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Introduccion

Bienvenidos a la guia para la prevencion del despilfarro alimentario
en comedores escolares, elaborada por Fundacion Ausolan, con la
colaboracion de BCClnnovation, el centro tecnoldgico especializado en
gastronomia de Basque Culinary Center. En un mundo donde millones
de personas sufren de hambre y desnutricion, el despilfarro alimentario
se presenta como un desafio imperativo que afrontar. En este contexto,
los comedores escolares representan una pieza clave para promover
una alimentacion sostenible y responsable, al tiempo que educan a las
generaciones futuras sobre laimportancia de utilizar los recursos de manera
consciente. En linea con este compromiso, Fundacion Ausolan se propone
abordar el despilfarro alimentario en los comedores escolares, no solo
como una tarea necesaria, sino como una oportunidad para fomentar
la conciencia ambiental y social entre los estudiantes. Esta guia tiene
como objetivo ofrecer estrategias practicas y efectivas para minimizar el
despilfarro alimentario en los comedores escolares, desde la perspectiva
de Fundacion Ausolan. Al vincular estas practicas con los objetivos de la
fundacion, que incluyen promover una alimentacion saludable, fomentar
el respeto al medio ambiente y contribuir al desarrollo sostenible,
buscamos no solo reducir el desperdicio de alimentos, sino también cultivar
valores de responsabilidad y solidaridad entre los y las estudiantes. A lo
largo de estas paginas, exploraremos diversas estrategias que van
desde la planificacion de menus hasta la sensibilizacion de la comunidad
escolar, pasando por la gestion eficiente de los excedentes alimentarios.
Con el compromiso de Fundacién Ausolan, esta guia aspira a convertirse
en un recurso indispensable para transformar los comedores escolares
en espacios donde la alimentacion sostenible y la conciencia social
se entrelacen para construir un futuro mas justo y equitativo. Esperamos
que esta guia sea una fuente de inspiracion y motivacion para implementar
cambios positivos en tu comedor escolar. Juntos, podemos hacer una
diferencia significativa en la lucha contra el desperdicio alimentario,
asegurando que cada comida cuente y contribuya al bienestar de nuestros
estudiantes y del planeta.

iComencemos juntos este viaje hacia un comedor escolar mas sostenible y

consciente!

Maria Marin
Presidenta de Fundacion Ausolan

Definiciones

. Sies
\' desperdicio

Los alimentos o partes de alimentos

que siendo aptos para su consumo son
descartados o no consumidos por distintos
motivos. Por ejemplo, las mermasenel
proceso de elaboracion, una galleta que
no ha alcanzado el grado de coccion
deseado, frutas o verduras que no

son estéticamente perfectas o que se
descartan por estar maduras, o partes
de los alimentos que no nos comemos
aunque son comestibles.

A% Noes
S

desperdicio

Los subproductos y partes no comestibles
resultantes de procesos de elaboracion,
como espinas, huesos o cascaras de
huevos por ejemplo. Se pueden considerar
material potencialmente aprovechable.

Ausofan.
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3Sabias que...2
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Enelmundo se desperdician Con esta comida se podria Sitrasladamos este dato al

cada ano 1.300 millones de alimentar a3.000 millones terreno economico, estamos

toneladas de alimentos. de personas. Mientras 805 hablando de alrededor de un
millones de personas, que billon de euros, ademas de los

equivalenal 11% de la poblacion 700.000 millones de euros
mundial, sufren subalimentacion que supone este desperdicio

o hambre cronica.

alimentario en costes
ambientales y aproximadamente
otros 900.000 millones de
euros en costes sociales.

NO VEMOS

®* FACTURA DEL
PRODUCTOR:
691. 065.000.000 €

¢ FACTURA DEL
~ COMPRADOR:

420.000.000 €

®* FACTURA DE LA
NATURALEZA:

653.219.000.000 €

Consecuencias ambientales y sociales

3.300

MILLONES TON.

Enunafo se emiten 3.300
millones de toneladas de Gases
de Efecto Invernadero (GEI)
anivel mundial, lo gue equivale,
aproximadamente, a 35 veces
laemision de gases de todo el
parque movil espanol en unafno.
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El desperdicio de alimentos esel
tercer productor mundial de
GEI, enlaactualidad, detras de
EE.UUy China.
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M 8-11%

LLa ONU estima que entre un
8%y 10% de las emisiones
mundiales de gases de
efectoinvernadero csian
relacionadas con los alimentos
gue no se consumen.




3Sabias que...2

Lapoblacion mundial alcanzo los 8.000 millones
de personas a mediados de noviembre de 2022y
se preve que crezca hastalos 9.700 millones en
2050 segunla ONU'.

(ILISTERY)
poblacion
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En este sentido, la Union Europea se ha
comprometido a reducir el desperdicio
per capitaun 50% para 2030. Este

objetivo se materializa en el contexto
del ODS 12 (Producciony consumo 2 O 3 o
responsables), meta 12.32.

