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ESTUDO DE IMPACTO E POTENCIALIDADES
DA PREVENCION DE PERDAS E
DESPERDICIO ALIMENTARIO NO SECTOR
HORTOFRUTICOLA DA ECONOMIA SOCIAL
DE GALICIA

Esta actividade enmarcase no programa de actuacion 2025 da Rede Eusumo. A Rede Eusumo é unha rede
de colaboracion impulsada pola Secretaria Xeral de Emprego e Relacidns Laborais da Conselleria de
Emprego, Comercio e Emigracion para o fomento do cooperativismo e a economia social que conta co

financiamento do Ministerio de Traballo e Economia Social.
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Introducién

A perda e o desperdicio alimentario no sector agroalimentario representan unha problematica
de gran envergadura, con implicaciéns econdmicas, sociais e ambientais. Segundo datos da
Organizacion das Nacidns Unidas para a Agricultura e a Alimentacion (FAO), estimase que cada
ano pérdense ou desperdicianse arredor dun terzo dos alimentos producidos a nivel mundial
para o consumo humano, o que equivale a aproximadamente 1.300 milldns de toneladas (FAO,
2012). O indice de Perdas de Alimentos da FAO estima que, a nivel mundial, arredor do 14 % de
tédolos alimentos producidos pérdense desde a fase poscolleita ata a fase de venda polo miudo,
excluindo esta ultima (FAO, 2019).

No que respecta & Unién Europea, xéranse anualmente mais de 59 millédns de toneladas de
residuos alimentarios (132 kg/habitante) (Eurostat, 2024), cun valor de mercado estimado de
132.000 milléns de euros (SWD (2023) 421). Ao mesmo tempo, mais de 42 milléns de persoas
non poden permitirse unha comida de calidade cada dous dias (Eurostat, 2023).

Os alimentos pérdense ou desperdicianse ao longo de toda a cadea alimentaria, desde a
producién agricola ata o consumo final nos fogares, e as causas son variadas, como veremos
mais adiante. Non obstante, neste traballo centrarémonos en analizar o problema da perdae o
desperdicio de alimentos no sector hortofruticola, desde a perspectiva da Economia Social.

Na primeira parte do estudo mencionaremos a lexislacion mais relevante, centrandonos
especialmente na Lei 1/2025 de prevencién da perda e o desperdicio alimentario, que
representara un punto de inflexion para o sector agroalimentario galego; explicaremos os tipos,
as causas e os impactos da perda e o desperdicio alimentario; abordaremos a problematica
desde a perspectiva da Economia Social, e presentaremos boas practicas e soluciéns
innovadoras levadas a cabo por entidades de Economia Social.

Asi mesmo, na segunda parte do estudo incluense os resultados das entrevistas realizadas a tres
entidades de Economia Social de Galicia que producen e/ou comercializan produtos do sector
hortofruticola: as cooperativas Horsal SCG e Porta do Rio Mifio SCG, e a empresa de insercion
Primicias Raifia .

Obxectivos do Informe

O propdsito deste estudo é, en primeiro lugar, analizar e comprender que é o desperdicio
alimentario e analizar as sUas causas, impacto e magnitude; e posteriormente avaliar como
dende a Economia Social, concretamente dende o sector cooperativo, pddese contribuir a
abordar este problema, propofiendo solucidns innovadoras para a sua reducidn, asi como
presentando (explorando) iniciativas e solucidns para a xestidon sostible do desperdicio
alimentario, de xeito que se lle dea valor engadido aos alimentos.
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A partir das entrevistas realizadas a diversas entidades de Economia Social de Galicia, avaliarase
a problematica na practica, asi como a sua percepcién e estratexias para abordalo.

Metodoloxia empregada

Revision da literatura

Realizouse unha revision bibliografica, e as fases seguidas para a sla preparacion foron a busca
e seleccion de fontes bibliograficas, a sua analise critica e a redaccién do presente estudo.
Mediante a revisién de: estudos académicos; informes e estudos elaborados por diferentes
institucidons como a FAO, a Comisién Europea, o PNUMA, a WWF e a Axencia Espaiola de
Seguridade Alimentaria e Nutricion (AESAN), entre outras; bases de datos de informacidn
xuridica (Lexislacién do Boletin Oficial do Estado (BOE), EUR-Lex e DOGA); e sitios web de
organismos oficiais como o Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacién (MAPA), a Union
Europea e a FAO, accedeuse a diversos tipos de fontes bibliograficas, incluindo lexislacidon
europea e nacional, asi como artigos cientificos e doutra natureza.

Para seleccionar as fontes mais relevantes para este estudo, prestouse especial atencién a
traballos de organismos oficiais e a aqueles citados por diversos autores. Como primeira
aproximacién ao tema, o obxectivo foi obter unha comprensién xeral do alcance do problema
da perda e o desperdicio alimentario, para o que se accedeu aos servizos de busca de
organizacidns como a FAO e a Comisién Europea.

En fases posteriores, revisouse en profundidade o contido dos textos seleccionados e tamén se
constatou a sua importancia trala revision doutros artigos cientificos, que citan alguns destes
informes de forma reiterada debido ao seu alcance e interese.

Entrevistas

Realizdronse entrevistas a tres entidades representativas do sector da Economia Social
de Galicia, co obxectivo de cofiecer, analizar e identificar onde xeran mais perdas e
desperdicio, o impacto que supdn e as estratexias que adoptan para abordalo.

Contextualizacién da perda e o desperdicio alimentario a nivel global e
local

Marco estratéxico politico e lexislativo
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Mundial - Internacional

A atencidén internacional a cuestién da perda e o desperdicio alimentario reflictese fortemente
na Axenda 2030 para o Desenvolvemento Sostible e, como veremos a continuacién, foi incluida
ou abordada en diferentes ODS.

Perda e desperdicio alimentario e os Obxectivos de Desenvolvemento Sostible (ODS)

Na Asemblea Xeral das Nacidéns Unidas de 2015, os paises do mundo adoptaron formalmente
un conxunto de 17 Obxectivos de Desenvolvemento Sostible (ODS) como parte da Axenda de
Desenvolvemento Post-2015.

E dado que a perda e o desperdicio alimentario se converteron nun importante problema de
alcance mundial, abérdanse no ODS 12 (producion e consumo responsables), que ten como
obxectivo " garantir patrons de consumo e producion sostibles ". Mais concretamente, a terceira
meta deste obxectivo (meta 12.3) esixe reducir 4 metade o desperdicio mundial de alimentos
per capita a nivel mundial no sector minorista e de consumo e reducir as perdas de alimentos
ao longo das cadeas de producion e subministracion (incluidas as perdas poscolleita) para 2030.

"A meta 12.3 dos ODS require, de aqui a 2030, reducir d metade o desperdicio alimentario per
cdpita mundial na venda polo miudo e a nivel de consumidores e reducir a perda de alimentos
ao longo das cadeas de producion e subministracion, incluidas as perdas poscolleita.”

Este obxectivo, que foi subscrito por tédolos paises que forman parte das Naciéns Unidas, foi
incluido na propia normativa europea para a sua aplicacion efectiva, como na Estratexia da
Granxa 4 Mesa.

Compre sinalar que a reducién da perda e o desperdicio de alimentos tamén pode contribuir &
consecucién doutros ODS, en particular a Fame Cero (ODS 2), para o cal se esixe acabar coa
fame, lograr a seguridade alimentaria e unha mellora da nutricion, e promover a agricultura
sostible. Asi mesmo, os impactos ambientais positivos previstos derivados da reducion da perda
e o desperdicio alimentario repercutirian, entre outros, no ODS 6 (xestidn sostible da auga), o
ODS 13 (cambio climatico), o ODS 14 (recursos marifios) e o ODS 15 (ecosistemas terrestres,
silvicultura e biodiversidade). Tamén poderian producirse efectos acumulativos noutros ODS: o
ODS 1 (erradicacion da pobreza), o ODS 8 (crecemento econdmico sostible e traballo decente)
e 0 ODS 10 (reducion das desigualdades).

Ao mesmo tempo, os avances noutros ODS poderian ter repercusidns beneficiosas en canto a
reducién da perda e o desperdicio de alimentos. Estes ODS incliuen o ODS 5 (igualdade de
xénero), o ODS 7 (enerxia limpa e accesible), o ODS 9 (infraestruturas, industria e innovacion)

XUNTA . ... o 9 ¥ i, aeiga
EDE GALICIA i *== "=m.. e W@V Voo



Paxina |7

e 0 ODS 17 (asociacions). Non obstante, é probable que a importancia destas vinculacidns varie
considerablemente nos paises e entre uns paises e outros.

12 PRODUCCION
Y CONSUMO Meta 12.3
RESPONSABLES

De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cdpita
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.

FONTE: FAO

LA PERDIDA'Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS Y LOS OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE
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Campiodns 12.3 - Coalicion para a Reducion do Desperdicio Alimentario

Campions 12.3 Tritase dunha «coalicion de executivos gobernamentais, empresas,
organizacidns internacionais, institucidons de investigacion, grupos de agricultores e a sociedade
civil adicada a inspirar ambicién, mobilizar a accidén e acelerar o progreso cara a consecucién do
Obxectivo de Desenvolvemento Sostible 12.3 para 2030». A través desta plataforma, pretenden
unir esforzos e que a reducidn das perdas e o desperdicio alimentario sexa unha realidade.

Para axudar a acadar a meta 12.3, a Conferencia “No More Food to Waste” (Non mdis
desperdicio de alimentos) celebrada nos Paises Baixos, propuxo a creacion dun grupo de
stakeholders (partes interesadas) para promover o logro do obxectivo 12.3 dos ODS. E durante
a Cumio sobre o Desenvolvemento Sostible da Asemblea Xeral das Nacidons Unidas, celebrada en
setembro de 2015, o goberno neerlandés solicitou formalmente a sta creacion.

As suas funciéns inclien: cuantificar as perdas e o desperdicio alimentario (PDA) e monitorizar
0 seu progreso; implementar estratexias para a sla reducion; sensibilizar as diferentes partes
interesadas sobre o problema e os beneficios de abordalo; dar a cofiecer os éxitos e as boas
practicas en relacién coa PDA; e aproveitar a sla posicidn para persuadir a institucions e
empresas para que se implementen estratexias e/ou que se incremente o investimento.

CHAMPIUNSi12.3

Os informes periddicos que describen e informan sobre o estado da cuestiéon e o grao de
progreso que se esta a facer cara ao obxectivo 12.3 pddense atopar no seu sitio web:
https://champions123.org/publications

Europeo

Como a UE esta a abordar a perda e o desperdicio alimentario (PDA)

A UE vén desenvolvendo diferentes estratexias e regulamentos, e lexislacion, nos que insta aos
Estados a asumir un rol moito mdis activo na loita contra a PDA.
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O desperdicio alimentario representa un desafio global con implicacidns sociais, econdmicas e
ambientais. Segundo datos de Eurostat, estimase que se desperdician anualmente 59 millons
de toneladas de alimentos na UE, o que xera un custo estimado de 132 milldns de euros.

Do mesmo xeito, a UE e os seus estados membros comprometéronse a cumprir o Obxectivo de
Desenvolvemento Sostible das Nacidns Unidas de reducir a metade o desperdicio mundial de
alimentos per cdpita na venda polo miudo e entre os consumidores, asi como a reducir a perda
de alimentos ao longo das cadeas de producidn e subministracién, de aqui a 2030.

Dado o alcance e a importancia da cuestion, e para abordalo e combatelo, a UE adoptou un
enfoque normativo integral ante o desperdicio alimentario, que busca minimizar o desperdicio
en toda a cadea alimentaria, desde a producién ata o consumo final.

A lexislacién europea que inclie o obxectivo de reducir o desperdicio alimentario estd composta
por diversos instrumentos xuridicos, entre os que destacan os seguintes:

Pacto Verde Europeo

O Pacto Verde Europeo, presentado pola Comisidn Europea en decembro de 2019 e aprobado
no ano 2020, establece unha ambiciosa folla de ruta cara a unha economia circular
climdticamente neutra, na que o crecemento econdmico esté disociado do uso de recursos co
obxectivo de reducir a presion sobre os recursos naturais.

As medidas plantexadas contribuirdn a acadar o obxectivo da neutralidade climatica e axudaran
a protexer e previr a perda de biodiversidade.

En canto & perda e o desperdicio de alimentos, o punto 61 reforza o cumprimento do ODS 12
(meta 12.3), que establece a reducidon 4 metade o desperdicio de alimentos na Unidn Europea
para 2030.

Estratexia da granxa a mesa — Farm to Fork Strategy

En maio de 2020, a Comisidén presentou a Estratexia "Da granxa d mesa" como unha das
iniciativas clave no marco do Pacto Verde Europeo. Para contribuir a lograr a neutralidade
climdtica de aqui a 2050, a estratexia ten como obxectivo transformar o sistema alimentario
actual da UE nun modelo mais sostible, e abordar o desperdicio alimentario é fundamental para
lograr a sostibilidade.

Sen esquecer que a seguridade alimentaria e a inocuidade dos alimentos son prioridades, os
principais obxectivos da estratexia son:
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e garantir alimentos suficientes, e que sexan accesibles e nutritivos, sen superar os limites
do planeta;

e reducir 8 metade o uso de pesticidas e fertilizantes e a venda de antimicrobianos;
e aumentar a cantidade de terra adicada 4 agricultura ecoléxica;

e promover un consumo de alimentos mais sostible e dietas saudables;

e combater a fraude alimentaria na cadea de subministracion;

e mellorar o benestar animal;

e Reducir a metade os niveis actuais de perda e desperdicio alimentario. Establécese
que, ademais de cuantificar os niveis de desperdicio de alimentos, a Comisién
investigard as perdas de alimentos durante a fase de producidn e estudara formas de
previlas.

A Estratexia establece que a Comisidn integrard a prevencion da perda e o desperdicio
alimentario noutras politicas da UE, dada a sua relevancia.

Entre os obxectivos da Estratexia figura facer mais clara a etiquetaxe das datas
(caducidade/consumo preferente), e asi evitar malas interpretacidéns e/ou usos incorrectos para
contribuir a reducir o desperdicio de alimentos.

Directiva 2008/98/CE do Parlamento Europeo e do Consello, do 19 de novembro de 2008,
relativa aos residuos.

Esta Directiva establece a xerarquia de residuos , promovendo a prevencion e a reutilizacion
como prioridades sobre a eliminacion, e sentard as bases para futuras lexislacidns.

Directiva marco da UE sobre residuos - Directiva 2018/851, do 30 de maio de 2018, que
modifica a Directiva 2008/98/CE sobre residuos

A Directiva 2018/851, que modifica a Directiva 2008/98/CE sobre residuos, foi publicada no
Diario Oficial da Unién Europea o 15 de xufio de 2018.

Esta directiva marca un fito na lexislacion europea en materia de prevencién de residuos,
especialmente no que respecta aos residuos alimentarios. E a primeira vez que se recolle
explicitamente unha definicion do que son os residuos alimentarios, e establécese un prazo
especifico para a sla reducion. A Directiva establece que os Estados membros deberan tomar
medidas para reducir "a xeracion de residuos na producion primaria, na transformacion e na
fabricacion, na venda polo miudo e outros tipos de distribucion de alimentos, en restaurantes e
servizos alimentarios, asi como nos fogares, como contribucion aos Obxectivos de
Desenvolvemento Sostible das Nacions Unidas. Para garantir que se seqgue o camifio correcto, os
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Estados membros deben aspirar a acadar un obxectivo indicativo de reducion dos residuos
alimentarios a escala da Unidén do 30% para 2025, e do 50 % para 2030".

Esta Directiva tamén establece unha orde de prioridades en canto as medidas destinadas a
reducir a perda e o desperdicio alimentario. A prevencién é a primeira medida que os Estados
membros deben aplicar. Cando a prevencién non sexa posible, os paises da UE deben tomar
medidas para reutilizar, reciclar ou reutilizar os alimentos para outros fins.

A orde de prioridade establecida é a que se mostra a continuacion:

1. Prevencion: en primeiro lugar, evitar a perda e o desperdicio de alimentos.
Reutilizacidn: reutilizar para o consumo humano mediante a redistribucién e os bancos
de alimentos, ou para outro propdsito, como a fabricacidon de penso para animais.

3. Reciclaxe: recuperacién de subprodutos e reutilizacion de nutrientes para usos como a
compostaxe.

4. Recuperacion: incineracidén con recuperacion de enerxia.

Orden de prioridad de las medidas para reducir
la pérdiday el desperdicio de alimentos:

Prevencion
@ En primer lugar, evitar la pérdida y el desperdicio

de alimentos

T, Reutilizacion
@ Reutilizar para el consumo humano mediante la

redistribucion y los bancos de alimentos, o con
otro fin, como los piensos

/ Reciclado
Recuperar los subproductos y reutilizar los
nutrientes para usos como el compostaje

Recuperacion
Incinerar con recuperacion de energia

Fonte: Infografia da UE

Ademais, para consolidar esta estratexia de reducidn de residuos, esta Directiva establece unha
serie de requisitos para os Estados membros:

e reducir a cantidade de alimentos perdidos durante a producidn e a distribucidn,
e reducir o desperdicio de alimentos nos fogares,
e fomentar a doazdn de alimentos,
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e supervisar e avaliar a aplicacién das medidas da UE en materia de prevencién do
desperdicio de alimentos.

Outras medidas que promovan a reutilizacién dos excedentes de alimentos, como a producion
de penso ou compost.

Esta Directiva foi trasposta & lexislacién espafola mediante a Lei 7/2022, do 8 de abril, de
residuos e solos contaminados para unha Economia Circular, & que faremos mencidn mais
adiante.

Decisién Delegada (UE) 2019/1597 da Comisién, do 3 de maio de 2019, que complementa a
Directiva 2008/98/CE do Parlamento Europeo e do Consello no que respecta a unha
metodoloxia comuin e 6s requisitos minimos de calidade para a medicién uniforme dos
residuos alimentarios.

0 27 de setembro publicouse no Diario Oficial da Unién Europea a Decisién Delegada 2019/1597
de 3 de maio de 2019, pola que a Comisidon Europea complementa a Directiva sobre residuos
“no que respecta a unha Metodoloxia comun e 6s requisitos minimos de calidade para a
medicion uniforme dos residuos alimentarios”.

Esta é unha Decision moi relevante, xa que obriga aos estados membros a cuantificar o
desperdicio alimentario en cada etapa da cadea de subministracién alimentaria, empregando
unha mesma metodoloxia. Esta metodoloxia comun facilita o seguimento e permite aos paises
da UE comunicar a informacién sobre o desperdicio alimentario de forma uniforme en toda a
Unién Europea. O establecemento dunha metodoloxia comun, coa consecuente aplicacién dun
conxunto de requisitos minimos comuns, é crucial, xa que promovera a comparabilidade entre
diferentes estudos e territorios.

En relacidén con esta Decisidén, convén sinalar aquilo que cae fora do concepto e, polo tanto, do
ambito de aplicacion desta decision. Asi, a Decision establece que:

e Osresiduos alimentarios non inclie as perdas nas etapas nas que certos produtos ainda
non se converteron en alimento. Noutras palabras, o que non foi alimento non pode
converterse en residuo alimentario. Isto refirese, por exemplo, as plantas comestibles
qgue quedan sen colleitar,

e Tampouco comprenden os subprodutos da producidn de alimentos,

e Tampouco se deben medir como residuos alimentarios as substancias vexetais
procedentes da industria agroalimentaria e os alimentos de orixe non animal que xa non
estean destinados ao consumo humano, senén que se utilizan como materias primas
para a alimentacion animal .
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A medicién dos residuos alimentarios faise por separado en cada unha das fases da cadea
alimentaria: producién primaria, transformacidn, venda polo miudo, fogares, etc.

Esta norma tamén estableceu a obriga de informar da cantidade total de residuos alimentarios
xerados en cada elo da cadea de subministracion, basedndose en medicidns que se poden tomar
cada catro anos para cada elo. Isto esixia que os Estados membros tivesen dispoiiibles cifras de
desperdicio alimentario en toda a cadea alimentaria para 2022, pasando a ser estas cifras os
datos oficiais do desperdicio na UE.

Estes datos, proporcionados periodicamente e harmonizados, non sé permitirdn a
comparabilidade, senén que tamén faran posible fixar obxectivos de reduciéon a escala
europea.

Finalmente, compre sinalar que o artigo 3 da Decisién indica que os estados poden medir e
proporcionar mais datos relacionados cos niveis de residuos e a prevencién dos mesmos
(medicion voluntaria). Un exemplo disto poderia ser a cantidade de alimentos redirixidos para o
consumo humano, como as doazdns a bancos de alimentos ou outras fontes.

Plan de Accidn Europeo para a Economia Circular, 2020

Continuando os esforzos iniciados no ano 2015, a Comisién Europea adoptou no ano 2020 un
novo Plan de Accidn para a Economia Circular, que constitlie un dos principais elementos do
Pacto Verde Europeo, o programa europeo para o crecemento sostible.

Este plan de accion, que inclie medidas ao longo de todo o ciclo de vida dos produtos, ten como
obxectivo adaptar a economia e a producién cunha perspectiva de futuro mais ecoldxico, asi
como reforzar a nosa competitividade, protexendo ao mesmo tempo o medio ambiente e
outorgando novos dereitos aos consumidores.

Este Plan de Accidn inclie medidas para regular o seguinte:

e Facer que os produtos sostibles sexan a norma na UE;

e apoderar aos consumidores e aos compradores publicos;

e Centrarse nos sectores que mais recursos empregan e teiien un elevado potencial de
circularidade, como o electrdnico e as TIC, os envases, os alimentos, a auga e os
nutrientes, entre outros.

e garantir a prevencion e a reducion de residuos;

e facer que a circularidade funcione para as persoas, as rexions e as cidades;

e e liderar os esforzos mundiais en materia de economia circular.
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O Plan sublifia a necesidade de implementar unha politica de residuos mais rigorosa en apoio
da prevencién e a circularidade dos residuos, dado que, a pesar dos esforzos nacionais e da UE,
a cantidade de residuos xerados non esta a diminuir.

Revision da Directiva Marco da UE sobre Residuos

En xullo de 2023, a Comision Europea presentou unha proposta de revisién da Directiva Marco
sobre residuos da UE, con obxectivos mais ambiciosos para os residuos téxtiles e alimenticios.
Entre os cambios relacionados con este tema, esta revision incltie novos obxectivos legalmente
vinculantes para reducir o desperdicio de alimentos de aqui a 2030.

En xuiio de 2024, o Consello acordou a sUa posicién de cara as negociacions co Parlamento
Europeo sobre os obxectivos propostos.

En febreiro de 2025, chegouse a un acordo provisional entre os colexisladores que inclie os
seguintes obxectivos de reducidn dos residuos alimentario de aqui a 2030:

» Unha reducién do 10% na transformacion e na producion;
» Unha reducién do 30% per capita conxuntamente no comercio polo miudo, na
restauracién, nos servizos de catering e nos fogares.

A Comisién tera que avaliar se se deben introducir obxectivos mdis ambiciosos (30% e 50%
respectivamente) para o ano 2035.

O Parlamento, pola sua banda, propdn soluciéns especificas para reducir o desperdicio de
alimentos, como son:

v" A promocidn de froitas e verduras "feas"
Vixilancia de practicas comerciais desleais
claridade sobre a etiquetaxe das datas

AN NN

doazdn de alimentos non vendidos pero que poden ser consumibles.

Ademais das medidas regulamentarias, a UE tamén creou espazos para o debate e o didlogo
entre as diferentes partes interesadas, como a Plataforma da UE sobre Perdas e Desperdicio
Alimentario (FLW). Esta plataforma, creada en 2016, ten como obxectivo axudar a tédolos
actores a definir as accidns necesarias para previr o desperdicio, compartir as mellores practicas
e avaliar os progresos. Esta plataforma agrupa a instituciéns da UE, expertos dos diferentes
Estados membros, organizacidns internacionais e outras partes interesadas relevantes .

A modo de conclusién deste apartado, queremos sinalar que, a pesar de toda a normativa
existentes, é necesario que a UE sexa mais ambiciosa nas suas politicas e obxectivos de
reducidn dos residuos alimentarios.
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Estatal

A nivel do Estado espafiol, existe a Estratexia "Mds alimento, menos desperdicio” , unha
iniciativa pioneira posta en marcha polo Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion (MAPA)
en 2013. O seu obxectivo é limitar a perda e o desperdicio alimentario, e o seu impacto no medio
ambiente. Esta Estratexia fomentou a interacciéon, a cooperacién, a coordinaciéon e o
intercambio de cofiecementos e experiencias entre os distintos actores da cadea alimentaria e
as administracions publicas. O obxectivo era desenvolver acciéns coordinadas que contribuisen
a un cambio de actitudes, sistemas de traballo e practicas de xestidn, reducindo asi o desperdicio
alimentario e mitigando as presidons ambientais.

