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EN LA FASE DE CONSUMO
(hogar y restauracién)

Los consumidores y la restauracién constituyen el Gltimo eslabén de la cadena
alimentaria. Los habitos de consumo que se han tenido hasta el momento y la
actitud del consumidor en algunas regiones del planeta han conllevado una
importante generacién de desperdicios alimentarios.

En los hogares, los malos hdbitos a la hora de planificar y hacer la compra
y una gestién inadecuada de los alimentos conllevan a que se produzcan
desperdicios en cantidades importantes, que podrian evitarse.

Se ha constatado que otra de las causas de desperdicio de alimentos en los
hogares, es la falta de comprensién de la informacién indicada en las etiquetas,
en cuanto a su conservacién o caducidad.

En la restauracién también se produce un desperdicio significativo de alimentos
tanto en las cocinas como en la salas. La dificultad de planificacién entre la oferta
y la demanda o el trabajar con productos de vida Util corta, hacen que existan
dmbitos importantes de mejora para reducir las pérdidas y el desperdicio de
alimentos.



Fase D
CONSUMO

B 2 GUIA PRACTICA PARA ]
%t¢¥ REDUCIR LOS DESPERDICIOS
Uniteve-  ALIMENTARIOS

I

Guia Practica para Reducir los
Desperdicios Alimentarios

La “Guia Préctica para Reducir los Desperdicios Alimentarios”, elaborada por
Unilever Food Solutions bajo el aval del Ministerio de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente, propone numerosas medidas, consejos y recetas de cocina
para ayudar a reducir el desperdicio de alimentos en los hogares.

La Guia se estructura en tres capitulos principales en los cuales se enmarcan
las recomendaciones: antes de cocinar (mediante una correcta planificacién,
interpretando  correctamente las etiquetas de los productos...), durante la
elaboracién de los platos (ajustando las medidas a los comensales, a la hora
de salir a comer fuera de casa...) y, finalmente, mediante la reutilizacién de los
desperdicios alimentarios (conservacidn, reaprovechamiento...) y el reciclaje.

Ademds, entre otras, se recogen “Recetas para llevar en la fiambrera”
elaboradas por el chef Jaime Drudis y en las que su valoracién nutricional ha
sido realizada por una dietista- nutricionista de Unilever.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.unilever.es/Images/guia-malbaratament-
ccasadvl1_tcm1340-515155_1_es.pdf


www.unilever.es/Images/guia-malbaratament-v11_tcm1340-515155_1_es.pdf
www.unilever.es/Images/guia-malbaratament-v11_tcm1340-515155_1_es.pdf
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Recomendaciones para comer mejor, ahorrar
en la cesta de la compra y evitar desperdicio
de alimentos en los hogares

La Asociacién de Cadenas Espafiolas de Supermercados (ACES) elabord
una guia con recomendaciones para evitar el desperdicio de alimentos en los
hogares hasta en un 70%, con el consiguiente ahorro econdmico que esto puede
suponer.

En ella, los supermercados proponen buenas précticas que van desde la
elaboracién de la lista de la compra hasta cémo elegir en la tienda aquellos
productos que mejor se adapten a las necesidades de consumo de cada familia,
cémo prepararlos con una adecuada higiene y cémo conservarlos de forma
Sptima.

Ademds pretende que sirva de ayuda para ahorrar tiempo y dinero, aprovechar
los espacios de almacenamiento en el hogar y mejorar la calidad de vida.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.asociacionsupermercados.com/resources/files/d57 ¢9c5f-
4ad2-4804-8043-0c5ec5cc6c9c.pdf


http://www.asociacionsupermercados.com/resources/files/d57c9c5f-4ad2-4804-8043-0c5ec5cc6c9c.pdf
http://www.asociacionsupermercados.com/resources/files/d57c9c5f-4ad2-4804-8043-0c5ec5cc6c9c.pdf
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A través de “Aprovecha la comida jjNo tiene desperdicioll”, proyecto

subvencionado por el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad
y por el Instituto Nacional del Consumo, HISPACOOP puso en el afio 2013
marcha una campaiia para informar a los consumidores sobre cémo reducir al
mdximo los alimentos desperdiciados.

Entre lainformacidn proporcionada, se recogian una serie de consejos prdcticos
para una correcta planificacién de la compra, elaboracién, aprovechamiento,
consumo y almacenamiento de los alimentos, asi para una correcta interpretacién
de las fechas de consumo.

Dentro de esta campafia, se organizd un concurso de fotografia en el que se
animaba a participar dando a conocer cualquier iniciativa sobre la reduccién
del desperdicio alimentario, el aprovechamiento de los alimentos y las acciones
que den lugar a un consumo responsable, premiando al ganador con materiales
publicados por HISPACOOP y permitiendo su asistencia a todos aquellos actos
organizados por la entidad.

En diciembre del 2013 se presenté el libro “Recetas con aprovechamiento y
consejos”, con sugerencias para reutilizar los alimentos y evitar su desperdicio
segun las propuestas del cocinero Sergio Ferndndez Guerrero, asi como
consejos practicos para seguir en el hogar. Ademds de la campaiia referenciada,
HISPACOOP ha seguido organizando campaiias de concienciacién dirigidas
a los consumidores sobre la importancia de seguir un consumo responsable y
hacer més sostenibles nuestros hogares.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Maés informacién

www.hispacoop.org/desperdicios


www.twitter.com/Hispacoop
www.facebook.com/hispacoop
www.hispacoop.org/desperdicios
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Guia para evitar el desperdicio en el sector
de la restauracién

La Fundacién Alicia, centro con vocacién social dedicado a la innovacidn
tecnoldgica en cocing, a la mejora de los habitos alimentarios y a la valoracién
del patrimonio agroalimentario, junto con la Oficina de Medio Ambiente de la
Universidad Auténoma de Barcelona y el apoyo de la Agencia de Residuos
de Catalufia, la guia “jAprovechemos la comida! Una guia para reducir el
despilfarro alimentario en el sector de la hosteleria, la restauracién y el cétering”
con recomendaciones que permiten reducir el desperdicio alimentario en el
sector de la restauracién.