"https://www.un.org/es/global-issues/population
2 https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/sustainable-consumption-production/
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Por otro lado, el marco normativo es cada vez mas exigente, encaminado hacia la promocion
de practicas que contribuyan ala reduccion de desperdicios en todos los ambitos. Con
respecto al desperdicio de alimentos, las empresas deberan desarrollar estrategias y acciones
que lesayuden a:

Tener un Plan de prevencion de las
pérdidas y desperdicio alimentario.

Reducir los residuos alimentarios.

Cuantificar los residuos alimentarios,
colaborary facilitarinformacion a las
AAPP (Administraciones Publicas).

Fomentar y facilitar la donacién de
alimentos.

Realizar acuerdos o convenios con
entidades receptoras para donarlos
excedentes de alimentos.

Adoptar medidas oportunas por parte
de las autoridades competentes para
cumplirconel ODS 12.

Aplicar la jerarquia de prioridades en
sueslabon, taly como se muestraen la
figura.
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Piramide de jerarquia
de prioridades

PREVENCION

Donacion de alimentosy otros tipos
de redistribucion para consumo
humano

Transformacion en productos
alternativos (para consumo humano)

Reciclaje paraotro
uso industrial

Reciclaje para
compostaje

Valorizacion
energética,
biogas o
biocombustible

Tiraro
incinerar

oiadads3aa

gPara qué sirve
esta guia?

Eldesperdicio de alimentos en cantinas
escolares es un problema con multiples
facetas que abarca diversas etapas,
desde la planificacion del menu hastala
fase de recogida del servicio.

Lapresente guia esta disefiada para
ayudar alas cantinas que sirven a
los comedores escolares areducir el
desperdicio de alimentos.

Através de laguia, las cantinas podran
identificar areas de mejora y obtener unas
recomendaciones paraempezar a reducir
su desperdicio alimentario.

Paralograrlo, se podré realizar un analisis
delasituacion particular de cada
cantina, asi como de las distintas etapas
del proceso gue siguen, identificando las
figuras responsables de cadaetapay
sefalando los puntos criticos. Se podra
realizar,ademas, una autoevaluaciéon y
se brindaran herramientas que ayuden a
elaborar un plan de accion para reducir
el desperdicio en las cantinas.

Ausofan.
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Laguiase estructuraen
tres fases siguiendo el
proceso que se muestra
enlafigura

L

Diagnéstico

Caracterizarla cantina
Describir las etapas
Autoevaluacion

2

Analisis

Cuantificar el desperdicio
Analizary priorizar

3

Accion

Plan de accion
Comunicacion
Seguimiento y memoria continua

"
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Diagnéstico

Conocer la situacion actual de la cantina es el primer paso para poder implementar acciones
que ayuden areducir el desperdicio alimentario. Para ello, necesitamos caracterizar
nuestra cantinay analizar cada una de las etapas del proceso paso a paso, como seindicaa
continuacion.

PARTE 1.

Caracterizar la cantina ¢como soy?

Todas las cantinas no son iguales ni funcionan de la misma manera. En algunos casos la
empresa proveedora del servicio se encarga de todas las etapas del proceso, mientras que
en otros, participan diferentes actores, como el colegio o las AMPASS®, que puedeninfluir en la
elaboracion del menu o en la administracion del comedor.

Cuando se realiza un analisis, es crucial considerar todo el proceso, identificando cada etapa
que podria afectar la reduccion del desperdicio alimentario. Esto implica que algunas acciones
pueden ser transversales y afectar a distintos puntos del proceso, mientras que otras pueden
ser especificas para una etapa en particular.

Lasiguiente figura muestra un esquema general de las etapas en el proceso completo de una
cantina genérica:

o1 02 03 04

PLANIFICACION GESTIONDE RECEPCION ALMACENAMIENTO
Y DISENO DEL COMPRAS/ DE MATERIAS
MENU APROVISIONAMIENTO PRIMAS

8 Asociaciones de Madres y Padres.

Ausofan.

Fundacion

Laflexibilidad existente en cuanto a la distribucion de responsabilidades en este proceso es
una claramuestra de la variedad de enfoques posibles que pueden darse enlagestion de las
cantinas escolares. La adaptabilidad del modelo permite ajustes segun las circunstancias
especificas de cadainstitucion. Por lo tanto, aungue la figura describe de maneraintegral alas
posibles personas involucradas en cada proceso, es esencial reconocer que la configuracion
puede variar, permitiendo la participacion de distintos actores en diferentes niveles de
responsabilidad.

Ademas, otros agentes externos también pueden tener influencia en esta cadena, afadiendo
capas adicionales de complejidad y colaboracion enla gestion eficiente de las cantinas.

GESTIONAR
DESPERDICIO

05 06 07 08

ELABORACION TRANSPORTE SERVICIO RECOGERY
ACOMEDORES CLASIFICAR EL
SOBRANTEY
DESPERDICIO

GESTIONAR
SOBRANTE

13



Diagnéstico

PARTE 2.

