La huella del desperdicio alimentario
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B RESUMEN

La costumbre espanola del “mas vale que sobre que
no que falte” deberia de cambiar. El desperdicio ali-
mentario constituye desde hace anos un problema éti-
co, social, econémico y medioambiental. Y no deja de
aumentar. La falta de concienciacion de lo que cuesta
producir un alimento y su valor en términos de recursos
invertidos es parte del origen del problema en esta so-
ciedad occidental del despilfarro. EI consumismo, tan
denostado entre los nuevos movimientos sociales por
su repercusion en el entorno, no se asocia todavia con
este habito de desechar alimentos. Los expertos apun-
tan a intensificar la sensibilizacion de los consumidores
para frenar el problema en hogares y a una mayor efi-
ciencia en la cadena alimentaria para ajustar adecua-
damente los suministros. La tecnologia y las reformas
legislativas para reducir la pérdida y el desperdicio de
alimentos también parecen aportar una solucion que
contribuiria a frenar este fenémeno mundial, incluido
entre los Objetivos de Desarrollo Sostenible

egln la Comisién Europea, un tercio de la produccion

mundial de alimentos destinados al consumo humano,

unos 1.300 millones de toneladas al ano, se pierde o

desperdicia, lo que equivale aproximadamente a la mi-
tad de la cosecha de cereales de todo el planeta. Representa una
superficie de tierra destinada a produccién agraria del tamano
de China y genera aproximadamente un 8 % de las emisiones
mundiales de gases de efecto invernadero. En un mundo en el
que mas de 800 millones de personas padecen hambre, la recu-
peracion y redistribucion de excedentes deberia facilitarse para
que lleguen comestibles a quienes mas lo necesitan.

El 14% de esta pérdida o desperdicio se produce en Europa,
casi 90 millones de toneladas de alimentos, con un valor apro-
ximado a los 143.000 millones euros, en una tendencia ascen-
dente que la Comisién estimaba en 2010 del 40% para 2020,
si no se toman medidas adecuadas.

Espaina es el séptimo pais que mas comida en cifras abso-
lutas desperdicia en comparacion con los de su entorno (7,7
millones de toneladas), tras Reino Unido (14,4 millones de tn.),
Alemania (10,4 millones de tn.), Holanda (9,5 millones de tn.),
Francia (9,1 millones de tn.), Polonia (9,0 millones de tn.) e Ita-
lia (8,8 millones de tn.).
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Este fendmeno presenta causas diferentes segin donde se
produce. En los paises en vias desarrollo, el 40% el deshecho
de alimentos ocurre en las fases de postcosecha y procesado,
y se identifica mas como pérdida, mientras que en los paises
industrializados mas del 40% del desperdicio de alimentos se
da en el comercio y el consumidor. Los paises industrializados
y en desarrollo “dilapidan” mas o menos la misma cantidad de
alimentos: 670y 630 millones de toneladas, respectivamente,
cada ano.

Vemos pues que el primer obstaculo para afrontar este fe-
némeno es una definicion correcta de desperdicio. Y en la dife-
renciacion de dos conceptos: la pérdida de alimentos, los que
no llegan al consumidor por no reunir las caracteristicas ade-
cuadas para su ingesta, mas propia de los paises en vias de
desarrollo por ineficiencias de la cadena de suministro; y los
que se desechan en el punto final de consumo, mas propia de
los paises ricos, donde el consumidor aparece como el mayor
causante de este problema.

Como media, los europeos tiran un 20% de la comida que
compran. Los espanoles desperdiciamos alrededor del 18%,
lo que equivale a 2,9 millones de toneladas de alimentos
cada ano, con un valor que asciende a unos 11.000 millones
de euros, segln el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion (MAPA).

En consecuencia, cada espanol tira unos 250 € anuales en
comida y mas del 45% de estos alimentos podrian haberse con-
sumido, si su adquisicion se hubiera planificado y gestionado
bien. Y no deja de ser curioso que segln datos de la Encuesta
de Habitos de Consumo elaborada por la Mesa de Participa-
cion (MPAC), foro de debate de algunas las principales organi-
zaciones de consumidores, este problema preocupa al 91% de
la poblacién de nuestro pais. Sin embargo, segln el MAPA, el
ciudadano espanol estima que su porcentaje de desperdicio es
minimo, del 4 %, cuando en realidad la cifra se sitda en casi en
un tercio de su cesta de la compra. Estos datos denotan una
clara falta de conciencia del desperdicio real de alimentos.

