Ademas de ser una responsabilidad social y medioambiental

La reduccion del desperdicio de alimentos es una
oportunidad econdmica para las cooperativas

Del 23 al 29 de septiembre se ha celebrado la Semana de Concienciacion sobre la Pérdida
y el Desperdicio de Alimentos, para sensibilizar al consumidor sobre la importancia de
aprovechar los alimentos, disfrutandolos y sacandoles el maximo partido.

Reducir el desperdicio alimentario solo es posible desde la colaboracion entre todos los
eslabones de la cadena, por eso es importante destacar las iniclativas de optimizacion de los
excedentes impulsadas por el sector productor, la industria, el comercio, la hosteleria, etc

En este articulo recogemos las principales preguntas y respuestas para entender que el
desperdicio alimentario es una responsabilidad social y medioambiental, pero también una
oportunidad econdmica para el sector cooperativo agroalimentario.

¢Qué importancia econdmica tiene el desperdicio alimentario en el sector de los
productores y la industria?

El desperdicio alimentario tiene una gran importancia economica en el sector primario y en
la iIndustria. Segun datos de la FAO (Food and Agriculture Organization), en Europa un 12%
de los alimentos se pierde o se desperdicia en la etapa de manipulacion y almacenamiento
previa a la transformacion, un 5% en la etapa de procesamiento y un 9% en la etapa de
distribucion y comercializacion. Esto supone péerdidas econdmicas para todas las partes
interesadas de las cadenas de suministro alimentario, incluyendo a los consumidores
finales. St trasladamos este dato al terreno econdmico, estamos hablando de alrededor de
un billon de euros, ademas de los 700.000 millones de euros que supone este desperdiclo
alimentario en costes ambientales y aproximadamente otros 900.000 millones de euros en
costes sociales.

El sector agroalimentario es el primer interesado en que el fruto de su trabajo no se
convierta en un residuo y en mejorar la eficiencia del sistema alimentario, no solo porque
opta por bioeconomia circular y el aprovechamiento integral de los recursos, los residuos y
los subproductos, sino que, muy particularmente, el productor y las cooperativas incurren
de entrada en unos costes e inversiones para llevar a cabo su actividad, las cuales solo
pueden repercutlr sobre el volumen de producto que es efectivamente comercializado y
no sobre el descartado. Ademas, su conciencia medioambiental tambien le inspira para
evitar el despilfarro.

¢Como ha ido evolucionando esta problematica teniendo
en cuenta las nuevas demandas de los consumidores?

Segun datos recogidos en el Informe del desperdicio
alilmentario en Espana de 2022, en relacion con el
desperdicio dentro y fuera del hogar, la cifra se redujo un
0.2 % en 2022 respecto a 2021, la cifra mas baja desde que
se tienen registros. Se redujo sobre todo el desperdicio

de productos sin utilizar, pero se debe gestionar mejor

las sobras de recetas. Esto puede estar relacionado con

la tendencia haclia formatos cada vez mas pequenos y

la generalizaciéon del envasado individual, que permiten
un mejor aprovechamiento de los alimentos, ademas del
aumento de precios en la alimentacion que, posiblemente,
lleva a percibir un poco mas el valor de los alimentos. Sin
embargo, aun queda mucho por hacer para reducir aun
mas el desperdicio alimentario y adaptarse a las nuevas
demandas de los consumidores.

El esfuerzo de los productores y las cooperativas para
gue el sistema sea lo mas eficiente posible es constatable
y NO estamos de acuerdo en decir que, en Espana, en
estos eslabones de la cadena, el desperdicio alimentario o
las pérdidas sean achacables mayoritariamente a “errores
de planificacion’, ya que es sobre los factores que son
controlables sobre los que se ponen mayor atencion.

Las cooperativas, somos la conexion entre productor y
consumidor, trabajamos para optimizar nuestra actividad
y la de nuestros soclios, orientandonos a que de nuestros
procesos solo puedan resultar recursos y nunca residuos
gue no puedan aportar valor a la cadena. Evitar y reducir
las pérdidas y el desperdicio de alimentos puede llevarnos
a reductr las emisiones de efecto invernadero y ayudarnos
a combatir la crisis climatica. Ponemos muchos esfuerzos
en el desarrollo de soluciones nuevas e innovadoras para
este fin y hacer que nuestros socios se sientan implicados
y propietarios, no solo de la actividad que consideran
principal, sino también de los modelos de negocio que van
surglendo alrededor de esto.
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¢Hasta donde llega la implicacion del sector agroalimentario y la industria en la lucha
contra el desperdicio alimentario?