Describir las etapas, con las personas responsables e identificar los puntos criticos

Una vez caracterizada la cantina y definidas las distintas etapas que implica su funcionamiento,
es el momento de identificar los actores involucrados en cada fase. Es importante también
identificar los puntos de interaccion entre actores. En la siguiente figura se describe el proceso
de una cantina. En este ejemplo la empresa proveedora del servicio es responsable de la
elaboracion de lacomida, y el colegio es responsable de la gestion del comedor.

Cocina insitu

o1 02 03 04

PLANIFICACION GESTIONDE RECEPCION ALMACENAMIENTO

Y DISENO DEL COMPRAS/ DE MATERIAS
MENU APROVISIONA- PRIMAS
MIENTO

Empresa proveedora del servicio

PROVEEDORES

14

05

ELABORACION

PERSONAL

DE COCINA

.. Comedor

GESTIONAR
DESPERDICIO

08

TRANSPORTE A SERVICIO RECOGERY

COMEDORES CLASIFICAR EL

SOBRANTEY
DESPERDICIO

GESTIONAR
SOBRANTE

PERSONAL PROFESIONAL

P DEL CENTRO
GESTION COMEDOR (DIRECCION, PROFESORADO..)

ALUMNADOW
i

EMPRESA GESTION
RESIDUOS

MADRES Y
PADRES

Ausofan.
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Diagnostico

Etapas

A continuacion, se describe el proceso completo en diez etapas clave, desde la
planificaciony disefio del menu hasta la gestion del sobrante y desperdicio. En cada etapa,
existen responsables especificos que desempefian un papel crucial en el desarrollo y
ejecucion de practicas sostenibles, pero es importante adaptarlo a la situacion concreta
de cada cantina.

Ademas, a lo largo de este analisis, se identifican algunos de los puntos criticos o
problematicas, que son comunes en cada etapa, examinando escenarios compartidos
que podrian contribuir al desperdicio y proponiendo ejemplos concretos.

Es interesante leer y entender cada etapa, y profundizar en aquellas en las que mas nos
representen, o sean mas relevantes para nosotros jvamos alla!

Etapai.

Planificaciony disefio del menti:

En esta etapa, se planifican menus equilibrados y variados, considerando las
necesidades nutricionales y preferencias de las personas usuarias (por ejemplo,
elalumnado o el profesorado).

* Responsables: nutricionistas o dietistas, personal de planificacion del mend,
director/a o coordinador/a de la cocina, AMPAS.

» Punto critico: desconexion entre las preferencias de las personas usuarias y
los menus planificados. Falta de planificacion en la seleccion de platos. Menus
poco flexibles que no se adaptan facilmente ala demanda.

« Ejemplo: planificacion de menus que no considera las preferencias culturales o
de edad de las personas usuarias, dando lugar a platos menos apreciados y, en
consecuencia, mas propensos al desperdicio.

Ausofan.

Fundacion

Etapa 2.

Gestion de compras / aprovisionamiento:
En esta etapa se adquieren los ingredientes necesarios, priorizando alimentos
frescos, locales y de temporada.

* Responsables: Responsable y personal de compras y proveedores (locales).

 Punto critico: Compras excesivas o inadecuadas gue generan excedentes
no utilizados. Falta de seguimiento de las tendencias de consumo (no se
tiene informacion de lo que realmente se ha consumido o ha sobrado). Falta
de un sistema de registro sistematico de la informacion relativa al consumo
y excedente de alimentos. No existe un control de stock de los productos
almacenados, o que impide ajustar las cantidades a comprar.

» Ejemplo: Adquisicion de ingredientes en cantidades que exceden lademanda,
lo que conlleva una acumulacion de inventario no consumido antes de su
vencimiento.

Etapa 3.

Recepcion de materias primas:

Comprende todas las operativas desde el momento en que se efectua la
compra o peticion de las existencias hasta que el producto es recibido en las
instalaciones.

* Responsables: personal de cocinay proveedores.
* Punto critico: Errores en larecepcion de los suministros. No realizar un control

de recepcion adecuado (etiqueta correcta, fecha de caducidad, temperatura
del producto).

¢ Ejemplo: que se rompan las cajas y se desparrame el contenido, o que lleguen
los yogures mal cerrados por un golpe.

17
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Etapa4.

Almacenamiento:
Los alimentos se almacenan de manera segura y organizada, considerando la
vida util de cada producto.

- Responsables: personal de cocina.

« Punto critico: falta o fallos de control de la temperatura de las camaras
y los congeladores. Falta de seguimiento de las fechas de caducidad.
Almacenamiento incorrecto de alimentos perecederos. Inventarios
desactualizados. Almacenamiento inadecuado de ingredientes que puede
hacer que algunas materias primas se pierdan sin llegar a consumirse.

 Ejempilo: falta de rotacion de inventario o almacenamiento incorrecto de
productos perecederos, resultando en la pérdida de frescuray calidad de
los ingredientes. Fallan los equipos de conservacion por falta de controly se
estropean las materias primas.

Etapa5.

