede ser
por la ineficiencia o el mal estado de
maquinas o herramientas para el cul-
tivo, derrames durante la cosecha o la
separacion de los cultivos. Por ejemplo
un descascarado o una trilla excesivos
pueden acarrear una pérdida de gra-
nos. Otro factor serian los precios, so-
bre todo cuando son muy bajos, provo-
cando que los agricultores dejen parte
del cultivo sin recolectar.

Poscosecha y almacenamiento: las
pérdidas pueden producirse debido al
deterioro o caida del producto durante
el secado, almacenamiento o transpor-
te del mismo. Puede ser paradigmatico
el caso del arroz ya que un secado ex-
cesivo del mismo puede daharlo y pro-
ducir grandes pérdidas.

Elaboracién: dentro del procesamien-
to de este tipo de alimentos es nece-
sario sefalar que existen una serie de
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operaciones preliminares como pue-
den ser el lavado, que permite eliminar
la suciedad que las frutas y hortalizas
llevan consigo, la seleccién donde las
pérdidas suelen darse al descartar
productos que no sirven para el proce-
samiento, no tienen un peso adecuado
0 poseen una forma inadecuada para
su comercializacion y por ltimo el pe-
lado, troceado o coccién. Un caso que
plasma las pérdidas en esta etapa es
el de la elaboracion de zumos a partir
de frutas, ya que tanto la pulpa como
la piel es desechada y no se le da un
uso apropiado.

Distribucion y transporte: esta etapa
incluye todo el proceso de comerciali-
zacion englobando tanto la manipula-
cion de los alimentos como el trans-
porte de los mismos. Normalmente
en esta etapa la pérdida de alimen-
tos puede surgir debido a embalajes
inadecuados de los productos, mala
refrigeracién de los mismos, golpes o
caida de la mercancia.

Consumo: engloba a los consumidores
finales, por un lado de consumo indivi-
dual como pueden ser los hogares en
los que normalmente el desperdicio de
alimentos se debe a una mala gestién
de las compras , desconocimiento de
los términos “fecha de caducidad” y
“consumo preferente”, mala conserva-
cién de los alimentos etc. Por otro lado
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los servicios de restauracién formados
por bares, restaurantes u hoteles en
los que una mala gestién a la hora de
programar la demanda de sus posibles
clientes o la posesion de productos pe-
recederos gque se deterioran de forma
rapida implica el desecho de gran can-
tidad de alimentos.

Alimentos de origen animal

Produccién ganadera: las pérdidas de
carne que se producen en esta fase se
deben principalmente a la muerte de
ganado bovino, porcino o avicola sobre
todo cuando son crias ya que son mas
débiles ante cualquier enfermedad.
Mientras que en el sector pesquero las
pérdidas suelen darse en la captura de
los peces que se encuentran muertos
o dafiados. Respecto a las pérdidas en
la leche suelen darse por mecanismos
poco adecuados de extraccion o enfer-
medades que complican su obtencion.
Manipulacion y almacenamiento:
parte de la carne suele perderse du-
rante el transporte hasta el matadero,
mientras que en la pesca se debe a
los derrames o deterioro en el proce-
so de congelacion y envasado tras su
transporte y en la leche la causa pue-
de deberse a la falta de sistemas de
tuberias adecuados instalados en las
propias granjas para transportar la
leche desde la vaca a un depésito de
recogida.

Elaboracion: respecto a la carne den-
tro de esta fase debemos tener en
cuenta que para el procesamiento de
la misma es necesario, en primer lu-
gar, que un veterinario certifique que el
animal esté libre de cualquier enferme-
dad por lo que en esta etapa pueden
producirse pérdidas aunque son nor-
malmente reducidas en los paises de-
sarrollados. Una vez pasado el control
los animales son sacrificados y segui-
damente se realiza el desangrado para
que a continuacioén se lleve a cabo el
despiece de la carne, mas conocida
como faenado, que dependera del tipo
de animal. En esta fase suelen gene-
rarse desechos que no pueden ser uti-

lizados como la cabeza o las pezunas.
Acto seguido se comienza con el vacia-
do del sistema digestivo y las visceras,
en la que, por ejemplo, hay partes que
se utilizan para la elaboracion de sal-
chichas donde es necesario separar
los tejidos grasos 0 los nervios para
obtener una mejor calidad. Por dltimo
la carne es transportada a la seccidén
de etiquetado y pesado que seguida-
mente se almacenard en camaras de
refrigeracion.

Respecto al procesamiento de pes-
cado, en el caso de la elaboracion de
conservas, antes de comenzar con el
proceso de manipulacién es necesa-
rio llevar a cabo el lavado de la mate-
ria prima asi como la eliminacién de
aquellas piezas que no sirven para
la comercializacién como conchas o
cabezas. A continuacién se comienza
el proceso de deshidratacion a través
de la coccidn que se caracteriza por
ser un sistema de conservacion que
permite al producto tener unas propie-
dades adecuadas para su comerciali-
zacion. Tras la coccidn es necesario
gue el producto se enfrie y asi sea po-
sible adaptar el mismo al envasado o
caracteristicas finales que deba tener.
En esta etapa es cuando se producen
pérdidas al eliminar ciertas partes del
pescado para obtener una cierta for-
ma de cortado o para hacer productos
ahumados. Por Gltimo se lleva a cabo
el envasado y el afadido del liquido
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pertinente al producto como puede ser
salmuera, aceite o salsa y se enlata.
Por dltimo en el procesamiento de la
leche las pérdidas pueden darse en di-
ferentes fases dentro del procesamien-
to de la leche como puede ser derra-
mes durante la pasteurizacién donde
se eliminan microorganismos patége-
nos elevando la leche a temperaturas
altas o al transformar la leche en otros
productos lacteos como pueden ser la
mantequilla, queso o yogur.
Distribucion y transporte: normal-
mente las pérdidas que suelen darse
tanto en la carne, pescado y productos
lacteos se producen por caidas o gol-
pes en el producto asi como una mala
adaptacion en el vehiculo de transpor-
te respecto al sistema de refrigerado o
condiciones de higiene. Mientras que
en los establecimientos de distribucién
las pérdidas se producen por errores
en la cadena de frio, mala gestion en la
comercializacién de los productos o la
eliminacién de productos con fechas de
caducidad 0 consumo muy proximas.
Consumo: esta etapa final engloba
tanto a los hogares como los servicios
de restauracion en los que la pérdida
de alimentos se debe a una mala pla-
nificacion o gestion por parte tanto de
los consumidores individuales como
de los gerentes de los negocios, asi
como el desconocimiento del signifi-
cado de los términos “fecha de caduci-
dad” o “consumo preferente”
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CUADRO 1

Tipos de pérdida o desperdicio de alimentos

Alimentas de origen vegetal

Carne

Causas naturales: plagas, incidencias clima-

ticas, enfermedades.

