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Resumen

La economia circular, al igual que la lucha contra el desperdicio alimentario, intentan promover
un uso més eficiente de los recursos disponibles y de minimizar los impactos sobre el medio
ambiente. En linea con estas premisas, se plantea este proyecto piloto cuyo objetivo general ha
sido el de disefiar una iniciativa para reducir el desperdicio alimentario de un comedor escolar de
una pequefia localidad navarra, en concreto de Puente la Reina/Gares, a través del
aprovechamiento de la comida sobrante y su redistribucion a personas vulnerables.

La coordinacion del proyecto corrié a cargo de la Mancomunidad de Valdizarbe, ente local que
se encarga de la recogida de residuos en la region. Junto con otros agentes se definié un
procedimiento que garantizara la seguridad higiénico-sanitaria de los excedentes de cocina del
comedor escolar a lo largo de su recogida, envasado, transporte y disposicion final en una maquina
de vending.

Durante el mes de prueba, se rescataron, siguiendo todas las garantias higiénico sanitarias, 80
raciones de comida, evitando asi unos 29 kg de CO, y 994 litros de huella hidrica. Las
conclusiones resaltan la importancia de ajustar las compras para reducir el desperdicio, la
colaboracion entre entidades y la participacion activa de los y las estudiantes. También se
identificaron areas de mejora, como la inclusion de ingredientes en las etiquetas para evitar
alergias o la sustitucion de alguno de los materiales para optimizar costes.

Este proyecto demuestra que es posible reducir el desperdicio alimentario en comedores escolares
y redistribuir los excedentes de manera segura y eficiente, beneficiando tanto al medio ambiente
como a la comunidad.

Abstract

The circular economy, like the fight against food waste, aims to promote a more efficient use of
available resources and minimize environmental impacts. In line with these premises, this pilot
project was proposed with the general objective of designing an initiative to reduce food waste in
a school canteen in a small town in Navarra, specifically in Puente la Reina/Gares, by taking
advantage of leftover food and redistributing it to vulnerable people.

The coordination of the project was carried out by the Mancomunidad of Valdizarbe, a local entity
in charge of waste collection in the region. Together with other agents, a procedure was defined
to guarantee the hygienic-sanitary safety of the kitchen surplus from the school canteen
throughout its collection, packaging, transportation and final disposal in a vending machine.

During the trial month, 80 portions of food were rescued, following all health and safety
guarantees, thus avoiding approximately 29 kg of CO, and 994 liters of water footprint. The
conclusions highlight the importance of adjusting purchases to reduce waste, collaboration
between entities, and the active participation of students. Areas for improvement were also
identified, such as including ingredients on labels to avoid allergies or replacing some materials
to optimize costs.

This project demonstrates that it is possible to reduce food waste in school canteens and
redistribute surpluses safely and efficiently, benefiting both the environment and the community.




1. Antecedentes
1.1. Introduccion al desperdicio alimentario

El desperdicio alimentario supone un problema global que afecta tanto a la seguridad alimentaria
como al medio ambiente, debido a la cantidad de alimentos que se producen pero que nunca se
consumen, ya sea por razones de produccion, distribucion, almacenamiento o consumo. Este
fenémeno no solo implica la pérdida de recursos valiosos, como agua, energia y mano de obra,
sino que también contribuye significativamente a la generacion de residuos y a las emisiones de
gases de efecto invernadero.

En este sentido, cuando se tira un alimento, todos los insumos que se han invertido para producir,
manufacturar, transportar y conservar este producto, también los estamos enviando a la basura.

El sistema alimentario es un gran contribuyente a las emisiones de GEI y, por tanto, al cambio
climatico. Pero, al mismo tiempo, es una de las actividades humanas que se ven mas afectadas
por el cambio climético

Figura 1
Comparativa entre los 20 paises con mayores emisiones GEl y el desperdicio alimentario a nivel
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Fuente (FAO, 2013)

Un aspecto nada desdefiable en este panorama de las emisiones de GEI provenientes de los
sistemas alimentarios esta constituido por las emisiones relacionadas con las pérdidas y
desperdicio de alimentos (FAO, 2011).

A nivel mundial, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO, 2011) estima que aproximadamente un tercio de los alimentos producidos para el consumo
humano se pierden o desperdician cada afio. Esto, en el momento en que se publicé el informe,
equivalia a alrededor de 1.300 millones de toneladas de alimentos, lo que podria alimentar a miles
de millones de personas. La reduccién de este fendmeno se presenta como algo fundamental para
3mejorar la seguridad alimentaria y reducir la huella medioambiental de los sistemas alimentarios.
Para ello, se han establecido varios objetivos, tanto a nivel global como estatal.




Figura 2
Resumen en cifras de la problemdtica del desperdicio alimentario

]

Desperdicio
mundial

3 =

D .o
alimentario de

de costes ambientales

cuando el 11% de la poblacién
sufre subalimentacion

L LEIEET YRR AT EE R AN | en costes sociales

Fuente (Ausolan, 2024)

La lucha contra el desperdicio alimentario y la economia circular estdn profundamente
interconectados, ya que ambas comparten el objetivo comdn de promover un uso mas eficiente
de los recursos disponibles y de minimizar los impactos negativos sobre el medio ambiente. En
este sentido, la economia circular propone un enfoque integral que busca no solo reducir la
generacion de residuos, sino también darles una nueva vida Util a través de procesos como el
reciclaje, la reutilizacion y la valorizacion de materiales.

Aplicando este enfoque al ambito del desperdicio alimentario, se pueden implementar estrategias
que optimicen cada etapa de la cadena alimentaria: desde la produccién en el campo hasta la
distribucion, el almacenamiento, la comercializacion y el consumo final.

Figura 3
Grdfico que resume el modelo de economia circular

El modelo de

menos materias primas, menos residuos, menos emisiones

el

ECONOMIA Produccién
CIRCULAR

Distribucion

Fuente: (Parlamento Europeo, 2023)

Ambas iniciativas buscan un enfoque mas sostenible. Al reducir el desperdicio alimentario, se
disminuye la necesidad de producir mas alimentos, lo que a su vez reduce el uso de recursos
naturales, como agua y energia, y disminuye las emisiones de gases de efecto invernadero.




De este modo, la economia circular no solo combate el problema del desperdicio alimentario, sino
que también promueve un sistema alimentario méas sostenible, resiliente y responsable con el
medio ambiente.

En linea con estas premisas, se plantea este proyecto que consiste en intentar reaprovechar el
sobrante de comida generado en las cocinas de un comedor escolar de una pequefia localidad de
unos 3.000 habitantes en Navarra y destinarlo a personas vulnerables que necesiten estos
alimentos.

En concreto, esta actuacion piloto surge desde una mancomunidad de residuos de navarra, la
Mancomunidad de Valdizarbe, en la que trabajo como técnica de residuos, junto a uno de los
centros escolares de la localidad (Puente la Reina/Gares) que fue el que plante6 la problemaética
existente en muchos de los comedores escolares, que como en éste, se estaba tirando comida a la
basura y no se sabia si se podria reaprovechar y en caso afirmativo, como se debia hacer, para
cumplir con los estandares sanitarios.

1.1.1.Contexto historico y normativo

El desperdicio alimentario ha sido un problema a lo largo de la historia, pero ha cobrado mayor
relevancia en las Gltimas décadas debido al aumento de la poblacién y la industrializacion de la
agricultura. Historicamente, las sociedades han enfrentado crisis alimentarias, lo que ha llevado
a un mayor enfoque en la produccion y conservacion de alimentos. Sin embargo, a medida que
las economias se desarrollaron, el acceso a alimentos se volvié mas facil, y el desperdicio
comenz6 a aumentar.

En términos normativos, muchos paises han comenzado a implementar politicas y regulaciones
para abordar el desperdicio alimentario. Esto incluye iniciativas para fomentar la donacién de
alimentos, mejorar la gestién de residuos y promover la educacion sobre el consumo responsable.
Organizaciones internacionales, como la FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura), también han establecido objetivos para reducir el desperdicio
alimentario a nivel global, reconociendo su impacto en la seguridad alimentaria y el medio
ambiente.

En resumen, el desperdicio alimentario es un problema complejo que ha evolucionado con el
tiempo y que ahora esta siendo abordado a traves de diversas politicas y normativas en todo el
mundo

En la siguiente Figura se puede ver un resumen de las fechas importantes en las que se han
desarrollado iniciativas o estrategias sobre el desperdicio alimentario a nivel internacional y
nacional (Agenda desperdicio Navarra, 2022)

Figura 4
Fechas importantes en el desarrollo de iniciativas y estrategias sobre el desperdicio alimentario




* FAO: publicacion del informe "Pérdida y desperdicio de alimentos en el
mundo"

2012 * Parlamento Europeo: Resolucion 19 de enero 2012 sobre cémo evitar el
desperdicio de alimentos

2013 * Gobierno de Espaiia (MAPAMA): Estrategia "Mas alimento, menos
desperdicio" 2013-2016

* ONU: el objetivo 12.3 propone reducir en un 50% el desperdicio para 2030
» Comision Europea: cuestion alimentaria en "Plan de accion para la EC"

» Parlamento Europeo: creacion de la plataforma de la UE para las pérdidas y el
desperdicio alimentario

2017 * Gobierno de Espafia (MAPAMA): Estrategia "Mas alimento, menos
desperdicio” 2017-2020

* Parlamento y Consejo Europeos: Directiva (UE) 2018/851, recoge una definicion
de residuo alimentario y objetivo

* FAO: informe "El estado mundial de la agricultura y la alimentacion"
» CE: avance para una metodologia comun para medir los residuos alimentarios

» Comision Europea: presentacion dela estrategia "De la granja a la mesa"

*ONU (UNEP): publicacién del informe "indice de desperdicio de alimentos 2021"

* Gobierno de Espafa: Ley de residuos y suelos contaminados; y Proyecto de Ley
de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario

Fuente: Gobierno de Navarra (2022). Agenda Navarra contra el desperdicio alimentario

En el afio 2011 la FAO public6 un informe titulado “Pérdidas y desperdicio de alimentos en el
mundo”, en el que se estimaba que hasta un tercio de los alimentos producidos a escala mundial
para consumo humano se pierde o desperdicia. Dicha constatacion aumentd considerablemente la
sensibilizacion y generd preocupacion respecto a que la pérdida de alimentos (PDA) pudiera
suponer una amenaza para la seguridad alimentaria, ademas de agravar el impacto ambiental de
nuestros sistemas alimentarios mundiales.

A nivel estatal, en el afio 2013, el Gobierno de Espafia (MAPAMA) aprobo la estrategia “mas
alimento, menos desperdicio” que se centr6 en reducir el desperdicio de alimentos a lo largo de
toda la cadena de produccion y consumo, promoviendo précticas sostenibles y concienciando a la
sociedad sobre la importancia de aprovechar los recursos alimentarios. Ademas, buscé fomentar
la colaboracidn entre diferentes sectores, desde la agricultura hasta la distribuciény el consumidor
final, para crear un sistema mas eficiente y responsable.

Posteriormente, desde la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) se establece en 2015 el
objetivo 12.3 de los Obijetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que se centra en la reduccion
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del desperdicio alimentario a nivel mundial. Este objetivo busca, especificamente, reducir a la
mitad el desperdicio de alimentos per cépita en el ambito del comercio minorista y a nivel del
consumidor, asi como reducir las pérdidas de alimentos a lo largo de las cadenas de producciony
suministro, incluyendo la agricultura y la postcosecha, para el afio 2030.

Figura 5
Imagen caracteristica del conjunto de ODS de la ONU
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Figura 6
El desperdicio alimentario estd englobado en el ODS12
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De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per capita
mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y reducir las
pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y suministro, incluidas

las pérdidas posteriores a la cosecha.

En 2019, tuvo lugar la Cumbre de la ONU sobre Sistemas Alimentarios que plante6 como
objetivo el abordar los desafios globales relacionados con la alimentacion y la agricultura,
incluyendo el desperdicio alimentario. Este evento reuni6 a lideres de gobiernos, organizaciones
internacionales, sector privado, sociedad civil y otros actores clave para discutir y desarrollar
estrategias que promuevan sistemas alimentarios sostenibles.