Elaboracion:
El personal de cocina prepara los alimentos in situ, manteniendo la frescuray la
calidad de los alimentos.

- Responsables: personal de cocina.

« Punto critico: preparar porciones demasiado grandes. No controlar
adecuadamente lademanday la cantidad de comida necesaria (se hace mas
comida de la necesaria). No se aprovecha toda la materia prima.

- Ejemplo: cocina de grandes cantidades sin evaluar lademanda real,
generando platos no consumidos y, en consecuencia, desperdicio.

Ausofan.

Fundacion

Etapa6.

Transporte acomedores:
Los alimentos preparados se transportan a los comedores manteniendo la
temperaturay laintegridad de los platos.

- Responsables: encargado/a de cocinay encargado/a del comedor.

« Punto critico: falta de cuidado durante el transporte que afecta la calidad
de los alimentos. Equivocarse en las cantidades respectivas por cada turno.
Pérdidas por traslado inadecuado.

- Ejemplo: transporte de alimentos sin mantener la temperatura adecuada, lo
que puede comprometer la seguridad alimentaria y resultar en la no utilizacion
de esos platos.

Etapa?.

Servicio:
Enlos comedores, se sirven las comidas alos y las estudiantes en porciones
adecuadas para cada edad.

* Responsables: encargado de comedores y personal de servicio.

« Punto critico: porciones excesivas servidas a las personas usuarias. No
controlar adecuadamente lademanday la cantidad de comida necesaria. No
realizar una correcta gestion y manipulacion de las bandejas y termo: Apertura
y manipulacion del contenido segun demanda del servicio, mantenimiento
de latemperatura de los alimentos, para poder aprovechar aquello que no se
haya manipulado.

« Ejemplo: servir porciones mas grandes de lo necesario, lo que puede llevar a
que parte de lacomida no sea consumida y termine en el desperdicio.

19
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Etapa8. Etapa10.

Recoger y clasificar el sobrante y desperdicio: Gestionar desperdicio:
Después de las comidas, se recogen los sobrantes y desperdicios para su Los alimentos que ya no son aptos para el consumo humano se gestionan
posterior clasificacion y gestion adecuada. de maneraresponsable, ya sea a través de compostaje u otras de

97 eliminacion sostenible.
» Responsables: personal del servicio.

« Punto critico: falta de un sistema de clasificacion eficiente lo que dificulta * Responsables: gestion de residuos, personal de servicio, personal de cocina.
laidentificacion y gestion de sobrantes y desperdicios. No se tiene
conocimiento de las cantidades sobrantes. Falta de procedimientos para ¢ Punto critico: el sistema de gestion de residuos es deficiente y no considera
aprovechar los alimentos sobrantes. Almacenamiento inadecuado de las todas las opciones o no esta bien implantado. No se separa bien con lo que
sobras. Falta de métodos de conservacion de alimentos para que puedan ser no se puede aprovechar por ejemplo para compostar. No existe un plan
aprovechados. 0 acuerdos con empresas u organizaciones que puedan tener interés en

. . .. gestionar o aprovechar el residuo.
 Ejemplo: no proporcionar contenedores adecuados para la separacion

de residuos en los comedores, lo que dificulta el proceso de clasificacion y

ek * Ejemplo: los restos de alimentos organicos no se separan adecuadamente

para compostaje, lo que reduce las oportunidades de generar abono natural.
No se separa de forma adecuada el aceite usado, ni se gestiona un acuerdo
con una organizacion que lo pueda revalorizar.

Cabe destacar que, si bien hay responsables especificos en cada etapa, la
colaboracion y la comunicacion entre todos estos actores son esenciales para
Etapa 9. reducir eficazmente el desperdicio de alimentos en las cantinas.

Gestionar sobrante:

Los alimentos que quedan después de las comidas, pero que aun son
seguros para el consumo, se gestionan de manera eficiente para evitar que se
desperdicien.

* Responsables: personal del servicio, personal de cocina

* Punto critico: falta de medidas para donar o aprovechar sobrantes. Falta de
un sistema adecuado de conservacion para el sobrante. Falta de un sistema
de distribucion o almacenamiento adecuado para los sobrantes. No hay
comunicacion adecuada entre los distintos actores, por ejemplo, cocina
y comedor. No hay medios de conservacion adecuados para las raciones
sobrantes. No existen acuerdos con entidades receptoras.

* Ejemplo: no establecer protocolos para la donacion de alimentos no utilizados
o la falta de programas para aprovechar sobrantes en otras preparaciones. No
disponer de abatidores o medios de conservacion para poder aprovechar de
forma segura las racionesy alimentos sobrantes.
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Diagnostico

Caracterizar la cantina

3cO6mo soy?

Puntos criticos

Ademas de los mencionados
anteriormente, existen otros

adicionales que influyen . oscriticos queson

en el desperdicio
alimentario

Falta de sensibilizacion del personal:

 Punto critico: personal no sensibilizado
sobre laimportancia de reducir el
desperdicio alimentario.