Como media, los europeos tiran un
20% de la comida que compran. Los
espanoles desperdiciamos alrededor
del 18%, lo que equivale a 2,9 millones
de toneladas de alimentos cada ano,
con un valor que asciende a unos
11.000 millones de euros

UN MANDATO MUNDIAL

Antes estas cifras, la cumbre de las Naciones Unidas de sep-
tiembre de 2015 de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sosteni-
ble, que entrd en vigor el 1 de enero de 2016, incluyé como Ob-
jetivo 12 reducir a la mitad el desperdicio mundial de alimentos
per capita en la venta al por menor y a nivel de los consumido-
res, y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de pro-
duccion y distribucion, incluidas las posteriores a las cosechas.
Recordemos también que los 17 ODS, de aplicacion universal,
instan a que en los proximos 10 anos los paises intensifiquen
sus esfuerzos para poner fin a la pobreza en todas sus formas,
reducir la desigualdad y luchar contra el cambio climatico. De
alguna manera, el problema del desperdicio interviene también
en el resto de los objetivos para la sostenibilidad.

A resultas de este mandato mundial, la Comision esta elabo-
rando un método para establecer la cantidad real y poder medir
el desperdicio de alimentos. En una primera fase ha intentado
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fijar definiciones de «alimentos» y «desperdicio» de la UE, para
poder clasificar qué tipo de material se considera desperdicio y
qué tipo de material no lo es, y en consecuencia poder medirlo
y adoptar medidas correctoras.

El Paquete sobre Economia Circular de la Comisiéon destaca
que la prevencion del desperdicio de alimentos es un ambito
de accion prioritario, y se pide a los Estados miembros que re-
duzcan la generacién del mismo en cada fase de la cadena ali-
mentaria, que lleven a cabo un seguimiento de sus nivelesy que
presenten informes con el fin de facilitar el intercambio entre
los agentes sobre los progresos realizados.

El plan de accion de la Comision para prevenir el desperdicio
de alimentos en la UE incluye:

¢ una metodologia comun de la UE para medirlo y definir los

indicadores pertinentes, que debera ser presentado tras la
aprobacion de la propuesta de la Comisién de revision de la
Directiva marco sobre Residuos;
una Plataforma de la UE sobre pérdidas y desperdicio de
alimentos que relna a los Estados miembros y a todos los
agentes de la cadena alimentaria para contribuir a definir
las medidas necesarias y compartir las mejores practicas y
los resultados obtenidos, en la que participa el MAPA;
tomar medidas para aclarar la legislacion de la UE relativa
a residuos, alimentos y piensos, y facilitar la donacion de
alimentos, asi como la reutilizacién en la alimentacién ani-
mal de restos de alimentos y de subproductos, sin poner en
peligro la seguridad de los alimentos y los piensos;
y estudiar la manera de mejorar el uso de la indicacion de
la fecha por los agentes de la cadena alimentaria y su inter-
pretacion por los consumidores, en particular en el caso de
la mencién “consumo preferente”.

Pero ¢en qué punto de la cadena se produce mayormente
el desperdicio en los paises europeos? La Comision Europea
ha identificado que el 39% se origina en el sector primario e
industria, el 14% en bares y restaurantes, el 5% lo genera el
comercio, y el 42% restante lo producimos todos nosotros en
nuestros hogares. Por tanto, para conseguir los objetivos que
establece la autoridad europea parece clave la unidad de ac-

cion entre administraciones publicas, productores, empresas,
organizaciones y consumidores.

En este sentido, los diferentes operadores econémicos re-
presentantes de los eslabones de la produccién alimentaria
son partidarios de poner freno mediante acuerdos voluntarios
y del establecimiento de buenas practicas, mas que de medi-
das legislativas que puedan entorpecer el funcionamiento de
la cadena de valor.

RETRATO ROBOT DEL GENERADOR DE BASURA

Minimizar el desperdicio de los hogares en Espana, donde el
problema alcanza unas dimensiones de casi 3 millones de
toneladas de alimentos anuales tirados a la basura, requiere
conocer los habitos de los consumidores y su sensibilidad
ante este hecho. Para ello, AECOC, que lleva anos lideran-
do algunas iniciativas para paliar este fenémeno, realizé un
estudio en 2019 titulado “Foodwaste: Habitos de aprovecha-
miento de la alimentacién de los espanoles”, una radiogra-
fia social de esta costumbre para segmentar a la poblacion,
conocer mejor sus habitos y determinar palancas de motiva-
cién que contribuyan a reducirlo.