Durante la cumbre, se destac6 la importancia de reducir el desperdicio de alimentos como un
componente esencial para lograr un sistema alimentario més eficiente y sostenible. Se presentaron
diversas iniciativas y enfoques para abordar este problema, que incluye desde la produccion hasta
el consumo. Este encuentro fue un paso importante hacia la creacion de un compromiso global
para abordar el desperdicio alimentario, reconociendo que es un problema que requiere accion
colectiva y un enfoque integral dentro de los sistemas alimentarios.

Este mismo afio, la ONU, a través de la FAO y la UNEP (Programa de las Naciones Unidas para
el Medio Ambiente, en sus siglas en inglés) establece las definiciones de pérdidas de alimentos y
desperdicio alimentario, asi como los indices de medida Food Loss Index -FLI (Iindice de pérdidas
de alimentos - IPA) y Food Waste Index- FWI (indice de Desperdicio de Alimentos - IDA).



https://alimentosindesperdicio.blog/wp-content/uploads/2020/01/meta-12_3.png

Dos afios después, UNEP (2021) publica su primer informe sobre el indice de desperdicio de
alimentos (IDA) en el que realiza un seguimiento de los progresos por paises para reducir a la
mitad el desperdicio de alimentos antes de 2023 (ODS 12.3). En 2024 se publica el segundo
(UNEP, 2024). Estos informes se basan en recopilaciones de datos recientes y mas amplias con
lo que proporcionan informacidon actualizada sobre la magnitud del desperdicio de alimentos en
todo el mundo y se centra en la colaboracion entre multiples partes interesadas a través de alianzas
publico-privadas (APP) como una posible solucion.

En paralelo, en la UE, el afio 2018 es muy importante, porque se aprueba la nueva Directiva marco
de residuos (Directiva (UE) 2018/851), en la que, por primera vez, se introduce la definicion de
residuo alimentario (Food Waste) y se establecen unos objetivos de reduccion inspirados en el
ODS 12.3; aunque el mismo concepto de residuo alimentario difiere en algunos aspectos
importantes del de Naciones Unidas, como se vera mas adelante. Un afio después se aprueba la
Decisién delegada (UE) 2019/1597 que busca establecer una metodologia uniforme para todos
los estados miembros a la hora de medir y reportar los datos de residuos alimentarios en los
distintos eslabones de la cadena de suministro.

En Espafia, durante estos afios la lucha contra el desperdicio alimentario se concreta a nivel estatal
en dos ediciones de la estrategia “Mas alimento, menos desperdicio” (2013-2016 y 2017-2020),
ademas de multiples acciones a nivel autondmico, entre las que cabe destacar el desarrollo en
Catalufia de la ley 3/2020 de prevencion de las pérdidas y el despilfarro de alimentos, pionera
en esta materia.

El afio 2022 se producen dos hitos muy importantes. Por un lado, se aprueba la Ley 7/2022 de
residuos y suelos contaminados, que viene a transponer la Directiva (UE) 2018/851. En esta Ley
se incluye el concepto de residuo alimentario y, en el articulo 18 sobre “Medidas de prevencion”,
en su punto g se sefiala como objetivo “reducir la generacion de residuos alimentarios en la
produccién primaria, en la transformacion y la fabricacion, en la venta minorista y otros tipos de
distribucion de alimentos, en restaurantes y servicios de comidas, asi como en los hogares, de
forma que se logre una reduccion del 50% de los residuos alimentarios per capita en el plano de
la venta minorista y de los consumidores y una reduccion del 20% de las pérdidas de alimentos a
lo largo de las cadenas de produccion y suministro para 2030, respecto a 2020, como contribucion
a los Objetivos de Desarrollo Sostenible de Naciones Unidas.” Se observa que el texto utiliza el
término residuos alimentarios, no desperdicio alimentario.

Por otro lado, ese mismo afio el Gobierno de Espafia presenta el Proyecto de Ley de Prevencion
de las Pérdidas y el Desperdicio Alimentarios, donde se establece una definicion de desperdicio
alimentario y de pérdidas alimentarias. Este proyecto de ley desde su presentacion, ha estado en
los cajones durante mucho tiempo, hasta que en diciembre de 2024 se aprobd en el Congreso de
los Diputados. En estos momentos debe pasar por el Senado para su aprobacion final.

Este proyecto de Ley establece una definicion propia de perdidas alimentarias y de desperdicio
alimentario, que se discutiran posteriormente. En esta ley se hace referencia a los objetivos de
reduccion de residuos alimentarios sefialados previamente. Uno de los fines especificos que se
establece es el de “fomentar la donacion y redistribucion de alimentos garantizando la seguridad
alimentaria y la trazabilidad”, fin que estd en perfecta consonancia con la iniciativa que se
describe en este TFM.

Finalmente, en el ambito de la Comunidad Foral de Navarra cabe sefialar que también en el afio
2022 se publicd la Agenda contra el desperdicio Alimentario 2022-2027 (Gobierno de Navarra,
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2022), que recoge y amplia lo ya previamente anunciado en el Plan de Residuos de Navarra
2017-2027 (Gobierno de Navarra, 2016) en relacion a apoyar actuaciones dirigidas a prevenir y
reducir el desperdicio alimentario en Navarra de forma alineada con la estrategia nacional “Mas
alimento, menos desperdicio”, para contribuir asi a los objetivos de Desarrollo Sostenible de la
ONU.

Figura 7
Portada de la Agenda Contra el Desperdicio alimentario de Navarra

Agenda para Reducir el Desperdicio
Alimentario en Navarra 2022-2027

EZ BOTA HONDAKINA E Y0 NO £CHO

Fuente: Gobierno de Navarra

El objetivo principal dicha agenda es el de disminuir de forma sustancial la generacion de residuos
alimentarios en los hogares, pero también en restaurantes y servicios alimentarios y en la industria
agroalimentaria, la transformacion y la fabricacion, la venta minorista y otros tipos de distribucion
de alimentos.

Dado que el desperdicio es un problema que afecta a diferentes esferas: la social, la ambiental y
la econdmica, esta agenda pretende ser un instrumento eficaz para reducir el desperdicio
alimentario en los hogares navarros. Incide en la importancia de comprar mejor y adquirir buenos
habitos en la planificacion y compra de alimentos.

Todas las estrategias a nivel europeo, estatal y local orientadas a la lucha contra el desperdicio de
alimentos suelen coincidir en tener en consideracion una jerarquia de prioridades. En la Comision
Europea, la jerarquia para la priorizacién de residuos alimentarios fue establecida en el Plan de
Accion para la Economia Circular de la UE, publicado en 2020, como parte de la estrategia de
la Unién Europea para mejorar la gestién de residuos y avanzar hacia una economia mas
sostenible. En esta jerarquia los agentes de la cadena alimentaria deben adaptar sus actuaciones
para prevenir las pérdidas y el desperdicio alimentario. Como otras jerarquias de este tipo, se
puede representar como una pirdmide invertida.



https://alimentosindesperdicio.blog/wp-content/uploads/2022/10/agenda-navarra-desperdicio.png

Figura 8
Jerarquia del uso de alimentos y residuos alimentarios
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Fuente: European Commission Joint Research Centre (2024)

En lo alto de la jerarquia estan las opciones que permitirian reducir el desperdicio redirigiéndolo
hacia el consumo humano, bien de forma directa como la donacién y otros tipos de
redistribucién, bien previa transformacién en productos alternativos. Es aqui donde se sitda la
iniciativa que se describe en este TFM.

A continuacion, vendrian las opciones que tienen que ver con la consideracion de los alimentos
desperdiciados como subproductos, para ser utilizados prioritariamente para alimentacion
animal, bien directamente o bien a través de su inclusion en la elaboracion de piensos; y
secundariamente en otras industrias.

Las siguientes opciones tienen que ver con el reciclado de residuos. Aqui se prioriza la obtencion
de compost para suelos agricolas, jardineria, etc., mientras que la Gltima opcidn es la valorizacion
energética para obtener biogas o combustibles. La eliminacién mediante incineracion o en
vertedero no se incluye como opcién.

1.1.2.;,Qué es el desperdicio alimentario?

Acotar la definicion sobre el desperdicio alimentario, intuitivamente podria parecer una cuestion
sencilla, pero la realidad es muy distinta, ya que existe una gran cantidad de definiciones en
funcion de distintas matizaciones, tales como el destino final de los materiales alimentarios
desechados, de qué fragmentos de dichos materiales se incluyen en la definicién (partes
comestibles y/o no comestibles), de los eslabones de la cadena alimentaria contemplados, etc. Un
elemento de carécter linglistico que introduce cierta confusion adicional en los paises de habla
hispana es el hecho de que la traduccion al espaiiol del término en inglés “Food Waste” puede ser
tanto “residuo alimentario” como “desperdicio alimentario”. A continuacion, se presentan los
principales conceptos surgidos a nivel internacional en la FAO, en la UE y en Espafia.




Tras varias modificaciones, en 2019 la FAO establecio las definiciones definitivas y vigentes de
pérdidas y de desperdicio alimentario (figura 7). La definicion es similar, lo que les separa es la
parte de la cadena alimentaria considerada. En concreto, el desperdicio afectaria a las Gltimas
etapas de la cadena de suministro de alimentos (distribucién minorista y consumo), mientras que
las pérdidas afectan a todos los agentes previos proveedores de alimentos (produccidn primaria,
industria alimentaria, etc.).

Figura 7
Definiciones establecidas por la FAO en 2019
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Fuente: Arozarena I. (2020) blog: alimentosindesperdicio.org

Un aspecto muy importante de estas definiciones con respecto a las anteriores, es que en éstas no
se tenia en consideracion el destino de las mismas. Todos los materiales que salian de la cadena
alimentaria se consideraban pérdidas y desperdicio. Desde 2019 no es asi, tal y como se puede
ver en la siguiente figura:

Figura 8
Marco conceptual de la pérdida y el desperdicio de alimentos
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Progresos en la lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos. Roma

. Ahora, solo son pérdida o desperdicio aquellos materiales (solo las partes comestibles)
que se destinan a ser gestionados como residuos en vertederos, incineracion, plantas de
compostaje, de biometanizacidn, etc.



https://alimentosindesperdicio.blog/wp-content/uploads/2024/01/fao-definiciones.jpg

o Ademas, dejan de ser considerados pérdida o desperdicio todos aquellos materiales que
tienen un uso econémicamente productivo, fundamentalmente los que se redirigen a
alimentar animales, y los que tienen un «uso industrial» en un sentido muy amplio de
la palabra: biocombustibles, ingredientes alimentarios, cosméticos, bioplasticos, plumas
para almohadas, cueros, coladgeno y gelatina de subproductos de origen animal, etc.

Esta novedad es muy importante porque deja fuera una cantidad cuantitativamente importante de
materiales que antes la FAO contabilizaba como PDA. Y porque, en este aspecto concreto de
tener en consideracion el destino de los materiales, armoniza mucho mejor con otras definiciones,
como las relativas a residuos alimentarios (food waste) establecidas en la UE en la directiva
2018/851 de residuos, y en Espafia, en la correspondiente Ley 7/2022 sobre residuos y suelos
contaminados.

En lo que hay gran diferencia entre las definiciones de la FAO y la UE es en dos cosas. Primero
en el hecho de que a nivel europeo no se ha establecido una definicion de pérdidas de alimentos,
porque la definicion de food waste (residuo alimentario, figura 9) abarca toda la cadena
alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo final. Segundo porque el concepto
europeo contempla tanto las partes comestibles como las no comestibles de los materiales
desechados, mientras que en los conceptos de la FAO se hace referencia a las partes comestibles.

La definicion de la UE establece literalmente que residuos alimentarios son aquellos alimentos
gue se han convertido en residuos. Y por lo tanto que se gestionan como tales. Todos aquellos
materiales alimentarios que se retiran de la cadena alimentaria y tienen un aprovechamiento como
subproductos para alimentacién animal o para otros usos, no serian residuos alimentarios.