 Ejemplo: falta de conciencia entre el
personal sobre coOmo sus acciones
individuales puedenimpactar enla
reduccion del desperdicio, lo que podria
llevar a practicas menos sostenibles.

Desconexion entre cocinay
comedores:

 Punto critico: falta de comunicacion
efectivaentre el personal de cocinay el
equipo de comedores.

« Ejemplo: el personal de cocina puede no
estar altanto de lademandareal enlos
comedores, lo que puede conducir auna
preparacion inadecuada. No se tienen
datos del sobrante en comedores con
lo que no se pueden aplicar acciones de
mejora.

transversales y que pueden influir
entodas las etapas o envarias.

A continuacion se presentan los
mas comunes:

Ausencia de programas de educacion
continua:

¢ Punto critico: falta de programas de
educacioén continua para el personal
sobre practicas eficientes y reduccion
de desperdicio.

» Ejemplo: el personal no esta al tanto
de las ultimas estrategias y practicas
sostenibles, lo que podria limitar la
mejora continua.

Falta de herramientas (digitales) para el
seguimiento y analisis:

¢ Punto critico: ausenciade
herramientas (digitales) adecuadas
para el seguimiento y analisis de
datos relacionados con el desperdicio
alimentario: inventarios, nimero de
comensales, datos de desperdicio, etc.

¢ Ejemplo: la ausencia de sistemas
tecnoldégicos adecuados impide la
recoleccion precisa de informacion
sobre los excedentes alimentarios,
limitando la capacidad de dentificar
patronesy tendencias paraimplementar
estrategias mas efectivas de gestiony
reduccion del desperdicio.

Ausofan.

Fundacion

Ahora que tienes algo mas de informacion...

3Sabrias describir como es tu cantina?

PASO1:
Enumeral las etapas del proceso de tu cantinay ponlas en contexto. Puedes dibujarlas o
hacer un listado con cada una de las etapas de tu caso particular.

¥ /J q‘)\'c\l\‘gic navi en o
M Almacenam cente
& = Lovec! oln

¥ "'\,O\v\:\?ov )f.‘, a. cowng S nl A
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Diagnéstico Diagnéstico

Describir las etapas Autoevaluacion

24

PASO 2:

Identifica los responsables de cada etapa y describe los puntos criticos que pueden
surgir en cada una. Te proponemos la siguiente ficha para ayudarte en este proceso.

Te puedes descargar las fichas para cada etapa en el ANEXO 1, utiliza las que necesites
segun como sea tu cantina.

Etapa

Personas .
Responsables .
Puntos criticos .

PASO 3: Autoevaluacion
¢Sabes donde se genera desperdicio en el caso de tu cantina?

Una vez identificados los puntos criticos, se procede a analizar si se ha pasado por alto
alguno de ellos. Para ello te proponemos un cuestionario que ha sido disefado para que
las cantinas escolares reflexionen sobre su desempefio enla gestion de alimentos y la
reduccion del desperdicio.

Instrucciones: marque la respuesta que mejor refleja la situacion actual de su cantina. Si
una pregunta no aplica a su situacion, indiquelo claramente.

1. Planificacion de mentis:

¢ Revisamos y ajustamos regularmente los menus en funcion de la informacion disponible
y las cantidades no consumidas?

Osi

O No

[ No aplica

2.Desconocimiento de la cantidad exacta de comensales:

¢Contamos con un sistema eficaz para obtener informacion precisa sobre la cantidad
exacta de comensales que participaran en cada comida?

O si

O No

O No aplica

3.Comprade ingredientes:

¢Evaluan la correspondencia de las cantidades de ingredientes compradas en relacion
conlademandareal?

Osi

O No

O No aplica




Diagnéstico

Autoevaluacion

4. Almacenamiento:

¢Realizamos inventario y rotacion regular de alimentos para garantizar el uso antes de la
fecha de vencimiento?

[ Autoevaluacion

[ No

[ No aplica

5. Actualizacion del inventario:

¢Con qué frecuencia se actualiza el inventario de ingredientes para reflejar cambios en la
demanday disponibilidad de productos?

[ Regularmente

[ Ocasionalmente

O No aplica

6. Preparacion enlacocina:

¢Medimos lademanda real antes de la preparacion para evitar excedentes?
asi

O No

[ No aplica

7. Transporte alos comedores:

¢Supervisamos y aseguramos que los platos se conserven en buen estado durante su
transporte y servicio, para garantizar que lleguen al plato en 6ptimas condiciones?
asi

O No

[ Noaplica

Ausofan.
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8.Servicio alos y las estudiantes:

¢Realizamos un seguimiento de las porciones servidas en comparacion con la cantidad
consumida por los y las alumnas?

asi

[ No

[ No aplica

9. Retorno ala cocina y almacenamiento posterior:

¢ Evaluamos la viabilidad de almacenar alimentos no utilizados o no consumidos antes de
retornarlos alacocina?

Osi

O No

[ No aplica

10. Seguimiento y control del desperdicio:

¢ Tenemos un sistema de seguimiento regular del desperdicio alimentario durante y
después del servicio?