Muerte de crias por
enfermedades.

Produccién Causas humanas: ineficiencia, mal estado de
la maguinaria, derrames en la cosecha o la
separacion de cultivo, volatilidad de precios.

Manipulaciény  Deterioro o caida del producto durante el

almacenamiento

Descarte de productos que no sirven
para el procesamienta por no cumplir los
criterios de calidad comercial.

Elaboracian

- Embalajes inadecuados.

Bistribucion ¥ - Mala refrigeracion.

transporte

secado, almacenamiento o transporte.

Pérdidas en el trans-
porte al matadero.

Desechos durante el
despiece, faenado y
vaciado.

Captura de peces que
se encuentran muer-
tos o dafiados

- Derrames.
- Deterioro proceso de
congelacion.

Alimentos de origen animal

Pescado Lacteos

Mecanismos de ex-
traccién poco ade-
cuados

Sistemas de tuberfas
inadecuados en el
transporte de la leche.

Eliminacion de ciertas
partes del pescado
para cbtener una cier-

Transformar la leche
en otros productos
lacteos.

ta forma de cortado.

- Golpes o cafdas de la mercancia.
- Errores en |z cadena de frio.

- Eliminacian de productaos con fechas de caducidad o consumo muy préximas.

- Mala gestién o planificacién de las compras o la demanda.

Consumo

- Mala conservacion o reutilizacion.

Fuente: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente [2017).

Para hacer més esquematica esta cla-
sificacion, se incluye el grafico 1, con un
resumen sobre las principales causas
que provocan la pérdida y desperdicio de
alimentos dependiendo del origen del ali-
mento y la cadena de suministro.

CUANTIFICACION DE PERDIDAS
DE ALIMENTOS DESPERDICIADOS

En este apartado se pretende establecer
un anélisis cuantitativo de las pérdidas
ocasionadas por los desperdicios en ali-
mentos. Para ello se analizan en primer lu-
gar las pérdidas mundiales segln la clasifi-
cacion seguida a lo largo del articulo sobre
los productos primarios y en segundo lugar
las pérdidas per capita de alimentos en la
etapa de consumo y preconsumo.

ALCANCE MUNDIAL DE LA PERDIDA
DE ALIMENTOS SEGUN TIPOLOGIA

Como se puede observar en el Grafico 1
se muestra la proporcidén de la produc-

cion mundial que se pierde o desperdi-
cia dependiendo por un lado del tipo
de producto primario, es decir, segln la
clasificacion llevada a cabo por la FAQ
en las Hojas de balance de alimentos de
fa FAQ, y por otro lado segin la cadena
de suministros de alimentos establecida
por el Comité de Seguridad Alimentaria
(CSA) en la que existen cinco segmentos
diferentes.

De acuerdo con este planteamiento se
observa como anualmente se pierden o
desperdician en primer lugar el 45% tan-
to de raices y tubérculos como de frutas y
hortalizas debido principalmente al gran
desperdicio en la etapa inicial por la li-
mitaciones técnicas a la hora de llevar a
cabo su cultivo, aunque existen también
grandes pérdidas en las fases de postco-
secha y elaboracion. En segundo lugar el
35% del pescado y marisco es desperdi-
ciado mayoritariamente a la hora de su
captura principalmente debido al descar-
te de los mismos, es decir, ejemplares
gue una vez capturados son devueltos
al mar debido a que han sobrepasado
la cuota asignada de pesca o estd pro-
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- Desconocimiento del significado de los términos "fecha de caducidad” o “consumo preferente”

hibida su captura, pero la mayoria ya se
encuentran muertos o gravemente da-
nados. En tercer lugar encontramos los
cereales con un 30% de desperdicio en
la fase de consumo, suponiendo la mitad
de su desperdicio. En cuarto lugar encon-
tramos que las semillas oleaginosas y le-
gumbres son desperdiciadas en un 20%
predominando este problema en la fase
de produccidn agricola como puede ser
el cultivo de semillas de girasol, colza o
soja. Por ultimo, los productos cérnicos
con un 22% de pérdidas y los productos
lacteos con un 18%, destacando el des-
perdicio en la fase final de consumo.

Por tanto, se puede observar que el
mayor porcentaje que se pierde o des-
perdicia se genera principalmente tanto
en las raices y tubérculos como frutas y
hortalizas, siendo las causas fundamen-
tales, por un lado plagas e ineficiencias a
la hora de manipular los productos y por
otro lado, el descarte de las piezas que
no cumplen unos estandares de imagen,
a pesar de ser aptos para el consumo,
provocando que gran parte de su produc-
cién nunca llegue al comercio minorista.
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Fuente: FAQ. (2013]. Vias de la sostenibilidad. Huelia del despiifarro de alimentos.

GRAFICO 2

Pérdidas y desperdicio per capita de alimentos durante las etapas

de consumo Y preconsumo
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Para concienciar a la sociedad de es-
tos datos y que sean més visuales la FAQ
en 2013 ofrecié estos resultados refleja-
dos en los productos mas distintivos se-
glin cada tipo de producto primario, per
ejemplo:

* En el caso de las frutas y verduras un

45% de pérdidas equivalen a 3,7 millo-

nes de manzanas desperdiciadas al afio.

* Las pérdidas en raices y tubérculos son
equivalentes a casi mil millones de bol-
sas de patatas.

* Las pérdidas en pescado y en mariscos
equivalen a 3.000 millones de salmo-
nes en el Atlantico.

¢ Las pérdidas en productos cérnicos
equivalen como 75 millones de va-
cas.
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ALCANCE DE LAS PERDIDAS PER
CAPITA SEGUN ZONA GEOGRAFICA

El grafico 2 representa la agrupacion por
regiones mundiales distinguiendo entre
Europa, América del Norte y Oceania,
Asia industrializada, Africa subsahariana,
Africa del norte, occidental y central, Asia
meridional y sudoriental y America Latina,
realizando la distincion entre las etapas de
consumo y la etapa desde la produccion a
la venta al por menor.