Figura 9
Definiciones de residuos alimentarios, desperdicio alimentario y pérdidas de alimentos en
Espafa
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Fuente: modificado a partir de Arozarena I. (2022)
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En la figura 9 se pueden distinguir también las definiciones adicionales que en Espafia se han
establecido en el proyecto de Ley de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario
(PPDA), (Congreso de los Diputados, 2024):

o Desperdicio alimentario: la parte de los alimentos destinada a ser ingerida por el ser
humano y que termina desechada como residuo.

o Pérdidas de alimentos: productos agrarios y alimentarios que por cualquier circunstancia
quedan en la propia explotacion, ya sea reincorporados al suelo o utilizados para realizar
compost in situ y cuyo destino final hubiera sido la alimentacién humana.

Asi, el desperdicio alimentario constituiria la parte comestible de los residuos alimentarios.
Como se dice en el propio preAmbulo de la ley, «el concepto de desperdicio alimentario seria un
subconjunto del concepto residuo alimentario, dado que éste ultimo si incluye “partes de
alimentos no destinadas a ser ingeridas”, que no entran dentro del concepto de desperdicio.

Las pérdidas de alimentos, por su parte, quedan separadas del concepto de residuos alimentarios,
dado que los productos que quedan en la propia explotacidn no tienen consideracion de alimentos,
y, por lo tanto, tampoco pueden tenerla de residuos alimentarios. Esto se ha hecho asi
probablemente en aras de la necesaria coherencia con la normativa europea en materia de residuos
alimentarios. En este sentido hay que indicar que esta definicion de pérdidas no tiene ninguna
correspondencia a nivel europeo. En la UE esta por establecerse.

En la Agenda contra el desperdicio Alimentario 2022-2027 (Gobierno de Navarra, 2022) en la
Comunidad Foral de Navarra, se recogen las mismas definiciones que en la Ley PPDA, y restringe
su ambito de actuacién al desperdicio alimentario, y deja explicitamente fuera las pérdidas de
alimentos. Como dice la propia Agenda navarra, el desperdicio de alimentos hace referencia a su
merma en las sucesivas etapas de la cadena de suministro de alimentos destinados al consumo
humano. Las causas pueden ser muy diversas, y pueden deberse a problemas en el
almacenamiento, deterioro del embalaje, transporte, infraestructura, a mecanismos de mercado o
de los precios, a los marcos institucionales y legales, que los productos no cumplen con los
criterios de calidad o de tamafio exigidos, o a una fecha de caducidad proxima, entre otros. El
desperdicio es un fendbmeno que se da en toda la cadena alimentaria, desde el momento en que un
producto ha sido cosechado hasta el consumo final en los hogares.

1.1.3.La medicion del desperdicio alimentario

Para abordar con éxito los objetivos de reduccidn para el afio 2030 propuestos a nivel nacional e
internacional, uno de los puntos fundamentales es conocer la linea base sobre la que realizar esta
disminucién. En el informe publicado por Ecodes en el afio 2022 (Desperdicio alimentario y
cambio climatico Importancia de medir para mejorar) puntualizan que segun el Tribunal de
Cuentas Europeo, “a pesar de los objetivos de reduccion del desperdicio alimentario propuestos
por los ODS para 2030, en 2016 aun no existia informacion suficiente en la Union Europea para
conocer y determinar las cifras de referencia sobre la que aplicar esta disminucion”. (Ecodes,
2022).

Esta carencia de informacion impide que se pueda conocer a fondo el problema del desperdicio
alimentario a lo largo de la cadena agroalimentaria, en los diferentes paises de la Unién Europea.
Este diagnostico se reforzé a través del dltimo informe de calidad de los datos sobre el
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desperdicio alimentario en la Union Europea (Stenmark, Jensen, Quested, & Moates, 2016),en
el que, para la mayor parte de los Estados miembros de la UE, incluida Espafia, los datos sobre el
desperdicio alimentario en las diferentes etapas de de la cadena, bien eran de calidad insuficiente
o incluso no existian.

Esta situacion de carestia de informacion referente al desperdicio alimentario no queda
circunscrita a la Union Europea, sino que es recurrente en la mayor parte del planeta. Asi, las
estimaciones sobre el porcentaje de desperdicio alimentario que se producen en cada fase de la
cadena alimentaria varian mucho de unos lugares a otros y, en la mayoria de los casos, se trata de
aproximaciones que requeririan ser contrastadas con mediciones rigurosas y sistematicas.

Como se ha podido comprobar en el punto anterior, existen multitud de divergencias entre
terminologias, bien se indiquen como “residuo alimentario”, “desperdicio alimentario”, “pérdidas
alimentarias” u otras definiciones, tienen como principales elementos para su determinacion: las
etapas de la cadena donde se generen, el uso previsto, los fragmentos que se consideran (partes
comestibles, partes no comestibles) y el destino final.

Por tanto, la pregunta que puede surgir es: ¢qué etapas, qué usos, fragmentos y destinos se deben
elegir para conformar la correcta definicién de desperdicio y/o pérdidas alimentarias? Una
aproximacion que podria ser acertada es ir en consonancia con los requisitos minimos establecidos
por la Decision delegada (UE) 2019/1597, ya que seran obligatorios para todos los Estados
miembros de la UE, y, por tanto, si se trata de un territorio dentro de la Unién Europea, merece
la pena compartir estos requisitos minimos, incluidos aquéllos que sin ser la escala nacional
también aborden la problemaética del desperdicio de alimentos dentro de la UE, tales como la
regional o la local:

o Se ayuda a construir el diagndéstico del desperdicio alimentario en el Estado miembro de
la UE al que se pertenezca.

o Se trata de criterios que seguiran todos los Estados miembros y, por tanto, sera una
metodologia que pueda ser mas facilmente comparable con otros estudios en territorios
de la UE.

Desde el manual de Ecodes (Barco & Medina, 2022), se propone seguir con los requisitos basicos
que desde la citada normativa se propone y a modo resumen seria el siguiente, en linea con los 4
parametros basicos explicados:

o Sequn etapas de la cadena: abarca toda la cadena agroalimentaria, cuyo inicio seran los
productos ya cosechados, excluyendo fases anteriores.

o Sequn el uso previsto: alimentos destinados originariamente para consumo humano.
o Sequn fragmentos: contiene tanto partes comestibles como no comestibles.
o Segun destino final: los alimentos cuyo destino final tenga un aprovechamiento

economico relevante, especialmente mediante el uso como subproductos o alimentacion
animal, quedaran excluidos del concepto de residuo alimentario. En cualquier caso, sera
opcional la monitorizacién de los alimentos cuyo destino sea la alimentacion animal.

En el siguiente diagrama, elaborado por el Gobierno Vasco en su estudio de cuantificacion del
desperdicio alimentario en Euskadi, se relacionan las etapas de la cadena agroalimentaria a
cuantificar, segin las terminologias utilizadas y su comparativa con otras iniciativas
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internacionales de relevancia, tales como la Decision delegada (0 Comision Europea) y el

Objetivo de Desarrollo Sostenible 12.3 (Naciones Unidas).

Figura 10

Esquema conceptual de las definiciones usadas en el estudio del Gobierno Vasco y su relacion

con la Decisién delegada (UE) 2019/1597 y los ODS

Pérdidas de
alimentos
Naciones Pre-cosechay | | Cosechay pg::;::ﬁf,;‘:y J:::ep:;}:'y Procesamiento
Unidas pre-matadero matadero de sacrificio distribucion y empaquetado
\
OoDsS 15 Pérdidas en ODS1231a
Eventos cosecha Reduccion
extremos (voluntario) general
[ ! )
| | < Minoristas y otra
Comisién Pre-cosechay Cosechay Produccion
; " Manufactura distribucion de
Europea pre-matadero matadero primaria aiieriontos
Material no
cosechado y apto Eﬁ:np:rr\?.;s:g
para el consumo
Pre-cosechay Cosechay Produccién Manufacturs Distribucién

Euskadi pre-matadero matadero primaria

Fuente: Fundacion ELIKA (2022)

Desperdicio
alimentario

Minoristas

ODS1231b
Reduccion
50%

Restaurantes y
otros servicios
de comida

Consumo fuera

del hogar

Consumo
dentro y fuera

del hogar

Hogares

Hogares

Por otro lado, en el Manual para la medicion del desperdicio alimentario de Enraiza
Derechos (Enraiza Derechos), la principal recomendacién, por encima de las sugerencias sobre
qué terminologias usar, es que el término finalmente establecido y consensuado sea perfectamente
definido, es decir, que todos los actores de la cadena tengan totalmente claro qué flujos y
elementos conforman cada una de las definiciones, explicitandose qué significa cada término, qué
elementos la conforman y qué exclusiones existen, todo ello acompafiado de ejemplos y

diagramas/esquemas que ayuden a su comprension.
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Figura 11
Propuesta de los criterios mds recomendables para establecer qué se deberia medir como
desperdicio alimentario

Definicion de “alimento” tal y como viene determinada en la Decision Delegada.

Evitar la separacion “pérdidas”y “desperdicio”, como también propugna la Decisién Delegada.
Utilizacién del concepto de “desperdicio alimentario” como sinonimo de “residuo alimentario”.
Aplicacion de los pardmetros utilizados por la Decision Delegada para los residuos alimentarios:

v" Segln etapas de la cadena: abarcando toda la cadena agroalimentaria, cuyo inicio serdn los
productos ya cosechados, excluyendo fases anteriores.

v" Segln el uso previsto: alimentos destinados originariamente para consumo humano.
Segun fragmentos: contiene tanto partes comestibles como no comestibles.

Sequn destino final: los alimentos cuyo destino final tenga un aprovechamiento econémico
relevante, especialmente mediante el uso como subproductos o alimentacion animal, quedaran
excluidos del concepto de residuo alimentario. En cualquier caso, serd opcional la monitorizacion
de los alimentos cuyo destino sea la alimentacion animal.

Si se quiere medir otros flujos no contemplados por la Decision Delegada, debe realizarse de manera
adicional, bajo otra terminologia.

Evitar, en la medida de lo posible, [a utilizacion de términos ya utilizados por otras instituciones
internacionales si se va a cambiar su significado; ejemplo de ello es el caso de las pérdidas alimentarias.

Fuente: Enraiza Derechos (2022)

El siguiente paso seria como realizar la medicion del desperdicio y para ello, en el citado Manual
han elaborado un apartado en el que se hace un analisis de todos los métodos de medicion de
desperdicio alimentario existentes.

En este sentido, existen dos férmulas generales que se recomiendan:

1. La primera seria el seguimiento estricto de la Decision delegada (UE) 2019/1597,
que recomienda una serie de métodos de medicion en cada una de las etapas de
la cadena agroalimentaria.

2. La segunda formula, méas recomendable que la anterior, procede de una propuesta
de la Generalitat Valenciana, segun sugerencia del equipo investigador de
Enraiza Derechos que elaboré la propuesta de metodologia de medicion para el
Plan Bon Profit, en la que se hace una valoracion y jerarquizacion entre las
diferentes metodologias recomendadas por la Decision Delegada (UE)
2019/1597, en funcion de la fiabilidad de la informacion derivada del uso de estos
métodos, asi como la diferenciacion de los métodos méas apropiados para un
enfoque cuantitativo y el uso paralelo y combinado de aproximaciones de tipo
cualitativo, propuesta resumida en este cuadro.
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Figura 12
Métodos de medicion en funcion de las fases de la cadena
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Fuente: Enraiza Derechos (2022)

La tabla siguiente muestra esta distincion y nivel de prioridades de la Decision delegada, que
recomienda como métodos de medicion del desperdicio alimentario que deberian de aplicarse a
las diferentes etapas de la cadena los que corresponden a medicion directa, recuento / escaneo,
analisis de la composicion de residuos y diarios.

Quedan asi en un segundo nivel de prioridad balance de masa y coeficientes y estadisticas de
produccién. Como se puede comprobar, en este recuadro estarian seis de los siete métodos que se
sefialaba anteriormente, faltando los cuestionarios y las entrevistas.