Tamén compre mencionar a “Estratexia Espafola de Economia Circular, Espaia Circular 2030”
(EEEC), aprobada polo Consello de Ministros o 2 de xuiio de 2020, e que senta as bases para
impulsar un novo modelo de producién e consumo. “Para iso, prevé reducir a xeracién de
residuos alimentarios en toda a cadea alimentaria: unha reducién do 50% per capita nos fogares
e no comercio polo mitdo; e unha reducién do 20% nas cadeas de producién e subministracion
a partir de 2020”, contribuindo asi aos Obxectivos de Desenvolvemento Sostible (ODS).

Non obstante, o punto de inflexién na cuestion do desperdicio alimentario marcao a Lei 7/2022,
do 8 de abril, de residuos e solos contaminados para unha Economia Circular.

Lei 7/2022, do 8 de abril, sobre residuos e solos contaminados para unha economia circular
Esta Lei incorpora a lexislacion espafiola as disposicions da Directiva 2018/851.

Esta Lei, en relacidn 6s residuos alimentarios, establece o seguinte:

“Artigo 18:

1. Co fin de previr a xeracion de residuos, as autoridades competentes adoptardan medidas cuxos
fins serdn, como minimo, os sequintes:

(...)

(g) Reducir a xeracion de residuos alimentarios na producion primaria, na transformacion e a
fabricacion, o comercio polo miudo e outros tipos de distribucion de alimentos, nos restaurantes
e servizos de comidas, asi como nos fogares, de xeito que se logre unha reducion do 50% dos
residuos alimentarios per cdpita nos niveis de venda polo miudo e dos consumidores e unha
reducion do 20% das perdas de alimentos ao longo das cadeas de producion e subministracion
para 2030, respecto a 2020, como contribucion aos Obxectivos de Desenvolvemento Sostible das
Nacions Unidas”.
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Este obxectivo ten como principal novidade, con respecto ¢ indicado polos Obxectivos de
Desenvolvemento Sostible, a reducion do 20 % nas etapas de producion e subministracion para
2030. Esta porcentaxe non estaba claramente definida polo ODS 12.3, xa que o obxectivo de
reducion do 50% fixabase para as etapas de venda polo mitdo e consumo.

Esta lei tamén desenvolve a necesidade de incorporar os residuos alimentarios de maneira
especifica nos plans de prevencion de residuos de tddalas Administraciéns Publicas
competentes.

Asi mesmo, a Lei establece "promover a doazén de alimentos e outros tipos de distribucion
para o consumo humano, priorizandoa sobre a alimentacién animal e a transformacién en
produtos non alimentarios".

Lei 1/2025, do 1 de abril, de Prevencion da Perda e o Desperdicio Alimentario

O pasado mes abril aprobouse a Lei de prevencién da perda e o desperdicio alimentario, e con
esta norma "Espaia dotase, por primeira vez, dun marco legal para previr o desperdicio
alimentario, cun enfoque centrado na prevencion e a concienciacion".

Esta lei, que xorde nun contexto de crecente sensibilidade, concienciacién, dos consumidores
sobre a sustentabilidade, aplicase a todas as actividades que levan a cabo os axentes da cadea
alimentaria no territorio espaiol, e ten como obxectivo global frear o desperdicio alimentario
en toda a cadea alimentaria.
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Fonte: Elaboracién propia.
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Como veremos en detalle mais adiante, o desperdicio ten graves implicacidns sociais
(prexudican especialmente aos mais necesitados ao encarecer o acceso aos bens), ambientais
(malgasta recursos naturais escasos e aumenta os residuos e o impacto ambiental) e
econdmicas (lastra a eficiencia do sector produtivo e a sia competitividade), polo que a sua
reducion é un problema que debe ser abordado de forma transversal por todas as partes
implicadas: poderes publicos, operadores da cadea de subministracidn e a sociedade en xeral.

Como se menciona no predmbulo, a Lei estd alifiada co cumprimento dos ODS da Axenda 2030
das Naciéns Unidas, que na meta 12.3 establece a necesidade de reducir 8 metade o desperdicio
de alimentos por habitante nos niveis de venda polo miiudo e consumo, asi como reducir as
perdas ao longo das cadeas de producidn e subministracién para o ano 2030.

A continuacién, mencionaremos alglns dos aspectos mais relevantes da Lei:
Definiciéns de desperdicio e perda de alimentos

Xerarquia de prioridades
Plan de prevencion de perdas e desperdicio, e

ASRNENEN

Boas practicas

DEFINICIONS DE DESPERDICIO E PERDA DE ALIMENTOS

No Capitulo | da Lei atopamos as definicidns de desperdicio e perda de alimentos.

Cadena alimentaria

Produccion

S Postcosecha Transformacion Distribucion Consumo
primaria
[
Pérdidas de alimentos Desperdicio alimentario
Productos agrarios y alimentarios La parte de los alimentos destinada a ser ingerida por el ser
que por cualquier circunstancia humanoy que termina desechada como residuo
quedan en la propia explotacion,
ya sea reincorporados al suelo o
utilizados para realizar compost in 7
situ y cuyo destino final hubiera G- AT : ‘ y
. A AYS 42 2 / \ )
sido la alimentacion humana. S «
Residuos alimentarios
Fonte: Blog Alimentos sen desperdicio.
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Estas definicions difiren claramente das establecidas pola FAO. A FAO define o desperdicio como
o que afecta as ultimas etapas da cadea de subministracion alimentaria (venda polo miudo e
consumo), mentres que as perdas afectan a tdédolos provedores de alimentos augas arriba
(producion primaria, procesamento de alimentos, etc.).

Na definicién establecida na Lei 1/2025, as perdas de alimentos cifiense estritamente aos
produtos que quedan na propia explotacidon, mentres que a partir de ai en adiante falase xa de
desperdicio alimentario, abarcando practicamente toda a cadea, desde as actividades
poscolleita ata o consumo.

Polo tanto, as definicidns establecidas na lei pretenden garantir a coherencia coa normativa en
materia de residuos alimentarios. Asi, o desperdicio alimentario constituiria a parte comestible
dos residuos alimentarios. Como se indica no preambulo da propia lei, «o concepto de
desperdicio alimentario seria un subconxunto do concepto residuo alimentario, dado que este
ultimo si inclue as "partes de alimentos non destinadas a ser inxeridas", que non entran dentro
do concepto de desperdicio».

XERARQUIA DE PRIORIDADES
Un dos aspectos esenciais da Lei é a chamada Xerarquia de Prioridades. Esta xerarquia é

fundamental para establecer e definir o destino dos alimentos que inevitablemente se
converten en desperdicio alimentario e, en base a ela, os axentes da cadea alimentaria deben
adaptar as suas actuacions.

Do mesmo xeito que outras xerarquias desta natureza, pddese representar como unha piramide
invertida:
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Jerarquia de prioridades a seguir

Prevencion

PREVENCION
Y TRANSFORMACION
DE EXCEDENTES

Donacién para consumo
humano

Donacion y redistribucion de alimentos para
consumo humano

REUTILIZACION
DE EXCEDENTES

RECICLADO : -
Y REUTILIZACION i
DE RESIDUOS VALORIZACION
ENERGETICA

VERTEDERO O INCINERACION TIRAR O INCINERAR

Fonte: Elaboracién propia.
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Fonte: Comision Europea
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A continuacién, veremos en detalle a xerarquia que se establece na Lei:

1.

PREVENCION

En primeiro lugar, atenderase @ prevencidon das perdas e o desperdicio alimentario,
incorporando a transformacion dos alimentos non vendidos que ainda mantefien as suas
condicidns éptimas de consumo noutros produtos transformados para o consumo humano,
como marmeladas ou zumes.

2.

EXCEDENTES

Para aqueles excedentes cuxa xeracién non se logrou previr, aplicarase a seguinte orde de

prioridade:

Doazén
No cumio da xerarquia atopamos as opcidns que nos permiten reducir os residuos
redirixindoos cara ao consumo humano.

De acordo co disposto na Lei 7/2022 de residuos, a maxima prioridade é a doazén de
alimentos e outras formas de redistribucién para o consumo humano. A lei ten como
obxectivo promover a recuperacién e distribucién dos excedentes de alimentos
mediante a doazdn con fins de solidariedade social, priorizando o seu uso para o
consumo humano. Neste senso, sinala como un dos principios reitores o fomento da
doazon de alimentos para o consumo humano e outras formas de redistribucion,
priorizando estes usos sobre outros como a alimentacion animal e a transformacion en
produtos non alimenticios.

Para a doazdon de excedentes de alimentos, os axentes da cadea de subministracion
deberan asinar acordos, convenios, de colaboracion con empresas, entidades de
iniciativa social e outras organizacions sen dnimo de lucro ou bancos de alimentos.
Nestes acordos deberanse recoller de forma expresa as condicidns para a recollida, o
transporte e o almacenamento dos produtos, entre outras cuestidns _

Alimentacion animal e fabricacion de pensos
Cando os alimentos xa non sexan aptos para o consumo humano, a preferencia de uso
serd, por esta orde, a alimentacion animal e a fabricacidén de pensos.

Subproduto noutra industria
No seguinte nivel da xerarquia atopamos o emprego dos alimentos como subprodutos
noutra industria.

RECICLADO. As seguintes opcidns estan relacionadas coa reutilizacidn de residuos:

Compost para solos agricolas
Obtencién de compost e dixestato de maxima calidade para o seu uso nos solos co
obxectivo de producir un beneficio nos mesmos.
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e Valorizacién enerxética
E cando o anterior non sexa posible, a Ultima opcién plantexada sera a valorizacién
enerxética mediante a obtencién de biogds ou de combustibles, segundo o disposto na
Lei 7/2022.

A eliminacién por incineracién ou vertedoiro non estd incluida como opcién.

PLAN DE PREVENCION DE PERDAS E DESPERDICIO

Outro aspecto a destacar é que a nova lei establece a obriga de que todos os axentes da cadea
alimentaria dispofian dun Plan de prevencion de perdas e desperdicio.

O propdsito é que as empresas realicen un autodiagndstico dos seus procesos produtivos,
identifiquen as dreas onde se producen perdas de alimentos e implementen medidas para
minimizalas e asignen usos alternativos, seguindo unha xerarquia de prioridades adaptada as
caracteristicas de cada organizacion. Neste senso, a maxima prioridade sempre serd o consumo
humano, mediante a doazdn ou a redistribucion de alimentos.

E que medidas se establecen para garantir a efectiva doazdn ou redistribucion de alimentos?
Os axentes da cadea de subministracién alimentaria, agds os establecementos cunha superficie
util de exposicion e venda ao publico inferior ou igual a 1300 m?, deberan subscribir convenios
de colaboracién con empresas, entidades de iniciativa social e outras organizacions sen dnimo
de lucro ou bancos de alimentos. Estes convenios deberan estipular expresamente as condiciéns
para a recollida, o transporte e o almacenamento dos produtos, entre outras cuestions.

Compre sinalar que non existe un modelo Unico para este Plan de Prevencidn; dependera do
tipo/modelo de empresa, da Comunidade Autonoma, etc. Tratase dun traxe a medida que de
resposta as esixencias da Lei.

BOAS PRACTICAS

Asi mesmo, a lei establece medidas de boas practicas, tanto para a administracién como para
os distintos elos da cadea de subministracién para evitar o desperdicio alimentario. Por
exemplo, esixe que os establecementos comerciais dispofian de seccidns, lifnas de venda
adicadas a produtos considerados feos, imperfectos ou pouco estéticos, e que promovan o
consumo de produtos de tempada, de proximidade ou ecoldxicos.

Ademais, a norma anima a incentivar a venda de produtos con datas de consumo preferente ou
de caducidade préxima, dacordo coa xerarquia de prioridades de uso. O Goberno adoptara
politicas e medidas para fomentar a alifacién das datas de consumo preferente coa prevencion
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do desperdicio, para o que se levardn a cabo campafias de formacién e sensibilizacidn sobre a
correcta interpretacién das datas de consumo preferente e de caducidade.

Pola sua banda, o executivo deberd elaborar un Plan Estratéxico para a prevencién e reducién
da perda e o desperdicio alimentario. Este plan, que se revisara cada catro anos, definird a
estratexia xeral contra o desperdicio alimentario, asi como as orientaciéns e a estrutura que as
comunidades auténomas deberan seguir nas suas actuaciéns neste ambito.

EXCLUSIONS CONTEMPLADAS NA LEI

v" Microempresas !: Quedan excluidas da obriga de aplicar a xerarquia, elaborar un plan
de prevencién e establecer acordos de doazdn.

v" Pequenas explotacidéns agrarias : estan excluidas das obrigas da lei.

v'  Establecementos de menos de 1.300 m2 que realicen actividades de transformacion,
venda polo miudo, distribucién, hostaleria ou restauracién como, por exemplo, unha
tenda de barrio tradicional: Estan excluidos da obriga de contar cun plan de prevencion
e acordo de doazon.

- , Plande Acuerdo de
TAMANO EMPRESARIAL Jerarquia . g
prevencion donacion

< 1.300 m2 (transformacion, distribucion y hosteleria):
*» Superficie comercial en caso de empresas de venta al publico:

Comercio minorista, comercio mayorista, hoteles con servicio de restauracion,

restaurantes, tiendas tradicionales de barrio. Aplica Excluidas Excluidas
* Superficie total en aquellasempresas que no tengan venta al

publico:

Industria alimentaria, plataforma logistica.
Conjunto de todos sus establecimientos > 1.300 m2 Aplica Aplica Aplica
Microempresas (10 trabajadoresy 2M«) Excluidas Excluidas Excluidas
Pequenas explotaciones agrarias (50 trabajadoresy 10M¢) Excluidas Excluidas Excluidas

'Entendendo por microempresa as empresas que empregan a menos de dez persoas e tefien un volumen
de negocios anual ou un balance xeral anual que non supera os dous milléns de euros.

2 Segundo a definicién establecida na Recomendacion da Comisién, do 6 de maio de 2023, sobre a
definicion de microempresas, pequenas e medianas empresas (2003/361/CE), neste caso, unha pequena
explotacion agraria equivale a unha pequena empresa.

Segundo a recomendacién da Comisién de maio de 2023, unha pequena explotacidn agraria pddese
definir como_aquela con menos de cincuenta persoas e un volume de negocios anual/balance xeral anual
que non supere os 10 milléns de euros.
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CONSECUENCIAS DO INCUMPRIMENTO DA NORMA

v" Danos reputacionais e perda da confianza dos consumidores derivada da publicidade

das sancidons en materia da cadea alimentaria.

v" As empresas que non se adapten poden perder cota de mercado , especialmente entre

os consumidores mais novos, debido a crecente preocupacion pola sustentabilidade, o

cambio climdtico, a pobreza e a desigualdade, aspectos que poden influir nas suas

decisiéns de compra.

v' Réxime sancionador contemplado na norma. As infraccidns clasificanse en leves, graves

€ moi graves, como veremos a continuacion:

o Infraccidns leves . A sancidn nesta categoria sera de 2.000 euros, e atopamonos cos

seguintes supostos:

Non aplicar a xerarquia de prioridades na xestién do desperdicio, ou non
xustificar debidamente a sua falta de aplicacién.

En caso de estar obrigados, non levar a cabo a doazén de alimentos non
vendidos e que seguen sendo aptos para o consumo humano, sempre e
cando dispuxeran de medios suficientes para facelo e o motivo non estivera
contemplado no seu plan de prevencion.

Incumprimento dos compromisos contidos na guia de boas practicas para
a prevencion do desperdicio alimentario e a reducién dos residuos
alimentarios, e que sexa de aplicacién para a empresa.

Impedir expresamente, mediante estipulacidon contractual, a doazén de
alimentos.

No caso das organizacions que reciban doazéns, non entregar os
excedentes alimentarios 4s persoas desfavorecidas, a menos que estos
alimentos non sexan aptos para o consumo humano.

A falta de colaboraciéon coas administracions publicas na cuantificacidn
dos residuos alimentarios tamén se considerara unha infraccion leve.

o Infraccions graves . A multa por cometer unha infraccién grave estard comprendida

entre 2.001 € e 60.000 €. Considéranse infraccidns graves as seguintes:

non contar cun plan empresarial de prevencion e reducion do desperdicio
e os residuos alimentarios, en caso de estar obrigado a telo.

Discriminar no acceso 6 reparto dos alimentos procedentes de doazdn por
calquera motivo, causa, circunstancia ou condicién.

Destrucién intencionada ou alteracion dos alimentos que reldnen as
condicidns axeitadas para o seu consumo.

o Infraccions moi graves. A multa nestes supostos estara entre 60.001 e 500.000

euros, e considerarase infraccién moi grave a segunda ou ulterior infraccion grave
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que supoia reiteracion con calquera outra infraccién grave cometida no prazo de
dous anos, contados desde a sancidn por resoluciéon firme en via administrativa da
primeira delas.
*As comunidades auténomas poderdn incrementar estes umbrais e incluir outras
sancions adicionais ou accesorias nas suas respectivas normas.

Tipo de infraccion  Exemplo Sancién econdémica
Non aplicar a xerarquia ou impedir a

Leve ) Ata 2.000 euros
doazon

Non ter un plan de prevencion (sendo
obrigatorio) ou alteracién/destrucion

Grave . . . De 2.001 a 60.000 euros
intencionada de alimentos aptos para o

consumo

Moi grave Reincidencia en infraccions graves Ata 500.000 euros

Oportunidades da Lei para as empresas

v" Aproblematica das perdas e o desperdicio alimentario é un problema global, que supdn
unha serie de custos directos e indirectos para a empresa; polo tanto, abordar esta
problemdtica pode supor un beneficio para a empresa tanto en termos econdmicos
como en termos de reputacion.

v" Crecente concienciacién dos consumidores sobre a sustentabilidade e o impacto social
das empresas.
Enquisas recentes entre consumidores amosan esta tendencia: os consumidores son
mais conscientes do impacto do desperdicio alimentario e prefiren empresas cun
compromiso social e ambiental (KPMG, 2022); e unha gran porcentaxe de consumidores
pagaria mais por produtos de empresas responsables (Nielsen, 2020).
Polo tanto, o consumidor é cada vez mais consciente do impacto do desperdicio
alimentario, tanto econdmico, como ambiental e social, e neste escenario, a
preocupacion polo cambio climatico e a desigualdade influiran nas sias compras.

v" Doar excedentes mellora a imaxe corporativa e reduce o impacto ambiental . Asi
mesmo, en Espafia existen unha serie de beneficios fiscais para as doazdns:
o Deducién do 40-50% do valor doado 3e

3Segundo o Libro 4 do Real Decreto 6/2023, do 19 de decembro, polo que se modifica a Lei 49/2002 de
incentivos ao mecenado, contémplase unha deducién por doazéns do 40 % sobre o valor contable do
produto; unha deducién por recorrencia do 50 %, sempre que a cantidade doada se mantefia ou se
incremente durante 3 anos; limite de deducién anual: 15 % da base impoiiible.
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o Exencién do IVE nas doazdns.
v" Necesidade das empresas de adaptarse e ser mais competitivas. A medida que crece a

regulaciéon e a presion social, a adopcién de estratexias sostibles pode ser unha
oportunidade, xa que reduce os custos e fortalece a competitividade.

Desde cando é aplicable esta lei?

A disposicion final vixésima prevé que a entrada en vigor da norma entenderase producida
desde o 2 de xaneiro de 2025; non obstante, as medidas obrigatorias do artigo 6 s6 seran
aplicables transcorrido un ano desde da sua publicacién no BOE.

Polo tanto, a obriga de contar cun plan de prevencion, aplicar a xerarquia e promover acordos
de doazdn de excedentes, tal e como se recolle no artigo 6 da lei, aplicarase un ano despois da
publicacion da lei no BOE, é dicir, en abril de 2026 .

Prazos de adaptacién: Isto implica que tddalas obrigas legais que establece a lei son retroactivas
desde o inicio deste ano, ainda que as empresas terdn ata 2026 para axustarse plenamente e

cumprir todos os requisitos, dependendo do sector e da actividade.

Detalle da entrada en vigor:

Data Entrada en vigor

2 de xaneiro de 2025 Entrada en vigor xeral da Lei.

3 de abril de 2025 Entraron en vigor algunhas disposicions, como as relativas d
eficiencia xudicial.

3 de abril de 2026 Entrardn en vigor as obrigas xerais previstas no artigo 6 para todos
os axentes da cadea alimentaria, incluindo a aplicacion da
xerarquia, o plan de prevencion e os acordos de doazon.

Autondmico

Estratexia de Economia Circular de Galicia 2030

Galicia conta coa Estratexia Galega de Economia Circular 2030, que se centra en cuestions como
a importancia de producir alimentos de maior calidade e menor impacto no medio ambiente,
mellorar a eficiencia e reducir os residuos xerados.
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Esta Estratexia establece oito dareas prioritarias de actuacién, e en cada unha delas
establecéronse propostas nas que deben participar diferentes axentes (administracions
publicas, empresas, cidadans, etc.), co fin de acadar impactos positivos nos recursos (auga, aire,
enerxia, alimentos, residuos, solo), tendo en conta as necesidades especificas do territorio.

Unha das areas prioritarias identificadas é a producion de alimentos, un eido que aborda o
desperdicio alimentario porque é un dos maiores problemas asociados 4 producién e o consumo
de alimentos.

No marco da producién de alimentos, unha das lifias programaticas é promover a reducion do
desperdicio no sistema alimentario, que a sUa vez se estrutura arredor de tres propostas ou lifias
de actuacidn, unha das cales é o fomento de accions para reducir a producion de desperdicio
alimentario nos fogares e na cadea de distribucion de alimentos .

O obxectivo proposto é previr o desperdicio alimentario,

“(...) reducindo o volume incorporado polos fogares ao lixo, e evitando o rexeitamento de
alimentos con un aspecto “inadecuado” ou levemente afectado. De igual xeito, impulsando a
coordinacién entre os Bancos de alimentos e outras entidades sociais (como por exemplo
comedores sociais) cos sector de distribucion de alimentos e servizos de hostaleria (entrega de
alimentos que doutro xeito serian convertidos en residuos). Ou mesmo reducindo o desperdicio
alimentario na hostaleria fomentando que os consumidores podan levar os seus sobrantes de
comida a casa, asi como a posibilidade da entrega en bancos de alimentos e outras entidades
sociais. Finalmente, é necesario identificar as barreiras legais ou administrativas que poidan
existir para impulsar a reducién do desperdicio alimentario e promover soluciéns”.

En canto as medidas e/ou instrumentos para acadar estes obxectivos, a estratexia establece o
desenvolvemento dun plan de accién para a reducion das PDA, que se espera que inclda:

e Campafias de informacidn e sensibilizacién para a cidadania, asi como nos servizos
de hostaleria e distribucion de alimentos, e o persoal das entidades locais.

e Llifias de axudas para fomentar a optimizacién dos procesos de distribucién de
alimentos (envasado, loxistica) e promover acordos sectoriais (sector da
distribucidn, hostaleria) con bancos de alimentos e outras entidades sociais.

Lei 6/2021, do 17 de febreiro, de residuos e solos contaminados de Galicia

A Lei de Residuos sitlia a Galicia 4 vangarda das comunidades & hora de integrar o contido da
directiva sobre plasticos na sia normativa establecendo mecanismos para loitar contra os
pldsticos dun sé uso e o desperdicio alimentario.
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A citada Lei establece a necesidade de “fomentar a creacidn de centros de recollida de residuos
industriais e o impulso de medidas especificas de prevencién da fraccion orgdnica dos residuos,
asi como a sua reciclaxe, mediante a implantaciéon de sistemas de compostaxe doméstica e
comunitaria, e medidas para a reducién do desperdicio alimentario".

A Lei establece que a Conselleria pord en marcha campafias de informacién, formacion e
sensibilizacidn, que terdn como obxectivos, entre outros, reducir o desperdicio de alimentos en
todas as etapas da cadea alimentaria.

A lei tamén dedica un artigo especifico 4 reducidon do desperdicio alimentario, que establece o
seguinte:

“1. A Administracion xeral da Comunidade Auténoma de Galicia levard a cabo actuacions
encamifiadas ao fomento da reducion da xeracion do desperdicio alimentario na producion
primaria, na transformacion e fabricacion, na venda comerciante retallista e noutros tipos de
distribucion alimentaria, restaurantes e servizos alimentarios, asi como no fogar.