Las cooperativas y sus productores juegan un papel relevante en la gestion de los
recursos. Consideran que nunca debe haber una razon para desechar un producto

que todavia tenga valor. Asi los excedentes alimentarios se utilizan para la donacion, la
transformacion en otros alimentos, la alimentacion animal, fines bioenergeticos o para su
incorporacion al suelo, con el fin de aumentar su contenido en materia organica, por tanto,
nunca deben considerarse residuos, puesto que ha sido posible volver a reintroducirlos en
la cadena de valor. No hay gque olvidar tampoco que los productores y las cooperativas
estan sujetos a factores que escapan a su propio control. Tienen alto grado de dependencia
econdomica de sus socios comerclales en una cadena no convenientemente equilibrada,
ademas de que, por las caracteristicas de este sector, una de sus preocupaciones

mas relevantes es la afeccion gue puede tener sobre sus cosechas cuestiones como
condiciones climaticas adversas, estacionalidad, plagas, enfermedades, etc. En este sentido,
el sector ha colaborado en el desarrollo de mecanismos publicos europeos, como las
organizaciones de productores, que contribuyen a gestionar la produccion en términos

de calidad y cantidad, previniendo y gestionando las situaciones de abastecimiento del
mercado.

Las cooperativas ya estan trabajando en esta linea y, con una trayectoria relevante,

dando pasos importantes para frenar las péerdidas y el desperdicio de alimentos utilizando
eficientemente los recursos naturales y tratando de minimizar las pérdidas de alimentos, al
tiempo que garantizan la seguridad alimentaria y fortalecen la economia circular. Por tanto,
es preciso resaltar que su compromiso nace de una doble conviccion:

a. nada de valor debe desecharse sin motivo;

b. la reduccion del desperdicio de alimentos no es solo una responsabilidad social y
medioambiental, sino también una oportunidad econdomica.

Con este espiritu, los productos agricolas que no cumplen la legislacion de la UE o las
normas del mercado encuentran usos alternativos. Ademas, dado que la agricultura, por
su propla naturaleza, funciona de manera circular, los agricultores y las cooperativas se
estan adaptando rapidamente para cerrar el bucle de la sostenibilidad y estan firmemente
comprometidos con la promocion del modelo de la economia circular.

¢Qué acciones son necesarias para abordar el problema, tanto en la prevencién como en
la reutilizacion?

Las organizaciones desempenamaos un papel importante porque podemos coordinar y
facilitar acciones para reducir el desperdicio de alimentos, por ejemplo, cerrar acuerdos
voluntarios, también promover otras acciones encaminadas a la sensibilizacion,
formacion, concienciacion, etc. gue son manifiestamente necesarias para el sector, pero,
inexcusablemente, para la sociedad en general.

Tenemos un sector que esta bastante concienciado y comprometido con la prevencion y
reduccion del desperdicio alimentario y es consciente, ademas, de que, ante este reto, debe
continuar avanzando en este sentido.

El abordarlo deberia pasar por una serie de acciones necesarias de toda la cadena, pero
también, colaborativamente con la administracion, encaminadas a los siguientes fines:

« Poder influir sobre el comportamiento de los agentes de la cadena, partiendo de
la determinacion de la definicion de lo que es desperdicio y 1o que es péerdida,
distinguiendo entre lo que es evitable y no evitable.

« Valorar y comprender mejor nuestros alimentos y todo el esfuerzo y recursos que
supone producirlos, promoviendo campanas de sensibilizacion.

e Promover la «recuperaciony, el uso vy la reutilizacion de productos, coproductos
y subproductos agricolas, mostrandolo como una oportunidad para los modelos
empresariales y la mejora de la competitividad.

« Garantizar la lucha contra las practicas comerciales desleales, mejorando la posicion de
los agricultores en la cadena alimentaria (legislar / supervisar / controlar / hacer cumplir).

e Sequir utilizando las normas de comercializacion como lenguaje comun (aungque
también se promueva la fruta «fea»).

« Proveer soporte logistico para que se hagan posible las donaciones (transporte,
almacenamiento, etc).
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variedad de materia prima que procesa?

//
/(;Cémo de importante es la valorizacién de los residuos y/o subproductos en la cadena
agroalimentaria? éSe pueden beneficiar otras empresas teniendo en cuenta la amplia

No debemos desaprovechar las oportunidades que nos pueden ofrecer determinados
INputs para que estas perdidas y desperdicio no lleguen a producirse.

[t
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Son esencilales una financiacion adecuada y una seguridad juridica en todos estos procesos, : g = __ il 1 e
pero esto no tendria sentido sin aprovechar el progreso tecnologico, no solo contemplando - f.' e e e v B e T g8 TOMAT . ¥ i gm —ll
el papel clave que pueda jugar la digitalizacion de los procesos desde el campo a la mesa, = el : ' ' oLt il fes -,.;-1&_ .
sino, también, aprovechando lo que nos pueda ofrecer el acceso a técnicas agricolas TR
modernas -desde la agricultura de precision, el desarrollo de nuevas variedades, hasta las

herramientas fitosanitarias y zoosanitarias-.

e

Debemos entender que todas estas apuestas por la evitacion y reduccion de desperdiclo
alimentario necesitan de la cooperacion y el compromiso de todas las partes implicadas.
El mundo académico y de la investigacion en el avance hacia el desarrollo de tecnologias
iINnnovadoras y aportando conocimiento y experiencia.