El Grafico 2 refleja como en las regiones
mas industrializados como son Europa y
América del Norte y Oceania las pérdidas
per capita de alimentos se encuentran cer
canas a 300 kg al afo siendo casi mas de
la mitad de las pérdidas pertenecientes a
la etapa de produccidn y venta minorista
pero si lo comparamos con las demés zo-
nas geograficas podemos observar como
esa cantidad es parecida en todas ellas
mientras que el desperdicio en la etapa
de consumo es mayor en estas regiones.
Este aspecto significativo se debe, como
ya hemos sefialado en anteriores ocasio-
nes, a que en los paises industrializados
los consumidores se guian por la imagen
del producto por lo que muchos alimen-
tos son descartados por imperfecciones
insignificativas, mala gestidn a la hora de
programar su compra, desconocimiento
de términos como “fecha de caducidad” o
“consumir preferentemente”

Por el contrario en regiones en desarro-
llo como pueden ser Africa subsahariana y
Asia meridional y sudoriental las pérdidas
per capita se encuentran entre 170 y 150
kg/ano generandose gran parte de este
desperdicio en las etapas anteriores al con-
sumo coma puede ser su produccion y pro-
cesamiento lo que refleja que en las zonas
més pobres suelen tener mas conciencia
de no desperdiciar alimentos una vez que
son de consumo final mientras que en las
etapas previas por motivos de limitaciones
técnicas existen grandes pérdidas.

CAUSAS DE LA PERDIDA
Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Dependiendo de la zona geografica con-
siderada las causas del desperdicio y
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pérdida son variadas. En lineas generales
se pueden senalar las siguientes causas
fundamentales: estandares estéticos, ac-
titudes, desconocimiento de los términos,
estrategias de marketing e infraestructu-
ras deficientes.

ESTANDARES ESTETICOS:
“UGLY FOOD"

Seglin FAOSTAT(2016) “entre el 20% y el
40% de las frutas y verduras que se pro-
ducen en Europa se tiran antes de llegar
a las tiendas por motivos estéticos”, por
lo que una de las causas principales del
desperdicio de alimentos se encuentra
en los estandares estéticos establecidos,
ocasionando que parte de los productos
recolectados nunca lleguen a las vitrinas
de los supermercados, ya que las coo-
perativas 0 compaiifas donde realizan
una seleccién de los productos, descar-
tan aquellos alimentos, principalmente
frutas y verduras, que no presentan una
imagen perfecta tanto de tamafio como
de forma o color a pesar de conservar
sus propiedades nutricionales. A este
tipo de alimentos también se les conoce
como hortofruticolas “poco atractivos”,
destindndose en la mayoria de las veces
a la alimentacién de animales.

Ante esta problemética surge el llama-
do movimiento “ugly food” o “comida fea”
que reivindica y promociona el consumo
de productos que a pesar de malforma-

ciones en su aspecto son aptos para el
consumo. Particularmente este movi-
miento ha tenido un gran éxito en paises
como Portugal, Alemania y Francia.

En Portugal nace en 2014 la iniciativa
Frutafeia que se caracteriza por ser una
cooperativa de consumo que compra a
los agricultores aquellos alimentos que
son descartados por su apariencia y los
ponen a ia venta al pablico en estable-
cimientos cedidos gratuitamente en al-
gunas zonas de Portugal, con su eslogan
caracteristico “La gente guapa come fru-
ta fea”.

En el caso de Alemania se encuentra
el proyecto Culinary Misfits creado en el
afio 2012 comenzando como un bio-ca-
tering a través de una aplicacién y poco a
poco se adentraron en diversos eventosy
mercados, siempre dando a conocer que
los alimentos no vienen de la tierra con
una forma determinada sino que pueden
existir zanahorias de tres patas, berenje-
nas de varias cabezas. En la actualidad
poseen un establecimiento propio donde
imparten talleres de cocina utilizando ali-
mentos que acabarian tirados en la ba-
sura por su aspecto asi como una tienda
y cafeteria, utilizando el lema “Come toda
la cosecha”.

En Francia una campana que tiene mu-
cha repercusion a nivel global es la que
lleva a cabo la cadena de supermercados
Intermarché bajo el lema “Rehabilitacion
de las frutas y verduras feas” ofreciendo
a sus clientes frutas y verduras “imper-
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fectas” o elaboracion de zumos y sopas
con ellas, con un 30 % de descuento.
La acogida de esta estrategia ha tenido
mucho éxito por lo que la cadena ha de-
cidido implantaria en toda su red de dis-
tribucién.

Por altimo una exitosa campana crea-
da en 2014 y difundida en internet por el
activista Jordan Figueredo denominada
“Ugly Fruit & Veg” (Fruta y vegetales feos)
cuyo objetivo es reivindicar el consumo
de aquellos productos “feos” utilizando
imégenes divertidas de productos im-
perfectos para destacar que entre el 20
y el 40% de todos los productos que se
pierden se debe a estrictos estandares
estéticos. Esta campafna ha tenido una
gran repercusion en mas de 190 paises a
través de diferentes redes sociales y mo-
vilizando a ciertos personajes conocidos
como puede ser el famosos cocinero Ja-
mie Oliver que grabd un video recomen-
dando el consumo de estos alimentos.

ACTITUD “ES MAS BARATO TIRAR
QUE REUTILIZAR”

Segun el informe llevado a cabe por la
FAO (2011) “la actitud «tirar es mas ba-
rato que utilizar o reutilizar»" en los pai-
ses industrializados es también una de
las causas principales del desperdicio de
alimentos en la actualidad.

De acuerdo con el estudio llevado a
cabo por la Asociacién de Empresas de
Gran Consumo sobre Habitos de Apro-
vechamiento de Alimentacién en los Es-
panoles (2016) revela que siete de cada
diez consumidores “declaran que hay
productos que caducan o se estropean
antes de que puedan consumirlos, y los
primeros que van al cubo son fruta, ver-
duras, pan y platos preparados”. Este
estudio ademas sefiala que no solo el
despiste de los consumidores provoca
desperdiciar alimentos sino que “el 25%
de la poblacién apunta que no merece
la pena guardar alimentos debido a su
escaso valor; un 15% admite su inca-
pacidad para medir las cantidades a la
hora de cocinar y menos de uno de cada
10 asegura tirar alimentos por no saber
como aprovechar las sobras”
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La causa principal del desperdicio es,
por tanto, que en los paises industrializa-
dos al tener una gran cantidad ofertada
de midiltiples productos a disposicion de
los clientes las 24 horas del dia, surge una
actitud pasiva ya que si los consumidores
necesitan un producto lo pueden conseguir
inmediatamente en un estado aceptable
y a un precio barato, mientras que en los
paises donde los suministros de alimentos
son mas escasos la poblacion reutiliza mas
los productos y asi pueden cubrir sus nece-
sidades durante mas tiempo.

Se puede sefalar que funciona lo que
se puede denominar el “sindrome de la
buena madre”. Es decir, la consideracion
de que hay una abundancia ilimitada de
alimentos.