2. Os suxeitos titulares de establecementos de restauracién, requlados na Lei 7/2011, do 27 de
outubro, de turismo de Galicia, estdn obrigados a ofertar a entrega das fraccions sobrantes de
alimentacion non consumidas a quen contratou o servizo de restauracion, preferentemente en
recipientes que non sexan dun sé uso. A Administracion xeral da Comunidade Auténoma de
Galicia fomentard con esta finalidade o emprego de utensilios ambientalmente sustentables.

A conservacion ulterior dos alimentos entregados serd responsabilidade da persoa usuaria que
contratou o servizo.

3. A Administracion xeral da Comunidade Autonoma de Galicia promoverd o didlogo social e a
aprobacion dun cdédigo de boas prdcticas en relacion cos excedentes alimentarios, coa
participacion de todos os axentes implicados, o cal terd como obxectivos principais:

a) A diagnose sobre perdas e desperdicios alimentarios.

b) A mellora dos procesos para reducir excedentes de alimentos aptos para o consumo humano,
pero non para a sua comercializacion.

¢) A fixacién de mecanismos para que tales excedentes sexan entregados a organizacions sociais,
dentro dos contidos fixados nas directrices de doazdn de alimentos na Union Europea.

d) A realizacion de campafias de fomento do consumo responsable.

4. A Administracion xeral da Comunidade Autdnoma de Galicia desenvolverd unha norma
especifica para a prevencion das perdas e o desperdicio alimentario na medida en que se avance
nunha normativa harmonizada na materia”.

Definicion de desperdicio alimentario (FAO, ONU, UE, etc. )

Un dos primeiros problemas cos que nos atopamos a hora de abordar esta cuestion é a falta de
unanimidade de criterios, tanto nos circulos académicos como normativo, sobre o que
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entendemos por "perdas" e "desperdicio alimentario". Esta diversidade de definicidns causa
unha confusién considerable e a miudo reflicte os diferentes problemas nos que se centran as
diferentes partes interesadas ou as dificultades que atopan para relacionar a perda e o
desperdicio alimentario.

Seria desexable unha maior harmonia na terminoloxia empregada; isto facilitaria a avaliacion
dos problemas plantexados, a comparacion dos datos dispofiibles, a identificacion dos factores
gue afectan a cada caso especifico e a proposicion de estratexias axeitadas para abordalos.

No marco das institucidns internacionais que abordaron o problema (principalmente a FAO e a
UE), non existe un consenso oficial sobre a definiciéon de "desperdicio alimentario". Ainda que
semella sinxelo establecer unha definicién do que é o desperdicio alimentario, a realidade é moi
diferente; existe un gran numero de definiciéns e marcos conceptuais en funcion de diferentes
matices como se se consideran (ou non) as partes non comestibles dos alimentos ou o destino
final dos alimentos.

Para evidenciar este problema, revisaremos/compilaremos os diferentes significados do termo
e o seu alcance:

O concepto de “food waste” desenvolvido polo proxecto europeo FUSIONS, Food Use for Social
Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies (2012-2016), refirese a residuo
alimentario, un concepto adoptado posteriormente case na sua totalidade pola UE na definicién
contida na Directiva (UE) 2018/851, que modifica a Directiva marco de residuos 2008/98/CE. As
definicions de residuo alimentario, perda e desperdicio establecidas no proxecto FUSIONS e
adoptadas pola UE inclien tanto as partes comestibles como as non comestibles. Porén, existe
unha diferenza significativa: FUSIONS inclie os produtos non colleitados, mentres que a
definicidn da UE os exclue, interpretando que o que non se colleita non é alimento.

O proxecto FUSIONS establece a seguinte definicién de “food waste”:

“Food waste is any food, and inedible parts of food, removed from the food supply chain to be
recovered or disposed (including composed, crops ploughed in/not harvested, anaerobic
digestion, bio-energy production, co-generation, incineration, disposal to sewer, landfill or
discarded to sea)”;

E dicir,

" O desperdicio alimentario é calquera alimento, e partes non comestibles de alimento,
retirado, separado da cadea de subministracion alimentaria para ser recuperado ou eliminado
(incluindo a compostaxe, os produtos non colleitados, a dixestion anaerdbica, a producion de
bioenerxia, a coxeracion, a incineracion e a eliminacion por sumidoiros, vertedoiros ou o mar)"
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PROCESSING
o~
By-products CONSUMPTION

Household

Restaurant ﬂ

Para comprender mellor a definicidén, convén describir o marco técnico establecido por FUSIONS

en relacion cos fluxos de recursos no sistema agroalimentario .

Flujos de recursos en el sistema agroalimentario de acuerdo al marco técnico de FUSIONS
(elaboracion propia 2 partir de www.eu-fusions.org)

D — Cadenas no alimentarias
(biomateriales, biocombustibles, alimentos para mascotas, etc, )

=

C — Alimentacion animal

5 A2
Al -
: i Produccion
Produccién g ¥
: > Primaria
Primaria . ;
cosecha y
(pre-cosecha) TR 2
pos-cosecha)

A~ Cadena de suministrode alimentos

A3 A4 AS
— Procesado Distribucidn ——» Preparacion

de alimentos ‘ y venta y consumo

|

B - Alimentos y partes no comestibles retiradas de la cadena de suministrode alimentos

B-i “Valorizacion y conversion” |
B1- Alimentacion animal
B2— Procesado de

biomateriales
y bioguimicos

Fonte: Proxecto FUSIONS
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FUSIONS ten en conta todos os materiais alimentarios eliminados nas diferentes etapas da cadea
alimentaria, tanto as partes comestibles (o que corresponderia coas perdas e desperdicio da
FAO) como as partes non comestibles (as «non food parts» que non entran dentro da definicidn
de perdas e desperdicio da FAO).

A FAO, pola sta banda, no documento “O estado mundial da agricultura e a alimentacion:
progresos na loita contra a perda e o desperdicio alimentario” (FAO, 2019), diferencia os
conceptos de perda e desperdicio alimentario do seguinte xeito:

v" A perda de alimentos é a diminucién da cantidade ou calidade dos alimentos como
resultado de decisidns e accions dos provedores da cadea alimentaria (desde a colleita,
o sacrificio ou a captura) , excluindo os venda polo miudo, os provedores de servizos
alimentarios e os consumidores (SOFA, 2019).

v" 0 desperdicio alimentario refirese & diminucidon da cantidade ou calidade dos alimentos
como resultado de decisidns e accidns por parte dos venda polo mitdo , os provedores
de servizos alimentarios e os consumidores (SOFA, 2019).

Produccion

S Postcosecha Procesado Distribucion Consumo
primaria
«Distribucién «Distribucion *Hogares
mayorista minorista eServicios de comida
Pérdida de alimentos (Food Loss) Desperdicio de alimentos (Food Waste)
Disminucién en la cantidad o calidad de los alimentos como resultado de Disminucion en la cantidad o calidad de los
las decisiones y acciones de los proveedores en la cadena alimentaria, alimentos como resultado de las decisiones y
excluyendo a los minoristas, proveedores de servicios de alimentos y acciones de los minoristas, proveedores de
consumidores servicios alimentarios y consumidores.
Fonte: FAO.

As modificacidons madis relevantes son as seguintes:

v' Agora, como nas sUas orixes, a FAO volve separar os dous conceptos, tendo en conta a
parte da cadea alimentaria considerada.

v' Ademais, as definicidns anteriores da FAO sobre a perda e o desperdicio alimentario non
tiflan en conta o destino final dos produtos alimenticios . Todos os produtos (sé as partes
comestibles) que saian da cadea alimentaria considerdbanse perdas e desperdicio.
Agora isto xa non é asi.
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AGRICULTURA Y PESCA: PLANTAS Y ANIMALES

us0
INDUSTRIAL
PARTES N

! , ALIMENTOS CON 0 SIN PERDIDA Y PERDIDA Y DESPERDICIO DE ALIMENTOS
: i DESPERDICIO CUALITATIVOS Cuantitativos

DESTINO

Uso %(}’Mcln%im GESTION DE LA PERDIDA
CONSUMIDOS POR Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
P

B SERES HUMANOS

== Sin PDA: Los alimentos permanecen en la cadena de suministro alimentario y
son consumidos por seres humanos

== Sin PDA: Los alimentos o partes no comesfibles se desvian a un uso no
alimentario econmicamente productivo
Sin PDA: Las parfes no comesfibles se desvian a la gestion de residuos

== PDA: Los alimentos se descartan y desvian a la gestin de residuos

Fuente: FAO (2019). £/ estado dial de la agricultura y la alil
Progresos en la lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos. Roma

FONTE: FAO (2019)

e Agora, sé se consideran perda ou desperdicio aqueles produtos (s6 as partes
comestibles) que se destinan a ser xestionados como residuos en vertedoiros,
incineracion, plantas de compostaxe, plantas de biometanizacién, etc.

e Agora, todos aqueles produtos que tefien un uso economicamente produtivo,
principalmente os que se redirixen & alimentaciéon animal e os que tefien un "uso
industrial" nun sentido moi amplo da palabra: biocombustibles, ingredientes
alimentarios, cosméticos, bioplasticos, colaxeno e xelatina procedentes de subprodutos
animais, etc., xa non se consideran perda ou residuo.

Esta novedade é moi importante porque deixa fora unha cantidade cuantitativamente
importante de produtos que antes a FAO contabilizaba como PDA. E porque se alifia moito
mellor con outras definicions, como as relativas aos residuos alimentarios (food waste)
establecidas en Europa a través do proxecto FUSIONS e na Directiva 2018/851 sobre residuos.
En Europa, estes materiais considéranse subprodutos e tamén estan excluidos da definicion de
residuo alimentario.

Onde persisten as discrepancias entre as definicidons da FAO e da UE é no que respecta as partes
non comestibles dos produtos alimenticios: mentras que na definicién da FAO as partes non
comestibles quedan fora da definicion, a definicion de residuos da UE inclle tanto as partes
comestibles como as non comestibles. Non obstante, isto tamén hai que matizalo. A FAOQ, no
seu obxectivo de avaliar o progreso cara & consecucién do obxectivo 12.3, estableceu o
indicador 12.3.1 sobre a perda e o desperdicio alimentario a nivel mundial, dividido en dous
indices de medicidn:
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e Subindicador 12.3.1a : indice de perda de Alimentos (IFA) - Food Loss Index (FLI)

e Subindicador 12.3.1.b — indice de Desperdicio Alimentario (IDA) — Food Waste Index
(FWI)

Pois ben, na cuantificacién destes indices, téfiense en conta as partes non comestibles dos

alimentos.
iNDICE DE PERDIDA DE ALIMENTOS
0DS12.3.1.0
A "
FENOMENOS EXTREMOS NDICE DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS
00S 1.5 Pérdidas en la hoja deA balance de limentos 005 ]i»al b

(OSECHA 0 ELABORACION Y
SACRIFICIO ENVASADO

ETAPAS DE LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS

v
PERDIDA POR COSECHA :
Puede afiadirse ol indice y medirse a trovés
de encuestos sobre el corfe de (ulﬁvos

v

INDICE DE PERDIDA DE ALIMENTOS
A ESCALA NACIONAL Fuente: FAO (2019). El estado mundial de la agricultura y la alimentacion.
0DS123.1.a Progresos en la lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos. Roma

FONTE: FAO (2019)

Perdas

As perdas alimentarias, Food Losses, no sector primario son unha realidade cuxo alcance é pouco
debatido e comprendido. O proxecto europeo FOLOU, baixo o lema "Aportando cofiecemento e
consenso para previr e reducir as perdas de alimentos na etapa de producion primaria", ten
como obxectivo, entre outras cousas, establecer un marco conceptual e unha metodoloxia que
permitan medir, monitorizar e avaliar a magnitude e o impacto destas perdas. Pretende facer
achegas significativas que leven a que esta cuestidn se incorpore a4 normativa da UE, como vén
ocorrendo nos uUltimos anos co desperdicio alimentario (Food Waste).

Como en todos os proxectos europeos, FOLOU relne a un gran numero de socios de diferente
natureza (universidades, asociacions, etc. ) e de diversos paises (Irlanda, Bélxica, Italia, entre
outros).

E unha das achegas do proxecto foi o establecemento dunha definicidn ou marco conceptual
das perdas de alimentos, unha actividade que foi liderada por Espigoladors .

Ainda non existe unha definicion de perda de alimentos na UE. A definicion da FAO é
inadecuada; non encaixa no marco regulador europeo, xa que gran parte do que a FAO considera
perda de alimentos, na UE entraria dentro do concepto de Food Waste. Polo tanto, é necesario
establecer unha definicidén de perdas que se axuste e sexa coherente dentro do marco regulador
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europeo e que poida utilizarse no futuro como referencia @ hora de implementar unha
metodoloxia de medicion viable e axeitada para obter datos e estatisticas fiables. Un dos
principais obxectivos do proxecto FOLOU era precisamente o desenvolvemento dunha
metodoloxia deste tipo, e isto obviamente require, previamente, unha definicion
suficientemente precisa do obxecto de medicidn.

A definicion proposta por FOLOU seria a seguinte:

"As perdas alimentarias son calquera planta, animal ou organismo vivo maduro listo para a
colleita (incluidas as partes non comestibles) que non se colleita con éxito, asi como os alimentos
retirados da cadea de subministracion durante a fase poscolleita que non se converten en
alimento para animais, subproduto ou residuo alimentario”.

Fonte: (traducion de FOLOU — 2024: Definicion da perda de alimentos no marco da Unidn
Europea — Desafios e importancia) °.

A seguinte figura, elaborada e traducida a partir dunha presentada polos autores da proposta,
detalla e permite unha mellor visualizacion do marco conceptual que sustenta esta definicion:

Esquema del marco conceptual de Pérdidas alimentarias Food - Alimentos (de acuerdo a la Comisién Europea - CE)
Fuente: elaborado a partir de FOLOU (2024) - Defining Food Loss in the
Europ Union Fi rk — Challenges and Significance.
(https://www.folou.eu/document/)
Food Loss - Pérdidas alimentarias
Pérdidas de
duccio = 3 8.3
by “Food loss is any harvest-mature plant, animal or living
Plantas, animales o seres vivos listos para ser being (including inedible parts) that is not success/ully.
hados/capturados/sacrificados y desechad harvested, as well as food removed from the supply chain
during post-harvest phase that does not become food
Plantas, animales o seres waste, animal feed or byproduct”
3 vivos dafiados durante
& cosecha/captura/sacrificio
:-I‘
o situ: 1] ¢
c i Plantas, animales R SR R SRS, SRS
2 Produccion o seres vivos listos
2 Plantas, animales
s real para ser cosechados/ o serasvivos
g capturados/sacrificados cosechados/
= y no desechados i
P /
sacrificados = B AL
'y subp
Siguientes etapas
Alimentos cosechados/ de la cadena
capturados/sacrificados 5 %
alimentaria
Siembra Ciclo de Pre-cosecha Cosecha Post-cosecha

Nacimiento crecimiento

Sector primario
Fonte: FOLOU (2024)
Alguns aspectos clave serian estes:

e As perdas de alimentos producense no sector primario. A definicién non abrangue as
etapas posteriores da cadea de subministracion, o que a fai compatible coa definicién

*https://www.folou.eu/document/#*
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de alimento da UE de food waste (residuos alimentarios). Neste senso, a definicién
desviase significativamente do marco da FAO, o que, en calquera caso, era inevitable.

e As partes non comestibles estan dentro da definicién, o cal estd en sintonia coa
definicién de residuos alimentarios.

e A definicidon, ao referirse ao periodo anterior e durante a colleita, menciona "plantas,
animais e seres vivos". O termo "alimento" aparece despois, ao referirse ao periodo
posterior a colleita. Isto faise para garantir a compatibilidade coa definicién de alimento
da UE, na que os produtos agricolas se consideran alimentos unha vez colleitados, e non
antes.

e Polo tanto, o punto de partida son esas plantas, os animais e seres vivos que xa estan
listos para a "colleita". As perdas inclien o que se descarta antes e durante a colleita, e
o que se dana durante esta ultima.

e Despois da colleita, xa podemos falar de alimentos, e teriamos fundamentalmente catro
“fluxos" de materiais: os alimentos que sobreviviron as operacions de colleita e
poscolleita e que continuardn a sUa viaxe ao longo da cadea alimentaria, aqueles
produtos que non o fan pero que se redirixen a alimentacion animal ou se utilizan como
subprodutos, e aqueles que non tefien este tipo de uso, converténdose en residuos
(Food Waste), ben en perdas.

e A distincion entre o que, na poscolleita, deberia considerarse residuo alimentario e o
gue constituiria perdas radica principalmente no feito de que, no primeiro caso, os
materiais envianse ao sistema oficial de xestiéon de residuos para o seu tratamento
(compostaxe, biometanizacion ) ou eliminacion (vertedoiro, incineracién); mentres que,
no segundo caso, os materiais xestidnanse in situ, na propia explotacidn (permanecen
no campo, son compostados ou queimados sen licenza, etc.) ou no lugar de captura
(perdas no mar).

Este marco normativo semella bastante coherente coa definicion de perdas de alimentos da Lei
1/2025 de prevencién das perdas e o desperdicio alimentario, aprobada recentemente. Esta
definicidon establece que as perdas son “produtos agrarios e alimentarios que por calquera
circunstancia quedan na propia explotacion, xa sexa reincorporados 6 solo ou utilizados para
realizar compost in situ e cuxo destino final teria sido a alimentacion humana”. A palabra
«alimento» non estd incluida nesta definicidn. Polo tanto, parece que, ao referirse aos alimentos
poscolleita, a proposta FOLOU, ademais de detallar e especificar a definicién, amplia o alcance
da definicidn recollida na Lei.

A terminoloxia incluida na recentemente aprobada Lei 1/2025, do 1 de abril, de prevencion da
perda e o desperdicio alimentario, é coherente co disposto no Regulamento (CE) n.2 178/2002
do Parlamento Europeo e do Consello. Para os efectos desta Lei, aplicanse as seguintes
definicidns:
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“Alimento ou produto alimenticio: aplicarase a definicion prevista no artigo 2 do Regulamento
(CE) n.2 178/2002 do Parlamento Europeo e do Consello, do 28 de xaneiro de 2002, polo que se
establecen os principios e requisitos xerais da lexislacion alimentaria, créase a Autoridade
Europea de Seguridade Alimentaria e fixanse procedementos en materia de seguridade
alimentaria.

Desperdicio alimentario: a parte dos alimentos destinados a ser inxeridos polo ser humano e
que acaban sendo descartados como residuos.

Perdas de alimentos: produtos agricolas e alimentarios que, por calquera circunstancia, quedan
na propia explotacion, xa sexa reincorporados no solo ou utilizados para facer compost in situ, e
cuxo destino final seria o consumo humano.

Residuos alimentarios: todos os alimentos, tal e como se definen no artigo 2 do Regulamento
(CE) n.2 178/2002 do Parlamento Europeo e do Consello, do 28 de xaneiro de 2002, que se
converteron en residuos, é dicir, o seu posuidor se desfixo ou ten a intencion ou a obriga de
desfacerse, tal e como se indica no artigo 2, letra a), da Lei 7/2022, do 8 de abril”.

Por alimento enténdese, polo tanto, o seguinte:

"A efectos do presente Regulamento, entenderase por «alimento» (ou «produto alimenticio»)
calquera substancia ou produto destinado a ser inxerido polos seres humanos ou con
probabilidades razoables de ser inxerido por seres humanos, independentemente de que fose
procesado total ou parcialmente.

«Alimento» inclue as bebidas, goma de mascar e calquera substancia, incluida a auga,
engadida intencionadamente aos alimentos durante a sua fabricacion, preparacion ou
tratamento. A auga incluirase despois do punto de conformidade definido no artigo 6 da
Directiva 98/83/CE e sen prexuizo dos requisitos establecidos nas Directivas 80/778/CEE e
98/83/CE.

“Alimento" non inclue:

a) os pensos;

b) os animais vivos, agds que estean preparados para seren comercializados para o consumo
humano;

c) as plantas antes da colleita;

d) medicamentos tal e como se definen nas Directivas 65/65/CEE e 92/73/CEE do Consello;

e) cosméticos sequndo a definicion da Directiva 76/768/CEE do Consello;

f) tabaco e produtos do tabaco segundo a definicion da Directiva 89/622/CEE do Consello;
(g) substancias estupefacientes ou psicotrépicas sequndo a definicion da Convencion Unica
das Nacions Unidas sobre Estupefacientes de 1961 e da Convencion das Nacidns Unidas sobre
Substancias Psicotrdpicas de 1971;

h) os residuos e contaminantes”.
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Esta definicidn abrangue os alimentos no seu conxunto, ao longo de toda a cadea alimentaria,
dende a producién ata o consumo.

En canto 4s partes non comestibles, estas tamén se incluirdn sempre que non se separen das
partes comestibles durante a produciéon de alimentos. Polo tanto, o desperdicio alimentario
incluird tanto as partes comestibles como as non comestibles.

Compre sinalar que esta definicidn de alimento é mais limitada que a establecida no Proxecto
FUSIONS, xa que segundo esta definicién non se considera alimento e, polo tanto, non se
considera desperdicio alimentario o seguinte:

- As perdas previas a colleita, como plantas comestibles que ainda non foron colleitadas.

- e subprodutos, «materiais comestibles ou non comestibles resultantes da producién e
tranformacién de alimentos, como cascaras, ésos e restos de froita, que logo se utilizan
para fins non alimentarios (por exemplo, cosméticos, cola, alimentos para animais de
compania)». (Comisién Europea, 2020)

Para os efectos deste estudo, as definicidns que teremos en conta son as establecidas na
recentemente aprobada Lei 1/2025, do 1 de abril, de prevencion das perdas e o desperdicio
alimentario, e que se indican a continuacion:

Alimento:

Calquera substancia ou produto destinado a ser inxerido por seres humanos ou cunha
probabilidade razoable de selo, tanto se foron transformados enteira ou parcialmente como
se non.

Desperdicio alimentario:
A parte dos alimentos destinada a ser inxerida polos humanos e que acaba sendo descartada
como residuo.

Perdas de alimentos:

Produtos agrarios e alimentarios que, por calquera circunstancia, quedan na propia
explotacidn, xa sexa reincorporados ao solo ou utilizados para realizar compost in situ, e cuxo
destino final teria sido o consumo humano.

Residuos alimentarios:

Todo alimento que se converteu en residuo, é dicir, que o seu propietario desbotou ou ten a
intencién ou a obriga de desbotar.
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Tipos de perda e desperdicio alimentario

O estudo “Perdas e desperdicio alimentario no mundo” (FAO, 2012) identifica cinco limites do
sistema nas cadeas de subministracion de alimentos (CSA) de produtos vexetais. As perdas e o
desperdicio alimentario estimaronse para cada un destes segmentos da CSA, considerando os
seguintes aspectos:

Produtos vexetais bdsicos e non bdsicos:

Producidn agricola: perdas debidas a danos mecanicos e/ou derrames durante a colleita (por
exemplo, a mallada ou a colleita de froitos), separacion de cultivos poscolleita, etc.

Manipulacién e almacenamento poscolleita: perdas debidas a derrames e deterioracién dos
produtos durante a manipulacidn, o almacenamento e o transporte entre a explotacién e a
distribucion.

Procesamento: Perdas debidas a derrames e deterioracién de produtos durante o
procesamento industrial ou doméstico (por exemplo, producién de zume, enlatado e coccidn de
pan). As perdas poden producirse cando se separan as colleitas non axeitadas para o
procesamento, durante o lavado, o pelado, o picado e a coccidn, ou cando se interrompen os
procesos e por derrames accidentais.

Distribucidn: perdas e desperdicios no sistema de mercado (por exemplo, mercados maioristas,
supermercados, vendedores minoristas ou mercados tradicionais).

Consumo: perdas e residuos durante o consumo doméstico.

Causas e factores que contriblen as perdas e ao desperdicio

Analizar e identificar as causas da perda e o desperdicio alimentario é esencial para atopar
solucidns que os reduza, asi como para establecer prioridades para tomar medidas.

As causas da perda e o desperdicio alimentario son numerosas; existen moitas causas que varian
considerablemente dependendo do produto, o contexto e a etapa da cadea alimentaria que se
estea a avaliar.