Esta guia muestra cémo reducir el desperdicio alimentario en los
establecimientos, aprovechando al méximo los recursos en beneficio de los
resultados econdmicos, sociales y ambientales.

La publicacién introduce las medidas legales que afectan al derroche
alimentario, como son el etiquetado o la gestién de los desechos, y describe
propuestas concretas para preparar una auditoria de derroche e identificar,
por ejemplo, si se efectban compras excesivas, si la comida se conserva
adecuadamente, si se cocina eficientemente, o si los clientes reciben demasiada
comida.

Por otro lado, a finales del 2013, publicaron la piramide Alicia para ayudar a
entender qué hay que comer, cémo hacerlo, cémo cocinarlo y en qué frecuencia
y, a la vez, recordar la importancia del ejercicio fisico.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.alicia.cat/es/


www.alicia.cat/es/
www.twitter.com/FundacioAlicia
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Unilever Food Solutions contra el
desperdicio alimentario

Unilever Food Solutions, con el respaldo de la Federacién Espafiola de
Hosteleria (FEHR), en el marco de su politica de responsabilidad social, trabaja
en el desarrollo de soluciones innovadoras que permitan conciliar la actividad
de sus clientes con la sostenibilidad. La reduccién del desperdicio se enmarca
dentro de esta politica.

Con el fin de concienciar a los profesionales del sector de la restauracién
de la necesidad de gestionar mejor sus cocinas para reducir los niveles de
desperdicios, publicaron la guia “Abra los ojos ante los desperdicios: Trabaje
de manera inteligente”, la cual incluye herramientas y consejos para desarrollar
una cocina més eficiente. Su difusién se ha llevado a cabo entre los més de
85.200 restaurantes que forman la red espafiola de establecimientos.

Otras herramientas facilitadas incluyen modelos para planificar los mends y
elaborar recetas. Ademas, desarrollaron la aplicacién para méviles ZeroMermas
para llevar a cabo una correcta gestidn y seguimiento de los residuos de
alimentos (identificacién de los puntos donde se generan en mayor volumen
y cudndo se producen, el posible ahorro econémico tras una correcta gestién,
recetas...).

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.unileverfoodsolutions.es


www.twitter.com/UnileverFS_es
www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsEspana
www.unileverfoodsolutions.es
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Tu basura vale un huevo

La iniciativa “Tu basura vale un huevo” de Ecologistas en Accién, desarrollada
en los Huertos Sociales de San Jerénimo en Sevilla, persigue utilizar residuos
orgdnicos como recurso, evitando que acaben descomponiéndose en el
vertedero, asi como implicar activamente al colectivo de vecinos.

El programa consiste en alimentar gallinas con los residuos orgénicos
recogidos a diario y el resultado da una proporcién cercana a un kilo de
residuos orgdnicos por huevo. Como aproximacién de los volimenes recogidos,
sirva indicar que durante 5 meses del afio 2017 llegaron a recoger 7.500 kilos
de basura orgdnica de comedores y bares. Gracias a esta iniciativa, se evita
que el Ayuntamiento de Sevilla lleve al vertedero gran cantidad de biorresiduos.

Otro beneficio que aporta el gallinero de especial interés para los huertos
es la gallinaza generada, que se mezcla con el compost y se incorpora a los
huertos dando como resultado un excelente abono orgénico.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Mads informacién

www.ecologistasenaccion.org/article 17787 .html


www.ecologistasenaccion.org/article17787.html
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Guia de prdcticas de higiene en los sectores
de la restauracién y del comercio minorista

La Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA) ha coordinado el
grupo de trabajo formado por la Universidad Auténoma de Barcelona y la
Fundacién Banco de Alimentos y Nutricién sin Fronteras para la elaboracién
de la “Guia de précticas correctas de higiene para el aprovechamiento seguro
de la comida en los sectores de la restauracién y comercio minorista”. Ademds,
han contado con la colaboracién del Departamento de Bienestar y Familia, el
Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacién y Medio Natural;
la Agencia de Residuos de Catalufia (ARC), y representantes de entidades
benéficas, asociaciones de consumidores y usuarios, de la restauracién y de
empresas de produccién y distribucién de alimentos.

La finalidad de la guia es garantizar el aprovechamiento de los excedentes
alimentarios procedentes de la restauracién y del comercio minorista, aptos para
el consumo pero no comercializables, a través de una manipulacién segura y
éptima para el beneficiario final.

Ademés de las practicas de higiene, se incorpora informacién sobre las
caracteristicas de los alimentos a donar, la trazabilidad de los productos, su
preparacién de forma segura, las entidades sociales y los aspectos legales
relativos a las donaciones.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_
practiques_castellano/Guia_a provechamiento-comida.pdf


http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/Guia_aprovechamiento-comida.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/Guia_aprovechamiento-comida.pdf
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Movimiento RAP:
Reduce-Ahorra-Protege

La Corporacién Empresarial Pascual, posicionada principalmente en el dmbito
empresarial de la alimentacién y de las bebidas, gestiona una campafia con
el fin de concienciar a la poblacién sobre la problematica del desperdicio
alimentario.

La iniciativa, bajo el lema de “Movimiento RAP: Reduce-Ahorra-Protege”, ofrece
a través de su pagina web claves sencillas para que los consumidores reduzcan
la cantidad de alimentos que desechan diariamente. Ademés, se aportan
datos sobre el desperdicio alimentario en el mundo, noticias relacionadas con
la temdtica, se facilita el acceso a guias elaboradas por otras entidades y se
redirecciona a los enlaces nacionales e internacionales mds importantes.