Osi

O No

[ Noaplica

11. Comunicacion entre cocinay comedores:

¢Coémo gestionamos la comunicacion entre el personal de cocinay el equipo de
comedores para asegurar una planificacion mas precisa?

[ De forma eficiente

[ Necesita mejora

[ No aplica
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Diagnéstico

Autoevaluacion

12. Gestion de sobrantes:

¢Existen protocolos establecidos para la gestion de sobrantes como donaciones o
reaprovechamiento?

O si

O No

O Noaplica

13. Desafios logisticos en la donacion de sobrantes:

¢Hemos identificado desafios logisticos que impidan la donacion efectiva de alimentos no
utilizados?

Osi

O No

O No aplica

14. Sensibilizacion y capacitacion del personal:

¢Se llevan a cabo programas de sensibilizacion y formacion para el personal sobre la
importancia de reducir el desperdicio alimentario y de cémo hacerlo?

Osi

O No

] No aplica

15. Programas de educacién continua:

¢Ofrecemos programas regulares de educacion continua para el personal sobre
practicas eficientes y sostenibles?

O si

O No

O Noaplica

Ausofan.

Fundacion
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Unavez identificados los puntos de mejora, es hora de actuar. En las siguientes paginas,
se presentan una serie de buenas practicas y herramientas que pueden ayudar a reducir
el desperdicio alimentario y aplicar la jerarquia de prioridades.

Se proponen herramientas para ayudar a cuantificar el desperdicio que se genera,
amejorar la gestion, a mejorar el conocimiento y la sensibilizacion y a elaborar
estrategias de manera conjunta con otros actores.

PASO4.
Cuantificar el desperdicio

La metodologia propuesta tiene el objetivo de cuantificar el desperdicio alimentario que
se generaalolargo de toda la cadena desde la planificacion de los menus hasta el fin del
servicio. Este enfoque sistematico y detallado permitira alas cocinas escolares evaluar
sus practicas actuales, identificar sus areas de mejoray desarrollar estrategias efectivas
para reducir el desperdicio de alimentos, asi como fomentar una mayor concienciay
participacion activa de todo el personal involucrado.

Material necesario:

* Herramienta para medir: para medir el desperdicio de alimentos de manera
precisa, se requiere una herramienta de medicion que puede ser seleccionada
segun la preferenciay comodidad del personal encargado. Existen distintas
opciones de medicion mas o menos precisas. Una bascula nos permite cuantificar
de manera precisa el desperdicio en peso (kg). Cuando no disponemos de bascula
podemos usar metodos que nos dan una aproximacion de cuanto desperdicio
generamos, por ejemplo por volumen, en cuanto a la cantidad de unidades, bolsas,
cajas, contenedores, etc..

+ Contenedores etiquetados: es esencial contar con contenedores claramente
etiquetados para separar y clasificar los diferentes tipos y momentos de
desperdicios. Cada contenedor debe tener una etiqueta que indique su contenido,
como “alimentos pasados o estropeados”, “desperdicio durante la preparacion”

y “restos en plato”. Ademas, se sugiere incluir clasificaciones paralos tipos de
desperdicios, como organico, papel, plastico, cristal y desechos. La adecuada
identificacion facilita la recopilacion organizaday el posterior analisis detallado de
cada tipo o momento de desperdicio.

Ausofan.

Fundacion

Duracion: la duracion recomendada para esta medicion es de una semana. Este periodo
proporciona una vision mas completa de los patrones de desperdicio, permitiendo una
evaluacion mas precisa.

1. Alimentos pasados o estropeados

Medir durante 1semana
Fechaz:de / / / Hasta: [/ [/ /

Tiposde Pesototal(KG)/ Tipode Lugarde Causa

alimento Volumen total desperdicio produccion

Ejemplo: Ejemplo: Ejempilo: Ejemplo: Ejemplo:

Yogur 2cajas Organicoy Despensa Caducado
plastico
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2. Desperdicio durante la preparacion

Tiposde
desperdicio

Ejemplo:
Pechuga de
pollo

Peso total(KG) /
Volumen total

Ejemplo:
1cubetas

Tipode
desperdicio

Ejemplo:
Organico

Lugarde
produccion

Ejemplo:
Cocina

Causa

Ejemplo:
Quemado

3.Restosenelplato

Tiposde Peso total(KG) /
desperdicio Volumen total
Ejemplo: Ejemplo:
Pechuga de 1cubetas

pollo

Tipode
desperdicio

Ejemplo:
Organico

Lugarde
produccion

Ejemplo:
Cocina

Ausofan.