Ao abordar a medicién do desperdicio alimentario, é importante incorporar non sé unha
abordaxe cuantitativa, sendn tamén informacién cualitativa, que proporcione informacién sobre
os principais motivos polos que se produce este desperdicio. Esta abordaxe pon de manifesto a
necesidade de investigar as causas que se agochan tras estas cifras. Estas causas poden ser de
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natureza moi diversa (tecnoléxicas, regulatorias, etc. ) e ocorrer en diferentes etapas da cadea
alimentaria.

Como indica a FAO, as causas das perdas de alimentos varian nas diferentes partes do mundo e
son consecuencia das condicidns especificas e da situacion local de cada pais.

Os alimentos pérdense ou desperdicianse ao longo de toda a cadea agroalimentaria, desde a
producién agricola inicial ata o consumo final no fogar, e as causas varian moito ao longo da
cadea agroalimentaria: os alimentos poden perderse debido a eleccidons realizadas na fase de
producién, infraestruturas inadecuadas, ineficiencias nas cadeas comerciais e nos canais de
distribucidn, asi como as decisiéns e habitos de compra dos consumidores.

Algo que hai que ter en conta é que nos paises industrializados, os alimentos pérdense, tiranse
ou desperdicianse cando a producion supera a demanda. As veces, para garantir a entrega das
cantidades acordadas e anticiparse a condiciéns meteoroldxicas adversas ou as infestaciéns de
pragas, os agricultores fan plans de continxencia e acaban producindo mais do que necesitan.
Cando se produce mais do necesario, parte do excedente debe utilizarse para a alimentacion
animal ou deixarse nos campos. Non obstante, isto non é economicamente viable, xa que os
agricultores investiron recursos na producidon deses alimentos e os prezos nestes sectores son
moito mais baixos que no sector minorista.

Para analizar por que se perden ou desperdician alimentos, primeiro faremos referencia ao
establecido no informe da FAO O estado mundial da agricultura e a alimentacion (FAO, 2019) >,
asi como a clasificacidn de causas que establece.

O Informe distingue entre causas directas , asociadas as acciéns (ou a falta delas) dos actores
da cadea alimentaria, e factores indirectos , que son mais sistémicos e se relacionan co entorno
econdmico, cultural e politico do sistema alimentario no que operan os actores.

O informe da FAO cita os seguintes factores que determinan ambos, como veremos a
continuacién:

Causas directas . Estas causas ou factores directos estan relacionados coas acciéns dos actores
da cadea que xeran perdas e desperdicio alimentario, como as decisions de producion
vinculadas a seleccion de cultivos ou a planificacién da colleita.

Os factores indirectos relacionanse coas caracteristicas econdmicas, culturais e politicas do
sistema agroalimentario e inclien, por exemplo, os prezos de mercado, a calidade da
infraestrutura, o marco xuridico vixente, a cultura, etc. Estes dependen do nivel xeral de

5 Segundo o informe antes mencionado, «(...) os actores da cadea de subministracién alimentaria toman decisidns
racionais que lles permiten maximizar os seus beneficios (produtores) ou o seu benestar e o das suas familias
(consumidores), incluindo decisidns relativas ao nivel de perda e desperdicio de alimentos que consideran aceptable.
Neste sentido, un certo nivel de perda ou desperdicio de alimentos é inevitable. De feito, pode ser economicamente
vantaxoso para os operadores ou consumidores de alimentos tolerar certos niveis de perda ou desperdicio de
alimentos. Estes niveis poden considerarse 6ptimos desde a perspectiva de que os produtores maximizan os seus
beneficios ou os consumidores maximizan o seu benestar».
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desenvolvemento econémico e social no que operan as cadeas de subministracién de alimentos
e os actores especificos.

Os provedores e os consumidores tamén poden verse influenciados polo comportamento
doutros actores da cadea alimentaria. Por exemplo, os alimentos poden perderse nunha etapa
da cadea porque se manipularon mal nunha etapa anterior, como durante o transporte. A
insistencia dos fabricantes/produtores ou venda polo mitido en que os seus provedores poden
fornecer cantidades suficientes de alimentos, mesmo cando se producen picos inesperados na
demanda, pode levar aos provedores a producir cantidades excesivas que finalmente acaban
sendo descartadas. Do mesmo xeito, unha forte caida dos prezos pode facer que non sexa
rendible mover produtos a seguinte etapa da cadea de subministracién de alimentos, e as
colleitas perecedoiras poden quedar sen colleitar ou ser desbotadas.

Dado que os factores indirectos inflien no proceso de toma de decisidns dos diferentes actores
da cadea de subministracién, poden servir como punto de partida para politicas e intervenciéns
destinadas a reducir a perda e o desperdicio alimentario.

Ambos os factores, directos e indirectos, son o resultado da forma en que interactuan os
diferentes elementos do sistema alimentario (medio ambiente, persoas, insumos, procesos,
infraestruturas, institucidns, etc.) e das actividades relacionadas coa cadea de subministracion
de alimentos.

A seguinte taboa mostra exemplos de como a perda e o desperdicio alimentario poden
producirse como resultado dunha combinacidn de causas directas e factores indirectos en
diversas etapas da cadea de subministracion alimentaria.

FIGURA 5

POSIBLES CAUSAS DIRECTAS Y FACTORES INDIRECTOS DE LA PERDIDA Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
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Pola sua banda, o Panel de Expertos de Alto Nivel do Comité de Seguridade Alimentaria
Mundial, no seu informe “Perda e desperdicio alimentario no contexto dos sistemas
alimentarios sostibles”, afirma que “a perda e o desperdicio alimentario xerados ao longo da
cadea de producién de alimentos adoitan deberse a causas interrelacionadas. Do mesmo xeito
gue unha cinta transportadora, as medidas tomadas nunha etapa da cadea poden afectar a toda
a cadea , incluidas as adoptadas durante a colleita ou mesmo antes. Isto suxire considerar a
cadea de producién de alimentos como un sistema de etapas interconectadas con puntos
criticos de control, tendo en conta calquera medida tomada (xa sexa para abordar as causas da
perda e o desperdicio alimentario ou para mitigar os seus efectos) nunha etapa particular como
parte de toda a cadea alimentaria, e non de forma independente. Ao facelo, faise evidente que
non todas as causas estan exactamente ao mesmo nivel”. En resumo, a perda ou o desperdicio
que ten lugar nunha fase da cadea pode non ser o resultado dunha soa causa, sendn que pode
deberse a mais dunha causa, e estdn interrelacionadas, existindo unha “xerarquia” de causas.

Neste informe, tentan clarificar a complexidade e variedade das causas organizandoas en tres
categorias de causas:

i. En primeiro lugar estan as microcausas , que se producen en cada fase particular da
cadea alimentaria, desde a producién ata o consumo, debido a acciéons ou omisidns de
actores na mesma fase, en resposta (ou non) a factores externos.

ii. O mesocaus Estas inclien as causas secundarias ou estruturais do desperdicio
alimentario. Unha mesocausa pode atoparse no mesmo elo da cadea alimentaria onde
se produce o desperdicio ou nun elo diferente, derivada principalmente de como se
organizan os distintos actores, as relacions que existen ao longo da cadea alimentaria,
o estado da infraestrutura, etc. As mesocausas poden contribuir & existencia de
microcausas ou determinar o seu alcance.

iii. En terceiro lugar , atopamos as macrocausas . As causas mais sistémicas do PDA
pertencen a este nivel superior. As macrocausas son aquelas que contriblen a aparicidn
doutras causas do PDA, é dicir, as mesocausas e as microcausas . En definitiva, son unha

das principais razéns do alcance global do PDA.

Esta clasificacién permitenos entender que existen causas (macrocausas) que estan mais ala das
capacidades de cada actor da cadea alimentaria e requiren que as administracidons publicas
axuden a atopar soluciéns. Outras causas (mesocausas) dependen do didlogo e a coordinacidn
gue os actores da cadea alimentaria poidan establecer entre si; ante estas causas, os diferentes
actores non poden actuar individualmente, senén que xuntos tefien a capacidade de atopar
soluciéns. E, finalmente, existen causas, as microcausas, que dependen do comportamento
individual de cada actor; resolvelas esta directamente nas mans de cada un.

Seguindo este marco proposto polo Grupo de Expertos de Alto Nivel da CSA, podemos abordar
os diferentes desafios e tipos de soluciéns, dependendo do tipo de causas as que nos
enfrontemos:
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- Ao abordar as causas raiz , a maioria das soluciéns pddense clasificar en tres tipos
principais:

e investimentos, é dicir, asighar recursos para mellorar as infraestruturas e/ou os
procedementos de xeito que axuden a reducir o desperdicio alimentario;

e cambios de comportamento, é dicir, identificar os patréns de comportamento
das persoas implicadas que causan un maior desperdicio e desenvolver
procesos de formacidon ou sensibilizacion que busquen cambiar eses
comportamentos;

e e boas practicas, é dicir, entre as diversas formas posibles de facer as cousas,
identificar aquelas que tefian o resultado positivo engadido dun menor
desperdicio alimentario e promover a sua replicacién.

- Cando pasamos ao nivel das mesocausas , a estes tipos anteriores podemos engadir a
coordinacion entre os actores da cadea alimentaria, a mellora da comunicacién e o
intercambio de informacién entre os actores dos diferentes elos, de xeito que isto lles
axude a facer mellores previsions e procedementos mais eficientes e asi reducir os
residuos en toda a cadea alimentaria.

- Nivel de macrocausas : As macrocausas incluen as relacionadas cos entornos legais e
regulatorios, asi como as causas sistémicas que poden xurdir a varios niveis. Isto implica
a coordinacion de politicas entre as administracions publicas; tamén implica un esforzo
dentro dunha determinada administracién publica para coordinar as acciéns dos seus
diferentes departamentos para que todos compartan o obxectivo comun de reducir o
desperdicio alimentario, e que a administracion desenvolva politicas que, ademais
doutros obxectivos, incorporen unha preocupacién pola reducidn do desperdicio.
Ademais, é necesario establecer relaciéons de colaboracion entre diferentes
administraciéns publicas a varios niveis para que, cada unha dentro da sta propia area
de responsabilidade, combinen esforzos e sexan mais eficaces xuntas na reducién do
desperdicio alimentario.

Causas especificas da perda e o desperdicio alimentario en cada etapa da
cadea alimentaria: sector hortofruticola

As principais causas subxacentes da perda e o desperdicio alimentario (PDA) en cada etapa da
cadea agroalimentaria, desde antes da colleita ata o consumo nos fogares, mencionaranse
brevemente a continuacién :

Perdas na producion agricola

As perdas de alimentos nas explotacidns agricolas poden producirse antes, durante ou despois
da colleita; nalglns casos, as colleitas poden quedar sen colleitar no campo. As causas das
perdas nas explotacidns agricolas son numerosas e especificas de cada contexto.
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Esta etapa vese influenciada por factores como as condiciéns meteoroldxicas, a calidade das
sementes, a variedade e as practicas de cultivo, as pragas e enfermidades, etc.

As mais comuns son: un calendario de colleita inadecuado; condicions meteoroldxicas e
ambientais adversas; practicas de colleita e manipulacién; e dificultades relacionadas coa
infraestrutura e a comercializacion.

A continuacidn , examinaremos con mais detalle as posibles causas divididas en duas etapas:
antes da colleita e despois da colleita:

Factores previos d colleita e produtos non colleitados

Os danos rexistrados nos campos antes da colleita debido a factores bioldxicos e bidticos, como
herbas daniias, pragas de insectos e enfermidades, poden ser significativos. As condicidns e
acciéns previas a colleita na explotacién poden levar indirectamente a perdas en etapas
posteriores da cadea de subministracion, xa que as disparidades nas prdcticas de producion e
agrondmicas poden traducirse en diferenzas na calidade da colleita, a idoneidade para o
transporte e o envio, a estabilidade do almacenamento e a vida util poscolleita ( Florkowski et
al., 2009).

Os factores que inflien na fase previa & colleita e desencadean as posteriores perdas de
alimentos (tanto cualitativas como cuantitativas) pddense dividir en catro grupos: a seleccion
de variedades de cultivos en funciéon do mercado de orixe e destino; as practicas agrondmicas
(incluindo a fertilizacién ou a xestiéon de nutrientes, a xestién da auga, o control de pragas e
enfermidades, a poda, o marcado da plantacién e o ensacado); os factores bioldxicos e os
factores ambientais . Estes factores poden impedir a consecucidon dos atributos de calidade
desexados, o que leva a un gran volume de desperdicio. Sen dubida, as perdas e o desperdicio
causados por estes factores varian dependendo do tipo de cultivo, a tempada e a zona de
producién. Nesta fase, as diferenzas entre os paises son significativas.

Durante a fase de producidon, é importante considerar a seleccién da variedade de cultivo
axeitada : unha que sexa axeitada para unha localizacion especifica (lugar de producién) e que
cumpra os requisitos do mercado de destino en funcién dos criterios de calidade e tempo de
maduracioén ( Kader , 2002). Escoller a variedade incorrecta resulta nunha producion de menor
calidade, o que leva a perdas significativas.

No caso das froitas e hortalizas, as practicas agrondmicas adoptadas durante a fase de
producién contribuiran en gran medida ao nivel de calidade (tanto desde o punto de vista visual
como nutricional) do produto. As malas practicas poden provocar perdas significativas. As
infestacions de pragas antes da colleita considéranse un dos principais factores nas perdas de
froitas poscolleita, xa que algunhas pragas son latentes e sé se fan evidentes despois da colleita
(Thompson, 2007). Unha xestion inadecuada da auga e os nutrientes contrible a unha baixa
calidade da producion, o que resulta nunha alta porcentaxe de eliminacién selectiva durante o
calibrado. As condiciéns ambientais desfavorables, como as fortes choivas, provocan un gran
numero de incidentes ou "defectos". Ademais, descubriuse que as altas temperaturas causan
trastornos fisioldxicos, como o amareleamento solar nos pementos e na coliflor, ou as
gueimaduras solares nas mazas e nos mangos ( poscolleita) . Centro, 2008).
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Parte da producién pode quedar no campo, sen recoller, porque non cumpre certos estandares
de calidade (relativos a forma, tamafio ou peso) establecidos polas esixencias do mercado , o
que leva en gran medida a perdas e desperdicios.

As veces, a falta de colleita débese a factores econémicos, como os baixos prezos de mercado
no momento da colleita e os elevados custos da man de obra . Se unha colleita madura cando
a demanda é baixa ou significativamente inferior & producion (debido ao acaparamento ou a
outras alternativas), alguns produtores optan por deixar a colleita no campo, xa que os
rendementos non xustifican o custo da colleita e o transporte. Pola contra, alguns agricultores
ocasionalmente producen en exceso para protexerse contra as incertezas meteoroloxicas, as
infestacions de pragas ou a demanda incerta dos venda polo mildo, asi como para garantir que
cumpren as suas obrigas contractuais cos compradores. Alguns incluso plantan mais terra para
especular coa suba dos prezos. O excedente de producidon queda sen colleitar ou se recolle e
véndese as industrias de transformacion a prezos mais baixos, o que proporciona menos
beneficios ao agricultor (FAO, 2011a), o que contrible a xerar un excedente de oferta que leva
a unha caida dos prezos e, a sta vez, resulta en que quede ainda mais producidon nos campos.

Recollida e manipulacion inicial
Unha programacién e un cumprimento inadecuados do calendario , asi como unha xestion
brusca e descoidada da producién, son factores clave na xeracion de APD en toda a cadea.

No caso das froitas e verduras, a madurez na colleita é un factor determinante na calidade e a
vida Util dos produtos, especialmente os artigos mais perecedoiros. As froitas non maduras son
mais susceptibles a danos mecdanicos e magulladuras e, ao madurar, terdn menos propiedades
nutricionais, asi como un alto grao de acidez e un baixo contido de azucre. Pola contra, as froitas
demasiado maduras tefien unha vida Util curta e adoitan ser farifientas e insipidas (Sivakumar,
Jiand e Yahia, 2011). En ambos os casos (madurez insuficiente e sobremadurez), as froitas son
moi propensas a trastornos fisioloxicos.

No caso das froitas e verduras, as técnicas de colleita tamén poden contribuir ds perdas debido
aos danos que poden producirse durante a manipulacién. As zonas e os tecidos danados non sé
serven como puntos de entrada para os patdxenos, sendn que tamén aumentan a perda de auga
e a producion de etileno, o que agrava o problema.

Outra causa identificada é a dificultade para estimar a demanda , onde factores como as
flutuaciéns de prezos, as condicidons meteoroldxicas, etc., inflden.

O control da temperatura é fundamental para manter a calidade dos produtos perecedoiros, xa
que é esencial para previr outros procesos dexenerativos, como o crecemento microbiano, o
abrandamento e a perda de auga que provocan a sua deterioracién. O feito de non manter o
produto a baixa temperatura inmediatamente despois da colleita é un factor determinante na
sta descomposicidon nas etapas posteriores da cadea de valor. A refrixeracion inicial dos
alimentos perecedoiros, incluidas as froitas e as verduras, destinados a mercados distantes
(nacionais ou de exportacién) é crucial para manter a sua calidade. Polo tanto, o almacenamento
en camaras frigorificas inmediatamente despois da colleita supdn unha diferenza significativa
na vida atil do produto.
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As « esixencias estéticas » impostas polo mercado tamén poden levar ao descarte de alimentos
perfectamente comestibles e ao seu uso para outros fins menos rendibles para o agricultor. A
miudo, os produtos resultantes dos descartes ou da eliminacion selectiva acaban en plantas de
procesamento ou fabricantes de pensos, polo que non se perden por completo.

Almacenamento

O almacenamento permite aos provedores e consumidores optimizar o momento das decisidns
de comercializacién e consumo e pode abarcar desde unhas poucas horas ata varios meses. O
almacenamento ofrece estabilidade aos produtores ao axudar a evitar perdas. Por exemplo,
dependendo da colleita, se os prezos son baixos, o almacenamento pode permitir aos
produtores atrasar a venda dos seus produtos mentres esperan un aumento de prezo; nos casos
en que os compradores atrasan a colleita, un almacenamento axeitado pode evitar que os
produtos se estraguen.

Non obstante, cdmpre sinalar que mesmo nas mellores condicidns de almacenamento, a vida
util dependera da calidade inicial do produto , e isto é consecuencia das decisidns tomadas nas
etapas iniciais da cadea de producién.

almacenamento en frio Un almacenamento axeitado é esencial para evitar a perda de
alimentos e preservar a calidade en todas as etapas da cadea de subministracién alimentaria. O
almacenamento en frio prolonga significativamente a vida util dos alimentos perecedoiros. Non
obstante, nalguns casos, as decisions tomadas para preservar a calidade poden ter o efecto
contrario. Por exemplo, ainda que se recomenda o almacenamento en frio para preservar a
calidade, almacenar e refrixerar produtos sensibles a temperaturas moi baixas pode causar
danos por conxelacién ou refrixeracion, o que en ultima instancia leva ao descarte do produto.

En xeral, un control inadecuado das condicidns de almacenamento (temperatura, composicion
do aire ou humidade relativa ) pode levar & deterioracidon ou a contaminacion dos produtos
almacenados .

Se non dispofien de almacéns, os agricultores e produtores deben vender a stda producion
independentemente do prezo de mercado (sen poder esperar a que as condicions melloren para
fixar os prezos), ou deixar a producién sen colleitar, ou enfrontarse ao risco de perda total se os
transportistas, maioristas ou venda polo miudo a recollen tarde.

Transporte e loxistica

O transporte pode ser unha das principais causas de deterioracién e perda de alimentos porque
introduce un intervalo de tempo entre as diferentes etapas da cadea de subministracién
alimentaria, desde a producién ata o consumo. Este intervalo aumenta o risco de que os
produtos, especialmente os perecedoiros, se danen ou perdan, por exemplo, debido ao exceso
de calor ou frio, danos durante o transporte, contaminacion, etc.

Nos paises desenvolvidos, o transporte de alimentos perecedoiros en camiéns refrixerados é

unha practica habitual, con carga e descarga mecanizadas e ben coordinadas. As perdas
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producense cando os sistemas de refrixeracion fallan durante o transporte, os camiéns avaranse
ou sofren accidentes. En ocasidns, as perdas débense a atrasos nos peiraos de carga que carecen
de instalaciéns de refrixeracion.

Compre mencionar que, nesta fase, unha boa infraestrutura fisica e unha loxistica comercial
eficiente son esenciais para evitar as perdas de alimentos.

Preparacién e envasado / Procesamento e envasado

O procesamento e o envasado desempeiian un papel importante na conservaciéon dos
alimentos . No caso de moitos produtos, o procesamento pode reducir a perda de alimentos e
aumentar a suUa vida util, especialmente no caso dos produtos perecedoiros. Compre sinalar que
a cantidade de alimentos perdidos durante esta fase depende en gran medida do tipo de materia
prima e das operaciéns de procesamento.

A perda de alimentos durante a fase de procesamento xeralmente débese a erros humanos ,
mala xestién ou deficiencias técnicas que levan ao rexeitamento do produto final porque non
cumpre os estandares establecidos polos compradores. Non obstante, unhas taxas de
rexeitamento baixas non indican necesariamente que os defectos sexan pouco frecuentes. Os
erros nesta fase poden incluir a contaminacién, por exemplo. Esta contaminacion pode ocorrer
porque a unidade de procesamento non se limpa e desinfecta adecuadamente despois de
actividades previas ou porque parte do lote de producién contamina todo o lote. E importante
ter en conta que cando un produto se declara non apto para o consumo humano, pérdese todo
o lote de producién.

Tamén é posible que certos defectos nos alimentos procesados non afecten a seguridade ou &
calidade do produto, pero este pode ser descartado por non cumprir cos estandares
establecidos.

Outra fonte de perdas, especialmente no caso dos produtos horticolas, é a poda excesiva
necesaria para conseguir unha forma ou tamafio especificos . Estes restos (de produtos como
cenorias, repolos ou leituga) adoitan desbotarse, a pesar de seren perfectamente aptos e
seguros para o consumo humano.

Outra causa da demanda publica de produtos (PDA) nesta fase é que as industrias as veces
carecen de capacidade suficiente para procesar os volumes subministrados polos produtores. A
situacién vese agravada pola estacionalidade dalguns produtos.

Finalmente, cdmpre sinalar que as embalaxes , esenciais nesta etapa da cadea agroalimentaria,
preservan a calidade e prolongan a vida util dun produto , reducindo asi a perda ou o
desperdicio alimentario. Non obstante, atopamonos cun problema adicional: estas embalaxes
poden prexudicar o medio ambiente ao crear mdis residuos plasticos.
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estd a considerarse a posibilidade de reducir os envases como un elemento importante das
politicas de residuos; non obstante, isto poderia levar a un aumento na cantidade de desperdicio
alimentario.

Venda polo miudo
Na fase de venda polo miudo, producense grandes perdas en produtos perecedoiros, como
froitas e verduras, peixe e marisco, carne, produtos lacteos e alimentos ao forno ou cocifados.

As causas da perda de alimentos no comercio polo miudo estdn relacionadas coa vida util
limitada de certos alimentos (perecedoiros), os estandares de calidade privados aplicados polos
compradores e a variabilidade da demanda, especialmente de produtos frescos.

Os comerciantes polo miudo inflien nas actividades das cadeas de producidon porque
determinan a calidade do produto que lles subministran e que se expdn nos seus puntos de
venda. En canto 4 calidade e cantidade dos produtos alimenticios, os provedores deben
adaptarse as medidas e decisidons impostas polos comerciantes polo miudo; e, neste marco, as
condicions de almacenamento, a calidade do envase e as practicas de manipulacién afectan
significativamente 4 calidade, 4 vida util e 4 aceptacion dos produtos alimenticios por parte do
consumidor.

En primeiro lugar, un factor que contrible 8 PDA ¢ a dificultade para estimar a demanda, dada
a sua variabilidade. As veces, os agricultores plantan basedndose en previsidns semioficiais de
demanda dos venda polo miudo (e nas feitas polos propios provedores), mesmo que os pedidos
non se confirmen ata dias antes da entrega ou que a cantidade sexa inferior & estimada.
Ademais, os estandares de calidade impostos poden inducir aos agricultores a plantar en exceso
para garantir o cumprimento das condicions establecidas polos seus compradores. E o
excedente de producidn adoita desbotarse ou venderse a un prezo mais baixo a compradores
alternativos.