La presentacién de esta campafa se llevé a la calle, coincidiendo con la
“Semana de la Reduccién de Desperdicios” organizada por el MAGRAMA en
el mes de noviembre del 2013, con una actuacién de rap en el centro de la
ciudad de Madrid, en la cual el grupo “Distrito Aparte” entonaron a ritmo de
la misica recomendaciones para animar a los transeintes a contribuir en la
reduccién del derroche de alimentos. Ademdés, se dispuso de una unidad mévil
con pantalla en la que se proyectd un video explicativo sobre las implicaciones
del desperdicio alimentario.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.movimientorap.com

10


www.twitter.com/MovRap
www.facebook.com/movimientorap
www.movimientorap.com
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apertureMARK: facilitando el marcaje de la
fecha de apertura de los productos

apertureMARK es un sistema patentado porun grupo de jdvenes emprendedores
que quieren satisfacer una necesidad de la sociedad como es la de controlar
de forma fécil el marcaje de la fecha de apertura de productos. Para ello han
desarrollado una idea sencilla de usar por el consumidor y llevada a cabo por
las empresas de una forma muy econdémica, logando asi el beneficio de toda la
cadena de valor.

Este sistema es especialmente 0til para los alimentos y cosméticos, para tener
un control sobre su fecha de apertura sin la necesidad de utilizar elementos
externos de ayuda tales como boligrafos o rotuladores. Asi el consumidor obtiene
numerosos beneficios tales como el control del estado dptimo de consumo de
productos, evitar riesgos toxicoldgicos y consumo de productos en mal estado por
descuido, incrementar la seguridad alimentaria en productos agroalimentarios,
evitar el desperdicio de productos y basuras y ahorro econémico al tener un
control 100% fiable sobre las fechas de consumo.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2014.

Mads informacién

www.aperturemark.wordpress.com

11


www.aperturemark.wordpress.com
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COOMIDA

El Consejo de administracién de la Compaiiia para la Gestién de los Residuos
Sélidos de Asturias (Cogersa S.A.U.), lanzé en 2017 la plataforma COOMIDA
para ayudar a prevenir la generacién de desperdicio alimentario a través del
ecosistema de un banco de alimentos.

Sus caracteristicas principales son:

* Gestiona una comunidad de miembros: embajadores, donantes, entidades
receptoras.

* Facilita la notificacién de las donaciones, permitiendo al interesado dirigir
la donacidn, o automatizar dicha seleccién basdndose en criterios como la
proximidad.

* Se encarga de la notificacién a los miembros de las entidades receptoras, y
flujo de confirmaciones cuando un receptor confirma su interés.

* Integra, pero distingue, donaciones de excedente alimentario (para que no
se convierta en residuos) y donaciones de alimentos adquiridos expresamente
para la donacién.

* Permite a las entidades receptoras cursar alertas de necesidad de alimentos.

* Permite la difusidn en redes sociales y gestiona elementos de gamificacién
para dinamizar la comunidad COOMIDA.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2014.

Mads informacién

www.coomida.com

12


www.coomida.com
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Life +“Zero Cabin Waste”:
reducir los residuos generados en los aviones

El Proyecto Life + “Zero Cabin Waste” surgié con la finalidad de mejorar la
gestiéon de los residuos generados en el servicio de catering de los aviones,
tanto en los vuelos comunitarios como no comunitarios. El proyecto se desarrollé

desde septiembre de 2016 hasta diciembre de 2019.

Las entidades que llevaron a cabo el proyecto, cofinanciado por la Unidn
Europeaq, fueron Iberia, Ecoembes, Gate Gourmet, Ferrovial, Biogas Fuel Cell y

ESCI-UPF.

Entre sus objetivos se encontraban reducir el 5% los residuos a través de cambios
en el disefio de los menUs, recuperar el 80% de los residuos que no pudiesen ser
evitados separando los residuos en el avién para facilitar su posterior tratamiento,
plantear una gestién alternativa al tratamiento de los residuos generados en
vuelos no comunitarios, ya que la normativa actual espafiola solo contempla
su destino a vertedero o incineracién, asi como elaborar un procedimiento que
establezciera las bases para una gestidn de residuos sostenible, con el menor
impacto posible, analizando la gestién existente.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2019.

Mads informacién

www.cabinwaste.eu

13


www.cabinwaste.eu
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Organiza, organizando, menos desperdicios
alimentarios estamos generando

La Direccién General de Sostenibilidad del Gobierno de Aragén organiza
desde el 2017 la campaiia “Organiza, organizando, menos desperdicios
alimentarios estamos generando” para sensibilizar a los consumidores sobre las
repercusiones de desperdiciar alimentos, asi como facilitar informacién de cémo
se puede actuar para tratar de minimizarlo.

En el dmbito de la iniciativa, con cardcter anual se organizan actividades en
los puntos de venta de cadenas de supermercados/hipermercados y mercados
agroecoldgicos. En cada jornada se informa a los consumidores sobre las
importantes repercusiones que tiene el desperdiciar comida, y de que siguiendo
unos sencillos consejos a la hora de realizar las compras y gestionar los alimentos
y los platos preparados en el hogar, se puede sacar su méximo provecho y
reducir el presupuesto destinado a la cesta de la compra. Ademas, de manera
voluntaria, los ciudadanos pueden colaborar dando respuesta a una encuesta
sobre habitos de consumo.

La campafia participa de las actividades organizadas con motivo de la Semana
Europea de la Prevencién de Residuos (EWWR) promovida por la Comisién
Europea.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2020.