Entre las conclusiones de este estudio, el 65% de los en-
cuestados considera que somos un pais entre los que mas
desperdicio generan. Sélo el 15% de los hogares nunca tira
nada, y son los jovenes los que declaran tirar mas alimentos.
Este fendmeno se produce mayormente, segln se concluye
de las declaraciones de los entrevistados, por dejadez y pe-
reza, por una escasa percepcion del valor/precio de la comi-
da, por malos célculos o previsién en la gestion de compra,
y por desconocimiento de qué hacer con las sobras. Lo que
mas se tira es fruta y verdura (78%), pan (59%) y comidas
preparadas (42%). Le siguen en menor proporcién carnes,
lacteos y pescados.

Los hombres y los mas jévenes son los segmentos que
reconocen tirar mayor cantidad de alimentos, sin haber di-
ferencias significativas por zona geografica o clase social, y
parece existir a nivel general un conocimiento claro de las

Solo el 15% de los hogares nunca tira nada, y son los jovenes los que declaran
tirar mas alimentos. Este fendmeno se produce mayormente, segun se concluye
de las declaraciones de los entrevistados, por dejadez y pereza, por una escasa
percepcion del valor/precio de la comida, por malos calculos o prevision en la
gestion de compra, y por desconocimiento de qué hacer con las sobras
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diferencias entre fecha de caducidad y consumo preferente.
Mas del 50% de los consumidores declaran comprar mas ali-
mentos de los que debieran. El retrato robot del generador
de basura es, pues, el del hombre joven, urbanita, que vive
s6lo, con un habito de compra caprichoso, y que come habi-
tualmente fuera de casa.

Resumiendo: existe cierta concienciacion social de este fe-
némeno, pero insuficiente todavia para paliarlo. El MAPA, que
realiza dentro de su “Estrategia Mas Alimento Menos Desper-
dicio”, iniciada en 2013, una medicion en hogares mediante
el Panel de Cuantificacion del Desperdicio Alimentario ha de-
tectado que los hogares espanoles desperdiciaron en 2018
un 8,9% mas con respecto al afio anterior, en una tendencia
ascendente desde 2016, ano en el que comenzaron estos
registros.

Las campanas de sensibilizacion y concienciacion son con-
sideradas por todos los actores econémicos y expertos como
una de las vias para mitigarlo, pero no han conseguido los
resultados esperados. Asi lo considera Carmen Redondo Bor-
ge, directora de Relaciones Institucionales de la organizacion
de consumidores Hispacoop, que lleva desde 2012 realizan-
do actuaciones informativas y formativas en este ambito.

Redondo opina que “la mayor dificultad con la que nos
enfrentamos es el hecho de poder llegar al colectivo de los
mas jovenes y adolescentes. Resulta muy complicado sensi-
bilizarles sobre el problema, pese a que estan muy concien-
ciados con el medio ambiente, el reciclaje, ...etc. Consideran
que este tema no les afecta, porque no poseen habilidades
culinarias o conocimientos suficientes para almacenar o con-
servar de forma correcta, para aprovechar los alimentos y
sus sobrantes, planificar sus compras...”

La representante de Hispacoop, que forma parte también
del Consejo de Desarrollo Sostenible, érgano dependiente
del Gobierno en el marco de la Agenda 2030, considera que
el “foco de atencién es centrarnos en estos colectivos que
son los que mas desperdician, pero el hecho de no dar valor
a los alimentos hace que no sea de su interés en el dia a dia.
En definitiva, los consumidores desconocen las implicacio-
nes y la consecuencia que tiene el desperdicio alimentario
en el entorno y no dan valor a los alimentos en si mismos”.

En la Unién Europea, se han venido desarrollando desde
principios de este siglo campafias de comunicacion en pai-
ses miembro con resultados desiguales, pero algunas de
ellas con éxito. Como ejemplo, citar la campana del Reino
Unido “Love Food - Hate Waste”, que contribuy6 a reducir
en un 15 % los niveles de residuos alimentarios domésticos
entre 2007 y 2012, unos resultados bastante 6ptimos si con-
sideramos tal magnitud de reduccién del problema.