DESCONOCIMIENTO DE TERMINOS:
FECHA DE CADUCIDAD Y CONSUMO
PREFERENTEMENTE

Otra causa importante de generacion de
despilfarro de alimentario dentro de la
etapa de consumo es el desconocimien-
to por parte de los consumidores de dos
términos que aparecen siempre en las
etiquetas de los productos: “fecha de
caducidad” y “consumo preferente”. Se
genera un desperdicio innecesario por
el desconocimiento de los clientes de los
citados conceptos.

El Parlamento Europeo (2011) en el
Reglamento de informacion alimentaria

para el consumidor establece que el con-
cepto de« fecha de caducidad » se entien-
de como “la fecha que indica cuando el
consumo de un alimento no es seguro.
A partir de esa fecha la ingesta del ali-
mento puede producir una intoxicacion
alimentaria.” Mientras que la «fecha de
consumo preferente » refleja la fecha en
la cual se produce un descenso de las
propiedades del alimento y de la calidad
del mismo, no de la seguridad. Dicho
descenso puede ser percibido negativa-
mente por el consumidor.

Si se reduce esta desinformacion y los
consumidores conocen mejor la diferen-
cia entre ambos términos se disminui-
ré significativamente el desperdicio de
alimentos ya que los consumidores no
tiraran productos que todavia son aptos
para el consumo y no les importaré ad-
quirir alimentos a pesar de tener una fe-
cha de caducidad préxima.

Hay que tener en cuenta la importan-
cia de las metapreferencias a la hora
de valorar los productos alimentarios y
la importancia de la disminucion de las
pérdidas alimentarias como un valor sdli-
do para algunas capas de consumidores.
“Los valores importan” a la hora del en-
vasado (ver Casares, 2017).

ESTRATEGIAS DE MARKETING

El marketing se caracteriza por ser un
elemento indispensable en cualquier em-
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presa ya que permite mejorar la comercia-
lizacién del producto, dando a conocer la
oferta de bienes que poseen determina-
das cualidades y captando a nuevos clien-
tes a través de promociones, anuncios
publicitarios o fidelizacion de clientes.

Relacionando el marketing con el des-
perdicio de alimentos, en el caso concreto
de los supermercados y grandes superfi-
cies existen varias estrategias agresivas
de marketing que favorecen de forma
considerable el desperdicio. Es el caso de
las promociones “2x1" 0 “3x2" o envases
extra grandes. A pesar de que a primera
vista estos descuentos son beneficiosos
para los clientes, incitan a los consumido-
res a comprar grandes cantidades de un
mismo producto sin previamente haber
planificado para que seran utilizados. Los
consumidores ante estas ofertas tan lla-
mativas tienen el impulso de adquirirlas,
provocando compras excesivas y generan-
do notables cantidades de desperdicios.
Esta es una cuestién interesante que
se vincula asimismo con el apasionante
mundo de las preferencias orientadas por
los valores o metapreferencias.

INFRAESTRUCTURAS INADECUADAS

En los paises en desarrolio la problemati-
ca que mas destaca es la pérdida de ali-
mentos en la fase de poscosecha, desde
la produccion del alimento, el procesa-
miento, transporte y su correspondiente
almacenamiento.

Las causas principales de que un gran
porcentaje de los alimentos se pierdan en
estas etapas en los paises en desarrolio
se debe a la escasez de recursos econd-
micos que atraviesan los mismos, medios
de transporte obsoletos que no cumplen
con la continuidad de la cadena de frio,
infraestructuras de transporte en condi-
ciones inadecuadas como pueden ser ca-
rreteras en mal estado, falta de formacion
de los agricultores en técnicas para una
mejor conservacion de los alimentos.

A continuacion se expondran diversos
ejemplos de paises en desarrollo que re-
flejan de forma clara este problema.

En el caso de México segln el informe
llevado a cabo por la FAQ Pérdidas y des-
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perdicios de alimentos en América Latina
y el Caribe (2016), la mayor parte de los
alimentos que se pierden se caracterizan
por ser “leche, pescados y mariscos, arroz,
aguacates, nopales, guayabas, mangos,
platanos y pepinos”, sefialando que “las
principales causas son la administracion
ineficiente de insumos y productos, siste-
mas inadecuados de transporte, distribu-
cién y almacenaje, falta de infraestructura
adecuada, certificaciones y estandares de
calidad, entre otros.”

Segln las organizaciones de campesi-
nos en México sefnalan que “el desperdi-
cio de alimentos se inicia después de la
cosecha debido a la falta de infraestruc-
tura de almacenamiento. También, a que
la mayoria de los pequefios y medianos
productores carecen de una red de frio
para preservarlos.”

Otro pais que refleja esta causa seria
Colombia donde segin el Departamen-
to Nacional de Planeacién -DNP (2017)
“anualmente se pierden y desperdician
9,76 millones de toneladas de alimen-
tos, lo que representa un 34 % del total
de la oferta disponible”. Sehala que 6,22
millones de toneladas corresponden
principalmente a la ineficiencia en las
cadenas de produccion, mientras que el
resto pertenece a las etapas de consu-
mo y manipulacién. Esto se debe princi-
palmente a unos sistemas ineficientes de
calidad e inocuidad, falta de alianzas en-
tre el sector plblico y privado, descono-
cimiento por parte de los agricultores de
practicas de manejo preventivo en caso
de plagas y enfermedades. Estas cifras
se reducirian si se fomentara la inversion
y financiamiento en infraestructura, se
implementaran mecanismos de almace-
namiento, como pueden ser 10s silos me-
télicos para los cereales o se mejorara el
desarrollo de procesos logisticos.

Pero no en todos los casos se requiere
una gran capacidad de recursos econd-
micos para solucionar las pérdidas de
alimentos, sino que a través de la forma-
cién y el aprendizaje de nuevas técnicas
o utensilios se puede eliminar este pro-
blema. En primer lugar un ejemplo puede
ser el que se dio en Africa concretamente
en el lago Tanganica, en Burundi, en el
cual los pescadores de la zona perdian

gran cantidad de los peces capturados
por no tener unos utensilios adecuados
para el secado, ya que acostumbraban a
secarlo en la arena.

Ante esto se ided unas bases de made-
ra elevadas con alambres y de esa forma
se pudo solucionar la pérdida innecesa-
ria de pescado.

Otro ejemplo seria el que se ha dado
en Asia con la introduccién de las cajas
de plastico reutilizables que se encuen-
tran frecuentemente en los mercados en
Espania, en vez de las bolsas de pléstico
para el transporte de frutas y verduras,
ya que estropeaban los productos y se
aplastaban.