Iniciativa Nueva

Mads informacién

www.daragon.es

14



www.twitter.com/GobAragon
www.facebook.com/GobAragon
www.aragon.es
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“Som Gent de Profit” apuesta por concienciar
sobre el valor de los alimentos

“Som Gent de Profit” es una campafia promovida por la Agencia de Residuos
de Catalufia dirigida a incrementar la concienciacén de los ciudadanos sobre
las consecuencias de desperdiciar algo tan valioso como son los alimentos, y
cémo destinarlos a la basura supone a su vez tirar dinero, malgastar recursos
naturales y crear impactos negativos sobre el medio ambiente.

Los medios de difusién de la iniciativa van desde su propia web y redes
sociales, hasta una aplicacién para dispositivos méviles. Entre los contenidos
ofertados se encuentra informacidn relativa a la conservacién de los alimentos,
una calculadora para ajustar las raciones, herramientas para hacer la lista de la
compra y planificar el mend semanal, recetas, ejemplos de iniciativas y una serie
de videos que ensefian a sacar el maximo provecho de los alimentos.

Entrelas actividades presenciales, se encuentran lostalleres de aprovechamiento
para escolares de educacién primaria y secundaria, talleres para toda la familia
y una exposicién de cardcter itinerante que recrea situacines cotidianas donde
se produce el desperdicio de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2020.

Iniciativa Nueva

n y Maés informacién

www.somgentdeprofit.cat
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www.twitter.com/saving_food
www.facebook.com/SomGentdeProfit
www.somgentdeprofit.cat
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La Diputacion Foral de Gipuzkoa y el
BCC colaboran por la sostenibilidad y la
creatividad gastronémica

La Diputacién Foral de Gipuzkoa y la fundacién Basque Culinary Center
(BCC) llevan afios colaborando para impulsar la reduccidn de las pérdidas y
el desperdicio de alimentos, apostando por la sostenibilidad, la alimentacién
saludable y la creatividad en la gastronomia.

Mediante lafirma de diversos convenios, ambas entidades han puesto en marcha
acciones conjuntas destinadas a concienciar a la poblacién y profesionales
de la restauracién sobre la necesidad de reducir las pérdidas y el desperdicio
de alimentos, facilitando nuevas técnicas y herramientas para conseguir este
objetivo. Entre las actividades desarrolladas se encuentran la obtencién de
informacién sobre los descartes mas frecuentes en el dmbito alimentario y la
elaboracién de nuevas creaciones gastrondmicas a partir de estos descartes,
la elaboracién de manual gastrondmico de reutilizacién de restos alimentarios,
workshops y jornadas sobre sostenibilidad y solidaridad.

Enjulio de 2020, segin la dltima caracterizacién de residuos urbanos realizada
en Gipuzkoa, el despilfarro alimentario representaba aproximadamente al 2,4%
del rechazo generado. Las estimaciones de pérdidas y desperdicio de alimentos
alolargo de todala cadena agroalimentaria se estimaron en 123.000 toneladas
al afio.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2020.

Iniciativa Nueva

Maés informacién

www.gipuzkoa.eus/es/actualidad
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www.twitter.com/Gipuzkoa
www.facebook.com/Gipuzkoa
www.gipuzkoa.eus/es/actualidad
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SavingFood pretende crear un
movimiento social

SavingFood ha sido un proyecto financiado por el programa de investigacién
e innovacién Horizonte 2020 de la Unién Europea puesto en marcha durante
dos afios en Grecia, Hungria, Reino Unido y Bélgica.

Este proyecto facilitaba donaciones de alimentos a las organizaciones sociales
que apoyan a las personas necesitadas. Su objetivo era crear un movimiento
social, involucrando atodos los agentes que intervienen en la cadena alimentaria,
motivéndoles para que tomasen medidas colectivas y proporciondndoles una
plataforma en la que todos los participantes (donantes, beneficiarios, politicos y
la sociedad en general) pudiesen participar, debatir, y distribuir alimentos. Para
ello, aproveché las redes sociales y su poder de replicacién, creando fuertes
lazos entre los habitantes de una comunidad y mejorando sus interacciones.

A los donantes se les concedia una etiqueta de SavingFood para que atrajesen
a nuevos clientes motivados por una actitud responsable frente al desperdicio de
alimentos y el hambre.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2019.

Mads informacién

www.savingfood.eu
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www.twitter.com/saving_food
www.facebook.com/savingfood
www.savingfood.eu
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Slow 1F00d®

Jévenes buscan nuevas iniciativas por un
sistema alimentario sostenible

Bajo la ideologia de la red internacional Slow Food, surge en el afio 2007 la
iniciativa de crear una nueva organizacién, Slow Food Youth Network (SFYN),
donde jévenes de todo el mundo se unan para conseguir cambios en los sistemas
de produccién locales y regionales, en consonancia con la sostenibilidad y la
responsabilidad social.

Jévenes agricultores, productores, estudiantes, cocinerosy activistas, se plantean
como estrategia a largo plazo, la sensibilizacién en temas como la necesidad
de realizar un consumo responsable y la importancia de su implicacién activa
en los debates sobre cuestiones alimentarias. Aunque cada grupo local trabaja
de forma independiente, a través de SFYN se promueve la cooperacién, se
facilita el intercambio de conocimientos e ideas innovadoras y se llevan a cabo
campaiias a nivel internacional.

Entre los eventos contra el desperdicio alimentario, se encuentra la Schnippel
Disko, organizada por el movimiento alemén: se anima a los ciudadanos a que
recuperen frutas y verduras que acabarian en la basura, a cocinar juntos bajo
la misica que un dj estd pinchando. El éxito de esta iniciativa ha propiciado
su expansién a otros paises como Espafia y Francia, bajo la denominacién
DiscoSoupe.