Figura 13
Breve descripcion de los métodos de medicion recomendados por la Decision delegada
2019/1597

Utilizacion de un dispositivo de medicion para determinar la masa de las

Medicidn directa (pesaje 0 muestras de residuos alimentarios o las fracciones de residuos totales,

medicién volumétrica)  directamente o en funcion del volumen. Ello incluye la medicion de residuos
alimentarios recogidos por separado.

Evaluacion del ndmero de elementos que componen los residuos

Medidas directas B taicscancs alimentariosy utilizacion del resultado para determinar la masa.
Andlisis de la composicion de Separacion fisica de los residuos alimentarios de otras fracciones para
los residuos determinar la masa de las fracciones separadas.
L Una persona o un grupo de personas llevan un registro periddico de
Diarios : i : : :
informacion sobre los residuos alimentarios.
Medidas indirectas Célculo de la cantidad de residuos alimentarios sobre [a base de la masa de
Balance de masa las entradas y salidas de alimentos en el sistema medido, asi como de la
(Se utilizaran los transformacion y el consumo de alimentos en el sistema.
métodos siguientes
C“i""” no.hayaacceso Utilizacion de coeficientes o porcentajes establecidos previamente de
(f‘SlCO) dl'rectna 1.05 residuos alimentarios representativos de un subsector de la industria
residuos 31"“‘“‘?{"’5" Coeficientes alimentaria o de un explotador de una empresa particular. Tales coeficientes
fuando la medicion 0 porcentajes se establecerdn por muestreo, a partir de los datos facilitados
directa no seaviable) por los explotadores de empresas alimentarias o por otros métodos.

Fuente: Enraiza Derechos (2022)
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1.1.4.;Cuénto desperdicio alimentario existe?

A nivel mundial

En términos globales el desperdicio de alimentos a nivel mundial ascenderia a 1052 millones de
toneladas de alimentos (UNEP, 2024), un 13 % superior a la cifra del informe anterior (UNEP,
2021), que era de931 millones de t. Esto supondria cerca de la quinta parte (19 %) de los
alimentos disponibles para los consumidores, al que habria que afiadir el 13 % de los alimentos
que se pierden en las etapas previas de la cadena (produccidn primaria, manufactura y distribucion
mayorista), valor procedente de los datos proporcionados por la FAO sobre el indice de Pérdidas
de Alimentos.

Como se puede ver en la figura siguiente, en la distribucidn del desperdicio entre los tres sectores
de la cadena alimentaria que se contemplan en este indice el desperdicio en los hogares seria
claramente el mas importante, suponiendo el 60 % del total, seguido del producido en los
servicios de comida (restauracion, colectividades, hosteleria, etc.) con un 28 %. El sector de la
distribucién y venta minoristas representaria el 12 % restante.

Figura 14
Desperdicio de alimentos en el mundo

DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL MUNDO (UNEP, 2024)

Total = 1052 millones de t

60 %
= 28%
©
o 12%
o))
N -
)
i
HOGARES SERVICIO DE ALIMENTOS DISTRIBUCION
MINORISTA

Fuente: Elaborado a partir de UNEP (2024)
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A nivel europeo

Figura 15
Estimaciones sobre el desperdicio de alimentos en Europa

Food Waste per capita en los hogares en paises europeos (kg por persona y afio)
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La variabilidad en las cifras calculadas para el desperdicio alimentario per capita a nivel mundial
y europeo es muy amplia, oscilando entre los 194 y 389 kilos por persona y afio a escala mundial,
y entre los 158 y 298 kilos por persona y afio a escala europea (UNEP, 2024). Si atendemos solo
a lo que ocurre en el sector de los hogares europeos (figura 15) este mismo estudio aporta valores
que van desde 48 hasta 124 kg.

Las diferencias de resultados en el ambito de la UE probablemente no se deben tanto a casuisticas
diferentes, sino fundamentalmente a problemas metodoldgicos, que impiden, por tanto, realizar
comparaciones entre Estados miembros, porque se estan midiendo realidades distintas.

Desde hace unos afios, EUROSTAT incluye entre sus estadisticas estimaciones de la generacion
de residuos alimentarios en los estados miembros de la UE, establecidas en la medida de lo posible
en base a la definicién y metodologias de medicion establecidas en la Directiva 2018/851 y
Decision Delgada 2019/1597. Los ultimos datos publicados son de 2022. En términos globales
en la UE se generarian 59,2 millones de t de residuos alimentarios, unos 132 kg per capita,
cantidad inferior a la referencia anterior, de 173 kilos por persona y afio (FUSIONS, 2016).

Estas cifras generales se han calculado a partir de las cifras aportadas por cada uno de los Estados
miembros, pero buena parte de los datos aportados son estimaciones. Asimismo, existe una serie
de Estados miembros, entre ellos Espafia, que han utilizado algunas definiciones que no se ajustan
por completo a la metodologia propuesta por la Decision delegada, por tanto, sus cifras no serian
del todo comparables con el resto de paises de la UE. Las cifras aportadas por Espafia, con una
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generacion total de 4,3 millones de toneladas anuales, son notablemente inferiores al valor oficial
anterior que alcanzaba los 7,7 millones de toneladas.

En las figuras 18 y 19 se puede observar las cantidades totales y la distribucion y valores per
capita por eslabones de la cadena alimentaria.

Figura 16
Estimaciones de residuos alimentarios en la UE, 2022

Food waste estimations in the EU, 2022
(million tonnes of fresh mass)
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Fuente (EUROSTAT, 2022)

Figura 17
Estimaciones de residuos alimentarios en la UE en kilogramos per cdpita por sectores de
actividad, 2022

Food waste in the EU by main economic sectors, 2022
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Fuente (EUROSTAT, 2022)

Por término medio, en la UE la mayor parte de la generacion de residuos alimentarios se concentra
en los hogares (55 %), seguido del segmento de transformacion (19 %), los servicios de comida
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(11,3 %), y la distribucion y el sector primario (alrededor del 7-8% cada uno). Sin embargo, en
Espafia la cosa cambia, particularmente porque la contribucién de los hogares parece ser mucho
menor (34 %). Esto muy probablemente al origen de los datos espafioles, que dan cifras mas
cercanas al concepto de desperdicio alimentario del proyecto de ley PPDA, que al de residuo
alimentario.

En Espafia, el panel de Cuantificacién del Desperdicio Alimentario en los Hogares permite
conocer el nivel de desperdicio que se produce en los hogares espafioles y el comportamiento del
consumidor en el &mbito doméstico (Panel hogares, 2023).

En el marco de la Estrategia “Mas alimento, menos desperdicio” para la reduccion del
desperdicio de alimentos, el Ministerio de Agricultura, pesca y alimentacion puso en marcha en
2014 el Panel de cuantificacion del desperdicio alimentario en hogares. El panel proporciona
informacidn detallada de las cantidades de alimentos desperdiciados en casa de los espafioles. La
informacion se desglosa en dos grupos:

- Desperdicio de alimentos sin utilizar: alimentos desechados tal cual se compraron, sin haber
sufrido ninguna elaboracion en el hogar.

- Desperdicio de recetas: alimentos desechados después de haber sido cocinados o utilizados en
algun tipo de elaboracién.

Segun las cifras publicadas en 2023, en Espafia se desperdician unos 25 kg por personay afio
(siendo unos 19 kg per cépita de alimentos sin ser utilizados, y unos 6 kg per céapita de restos de
recetas cocinadas que no se aprovechan), cifras bastante alejadas de los 72 kg de media sefialados
por EUROSTAT en la UE (ver figura 17).

Figura 18
Estimaciones del desperdicio alimentario en los hogares segun el Panel de cuantificacion del
desperdicio del afio 2023 vs 2022

Afo 2022 Afo 2023
TOTAL DESPERDICIO 25,31 kg-| 25,30 kg-'
ﬁ PRODUCTOS 19,88 kg-I 19,33 kg-I
Tr’\q RECETAS 5,43 kg-l 5,97 kg-l
=
Volumen desperdiciado per capita (kg-l)

Fuente (Panel de cuantificacion del desperdicio alimentario en los hogares, 2023)

Observando la metodologia de cuantificacion del Panel, es presumible asumir que queden fuera
de estas cifras la mayor parte de las partes no comestibles de los alimentos (huesos, pieles, etc.)
que se retiran durante su cocinado o consumo. Estas partes no comestibles forman parte del
concepto de “food waste” de la UE, y posiblemente en muchos de los otros estados miembros si
se estén teniendo en cuenta

Finalmente, se presentan los datos del reciente diagndstico sobre el desperdicio de alimentos
en la cadena agroalimentaria de Euskadi (Fundacién ELIKA, 2022), probablemente el mejor
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diagnostico realizado a nivel estatal sobre el tema, con una metodologia y bajo un marco
conceptual muy acorde con las directrices de la Decision delegada (UE) 2019/1597. En este
estudio se determind que en toda la cadena alimentaria en Euskadi se generaban 111 kilos por
persona y afio de residuos/desperdicio alimentario, generandose en los hogares 63,5 kg por
personay afio, cifra mas cercana a la media europea aportada por Eurostat que a la cifra espafiola.

Comparando estos datos con los anteriormente publicados a nivel europeo, los 63.5 kg por
persona y afio de residuos alimentarios en los hogares colocan a Euskadi en una posicion
intermedia con respecto a las cifras registradas en distintos paises y regiones europeas (Figura
21).

Figura 19
Desperdicio alimentario generado en hogares de la UE
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Fuente (Fundacion ELIKA, 2022)

Un aspecto muy interesante del estudio es que evalud tanto la parte no comestible de dichos
residuos como la comestible (es decir, el desperdicio tal y como queda definido en el proyecto de
ley de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario). Asi, de los 63,5 kg, 45 kg serian
partes no comestibles, y 18,5 kg serian partes comestibles, es decir, desperdicio de acuerdo al
proyecto de Ley PPDA, una cifra ain menor que los 25 kg aportados por el panel de cuantificacion
del MAPA (figura 18).
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1.2. Desperdicio alimentario en comedores escolares

El estudio FUSIONS de la Comision Europea (Stenmarck et al., 2016) estima el desperdicio de
alimentos para el 2012 en 88 millones de toneladas, lo que equivale a 173 kilogramos de
desperdicio anual por persona en la Unién Europea (UE-28). Stenmarck et al. (2016) sefialan
también que la mayor parte de los desperdicios en la Unién Europea se registran en las etapas
finales de la cadena de suministro de alimentos—53% en hogares, 12% en restauracion colectiva
y 5% en comercializacion—lo que se traduce en mayores impactos ambientales y una mayor
cantidad de dinero despilfarrado (FAO, 2011). Por estas razones, la prevencién del desperdicio
cobra mayor importancia al final de la cadena (Eriksson et al., 2017).

Si bien el sector de hogares representa una fuente significativa de desperdicio a nivel del
consumidor, las instituciones que brindan servicios de alimentacion—escuelas, prisiones y
hospitales—son también una fuente importante de desperdicios en paises desarrollados
(Cordingley, Reeve y Stephenson, 2011). Los comedores escolares, por su condicion de servir
alimentos a estudiantes concentrados en un lugar, representan una oportunidad ideal para aplicar
medidas orientadas a prevenir y/o reducir los desperdicios de alimentos (Wilkie, Graunke y
Cornejo, 2015).

En Espafia, el Ministerio de Agricultura'y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente, 2017) como parte de su estrategia Mas
alimento, menos desperdicio contempla el desarrollo de estudios que permitan una mayor
comprension del fendmeno de generacién de desperdicios alimentarios.

Para los comedores escolares, se realizd un estudio piloto en cuatro centros educativos,
presentando alta variabilidad en los resultados. De las mediciones realizadas durante una semana
en 113 comedores escolares, se obtuvo un desperdicio diario promedio por comensal de 76,61
gramos (+45,83). Tras la realizacién de una campafia de sensibilizacién, se realiz6 una segunda
medicién que dio como resultado un desperdicio de 57,64 gramos (+36,74), lo que indica una
reduccidn de 20,7%en la generacién de desperdicios.