Una iniciativa con origen espanol y
muy relacionada con la falta de infraes-
tructuras adecuadas ha sido el proyecto
Food Africa creado en julio de 2016 en
colaboracién con El Fondo de Naciones
Unidas para los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), el Gobierno de Kaduna
y los prestigiosos chefs espanoles Joan,
Josep y Jordi Roca, del restaurante El Ce-
ller de Can Roca.

Esta iniciativa se caracteriza por si-
tuarse en la cuidad nigeriana de Ka-
duna (Africa) cuyo objetivo principal es
“revitalizar el sector alimentario y crear
nuevos empleos para jovenes”, para ello
esta plataforma se encarga de mejorar
la calidad de vida de los agricultores y
ganaderos de la zona, invertir en nuevas
infraestructuras y técnicas para mejorar
la productividad y reducir las pérdidas de
las cosechas. Para ello se ha creado un
Centro de Excelencia donde se imparten
CUrsos para nuevos empresarios que
quieren emprender un negocio y asi dar-
les pautas y consejos para poder gestio-
nar sus producciones y proyectarlas en el
mercado tanto local como internacional.

MARCO LEGISLATIVO Y ESTRATEGIAS
DE APROVECHAMIENTO EN LOS
SUPERMERCADOS

Una vez que se han analizado las diferen-
tes causas que ocasionan el desperdicio
y pérdida de alimentos, es también con-
veniente abordar los diferentes avances
normativos y empresariales que se han
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ido haciendo en esta materia tanto en
Espafia como en la Unién Europea. Para
ello se analizan a continuacién las dife-
rentes legislaciones que rigen al comer-
cio minorista en la Unién Europea y en
Espana en relacion con esta materia.

MARCO LEGISLATIVO Y ESTRATEGIAS
DE APROVECHAMIENTO EN EL
COMERCIO Y LOS SERVICIOS EN LA
UNION EUROPEA

Las cadenas de supermercados y gran-
des superficies generan una parte del
desperdicio de alimentos debido a la fal-
ta de regulacién sobre aquellos alimen-
tos que por diversas causas ya no se co-
mercializan y son desechados pudiendo
reutilizarse o donarse a aquellas perso-
nas necesitadas.

Segln la Comision Europea (2016)
“Espafa es el séptimo pais europeo que
mas comida desperdicia después de Rei-
no Unido, Alemania, Holanda, Francia,
Polonia e ltalia”. Segln el Ministerio de
Agdricultura (2016) se desperdician 7,7
millones de toneladas al aio.

A nivel europeo, la Comision Europea
(2015) elaboré un plan de accién presen-
tado en diciembre de 2015 denominado
“Paquete sobre la economia circular” en
el cual se incluyen una serie de medidas
para la prevencién y reduccion del desper-
dicio de alimentos en las diferentes fases
de la cadena, pero no establece un marco
que legisle el desperdicio de alimentos
que se produce en los supermercados.
Ese mismo afio surge una campana de re-
cogida de firmas cuyo lema es “Acabemos
con el desperdicio de comida” solicitando
a la Union Europea que se establezca una
regulacion en los paises de la UE para que
los supermercados donen los excedentes
que terminan en la basura a pesar de en-
contrarse en buen estado.

En la actualidad méas de 905.000* ciu-
dadanos de varios paises de [a Unién Eu-
ropea entre los que destacan Alemania,
Bélgica, Espaha, Italia y Reino Unido han
firmado esta peticion, pero su objetivo es
recaudar un millén de firmas y poder pre-
sentarlas tanto al Parlamento como a la
Comision Europea.
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A nivel nacional, en 2016 dos paises
de la Unién Europea aprobaron una serie
de leyes para promover la concienciacién
en la sociedad sobre el desperdicio y des-
pilfarro de alimentos centrandose sobre
todo en los supermercados a través de
incentivos asi como sanciones que a con-
tinuacion se analizan:

Francia es el primer pais del mundo que
aprueba una ley que prohibe que los su-
permercados tiren productos alimentarios
que quedan sin vender. Esta ley aprobada
en febrero de 2016 se origina en la cam-
paha de recogida de firmas con el lema
“detener el desperdicio de alimentos”
llevada a cabo por Arash Derambarsh, un
concejal del municipio de Courbevoie, al
noroeste de Paris, para obligar a los su-
permercados a donar los excedentes de
alimentos, que normalmente terminan en
la basura a pesar de encontrase en bue-
nas condiciones, a organizaciones de cari-
dad o bancos de alimentos.

Esta ley establece que aquellos esta-
blecimientos que tengan 400 metros
cuadrados 0 mas, deberan establecer
acuerdos contractuales de donacién con
las entes caritativas, de lo contrario ha-
rian frente a multas de hasta 75.000 eu-
ros o dos afos de carcel.

En el caso de ltalia, en agosto de 2016
el Senado italiano aprobé una ley contra
el desperdicio de alimentos. Este plan de
Gobierno denominado “despilfarro cero”
se centra en primer lugar en incentivar a
los supermercados a donar los excedentes

de sus productos asi como aquellos proxi-
mos a caducarse, permitiéndoles una re-
duccion del IVA y del impuesto de basuras.
En segundo lugar simplifica la burocracia
con cambios en las normas de seguridad
alimentaria para donar aquellos productos
que a pesar de superar la fecha de consu-
mo preferente son aptos para el consumo.
En tercer lugar, permite a las ONGs y ban-
cos de alimentos ir a recoger a las zonas de
cultivo de forma gratuita aquellos alimen-
tos que por razones estéticas no se han
vendido siempre y cuando tengan permiso
de los propietarios.

Para que este sistema funcione, los
supermercados que han decidido llevar a
cabo donaciones a final de mes deberan
entregar un listado con aquellas dona-
ciones que hayan realizado adjuntando
las facturas correspondientes sobre la
donacion de la mercancia para asi poder
desgravarse el IVA correspondiente.

Para concienciar a la sociedad italiana,
segun el periddico La Repubblica ( 2016),
el Gobierno ha destinado un millén de
euros “para favorecer acuerdos entre las
organizaciones agricolas, los distribuido-
res de alimentos y los entes caritativos”,
y también se destina un fondo para que
el Ministerio de Agricultura genere pro-
yectos de empaquetamiento “inteligente
y antiderroche” de los productos, y em-
prende una campana destinada a los
restaurantes para que introduzcan el
concepto de “llevar la comida que sobra
a casa” tan utilizada en Estados Unidos.
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De esta forma ltalia se convierte en
el segundo pais europeo que establece
un marco juridico para luchar contra el
desperdicio de alimentos en los super-
mercados.