Outro factor que contrible ao desperdicio alimentario no comercio polo mitudo, especialmente
nos paises de renda alta, é a tendencia a vender produtos homoxéneos e "perfectos" (en
termos de cor, forma, tamafio, etc.), a miido denominados "subéptimos". Os alimentos que non
cumpran estes requisitos estéticos descartanse. A tendencia a ofrecer produtos homoxéneos e
de aspecto "perfecto" levou a moitos comerciantes polo mildo a establecer estdndares estritos
de produto. Esta é unha das principais causas de perdas, xa que o incumprimento destas
especificaciéns por parte dos produtores resulta en entregas rexeitadas ou na eliminacidn
selectiva dos produtos expostos.

Esta reticencia a comercializar estes produtos chamados "subdptimos" débese 3s dificultades
para vendelos. Os estudos indican que os consumidores son reticentes a comprar froitas e
verduras con imperfeccions estéticas. Estes produtos son percibidos como menos saborosos,
saudables ou seguros.

Desperdiciar estes produtos é economicamente e moralmente irracional, polo que se buscaron
formas alternativas de aproveitar estes alimentos:

1. Transformacién. Como exemplo, mencionaremos o caso da Cooperativa Trasdeza
Natur. Esta cooperativa adicase 4 deshidratacion de froitas (mediante enerxia
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renovable, solar) e ten capacidade para empregar estes produtos que se poden
considerar “subdptimos” e que non son axeitados para a sia comercializacion a través
doutros canais.

2. Produtos acabados de cortar. Nos Ultimos anos, aumentou a demanda dos
consumidores de alimentos frescos, sans e listos para consumir, que sexan seguros e
nutritivos. Dada esta crecente demanda, moitos comerciantes optaron por empregar
produtos frescos que a miudo se "descartan” por razéns estéticas para crear produtos
acabados de cortar (froitas e verduras) ou comidas preparadas. Isto supdn unha
oportunidade para engadir valor aos produtos con pequenas imperfeccidns estéticas.
O problema é que os produtos preenvasados tenden a estragarse mais rapido e a miudo
descartanse ao final do dia ou véndense a un prezo mais baixo, o que indica un
desperdicio cualitativo. Os produtos acabados de cortar, pola contra, tenden a
decolorarse, podrecerse e deshidratarse debido a danos nos tecidos ou a exposicion, e
porque carecen dunha pelicula protectora. Esta deterioracién agravase se os produtos
non estdn correctamente envasados ou a slUa temperatura non se controla
correctamente. Mesmo en condiciéns de envasado e cadea de frio axeitadas, o
desperdicio de produtos acabados de cortar é extremadamente comun, ainda que o
envasado as veces pode prolongar a sua vida util, como é o caso das ensaladas en
bolsas. Polo tanto, esta non é unha solucién totalmente éptima.

Outro factor que pode contribuir significativamente a xerar perdas substanciais na fase de venda
polo miudo son: as condicions dos puntos de venda (temperatura, humidade, iluminacion,
composicion do aire, etc. ), asi como as practicas de manipulacidn, almacenamento e exposicion.

Nos puntos de venda, os produtos adoitan exhibirse para satisfacer as expectativas dos clientes
e dos consumidores. Na maioria dos establecementos minoristas, as pilas de produtos de
aspecto fresco considéranse unha forma de atraer aos compradores. Produtos como a froita,
que pasan por diferentes etapas de maduracidn, apilanse para ofrecer aos compradores mais
opcidns. Isto ten tres consecuencias principais que contriblen a perdas significativas nesta
etapa: os produtos da parte inferior da pila dananse polo peso dos que estdn enriba; apilar froita
en diferentes etapas de maduracion acurta a sta vida util que doutro xeito seria mais longa; e
os compradores, ao rebuscar entre as pilas, danan outros produtos. Ademais, os produtos
demasiado maduros son mais delicados e, cando se apilan xunto a produtos non maduros,
sofren mais danos mecanicos.

Finalmente, outra causa da PDA é unha practica comun adoptada polas propias empresas
alimentarias, segundo a cal os alimentos procesados subministrados aos provedores non deben
ter superado un terzo da sua vida util. O obxectivo principal disto é permitir que os
consumidores escollan entre unha ampla variedade de produtos extremadamente frescos cuxa
data de caducidade non estea demasiado préxima. Non obstante, se os produtos non se
entregan dentro do primeiro terzo da sua vida util, moitos venda polo mitudo rexeitaran o pedido
e devolveran os artigos aos seus produtores, o que provocard a sua eliminacién (Global
Forwarding Data Center, NRDC, 2013).
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Fogares — consumidores

Esta etapa da cadea agroalimentaria foi identificada como fundamental para o desperdicio
alimentario , especialmente para os alimentos perecedoiros como as froitas e as verduras. Na
UE, por exemplo, mdis da metade de todos os desperdicios alimentario producense nesta etapa;
os residuos domésticos son case o dobre da cantidade xerada durante as fases de producién
ou procesamento .

O desperdicio alimentario por parte dos consumidores débese a miudo a unha mala
planificacién da compra, compras excesivas e impulsivas , confusion sobre o etiquetado (datas
de consumo preferente e caducidade), mala almacenaxe ou xestién das existencias na casa,
preparacion excesiva dos alimentos e falta de cofiecemento sobre como aproveitar as sobras en
lugar de desbotalas.

A andlise demostra que o desperdicio alimentario adoita deberse as complexas e contraditorias
esixencias da vida cotid, como a escaseza de tempo. De feito, cando o tempo é escaso, os
consumidores compran con menos frecuencia pero en maiores cantidades, o que leva a niveis
mais altos de desperdicio.

O tamano das porciéns e o envase tamén son factores que contriblen ao desperdicio
alimentario. Un estudo realizado en Suecia suxire que arredor dun cuarto do desperdicio
alimentario esta relacionado co tamafio do envase. Os consumidores poden verse obrigados a
comprar mais do que necesitan porque so hai dispofiibles envases grandes.

Ao analizar e estudar o volume de residuos alimentarios xerados nos fogares, adoitan sinalarse
catro criterios que determinan o nivel de residuos xerados polos fogares nos paises
desenvolvidos:

e O tamaio e a composicion da vivenda;

e Os seus ingresos / as suas caracteristicas socioeconémicas,

e Assuas caracteristicas demograficas,

e E asua cultura en relacion co consumo de alimentos (actitudes cara 4 comida).

Baseandose nisto, pédese establecer que os fogares con menos residentes e os fogares con
ingresos altos xeralmente desperdician mdis alimentos, xa que a cantidade de alimentos que
compran e preparan normalmente supera a sua capacidade de consumo; e os fogares con
ingresos mais altos poden comprar mais e unha maior variedade de alimentos, comportamentos
que levan a un maior desperdicio alimentario. Non obstante, estas tendencias xerais varian
considerablemente entre paises e rexions.

En canto aos produtos que mais se desperdician nos fogares, as cifras da FAO (2011a) a escala
mundial mostran que a maioria dos residuos domésticos corresponden a froitas e verduras
(39%), seguidas dos cereais (33%), con diferenzas notables entre paises e/ou rexiéns.

Entre as causas das PDA xerados polos consumidores que se citan con frecuencia estan (WRAP,
2009; HISPACOOP, 2012; Baptista et al., 2012):
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- Unha mala planificaciéon da compra adoita levar a mercar mais do necesario (compras
impulsivas ou anticipadas de alimentos que non se necesitan de inmediato);

- confusion entre a data de consumo preferente e a data de caducidade;

- almacenamento ou xestidén inadecuada das existencias domésticas;

- apreparacién de porcidons excesivas;

- Técnicas inadecuadas de preparacion de alimentos, que a miudo levan a un menor
consumo de alimentos ou a que os alimentos perdan calidade ou se desperdicien (asi
como a unha reducién do seu contido nutricional) debido ao método de preparacion
escollido; falta de cofiecemento sobre como consumir ou usar os alimentos de forma
mais eficaz, por exemplo, usar as sobras noutras receitas en lugar de desbotalas.

Outro factor que probablemente desempefa un papel importante, ainda que menos estudado,
son os habitos de compra. Comprar con menos frecuencia pero en maiores cantidades poderia
xerar mais residuos, xa que aumenta a probabilidade de que os produtos perdan calidade e se
estraguen mais facilmente que cando os habitos de compra ou as restricions financeiras levan a
mercar subministracions para o mesmo dia ou por periodos de tempo mais curtos.

Os tamafios das porcidns e as dimensidns dos envases identificanse como factores clave no
desperdicio alimentario, xa que os consumidores tenden a mercar envases grandes e aproveitar
as promocions para maximizar o seu valor percibido (FUSIONS, 2014). As campanas publicitarias
que fomentan a compra impulsiva, as promocidns de produtos e os descontos significativos,
como "compra dous e leva outro gratis" ou os "paquetes de valor" que se venden nos
supermercados, contriblen ao desperdicio alimentario porque, unha vez aberto, o contido
adoita estragarse antes do consumo.

Finalmente Coémpre sinalar que tamén se desperdician grandes cantidades de comida en
establecementos de servizos alimentarios, como comedores escolares, hospitais e restaurantes,
entre outros.

A planificacién, unha boa xestién e a documentacion dos datos sobre o desperdicio alimentario
poderian contribuir a unha reducién considerable destes. Non obstante, o desperdicio
alimentario xerado polos fogares/consumidores presenta desafios de medicién: os
consumidores xeralmente subestiman o seu propio desperdicio nas enquisas. En Espafia, os
consumidores estimaron que desperdiciaron 0 4 % dos seus alimentos, ainda que a cifra real era
do 18 % (Confederacidn Espaiola de Cooperativas de Consumidores e Usuarios, HISPACOOP,
2012).
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Impactos da perda e o desperdicio alimentario - Cuantificacion da perda e
o desperdicio alimentario (PDA)

As ineficiencias en toda a cadea agroalimentaria e no consumo tefen graves repercusions no
medio ambiente, na economia e na sociedade.

"A cuantificacién da perda e o desperdicio alimentario debe ir mais ald da simple medicién da
cantidade de produto retirado da cadea alimentaria. De feito, este indicador non consegue
captar os efectos e beneficios derivados das accions destinadas a reducir a perda e o desperdicio
alimentario, cuxas vantaxes ambientais e socioecondmicas de gran alcance tamén se poden
monitorizar”.

Que efectos deben monitorizarse?

Os posibles efectos que se deben monitorizar ou avaliar dividense en tres grandes categorias:
ambientais, econédmicos e sociais. Dentro de cada unha destas tres categorias, é necesario
identificar e analizar indicadores especificos para avaliar as accidns actuais e desefiar
intervencidns futuras que se adapten as necesidades especificas de cada grupo.

A continuacidn, analizaremos os indicadores relevantes para cada unha das categorias:

Impacto ambiental das perdas e o desperdicio alimentario

Desde unha perspectiva ambiental, a producién de alimentos implica un uso considerable de
recursos e, polo tanto, ten impactos ambientais significativos. A perda ou o desperdicio
alimentario, polo tanto, representa un mal uso dos recursos e consecuencias ambientais
negativas.

Desde unha perspectiva ambiental , o desperdicio alimentario a nivel mundial ocupa o terceiro
lugar en emisiéns de gases de efecto invernadoiro (estimase que representa o 10 % de todas as
emisions de gases de efecto invernadoiro). O uso ineficiente de recursos naturais valiosos como
a auga, a enerxia e a terra esixe a posta en marcha de iniciativas que revertan a situacién actual
sen comprometer a seguridade alimentaria futura, entendida como a capacidade global para
proporcionar cantidades suficientes de alimentos seguros e nutritivos para toda a poboacion.

A producion de alimentos e todos os seus procesos asociados (transformacién, envasado,
distribucidn, refrixeracidn, preparacion, etc.) requiren recursos como terra, auga doce,
combustible e insumos quimicos (fertilizantes, herbicidas e pesticidas) e xeran unha serie de
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impactos no medio ambiente: contaminacidn do aire e da auga, erosion do solo, emisions de
gases de efecto invernadoiro e perda de biodiversidade.

Ademais, a eliminacidn de residuos pode causar mais efectos ambientais que non se producirian
se os alimentos producidos se tivesen consumido. Algins destes impactos estan relacionados
ou asociados co transporte de residuos ou co uso de grandes areas de terra para vertedoiros,
coas emisidns de metano resultantes.

Ainda que menos importantes que os efectos asociados @ producion, os efectos ambientais
directos do PDA son significativos.

A continuacidn explicaremos alglns dos efectos ambientais que se producen como resultado do
PDA: emisiéns de gases de efecto invernadoiro; consumo de auga e enerxia; uso de terra e
fertilizantes; e perda de biodiversidade .

Emisidns de gases de efecto invernadoiro

O impacto ambiental da perda e o desperdicio alimentario que se monitoriza con mais
frecuencia esta relacionado coas emisidns de gases de efecto invernadoiro (GEIl). Para a maioria
dos produtos alimenticios, estas emisions pddense determinar mediante unha analise do ciclo
de vida (ACV). A ACV proporciona unha visién xeral completa dos GEl asociados 4 producion dun
determinado produto alimenticio, desde o punto de producion ata o punto e o lugar onde se
produce a perda ou o desperdicio.

Cada produto alimenticio esta asociado a un conxunto Unico de factores de xeracién de GEl,
dependendo do solo e dos recursos necesarios para a sua producion. O impacto serd maior canto
mais avanzado se produza o desperdicio alimentario na cadea agroalimentaria.

Outra ferramenta a ter en conta a hora de avaliar as emisidns de GEIl asociadas as perdas e ao
desperdicio alimentario é o modelo para a reducién de residuos Waste Reduction Model
(WARM), da Axencia de Proteccion Ambiental (Environmental Protection Agency, EPA) de
Estados Unidos. Esta ferramenta permite estimar, a partir dunha lifna base e comparando
alternativas, as emisions de gases de efecto invernadoiro (GEI) asociadas as practicas de xestion
de residuos, como a reducion na fonte, a reciclaxe, a dixestion anaerdbica, a combustion, a

compostaxe e o vertido.

Consumo de auga

A auga utilizase en toda a cadea alimentaria: desde o rego dos cultivos ata a eliminacidn dos
residuos alimentarios, incluidos os procesos de fabricacidn, a auga é un elemento omnipresente
e afectado polos efectos das perdas e o desperdicio alimentario.
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Nunha avaliacién de impacto ambiental, débense considerar tres tipos de recursos hidricos
(Hoekstra e Chapagain, 2011):

e qzuis: auga extraida de fontes superficiais ou subterraneas (por exemplo, auga de rega);

e augas grises: refirese ao liquido necesario para diluir a auga contaminada e reintegrala
de forma segura no medio ambiente, e

e verdes: auga obtida por evaporacion da humidade do solo (resultante das
precipitacidns, por exemplo) que se incorpora a capa vexetal.

Na sUa maior parte, as estimacidons de impacto ambiental sé tefien en conta as augas azuis e
grises, ainda que as augas verdes son de maior importancia nas rexions onde o valioso liquido
escasea.

A base de datos mdis extensa sobre os efectos nos recursos hidricos pertence 4 Rede Water
Footprint Network, unha ferramenta especialmente Gtil para a avaliacién/cuantificaciéon da
pegada hidrica (WFN, 2018).

A Water Footprint Network tamén presenta factores de impacto especificos de cada pais
(pegada hidrica con respecto aos recursos de auga azul, gris e verde) para produtos agricolas e
animais.

Ainda que as emisidns de GEl e a pegada hidrica son os dous efectos ambientais asociados ao
PDA que se avalian con mais frecuencia, existen moitos outros efectos que, ainda que tamén
importantes, adoitan estar menos cuantificados e, polo tanto, non hai moitos recursos
dispoiibles para a sia medicién.

Uso do solo

O impacto do desperdicio alimentario no uso da terra é moito mais dificil de medir que o das
emisions de gases de efecto invernadoiro ou dos recursos hidricos. Alguns factores que
contriblen a esta dificultade son os cultivos multiples (cando se cultivan diferentes cultivos na
mesma terra nun sé ano) e os ciclos de cultivos plurianuais, como a cana de azucre. Ainda faltan
ferramentas sinxelas e facilmente dispofibles para estimar o uso da terra asociado ao
desperdicio alimentario, ainda que a Organizacidon das Nacidns Unidas para a Agricultura e a
Alimentacion (FAO), nun informe sobre a pegada do desperdicio de alimentos (Food Wastage
Footprint), proporciona estimacions da terra utilizada a nivel mundial para producir alimentos
que se perden ou desperdician, asi como o impacto relativo dos diferentes tipos de produtos
alimenticios (FAO, 2015).

Uso de fertilizantes

No dmbito da producién, é posible estimar aproximadamente o uso de fertilizantes asociado a
perda e ao desperdicio alimentario multiplicando a cantidade total de fertilizante empregado
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pola porcentaxe que o desperdicio alimentario representa da producién total. Con base nos
datos de FAOSTAT, a base de datos da FAOQ, foi posible estimar a perda de fertilizantes a nivel
nacional ( Kummu et al., 2012). Non obstante, non existe un método sinxelo para obter esta
estimacion para outras etapas da cadea alimentaria despois da producién primaria, xa que non
é posible cofiecer a cantidade de fertilizante empregada.

Consumo de enerxia

A maioria das avaliacidns de impacto ambiental non distinguen (para fins de calculo) entre o
consumo de enerxia e as emisiéns de gases de efecto invernadoiro. Non obstante, un estudo
realizado nos Estados Unidos concluiu que a enerxia incorporada nos alimentos descartados
representa aproximadamente o 2 % do consumo anual de enerxia do pais (Cuéllar e Webber,
2010). O conxunto de ferramentas para avaliar a perda e o desperdicio alimentario (Food Loss
and Waste Prevention Toolkit) de Provision Coalition, baseada na metodoloxia Enviro-
Stewards, pode axudar as empresas a determinar o consumo de enerxia asociado as suas PDA.

Perda de biodiversidade

A perda de biodiversidade asociada 4 perda e desperdicio alimentario (PDA) é unha cuestion
gue adquiere cada vez mais relevancia. A producion de alimentos é o principal motor da perda
de biodiversidade, derivada da conversion de habitats naturais en terras agricolas ou gandeiras,
a intensificacion da agricultura e a ganderia, a contaminacién e, no caso da pesca, a
sobreexplotacion ( Rockstrom et al., 2009). Parte desta perda de biodiversidade débese &
producién de alimentos que acaba sendo descartada.

Actualmente non existen ferramentas dispofiibles para avaliar a perda de biodiversidade; non
obstante, é posible que no futuro se creen ferramentas para este propdsito.

Impacto econdmico das perdas e o desperdicio alimentario

O desperdicio alimentario representa un gasto innecesario de recursos financeiros na producion
de alimentos que nunca se consomen. Ademais do custo da producién de alimentos, existe o
custo adicional de xestionar estes alimentos como residuos.

Para facernos unha idea da repercusién econdmica que supén, o Proxecto Europeo FUSIONS
estimou en arredor de 143.000 milléns de euros o impacto econdmico do desperdicio
alimentario na Unién Europea.
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Porén, este considerable impacto econémico non cubriria todos os custos asociados; é
fundamental ter en conta tamén os custos adicionais asociados co medio ambiente, ao que a
FAO se refire como " a parte invisible do iceberg do desperdicio alimentario ".

Iceberg del desperdicio de alimentos

Factura del productor;
750 000 000 000 USD
Factura del comprador:
1000 000 000 000 USD

Factura de la naturaleza:

Erosion del suelo 700 000 000 000 USD

Escasez de‘agua
Cambio climatico

Aumento de los precios de los alimentos CREECTEES Pérdida de biodiversidad

Deforastacion

FONTE: FAO

A maioria das repercusidons econdmicas da perda e o desperdicio alimentario adoitan estar
asociadas a eliminacién ou a disposicion final dos residuos; non obstante, o custo total das PDA
inclie todos os insumos e recursos empregados na sta producién, que tamén se desperdician
xunto cos alimentos non aproveitados.

Se sé nos centramos nos custos da eliminacidn, estamos a pasar por alto a gran maioria das
oportunidades e beneficios econémicos que supdn a prevencion da perda e o desperdicio
alimentario. En xeral, a cuantificacidn dos custos asociados a perda e ao desperdicio alimentario
implica avaliar os seguintes aspectos:

e custos de adquisicidn de alimentos ou ingredientes primarios;

e custos engadidos aos alimentos como parte da sua producién, procesamento e
distribucidn (por exemplo, os relacionados coa man de obra e os servizos publicos), e

e custos asociados coa redistribucidn dos excedentes de alimentos ou co tratamento e a
eliminacion ou a disposicion final dos alimentos perdidos ou desperdiciados.

Entre os efectos econdmicos das PDA que se poden monitorizar mediante a recollida dos datos
correspondentes estan:

e valor dos alimentos perdidos ou desperdiciados;
e custo das PDA, expresado como porcentaxe das vendas de alimentos, e
e Custo e beneficios de investir nun programa de reducidn de residuos alimentarios.
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Existen dous tipos de ferramentas de medicién directa que permiten rexistrar o peso da PDA e
expresalo no seu valor monetario: por unha banda, os sistemas de basculas intelixentes e as
aplicacions de rexistro, seguimento e analise desefiadas para o sector da preparacion de
alimentos e os servizos de restauracion (por exemplo, LeanPath e Winnow ); por outra banda,
o conxunto de ferramentas de Provision Coalition para a Avaliacién da Perda e o Desperdicio de
Alimentos (Food Loss and Waste Prevention Toolkit), dirixido a fabricantes.

Impacto social das perdas e o desperdicio alimentario

O problema da perda e o desperdicio alimentario preséntanos unha paradoxa incémoda: tirar
alimentos perfectamente comestibles e , por outra banda, desaproveitar a oportunidade de
alimentar as persoas que habitan o planeta, que é a Unica razén pola que esas froitas ou verduras
foron plantadas en primeiro lugar e, no seu lugar, acaban sendo enviadas ao lixo. Segundo a
FAO, entre 702 e 828 milléns de persoas sufriron fame en 2021 ( Hazi, Elika). Fundacién, 2023).

Desde unha perspectiva social , o impacto do desperdicio alimentario nos paises desenvolvidos
é case equivalente & producién de alimentos dispofiible na Africa subsahariana. As estimaciéns
da FAO indican que o volume de alimentos desperdiciados anualmente seria suficiente para
alimentar unha poboacidén catro veces maior que a que actualmente padece fame. Ainda que
unha parte significativa da poboacidn mundial sofre fame e malnutricién, o desperdicio
alimentario agrava gravemente a inseguridade alimentaria e a desigualdade social.

O impacto da perda e o desperdicio alimentario nos seres humanos, é dicir, os seus efectos
sociais, exprésase en varios indicadores como : a cantidade e o valor dos alimentos doados, o
contido nutricional do desperdicio alimentario e as comidas desperdiciadas.

Cantidade e valor dos alimentos doados

Unha empresa poderia estar interesada en controlar a cantidade e o valor dos produtos que doa
a bancos de alimentos e outras organizacidns sen animo de lucro. Estas doazdns adoitan
rexistrarse e pddense verificar facilmente. Se unha empresa non mantén tales rexistros, é
probable que os bancos de alimentos tefian un rexistro das cantidades de alimentos recibidas
de cada empresa/organizacion.

Contido nutricional dos residuos alimentarios

Son numerosas as formas en que se pode determinar o contido nutricional dos residuos
alimentarios: calorias, macronutrientes (é dicir, carbohidratos, graxas e proteinas), fibra e outros
micronutrientes. A base de datos mais completa de tipos de alimentos e os seus nutrientes
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asociados é a Base de Datos Nacional de Nutrientes para referencia estdndar (National Nutrient
Database for Standard Reference), do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United
States Department of Agriculture, USDA), que contén informacidn sobre 8.100 alimentos e 146
compofientes, incluindo vitaminas, minerais e aminoacidos (USDA, s.d.). Ao clasificar os residuos
alimentarios por tipo de alimento e multiplicar a cantidade de residuos alimentarios polo
nutriente de interese na base de datos, pddese estimar o contido nutricional dos alimentos
perdidos e desperdiciados.

Comida desperdiciada

Expresar o desperdicio alimentario en termos de "desperdicio alimentario" pode axudar a
ilustrar o inmenso impacto que ten o desperdicio alimentario no publico en xeral. O termo
"alimento" (como unidade) adoita empregarse para expresar unha porcion de alimento
equivalente a un certo nimero de calorias, normalmente entre 600 e 700. Para definir o nUmero
de comidas desperdiciadas, primeiro é necesario determinar o contido caldrico total dos
residuos, para o cal pode recurrirse a Base de datos nacional de nutrientes para referencia
estdndar (National Nutrient Database for Standard Reference), do USDA, e logo dividir esa cifra
entre as calorias contidas nunha comida estandar. Isto dara como resultado un total equivalente
ao numero de comidas desperdiciadas, ainda que cémpre ter en conta que estas non son
necesariamente comidas saudables ou completas. As calorias son s6 unha medida da nutricién
e, dependendo do tipo de desperdicio alimentario, este indicador (numero de comidas
desperdiciadas) pode non ser o mellor.