Tabla 1
Causas del desperdicio alimentario segun el momento de su generacion

Tabla 1. Causas del desperdicio alimentario segiin el momento de su generacion (Derqui y Agustin, 2016).

Momento de generacion del desperdicio

Antes de servir los alimentos Luego de servir los alimentos

Procesos de
preparacion,
Causas Previsién de la demanda almacenamiento Receptividad del alumno
y manipulacién
de alimentos.

esperdicios por sobreproduccion, esperdicios en cocina

D d b d D ds

Resultado y productos caducados o y en linea (cocinado Desperdicios en plato
estropeados. no servido).

Fuente: Derqui y Agustin, 2016; Cordingley, Reeve y Stephenson, 2011
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Tabla 2

Causas y factores que influyen en el desperdicio en plato en comedores escolares

Tabla 2. Causas y factores que influyen en el desperdicio en plato en comedores escolares (Derqui y Agustin, 2016; Cordingley,

Reeve y Stephenson, 2011).

Razones de la generacion de desperdicios en plato en comedores escolares

Enfoque institucional Operativas Circunstanciales De comportamiento
Visién respecto a la Menus: Tiempo disponible Preferencias o grados
orientacién del comedor Flexibilidad en el para comer. de aceptacioén por

tamafio de las raciones.
Posibilidad de eleccion
del menn.
Formas de preparacién
y presentacién de los
alimentos.

escolar: Parte de una
educacion integral, o
Unicamente un servicio.

Condiciones de las
instalaciones
Presencia de

monitores
Tiempo entre el receso
y la hora de comer.

tipos de menui.
Motivaciones externas
Conciencia sobre el
desperdicio

Fuente: Derqui y Agustin, 2016; Cordingley, Reeve y Stephenson, 2011

Por otro lado, el estudio “Food waste in school canteens: A reference methodology for large-
scale studies” (Boschini, Falasconi, Giordano, & Alboni, 2018) proporciond una metodologia
para cuantificar el desperdicio de alimentos en los comedores escolares adecuada para estudios a
gran escala y demostrd que, la precision, fiabilidad y comparabilidad de los datos no estan
necesariamente asociadas a un aumento del tiempo y los costes. La cuantificacion del desperdicio
de alimentos en los servicios de restauracion escolar presenta un amplio campo de interés, ya que
permite recopilar informacion de interés relevante para todas las partes interesadas. Puede ser
ademas una herramienta para que las empresas de restauracion evallen la aceptacion de las
comidas y un instrumento Util en el desarrollo de estrategias para prevenir y reducir el desperdicio
de alimentos y promover servicios alimentarios mas sostenibles.

Figura 20
Destino final de los alimentos evitables en términos de alimentos
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TOTAL

Dairy products
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0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

mFood waste m Total consumed food

Fuente (Boschini, Falasconi, Giordano, & Alboni, 2018)

Ademés, dado que el desperdicio de platos se considera un indicador de la adecuacion nutricional,
puede ser adoptado por las autoridades de salud publica para evaluar la eficacia de las politicas
de comidas escolares. Por otro lado, dado que el desperdicio de platos también esta relacionado
con los habitos alimentarios en el hogar, ofrece la oportunidad de sensibilizar a las familias sobre
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el desperdicio de alimentos y proporcionar informacion Gtil sobre los habitos de consumo de
alimentos de sus hijos e hijas en la escuela.

Segun el articulo cientifico “Andlisis exploratorio del desperdicio de alimentos en plato en
comedores escolares en Espafia” (Bustamante, Alfonso, & De los Rios, 2018) el desperdicio en
plato en comedores escolares es causado por la poca receptividad de los alumnos frente al menu,
lo que se ve afectado por factores propios de cada comensal y por factores contextuales. Dicha
investigacion tiene como objetivo aproximar la cantidad de desperdicio en plato en comedores
escolares en Espafia e identificar posibles factores condicionantes a nivel contextual, a partir del
andlisis de 118 comedores escolares en 14 comunidades autdnomas.

El objetivo de otro estudio consultado titulado como “Aceptacion de un menu escolar segun la
valoracion de residuos del método de estimacion visual Comstock” (Llorens Ivorra & Soler
Rebollo, 2017) fue el conocer la aceptacion de los menus ofrecidos por el comedor escolar y
detectar los alimentos menos consumidos. Para ello, se evaluaron 320 bandejas de una clase de
3° de educacion primaria (8-9 afios de edad) mediante el método Comstock por un dietista
nutricionista entrenado.

Tabla 3
Descriptivo de la puntuacion de la escala Comstock de las bandejas con residuos para el total
por sexos

items escala Comstock Total, n (%) : Ninos, n (%) i Ninas, n (%)

item O: sin residuos 55 (17,2) 30 (9,4) 25 (7,8)

item 1: 1-25% residuos 187 (58,4) 90 (28,1) 97 (30,3)

item 2: 26-50% residuos 63 (19,7) 28 (8,8) 35(10,9)

item 3: 51-75% residuos 15 (4,7) 2(0,6) 13 (4,1)

item 4:76-100% residuos 0 0 0

Total 320 (100) 150 (46,9) 170 (53,1)

n: tamano muestral

Fuente (Llorens Ivorra & Soler Rebollo, 2017)

Lo resultados obtenidos arrojaron una media en la estimacion de residuos segln la escala
Comstock de 1,12 (28/% de residuos; 25,25% para nifios y 30,25% para nifias; p<0,05). En
general, los menus ofrecidos en el comedor escolar eran aceptados, ya que el 75,6% de las
bandejas contenian <25% de residuos.
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Tabla 4
Descripcion del tipo de residuo y escala Comstock en las bandejas segun el tipo de plato

Alimento en la bandeja | Bandejas, n (%) ;| Escala Comstock, media (DE) : Porcentaje de residuos (%)
Sin residuos 55 (17,2) 0 0
1* plato
Arroz 11 (3,4) 1,18 (0,41) 29,5
Pasta 6(1,9) 1,17 (0,41) 29,25
Legumbres 69 (21,6) 1,54 (0,7) 38,5
2¢ Plato
Verduras 77 (24,1) 1,3 (0,59) 32,5
Carne 6(1,9) 1(0) 25
Pescado 5(1,6) 1,4 (0,55) 35
Ensalada 72 (22,5) 1,32 (0,53) 33
Huevo 0 0 0
Postre
Fruta 19 (5,9) 1,26 (0,45) 31,5
Yogur 0 0 0
Total 320 (100) 1,12 (0,74) 28

n: tamano muestral; DE: Desviacion Estandar.

Fuente (Llorens Ivorra & Soler Rebollo, 2017)

Ademas, se concluy6 que las verduras eran los residuos que mas predominaban en las bandejas y
las legumbres eran los alimentos que se dejaban en mayor cantidad.

En otro de los estudios realizado en Chile “Desperdicio de alimentos en comedores escolares
de una region de la zona centro sur de Chile: Percepciones de manipuladoras de alimentos
del Programa de Alimentacion Escolar” (Quezada-Figueroa, y otros, 2023) se determind que
los alimentos menos consumidos por los estudiantes eran las legumbres, verduras frescas,
pescados y algunas salsas. Se estim6 que el desperdicio de alimentos oscilaba entre los 25 a 100
Kilos al dia. Las manipuladoras identificaron factores claves en el rechazo de los alimentos por
parte de los escolares como la estética, olor y sabor del plato; repetitividad del menu; y aspectos
culturales.

Como estrategias para reducir el desperdicio propusieron realizar variaciones en el menu,
incorporar alimentos conocidos por los escolares, educar a las familias en la importancia de
ofrecer alimentos y preparaciones saludables y sostenibles; fomentar la participacion de toda la
comunidad educativa en el proceso alimentario.

Con el objetivo de reducir el desperdicio alimentario en cantinas de comedores escolares y
mejorar las practicas sostenibles en el dia a dia, fundacion Ausolan y Basque Culinary Center han
publicado en 2024 una guia de buenas practicas para reducir el desperdicio alimentario
(Ausolan, 2024)

Esta guia técnica se elabora como una herramienta para que las cantinas de los comedores
escolares puedan identificar necesidades y establecer acciones que les ayuden a reducir su
desperdicio alimentario. El proceso contempla tres fases, diagnéstico, analisis y accion, y se ha
definido un camino en ocho pasos para ayudar en el avance.

Reducir el desperdicio alimentario es un camino de mejora continua en el que se deben involucrar
de manera activa todos los actores involucrados en cada una de las etapas.

Ademés, es fundamental sistematizar los procesos y disponer de informacion lo més fiable posible
para que ayude en la toma de decisiones. Otro aspecto importante es la comunicacion efectiva en
cada una de las etapas. Asi mismo, es fundamental la colaboracion entre agentes, en este sentido
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es necesario generar alianzas estratégicas con proveedores y entidades receptoras para disminuir
el desperdicio y facilitar la donacion de alimentos cuando haya excedentes.

Finalmente, es importante trabajar con la comunidad educativa y con los nifios y las nifias, que
son el futuro, para que incorporen habitos mas sostenibles en su dia a dia, tanto en el colegio como
en casa, generando una corriente de cambio que ayude a reducir el desperdicio alimentario. La
participacion de todos y todas es esencial para construir un futuro donde la prevencién y el
aprovechamiento sean practicas habituales, no excepcionales.

1.3. La Mancomunidad de Valdizarbe y el proyecto Tejiendo Puentes Sostenibles

La Mancomunidad de Valdizarbe/lzarbeibarko Mankomunitatea, en adelante
Mancomunidad de Valdizarbe, es una entidad local de la Comunidad Foral de Navarra formada
por 13 municipios, con el objeto de prestar los servicios de abastecimiento y saneamiento de agua
(Ciclo integral del agua) asi como el mantenimiento y mejora de las infraestructuras que lo
soportan y la recogida, transporte y tratamiento de los Residuos domiciliarios, en el territorio que
se puede apreciar en la figura 21, situado al suroeste de Pamplona.

Figura 21
Mapa con las mancomunidades de residuos domésticos de Navarra
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Fuente: IDENA

En materia de residuos domésticos, son 11 los municipios que tienen delegadas sus competencias
en la Mancomunidad de Valdizarbe, y son los siguientes: Artazu, Guirguillano, Obanos, Puente
la Reina/Gares, Cirauqui / Zirauki, Mafieru, Mendigorria, Artajona, Berbinzana, Larraga y
Miranda de Arga.
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Esta entidad lleva desde el afio 2005 realizando numerosos proyectos de sensibilizacion y
asesoramiento en materia ambiental, por los que ha recibido varios premios de buenas précticas
a nivel foral.

Ademas, forma parte del Consorcio de Residuos de Navarra, en adelante Consorcio de
Residuos, que es una entidad que agrupa al Gobierno de Navarra y 15 mancomunidades de
residuos, todas las de Navarra excepto la de la Comarca de Pamplona.

El Consorcio de Residuos, creado en mayo de 2006, se encarga del transporte y tratamiento de
residuos urbanos en el ambito de las entidades consorciadas, asi como la colaboracion técnica en
materia de residuos con éstas. El objetivo de este organismo es dar una solucion homogénea en
todo el territorio al tratamiento de los residuos y que esta sea equitativa econdmicamente para
toda la ciudadania navarra.

Figura 22
Mapa con las mancomunidades de residuos (en color rosa) incluidas en el Consorcio de
Residuos
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Fuente: Consorcio de Residuos

Por otro lado, la localidad de Puente la Reina/Gares tiene unos 3.000 habitantes, y en ella se
encuentra la sede de la Mancomunidad de Valdizarbe. Esta villa es un punto importante en el
Camino de Santiago por juntarse en ella los dos caminos que vienen desde Francia. Ademas, en
la localidad hay cuatro centros escolares: la Escuela Infantil Ikus Mira, el centro educativo no
reglado de los corazonistas, el centro privado Padres reparadores de educacion secundaria y
bachillerato y el Colegio Publico de Puente la Reina/Gares que consta de los ciclos de infantil y
educacion primaria.