A nivel politico serfa dptimo que se prestase apoyo, fomentando esta colaboracion, T 1 e J e
promoviendo la educacion y la formacion, atendiendo a las preferencias de los ' - '
consumidores y garanticen la coordinacion de las politicas.

CREMA 4 TR mmhﬁ.

A este respecto, en la responsabilidad que le toca asumir a los productores, las cooperativas <) WO @) TOMN
nacieron y tienen su razon de ser en ofrecer soluciones a sus socCios ante, entre otros E...*?\"m .
muchos, retos como este. Son el medio colectivo de buscar, acometer, promover y

facilitar acciones, tanto tecnologicas como motivacionales, para enfrentarse a los desafios s e i s S R
que les supone trabajar en un sector como el agroalimentario y con un fuerte vinculo al T M ot S A
territorio, siendo el primer interesado en la preservacion de los recursos naturales que se o o i SR P

ven amenazados st se produce este desperdicio alimentario. Son el altavoz que permite
contribulr a hacer ver y comprender a la sociedad el valor de los alimentos, sus procesos y
todo lo que hay detras.

Las cooperativas participan en proyectos propios, conforme a su Compromiso, para el
aprovechamiento integral del valor de 1o que producen, convirtiendolos en parte de su
actividad y la de sus soclos y, también, en proyectos nacionales y europeos, por st mismas
O a través de nosotros, en nuestro papel como entidad representativa.

En la ultima década, hemos participado activamente en multitud de ellos y en programas
destinados a reducir el desperdicio de alimentos en las fases de produccion primaria y
transformacion, pero también en otros enfocados a la bioeconomia, abarcando multiples
aspectos que van desde el analisis de buenas practicas, hasta acciones formativas y de
conciencilacion. Todas estas participaciones permiten el acceso a conocimiento a las
cooperativas.
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¢Va a ser el Proyecto de Ley una norma adecuada

para cumplir con los objetivos de desperdicio cero, y lo
suficientemente flexible para los distintos eslabones del
sector?

En general, el proyecto de Ley de Prevencion de las
Pérdidas y el Desperdicio Alimentario nos parece muy
oportuno dado el panorama legislativo (nueva ley de
residuos, Estrategia Espariola de Economia Circular, Agenda

2030 Desarrollo Sostenible, Estrategia de la Granja a la Mesa,

etc)

Compartimos el objetivo de este de evitar que parte de los
productos aptos para el consumo alimentario no lleguen a
los consumidores, siempre que esa merma sea evitable, y
gue se tenga en cuenta el funcionamiento de la cadena,
la profusa normativa que la regula y los factores externos
que condicionan la actividad agraria.

Asi, deberia tener en cuenta algunos aspectos clave

para nosotros como son la definiciones de pérdida

y desperdicio: partiendo de que las pérdidas NO se
consideraran tales cuando se produzcan por causas ajenas
al productor v que el desperdicio parta de productos que
sean susceptibles de ser comercializados.

Otro de los aspectos sobre el que se deberia trabajar es

en facilitar que la jerarquia de prioridades que recoge el
proyecto de ley para que los agentes de la cadena adapten
sus actuaciones para la prevencion de las pérdidas y el
desperdicio alimentario, se pueda aplicar. Asi, la prevencion
deberia ser el primer punto de la jerarquia, dejando claro
gue la prioridad primera de los agentes de la cadena
alimentaria en el ambito de esta ley debe ser la prevencion
de las pérdidas y el desperdicio alimentario. En relacion

a la donacion, la prevencion y reduccion de péerdidas

y desperdicio no solo puede basarse prioritariamente

en el fomento o la obligatoriedad de la donacion de
excedentes, sino que se deberia acompanar de otro tipo
de actuaciones totalmente necesarias, encaminadas a que
se provea de los medios y recursos publicos necesarios
para que esta se pueda hacer efectiva (plan para apoyar

la financiacion de la recepcion, transporte, manipulacion,
almacenamiento y distribucion de los productos donados
por los agentes de la cadena).

También se debe tener en cuenta la naturaleza de los
agentes a la hora de considerar ciertas obligaciones como
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es el caso del Plan de aplicacion para la prevenciéon
de las pérdidas y el desperdicio. Se deberia considerar
la excepcion de las microempresas y, ademas, facilitar
el cumplimiento colectivo de esta obligacion en caso
de tratarse de agricultores y ganaderos socios de una
cooperativa.

Deberiamos contar con el apoyo de las Administraciones
publicas, aparte de para dotar de medios a los

operadores para el cumplimiento de este proyecto de

ley, adicionalmente para que impulse y medie para la
armonizacion de protocolos de calidad de la Distribucion
organizada, a los que tanto nos vemos sometidas las
cooperativas y los productores y que, en muchas ocasiones,
llevan a la generacion de perdidas y desperdicio alimentario.