Magnitude das perdas e o desperdicio alimentario na fase de producién
primaria. Sector hortofruticola

As perdas e o desperdicio alimentario afectan a todas as etapas da cadea de subministracion
alimentaria; porén, non todas as etapas foron analizadas nin estudadas por igual. A producion
de alimentos, a fase de producion primaria, foi identificada como unha das principais fontes de
perda de alimentos a nivel mundial, pero non recibiu a mesma atenciéon que a perda e o
desperdicio alimentario noutras etapas da cadea agroalimentaria. En xeral, os esforzos para
abordar este problema centraronse en medir a perda e o desperdicio alimentario nas etapas
posteriores da cadea, concretamente no comercio polo miudo e nos fogares.

Por que esta a suceder isto? Por que, ao abordar o problema das PDA, a atencién centrouse
principalmente nos elos finais da cadea (especialmente nos paises ricos)? As razdns son variadas,
entre elas:

- A complexidade na obtencidn de datos durante a fase de producion;
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- Acalidade dos datos (falta de medicidns in situ, inconsistencias derivadas das diferentes
definicidns do que constitle perda e/ou desperdicio, etc. ). Isto pode deberse en parte
a complexidade de obter datos nesta fase.

- Pola percepcién de que as perdas nesta primeira etapa da cadea alimentaria son un
problema que afecta aos paises de baixos ingresos, e non a outros paises "mais
desenvolvidos".

A organizacion WWF-UK (World Wild Fund for Nature — Fondo Mundial para a Natureza)
elaborou e publicou un informe en 2021° no que analizaba e avaliaba a magnitude e o impacto
ambiental do desperdicio alimentario no sector primario, tanto durante como despois da
colleita. A diferenza do informe da FAO (2019), este informe si ten en conta e cuantifica as
perdas de alimentos que se producen no campo.

Algunhas das conclusidns que podemos extraer deste estudo son as seguintes:
As perdas no sector primario son maiores do estimado anteriormente

Segundo o informe mencionado anteriormente , estimase que o desperdicio de alimentos nas
explotaciéns agricolas a nivel mundial é de 1.200 milléns de toneladas ao ano, das cales mais do
75% son produtos de orixe vexetal, en particular froitas, verduras, raices e tubérculos. Este
volume de residuos representa o 15,3% da producion total de alimentos, cun valor total de
370.000 milléns de ddlares.

Porén, as veces os alimentos non se recollen por diversas razéns (como, por exemplo, os
estandares impulsados polo mercado) e ese desperdicio alimentario non se ten en conta nas
estatisticas, o que leva a unha subestimacion da magnitude, o impacto e a importancia do
desperdicio alimentario na fase agricola.

Polo tanto, se non pasamos por alto o volume de alimentos que se desperdicia no momento da
colleita ou arredor diso, e/ou durante as actividades poscolleita, a porcentaxe de desperdicio
nesta fase seria moito maior, arredor do 20 % - 25 % da produciéon mundial de alimentos.

As perdas no sector primario producense en todo o mundo, ainda mais nos paises mais ricos.

Tras o estudo da FAO de 2011 " Perdas e desperdicio alimentario no mundo ", estendeuse a idea
de que nos paises de baixos ingresos se producian grandes perdas nos primeiros elos da cadea
alimentaria, debido principalmente a limitacions de natureza eminentemente técnica
(infraestruturas deficientes, escasa mecanizacion, sistemas de almacenamento e conservacion
de alimentos deficientes, etc.).

Non obstante, o informe de WWF-UK refuta esta idea ao demostrar que as rexidns de renda alta
e media de Europa, América do Norte e Asia industrializada, "a pesar de ter unha maior

6 Driven to waste: The Global Impact of Food Loss and Waste on Farms, 2021
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mecanizacidn das explotacidns agricolas e ter s6 o 37% da poboacidon mundial, contriblen ao
58% do desperdicio de cultivos a nivel mundial”; polo tanto, sofren mais perdas de colleitas que
os paises de renda baixa.

Unha das razéns que se expofien no Informe é que nos paises de renda mais alta a producion de
alimentos perecedoiros como froitas ou verduras é moito maior que nos paises de renda mais
baixa.

Economia social e reducion do Desperdicio Alimentario

A economia social abrangue un conxunto de actividades econdmicas e empresariais levadas a
cabo por entidades que perseguen o interese colectivo dos seus membros ou o interese
econdmico e/ou social xeral, de acordo cos valores e principios da economia social:

e Primacia das persoas e do propdsito social sobre o capital; as decisiéns empresariais
priorizan a equidade, o benestar colectivo e a calidade de vida.

e Xestién autdbnoma, transparente, democratica e participativa ; os membros participan
en igualdade de condiciéns na toma de decisidns.

e Aplicacion dos resultados obtidos da actividade econdmica principalmente, en funcidn
do traballo achegado e do servizo ou actividade realizada polos socios ou polos seus
membros.

e Solidariedade, cohesidn social e compromiso co territorio: Promocidon da
solidariedade interna e coa sociedade que fomente o compromiso co
desenvolvemento local, a igualdade de oportunidades entre homes e mulleres, a
cohesidn social, a inclusion de persoas en risco de exclusiéon social, a xeracién de
emprego estable e de calidade, a conciliaciéon da vida persoal, familiar e laboral e a
sustentabilidade.

e Reinvestimento de beneficios: os excedentes reinvistense na entidade ou en
proxectos sociais.

e Independencia dos poderes publicos.

A economia social é, polo tanto, un modelo econdmico que pon as persoas e o interese colectivo
no centro da sua actividade, priorizando a cooperacion, a solidariedade, a sustentabilidade e o
benestar colectivo por riba do interese individual.

A economia social agrupa entidades diversas, como: as cooperativas, as mutualidades, as
fundacidns e as asociacidns que leven a cabo actividade econdmica, as sociedades laborais, as
empresas de insercidn, os centros especiais de emprego , as confrarias de pescadores, as
sociedades agrarias de transformacion e as entidades singulares creadas por normas
especificas rexidas polos principios establecidos no artigo 4 da Lei de Economia Social.

XUNTA . ... o 9 ¥ i, aeiga
gDE GALICIA 28§ "%° S5 gepe @250 oo



Paxina |59

Como xa vimos sinalando, o desperdicio alimentario ten importantes impactos e implicaciéns
sociais, ambientais e econdmicas; polo tanto, é importante abordalo en todos os sectores
econdmicos, e a economia social pode e debe desempefiar un papel fundamental. A economia

social pode ofrecer solucidns sostibles, innovadoras e creativas.

Que pode achegar a Economia Social?

A economia social pode desempefiar un papel crucial na loita contra o desperdicio alimentario,
ofrecendo solucidns creativas, innovadoras e sostibles que van mais ala da simple reducién dos
residuos. A través da colaboracion, a innovacion social e a promociéon de modelos de consumo
responsables, a economia social pode contribuir a un sistema alimentario mais xusto e
equitativo que beneficie tanto as persoas como ao planeta.

Como se conecta a economia social co desperdicio alimentario?
Creacidn de entidades de iniciativa social:

A economia social fomenta a creacién de empresas e iniciativas que engaden valor aos alimentos
desperdiciados, como os bancos de alimentos, os proxectos de reciclaxe de alimentos e os
comedores sociais. Estas iniciativas non sé axudan a reducir o desperdicio, sendn que tamén
xeran emprego e ofrecen oportunidades 4s persoas en risco de exclusién social.

Concienciacion e educacion:

A economia social promove a concienciacion sobre o desperdicio alimentario, fomentando unha
cultura de consumo responsable que valore os alimentos e minimice a sua perda. A través de
campafias educativas, obradoiros e actividades de voluntariado, é posible cambiar a percepcion
dos alimentos como un produto desbotable, fomentando a compra responsable e o uso
eficiente dos alimentos .

Promocion da economia circular:

A economia social estd a impulsar a transicion cara a unha economia circular no sector
alimentario , onde os residuos se transforman en recursos. Isto implica a reutilizacién de
alimentos, a creacion de produtos a partir de subprodutos da industria alimentaria e a xestion
sostible dos residuos orgdnicos.

Fomento da innovacién social:

A economia social fomenta a innovacion social no sector alimentario, buscando soluciéns
creativas e sostibles para reducir o desperdicio. Isto inclie a creacion de aplicacions maobiles
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para a revenda de alimentos, o desenvolvemento de tecnoloxias de conservacién de alimentos
e a implementacidn de practicas agricolas sostibles.

En conclusién, a economia social pode ser unha aliada clave na loita contra o desperdicio
alimentario, ofrecendo unha serie de ferramentas e estratexias que poden contribuir a un
sistema alimentario mais xusto, equitativo e sostible .

Cooperativas do sector agroalimentarias fronte ao desperdicio
alimentario

As cooperativas, como actores clave da economia social, deben desempefiar un papel crucial na
loita contra as perdas e o desperdicio alimentario, 6 combinar unha ldxica produtiva con valores
de solidariedade, sustentabilidade e compromiso coa comunidade. A sua estrutura
democratica e a sUa orientacion cara 6 ben comun permiten a implementacion de modelos de
producién e consumo mais eficientes, responsables e circulares.

Os distintos tipos de cooperativas adoptan estratexias distintas para xestionar os residuos.

As cooperativas agroalimentarias , que priorizan a prevencién desde o principio, tefien a
capacidade de planificar colectivamente a producion, adaptdndose mellor 8 demanda real,
reducindo asi o risco de excedentes.

As cooperativas e os seus produtores desempefian un papel moi importante na xestion dos
recursos, e os excedentes adoitan doarse, transformarse noutros alimentos, utilizarse como
alimento para animais, etc. Non obstante, débese ter en conta que tanto os produtores como
as cooperativas estan suxeitos a factores que escapan ao seu control: tefien un alto grao de
dependencia econdmica dos seus socios comerciais e existen factores externos que escapan ao
seu control e que poden afectar as suas colleitas, como condicidns meteoroléxicas adversas ou
pragas e enfermidades, entre outros.

As cooperativas agroalimentarias son moi proactivas a hora de frear ou reducir a perda e o
desperdicio alimentario, e este compromiso baséase nunha dobre conviccidn:

a. Non se debe descartar nada de valor sen razon;

b. Reducir o desperdicio alimentario non é sé unha responsabilidade social e ambiental , senén
tamén unha oportunidade econémica.

Con este espirito, os produtos agricolas que non cumpren coa lexislacién da UE ou cos
estandares de mercado atopan usos alternativos. Ademais, dado que a agricultura, pola sua
propia natureza, funciona de forma circular, os agricultores e as cooperativas estdn a adaptarse
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rapidamente para pechar o ciclo de sustentabilidade e estdn firmemente comprometidos coa

promocién do modelo de economia circular.

Podemos constatar que o sector cooperativo estd moi concienciado e comprometido coa
prevencion e reducidn do desperdicio alimentario e tamén é consciente de que, ante este reto,
deben seguir avanzando nesta direccion.

Boas practicas

Iniciativas innovadoras para reducir as perdas e o desperdicio alimentario

Nos ultimos anos, xurdiron varias iniciativas innovadoras, lideradas por cooperativas, para
combater e tentar reducir a perda e o desperdicio alimentario nas diferentes fases da cadea de
subministracion alimentaria.

A continuacidén, veremos algunhas delas:

1.
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Grupo Operativo: Avanzando cara a un modelo dixital para o residuo cero no sector
agroalimentario.

Solucion innovadora para reducir as perdas e o desperdicio alimentario no sector
agricola, concretamente no sector hortofruticola , mediante ferramentas dixitais.

Esta ferramenta dixital busca permitir o intercambio dos excedentes xerados entre
diferentes axentes (industria transformadora, ONG receptoras de doazdns, gandeiros,
fabricantes de pensos, etc.), garantindo a trazabilidade e a comunicacion das PDA as
administraciéns.

Na actualidade xurdiron outras aplicacions ou plataformas que tefien o mesmo
obxectivo: actuar como enlace entre produtores e organizacidns receptoras de doazdns.

A Fundacion Espigoladors

Tratase dunha iniciativa que aborda o problema das perdas e os residuos na etapa de
producion primaria, e céntrase especificamente na recollida de produtos descartados.
A Fundacion Espigoladors é unha organizacién sen animo de lucro que combate a perda
e o desperdicio alimentario, 4 vez que empodera as persoas en risco de exclusion social
dun xeito transformador, participativo, inclusivo e sostible. E un modelo de empresa
social que aborda tres necesidades sociais interconectadas simultaneamente: promover
a reduciéon do desperdicio alimentario, garantir o dereito a unha alimentacion
saudable e crear oportunidades de emprego para grupos en risco de exclusién social.
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Compromiso co entorno social. Son moitas as cooperativas que tefien acordos con
Bancos de Alimentos ou outras entidades de natureza similar, para evidenciar, resaltar,
0 seu compromiso co medio social. A seguinte iniciativa serve como exemplo:

A Federacio de Cooperatives Agraries de Catalunya (FCAC) ten un Convenio coa
Fundacién Espigoladors que lles permite dar unha saida util és alimentos quedan no
campo despois da colleita principal ou das colleitas sembradas non recollidas, coa
autorizaciéon dos socios titulares das explotacidns. Asi, varias cooperativas colaboran cos
seus produtos coa marca Es-Imperfect da Fundacién Espigoladors que elabora
conservas vexetais comprometidas coa sostibilidade e a xustiza social. No seu obradoiro,
crean patés, marmeladas e cremas vexetais con vexetais de orixe local que se descartan
do mercado comercial debido a imperfeccidns, baixadas de prezos ou excedentes de
producidn.

ACOPAEX

Moitas cooperativas estdn a desenvolver iniciativas relacionadas coa valorizacidon de
subprodutos, dando lugar a novos modelos de negocio tanto para diversificar as suas
propias actividades como para subministrar materias primas a outras empresas ou
actividades. Mediante esta transformacién, conseguen un aproveitamento integral e
completo das materias primas, reducindo asi as perdas e o desperdicio alimentario.
ACOPAEX é un bo exemplo. E unha cooperativa de segundo grao que retine a mais de
2.000 agricultores a través de 16 cooperativas nos vales estremefios dos rios Guadiana
e Texo. Contan con diversas lifias de producidn centradas no aceite de oliva, arroz, millo,
cereais e froitas, ademais de subministrar sementes, pesticidas, fertilizantes e
combustible.

Levan anos traballando para reducir a perda e o desperdicio alimentario. Un dos
exemplos madis significativos é a transformacion de froitas en zumes e purés. Para
atopar unha solucién para a eliminacidon de froitas de menor calidade, que eran
imposibles de vender no mercado, decidiron, xunto con outras empresas, instalar unha
lina de concentrado de froitas de dso nunha das suas plantas de procesamento de
tomate. Isto conseguiu o dobre obxectivo de, por unha banda, resolver o problema de
onde desfacerse dos produtos que o mercado non demandaba e, por outra banda, xerar
uns ingresos minimos a partir de produtos que non tifian saida comercial.

TALKUAL

Esta iniciativa ten como obxectivo reducir os intermediarios establecendo unha
conexién directa entre o produtor e o consumidor para unha distribucion mais
eficiente. Asi mesmo, ofrecen produtos que doutro xeito poderian ser rexeitados polo
mercado por motivos estéticos.

A misidén de Talkual é a de eliminar o desperdicio alimentario, ofrecendo produtos locais
e de alta calidade procedentes de pequenos agricultores. Ofrecen caixas de froitas e
verduras imperfectas pero deliciosas a prezos similares ou inferiores aos que se atopan
nas froitarias e nos supermercados, e entregan directamente ao consumidor sen
intermediarios.
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COVAP

Aposta pola reducion de residuos. Hai cooperativas onde a reducién de residuos forma
parte da sUa estratexia empresarial, como a consecucion da certificacién “De Residuos
a Recursos: Zero a Vertedero” - "Waste to Resources: Zero to Landfill".

COVAP, a Cooperativa Gandeira Andaluza de primer grado situada no Val dos Pedroches,
especializada en produtos lacteos, porco ibérico, carne e alimentacion animal, acadou
fitos destacados como a recuperacion de residuos e subprodutos organicos para a sta
conversion en biogas e producién de enerxia, fertilizantes agricolas e alimentacion e
farifia para animais. Estes subprodutos constitien o 89 % do total de recursos xerados.

Tanto a formacién como a concienciacion do consumidor son factores moi importantes
para a reduccidn das PDA.

A continuacidon mostraremos un exemplo, unha iniciativa dunha cooperativa que se
centra na concienciacion dos consumidores :

Central Lechera Asturiana

Hai cooperativas que deseiian e se adhiren a iniciativas que desempefian un papel
relevante na concienciacién dos consumidores.

Central Lechera Asturiana SAT é unha empresa con mais de 50 anos de historia, formada
por case 7.000 gandeiros-socios, cuxo propodsito é garantir o futuro das suas
explotaciéns familiares sostibles. No seu compromiso co coidado do entorno natural e
a sostibilidade integral, asinou no ano 2020 unha alianza co 'Too Good To Go', un
movemento social nado en Dinamarca en 2016 contra o desperdicio alimentario. Esta
iniciativa desenvolveu unha aplicacién con mais de 28 milldns de usuarios, co obxectivo
de conectar empresas con excedentes de alimentos con persoas interesadas en
compralos a prezos moi reducidos.

Ademais, a marca de produtos lacteos tamén se uniu a un amplo grupo de empresas de
diferentes sectores na comunidade ‘Marcas Waste Warrior’ co obxectivo de promover
estratexias para reducir o desperdicio alimentario, xerando asi un impacto positivo no
planeta.

En 2021, Central Lechera Asturiana uniuse & iniciativa "Mira, Cheira, Saborea" para
acabar coa confusion causada polas etiquetas das datas dos alimentos e axudar a frear
o desperdicio alimentario. Esta etiqueta, incluida nos seus envases de leite, ten como
obxectivo animar aos consumidores a usar os seus sentidos antes de tirar alimentos
que caducaron a stia data de caducidade.

Estas iniciativas, moitas delas lideradas por cooperativas, demostran que as cooperativas estan
dando pasos importantes para frear a perda e o desperdicio alimentario utilizando os recursos
de forma eficiente e tratando de minimizar as perdas e o desperdicio, ao tempo que garanten a
seguridade alimentaria e promoven unha economia circular.
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Tamén é importante sinalar que coa posta en marcha destas iniciativas, ademais de abordar e
tentar reducir os impactos sociais e ambientais da perda e o desperdicio alimentario, tamén
pode supoier unha oportunidade econémica.

A continuacién, procederemos a realizar unha analise exhaustiva, a partir dos datos
recompilados en tres entidades do sector hortofruticola do eido da Economia Social de Galicia,
do seu nivel de perdas e desperdicio alimentario, das slas percepciéns sobre a cuestion no
sector hortofruticola galego, asi como as medidas que toman 6 respecto.

Analise das perdas e o desperdicio alimentario no sector
hortofruticola da economia social de Galicia

Co obxectivo de investigar e comprender o impacto das perdas e o desperdicio alimentario no
sector hortofruticola da economia social de Galicia, asi como identificar as oportunidades e o
potencial para a implementacidon de estratexias de prevencién, analizouse o nivel de perdas e
desperdicio alimentario de duas cooperativas e unha empresa de insercion, todas elas do sector
hortofruticola, en Galicia.

A continuacidn preséntase a informacién das entrevistas realizadas:

HORSALS. Coop . Galega

Horsal S. Coop. Galega é unha cooperativa hortofruticola situada en Vilarifio, Cambados, que se
adica a producion e comercializacion de vexetais de Galicia: pemento Padrén, xudias, repolo,
leituga, cebola, grelos, tomate, etc.

E unha das maiores organizaciéns no ambito da horta atldntica, 90 familias de diferentes zonas
de Galicia, ainda que con maior presenza na comarca do Salnés, que se unen buscando a mellor
maneira de chegar ao consumidor co froito do seu traballo.

Esférzanse por combinar o mellor da sua tradiciéon, o bo facer que aprenderon dos seus
predecesores, con técnicas innovadoras e os estdndares de calidade madis recofiecidos,
buscando a satisfaccidén dos seus clientes, tanto nas pequenas tendas locais como nas maiores
cadeas de distribucidn de alimentos de Espaia.

En canto ao modelo de producion, tratase dunha cooperativa hortofruticola, con producion
tanto ecoldxica como convencional.
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Os principais cultivos horticolas e/ou fruticolas da cooperativa son os seguintes: leituga,
pementos de Padrdn, repolo, xudias e tomates.

Leituga 150.000 m2 Producion Colleita manual 1 millén de kg
convencional
Producion
Pemento de i
§ 180.000m2 | convencional (95 i anual 450.000 kg
Padrén %) e producién
ecoldxica (5 %)
Producié
Repolo 70.000 m2 roducion Colleita manual 360.000 kg
convencional
Producion
Xudia 25.000 m2 convencional (92 e manual 70.000 kg
%) e producion
ecoldxica (8 %)
Tomate 20.000 m2 Producion Colleita manual 200.000 kg

convencional

Horsal prepara/confecciona e envasa os produtos que recibe dos agricultores e comercializaos
integramente a través de distribuidores e maioristas (grandes superficies, supermercados, etc.).

Datos, causas e percepcidns sobre a perda e o desperdicio alimentario

Estimase que o volume de perdas e desperdicio anuais supon un 20 % da producion, sendo o
10 % o que se perde nas explotaciéns dos socios e outro 10 % o que se xera na cooperativa,
especialmente  nas (clasificacién, etc.) e de

etapas de preprocesamento

procesamento/elaboracion.

En canto aos motivos polos que se producen estas perdas e/ou desperdicios, mencionaron os
seguintes: os que se producen como consecuencia de enfermidades e pragas (especialmente
leituga); danos derivados de meteoroloxia adversa; e tamén sinalan que, en ocasions, este
desperdicio xérase por esixencias do mercado: por non cumprir as especificacions de confeccion
(tamafio, cor) establecidas polos maioristas (Ficha de Produto).

Na sUa opinidn, a situacién das perdas e o desperdicio no sector hortofruticola de Galicia non
representa un problema especialmente relevante no campo.
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Como se xestionan as perdas e o desperdicio alimentario

Os produtos que non se venden, ou ben ddanse a entidades de iniciativa social, bancos de
alimentos, etc., ou destinanse a alimentacion animal.

Unha pequena porcentaxe déixase no campo ou utilizase para compostar.

Boas practicas para a sta reducion

Redistribucion para consumo humano - Doazén: A cooperativa Horsal doa parte dos produtos
gue non consegue comercializar. Entre os produtos que adoita doar estan leituga, calabacin,
repolo, kiwi e pementos de Padrdn, entre outros.

Consideran que a redistribucion para o consumo humano trae grandes beneficios econdmicos e
sociais.

Participacion no Grupo Operativo da PDApp. Horsal participou, en calidade de membro
colaborador, no Grupo Operativo da PDApp, no marco do cal, entre outras actividades,
participaron na elaboracidon dun Plan de Prevencién das Perdas e Desperdicio alimentario.

Predisposicion para adoptar boas practicas

Son conscientes de que hai cuestidons que poden intentar mellorar ou optimizar, pero estan
concienciados coa problematica e e estan dispostos a participar activamente en iniciativas
innovadoras e tomar medidas adicionais para abordalo.

Primicias Raifia EIL

Primicias Raifia € unha empresa de Insercion Laboral ubicada en Vilasantar, A Corufia, que nace
como "filla" da Asociacién Raifia Paraiso, unha asociacidn sen animo de lucro que proporciona
oportunidades laborais no medio rural a través da agricultura ecoldxica.

A principal actividade de Raifia é a producidn de agricultura ecoldxica, xa que cren que as zonas
rurais poden ser unha fonte de oportunidades, un espazo para a cooperacion e un lugar para
xerar proxectos Unicos e apaixoantes. Os primeiros pasos estiveron encamifiados a producién
de verduras e hortalizas de tempada para comedores de colectividades e tendas ecoldxicas e,
posteriormente, puxeron en marcha outras iniciativas, como a elaboracién de conservas
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vexetais cos excedentes da sUa propia horta e a elaboracién de doces vexetais artesanais,
destinados a colectivos con alerxias e intolerancias.