En esta linea, el MAPA se plantea a lo largo de 2020 “rea-
lizar una importante campana de publicidad institucional
orientada a la reduccion del desperdicio alimentario a lo lar-
go de 2020, con presencia en diversos medios de comunica-
cién y redes sociales”, segln anuncia Jose Miguel Herrero,
director general de Industria Alimentaria.

MEDIR EN LOS ESLABONES

DE PRODUCCION E INDUSTRIA

Pero ademas de esta linea de comunicacién y de medicion en ho-
gares, el ministerio cuenta con una serie de actuaciones en el mar-
co de la Estrategia. “Se han realizado estudios piloto en el resto
de los eslabones de la cadena alimentaria y, en la actualidad, se
estan desarrollando proyectos para establecer sistemas fiables de
medicion de los residuos alimentarios que permitan cumplir con
las obligaciones ante la UE en este campo”, segln afirma Herrero.

El problema del desperdicio en el resto de los eslabones es
complicado de establecer ya que se desconoce su dimension
exacta. Ademas de la definicion de qué es la pérdida alimenta-
ria atribuida a los eslabones agrario e industrial, no se sabe con
exactitud en qué cantidad se produce, ademas de la atribucion
de responsabilidad conjunta a produccion agraria e industria que
les adjudica la Comision Europea, que, como se ha mencionado,
es del 39%.

EI MAPA se plantea ampliar el alcance de la cuantificacion del
desperdicio alimentario en el resto de la cadena. Jose Miguel
Herrero adelanta que “se estan desarrollando proyectos de co-
laboracion para establecer sistemas fiables de medicion de los
residuos alimentarios en el resto de eslabones con el Instituto
Nacional de Estadistica, con la Subdireccion General de Resi-
duos del Ministerio para la Transicion Ecolégica (MITECO) y con
AECOC. Todos estos trabajos permitiran cumplir con las obliga-
ciones de medicion del residuo alimentario en toda la cadena
alimentaria que tienen todos los Estados Miembros ante la UE,
de acuerdo con la Directiva Marco de Residuos”.
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En relacion con los Bancos de
Alimentos y los alimentos frescos,
que requieren una gestion logistica
mas complicada, en 2019 se firmo
un convenio entre Mercasa y FESBAL
para “incentivar actuaciones que
contribuyan a la reduccion del
desperdicio alimentario y una mayor
implicacion de la Red de Mercas en
acciones solidarias con los Bancos de
Alimentos”.

La dinamica econémica de los productores agrarios es com-
plicada de modificar para evitar el excedente y, en consecuen-
cia, la pérdida de alimentos. Existen productos agrarios que no
se recogen por no ser comercialmente apropiados. El productor
debe ofrecer frutas y hortalizas atractivas, ya que es el consu-
midor el que marca qué tipo de producto desea. Otra causa de
desperdicio para el productor es el excedente. Los productores
se ven obligados a sobre producir para cubrir los riesgos del cli-
ma, entre otros, de manera que el producto superviviente sea
suficiente para cubrir la demanda y atender los requerimientos
del mercado.

Cooperativas Agroalimentarias represent6 al sector agrario
en la ponencia de estudio del desperdicio alimentario del Sena-
do, constituida en el seno de la Comision de Agricultura, Pesca'y
Alimentacién, que se desarrollé en 2018. Para Agustin Herrero,
director de esta organizacion “es preciso hacer una clara distin-
cion entre desperdicio (evitable) y pérdida (no evitable) siendo
el sector productor “el que menos desperdicia”. “Las cooperati-
vas agroalimentarias, en ocasiones, encuentran grandes dificul-
tades para valorizar agron6micamente algunos residuos. Parte
del problema segun el representante de Cooperativas se solu-
cionaria “con la descatalogacion como residuos y su denomina-
cion como subproductos, lo que permitiria su mejor manejo, su
comercializacién y valorizacion”.

En esta diferenciacion entre pérdida en produccion y trans-
formacion, y desperdicio en el consumidor coinciden desde
la Federacion de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB).
Paloma Sanchez, directora de Competitividad y Sostenibilidad,
considera que “un exceso de produccion o pérdidas durante

la elaboracion va contra la viabilidad econémica de cualquier
empresa. Como operadores econdémicos, consideramos que el
desperdicio es una ineficiencia en la cadena de valor.”