En definitiva, apreciariamos un enfoque gradual, tal y
Ccomo se esta planteando en la propuesta de modificacion
de la directiva marco de residuos a este respecto en la
que, st se han tenido en cuenta las particularidades

de la produccion primaria, instandola a tomar parte

en la aplicacion de medidas para el cumplimiento de

los compromisos para la prevencion del desperdiclo
alimentario, pero, en una primera fase, no definiendo
objetivos de reduccion para esta.

En las fases de transformacion y fabricacion, en las que
también las cooperativas estamos presentes, seria también
positivo que se determinase claramente la diferencia
entre residuo y subproducto lo que, en muchas ocasiones,
facilitaria el uso de estos ultimos como input para otras
actividades u otras empresas y evitaria, en su caso, la
generacion de perdidas y desperdicio.

Por ultimo, hay que subrayar que la consecucion de los
objetivos de reduccion del desperdicio de alimentos no
debe comprometer la seguridad alimentaria ni dar lugar a
la sustitucion de la produccion nacional por importaciones.

En definitiva, lo realmente necesario es
“atacar’ este problema analizando la
raiz del mismo, ya gue los productores
y sus cooperativas, mas que generar
desperdicio, sufren pérdidas que, en la
mayoria de las ocasiones, no estan bajo

su control.
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En el sector cooperativo ya hay muchas iniciativas en marcha para reducir
cada vez mas el desperdicio de alimentos y aprovechar los subproductos o los
residuos para la obtenciéon de otros transformados.

Iniciativas con valor anadido

Reducir y, sobre todo, evitar el desperdicio de alimentos es un imperativo mundial y esencial para garantizar un futuro
sostenible. Su inclusién en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS 12.3) de las Naciones Unidas subraya la urgencia
de abordarlo, con vistas a garantizar una utilizacién responsable de los recursos y mitigar el cambio climatico. Las
cooperativas, y nuestros socios y socias, somos conscientes de que tenemos responsabilidad y estamos ya afrontando

ese reto.
Valorizacion de los subproductos

Son muchas las cooperativas que desarrollan acciones
relacionadas propiamente con la valorizacion de los
subproductos, dando lugar a nuevos modelos de negocio
tanto para diversificar su propia actividad como aportando
materias primas a otras empresas o actividades.

ACOPAEX es una cooperativa de segundo grado que
aglutina a mas de 2.000 agricultores, a traves de 16
cooperativas de las Vegas del Guadiana y del Tajo, en
Extremadura. Cuentan con diferentes lineas de produccion,
basadas en el aceite, arroz, maiz, cereal y fruta, asi como
con suministros basados en semillas, fitosanitarios,
fertilizantes y combustible.

Hace anos que vienen trabajando en reducir las pérdidas

y el desperdicio alimentario. Uno de los ejemplos

mas significativos es la transformacién en zumos y
cremogenados de fruta. Para dar una solucion al destino de
las calidades inferiores de fruta, cuya venta en el mercado
era imposible, decidieron, junto con otras empresas,
habilitar una linea de concentrado de fruta de hueso en
una de sus fabricas transformadoras de tomate. Con ello
consiguieron el doble objetivo de, por un lado, resolver el
problema de donde ‘eliminar” productos que el mercado
no demandaba y, por otro, obtener unos INgresos Minimos
para producciones gue no tenian salida comercial.

La Agrupacion de Cooperativas “Valle del Jerte” (ACVJ)

es una cooperativa de segundo grado integrada por mas

de 3.500 soclos en 15 cooperativas, ubicadas todas ellas en
la Comarca del Valle del Jerte y la Vera, en el norte de la
provincia de Caceres. Cuentan con una produccion anual
de mas de 20.000 toneladas de cereza, ciruela y otros frutos
pequenos como la mora y la grosella. Desarrollan tambien
diferentes lineas de transformacion industrial, como la
destilacion de frutas para su transformacion en aguardientes
y licores genuinos, preparados o extractos y aceite de oliva.

Trabajan activamente en la prevencion del desperdicio
alimentario, con acciones como la reutilizacion para
transformacion en productos de valor anadido. Asi, la
ACVJ cuenta con su propia destileria que surgio para que
parte de los subproductos generados de su actividad se
reutilizasen para la elaboracion de aguardientes y licores
que son comercializados por la cooperativa. Tambien han
establecido sinerglas con otras industrias. En este sentido,
durante el periodo de inactividad entre campanas, venden
sus subproductos de cereza a empresas de tomate de
industria para su conversion en concentrado de cereza.
También venden a empresas especializadas en congelado y
conservas. En el caso de los de castanas e higos, el destino
de la venta es la alimentacion animal.
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https://acopaex.es/
https://ac-vallejerte.es/

COOPAMAN es una cooperativa de seqgundo grado
dedicada a la comercializacion de ajos, constituida por 6
cooperativas de la provincia de Cuenca. Desde sus origenes,
en 1986, Coopaman ha apostado por ampliar la variedad

de los productos y por innovar para conseguir que el ajo
morado alcance unas cotas de calidad y sabor unicas.