O seu proposito e vocacidn é coidar das persoas e do medio ambiente a través dun consumo
responsable e saudable.

Os principais cultivos de Primicias Raifia son os seguintes: cenoria, cabaza, cebola, tomate e
pemento.

Cenoria 4.000 m2 prodL,Jc'lon Colleita manual 3.800 kg
ecoloxica

Calabaza 3.000 m2 producion Colleita manual 4.000 kg
ecoloxica

Cebola 4.000 m2 producion Colleita manual 4.000 kg
ecoloxica

Tomate 1.000 m2 producion Colleita manual 1.800 kg
ecoloxica

Pemento 300 m2 prodL,Jc'lon Colleita manual 700 kg
ecoloxica

Esta entidade destina a maior parte da sua producidon a comedores escolares e 6 comedor de
INDITEX.

Datos, causas e percepcions sobre as perdas e o desperdicio alimentario

A porcentaxe de perdas e desperdicio que experimentan pddese estimar nun 10 %. Estas perdas
producense ocasionalmente durante o proceso de colleita, durante o proceso de
preprocesamento (clasificacién) e durante o proceso de confecciéon/envasado.

Estas perdas e/ou desperdicio producense como resultado de pragas e enfermidades,
condiciéns meteoroloxicas (debido a clima adverso ou non colleitar a tempo debido ao mal
tempo), por danos que se producen durante a colleita, e por limitaciéns nas operacidéns de
almacenamento despois da colleita: como exemplo mencionan que unha mala conservacion,
debido 4 falta de espazo axeitado (temperatura, humidade, etc. ) en produtos con longos
periodos de almacenamento, como a cabaza, é unha causa de desperdicio.

Na sUa opinidn, a situacion de perdas e desperdicio no sector hortofruticola de Galicia é un
problema significativo que debe ser abordado, e con importantes impactos sociais e
econdmicos: hai persoas que non dispofien dos recursos necesarios para ter garantida a
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alimentacién diaria e non se deberian desbotar alimentos que ainda son aptos para o consumo
humano.

Como se xestionan as perdas e o desperdicio alimentario
Os produtos que non se comercializan tefen diferentes destinos:

e Parte do desperdicio doase a entidades de iniciativa social e bancos de alimentos.

e Qutra parte destinase a outro tipo de redistribucién para o consumo humano:
aproveitamento por parte dos vecifios, e outras persoas.

e Qutra parte utilizase para transformalo noutros produtos alimenticios, como zumes ou
marmeladas.

e Finalmente, parte das perdas e o despedicio destinano o seu propio composteiro.

Boas practicas para a sua reducion

Redistribucion para consumo humano - Doazén : Primicias Raiifa doa parte da sua producion a
entidades sociais, especialmente vexetais frescos e conservas vexetais.

Consideran que coa doazoén légrase xustiza redistributiva e evitan a perda de produtos aptos
para o consumo humano. Como organizacién do sector social, estdn moi comprometidos,
concienciados e motivados coa causa.

En canto as doazdns, a limitacidon coa que adoitan atoparse é que, se as cantidades non son moi
grandes, poden ter problemas para que as recollan nas slas propias instalacions.

Predisposicion para adoptar boas practicas

Contan con moitas iniciativas e proxectos para minimizar o desperdicio que xeran, e defenden
a doazdn (a entidades sociais) e a redistribucién para o consumo humano.

E unha entidade que impulsa o desenvolvemento sostible asi como a inclusion no rural.

Na sua opinidn, as Administraciéns Publicas deberian apostar pola sensibilizacion, a formacion
e a difusion de informacion.

Complexo Cooperativo Agricola Porta do Rio Mifio S. Coop . Galega

C.C.A. Porta do Rio Mifio é unha cooperativa hortofruticola situada na comarca de O Rosal, na
desembocadura do rio Mifio. A cooperativa entende que a sUa viabilidade e continuidade
dependen da calidade dos seus produtos e, por iso, dende o principio, comprometeuse a manter
o equilibrio dos ecosistemas, mellorar as habilidades técnicas dos seus agricultores e cumprir
axeitadamente os requisitos de calidade e seguridade alimentaria que esixen os seus clientes.
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En canto ao modelo de producidn, tratase dunha cooperativa hortofruticola con producién
convencional.

Os principais cultivos da cooperativa son os seguintes: tomate, pemento de padrén, pemento
branco, repolo e leituga.

A cooperativa almacena, confecciona e envasa os produtos que recibe dos agricultores e
comercializaos integramente a través de distribuidores e maioristas (grandes superficies,
supermercados, etc. ).

Datos, causas e percepcions sobre a perda e o desperdicio alimentario

Estimase que o volume de perdas e desperdicio anual supén un 6% da producion,
correspondéndolle un 4 % ao que se perde nas explotacions dos socios da cooperativa e un 2 %
ao xerado na cooperativa, sendo o pemento vermello o produto cuxas perdas son especialmente
significativas e habituais.

En canto as etapas nas que se producen perdas e/ou desperdicio, estes danse con certa
frecuencia en todas as etapas da cadea desde o proceso de colleita, ata o momento en que os
produtos se atopan no almacén do centro hortofruticola, despois do proceso de confeccién /
envasado.

En canto s motivos destas perdas e/ou desperdicio, as pragas e as enfermidades son a causa
mais frecuente e significativa; non obstante, tamén indican que as perdas se producen como
consecuencia de condiciéns meteoroldxicas adversas, falta de colleita a tempo por falta de man
de obra e por razéns alleas a sta vontade e ditadas polo mercado, como por exemplo:

e debido 3as esixencias do mercado: por non cumprir as especificacidons de fabricacidn
(tamanio, cor) establecidas polos maioristas (Ficha do produto).

e Debido aos cambios na demanda dos consumidores.

e E debido a sobreproducién, como consecuencia de programar unha producion superior
as vendas contratadas.

Na sUa opinién, a situacién de perdas e o desperdicio no sector hortofruticola de Galicia é un
problema menor en comparacién con outros problemas que afectan 6 campo. Porén, sinalan
que o impacto econdmico para os agricultores é significativo, xa que tiveron que facer un
investimento, e non poder vender os seus produtos poderia levar 4 ruina financeira.

Consideran que os agricultores deberian recibir formacion e asesoramento para mellorar a sua
producidn, evitando asi ter que desbotar produtos deteriorados.
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Como se xestionan as perdas e o desperdicio alimentario
Os produtos que non venden tefien diferentes destinos:

e Parte do desperdicio déano a entidades de iniciativa social e bancos de alimentos,

e outra parte destinase a outro tipo de redistribucién para o consumo humano:
entréganllo aos traballadores, vecifios(as) e outras persoas.

e outra parte ddase para a alimentacidn animal,

e e outra parte déixana no campo / destinase a compostaxe.

Boas practicas para a sta reducion

Redistribucion para consumo humano - Doazdén: A cooperativa Porta do Rio Mifio doa parte
dos produtos que non consegue comercializar. Os produtos que adoitan doar son tomates e
pementos.

Consideran que a redistribucion para o consumo humano trae grandes beneficios sociais xa que
axuda as persoas sen recursos.

A través das doazéns, tentan minimizar o impacto ambiental e contribuir a producir un impacto
social positivo, tentando chegar as persoas que realmente o necesitan.

En canto as doazdns, atdpanse cun problema/limitacion: as veces carecen dos medios técnicos
e do tempo para entregar os produtos as entidades de iniciativa social.

Conclusions

Como vimos 6 longo deste estudo, a cuestion das perdas e o desperdicio alimentario é unha
problematica complexa e global, con multiples causas, impactos (sociais, econémicos, e
medioambientais), e con repercusiéns negativas para os diferentes axentes da cadea
alimentaria, sendo os produtos horticolas e fruticolas dos mais afectados.

A pesar de que existe numerosa lexislacion, e de que se estan levando a cabo accidns e iniciativas
para tratar de abordar a cuestidn, é preciso seguir traballando para acadar as metas plantexadas
e comprometidas de aqui o ano 2030. Asi mesmo, tamén se fai preciso tentar acadar unha maior
concienciacion e implicacién de tddalas partes interesadas.

No caso de Galicia, a recente aprobada Lei 1/2025 de perdas e desperdicio alimentario serad un
punto de inflexion dado que moitas entidades terdn obrigas que cumprir, e pode ser un aliciente

A XUNTA P ... A (9 i, aeiga
KM DE GALICIA 88 == %8s gppp 9SO Voo



Paxina |71

para outras entidades que, sen ter obrigas que cumprir, atopen a motivacion para implicarse e
tomar accién na reducion do seu desperdicio.

As entidades galegas da economia social que se adican ¢ sector sector hortofruticola, xa toman
medidas para reducir ou minimizar o seu desperdicio e, por tanto o seu impacto. Son moi
conscientes do impacto negativo que supdn, pero algunhas delas atopan algunhas limitaciéns a
hora de implicarse mais. Porén, outras estan moi concienciadas, pola sia natureza, vocacion e
compromiso coa sociedade e co medio natural, e este deberia o modelo a seguir.

Para concluir, para acadar un cambio real e avanzar na reducidon do desperdicio, faise
imprescindible a implicacion de tddalas partes interesadas (axentes da cadea alimentaria,
Administracions Publicas, cidadans), asi como desenvolver accidns de formacién, sensibilizaciéon
e dar a cofecer proxectos e boas practicas que xa se estan implantando (como xa vimos 6 longo
do estudo), e que son casos de éxito.
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ANEXO I: BASES PARA A ELABORACION DUN PLAN DE PREVENCION DAS PERDAS E O
DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Introducidn

Documento inspirado na " Guia para a posta en marcha dun plan de prevencion e reducion das
perdas e o desperdicio de alimentos nas empresas agroalimentarias” publicada polo
Departamento de Agricultura, Ganderia e Pesca da Generalitat de Catalufia en xullo de 2019.

A obriga de ter un plan para a prevencion e reducion do desperdicio alimentario en Espafia
afecta a toda a cadea alimentaria, dende os produtores ata as entidades sociais, co obxectivo de
reducir as perdas e promover a sustentabilidade. A Lei 1/2025, que entrou en vigor en xaneiro
de 2025, establece este plan como obrigatorio para a maioria das empresas e axentes da cadea,
cunha data limite para a sua posta en marcha do 3 de abril de 2026, excepto:

e As actividades de transformacion, comercio minorista, hostalaria, restauracion en

establecementos con un mesmo CIF de menos de 1.300 metros cadrados.
e As microempresas.
e As pequenas explotacions agrarias.

Que é o Plan de prevencién?

A Lei 1/2025 estable que os axentes da cadea alimentaria estan obrigados a dispofier dun plan
de aplicacion para a prevencion das perdas e desperdicio alimentario que contemple a forma
en que aplicara a xerarquia de prioridades establecida no artigo 5.

O Plan de Prevencion ten por finalidade fomentar a adopcion de medidas orientadas a evitar
que un alimento se perda ou se desperdicie, a reducir a cantidade de perdas e desperdicio
alimentario mediante a sua reutilizacion, e a reducir el impacto das emisidéns e a xeracién de
residuos sobre o medio ambiente e a salde humana.

O Plan de prevencidon da perda e o desperdicio de alimentos é unha estratexia ou conxunto de
accions desefiadas para reducir a cantidade de alimentos perdidos ou desperdiciados ao longo
da cadea de subministracion de alimentos, desde a producién ata o consumo final.

Como calquera plan os elementos claves do mesmo inicianse por facer un Diagndstico e
avaliacidon da situacion actual da prevencién das perdas e o desperdicio de alimentos na
empresa. Debe realizarse unha andlise detallada para identificar onde e por que se producen as
perdas e o desperdicio ao longo da cadea alimentaria (producién, procesamento, distribucion,
venda e consumo). Tras o proceso de diagndstico e avaliacidn, débense fixar os Obxectivos e
metas, tratando de establecer obxectivos claros e medibles para reducir a perda e o desperdicio
de alimentos.

A partir destes primeiros pasos, procede elaborar as Medidas de prevencién que deben afectar
a aqueles aspectos nos que a empresa agroalimentaria pode intervir, como pode ser na
Producion, con melloras nas practicas agricolas e gandeiras para reducir as perdas no campo e
nas explotacions, tanto propias como dos provedores e/ou socios, no caso das cooperativas.
Tamén debe establecer medidas relacionadas co Procesamento e distribucion, coa finalidade de
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optimizar a cadea de subministracidon para minimizar os danos e as perdas durante o transporte
e o almacenamento. A continuaciéon, as medidas de prevencién deben centrar na
Comercializacidn coa finalidade de evitar prdcticas que fomenten o desperdicio, como a venda
de produtos que non compren cos estandares estéticos pero que son seguros para 0 consumo
ou doalos a organizacidéns sociais. Finalmente, no marco das medidas de prevencién, as
empresas agroalimentarias deben centrarse no Consumo, axudando a promover hdbitos de
consumo responsable e educar 4 xente sobre a importancia de non desperdiciar alimentos.

Unha das claves de éxito dun bo plan é a Implantacidn e seguimento do mesmo coa finalidade
de desenvolver e implantar as accidéns descritas no plan e realizar un seguimento continuo para
avaliar a sua eficacia e facer axustes se fose necesario.

Tamén resulta imprescindible que a empresa agroalimentaria estableza a Colaboracion e
concienciacion coa finalidade de promover a cooperacidn entre as diferentes partes interesadas
(goberno, sector privado, sociedade civil) e colaborar en campafias de concienciacidon para
educar 4 poboacién sobre a importancia de reducir o desperdicio de alimentos.

Finalmente, o plan pode ser unha oportunidade para a Innovacién e tecnoloxia mediante a
promocién e o uso de novas tecnoloxias e practicas innovadoras que axuden a previr as perdas
e o desperdicio, como o uso de aplicaciéns ou software para redistribuir os excedentes de
alimentos ou técnicas de conservacién mais eficaces.

Para as explotaciéns agrarias e gandeiras grandes, para as cooperativas e empresas
agroalimentarias e de transformacién que non sexan microempresa, isto tamén implica revisar
os seus procesos de producion, conservacién, envasado e distribucién para identificar puntos
criticos de perda.

Implantar un Plan de prevencién de perdas e desperdicio alimentario debe xerar beneficios
econdémicos (debe supofier unha mellora na eficiencia e da competitividade), beneficios
ambientais (evitando que existan alimentos que non sexan consumidos), beneficios sociais (
cumpre coa responsabilidade social corporativa) e legais (cumpre coa Lei 1/2025 de desperdicio
alimentario evitando as sancions).

Guia para o contido do Plan de prevencién.

1) Definir os obxectivos estratéxicos do plan. Definir as motivacidons da empresa para
reducir as perdas e os desperdicios entre os que estara a aplicacién da xerarquia de
prioridades establecida no artigo 5 da Lei 1/2025. Estas deben estar sempre vinculadas
aos obxectivos xerais da empresa. Se xa existen outras politicas ou plans, o obxectivo é
ampliar e incorporar unha perspectiva de reducion de residuos. Os obxectivos poden
ser econdmicos (economia circular, motivacidon laboral, comunicar a provedores e
clientes, esixencias do consumidor, eficiencia e produtividade, competitividade, reducir
custos de residuos, optimizar custos, acadar vantaxes competitivas, ...), sociais (alifado
cos obxectivos da sociedade, ODS, seguridade alimentaria, motivacién laboral,
comunicar a provedores e clientes, esixencias dos consumidores, eficiencia e
produtividade, competitividade) , ambientais (acadar unha certificacion ambiental,
alinados cos obxectivos da sociedade, ODS, economia circular), e legais (dispofier de
datos e rexistros para a administracidon, cumprir coas normas legais, por esixencia
normativa).
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Designar unha persoa ou un equipo responsable encargado de desenvolver todas as
fases do Plan. Dependendo do tamaino da empresa, designarase unha persoa ou un
equipo responsable para coordinar todas as accidns, centralizar a informacién e tomar
as decisions pertinentes para garantir que o plan se implante con éxito. A eleccion da
persoa ou do equipo dependera do tamafno da empresa, dos recursos, da complexidade
e dos obxectivos do propio plan. Se se trata dun equipo, sempre se debe nomear unha
persoa responsable do plan, normalmente alguén visible para toda a empresa e con
suficiente autoridade e autonomia para tomar decisiéns. E esencial que, mesmo se s6
unha persoa ou un equipo estd ao cargo, toda a empresa estea informada sobre a
implantacién do plan, xa que isto pode garantir o seu éxito.

Describir o ciclo de vida do produto e/ou os fluxos do proceso produtivo. Neste punto,
é necesario describir os produtos producidos, procesados e/ou comercializados na
empresa, as suas linas de producién e o seu destino final.

a) Describir os produtos, as lifias de producion e as materias primas. Neste punto,
débense describir todos os produtos producidos, procesados ou
comercializados na empresa. Isto inclie os seus volumes, procesos de
producién/procesamento e comercializacion, asi como as materias primas
utilizadas e as suas orixes.

b) Describir o destino dos diferentes produtos que se retiran do proceso
aplicando a xerarquia de prioridades establecida no artigo 5 da Lei 1/2025.
Eliminacién destes produtos. Que se fai cos produtos? Acaban nun vertedoiro?
Recupéranse? Como? Onde? Neste punto, é necesario definir o destino final dos
produtos, onde se redirixen, a cantidade anual, o prezo e o custo final total. O
ideal é concretar un diagrama de fluxos que mostre as diferentes operacions
polas cales pasa o produto. Nese diagrama deberian detallarse as diferentes
saidas de produto, que serdn os diferentes alimentos que subministran a cadea
alimentaria en cada operacién do proceso produtivo.

Cuantificar as perdas e os desperdicios. O primeiro paso para cuantificalos é analizar as
perdas e os desperdicios actuais da empresa e cuantificar os diferentes tipos xerados,
os volumes e as razéns dos mesmos. As perdas e os desperdicios poden producirse tanto
nas instalacions da empresa como féra dela (provedores que cancelan produtos,
explotaciéns que envian produtos deteriorados, etc.). Un proceso de cuantificacidn
poderia ser o seguinte:

a) Definir o alcance da cuantificacién. Definir os produtos ou lifias de producién.
Definir o periodo de tempo durante o cal se cuantificard o produto. Definir as
perdas e os desperdicios nas diferentes operacions do proceso de producion,
procesamento ou comercializacion. Definir o tipo de desperdicio. Razdns que
provocaron que o produto acabase sendo excedente ou desperdicio. Solucién
ou saida para este excedente ou desperdicio.

b) Escoller a metodoloxia que empregara para a cuantificacion. Definir os
indicadores que quere reflectir. Comprobar a dispofiibilidade dos datos
existentes. Escoller o método de cuantificacién mais axeitado para a empresa.

c) Cuantificar. Definir un programa de actividades de cuantificacion e asignar unha
persoa responsable de cada tarefa. Definir todos os materiais necesarios para a
cuantificacion e o investimento necesario. Proporcionar formacion ao persoal
e, con mais detalle, as persoas que seran responsables de cada tarefa
previamente asignada. Idealmente, deberia levarse a cabo un proceso piloto de
cuantificacion para determinar se se produciron erros ou se se poden facer
melloras dalgun xeito. Recompilar todos os rexistros e extrapolar os datos
obtidos, indicando claramente os criterios empregados para seleccionar as
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mostras e os calculos empregados para extrapolar os datos. Resumir os datos
obtidos e converter os resultados en indicadores econdémicos, ambientais e
sociais. Débese crear un programa de actividades de cuantificacion cos
responsables de cada tarefa. Neste punto, débense considerar todos os
materiais necesarios para a cuantificacidn, o investimento necesario, o persoal
necesario e a sua posible formacidn, a recollida de datos e a sUa conversién en
indicadores econdmicos, ambientais e sociais.

Analizar as causas das perdas e os desperdicios e definir e implantar accions de

prevencion e reducién conforme 4 xerarquia de prioridades establecida no artigo 5.

a) Definir a causa das perdas e os desperdicios. Serd necesario considerar se as
causas son regulares ou accidentais, se son internas ou externas, se derivan de
operaciéns comerciais, etc. COmpre sinalar que, en moitos casos, as perdas
poden ser responsabilidade da empresa, pero noutros casos, poden ser
consecuencia de factores completamente externos (cancelacidns, cambios na
demanda, etc.).

b) Reflexidn sobre novos obxectivos, metas e accions. Antes de definir as accidns
a levar a cabo para previr e reducir as perdas e o desperdicio, é importante
discutir os novos obxectivos e metas que queremos acadar, asi como as accions
a levar a cabo. Tefla sempre presente a xerarquia de prioridades descrita na Lei
1/2025 de prevencién das perdas e o desperdicio alimentario.

c) Definir un programa de accidns para previr e reducir o desperdicio. Todo isto
dependerd do tamafio da empresa. Obviamente, o programa tera que ser moito
mais detallado para as empresas con procesos mais complexos, e teran que
ampliar a informacién con todos os procedementos e instruciéns de traballo
para que se poida levar a cabo de forma eficaz.

Identificar os puntos criticos e definir medidas correctivas. Mesmo se se implantan
todas as medidas de prevencion e reducidn, inevitablemente xeraranse excedentes: xa
sexa por causas alleas ao control, o propio proceso xera inevitablemente producién ou
porque os recursos existentes non puideron implantar medidas preventivas na orixe.
Cando se detecta este punto critico, é necesario actuar rapidamente para recuperar o
excedente e evitar que se converta en residuo.

Formar o persoal para evitar as perdas e o desperdicio. Para evitar as perdas e o
desperdicio de alimentos, é fundamental que todo o persoal da empresa comprenda e
comparta os valores ambientais e sociais implicados:

a) ldentifica que dreas da empresa requiren mais atencién e cal é o perfil do
empregado.

b) Define accidns de sensibilizacién e formacion.

c) Implanta as acciéns: estas poden incluir charlas informais, inclusion por escrito
no boletin interno, obradoiros tedricos e practicos, cursos de formacion, visitas
externas, actividades recreativas, etc.

d) Avalia o éxito de cada unha das accions realizadas, verifica o seu impacto e se
cumpriron as tuas expectativas.

Crea un sistema de seguimento, documentacion e rexistro para todo o plan de
prevencidn de residuos. Para garantir que o plan se implanta correctamente, débese
implantar un sistema de seguimento, documentacion e rexistro para as diferentes
accions realizadas. Este sistema deberia incluir:

a) Recompilar a informacion xerada. Todos os documentos, follas de apoio
utilizadas, rexistros, etc., ao longo de todo o proceso de planificacion deben
estar dispofiibles. Algiins exemplos son: a lista de produtos/lifias de producién
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da empresa, materias primas, unha lista de soluciéns de recuperacion, unha lista
de accidns de prevencion e reducion, etc.

b) Supervisar o plan de accién de prevencion e reducion de residuos. Unificar (se
ainda non se fixo) todas as accions de prevencién e reducién implantadas nun
Unico documento.

c) Supervisar os puntos criticos e as accidns correctivas. No paso 6, definiranse os
puntos criticos onde se produce o desperdicio de alimentos e definiranse as
medidas correctivas. Este paso implica a creacidon dun documento separado con
todas as accidons de supervision e control para os puntos criticos.

d) Supervisar as actividades de formacion. Para cada actividade de formacion,
débense definir os obxectivos, os indicadores para o seguimento dos logros, a
frecuencia de seguimento, a persoa responsable e o rexistro.

9) Comunicar os resultados acadados a través do plan de prevencion de residuos. Definir

as accions de comunicacién que se levaran a cabo, as datas nas que se comunicardn e
como se levaran a cabo. Se xa existe un plan de comunicacidn, as acciéons deben
integrarse nel; se non, poden concretarse nun documento especifico. Para as empresas
gue non estean afeitas a comunicar informacién social e ambiental externamente, pode
valer a pena asociarse cun lider na loita contra o desperdicio alimentario, como AGACA,
un socio con outras partes interesadas, organizaciéns benéficas e mesmo a
administracién publica. As acciéons de comunicaciéon relacionadas co plan centraranse
en: Garantir a correcta implantacién do plan e o seu desenvolvemento interno;
Comunicar o seu compromiso coa reducidon da perda e o desperdicio de alimentos ao
publico; Cumprir cos requisitos de informacidn obrigatoria da Administracién.

a) Comunicacion interna. Ao persoal propio. Por unha banda, comunicar ao
persoal as fases e acciéns do plan, a evolucidon do excedente da empresa e o
logro dos obxectivos establecidos. Isto pddese facer mediante carteis, boletins,
correo electrénico, reunions informativas, taboleiros de anuncios, etc.. Por
outra banda, o 6ptimo é que o persoal aporte informacion ou coflecemento
relevante, polo que se poden definir a apertura de canles de comunicacién
interna. Coordinar reuniéns con persoas responsables, cos seus equipos, caixas
de suxestidns, reunidns participativas, reuniéns de grupo, enquisas, etc..

b) Comunicacién externa. Ao publico en xeral e/ou aos clientes ou provedores. E
como podemos facelo? A través de notas de prensa, participando en eventos en
lina e féra de lifa (entrevistas, conferencias, foros, feiras, seminarios web, etc.),
a través de boletins, organizando visitas s instalacions, etc.