La industria ha fijado la reduccion del desperdicio alimentario
como uno de sus grandes objetivos “y destina recursos para
incentivar la innovacién en envases y nuevas tecnologias de
conservacion, para alargar la vida atil de los productos, algo
que esta haciendo repensar nuevos métodos de logistica, al-
macenamiento y distribucidon mas sostenibles”, afade Sanchez.
También trabaja desde hace afos en practicas de aprovecha-
miento de los excedentes mediante iniciativas de elaboracion
de co-productos, recuperacién y revalorizacion energética...
Asimismo, la mayoria de empresas fabricantes colabora regu-
larmente con los bancos de alimentos y otras organizaciones
benéficas para dar una segunda vida a aquellos alimentos que
por diversas razones no pueden ser comercializados, pero que
ofrecen todas las garantias de calidad y seguridad alimentaria
y, por tanto, pueden ser donados”, asegura.

LA DONACION EN UN PAiS GENEROSO

Espana ocupa de los primeros lugares frente a otros paises eu-
ropeos en donacién de alimentos: somos un pais generoso. La
Fundacion Espanola de Bancos de Alimentos (FESBAL) coordi-
na desde hace anos la labor de donaciones que se producen
desde particulares y empresas para redistribuir comestibles
sobrantes. Su director de Comunicacién, Angel M. Franco, con-
sidera que son necesarias “leyes que premien con incentivos
fiscales a los que evitan o reducen el desperdicio de alimentos y
leyes que castiguen en algunos casos de abusos o falta de res-
peto de las medidas para combatir los excedentes que terminan
en la basura”.

Pone como ejemplo las legislaciones aprobadas en ltalia y
Francia. La francesa, que lleva 3 anos en vigor, es mas restric-
tiva y penalizadora. Obliga a las tiendas de alimentacién y su-
permercados, a partir de 400 metros cuadrados, y bajo fuertes
multas de 75.000 € o penas de 2 anos de carcel, a tener un
acuerdo con alguna ONG de proximidad o un comedor social
cercano, para recuperar los alimentos no vendidos o desecha-
dos por diversas razones de deterioro de embalajes o por proxi-
midad a su fecha de consumo preferente o de caducidad.

La ley italiana, denominada también Ley del Buen Samarita-
no, potencia las donaciones voluntarias sin recurrir a penaliza-
ciones. Se trata de poner incentivos, entre ellos fiscales, para
que las empresas y los distribuidores vean mas ventajoso do-
nar los alimentos que destruirlos. “Para las empresas puede
ser muy interesante, si asi evitan el reciclado y manipulacién
de los productos a punto de caducar. Las donaciones reportan
beneficios fiscales, reputacion y notoriedad a las empresas do-
nantes”, afirma Franco.

En Espana, el Congreso de los Diputados, en la legislatura de
Mariano Rajoy, aprob6 un Proyecto No de Ley inspirado en la Ley
del Buen Samaritano, pendiente de ser recuperado en la nueva

Distribucién y Consumo 86 2020 - Vol. 1



La huella del desperdicio alimentario

legislatura. Segun algunos expertos, su aplicacion facilitaria las
donaciones de las empresas, pero trasladarian la responsabi-
lidad sobre salubridad de este tipo de comestibles a organiza-
ciones como los Bancos de Alimentos. “La supuesta buena o
mala fe en la entrega de un alimento puede ser muy dificil de
demostrar ante un juez en caso de litigio”, asegura Franco.

Respecto a esta ley de donaciones, el MAPA no se plantea
mayor legislacion al respecto, salvo la redaccién de una guia
para operadores que facilite la donacién, tomando como base
las orientaciones de la UE en este ambito.

La Asociacién Marcas de Restauracion considera la regula-
cion de las donaciones una via de solucion para el desperdi-
cio en bares y restaurantes, responsables del 14% del mismo,
segln la CE. Su secretaria general, Paula Nevado, afirma que
su organizacion “ha liderado publicamente el impulso de una
regulacion que favoreciese la donacion de alimentos. La mag-
nitud del asunto requiere respuestas integrales y efectivas, y
concitar a las administraciones, partidos politicos, tercer sector
y empresas. Desde Marcas de Restauracion, se coordiné una
mesa de trabajo con todas esas voces para sacar adelante una
Propuesta de Ley inspirada en la conocida como Ley del Buen
Samaritano”.