En su moderna e innovadora planta de industrializacion en
Alberca de Zancara reutilizan los subproductos sin valor o
los ajos de escaso valor comercial (ajos de segunda o de
destrio) a traves de procesos sostenibles orientados a la
produccion de aceite esencial de ajo morado y pasta de
ajo, utilizada para enriquecer los piensos para ganaderia.
Los hidrolatos que se generan en el proceso de evaporacion
(agua obtenida del proceso de destilacion) se almacena
aparte para ser utilizado como repelente de insectos o
pesticidas naturales. Ademas, a través de un proceso de
aglomeracion de la cascara de ajo combinando humedad,
calor y prensado, se elabora pellets para el consumo
animal Con este producto se retira de la circulacion el
residuo generado por la cascarilla de ajo y se transforma en
un producto destinado a la alimentacion animal.

Cooperativa La Palma es referente en la produccion y
comercializacion de tomate cherry y minivegetales de
especialidad en Europa. Desde la provincia de Granada
llevan 50 anos revolucionando la alimentacion a traves de
una agricultura innovadora, eficiente y comprometida con
la salud de las personas y del planeta.

Centrados en el aprovechamiento y desperdicio cero,
han avanzado con éxito en el desarrollo y produccion
de su proyecto de V Gama dando una segunda vida a
sus productos frescos cuyo ciclo de vida no les permite
viajar, pero mantienen intactos sus valores nutricionales
y de sabor. Elaboraciones 100% naturales, presentadas
en innovadores formatos, como salmorejo y gazpacho o
cremas de verduras, atun rojo vegetal, salsas vegetales o
hamburguesas veganas hechas con tomate cherry, estas
ultimas galardonadas del Premio Oro Innovacion de Fruit
Attraction 202¢2.
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Compromiso con el entorno social

Por otra parte, existen otras iniclativas que resaltan el compromiso de las cooperativas con
la lucha contra el desperdicio, pero también su compromiso con el entorno social en que
se ubican y del que se sienten parte.

En nuestro sector, son muchas las cooperativas que tienen acuerdos con Bancos de
Alimentos repartidos por toda la geografia nacional para poner a disposicion alimentos en
distribucion gratuita. Estas donaciones se realizan en situaciones de sobrecarga de mercado
0 de productos de calidad, pero fuera de mercado por su pequeno calibre o por leves
defectos estéticos.

dmelada o
Con estas donaciones, las cooperativas aportan su granito de arena a los colectivos mas agquets
desfavorecidos, ya que, ademas de las donaciones mensuales, se realizan donaciones perfectes
extraordinarias con productos que no pueden estar en 1os lineales de los puntos de venta por :
los margenes de las fechas, pero que son aptos y perfectos para su cConsumao.

Cooperativas Agro-alimentarias de Espana colabora con la Federaciéon Espariola de
Bancos de Alimentos (FESBAL). Por ello, todos los productos cooperativos que se exponen
en algunas de nuestras actividades, como nuestros Congresos, son donados a Bancos de

. . . o Paté de
Alimentos para que sirvan de ayuda en su imprescindible labor. .-;..-:.:f:,

Por su parte, la Federacio de Cooperatives Agraries de Catalunya (FCAC) tiene un
convenio con la Fundacion Espigoladors que les permite dar una salida util a los alimentos
gue guedan en el campo despues de la cosecha principal o de las cosechas sembradas

no recogidas con la autorizacion de los socios titulares de las explotaciones. Asi, varias ,
cooperativas colaboran con sus productos con la marca Es-Imperfect de la Fundacion "“ ‘e f
Espigoladors que elabora conservas vegetales comprometidas con la sostenibilidad y la P tanag

2 : , ‘“‘hl omi
justicia social. En su obrador crea pates vegetales, mermeladas y cremas con verduras de

proximidad descartadas del circuito comercial por ser imperfectas, por caidas de precio o
por excedentes de produccion.

Por otra parte, la Cooperativa Agricola Conca de la Tordera participa en el Grupo Operativo
PDApp, que trabajara para reductr las perdidas y el desperdicio alimentario en el sector
agrario, en particular del sector hortofruticola, mediante herramientas digitales.
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https://esimperfect.com/
https://pdapp.coag.com.es/PDApp/
https://pdapp.coag.com.es/PDApp/
https://www.coopaman.com/
https://www.granadalapalma.com/

Apuesta por la reduccidn de residuos

Hay cooperativas donde la reduccion del desperdicio es
parte de su estrategia empresarial, como la consecucion
de la Certificacion de "De Residuos a Recursos: Zero a
Vertedero”

COVAP, la Cooperativa Ganadera Andaluza de primer
grado situada en el Valle de Los Pedroches, especializada
en lacteos, Ibéricos, carnicos y alimentacion animal ha
alcanzado hitos tan destacables como la recuperacion de
los residuos y subproductos organicos para su conversion
en blogas y aprovechamiento energetico, abonos de
aplicacion agricola y plensos y harinas para alimentacion
animal. Estos subproductos constituyen un 897% del total de
los recursos generados.