A través del cine, también se ha incentivado el respeto por los alimentos en el
Food Film

Festival de Amsterdam. Durante tres dias, documentales y largometrajes
muestran el papel relevante de la comida y los problemas actuales que conlleva
su mala gestién. De forma paralela, se desarrollan otras actividades como
debates y talleres.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

n y Maés informacién

www.slowfood.com/our-network/slow-food-youth-network/
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Fase D
CONSUMO

Disefio y tradicion unidos para la
conservacion de los alimentos

La disefiadora Jihyun Ryou ha realizado un nuevo proyecto en el que a través
de los conocimientos tradicionales transmitidos de forma oral y de la observacién
de los alimentos, muestra como prolongar su conservacién sin métodos modernos
como el frigorifico, consiguiendo asi el doble objetivo de disminuir el desperdicio
alimentario y el consumo de energia.

El regreso a algunas costumbres antiguas, unido al disefio, puede resultar una
iniciativa muy interesante para el consumidor. Entre algunas de las alternativas
propuestas, se encuentra mantener la cercania de manzanas y patatas, ya que
el etileno que es emitido por las manzanas evita la germinacién de la patata. En
cuanto a la conservacién de las hortalizas, en unas estanterias especialmente
concebidas para su almacenamiento, se prolonga su frescura posiciondndolas
de forma vertical y se consigue mantener su humedad ideal gracias a un soporte
de arena. Otra estanteria mejora el almacenamiento de los huevos, incluyendo
un vaso para comprobar su buen estado.

La informacién recabada a lo largo de sus experiencias ha sido recopilada por
la disefiadora en un libro que, mediante dibujos, fotografias y textos, amplia las
opciones para la conservacién de los alimentos en consonancia con la cultura
tradicional.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.savefoodfromthefridge.com
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Fase D
CONSUMO

Movimiento Taste Before You Waste

Taste before you waste, (“Pruébalo antes de tirarlo”), es una iniciativa con
sede en Amsterdam que desde noviembre de 2012 trabaja por concienciar a
las personas de la cantidad de comida que se encuentra en buen estado y se
tira cada dia, asi como de informar sobre cémo prevenir que estos alimentos
terminen en la basura.

Tras recoger los excedentes de alimentos de tiendas y supermecados
,organizan mercadillos de comida gratis donde la gente puede ir y recoger la
comida a cambio de la promesa de tratar de reducir su desperdicio de alimentos
en el hogar, organizan cenas comunitarias, talleres educativos, presentaciones y
donaciones a organizaciones benéficas.

Su radio de actuacién en los Paises Bajos se ha ampliado a Bussum, Utrecht,
Bergen, incluso internacionalmente esté triunfando en EE.UU. y Canadé.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2014.

Iniciativa
Actualizada

Mads informacién

www.tastebeforeyouwaste.org
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Fase D
CONSUMO

SPILD AF I
MAD O/

Stop Spild Af Mad, los consumidores daneses
unidos contra el desperdicio alimentario

Stop Spild Af Mad es una organizacién danesa de consumidores sin Gnimo de
lucro e independiente de intereses politicos, religiosos y comerciales que, desde
el afio 2008, centra su actividad en la lucha contra los residuos de alimentos.

Ha colaborado los distintos gobiernos daneses, cuenta con méas de 60.000
simpatizantes y desde 2008 ha involucrado a més de 500 voluntarios. Por medio
de su web y de las redes sociales, ofrece consejos prdcticos a los ciudadanos
y propone actuaciones dirigidas a ofros actores de la cadena alimentaria
(supermercados, distribuidores, efc.).

Entre los mas de 200 proyectos, actividades, campafias, eventos y similares
desarrollados, se puede citar que junto a Unilever Food Solutions, se realizé
la entrega de bolsas gratuitas a restaurates, cafeterias y empresas de catering
danesas, para que los comensales puediesen llevar los restos de las comidas
a sus casas. Tras la realizacién y el andlisis de una encuesta a los posibles
usuarios, se pudo observar que un acceso discreto y facil a estas bolsas es clave
para el éxito de esta propuesta en Dinamarca.

Respecto a la cuantificacién de esta problemdatica, han creado un centro virtual
de conocimiento de residuos alimentarios de Dinamarca y los paises nérdicos
centrado en la recopilacién y publicaciéon de datos sobre el desperdicio de
alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Mads informacién

www.stopspildafmad.org
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Fase D
CONSUMO

foodsharing.de

Intercambiando alimentos para evitar su
desperdicio

la plataforma de internet sin dnimo de lucro, foodsharing.de, surge en la
ciudad de Colonia para que personas, fabricantes y distribuidores ofrezcan o
recojan los excedentes de alimentos de forma libre y gratuita.

Se han establecido ciertas normas respecto a los productos que pueden
participar en la iniciativa, con el fin de evitar posibles incumplimientos de
las normas legales y sanitarias. Por ello, no se permite la oferta de todos los
alimentos, como pescados y carnes, a menos que se pueda garantizar que hasta
su entrega no se ha roto la cadena de frio.

Ademds de facilitar el intercambio de alimentos entre sus miembros, la
plataforma también estd comprometida con la promocién de la educacién
para un desarrollo sostenible y ambientalmente responsable, el asesoramiento
y proteccién de los consumidores y la elaboracién de trabajos cientificos sobre
diferentes temas, como la reduccién y gestidn de los residuos, para su posterior
publicacién. El resultado final es una distribucidn justa, un aumento de la
apreciacién y del valor de los alimentos, con una comunidad activa y con pleno
crecimiento del tema, que aboga por la reduccién del desperdicio alimentario.