La norma italiana, con mas de diez anos de aplicacion efec-
tiva, esta basada en la voluntariedad, condicién bienvenida por
el resto de los operadores, y que supone una apuesta mas por
la responsabilidad social en muchas empresas, aunque esta
practica resulta ya habitual en muchas ensenas de la industria
y la distribucién. “Las companias, al actuar desde el compromi-
so, asumen retos y llevan adelante iniciativas que marcan ten-
dencia y pueden agitar y dinamizar a la sociedad, superando asi

los ritmos y previsiones de los legisladores. En Espana bien po-
dria ser ya una realidad esa legislacion si hubiera prosperado.
Pero ese documento duerme hoy en la Comision de Sanidad,
Consumo y Bienestar Social del Congreso de los Diputados”,
afirma Nevado

El sector de restauracion representado por esta asociacion es
un sector donde se han estandarizado los procesos y productos.
Segln Nevado, “nuestros socios han realizado una ardua tarea
de elaboracién de modelos de prediccion de la demanda que
permite ajustar al maximo los procesos de aprovisionamiento,
manipulacion, elaboracién y exposicion o venta, siendo un claro
ejemplo de eficiencia.” Cuestion distinta es la cuantificacion del
valor del desperdicio generado después del momento del servi-
cio a los clientes, que para Nevado no es cuantificable. “El clien-
te decide cuando y qué cantidad del alimento que ha adquirido
se convierte en residuo, teniendo la opcién de llevarse a casa la
comida que no quiera consumir en el local”.

En relacion con los Bancos de Alimentos y los alimentos fres-
cos, que requieren una gestion logistica mas complicada, en
2019 se firmé un convenio entre Mercasa y FESBAL para “in-
centivar actuaciones que contribuyan a la reduccién del desper-
dicio alimentario y una mayor implicacién de la Red de Mercas
en acciones solidarias con los Bancos de Alimentos”.

LA ALIMENTACION NO TIENE DESPERDICIO

En lo que se refiere al desperdicio en el sector de la distribu-
cion, es el eslabon donde menos se produce segin todos los
estudios. Los expertos consultados atribuyen este hecho a dos

xisten ya muchos ejemplos de buenas practicas para la
reduccion del desperdicio y/o para la reutilizacion de los
alimentos que anteriormente eran desechados. Agustin
Herrero, director de Cooperativas Agroalimentarias, cita el caso
del desarrollo de cosméticos que realiza Tomates del Guadia-
na, con la extraccion del licopeno de la pulpa del tomate.
Paula Nevado, directora de la Asociacion de Marcas de
Restauracion, comenta que su organizacion ha llegado a
un acuerdo con la plataforma TooGoodToGo. Bajo el lema
#Lacomidanosetira, esta empresa ha creado una aplicacion
movil con la cual se combate el desperdicio de alimentos y a
la vez se disfruta de comida de calidad. Los establecimien-
tos asociados reducen su basura y los usuarios descubren
nuevos lugares para comer. Esta plataforma ya cuenta con
mas de 12 millones de personas en Europa que son, segun
denominan, los waste warriors.
EquoEvento es otro ejemplo de fundacion sin dnimo de
lucro que pertenece a una red internacional, cuyo principal

Conductas ejemplares
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*

objetivo es ayudar a los organizadores y proveedores como
hoteles, venues y catering, a reducir el desperdicio alimenta-
rio dandole una segunda vida al excedente y ayudando a las
personas con menos recursos. Se suma asi a otras iniciati-
vas ya presentes en Espana, como Nutricion sin Fronteras
que opera en Barcelona, desde hace ya unos anos.
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La tecnologia aplicada a la logistica en la cadena propicia saber exactamente
qué productos y en qué cantidad hay en los almacenes, en las vitrinas, en los
lineales, cuanto se vende, cuanto queda para que se caduque y cuanto se
desperdicia. Gracias a estos avances el ajuste de la oferta a la demanda deberia
ser practicamente exacto e inmediato, lo que determinaria la colocacion de la
casi totalidad del producto y su minimo desperdicio

motivos: el propio interés econdmico y el acceso a mejores tec-
nologias. Para el comercio, un producto que no se amortiza re-
presenta ademas un gasto en gestion del desperdicio.

AECOC, que aglutina principalmente a enseinas de distribucion,
organiza desde hace un par de anos la “Semana contra el Desper-
dicio Alimentario”. Consiste en una campafa de concienciacion
a todos los eslabones, a través de una iniciativa de colaboracion
en la que participan el sector primario, industria, distribucion,
horeca, y asociaciones de consumidores en colaboracion con el
MAPA. Son acciones de sensibilizacion e informacién al consumi-
dor en las principales cadenas de distribucion del pais, empresas
restauracion y centros de formacion escolar.