KAIKU, la cooperativa ganadera con mas de 300
explotaciones situadas en Euskadi, Navarra, Burgos y La
Rioja trabaja para reducir al maximo los residuos vy, aquellos
que inevitablemente se generan, se comprometen a darles
una segunda vida. Los residuos organicos (no aptos para
alimentacion humana ni animal) se llevan a revalorizar a
una planta de biometano (Biomendi), muy cerca de su
planta en Navarra, mientras que los residuos no organicos
se reciclan y revalorizan, generando NUevos recursos para
la economia. Como resultado, el 99.61% de sus residuos son
revalorizados. Asi, se destinaron 3.000 toneladas de residuos
lacteos a la produccion de biogas consiguiendo generar
50.800 m3. Con el residuo resultante de este proceso se
obtuvieron 2.900 toneladas de fertilizante organico para
aplicacion agricola. Adicionalmente, 7 toneladas de residuos
Nno aptas para su reciclaje se destinaron a valorizacion
energetica para generar electricidad.

Lacteos
de Navarra

CENTRAL LECHERA

STURIANA

Too Good To Go

ANADIMOS ESTE DISTINTIVO
A NUESTROS PRODUCTOS
PARA LUCHAR CONTRA EL

DESPERDICIO DE ALIMENTOS

BB NGRHIENTES:

Concienciar al consumidor

Y, por ultimo, hay cooperativas que disenan y se
suman a iniclativas que juegan un papel relevante en la
conclenciacion al consumidor.

Central Lechera Asturiana SAT es una sociedad con mas
de 50 anos de historia que esta formada por cerca de 7000
ganaderos-soclos y Cuyo proposito es dar futuro a sus
ganaderias familiares sostenibles.

En su compromiso con el cuidado del entorno natural y

la sostenibilidad integral firmo en el ario 2020 una alianza
con ‘Too Good To Go', movimiento social nacido en 2016
en Dinamarca contra el desperdicio alimentario. Esta
iniclativa ha desarrollado una APP. que cuenta con mas de
28 millones de usuarios, con el objetivo de conectar a los
establecimientos o empresas con excedentes de alimentos

mndice

ANTES DE TIRARME

COMPRUEBA SI SIGO EN BUEN ESTADO

& N W

MIRA HUELE PRUEBA

Ccon personas que estén interesadas en ellos a cambio de
precios muy reducidos.

Ademas, la marca lactea tambien se ha unido junto a

un amplio grupo de empresas de distintos sectores a la
comunidad ‘Marcas Waste Warrior' con el objetivo de
impulsar estrategias para reducir el desperdicio alimentario
generando asi un impacto positivo en el planeta.

En 2021 Central Lechera Asturiana se unio a la iniciativa
‘Mira, Huele, Prueba’ para acabar con la confusion que
generan las etiquetas de fechas de los alimentos en los
consumidores y ayudar a frenar el desperdicio de comida.
Con esa etiqueta incorporada en sus briks de leche se
guiere animar a los consumidores a utilizar sus sentidos
antes de tirar un alimento con fecha de consumo preferente
vencida.
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Pocas cosas son mas insostenibles que tirar alimentos y recursos escasos, caros y vitales.

Por qué le debe preocupar al sector
productor el despilfarro de alimentos

Py José M@ Santos Rodriguez. Ingeniero Técnico Agricola, responsable del Area de Agricultura
e Innovacion de URCACYL y promotor de DespilfarroAlimentario.org

La FAO estima que un tercio de los alimentos que se
producen en el mundo no llegan al plato del consumidor,
lo que supone 1.300 millones de toneladas... jcada ano! La
UE contribuye con 90 M Tm, de los que 8 corresponden a
Espana. Eso supone 26 M kg semanales, solo en la fase de
consumidor final ¥,

Aungue la mayoria de los estudios suelen cargar la
responsabilidad al consumidor final, el despilfarro se produce
a lo largo de toda la cadena alimentaria (graficosn2 1y 4).

En la fase de produccion, el analisis del Grupo Operativo
EIP-AGRI @ apunta a que supera el 10% de la produccion
agricola europea. El publicado por WWF ©® 1o situa en un
40%, lo que anadiria 1.200 MTm a los 1.300 MTn 1niciales.
Entre ambas estimaciones se situa el 23% (graficon? 2) y el
32% (graficon® 1).