MARCO LEGISLATIVO Y ESTRATEGIAS
DE APROVECHAMIENTO

EN COMERCIO Y LOS SERVICIOS

EN ESPANA

Respecto al marco legistativo referente al
desperdicio de alimentos en el comercio
minorista en Espafia, la Asociacion de
Marcas de Restauracion (AEMR), a la que
pertenecen 36 cadenas de alimentacion
como Vips, Rodilla, McDonald's y Telepizza,
entre otras, presentd a través del Grupo
Parlamentario Popular, el pasado mes de
junio al Pleno del Congreso, una ley contra
el desperdicio de alimentos denominada
«ley del Buen Samaritano ». La acogida de
esta iniciativa fue favorable obteniendo el
apoyo mayoritario de los grupos politicos
que forman la Camara Baja.

El objetivo de esta ley es facilitar y pro-
mover la donacién de las empresas y par-
ticulares a ONGs y bancos de alimentos,
eliminando ciertas limitaciones legales
que dificultan esta practica relacionadas
con el envasado, la higiene alimentaria,
la cadena de frio y la fecha de caducidad.

Una vez aprobada esta ley se estable-
ceran las medidas pertinentes para im-
plantar este nuevo marco legislativo para
la reduccién del desperdicio de alimen-
tos tanto a nivel autonémico como muni-
cipal, implantando el proyecto piloto en
Madrid para més tarde aplicarlo en las
demas comunidades auténomas.

Gracias a esta nueva ley en Espafa
se inicia un nuevo camino enfocado a la
reduccion del desperdicio de alimentos
y la donacién, pero hay que sefalar que
hasta ese momento habia un gran vacio
legal en esta materia, por lo que muchas
asociaciones reivindicaban la creacion de
medidas para que las cadenas de super-
mercados y empresas estuvieran sujetas
a facilitar los alimentos que sobraban.

Ante esta situacion, FACUA-Consumi-
dores en Accion reivindica a los organis-
mos gubernamentales espafoles desde
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hace varios ahos a través de campanas
gue tomen medidas ante esta problema-
tica y para ello a finales de 2014 inicia
una campafa cuyo lema es la “Lucha
contra los supermercados que desper-
dician alimentos”, en la cual a través de
personajes conocidos conciencia a la
poblacién de que es necesario exigir que
exista una regulacién en este ambito

Para reflejar esta situacién de forma
mas real y conocer que estrategias de
aprovechamiento y gestiébn de exce-
dentes llevan en realidad las grandes
cadenas de supermercados espanolas,
FACUA-Consumidores en Accion decidié
contactar con veintiocho supermercados
para que respondieran una encuesta
compuesta por 20 preguntas relacio-
nadas con las politicas sociales que lle-
van a cabo resumiéndolas en el informe
“2Qué hacen los supermercados con los
alimentos que no venden?” (2014). De
esos veintiocho supermercados Unica-
mente nueve deciden contestar la en-
cuesta: Caprabo, Consum Cooperativa,
Coviran, Dia, E.Leclerc, Eroski, Grupo El
Corte Inglés, Lidl y Mercadona.

Iniciativas contra el desperdicio y des-
pilfarro de alimentos

Por GlItimo es necesario analizar breve-
mente las diferentes iniciativas, campa-
fias y estrategias puestas en marcha en
los dltimos afios por diferentes organis-
mos tanto publicos como privados que
se caracterizan por concienciar e incen-
tivar a la sociedad a que el desperdicio y
despilfarro de alimentos es un problema
mundial. A continuacién se exponen dife-
rentes ejemplos de actividades llevadas
a cabo recientemente en Espafia y en
paises de la Unidn Europea.

INICIATIVAS CONTRA EL DESPERDICIO
Y DESPILFARRO DE ALIMENTOS
EN ESPANA

Mas alimento, menos desperdicio

Esta estrategia espanola iniciada en el
ano 2013 por el Ministerio de Agricultu-
ra, Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA) para la reduccion y prevencion

del desperdicio de alimentos tiene como
objetivo “prevenir el desperdicio de ali-
mentos propiciando un cambio real de
actitudes y procedimientos de trabajo,
reduciendo las presiones ambientales y
contribuyendo a un modelo de produc-
cién y consumo mas sostenible”

Para ello, por un lado propone pro-
mover relaciones entre los fabricantes,
empresas de distribucién y organismos
publicos para poder reducir de forma
considerable los posibles desajuste que
puedan ocurrir durante la cadena alimen-
taria, como puede ser la pérdida de ali-
mentos durante el transporte, roturas en
los envases, mala gestién en los pedidos
generando grandes stock de productos,
y por otro lado fomentar mejores hébitos
de consumo concienciando a la sociedad
sobre la planificacién de las compras o
técnicas de reaprovechamiento.

Dentro de esta estrategia se edit6 la
iniciativa la “Guia practica para el con-
sumidor: cémo reducir el desperdicio
alimentario” (2014) en la cual se dan a
conocer una serie de consejos y reco-
mendaciones para poder conservar y
reutilizar los alimentos que sobren sin
tener que tirar nada.

Yo no desperdicio, yo comparto

Esta iniciativa fue creada en Espana,
en 2015, por la organizacién no guber-
namental de cooperacion al desarrollo
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(ONGD), llamada Prosalus, que desarro-
lla una pagina web cuyo objetivo es re-
ducir el desperdicio de alimentos en el
hogar, para ello a través de esta red se
pone en contacto a personas para inter-
cambiar alimentos que posiblemente ter-
minarian en la basura por falta de tiempo
para consumirlos, fomentando de esta
forma un consumo colaborativo. Hasta el
momento 67,90 kilos de comida ha sido
la cantidad de alimentos que se ha evi-
tado tirar a la basura con esta iniciativa
que también dispone de aplicacion para
moviles.

Para poder participar e intercambiar
productos es muy sencillo, es necesario
que el usuario se registre en la pagina
web y a continuacién ya puede ofrecer
aquel alimento que desea compartir o
buscar alimentos disponibles, teniendo
siempre en cuenta que no pueden ser
alimentos caducados o en mal estado.

La alimentacion no tiene desperdicio,
aprovéchala

Esta campafia creada por AECOC en
2012 se caracteriza por contar con la
colaboracién de mas de 350 empresas
tanto distribuidoras como de fabricacion
del sector alimentario como pueden ser
Campofrio, Borges, Alcampo, Central Le-
chera Asturiana, para la reduccion del
desperdicio de alimentos. El objetivo
principal de esta campana es dar a cono-
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cer las diferentes estrategias que llevan
las empresas en este aspecto y poder
mejorar las técnicas de aprovechamiento
de excedentes. Ademés ofrece consejos
a través de recetas y noticias de nuevas
técnicas que facilitan la planificacion de
los consumidores, como por ejemplo la
llamada “tabla para no desperdiciar ali-
mentos en el hogar” que ofrece el Minis-
terio de Agricultura, que permite realizar
un seguimiento de aquellos alimentos
que se han ido tirando semanalmente.