Esta organizacién también coordina “La alimentacién no tie-
ne desperdicio”, un proyecto de colaboracion entre todos los
operadores de la cadena y con la participacion de la Adminis-
tracién y la FESBAL. Esta iniciativa pionera en Europa, segin
su responsable, David Esteller, “trataba de hacer un buen ana-
lisis del conjunto de la cadena de valor para detectar en qué
areas/operaciones puede generarse desperdicio para poder
asi introducir medidas correctoras. Luego habra que trabajar en
dos direcciones: primero en la prevencion de ese desperdicio
y, segundo, en la reutilizacion de los excedentes alimentarios”.

Los resultados que estan obteniendo, segln Esteller, “son una
muestra de que, sin ningln tipo de obligacion legal, las empre-
sas han sido capaces, a través de la autorregulacion y el trabajo
conjunto, de reducir sus porcentajes de desperdicio y aumentar
su aprovechamiento. A nuestro modo de ver la legislacion sin con-
cienciacion no va a permitir avanzar en la direccion deseada y, por
ello, lo mas importante es seguir trabajando en proyectos de sen-
sibilizacién y colaboracién que nos permitan obtener resultados”.

Esteller considera que la eficiencia no esta en cadenas cortas
o largas de suministro, como consideran algunos activistas, “la
clave esta en que la cadena sea eficiente. Una cadena corta
con ineficiencias puede generar mas desperdicio que una larga
bien gestionada por lo que no pueden establecerse relaciones
directas en este sentido”.

La tecnologia aplicada a la logistica en la cadena propicia sa-
ber exactamente qué productos y en qué cantidad hay en los al-

macenes, en las vitrinas, en los lineales, cuanto se vende, cuanto
queda para que se caduque y cuanto se desperdicia. Gracias a
estos avances el ajuste de la oferta a la demanda deberia ser
practicamente exacto e inmediato, lo que determinaria la colo-
cacion de la casi totalidad del producto y su minimo desperdicio.

La tecnologia y el fomento de la innovacion en la cadena son
otras de las maneras en las que coinciden todos los expertos
para aminorar el problema del desperdicio. Seglin Jose Miguel
Herrero la participacion del MAPA en la Plataforma UE “constitu-
ye un interesante foro de intercambio de conocimientos, mejo-
res practicas y colaboracion entre Estados miembros”.

El fomento de la innovacién y la investigacién, para lo que el
MAPA tiene previsto lanzar un concurso de iniciativas innova-
doras, abierto a las universidades, centros tecnolégicos y de
investigacion es una de las actuaciones prioritarias, ademas
de la creacion de un Observatorio del Desperdicio Alimentario
para el seguimiento de la Estrategia Mas Alimento Menos Des-
perdicio, “proponiendo acciones correctoras y estudiar, con-
sensuar y proponer iniciativas de mejora continua en la lucha
contra el problema”,

EL IMPACTO Y LA GESTION
DEL DESHECHO DE ALIMENTOS

El desperdicio genera, ademas de un gasto para su gestion, un
dano medioambiental, ya que su almacenaje resulta contami-
nante para el entorno, especialmente para el agua, y su des-
composicién produce gases de efecto invernadero.

A este impacto medioambiental hay que anadir el fuerte
desgaste del medio natural en los procesos productivos de ali-
mentos que luego son basura que hay que reciclar. Se consume
agua para riego, se explota la tierra y se emplean de fertilizan-
tes y plaguicidas que habitualmente son perjudiciales para mi-
croorganismos, flora y fauna del entorno, se utilizan recursos
en alimentaciéon animal, combustibles, limpieza, energia para
refrigeracion y conservacion, etc. EI consumidor, en la sociedad
occidental, asume el sobrecoste econdémico del desperdicio sin
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La operativa de FESBAL

ESBAL cuenta con la operativa e infraestructura ne-

cesaria para redistribuir el desperdicio. Han llegado a

acuerdos con los grandes centros comerciales de dis-
tribucién, con Mercasa y los grandes mercados mayoristas
de la Red de Mercas, y con la restauracion para que faciliten
sus excedentes. Esta organizacion los transporta a entida-
des benéficas de proximidad, especialmente a los comedo-
res sociales donde pueden ser consumidos con rapidez, si
su fecha de caducidad esta ya proxima; o bien a las organi-
zaciones de reparto que los haran llegar a familias necesita-
das, teniendo siempre muy presente la total garantia de la
seguridad alimentaria.