Qué supone para el productor

El despilfarro de alimentos implica tirar a la basura todos 1os
recursos utilizados para su produccion. Asi, se dedican 1.400
M Has a producir alimentos que nunca alimentaran a nadie,
250 km3 de agua dulce (el consumo de agua de todos los
hogares del mundo), millones de barriles de petroleo que
generan 3300 M Tm de CO, (el tercer emisor tras EEUU y
China).

Actualmente el sector agroalimentario se encuentra en

una encrucyada. Se le exige que produzca mas cantidad
para atender una demanda creciente, empleando menos
InsuMmos (suelo, agua, fertilizantes, fitosanitarios, energia,
ayudas, etc...), con menores impactos y a precios mas bajos.

Ante estas exigencias, el productor se ve obligado a intensificar su produccion,
incrementando las dosis de insumos o adquiriendo costosas tecnologias que no siempre
estan al alcance del agricultor. Esta intensificacion presiona a estos recursos escasos y
cada vez mas caros, incrementa los problemas medioambientales (erosion del suelo,
contaminacion de aguas o emision de GEIs) y pone en riesgo la produccion en el futuro,
INcluso a corto plazo.

Es mas, st dejaramos de producir 1o que se tira, el sector lograria los aparentemente
"Inalcanzables” objetivos de sostenibilidad que plantea la estrategia "‘Del Campo a la Mesa’.

El sistema alimentario basa su eficacia (que no su eficiencia) en un volumen de produccion
abundante, al menor coste posible y en un precio barato para el consumidor. Todo ello
presiona al productor, que se ve obligado a reducir su renta st quiere ser competitivo.

En demasiadas ocasiones, aboca al abandono de la produccion, con las nefastas
consecuencias gue acarrea.

El despilfarro de alimentos tambien implica el desprecio del trabajo del productor (algo que
deberia doler a cualquier profesional) y la desvalorizacion del propio alimento.

En definitiva, toda esta dinamica no beneficia al productor. Quiza haya otros que ganen con
la sobreoferta que presiona los precios, con la venta de mas insumos o la especulacion de
los alimentos rebajados a ‘commodities” en las bolsas de futuros.

Causas

Seria muy largo relacionar las causas que provocan este problema a lo largo de toda

la cadena, pero si podemos mencionar algunas de las mas importantes: inadecuado
almacenamiento; transporte o procesados excesivos; roturas de la cadena de frio,
confusion entre fechas de caducidad y consumo preferente, especulacion y/o cambios en
los mercados; compras superiores a las necesarias, falta de reaprovechamiento en cocina,
rechazo de productos por estética o sobrantes en la restauracion, entre otras.

En la fase de produccion, obviando las mermas inevitables producidas por plagas o clima,
se producen perdidas por cuestiones de mercado (caida de precios), sobreproducciones
para cumplir con contratos, innecesarios condicionantes estéticos, o en el caso mas
extremo, recurrir a la destruccion de producciones por falta de mercados o para mantener
los precios. (grafico n2 4).
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Oceania

42%

‘ Consumo . Distribucion y mercado

510 millones de toneladas de alimentos
se desperdician durante la produccion agricola

32

355 millones de toneladas de alimentos
se desperdician durante la postcosecha
y el almacenamiento industrial

22

180 millones de toneladas de alimentos
se desperdician durante el procesamiento

200 millones de toneladas de alimentos
se desperdician durante la distribucion

345 millones de toneladas de alimentos
se desperdician a nivel del consumidor, en
nuestros hogares, por ejemplo

22

Gréfico 1
Distribucion del despilfarro de alimentos en la cadena alimentaria. Datos UE.
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Asia Europa Africa del Norte, Asia América Latina Sur y sudeste

Industrializada Oriental y Occidental asiatico

Porcentaje total de comida disponible que se pierde o desperdicia

25% 22% 19% 15% 17%

‘ Procesamiento Manejo y almacenamiento

Graficon® 2.

Distribucion de las pérdidas de alimentos en la cadena alimentaria por continentes.

Fuente: Instituto de Recursos Mundiales. Datos FAO
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Mayor preferencia Reduccién en el origen
Reducir el volumen de la PDA

Redistribucion de alimentos

Donar mas alimentos a bancos de alimentos,

comedores sociales y albergues

Digestion anaerodbica

Compostaje

Menor preferencia Incineracion/Vertedero

Ultimo recurso para
la eliminacion

Graficon® 3

Prevencion/reduccion
de la PDA

Reutilizacion y reciclaje

de la PDA

Incineracion y depodsito
en vertedero

Jerarquia de aprovechamiento de alimentos

Avicolas
y lacteos

Pescados y
productos marinos

Frutas y
hortalizas

Cereales

Altos estandares de
mercado que
sobredimensionan su
apariencia lleva a que
no llegue a colocarse
gran parte de la

La falta de cadena de
frio constituye la
principal causa de
pérdida de productos
lacteos.