INICIATIVAS CONTRA EL DESPERDICIO
Y DESPILFARRO DE ALIMENTOS
EN LA UNION EUROPEA

No solo existen campanas para concien-
ciar sobre este problema en Espania sino
también existen mdltiples iniciativas na-
cidas en diferentes paises de fa Unibn
Europea que estan intentando introducir
cambios en los habitos de consumo. A
continuacion se exponen diferentes ca-
so0s creados en diversos paises:

Love Food, Hate Waste

Esta campana (Amo la comida, odio el
desperdicio) fue creada en 2007 en Rei-
no Unido a través del programa de Accidn
de Residuos y Recursos, méas conocido
como WRAP, para sensibilizar a la pobla-
cién de la cantidad de comida que diaria-
mente se tira a la basura en los hogares.
Para erradicar este problema, este pro-
yecto ofrece talleres para poder cocinar
sin generar desperdicios, recetas para
reutilizar alimentos, trucos para mante-
ner los productos en mejor estado duran-
te mas tiempo o mayor informacién so-
bre el término “fecha de caducidad”. En
la actualidad esta iniciativa se encuentra
en Escocia, Nueva Zelanda y Canada.

We food

“We food” es una cadena de supermerca-
dos de origen danés, que abre su primer
establecimiento en 2016 en Copenha-
gue, y ofrece alimentos rebajados entre

CUADRO 2

Alternativas para la gestion de excedentes alimenticios

Donacion a instituciones de caridad.

Reciclaje en comida de mascotas y alimentacion de ganado.

Disminucién de precios en visperas de la caducidad de los productos.

1
2
3 Digestion de residuos anaerébica. Produccion de biccombustibles (metanc).
4
5

Acarreo de regreso. Devolucion de residuos a centros de reciclaje

Fuente. Elaboracion propia

un 30% y 50% provenientes de productos
desechados en otros supermercados, ad-
guisiciones por proximidad a la fecha de
caducidad o descartes por un mal emba-
laje. Ademas W food cuenta con el apoyo
de una de las cadenas de supermerca-
dos mas conocida en Dinamarca, Fotex.

Last Minute Sotto Casa

Esta aplicacién para méviles se carac-
teriza por ser una start-up creada en
2016 en Turin (ltalia) que se caracteriza
porque permite poner en contacto a los
comerciantes de barrio como panade-
rias, carnicerias o fruterias, que al final
de la jornada tiran aquellos productos
que no han sido vendidos, como pueden
ser croissants, barras de pan o platanos,
con personas de la zona, ofreciendo los
productos a la mitad de precio. Para ello
el distribuidor da a conocer el lugar y
producto que oferta y al usuario le sale
una alerta sobre la ubicacién para poder
adquirirlo y asi evitar que se desperdicie.

En el plano analitico se pueden con-
templar las alternativas que propone
Stuart (2011), curioso autor que se ali-
menta de restos para vincularse real-
mente con el problema, y que se resu-
men en el cuadro 2.

INICIATIVAS EMPRESARIALES DE
ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

Las cadenas de establecimientos comer-
ciales como se ha nombrado anterior-
mente son un factor decisivo a la hora
del desperdicio de alimentos, por lo que
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a continuacién se analizan las diferentes
estrategias de aprovechamiento llevadas
a cabo por las principales cadenas para
reducir este problema.

CARREFOUR

Carrefour se caracteriza por ser la ca-
dena de establecimientos comerciales
mas conocida de Francia a nivel inter-
nacional, la cual tiene establecidos con-
venios de donacién desde hace tiempo
con los bancos de alimentos en los pai-
ses en los que opera. En 2013 firmé un
acuerdo con el Ministerio de Agricultura
francés denominado “Pacto Nacional de
lucha contra el desperdicio de alimen-
tos” cuyo objetivo principal es la lucha
contra los desechos de alimentos y que
va en consonancia con la legislacion
anteriormente analizada, aprobada en
Francia. Ademas firmé el “Acuerdo Co-
mercial de Desperdicios” a nivel euro-
peo en los paises en los que opera.

Por otro lado esta cadena de estable-
cimientos puso en marcha la creacion
de una pagina web cuyo lema es “tous
conso ‘malins” (todos los consumidores
malos) donde el objetivo que persigue es
la prevencion a la hora de desperdiciar
alimentos, para ello incluye una serie de
medidas que a continuacién se resumen:
* Consejos para los consumidores a la

hora de planificar sus compras, man-

tener los alimentos en las mejores con-
diciones, recetas para no tirar nada de
comida.

* Implantacién de una serie de medidas
para desperdiciar menos en los esta-
blecimientos a través de envases que

-
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permiten frenar la maduracién de las
frutas y verduras, ampliacion de las fe-
chas de consumo con la integracién de
nuevas tecnologias que permiten que
ios productos tenga un mayor tiempo
de consumo, por ejemplo “la marca de
yogures Carrefour aumentd de 33 a 40
dias el consumo de estos productos”.
Incorporacién de envases y embalajes
mas sostenibles como es la nueva caja
de fruta del servicio e-commerce pre-
miada en la categoria “Alimentacion”
en los World Star Awards .
La peculiaridad de esta caja es que
estd construida con materiales reci-
clables que permiten una buena con-
servacion del producto y su posterior
reutilizacion en el transporte de otros
productos.
¢ Eliminacién de las bolsas de pléstico in-
troduciendo bolsas reutilizables o el uso
del papel reciclado en la produccién de
catélogos o folletos propagandisticos.

TESCO

Tesco es una de las cadenas de super-
mercados mas conocidas fundada en
Reino Unido que se caracteriza por ser el
primer minorista britanico en publicar los
datos de los desechos de alimentos que
se producen en sus establecimientos, de
esta forma permite a la compafiia identi-
ficar y abordar las causas del desperdi-
cio de alimentos y establecer estrategias
en esta materia, como es a través del
programa de redistribucion de tiendas,
Community Food Connection que permi-
te facilitar la donacién de alimentos a or-
ganizaciones benéficas, la creacion de la
gama “Perfectly Imperfect” para reducir
el desperdicio de frutas y verduras que
existe desde las granjas hasta las tien-
das y la introduccién de envases mas
innovadores para reducir los residuos en
los hogares.