Fundacion

Causa

Ejemplo:
Quemado
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4. Alimentos cocinados que no se sirven

Tipos de Pesototal(KG)/ Tipode Lugarde
desperdicio Volumen total desperdicio produccion
Ejemplo: Ejemplo: Ejemplo: Ejemplo:
Pechuga de 1cubetas Organico Cocina
pollo

Resumen general y conclusiones

Numero total de comensales previstos
Numero total de comensalesreales

Total de desperdicio

Causa

Ejemplo:
Quemado

PASOS5.
Analizary priorizar

Acciones que se deben
implementar porque tienen un
impacto alto pero alo mejor se
necesitan recursos que todavia
no tenemos (€, conocimiento,
inversiones, etc). Plan a medio
largo plazo.

e eccc0000000000000000000000 0

ec0cccc00c0c0ccoce

eec00c0cccccce
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ANEXO 2

Acciones que se deben
implementar en primer lugar
por ser viables y tener un
impacto alto en lareduccion de
desperdicio.

000000000000 000000000000000000
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PASO 6.
Plan de accion

El plan puede tener un horizonte temporal a corto, medio y largo plazo. Se priorizaran
aquellas acciones que hemos identificado como viables y de alto impacto, asicomo
aquellas que nos ayuden a cuantificar el desperdicio, ya que ello nos ayudara en latomade
decisiones.

Estas acciones pueden abarcar desde ajustes en los procesos de preparacion hasta
modificaciones en los menus o incluso mejoras en las estrategias de comunicacion
interna. Es esencial abordar las causas fundamentales del desperdicio identificadas
durante la medicion, y disefiar medidas concretas para mitigarlas.

Engeneral, esimportante que en el plan las acciones se materialicen en un objetivo,
actividades, con un plazo y responsables, asicomo que se identifiquen los medios
disponibles o necesarios para poder ejecutarlas.

Proponemos algunos ejemplos de acciones y como plantearlas. En el ANEXO 3 puedes
encontrar la plantilla para describir tu plan de accion.

Problema/ Baja concienciacion de las personas con respecto al desperdicio
necesidad alimentario

Tipos de acciones Acciones de sensibilizacion y capacitacion
aimplementar

Objetivo Crear conciencia sobre laimportancia de reducir el desperdicio alimentario y
capacitar al personal involucrado en practicas sostenibles

Actividades Organizar sesiones de capacitacion para el personal de cocina, destacando la
relevancia del manejo eficiente de alimentos, asi como los mensajes trasladados
al alumnado en los comedores escolares.

Consejos visuales en areas clave del comedor para recordar laimportancia de
devolver bandejas vacias.

Plazo

Responsables

Recursos
necesarios

Ausofan.

Fundacion

Acciones paramejorar la colaboracion con proveedores

Objetivo:

Establecer relaciones colaborativas con proveedores para reducir excedentes
y mejorar la eficiencia en la cadena de suministro.

Acciones:
« Negociar pedidos mas ajustados alademanda real.

« Explorar opciones de donacion de alimentos no utilizados. Por ejemplo,
establecer acuerdos de colaboracion con posibles entidades receptoras
como banco de alimentos o cocinas economicas, para aprovechar las raciones
sobrantes.

Plazo:

Responsables:

Recursos necesarios:

Acciones para facilitar la donacion de excedentes

Objetivo:

Evitar que se desperdicien los excedentes mediante la donacion a organismos
receptores.

Acciones:

« Establecer acuerdos con posibles entidades receptoras de los excedentes de
la cocinay comedor.

« Gestionar los excedentes para que puedan ser donados en condiciones
optimas.

Plazo:
Responsables:

Recursos necesarios:
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Acciones para laintegracion de practicas ecolégicas

Objetivo:

Implementar practicas respetuosas con el medio ambiente en la gestion del
desperdicio.

Acciones:
Introducir programas de compostaje para los residuos organicos.

Plazo:
Responsables:

Recursos necesarios:

Acciones para mejorar la participacion, incentivos y recomendaciones

Objetivo:
Motivar al personal y comensales a participar activamente en la reduccion del
desperdicio.

Acciones:

« Implementar programas de incentivos para el personal basado en la reduccion
de desperdicio.

» Reconocery premiar alos y las comensales que participen activamente en
practicas sostenibles, por ejemplo, involucrar al alumnado mediante retos y
actividades en torno al aprovechamiento y reforzar buenas practicas

Plazo:
Responsables:

Recursos necesarios:

M. - Ausolan.

Comunicacion .
Seguimiento y mejora continua

PASO?7.
Comunicacion

Unavez determinadas las acciones, es hora de compartir los resultados con el personal,
profesoradoy alumnado. La transparencia en la comunicacion es clave para fomentar la
conciencia sobre laimportancia de reducir el desperdicio y lograr la participacion activa
de todas las personas involucradas.

Algunas recomendaciones serian organizar sesiones informativas, presentaciones o
incluso campanas visuales para transmitir de manera efectiva la necesidad de cambiar
habitos y practicas relacionadas con el desperdicio alimentario.

La comunicacion efectiva y continua es necesaria para crear comunidad, mejorar la
concienciaciony formacion de las personas y para promover su participacion en la lucha
contra el desperdicio alimentario.

PASO8.
Seguimiento y mejora continua

La mejora continua es un componente fundamental en el proceso de reduccion de
desperdicio.

1. Ajusta la metodologia segun las necesidades especificas de la institucion, teniendo en
cuentalas lecciones aprendidas durante la medicion.