En junio de 2020, contaba con 325.000 usuarios registrados en Alemania,
Austria, Suiza y otros paises europeos més de 7.200 empresas colaboradora;,
y se realizaban 2.521 operaciones de rescate al dia, correspondientes a 776
canastas de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Mads informacién

www.foodsharing.de -
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Fase D
CONSUMO

Una web interactiva para los més jévenes

Especialmente destinada a los adolescentes de 14 a 20 afios, 1@-KOLOK.
com surgié como web interactiva con vocacién educativa para tratar diferentes
problemas ciudadanos, que van desde el desperdicio alimentario, a la seguridad
vial o el consumo energético. El proyecto es una creacién de la productora
transmedia Le Vent Tourne y la asociacién Le Temps Presse, especialista en la
creacién de herramientas innovadoras con fines educativos. Entre sus socios se
encuentran la Agencia de Medio Ambiente y Gestién de la Energia (ADEME).

Dentro de los contenidos que estdn disponibles en la web, se encuentra la
emisién de un capitulo de una serie donde sus j6venes protagonistas se enfrentan
a un gran reto culinario: deben preparar una cena buena, rédpida y barata, para
diez personas. Para ello, deberdn aprovechar los restos de alimentos que tienen
disponibles. Durante la serie, el espectador se convierte en actor, con paradas
en la imagen interactiva, pudiendo influir en el curso de los acontecimientos.

Otras formas de concienciar e implicar a los jévenes pasan por redes sociales,
blogs, juegos de mesa o dispositivos transmedia para, por ejemplo, fomentar
la inventiva culinaria. Los educadores también un espacio pedagdgico para
ayudarles a usar L@-KOLOK.com en el ambiente escolar.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.la-kolok.com
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Fase D
CONSUMO

2 T

Plataforma Eqosphere

Eqosphere es una empresa social francesa que participa en el desarrollo de
una economia circular de la solidaridad y la responsabilidad. Es miembro de la
empresa social del Mouvement des entrepreneurs sociaux (le Mouves) buscando
soluciones innovadoras al problema del desperdicio de los alimentos.

Ha creado una Plataforma colaborativa en la que pone a disposicién de
todos los actores implicados en la probleméatica del desperdicio de alimentos,
soluciones y consejos para optimizar el desarrollo de las actividades de
revalorizacidn de los alimentos sobrantes y de los residuos. Pretende simplificar
y optimizar el valor de los alimentos excedentarios, ayudando a las empresas
en la mejora de los procesos necesarios para tirar menos y mejorar cada vez
mds este tipo de productos. Ademas estdn ayudando a los supermercados para
mejorar su donacién a los bancos de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2014.

Mads informacién

www.eqosphere.com
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Fase D
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Feeding the 5000

En diciembre de 2009, Tristram Stuart, autor del libro “Despilfarro: el escandalo
global de la comida” y ganador del premio internacional de medio ambiente
Premio Sophie en el afio 2011 por su lucha contra el desperdicio de alimentos,
organizé en Londres la convocatoria conocida como “Feeding the 5000”, con
el fin despertar la conciencia social contra el derroche de comida. Para ello,
se repartié gratuitamente a 5.000 personas curry, batidos y comida fresca
que, de ofra forma, se habria tirado a la basura, por ejemplo, por presentar
caracteristicas estéticas no aptas para su comercializacién. Al primer evento
siguieron nuevas réplicas en el Reino Unido y a nivel internacional bajo distintos
nombres como, por ejemplo, “Damn Food Waste”, acontecido en Amsterdam

en junio del 2013.

La campafia Feeding the 5000 surge con el objetivo de impulsar e inspirar
a la comunidad mundial a promulgar soluciones positivas al problema global
de los residuos de alimentos, trabajando con gobiernos, empresas y sociedad
para catalizar los cambios en las actitudes sociales y promover las soluciones
innovadoras necesarias para hacer frente a los residuos de alimentos a escala
global.

Feeding the 5000 se dedican a investigar y analizar las causas del desperdicio
alimentario no sélo en UK sino también en otros paises como Kenia, Guatemala,
Perd y Senegal. Estd detrds de otros dos proyectos: “The Gleaning Network UK”
y “The Pig Idea”. Mientras que el primero recoge alimentos sobrantes de los
campos agricolas después de la cosecha, el segundo aboga por un cambio en
la legislacién existente de la UE para que los desperdicios alimentarios puedan
utilizarse en la alimentacién de los cerdos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Maés informacién

www.feedbackglobal.org/campaigns/feeding-the-5000
www.feedbackglobal.org/campaigns/pig-idea

25


www.feedbackglobal.org/campaigns/feeding-the-5000
www.feedbackglobal.org/campaigns/pig-idea

Fase D
CONSUMO

Amar la comida y evitar el desperdicio

Con el objetivo de concienciar sobre la necesidad de reducir el desperdicio
de alimentos y actuar en consecuencia, surge en el Reino Unido “Love food,
hate waste”. Esta iniciativa, enmarcada en el “Programa de accién de residuos
y recursos” (“Waste & Resources Action Programme”, WRAP), operativo en
Inglaterra, Escocia, Gales e Irlanda del Norte, trata de ayudar a las empresas e
individuos a aprovechar los beneficios de la reduccidn de residuos, del desarrollo
de productos sostenibles y del uso de los recursos de forma eficiente.

En colaboracién con ofras entidades como organizaciones comunitarias,
cocineros, empresas o autoridades locales, proporciona consejos préacticos
y sencillos que muestran cémo es posible disminuir la cantidad de comida
desechada aprovechable, mostrando que ello conlleva ademés un ahorro
econémico y una disminucién del impacto sobre el medio ambiente.