En el afio 2023, la Mancomunidad de Valdizarbe junto a la direccién de uno de los centros
escolares, en concreto el Colegio Publico, plantea realizar un proyecto con el objetivo de convertir
la localidad mas sostenible. Este proyecto se denomina “Tejiendo Puentes Sostenibles”,
haciendo un guifio tanto al nombre de la localidad como a la importancia del trabajo en “red” para
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conseguir mas y mejores resultados y consistio en la realizacion de varias actividades entre los
cuatro centros educativos de la localidad.

Este proyecto traté de profundizar en todos los niveles de la jerarquia en la gestion de los residuos,
desde los centros escolares hacia la localidad con la implicacion de todos los sectores. Se trabajo,
especialmente, la prevencion y la reutilizacion y de manera tangencial la separacion para el
reciclaje. Dentro de estos ejes el desperdicio alimentario y el impulso al comercio local estuvieron
presentes de manera significativa.

La Mancomunidad, en ese esfuerzo de mejorar los ratios de recogida de residuos especialmente
las fracciones de selectiva, pretendié dar un paso adelante, tanto en la prevencion de la
generacion de residuos domésticos y comerciales, asi como en la implicacion social que
posibilitara y facilitara que las acciones propuestas tuvieran resultados evidentes y cuantificables.
Sin olvidar, ademas, la necesaria labor de “lluvia fina” que se debe realizar con el conjunto de la
poblacion para esta mejora que, alcanzado cierto nivel, es méas complicado de que los datos
puedan ser tan importantes en cuanto a subida de unas fracciones reciclables y bajada de la
fraccion resto.

Por ello, desde la entidad se apostd por realizar numerosas acciones, y entre ellas, un proyecto
piloto sobre el desperdicio alimentario del comedor escolar y su posterior reparto del
sobrante alimentario con arreglo a la legalidad a personas vulnerables.

Figura 23
Logotipo del proyecto Tejiendo Puentes Sostenibles
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Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe
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2. Prueba piloto contra el desperdicio alimentario en el comedor escolar de Puente
la Reina/Gares

Como se ha adelantado en el apartado anterior, una de las principales acciones realizadas dentro
del proyecto “Tejiendo puentes sostenibles” fue el intentar reaprovechar las comidas sobrantes en
el comedor escolar del Colegio Publico de Puente la Reina/Gares entre personas vulnerables de
la zona.
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El Colegio Publico Comarcal de Puente la Reina/Gares fue inaugurado en 1.997. En el centro se
imparten las etapas educativas de Educacion Infantil y Educacion Primaria (el curso 22-23 tenia
406 alumnos y alumnas, dividido en 127 en infantil y 279 en primaria) y, ademas, tiene un
comedor escolar.

La elaboracion de la comida en los comedores escolares puede realizarse en cocinas en el propio
centro, lo que se denomina cocina in situ 0 mediante el transporte de la comida a partir de
empresas externas. En ese caso, la comida serd transportada a través de linea caliente o linea fria
y en estos casos los centros no suelen disponer de cocina propia sino de un “office”, se trata de
un espacio para conservar y emplatar o regenerar la comida.

El comedor del CP Comarcal de Puente la Reina/Gares en el curso escolar 22-23 (el del proyecto
realizado) esta gestionado por la empresa Ausolan y las cocineras de esta empresa cocinan in situ
la comida todos los dias lectivos. De lunes a jueves reparten unas 300 comidas y los viernes bajan
a 80 debido a que no hay clases por la tarde ese dia.

Ademas, las cocineras son las encargadas de contactar con los proveedores, para realizar las
compras con la frecuencia necesitada y realizar la recepcion de los materiales para su correcto
almacenamiento.

En la siguiente figura puede ver un diagrama de flujo en el que se representa un esquema general
de las etapas que se siguen en la preparacion del mend en comedores in situ como el participante
en este proyecto (Gobierno Vasco, 2003).

Figura 24
Esquema general de las etapas que se siguen en la preparacion del menu en comedores in situ
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Fuente: Gobierno Vasco (2023)
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En la legislacion espafiola no se establecen requisitos de temperatura de cocinado, pero si de
conservacion en caliente y en refrigeracion. En este sentido, el Real Decreto 3484/2000 sobre
normas para la elaboracion, distribucion y servicio de comidas preparadas establece que la
temperatura de conservacion en caliente de las comidas preparadas debe ser igual o superior a 65
°C (BOE, 2001). El citado Real Decreto también hace referencia a la temperatura de conservacion,
estableciendo las siguientes temperaturas para distinto tipo de comidas:

e  Comidas congeladas <—18 °C.

e  Comidas refrigeradas con un periodo de duracion inferior a 24 horas < 8 °C.
e  Comidas refrigeradas con un periodo de duracion superior a 24 horas < 4 °C.
e  Comidas calientes > 65 °C.

En el sistema de “linea caliente”, tras elaborarse los platos mediante procesos de coccion mas o
menos convencionales, estos se mantienen calientes (a mas de 65°C) hasta su consumo sin romper
en ningin momento la cadena de calor.

Por ello, se parte de la premisa de que para este proyecto Unicamente se reaprovechara el alimento
sobrante que se encuentre a temperatura segura, es decir a mas de 65°C para linea caliente o hasta
4°C para comidas refrigeradas.

Las comidas sobrantes que no se encontraban a esas temperaturas seguras se desechaban
directamente al contenedor marron proporcionado por la Mancomunidad de Valdizarbe. Con
estos residuos se elabora compost en una planta industrial junto con el resto de materia organica
recogida por la entidad.

2.1. Objetivos

El objetivo general de este proyecto fue el de disefiar una iniciativa que permitiera reducir el
desperdicio alimentario de un comedor escolar a través del aprovechamiento de la comida
sobrante mediante su redistribucion a la poblacion vulnerable.

Este objetivo general se concreto en los siguientes objetivos especificos.

o Cuantificar el desperdicio generado en forma de excedentes de comida en un comedor
escolar.

o Establecer el procedimiento y equipamiento necesario para recuperar, conservar y
distribuir con total garantia higiénico-sanitaria los excedentes de comida.

o Realizar una evaluacién de los costes y grado de sostenibilidad de la iniciativa disefiada.

2.2. Planteamiento del proyecto

El proyecto de reaprovechamiento de la comida sobrante del CP Comarcal de Puente la
Reina/Gares se inicia en marzo de 2023 y en él participaron los siguientes agentes de forma
directa.

o Mancomunidad de Valdizarbe como promotor del proyecto
o Colegio Publico Comarcal de Puente la Reina/Gares como segundo promotor
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o Empresa Ausolan que era la encargada de gestionar el comedor escolar en el curso 22-23
entre las que se encontraban sus cocineras

o Fundacion Residuo Cero/Zero Zabor con su proyecto Rexcatering
o Colegio de secundaria Padres Reparadores
o Servicios Sociales de base de Valdizarbe

La financiacion y el asesoramiento tuvo lugar por parte de:

o Gobierno de Navarra: Departamento de Desarrollo Rural y Medio Ambiente - Servicio
de Economia Circular e Innovacién - Fondo de Residuos de Navarra.

o Gobierno de Navarra: Instituto de Salud Publica y Laboral — Servicio de Seguridad
Alimentaria y Sanidad Animal.

Desarrollo del proyecto: descripcion breve y cronologia de las actividades realizadas

Como se ha indicado anteriormente, se parte de la premisa de que son las cocineras las que
preparan en las cocinas del comedor de forma in situ el menu para los escolares de forma diaria.
Este menu es planteado por la empresa Ausolan para todos los comedores gestionados por ellos
con la diferencia de que la elaboracién de la comida puede realizarse en cocinas en el propio
centro (cocina in situ, como en este caso) o mediante el transporte de la comida a partir de
empresas externas.

A principios de 2023 surge la inquietud de querer reaprovechar las comidas sobrantes del comedor
del CP Comarcal de Puente la Reina, pero ni la Mancomunidad de Valdizarbe ni la direccién del
colegio tienen conocimiento de si esto era posible y, en caso afirmativo, como se podria realizar
asegurando siempre las condiciones higiénico sanitarias.

Por tanto, el primer paso fue a través de las cocineras del colegio, que pertenecian a la empresa
Ausolan, las que ademas de querer colaborar, pusieron en contacto a la Mancomunidad con la
direccién de la empresa Ausolan. Esta empresa (Ausolan) estaba recuperando los excedentes
alimentarios en algunos colegios del Pais Vasco con la colaboracién de la Fundacion Residuo
Cero/Zero Zabor, en adelante Fundacion Residuo Cero, mediante un proyecto denominado
“Rexcatering” (ver enlace proyecto resumen:
https://rexcatering.com/Web/Rexcatering/Rexcatering.aspx)

Esta pionera iniciativa conseguia el desperdicio cero alimentario poniendo los excedentes de
inevitable preparacion a disposicion de otras personas, mediante maquinas de vending que se
encontraban disponibles de forma gratuita a toda la ciudadania. Esta actuacion estaba en linea con
los ODS y dentro del marco de las propuestas y estrategias medioambientales en materia de
residuos impulsadas por la UE.

Rexcatering fue galardonado en los premios europeos ‘Innovation in politics awards 2023’ en
la categoria ‘Proteccion climatica’, cuya gala tuvo lugar en Varsovia (Polonia) en mayo de 2023.

El proceso de reutilizacion de los alimentos comenzaba en los centros y finalizaba en las maquinas
frigorificas expendedoras ubicadas en la calle, y se desarrollaba y transcurria con todas las
garantias sanitarias desde el control de temperatura, envasado y distribucion del producto,
involucrando, ademas, a diferentes agentes.
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Tras el contacto con la Fundacién Residuo Cero y Ausolan, desde la Mancomunidad de
Valdizarbe se definieron las lineas de actuacion que se iban a desarrollar y se solicité financiacion
tanto al Fondo de residuos de Navarra (afio 2023) como al Consorcio de Residuos.

El siguiente paso fue la obtencion de las ayudas econdmicas solicitadas tanto al Fondo de
residuos de Navarra como al Consorcio de residuos, (en el siguiente enlace se puede ver la
concesion de la subvencion desde el Fondo de residuos de Navarra:
https://www.mancomunidadvaldizarbe.com/wp-
content/uploads/2024/11/20240311090126 5957828 1.pdf) se inicia el proyecto con la medicion
del desperdicio alimentario durante el mes de marzo a través de la aplicacion informética de
gestion (software) desarrollado por Fundacién Residuo Cero. Esta medicion se hace por dos
motivos, primero para conocer cuanto seria el posible desperdicio alimentario y por otro como
practica para las cocineras para que se familiaricen con el funcionamiento del software.

Para meter los datos en el software, la Fundacion Residuo Cero subia al programa el mend
mensual facilitado por Ausolan, de forma que las cocineras cuando se sabia cuantas raciones de
comida (primero o segundo plato) habian sobrado, los introducian en un programa instalado en
una Tablet, tras poner un usuario y una contrasefia.

llustracion 1
La Tablet utilizada para el proyecto

Fuente: Fundacién Residuo Cero

Para indicar cuéntas raciones habian sobrado, las trabajadoras debian seleccionar en el programa
el calendario y retroceder al menu del dia anterior al actual. A continuacion, aparecia el mena'y
tenian que seleccionar el primer plato (ejemplo en la figura inferior judias verdes con patatas) e
introducir cuantas raciones sobrantes se han generado. Lo mismo con el segundo plato (en el caso
de la figura pollo con salsa de champifiones).

31


https://www.mancomunidadvaldizarbe.com/wp-content/uploads/2024/11/20240311090126_5957828_1.pdf
https://www.mancomunidadvaldizarbe.com/wp-content/uploads/2024/11/20240311090126_5957828_1.pdf

[lustracion 2
Parte del apartado del ment del programa en euskera

Fuente: Fundacién Residuo Cero

Esta aplicacion elaborada ad-hoc permite monitorizar todo el proceso, asegurando la calidad,
trazabilidad y disponibilidad de cada racion recuperada, al tiempo que provee de informacion
valiosa a las partes de la cadena generando informes automaticos a todas las partes implicadas:
ayuntamientos, centros escolares, empresas de catering.