2. Repite esta metodologia periddicamente para evaluar la efectividad de las medidas
implementadas y paraidentificar nuevas areas de oportunidad.

3. Establece mecanismos de medicion, indicadores, para poder hacer un seguimiento
adecuado del progreso de las acciones y delimpacto de las mismas, de esta manera
podras aplicar los ajustes necesarios.

La adaptacion continua garantiza que las practicas sean sostenibles alargo plazoy que la
institucion esté constantemente mejorando en su gestion de desperdicio alimentario.
Siguiendo estos pasos, se establece un ciclo de mejora continua que no solo aborda el
desperdicio actual, sino que también crea una cultura de responsabilidad y conciencia en
torno ala gestion sostenible de alimentos en comedores escolares.
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Conclusiones

Conclusiones

Reducir el desperdicio alimentario es un asunto prioritario desde un punto de vista social,
ambiental y economico. Esta guia técnica es una herramienta para que las cantinas de

los comedores escolares puedan identificar necesidades y establecer acciones que les
ayuden areducir su desperdicio alimentario. El proceso contempla tres fases, diagnostico,
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.
Ademas, es fundamental sistematizar los procesos y disponer de informacion lo mas
fiable posible para que nos 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 es necesario
generar alianzas estratégicas con proveedores y entidades receptoras para disminuir el
desperdicioy facilitar la donacion de alimentos cuando haya excedentes.

Finalmente, es importante trabajar con la comunidad educativay con los nifosy las ninas,
que son el futuro, para que incorporen habitos mas sostenibles en su diaa dia, tanto en

el colegio como en casa, generando una corriente de cambio que ayude areducir el
desperdicio alimentario.

La participacion de todos y todas es esencial para construir un futuro donde la prevencion
y el aprovechamiento sean practicas habituales, no excepcionales.




Para saber mas

Disponible online »

MAPA
Ministerio de Agricultura,
Pescay Alimentacion

Disponible online »

Ley 7/2022, de 8 de abril

Disponible online »

Elika, 2022

Disponible online »

Gustafsson, J., Cederberg, C.,
Sonesson, U., & Emanuelsson,
A.(2013).

Disponible online »

Proyecto de ley prevencionde
las pérdidas y el desperdicio
alimentario

Disponible online »

MAPA, 2016

Disponible online »

MAGRAMA, 2016

Disponible online »

Ayuntamiento
Vitoria, 2019

Disponible online »

Generalitat de Catalunya, 2023

Disponible online »

Elika,2020

Disponible online »

Ausofan.

Fundacion

Ayuntamiento
Donostia, 2018

Disponible online »

Universidad de Valencia, 2021

Disponible online »

MITECO, 2014

Disponible online »

Gobierno de Navarra, 2019

Disponible online »



https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/es
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/desperdicio/
https://www.boe.es/eli/es/l/2022/04/08/7/con
https://zerodespilfarro.elika.eus/es/diagnostico-de-despilfarro-en-euskadi/
https://zerodespilfarro.elika.eus/es/
https://www.mapa.gob.es/es/prensa/anteproyectoleydesperdicio_tcm30-620834.pdf
https://cpage.mpr.gob.es/producto/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-la-restauracion/
https://www.aragon.es/documents/20127/674325/GUIA_PRACTICA_DESPERDICIO_CENTROS_EDUCATIVOS.pdf/7fd9c015-cf00-1bb9-1cdb-e81943927cb1
https://www.vitoria-gasteiz.org/docs/wb021/contenidosEstaticos/adjuntos/es/64/82/86482.pdf
https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-alimentari/enllacos-documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament_HOSPITALS.pdf
https://zerodespilfarro.elika.eus/es/nueva-guia-orientativa-para-la-donacion-de-excedentes-alimentarios-en-euskadi/
https://www.donostia.eus/ataria/es/web/ingurumena/estrategia-alimentaria/san-sebastian-sin-desperdicio
https://www.familiaysalud.es/sites/default/files/bonprofit-recursos-didacticos-desperdicio-dic2021.pdf
https://www.miteco.gob.es/es/ceneam/recursos/pag-web/guia-reducir-alimentos-centro-educativos.html
https://navarramedia.es/download/esta-unidad-no-tiene-desperdicio/

44

Ausolan.

Fundacién

Fichas
caracterizacion
etapas

45



46

Anexo 1

Anexo 1. Fichas caracterizacion etapas

1. Planificacion y diseiio del menti

Ausofan.

Fundacion

Responsables

2. Gestion de compras / aprovisionamiento

Puntos criticos

Responsables

Puntos criticos
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Anexo 2

Anexo 2. Plantilla para hacer la matriz de priorizacion de acciones

6.2

Plantilla parael
plande accion

Viabilidad
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Anexo 3 NOTAS

Anexo 3. Plantilla para el plan de accion

Problema/
necesidad

Tipos de acciones
aimplementar

Objetivo

Actividades

Plazo

Responsables

Recursos
necesarios

Comunicacion
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