En su web se proporcionan datos sobre el desperdicio alimentario, el impacto
ambiental de la produccién de alimentos, eventos en los que participan (como
cursos de cocina), optimizacién del uso del frigorifico y del almacenamiento
de los alimentos, informacién sobre etiquetados, consejos para estudiantes, etc.
Ademds, se permite descargar una aplicacién para teléfonos méviles mediante
la cual se puede realizar la planificacién de las comidas, elaborar la lista de
la compra de forma sencilla, gestionar las sobras y acceder a recetas consejos
utiles, entre ofras funciones.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.lovefoodhatewaste.com
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Fase D
CONSUMO
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Allwin, redistribuidor de alimentos para las
personas necesitadas

Allwin es una empresa sueca de logistica dedicada al medio ambiente y
reciclaje, especializada en los residuos y desperdicio de alimentos de la industria
y en su suministro a las personas necesitadas.

Las empresas de alimentacién contratan los servicios de Allwin para que
gestione sus residuos alimentarios, que de otra forma serian desechados en
la basura o acabarian siendo incinerados, por causas como un etiquetado
incorrecto, devoluciones en las ventas, dafios durante el transporte, etc. Gracias
a su actividad, se consigue reducir el desperdicio de alimentos y los residuos de
los productores y tiendas de comestibles, al mismo tiempo que se ayuda a nifios
y adultos desfavorecidos proporcionandoles una alimentacién sana y variada.
Como filosofia de empresa, consideran la cooperacién con sus clientes como
parte de un cambio de paradigma en la sociedad, donde la estrategia de la
compaiia debe orientarse hacia un negocio sostenible.

Adicionalmente al servicio de gestién de alimentos, su asociacién con Samhall
permite fomentar el empleo entre personas que estan lejos del mercado laboral
y que pueden acabar sufriendo exclusién social.

En el afio 2020 la media de actividad se situaba en repartir 1.000 toneladas
alimentos por afio, equivalentes 200.000 bolsas de 5 kg.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Mads informacién

www.allwin.nu
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Fase D
CONSUMO

= Leanpath

Sistema de deteccidn de residuos de
alimentos

LeanPath es una aplicacién creada en 2004 que ayuda a las cocinas
comerciales de todo el mundo a prevenir el desperdicio de alimentos a través
de medidores inteligentes.

La metodologia LeanPath consiste en pesar todos los alimentos desperdiciados
antes de ser arrojados al contenedor de basura o al compostador. Las pesadas
se realizan en una balanza ValuWaste, que registra la pesada y permite
determinar de dénde provienen estos alimentos y quien los ha producido. Toda
esta informacién se envia a un software que analiza la informacién y permite
visualizar los resultados al final del dia y establecer el flujo completo del
desperdicio de alimentos, facilitando la toma de decisiones para su minimizacidn.

Muchas empresas como lkea, Aramark, Sodexo y Google decidieron probar
este método. Actualmente se encuentra en hospitales, colegios y restaurantes,
llegando a reducir un 50% el desperdicio de alimentos y entre un 2% y un 8%
los costos de las compras.

En su pagina web estén disponibles de forma gratuita diversos materiales y
herramientas para los profesionales de la restauracién, como, por ejemplo, una
guia para la realizacién de auditorias o una calculadora para estimar el ahorro
econdémico que supone la reduccién del desperdicio de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Maés informacién

www.leanpath.com
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FOOD
RECQOVERY
NETWORK

FIGHTING WASTE. FEEDING PEOPLE.

Universitarios unidos contra el desperdicio de
alimentos en sus campus

Los estudiantes de la Universidad de Maryland observaron en el afio 2010
un problema comdn en las universidades de todo el pais: la enorme cantidad
de restos de comida de los comedores del campus y de eventos deportivos
que estaba siendo tirada a la basura, mientras que, en contraposicidn, existian
muchas personas que pasaban hambre en su entorno.

El trabajo iniciado en Maryland consistia en la recogida por las noches
de los alimentos que no se iban a aprovechar en los centros universitarios,
distribuyéndolos a pie, en bicicleta o coche, entre sus vecinos necesitados y
entre los bancos de alimentos cercanos.

Tras la unién de nuevos voluntarios de distintas zonas del pais, surge en enero
del 2011 la red de voluntarios de recuperacién de alimentos Food Recovery
Network. El crecimiento exponencial que ha experimentado en los Ultimos
afios hizo posible que solo durante el 2019 recuperan casi 400 toneladas
de alimentos y donaran 734.219 mends, lo que supone que desde sus inicios
se hayan recuperado 1.747 toneladas de alimentos y repartido méas de 3,2
millones de comidas.

Cuentan con el aval de Chartwells, Sodexo, Bon Appetit y otros proveedores
independientes. En abril del 2014, acreditaron el lanzamiento de Food Recovery
Verified (FRV), programa de certificacién para la recuperacién de alimentos que
persigue reconocer, verificar y premiar a las empresas que donan sus excedentes
a organizaciones no lucrativas locales y educar y crear conciencia sobre los
beneficios de la recuperacién de alimentos en las comunidades.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Maés informacién

www.foodrecoverynetwork.org
www.foodrecoverycertified.org 29
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Fase D
CONSUMO

Rock and Wrap It Up! En lucha contra el
hambre y la pobreza

La lucha contra el hambre y la pobreza es la misién con la que surge en el
afo 1991 la organizacidn sin dnimos de lucro Rock and Wrap It Up! Con sede
en Nueva York, en la actualidad su émbito de influencia se extiende por todo el
territorio estadounidense.