Tras el mes de prueba, se obtuvieron los resultados que se pueden observar en la siguiente figura

Figura 25
Informe con los resultados de las mediciones del mes de marzo
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Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

En el proyecto de Rexcatering las raciones de comida eran introducidas en unas maquinas de
vending colocadas en la calle, a traves de las cuales cualquier persona podia adquirirlas. Sin
embargo, desde la Mancomunidad de Valdizarbe se decidié cambiar un poco esta parte y se
contacto con los Servicios Sociales de base de Valdizarbe para ver si se unian al proyecto y que
el posible desperdicio del comedor pudiera redirigirse a personas con recursos econémicos
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insuficientes de la zona. Los Servicios Sociales de base se adhirieron rapidamente a la iniciativa
y quisieron colocar la méaquina de vending dentro de sus propias instalaciones ubicadas en la plaza
del ayuntamiento de la localidad para poder dar directamente estas raciones sobrantes a personas
vulnerables y evitar asi las reticencias que pudieran tener estas personas en ser vistas cogiendo
comida.

Un handicap que se detectd a la hora de disefiar el proyecto, fue el que el CP Comarcal donde
estaba el comedor se encontraba a unos 15 minutos andando de las instalaciones de los Servicios
sociales de base y diariamente habia que trasladar la posible comida sobrante. Ademas, el
alumnado del CP era muy pequefio para poder realizar esta tarea, por lo que, para intentar
solventar este aspecto, la Mancomunidad de Valdizarbe contacté con el Colegio privado de
secundariay bachillerato Padres Reparadores, los que de forma voluntaria quisieron colaborar
en el traslado diario de esta comida.

Para poder realizar el reaprovechamiento de la comida sobrante del comedor con todas las
garantias higiénico sanitarias, la Fundacion Residuo Cero contaba con un protocolo (Ver Anexo
A) avalado por el Gobierno Vasco (Ver Anexo B).

Ademas, la Mancomunidad de Valdizarbe traslad6 esta iniciativa antes de empezar con el proceso
al Instituto de Salud Publica y Laboral del Servicio de Seguridad Alimentaria y Sanidad
Animal del Gobierno de Navarra. Personal de este instituto vinieron in situ a Puente la
Reina/Gares y conocieron de primera mano como iba a realizarse este proyecto dando ademas su
visto bueno y realizando algunos apuntes que se detallaran méas adelante.

Antes de iniciarse de forma practica el proyecto, la Fundacién Residuo Cero envia todos los
materiales necesarios a las cocinas del CP Comarcal de Puente la Reina/Gares.

A continuacion, a principios del mes de mayo la Fundacion Residuo Cero realiza una formacion
para las cocineras para que sepan qué pasos tienen que seguir para la correcta conservacion,
etiquetado y traslado de los alimentos. Posteriormente, previo al inicio del proyecto, realiza otra
formacion al alumnado de secundaria voluntario que trasladard los alimentos sobrantes del
comedor a la maquina de vending ubicada en las instalaciones de los Servicios Sociales de base.

llustracion 3
Imdgenes de varios momentos de la formacion impartida al alumnado del Colegio Padres

Reparadores

Tras la formacion recibida, el 15 de mayo de 2023 se inicid la prueba piloto.
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3. Resultados y discusion
3.1. Disefio del proceso de aprovechamiento de excedentes escolares

En el siguiente esquema se pueden ver los principales pasos seguidos en este proyecto.

Figura 26
Esquema de los pasos seguidos
AJUSTE DE COMPRA
1 DIARIA/SEMANAL
TRABAJADORAS
COMEDOR
REPARTO A PERSONAS 9 2 COMIDA SOBRANTE EN EL
VULNERABLES COMEDOR ESCOLAR
COLOCACION EN APROVECHAR LOS ALIMENTOS A
R TEMPERATURAS SEGURAS
MEQUIRA 8 SOBRANTE 3 (+65°c) SE TRASVASAN A
FRIGORIFICA COMEDOR ENVASES
ESCOLAR
NEVERAS PORTATILES 7 4  TERMOSELLADO
ENVASES
ETIQUETADO SE ENFRIAN EN
6 5 ABATIDOR

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe. Elaboracion propia

Pasos seguidos para garantizar la sequridad alimentaria

La fase inicial, y mas importante de todas, aunque a simple vista no fuera visible fue el ajuste que
realizaban las cocineras del comedor en relacién a la compra semanal, incluso diaria que
realizaban. Hasta hace un tiempo, la compra la realizaban de forma quincenal o semanal, y en los
altimos tiempos habian conseguido realizar compras mucho mas ajustadas, practicamente diarias,
a proveedores mas locales, consiguiendo ajustarse a las variaciones que tenian de asistencias en
el comedor y previniendo en la medida de lo posible los desperdicios alimentarios.

A pesar de estos ajustes, diariamente se generaban algunas cantidades de comidas sobrantes para
las que se siguieron los siguientes pasos con el objetivo de destinarlas a personas vulnerables que
realmente las necesitaran.

Como se ha indicado anteriormente, se parte de la premisa de que Gnicamente se reaprovechara
el alimento sobrante que se encuentre a temperatura segura, es decir a mas de 65°C para linea
caliente o hasta 4°C para comidas refrigeradas (RD 3484/2000).

Para la comida de consumo en caliente, ésta se mantiene en una mesa caliente, que es un sistema
utilizado en este comedor, como en otros, para el mantenimiento de las comidas en caliente a
temperatura correcta hasta su consumo y estd dotada de termometros de lectura externa.
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[lustracion 4
Ejemplo de mesa caliente

Fuente: catalogo de sanmic.es

Posteriormente, de esta mesa la comida pasa en unas bandejas a unos carros, mediante los cuales
las cocineras transportan la comida hasta servirla en los platos de los comensales. En caso de que
sobre comida de las bandejas y siga a mas de 65°C, las cocineras también podian reaprovechar
esta comida.

La siguiente fase fue el envasar en los envases compostables facilitados aquella comida que no
habia salido de la cocina y se conservaba en temperatura segura (+ de 65°C para linea caliente o
— de 4° para linea fria).

[lustracion 5
Ejemplo de trasvase de la sopa sobrante a unos envases compostables

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Acto seguido, los envases eran precintados con film compostable mediante el termosellado,
logrando asi que el recipiente quedara totalmente cerrado para su adecuada conservacion.

[lustracion 6
Proceso de termosellado de los envases (izda. los envases dentro de la termo selladora y dcha.
los envases ya termosellados)
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Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

A continuacion, los recipientes se introducen en el abatidor. Este aparato es un refrigerador de
enfriamiento rapido que hace pasar a los alimentos de los 65° C iniciales a los 4°C, temperatura
idonea de conservacion (en el caso de linea caliente), en apenas 90 minutos garantizando asi un
adecuado procesamiento para evitar asi la proliferacién de microorganismos.

llustracion 7
Alumna introduciendo los envases termosellados al abatidor

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Una vez aseguradas las garantias de conservacion de los envases, es el alumnado del Colegio
Padres Reparadores (de secundaria) quien se (co)responsabilizaba de etiquetarlos.
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[lustracion 8
Izda.: Tablet desde la que se seleccionaba el menu y el alimento que habia que etiquetar junto
a la etiquetadora. Dcha.: imagen de una etiqueta ya impresa

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Estas etiquetas contienen datos sobre la tipologia del alimento, fechas de consumo, trazabilidad,
instrucciones de uso y un codigo QR que amplia la informacion (otros idiomas, comunicados,
etc.).

llustracion 9
Momento en el que alumnado coloca etiquetas en los envases

Fuent: Manéomuﬁida de Valdiarbe

Como se ha indicado anteriormente, uno de los problemas surgidos en este proyecto fue el como
trasladar diariamente los sobrantes alimentarios generados en el comedor del colegio hasta la
maquina frigorifica instalada en las instalaciones de los Servicios Sociales de base en la plaza
Mena de la localidad, teniendo en cuenta que el alumnado del comedor era de infantil y primaria
por lo que eran de edades pequefias para poder llevar estos envases.
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Figura 27
Recorrido a realizar el alumnado para llevar los restos del comedor hasta la mdquina frigorifica
colocada en las instalaciones de los Servicios Sociales de base
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Para intentar solventar este handicap se ofrecieron voluntarios hasta 38 alumnos y alumnas del
Colegio privado de secundaria y bachillerato de Padres Reparadores. Este alumnado venia cada
dia al colegio en grupos de dos o tres personas, etiquetaban los envases como ya se ha mencionado
y los introducian en unas neveras portatiles para poder realizar el traslado de los alimentos con
garantias y no romper la cadena de frio.

llustracion 10
Izda.: introduccion de alimentos en la nevera. Dcha.: traslado de los alimentos hasta la
mdaquina frigorifica de vending

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Finalmente, las raciones de comida se colocaban en la maquina frigorifica de vending.
Inicialmente, la idea era colocar la maquina en la calle, pero tras estudiarlo con el personal de los
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Servicios sociales y para intentar salvaguardar la intimidad de las personas vulnerables, se decidid
introducirla dentro.

llustracion 11

Introduccion de los envases dentro de la mdquina

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Todo este proceso estuvo controlado por las responsables del comedor, quienes garantizaban que
el proceso se llevara a cabo con todas las garantias legales y sanitarias requeridas.

Los resultados sobre los alimentos rescatados se almacenaban, ademas, en una base de datos.
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[lustracion 12
Imagen de la mdquina vending instalada

@ 6. & 3 =

Fuente: Mancomunidad de \/gldizarbe

3.2. Resultados obtenidos durante el mes de prueba

A continuacidn, se pueden ver los datos resultantes enviados por la Fundacion Residuo Cero a la
Mancomunidad a través de un informe generado con los datos almacenados en el software durante
el mes del proyecto.

Teniendo en cuenta que en el comedor se dan diariamente (de lunes a jueves) unas 300 comidas
(los viernes baja a 80), durante los 26 dias de funcionamiento de la prueba piloto se pudieron
rescatar 80 raciones de comida, y las raciones introducidas en la maquina frigorifica estuvieron
como maximo 4 horas en su interior. Este Gltimo dato fue gracias a la labor de busqueda de
familias receptoras realizada por la Mancomunidad de Servicios Sociales de Base.
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llustracion 13

Primeras pdginas del informe emitido por la Fundacion Residuo Cero

80

raciones totales
rescatas

26

dias en
funcionamiento
—

4

horas, tiempo
maximo de
vaciado

Rexcatering

C.P. Puente la Reina
Informe detallado

raciones de
media diarias

2

primeros platos
recuperados
diarios (media)

p)

segundos platos
recuperados
diarios (media)

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

Como se puede observar, como media, se rescataron 4 raciones, siendo dos primeros platos y dos

de segundo.

llustracion 14

Siguientes pdginas del informe emitido por la Fundacién Residuo Cero

C.P. Puente la Reina
Informe detallado

13

raciones de
arroz/pasta
rescatadas

7

raciones de
pescado
rescatadas

9

raciones de carne

rescatadas

30

raciones de
verduras
rescatadas

17

raciones de

legumbre/sopa

rescatadas

4

raciones de

patatas/huevos

rescatadas

C.P. Puente la Reina
Informe detallado

Alimentos mas rescatados

Mais de 4 diarias:
CREMA DE CALABACIN FRESCO ECOLOGICO
ACELGA FRESCA ECOLOGICA CON PATATAS

ARROZ INTEGRAL ECOLOGICO CON POLLO, VERDURAS Y CURCUMA

ENSALADA MIXTA
PUERRO FRESCO ECOLOGICO CON PATATAS
GARBANZO0S ECOLOGICOS DE NAVARRA CON PIMIENTO SECO

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe
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En concreto, fueron rescatas por orden de cantidad:

30 raciones de verdura
17 de legumbre/sopa
13 de arroz/pasta

9 de carne

7 de pescado

4 de patatas/huevos

Otros datos de interés pueden ser que, como alimentos mas rescatados estuvieron la:

Crema de calabacin fresco ecoldgico

Acelga fresca ecoldgica con patatas

Arroz integral ecol6gico con pollo, verduras y circuma

Ensalada mixta

Puerro fresco ecoldgico con patatas

Garbanzos ecoldgicos de Navarra con pimiento seco

Finalmente, se pueden observar los siguientes datos de huella ecoldgica evitada que se calculaban
automaticamente gracias al software:

lustracion 15
Datos finales del informe emitido por la Fundacion Residuo Cero

Huella ecolégica
Hemos evitado...