En el cuadro 3, se muestran los datos
de la compaiia Tesco que ofrece la can-
tidad de desechos producidos entre los
ejercicios 2015/16 y 2016/17. Como se
puede observar a medida que crece el
negocio, aumenta la cantidad de dese-
chos de alimentos, pero a pesar de este

CUADRO 3
Datos ofrecidos por la pagina web oficial Tesco (2017)

2015/16
Venta total de alimentos en el 9.850.324
Reino Unido toneladas
Desechos totales de alimentos 42 680

toneladas
Residuos como % de las ventas de

0,43%

alimentos

Donaciones

2.303 toneladas

Fuente. Elaboracién propia

crecimiento, el nivel de residuos se man-
tiene practicamente estable en el 0,5%y
las donaciones aumentan un 148% res-
pecto al afo anterior.

SAINSBURY'S

Sainsbury’s es en la actualidad una de
las mayores cadenas de supermercados
del Reino Unido y se caracteriza por com-
batir el desperdicio de alimentos a través
de diferentes iniciativas como puede ser
la alianza establecida con Google en 2014
para crear una pagina web interactiva lla-
mada Food Rescue que permite a los usua-
rios buscar hasta por nueve ingredientes
que posiblemente terminarian en la basura
y presenta ideas de recetas que incorporen
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2016/17

CAMBIO
957374
995737 Hasta 107.050
toneladas
46.684 Hasta 4.004
toneladas toneladas
0,47% Ampliamente
planc
[
:'700 Hasta 148%
toneladas

esos alimentos. Otra iniciativa original que
ha llevado a cabo esta cadena es destinar
£10 millones a un programa denominado
“Waste less Save more” (tira menos y aho-
rra mas) que se caracteriza porque preten-
de analizar la vida cotidiana de los hogares
en el pueblo de Swadlincote para conocer
las causas que producen el desperdicio de
alimentos y asi poder proponer métodos
su reduccién. A pesar de la originalidad del
proyecto, no ha tenido mucho éxito por lo
que la compaiiia decidié paralizarlo.

DIA

Esta cadena de establecimientos espa-
nola se caracteriza porque desde el afo
2009 establece una serie de convenios
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de recogida de alimentos con Fesbal
proporcionando estos excedentes a 16
bancos de alimentos. Seglin datos oficia-
les de la companfia “durante el ejercicio
2015, el grupo volvié a superar su récord
de donaciones a bancos de alimentos,
con 3,96 millones de kilogramos entre-
gados”.

En el afio 2012 la empresa decidié
participar en el programa de AECOC “La
Alimentacion No Tiene Desperdicio, Apro-
véchala” cuyo objetivo es “reducir los
desperdicios a lo largo de la cadena con
un sistema de trabajo que permita medir
los logros alcanzados y optimizar al maxi-
mo el aprovechamiento de los exceden-
tes que se sigan produciendo”

MERCADONA

Esta compania de distribuciéon alimen-
taria se caracteriza por centrar su estra-
tegia contra el desperdicio de alimentos
principalmente en la prevencién para
que los residuos de alimentos sean los
minimos. Para ello la compania incorpora
las técnicas mas novedosas para poder
alargar la vida de los productos, mante-
ner su frescura, evitar posibles roturas.
Ademas también en todos los estable-
cimientos se realiza una prevision de
compras para poder planificar de forma
adecuada la cantidad de productos que
se quieren, manteniendo siempre el de-
nominado “stock 0”.

Por otra parte Mercadona persigue
que se establezcan sinergias entre los
diferentes componentes de la cadena
de produccion para que exista un mejor
aprovechamiento del producto, estable-
ciendo uniones entre los diferentes pro-
veedores que les suministran los pro-
ductos. Por Ultimo la compafia en 2012
firma un convenio con 40 comedores
sociales repartidos en toda Espaiia don-
de se les proporciona de forma gratuita
a través de la logistica de la compafia
alimentos aptos para el consumo, pero
gue por estar proximos a la fecha de ca-
ducidad o tener algin defecto de enva-
sado no se comercializan en las tiendas.

LIDL

La cadena alemana de establecimien-
tos de descuento Lidl se caracteriza por-
que su estrategia principal para poder
reducir el desperdicio de alimentos se
basa en la oferta de aquellos productos
perecederos que tienen una fecha de
caducidad préxima con un descuento
del 30% y siempre separados en un lu-
gar diferente a los demas productos e
informando al cliente de las caracteristi-
cas del alimento. Ademas, la compaiiia
desde hace 20 anos tiene establecidos
acuerdos con entidades colaboradoras
contra el desperdicio de alimentos como
pueden ser las instituciones religiosas,
comedores sociales, fundaciones, asi
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como bancos de alimentos, como es
el caso concreto de la Federacion Es-
pafola de Bancos de Alimentos (FES-
BAL), donde cada ano participan en la
campana “Gran Recogida de Alimentos”
este aho doné “més de 100 toneladas
de producto alimentario por valor de
120.000 euros”.?

CONCLUSIONES

La pérdida y desperdicio de alimentos es
un problema mundial que a pesar de exis-
tir desde que comenzé una sobreproduc-
ci6n y una mala gestion para planificar
adecuadamente estos productos, no se
ha dado a conocer hasta que hace unos
afnos no surgieron movimientos sociales
para plasmar la gravedad del problema.

Gracias a estas iniciativas puestas en
marcha por particulares, poco a poco los
organismos publicos han ido estable-
ciendo nuevos proyectos para intentar
solucionar y establecer un marco legis-
lativo a este problema. A pesar de estos
avances todavia queda un largo camino
por recorrer hasta que disminuyan consi-
derablemente los alimentos desperdicia-
dos por causas que estén en manos de
la sociedad.

Este articulo ha querido analizar en
profundidad esta materia adentrandose
en la identificacion de los diversos con-
ceptos que mas se utilizan, proyectando
los datos numéricos que reflejan esta
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realidad, definiendo las causas que pro-
vocan este problema y contemplando los
nuevos marcos legislativos que se estan
aprobando, asi como las diversas inicia-
tivas empresariales que surgen para re-
ducir y concienciar a la sociedad de que
la pérdida y desperdicio de alimentos es
un problema que nos incumbe a todos. ©

NOTAS

' Consultado el 05/09/2017 https://www.change.
org/p/comisi%C3%B3n-europea-obliguen-a-
los-supermercados-a-donar-toda-la-comida-
que-le-sobra-a-entidades-sociales-y-ongs-laco-
midanosetira?source_location=movement

2 Datos ofrecidos por la pagina web oficial de Lidl.S.A.
Nota de prensa: Lidl dona a los bancos de alimentos
producto alimentario por valor de 120.000 euros.
https://www.lidl.es/es/actualidad-lidl-dona-banco-
alimentos.htm
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