A través de sus colaboradores, que pertenecen a dmbitos muy diversos, se
recuperan alimentos y ofro tipo de bienes como objetos de aseo y articulos
de limpieza, para proceder a su posterior reparto entre entidades benéficas.
Desarrollan programas en asociacién con colegios y universidades, hospitales,
hoteles, bandas de musica, franquicias de deportes profesionales, incluyendo
toda la liga nacional de hockey, con la industria del cine y varias cadenas de
televisién. Ademds, trabajan con instituciones publicas como agencias federales
y locales, con la GSA (U.S. General Services Administration) en Washington
DC y con los alcaldes de distintas ciudades para animarles a implicarse en la
donacién de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

n y Maés informacién

www.rockandwrapitup.org
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Fase D
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Conselho Nacional

CozinhaBRASIL

Programa Cozinha Brasil

Los origenes del programa “Cozinha Brasil” (“Cocina Brasil”) se remontan al
afio 1998, cuando el Departamento Regional del Servico Social da Industria
(SESI) de Sao Paulo comenzé a buscar un método eficaz y sostenible para paliar
la deficiencia nutricional de muchos trabajadores de la industria, combinando
calidad, economia y sabor. En el afio 2004 surge como tal la iniciativa “Cozinha
Brasil” y se pone en marcha a nivel nacional en todos los estados brasilefios y
en el Distrito Federal.

Mediante cursos gratuitos dirigidos a los empleados del sector industrial, el
programa presenta menUs con un alto valor nutricional y bajo costo, respetando
la diversidad regional, ensefiando a aprovechar todas las partes de los alimentos.
A través de los nuevos conocimientos adquiridos, se fomentan unos habitos de
consumo mds sostenibles en los hogares y en las propias empresas, a la vez
que se aumenta la productividad de los empleados y se reducen los costos
derivados de los problemas de salud.

Tras su adhesién al Programa SESI de Alimentacién Saludable en la Industria a
partir del 2014, se iniciaron desde acciones educativas puntuales (elaboracién
de material educativo, conferencias y reuniones colectivas con nutricionistas)
hasta acciones experimentales (talleres, cursos de planificacién de menis y de
recetas). Otro soporte que aporta el programa es el asesoramiento personalizado
con un nutricionista a los trabajadores que padezcan alguna enfermedad o
tengan riesgo de padecerla.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Iniciativa
Actualizada

Maés informacién

www.portaldaindustria.com.br/sesi/canal/canalcozinhabrasil

31


www.portaldaindustria.com.br/sesi/canal/canalcozinhabrasil

Fase D
CONSUMO

C
]

Trabajando por el desperdicio cero de
alimentos en la India

La ONG Annakshetra tiene como misién tratar de posicionar a la India como
una economia de cero desperdicio de alimentos mediante los cambios sociales
y la redistribucién de los recursos alimentarios de una manera eficiente.

Siguiendo el modelo de las 3R, “Reducir, Reutilizar y Reciclar”, la
organizacién centra sus actividades en las dos primeras etapas de control, es
decir, la reduccién de las fuentes de residuos y su utilizacién para alimentar
a las personas hambrientas. Los excedentes aptos para el consumo de las
comidas organizadas en bodas, fiestas, restaurantes y templos, se almacenan
en condiciones adecuadas de higiene y se procede a su distribucién, mientras
que lo no aprovechable se destina a compost.Tras su éxito inicial en la ciudad
de Jaidur, expandié sus operaciones y establecié centros similares en varias
localidades de la India.

Otras actividades desarrolladas se dirigen a la sensibilizacién y concienciacién
sobre el desperdicio de alimentos y al aumento de las tasas de reciclaje,
contribuyendo a la sostenibilidad del medio ambiente.

Por otro lado, desde Annakshetra se promueve el establecimiento de un marco
legislativo que regule la gestién de los residuos de alimentos en la India.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2013.

Mads informacién

www.annakshetra.org
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FOODWISE

YOUR SITE FOR SUSTAINABLE FOOD

Plataforma australiana FoodWISE

“FoodWISE” es una campaiia nacional australiana que pretende impulsar
un enfoque mds sostenible respecto a la forma en la que se cultiva, distribuye,
consume y desecha la comida. Para ello, han creado una comunidad a la que
animan a unirse a todos los australianos para que estén mejor informados acerca
de la comida que comen y su gestidn, pretendiendo servir de guia para cambiar
algunos problemas que tienen lugar en la sociedad actual.

Su pdgina web se ha elaborado con el objetivo de que las personas y las
organizaciones puedan compartir informacién y consejos prdcticos sobre lo
que se puede hacer para resolver este problema. Entre los miltiples contenidos
disponibles se incluyen datos sobre el desperdicio alimentario; informacién
sobre productos de temporada, comercio justo y pesca sostenible; recetas de
cocina con buscador por ingredientes y planificadores de mends; y una guia
para facilitar a las empresas la donacién de alimentos.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2014.

Mads informacién

www.foodwise.com.au
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Tablée des Chefs: prepara platos que
distribuye a instituciones sociales

La Tablée des Chefs es una asociacidn sin dnimo de lucro que nacié en 2002
en Québec y que ha expandido sus actividades por el resto de Canadd, México
y Francia.

Tiene como obijetivo principal combatir la inseguridad alimentaria y evitar el
desperdicio de alimentos gracias al trabajo de chefs, pasteleros, cocineros y
foodies. Para ello, recupera los alimentos que hoteles, restaurantes, banquetes,
etc. van a tirar a la basura y prepara nuevos platos, para posteriormente
entregarlos a instituciones sociales que trabajan con personas con recursos
limitados.

Ademds, otra de las labores que realiza es la sensibilizacién contra el
desperdicio de alimentos, dirigida al sector empresarial, gastronémico y
educativo, concienciando a la poblacién sobre esta problemética a nivel mundial
y educando a los jévenes en los principios de una alimentacién saludable.

Fecha de 1° publicacién en el Catélogo de iniciativas: 2019.

n y Maés informacién

www.tableedeschefs.org
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