28,85

Kg de Co2 (huella
de carbono)

OO
993,51

Litros
(huella hidrica)

L2
75,52

m2 (ocupacién de
tierra)

Equivale a: E'a
12,32

Litros de
combustible

Equivale a:

11,02

Duchas

Fuente: Mancomunidad de Valdizarbe

En concreto, se puede decir que con este proyecto se evitaron unos 28,85 kg de CO. de huella
de carbono 0 993,51 litros de huella hidrica.
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3.3. Costes del equipamiento y materiales requeridos

En este proyecto se optd por el alquiler o renting de todos los equipos necesarios para su ejecucion
durante un mes (en concreto del 15 de mayo hasta finales de junio del afio 2023).

El listado de materiales facilitados para el mes del proyecto fue el siguiente:

o 1 abatidor

o 1 termo selladora

o 500 envases compostables

o 1 bobina de film compostable
. 2 neveras portatiles

° 1 Tablet

o 1 etiquetadora

o 1 bobina de etiquetado

o 1 router inaldmbrico

o 1 méquina vending

Para este proyecto en concreto no se puede desglosar cuél fue el coste de cada material o actuacién
concreta, ya que el presupuesto fue para el conjunto de todos los materiales, con su
correspondiente mantenimiento.

El presupuesto de este proyecto en concreto ascendié a unos 2.500€ (sin IVA) y fue financiado
en su totalidad por el Fondo de Residuos de Navarra (en la convocatoria anual de 2023).

Por otro lado, se ha realizado una busqueda del coste de adquisicion de unos materiales similares
a los facilitados, a excepcion de la maquina de vending y el programa software del proyecto
Rexcatering, y el coste de los materiales podria ascender a unos 3.500€ (IVA incluido).

Tabla b
Coste aproximado de unos materiales similares a los utilizados en el proyecto
Coste €/ Coste €
El listado de materiales Marca Modelo_/ unidad |Udades| total Fuente
Referencia
(desde) (desde)
1 abatidor| Unifrost BZT3 1.850,27 | 1,00 | 1.850,27 donbar.es
1 termo selladora| Sammic Ts-150 1.045,83 | 1,00 | 1.045,83 donbar.es
500 envases compostables| OrganicPac 012151 0,26 500,00 | 130,20 https://foodpacservice.com/
1 bobina de film compostable|  Sealtec 060401 61,59 1,00 61,59 https://foodpacservice.com/
2 neveras portatiles| MCXKJ 8058 23,99 2,00 47,98 amazon.es
1 Tablet| Lenovo |XG-A37y-DOLC| 157,71 1,00 157,71 amazon.es
1 etiquetadora| Brother QL-810Wc 117,50 1,00 117,50 amazon.es
1 bobina de etiquetado| Betckey DK-11202 4,33 6,00 25,98 | amazon.es (viene en udades de 6)
1 router inalambrico 4G03 N300 39,99 1,00 39,99 amazon.es
Total| 3.301,47 3.477,05

Fuente: Elaboracion propia a partir de distintas fuentes de internet.
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4. Conclusiones

Tras el mes de funcionamiento del proyecto y tras contactar con todos los agentes involucrados
desde la Mancomunidad de Valdizarbe se extrajeron las siguientes conclusiones o aprendizajes:

o Se observo que las cocineras de Ausolan ya estaban haciendo un gran ajuste de la compra
y de las raciones de comida, lo que se traducia en un bajo sobrante alimentario. En la guia
de buenas précticas para reducir el desperdicio alimentario (Ausolan, 2024) la Etapa
2 de gestion de compras/aprovisionamiento ya consideraba el realizar compras excesivas
o0 inadecuadas como uno de las fuentes de futura generacion de excedentes, por lo que,
en este sentido, las trabajadoras ya realizan correctamente uno de los pasos a su alcance:

Figura 28
Etapa 2 Gestion de compras/aprovisionamiento

Etapa2.

Gestidn de compras / aprovisionamlento:
En esta etapa s adguseren kos ingredientes necesarios, prionzando alimentos
frescos, locales y de temporada.

* Responsables: Responsable y personal de compras y proveedores (locales).
+ Punio criico: Compras excesivas © inadecuadas que generan excedentes
no utilizados. Falta de seguimiento de las tendencias de consumo (no se
tene nlormacidn de o gue realmenta se ha consumido o ha sobrado). Falta
e un sistema de regstro sstematico de la informacan relatva al consumo

y excedente de almentos. No existe un control de stock de los productos
almacenados, loqueimpide ajustar las cantidades a comprar.

+ Ejemplo: Adquisicion de ingredientes en cantidades que exceden lademanda,

Io que conlleva una acumulacion de inventario no consumide antes de su
vencimiento.

Fuente: (Ausolan, 2024)

. Los comidas que mas han sobrado han sido las verduras, tanto en forma de crema como
en otros formatos, seguido de las legumbres, por lo que se podrian hacer mas campafias
sobre alimentacion dirigidas:

1. al alumnado para que entiendan los beneficios de estos alimentos y la importancia
de comerlos para nutrir el organismo

2. al personal de cocina para intentar cambiar la forma de cocinarlos o de elaborar
las recetas para aumentar su apetencia

o Una de las claves para solventar varias dificultades surgidas a lo largo del proyecto fue
el trabajo en equipo y las sinergias entre entidades. Este aspecto generaba dificultades de
coordinacién entre todas las partes participantes (cocineras, distintos centros escolares,
Servicios Sociales de Base, Mancomunidad de Valdizarbe, Fundacién Residuo Cero),
pero también resulté muy enriquecedor.

o Para poder acometer este proyecto, fue fundamental el tener apoyo tanto econémico por
parte de Gobierno de Navarra (a través del fondo de residuos) y del Consorcio de
residuos, ademaés de la propia Mancomunidad de Valdizarbe.

o El papel del voluntariado joven (38 chicos y chicas de la ESO y Bachiller) fue muy
importante. A pesar de que este rango de edad suele parecer desinteresado y conlleva
otras connotaciones negativas, en este caso demostraron su altruismo y satisfaccion por
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ayudar, por un lado, a disminuir el desperdicio alimentario y por otro, por contribuir a dar
de comer a familias vulnerables.

Desde los Servicios Sociales de Base trasladaron a la Mancomunidad de Valdizarbe que
las familias estaban muy contentas por recibir comida de calidad, pero también que les
resultd muy complicado buscar las personas/familias receptoras ya que no sabian qué tipo
y cuantas comidas se iban a generar. En este sentido, habia un contacto directo entre las
cocineras y el personal de Servicios Sociales que en cuanto acababa el turno de comedor
les trasladaban qué comidas habian sobrado y se llevarian al dia siguiente por lo que habia
algo mas de margen para la busqueda de familias o personas receptoras.

En esta iniciativa se vio que los costes fueron elevados tal y como se habia planteado. En
caso de haber habido otros comedores en la localidad para poder aprovechar los aparatos
alquilados (termo selladora, abatidora, maquina de vending) con la misma inversion,
hubiera sido més viable.

Otro aspecto a modificar en caso de volver a plantear el proyecto hubiera sido sustituir la
méaguina de vending (que estaba pensada para estar en la calle y que cualquier persona
pudiera coger las raciones de comida) por una maquina frigorifica, ya que al estar dentro
de las oficinas de los servicios sociales no hacia falta ese alquiler/inversion.

Finalmente, otro aspecto a mejorar fue una de las recomendaciones realizadas por Salud
Publica al venir a visitar in situ el proyecto. La conclusion fue que el proceso de
reaprovechamiento de las raciones de comida sobrantes cumplia con garantias higiénico
sanitarias requeridas, pero en las etiquetas se deberian de incluir también los ingredientes
utilizados para evitar posibles intolerancias alimentarias o alérgenos en las personas
receptoras de las comidas.
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6. Anexos

Anexo A. Protocolos de seguridad para garantizar que el proceso sea higiénico sanitario.
Proyecto Rexcatering (Fundacion Residuo Cero)

0
©
=
o

FUNDACION

. .

Proceso higiénico sanitario

Una vez terminado el servicio, el personal encargado del proyecto (previamente
formado) se dispone a envasar en los recipientes compostables uniracién todos
aquellos alimentos sobrantes, siempre que se encuentren a temperatura segura (+
de65°C en caso de alimentos en |inea caliente y- de 4°C en caso de alimentos en
linea fria). Si existen alimentos fuera de estas temperaturas se desechan de manera
automatica.

*En el caso de centros con catering en linea fria, el trasvase se hara con el alimento

excedente una vez regenerado el producto en temperatura segura. En caso de
existir alimento excedente no regenerado, se trasvasard respetando la cadena de
frio (- de 4°C) siendo esta ultima la mejor opcion.

Una vez realizado el trasvase se insertan los recipientes en los moldes de |a
termoselladora y se sellan con el film compostable. Seguidamente se enciende el
dispositivo electrénico o tableta para marcar el alimento y lanzarlo a la
etiquetadora. Una vez se imprime, se pega en la mitad de la tapa del envase,
dejando ala vista parte del alimento.

Finalizado este proceso se insertan los envases en el abatidor de temperatura para,
una vez alcanzada |a temperatura segura, transportar|os con |as neveras portatiles
alas maquinas de vending o Zero Zabor Hozkailua.

*Este procedimiento da continuidad a los protocolos de Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Contro| (APPCC) de las empresas de catering colaboradoras.

Software propio

Este proyecto cuenta con un fuerte componente de innovacion tecnolégica
debido a que se complementa con una herramienta informatica de gestion interna
que proporciona una informacién muy valiosa a la actividad y a la trazabilidad de
los alimentos.

Sistema automatizado de etiquetado de raciones

¥ Volcado sistematico de ments de forma mensual

v Permite cambios de Gltima hora en menus programados

v" Posibilidad de inclusién de varias lenguas segin idiosincrasia de cada
municipio implicado




Etiquetado completo

Pesos estimados por racion

Cadigos de trazabilidad internos

Fechas de caducidad

Instrucciones de conservacion

Posibilidad de afadir ingredientes desglosados, alérgenos...

o St S e T X

Estad(sticas desglosadas de raciones rescatadas

v Recuentos diarios, semanales, mensuales y anuales
v Desglose por raciones y kilogramos

Calculadora Rexcatering

v' Conversion automatica de raciones rescatadas en indicadores de
sostenibilidad medioambiental

v Huella de carbono (kg C02), Huella hidrica (Litros), Ocupacién de tierra
(m2), Precio (€), Equivalencia en litros de gasolina y Equivalencia en nimero
de duchas

v Inclusién del proyecto en el plan educativo del centro y en otras asignaturas
como matematicas

Sistema de telemetrfa Instalado en méaquinas de vending

v Control en tiempo real de la dispensacion de raciones en las maquinas de
vending

v Control de temperaturas y fechas de consumo

v" Magquina de vending conectada a |a tablet de |os centros

Generacién automética de informes




Anexo B. Carta apoyo gobierno vasco (subdireccion salud pablica) al proyecto Rexcatering

D./D.? ...Joseba Bidaurrazaga van dierdonck.., con DNI 14597222L.. , actuando

en representacion propia con direccion en...Ametzabide 78 Mungia...... .
NUmero de teléfono:
Direccién de comeo electrénico:

MANIFIESTA:

- Que conoce el contenido del proyecto "REXCATERING, recuperacion de
excedentes alimentarios” y a la Fundacion Residuo Cero
- Que comparte de forma general los objetivos, las orientaciones y las

conclusiones de dicho proyecto y de la fundacion
DECLARA:

- Que apoya el proyecto "REXCATERING, recuperacion de excedentes
alimentarios” en sintonia con la consecucion de los ODS (Objetivos de

Desarrollo Sostenible y la Bioeconomia Circular

En ...Bilbgo..., a...03/01/2022....

Fdo:

v s

Subdirector de Salud Publica y Adicciones
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