10) Verificar e actualizar o plan. Ademais do seguimento realizado no punto anterior,

anualmente débese realizar unha avaliacién global do plan de prevencién tendo en
conta a xerarquia de prioridades establecida no artigo 5 da Lei, para verificar que se
compren os obxectivos establecidos e, se non, facer as modificacidns necesarias.

a) Verificar o plan. Verificar que as actividades da empresa se realizan segundo os
procedementos  establecidos. Identificar  posibles problemas cos
procedementos e a sta mellora. Revisa toda a documentacién e os rexistros
asociados ao plan para garantir a sia implantacion e que estean correctamente
actualizados. Verificar todos os indicadores de seguimento e garantir o
cumprimento dos obxectivos: o programa de accidns de prevencién e reducion,
as cantidades excedentes, o control de puntos criticos, as medidas correctivas e
as accions de formacién.

b) Actualizar o plan. Despois de analizar se o plan funcionou e por que, débense
implantar os cambios, que poden modificar os procedementos previamente
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descritos. Todos e cada un dos cambios deben modificarse ao longo do plan
para que estean documentados e se poidan comunicar a todo o persoal.

Finalmente, debemos resaltar o interese que pode ter para as empresas cooperativas de maior
tamafio a posibilidade de aplicar e implantar normas, estandares ou referenciais privados
relacionados coa perda e desperdicio alimentario do tipo seguinte: UNE 20600 (prevencion de
perdas e desperdicio), ou ISO 22000.

A XUNTA
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ANEXO II: Convenios ou Acordos de doazdn

A recente aprobada Lei 1/2025, de 1 de abril, de prevencién das perdas e o desperdicio
alimentario, introduce unha serie de medidas para fomentar a doazén de alimentos a través de
entidades non lucrativas, que ven a potenciar o que xa se establecera previamente na Lei 7/2022,
de 8 de abril, para a reduciéon de residuos alimentarios.

A lei busca promover a recuperacién e distribucidon de excedentes de alimentos a través da sua
doazoén con fines de solidariedade social, asigndndoos como prioridade para uso, consumo,
humano. Neste senso, sinala como un dos seus principios reitores o fomento da doazén de
alimentos e outros tipos de redistribucion para consumo humano.

A norma establece unha xerarquia de prioridades 4 que os axentes da cadea alimentaria terdn
gue adaptar as suas actuacions. Esta xerarquia establece a prevenciéon como a primeira opcién
pero, si por calquera motivo se dese unha situacion excedentaria, priorizarase a doazén de
alimentos, asi como outros tipos de redistribucion para consumo humano.

Por tanto, entre as obrigas incluidas na Lei, establécese a obriga de doar os excedentes de
alimentos a entidades de iniciativa social e outras organizaciéns sen animo de lucro ou Bancos
de Alimentos e, para facilitar a doazén, os axentes da cadea alimentaria teran que promover
acordos ou convenios para doar os excedentes de alimentos a entidades como as mencionadas
anteriormente, agds nos casos en que resulte inviable e quede debidamente xustificado. Estes
acordos, que deben estar por escrito, fixan previamente as condicidons da doazdn, garantindo asi
a seguridade xuridica.

A Lei non especifica en que forma debera realizarse dito acordo, ainda que si fixa no artigo 6
contido minimo. O acordo ou convenio de doazdn debera contemplar / conter polo menos a
seguinte informacion:

As condicidns da recollida, transporte e almacenamento dos produtos.

Os compromisos dos axentes da cadea.

A seleccion dos alimentos a doar sera responsabilidade do axente doante.

A posibilidade de que a organizacidn receptora rexeite a doazén, debendo quedar
debidamente xustificado. O axente doante deberd aplicar a xestion da doazén rexeitada.

S

O axente doante decidira as condicidns de devolucidn (recollida e transporte), conforme
6 convenio subscrito, formalizado.

Para doar os alimentos hai que cumprir coas normativas horizontais de alimentacion e, no caso
concreto que nos ocupa, coa normativa especifica de etiquetado de alimentos, concretamente
o Regulamento (UE) N@ 1169/2011 do Parlamento Europeo e do Consello, de 25 de outubro de
2011, sobre a informacién alimentaria facilitada ao consumidor.
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Asi mesmo, nas Orientacidns da Unién Europea sobre doazdn de alimentos (2017/C 361/01),
punto 6.2.1 establécese o seguinte:

“Tanto se os consumidores compran os alimentos como se os obtefien de forma gratuita como
beneficiarios finais por medio de axuda alimentaria ou outros mecanismos de redistribucion de
alimentos, ditos alimentos deben conter a informacion alimentaria pertinente, que debe
presentarse 6 beneficiario final de conformidade coas normas nacionais e da UE relativas d
informacion alimentaria facilitada 6s consumidores”.

Segundo o réxime sancionador contemplado na Lei, considerarase infraccién leve a non
aplicaciéon do principio de xerarquia de prioridades, a falta de doazén nos termos previstos no
correspondente acordo ou convenio, ou a introducién de cldusulas que impidan a doazén. Non
obstante, debe terse en consideracidn que a reiteraciéon na comision de infraccidns deste tipo
serd considerado infraccidn grave e a reiteraciéon na comision de infracciéns graves considerarase
infraccidon moi grave.

Beneficios do establecemento de Acordos / Convenios de doazén

O establecemento de acordos de doazdn por parte dos axentes da cadea alimentaria supén unha
serie de beneficios, entre outros:

e Prevenciéon do desperdicio. Contriblese a reducion das perdas e o desperdicio
alimentario 6 longo da cadea alimentaria.

e Facilitacién de doazéns. O obrigar 4 firma de acordos, a lei facilita a doazén, a entidades
sociais, de alimentos que ainda son aptos para o consumo.

e Seguridade xuridica. Os acordos establecen as condicidns da doazén, como o tipo de
alimento, a cantidade, o lugar de entrega, etc., o que evita posibles conflitos legais no
futuro.

e Promocidon da doazon. A lei incentiva a doazdn o reducir as barreras legais e
administrativas que antes dificultaban o proceso.

En resumo, a lei 1/2025 establece un marco legal para a doazén de alimentos, e os acordos de
doazdn son un elemento clave para garantir a seguridade e eficacia deste proceso.

EXEMPLO DE DOAZON DE ALIMENTOS

Na Guia orientativa para a doazon de excedentes alimentarios en Euskadi, establécense
diferentes exemplos de doazdn de alimentos, establecendo diferentes categorias. No estudo que
nos ocupa, faremos mencion a seguinte categoria:

v"  Doazdn de alimentos sen envasar como froitas ou hortalizas e froitos secos. Procedentes
de produtores primarios, supermercados, etc, con destino a entidades de iniciativa
social, Bancos de Alimentos, etc.
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A sua xestion de seguridade alimentaria é mais sinxela que a sla xestion do reparto antes de que
sufran un deterioro que resulten como non comestibles.

O seu diagrama de fluxo seria:

RECEPCION / CLASIFICACION

l

Almacenamento a T2 ambiente / refrixeracidn

l

Transporte

l

Entrega

Requisitos hixiénicos sanitarios para os organismos “doantes”

As empresas “doantes” de excedentes alimentarios deben estar legalmente establecidas e
rexistradas pola Administracion competente correspondente. Polo tanto, estardn autorizadas
para a producién, transformacidn, elaboracién, almacenamento, distribucién e comercializacion
de alimentos en xeral, incluindo os que pretendan ser obxecto de doazén. Esto implica que
estaran baixo a supervisién e o Control Oficial das Administracidns, garantindo o cumprimento
da normativa sanitaria correspondente de aplicacidon na sua actividade e tamén nunha doazén
segura.

Os alimentos doados deberan ir provistos dun documento de acompafiamento con destino s
organismos “receptores”, incluindo a seguinte informacién minima:

e Nome e direccién do organismo “receptor”.
e Relacidn e cantidade de alimentos doados.
e Data de doazon.

e Nome e direccién da empresa “doante”.

Ademais, deberan ter especial control sobre as datas de caducidade y/ou consumo preferente,
dado que os alimentos doados poden atoparse cerca do seu vencemento e, o ser destinados a
organismos “receptores”, cuxo persoal na sia maioria é voluntario (e pode que con escasos
recursos), facilitalles a sua labor.
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O resto das cuestidéns hixiénico-sanitarias serdn as mesmas que para os alimentos
comercializados no exercicio da sua actividade comercial, empresarial.

En todolos casos, os excedentes alimentarios deben de ofrecer a garantia sanitaria de orixe
(elaborado en establecemento autorizado), que se mantefia a trazabilidade (identificacion do
produto e documentacion), as condiciéns de conservacion (temperatura, humidade, etc.) e que
estean dentro da sua vida util.

MODELO CONVENIO DE DONACION DE ALIMENTOS

Xaxxx e Yyyyy suscriben el presente convenlo para la entrega gratulta de
productos alimenticlos.

1° Xxxxx entregara alimentos de manera gratuita a Yyyyy de acuerdo con
unos criterios internos de distribucién basados en el numero de personas
gue declara atender, las existencias en almacén y las previsiones de entra-
da de producto.

2" Yyyyy no efectuara reclamaciones sobre los alimentos recibidos y se
COMpromete a retirar con sus propios medios (salvo que se disponga de
otro acuerdo) los alimentos donados en las fechas establecidas por Xoooo,
salvo en casos de fuerza mayor y convenidos previamente con JoooL

3° A la recepcion de cada entrega, la persona autorizada por Yyyyy firmara
el correspondiente documento de acompafiamiento, entregandosele una
copia del mismo para constancia del hecho.

4% Yyyyy se compromete a destinar los alimentos recibidos para su reparto
0 CONSUMO exclusivamente a personas necesitadas que dependen de la
misma y Unicamente a las personas de su entorno (barrio, municipio) bajo
criterios de valoracidn no discriminatorios ni por género, ni raza, ni
religion.

5°_Yyyyy debera tener una relacion de personas que atiende y conocimiento
y valoracion de la situacidn de necesidad de cada uno de sus beneficiarios.

6°. Los alimentos seran entregados por Xxxxx en buenas condiciones, siendo
el Yyyyy el ditimo en disponer de ellos y, por tanto, el responsable de hacer
llegar a sus beneficiarios los productos gue estén en perfectas condiciones
de consumo. El incumplimiento de este compromiso libera a Xooox de
cualquier responsabilidad derivada del uso inadecuado de los alimentos
entregados.

7°. En caso de que los alimentos sean donados a familias necesitadas acogi-
das a Yyyyy su distribucion sera gratuita, adoptando los medios necesarios
para que los mismos no sean comercializados o cedidos a otras personas.

8% Yyyyy declara disponer de los recursos adecuados para el transporte,
envasado, almacenaje y distribucidén de los alimentos, contando para ello
con vehiculos, almacén y personal adecuado.
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9°. Yyyyy se compromete a no almacenar los alimentos recibidos en cuantia
superior a las propias necesidades.

10°. Yyyyy se compromete a mantener 1os alimentos donados a las tempera-
turas que garanticen la Seguridad Alimentaria y la conservacion de de
estos.

117 Yyyyy se compromete a mantener un registro diario de las temperatu-
ras de las camaras frigorificas donde se almacene el alimento donado.

12°. Durante todo el proceso de distribucion, almacenamiento y preparacion
de los alimentos para consumo, se aplicaran todas las condiciones higiéni-
co-sanitarias mencionadas en el documento “Gulfa para la donacién de
excedentes alimentarios en Euskadi”.

En prueba de conformidad, firman el presente convenio.

En , d de de
Fdo. X0 Fdo. Yyyyy
El/La encargado/a ElLa representante
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ANEXO Ill: ASPECTOS CLAVES DA LEI 1/2025 DE PREVENCION DA PERDA E

DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN GALICIA

A continuacion, a xeito de resumo, vemos como afecta a aplicacidon da Lei 1/2025 de
prevenciéon da perda e desperdicio de alimentos en Galicia dende a perspectiva do sector
agroalimentario e cooperativo de Galicia.

A que e aquen obriga a Lei 1/2025 de prevencion da perda e desperdicio de alimentos?

Dende AGACA aconsellamos a todos os operadores da cadea alimentaria de Galicia facer
un esforzo de cumprimento da Lei 1/2025, independentemente dos propios limites de
esixencias fixados pola propia norma e que son de obrigado cumprimento.

A Lei 1/2025, do 1 de abril, de prevencion da perda e o desperdicio de alimentos establece
que as obrigas xerais para todos os axentes da cadea alimentaria son:

1.

3.
4.

Obriga de aplicar as perdas e ao desperdicio de alimentos a xerarquia de
prioridades e adoptar medidas axeitadas para a sua aplicacién: 1° doazon; 2°
alimentacion animal e fabricacion de pensos; 3° subprodutos para a industria; 4°
como residuo ao reciclado en compost; e 5° biogas ou biocombustible.

Obriga de aplicar as medidas previstas no artigo 19 da Lei 7/2022: priorizar por
este orde, 8 doazén de alimentos, ou & transformacion dos produtos non vendidos
e aptos para o consumo, a alimentacién animal e & fabricacion de pensos, uso
como subprodutos en outra industria, e ao reciclado, obtencidon de compost e a
obtencion de combustibles. Tamén contempla outras obrigas a maiores.

Nada podera prohibir ou impedir expresamente a doazén de alimentos.
Ademais, as empresas de transformacion, comercio polo miudo, distribuciéon de
alimentos, actividades de hostalaria ou restauracion realizadas en
establecementos iguais ou superiores a 1.300 m2 deberan:

o Dispofier dun plan para a prevenciéon da perda e o desperdicio de
alimentos.

o Promover acordos ou convenios para doar os seus excedentes de
alimentos a entidades de iniciativa social e outras organizaciéns sen animo
de lucro.

Obriga de evitar acciéns destinadas a deixar os alimentos en condicions non
aptas para o consumo ou a recuperacion ou valorizacién.

Quedan excluidas das obrigas anteriores:

o As microempresas: Empresas que empregan a menos de dez persoas e
tenen unhafacturacién anual ou un balance xeralanual non superior adous
milléns de euros.

o Pequenas explotacions agrarias: Explotacidons agrarias de menos de 50
traballadores e tefien unha facturaciéon anual ou balance xeral anual non
superior aos dez milléns de euros.

Como pode afectar ao sector agrario e gandeiro galego?

Sempre que se fala de perdas e desperdicio na cadea alimentaria faise referencia aos
sectores de froitas e hortalizas. Parece como o sector onde mais se visualiza a aplicacion
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da perda e do desperdicio. Pero, a Lei 1/2025 afecta a todos os alimentos. Neste caso,
Galicia € unha comunidade auténoma especialmente gandeira e menos agricola, xa
que mais do 60% da composicion da Producion Final Agraria (PFA) de Galicia ten orixe
gandeiro e pouco mais do 30% ten orixe agricola, xusto case que o contrario da
composicion do PFA de Espafa.

En Galicia dispofiemos de producions agricolas significativas que estan afectadas
directamente na aplicacion da Lei 1/2025, entre as que podemos destacar as seguintes:

e Producién de uvas para vinificacion.

e Producién de patacas.

e Producién de froitas, especialmente o kiwi, castafa, ...

e Producién de verduras, ainda que maioritariamente para autoconsumo ou

consumo de cercania.
e Producidéns de horta, ademais da horta de autoconsumo e consumo de cercania.

Para saber se esta norma afecta ao sector gandeiro, debemos atender a definicion de
alimento que marca a Lei. E a Lei define que é alimento ou produto alimenticio: aplicarase
a definicion prevista no artigo 2 do Regulamento (CE) n.© 178/2002 do Parlamento Europeo
e do Consello, do 28 de xaneiro de 2002, polo que se establecen os principios e requisitos
xerais da lexislacion alimentaria, se crea a Autoridade Europea de Seguridade Alimentaria
e se establecen procedementos en materia de seguridade alimentaria.

Segundo esta normativa da Unién Europea, alimento ou produto alimenticio é calquera
substancia ou produto destinado a ser inxerido polos humanos ou que sexa
razoablemente probable que o sexa, estea ou non total ou parcialmente procesado.

O termo "alimento" inclue bebidas, goma de mascar e calquera substancia, incluida a
auga, incorporada voluntariamente aos alimentos durante a sua fabricacién, preparacion
ou procesamento.

Por tanto, e isto € moi importante en Galicia, dentro dos alimentos ou produtos
alimenticios non se incluen: pensos; animais vivos, agas os preparados para o consumo
humano; plantas antes da colleita; medicamentos; cosméticos; tabaco e produtos do
tabaco; substancias estupefacientes ou psicotropicas; residuos e contaminantes.

Neste senso, interpretamos da citada norma que o viilo é un alimento no intre en que se
converte nunha bebida ao que se debe aplicar a Lei 1/2025, e un produto como o
“calostro de vaca” non é un alimento, pois nunca estivo destinado a ser inxerido polos
humanos, sendn polas propias crias nadas das vacas.

A Lei 1/2025 si afecta as explotacidons gandeiras de leite, que non sexan pequenas
explotacions de leite, as slias cooperativas, operadores maioristas, transformadores,
comercializadores con establecementos iguais ou superiores a 1.300 m2 e que non
sexan microempresas. Por tanto, a case totalidade das explotacions de leite de Galicia
son actualmente pequenas explotaciéons seguindo o criterio establecido pola Lei 1/2025
(menos de 50 traballadores e con volume de facturacién ou balance non supera os 10
milléns de euros). Pero, non sucede o mesmo cos demais operadores do sector lacteo
onde moitos non son microempresas e tefien establecementos superiores a 1.300 metros
cuadrados.
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Segundo interpretamos a Lei 1/2025, entendemos que non inclie as explotacidns
gandeiras de producion carnica (vacun de carne, porco, carne de aves, coello, ...), xa
que os animais antes do sacrificio non son considerados alimentos. Por tanto, as
explotacions gandeiras de gando para carne quedan todas excluidas da norma,
independentemente do seu tamano, pois traballan con animais vivos e en caso de mortes
dos mesmos na propia explotacion de cria deben seguir un protocolo de entrega a unha
xestora de subprodutos carnicos non destinados ao consumo humano, e non poden ser
destinados a compost, coma os produtos agricolas. Pero, no momento do sacrificio xa
se converten en alimento e estan afectados pola Lei 1/2025, polo que afecta aos
matadoiros, sas de despece, empresas de embutidos, ....

Finalmente, a Lei 1/2025 tampouco afecta as cooperativas e outras empresas de pensos
e alimentacidn animal.

A efectos das cooperativas agroalimentarias de Galicia que non son microempresas, a
Lei 1/2025 deben cumprila as seguintes actividades das cooperativas:

1. Cooperativas de comercializacion e transformacion de leite

2. Cooperativas de comercializacion a granel de leite. Primeiros compradores con
transporte ao seu cargo.
Cooperativas que elaboran e comercializan vino.
Cooperativas do sector carnico que comercializan canais, despeces e elaborados.
Cooperativas de horta, froitas e outros produtos vexetais comestibles.
Cooperativas que dispofien dun ou varios supermercados ou comercio minorista
de mais de 1.300 metros cadrados de exposiciéon e venda ao publico.

oor®

Ademais, se as cooperativas anteriores tefien un establecemento de mais de 1.300 metros
cadrados deberan dispor dun plan de prevenciéon das perdas e desperdicio e promover
acordos ou convenio para doar os seus excedentes de alimentos a entidades de iniciativa
social.

Alguns apuntes sobre perdas e desperdicios no sector lacteo.

A interpretacion da Lei 1/2025 obriga a facernos preguntas relacionadas co sector lacteo
orientadoras para a aprobacién/avaliacidon de explotacidns gandeiras que no futuro non
sexan pequenas explotacions, ou simplemente que sendo pequenas explotaciéns queren
voluntariamente tratar de cumprir coa Lei 1/2025.

- Aexplotacion ten un plan formal de reducion de perdas e residuos alimentarios?

- Implantaronse medidas especificas de prevencién no almacenamento ou nos
procesos internos (muxido, tanque do leite, proceso de lavado, ...)?

- Que uso se lle da o leite non comercializable, salvo fins distintos & eliminacién
(compostaxe, codixestion, alimentacién animal, etc.)?

- Existe colaboracién do gandeiro co departamento de innovaciéon da empresa
compradora (se corresponde) para buscar soluciéns de reducién e recuperacion
do leite non comercializable?

- A explotacion contactou con centros tecnoldxicos, universidades ou outros
provedores de cofiecemento externos para identificar usos alternativos para a leite
non comercializable?

- Comunica os seus logros e avances contra o desperdicio de alimentos como o leite
non comercializable?
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Os representantes e centros tecnoldxicos vencellados co sector lacteo galego deberiamos
coordinar as posibles respostas a estas e outras preguntas as que deben prestar atencién
as explotaciéons lacteas que algin dia poidan verse afectadas pola lexislaciéon. E
importante buscar unha medida axeitada as boas practicas produtivas que reduzan o
desperdicio. En AGACA entendemos que a resposta a estas preguntas viran marcadas por
certas practicas produtivas da explotacion lactea que poden ser claves para a reducion do
desperdicio lacteo que afecta & explotacion de leite. A continuacién pofemos
simplemente nome a eses aspectos claves, practicas, variables, indicadores,...,
vencelladas co desperdicio ou perda na explotacion lactea, tales como as seguintes:

- Vacas afectadas por mastitis. Vacas en tratamentos por enfermidades
relacionadas coa mastitis. Vacas en tratamento con antibiéticos por mastitis.
Presenza de mastitis subclinica. Presenza de células somaticas na explotacion.

- Estadodoequipo de muxido da explotacion. Sala de muxido axeitada. Test de posta
a punto do equipo de muxido.

- Nivel global de benestar animal da explotacion.

- Seleccién xenética cara rabafios mais resilientes a enfermidades, especialmente
resilientes a mastitis.

- Rutina de muxido axeitada e ausencia de elementos perturbadores do proceso.
Practica, formacion e cualificacion do persoal de muxido.

- Cumprimento da normativa e protocolos de sanidade do rabafio. Vacinacions e
cumprimentos das rutinas sanitarias: pertenza a unha ADSG, participacién en
programas sanitarios, ...

Tal como xa comentamos, a maioria dos operadores do sector lacteo de Galicia, quedan
afectados pola Lei 1/2025, salvo as explotacidons gandeira onde a gran maioria, ou case a
totalidade, son pequenas explotacidons segundo a norma. Por tanto, o transporte, os silos
e procesos de almacenamento previos & transformacién, e o proceso de transformacion
e envasado do leite e os seus derivados, asi como os subprodutos derivados da
transformacion deben cumprir a Lei 1/2025.

Quen esta obrigado a dispoiier dun Plan de Prevencion de perdas e desperdicio?

A Lei estipula que as microempresas, pequenas explotacions agrarias e gandeiras, e as
empresas de transformacidn, comercio polo miudo, distribucién de alimentos, actividades
de hostalaria ou restauracion realizadas en establecementos inferiores a 1.300 m2
quedan excluidas da obriga de dispofner dun Plan de Prevencion. Todos os demais
afectados pola norma deben dispofer do Plan de Prevencién en abril de 2026.

Quen esta obrigado a promover acordos ou convenios para doar os seus excedentes
de alimentos?

A Lei estipula que as microempresas, pequenas explotaciéns agrarias e gandeiras, € as
empresas de transformacién, comercio polo miudo, distribucién de alimentos, actividades
de hostalaria ou restauracién realizadas en establecementos inferiores a 1.300 m2
quedan excluidas da obriga de promover acordos para doar os seus excedentes.

Que risco corre unha cooperativa ou explotacién agricola ou gandeira que non é
pequena explotacion e non dispon do Plan de prevenciéon?
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Considérase unha Infraccion Grave, entre outras, non dispor dun plan de negocios para a
prevencion e reducion do desperdicio e residuos de alimentos, se fose necesario. E estas
infracciéns graves seran sancionadas con multa entre 2.001 e 60.000 euros.
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