Un 8% de los peces
capturados por
pesqueros es
devuelto al mar en
muchos casos
muertos.

La pérdida de cereales
se produce
mayormente por falta
de infraestructura para
almacenarlos bien.

produccion.
Equivale a 763 Equivale a 574 Equivale a casi 3 Equivale a casi 3,7
miles de millones miles de millones mil millones de millones de
de cajas de pasta. de huevos. salmones del manzanas.

Atlantico.

Carne
vacuna

De los 263 millones de
toneladas de carne
vacuna producidas al
ano en el mundo, el
20% se desperdicia.

Equivale a 75
millones de vacas.

Legumbres y
oleaginosas

Cada afio, un 22% de la
produccion mundial de
legumbres y
oleaginosas se pierde o
es desperdiciado por el
consumidor.

Equivale a las
aceitunas necesarias
para producir una
cantidad de aceite
que permita llenar
alrededor de 11,000
piscinas olimpicas.

F oo™ »

Raices y
tubérculos

Plagas y demoras para
colocarlas en el
mercado generan
enormes pérdidas
anuales en su
produccion.

Equivale casi a mil
millones de bolsas
de papas.

Graficon® 4
Pérdidas de alimentos por tipo de alimento. Datos FAO

Prevencién y concienciacion

Tras este problema subyace una falta de conciencia de su
gravedad y la necesidad, urgente, de tomar medidas para
prevenirlo, en la que tiene mucho que hacer y exigir el
sector productor.

Para prevenirlo es necesario actuar en los primeros
eslabones de la cadena, si es posible en la fase de
produccion, donde aun no se han anadido los costes de
transporte o manipulacion. Y en todos los casos, hacerlo
siguiendo la jerarquia de aprovechamiento (grafico n2 3)

El despilfarro a lo largo de la cadena termina perjudicando
al propio productor, que debe hacer valer su trabajo y

sus productos. Una de las causas es el precio final de los
alimentos, que solo supone un 17% de la renta familiar de
un consumidor medio (datos INE 2022), 1o que conlleva una
depreciacion de su inestimable valor real. Es decir, Induce a
confundir valor y precio.

Ley sobre Prevenciéon

Tras el verano, el Parlamento deberia reactivar el debate
sobre la Ley de Prevencion de Pérdidas y Desperdicio de
alimentos (PDAs), gue estuvo a punto de ser aprobada en
la anterior legislatura. A la vista de este breve analisis, esta
norma debe ser ambiciosa para estar a la altura del reto del
despilfarro de alimentos.

Para ello debe centrarse en la prevencion de las PDAS (y no
en la gestion de los excedentes/residuos), medir cuantitativa
y cualitativamente qué sucede en cada eslabon de la
cadena (desde el sector productor al consumidor final),
analizar las causas que generan esas perdidas y desperdicio
y plantear medidas que eviten el derroche de alimentos y
recursos.

El sector primario, agricultores y cooperativas, deberian ver
en esta normativa una buena oportunidad para defender
su trabajo vy la valoracion correcta de los alimentos que
produce, y asi contribuir a la eficiencia del uso de los
recursos v a la sostenibilidad de sus explotaciones (que la
propia Administracion, la sociedad y el mercado le estan
exigiendo).

mndice

En resumen

Al sector productor si le debe preocupar el despilfarro

de alimentos en toda la cadena, incluyendo la fase de
produccion, a fin de poder seguir produciendo alimentos
y hacerlo de forma mas sostenible ecologica, econdmica
y soclalmente.

Como se expone en www.DespilfarroAlimentario.org,
nos hemos acostumbrado a disfrutar de alimentos sanos,
nutritivos, seguros, variados, accesibles y demasiado
baratos. Por eso se debe concienciar a la sociedad de
gue los alimentos son un milagro al que demasiados no
tienen acceso, tanto en los paises enriquecidos cComo

en la mayor parte de un mundo malnutrido (2.000 M de
personas no disponen de una alimentacion adecuada, de
los que 900 M sufren hambre). Desde esta perspectiva,

el derroche de alimentos, en cualquiera de sus formas

O fases, es una auténtica aberracion. Y, ademas,
insostenible.

Referencias

e (1) Estrategia MAPA "Mas alimento, menos desperdicio”.
www.menosdesperdicio.es

e (2) EIP AGRI "Reduccion de pérdidas de alimento en
campo” https://bit.ly/3zHhk;j6

e (3) WWE "Directo a la basura: el impacto de la
pérdida global de alimentos en granjas” https://bit.
ly/2WLxaKQ

o« GOPDApp. Grupo Operativo Avanzando hacia un
modelo digital para el desperdicio cero en el sector
agroalimentario https://pdapp.coag.com.es/PDApp/

» Libro "Despilfarro. El escandalo global de la comida’
https://bit.ly/3h4jWQI y video https://bit.ly/38KellLX
(subtitulos en castellano)
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