Seglin Angel M. Franco, “se intenta mantener en la medida
de lo posible una dieta basica rica y variada que cubra las ne-
cesidades de las personas que los reciben. Siempre se tienen
en cuenta las fechas de consumo preferente y caducidad, y
la cadena del frio con alimentos perecederos, para mantener
las condiciones sanitarias de los alimentos que distribuimos”.

Los 55 bancos de Alimentos federados en FESBAL repar-
ten mas de 151 millones de kilos en ayudas alimentarias,
que distribuyen unos 3.200 voluntarios fijos, personas que
dedican una parte de su tiempo libre a ayudar a los demas.

Los Bancos de Alimentos recogen los alimentos donados,
los clasifican por tipos, caracteristicas alimentarias, fechas
de caducidad, etc., y luego los distribuyen entre las 7.402
entidades benéficas colaboradoras. Se trata de ONGs de
proximidad, religiosas y laicas, que conocen bien a sus ve-
cinos y saben sobre la situacion de las familias necesitadas
en sus barrios y pueblos.

Para el transporte, “contamos con la generosa ayuda de
las grandes cadenas de distribuciéon de alimentos, las em-
presas de alimentacion e instituciones, que nos entregan
los alimentos en nuestros almacenes”, anhade Franco. Pero
nada es gratis, la Union Europea financia al 85% el Programa
de ayudas alimentarias FEAD, y del Gobierno espanol finan-
cia el 15 % restante de ese programa, a través del FEGA”.

problema, sin pensar o valorar el coste medioambiental, que a
menudo le es desconocido. El impacto medioambiental podria
ser una buena palanca para motivar una mayor concienciacion
del cliente final, mas concernido por este asunto que por tirar
sobras a la basura.

El desperdicio supone la légica absurda de que cuando se
deshecha se esta consumiendo de mas y, para satisfacer esa
demanda, se produce de mas. La mayoria del producto que se
pone en el mercado va empaquetado o envasado, asi que los
envases del alimento no consumido suponen una explotacion
adicional e innecesaria de recursos, asi como una cantidad in-
crementada de los residuos a gestionar.

Ademas de la concienciacion del consumidor, parece clave
para mejorar este problema una apuesta por la responsabilidad
social de las empresas alimentarias de todos los eslabones.
Acomodar la oferta a lo que realmente se consume puede ser
una via. La eliminaciéon de promociones de 3x2 en perecede-
ros, la reduccion de las porciones para ajustarlas a un consumo
racional, la apuesta por envasados mas acordes con los nue-
vos formatos de hogares, como los unipersonales, o una dis-
minucion de las raciones en algunas cadenas de restauracion
podrian ser algunas pautas que ensenas de todo tipo podrian
adoptar como parte de su politica de responsabilidad social,
ademas de contribuir a una mayor educacion y sensibilizacion
del consumidor, que al final es el eje de todo el problema.

Con la cantidad de alimentos que se desperdician, podrian
cubrirse las necesidades de todas las personas que pasan
hambre en el mundo. Existe ademas un problema de sobrepo-
blacion y de explotacion de recursos. Seremos mas de 9.500
millones de personas en 2050. La FAO estima que habra que

producir un 60% mas para abastecernos, pero seglin comenta-
rios de todos los expertos de la cadena alimentaria, el deshecho
alimentario bastaria para suplir esta demanda.

Ser mas conscientes del problema y profundizar en el mis-
mo a través de una correcta medicion y deteccion de en qué
procesos de la cadena de valor se producen las pérdidas, ser-
viria para aplicacion de medidas correctoras que supondrian
mayor eficiencia que se traduciria en resultados econémicos.
La introduccién de medidas legislativas, como la ley de donacio-
nes, que potencien la reutilizacién de alimentos es otra de las
soluciones propuestas. La responsabilidad de los operadores
alimentarios para vigilar su proceso productivo y ofertar de una
manera ética es otra de las vias de mejora. Y la concienciacion
y educacién del cliente final en un consumo comprometido so-
cial y medioambientalmente culminaria el ciclo para minorar un
despilfarro innecesario de recursos muy valiosos. ll
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