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Ley de prevencion de pérdidas y ‘
desperdicio alimentario ‘§

La Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio
alimentario, ya es una realidad que nos impulsa. No es solo una
normativa, es una hoja de ruta para un futuro mas justo y

22/03-24/9-2025 sostenible.

Lo que antes acababa en la basura, ahora puede acabar en un
plato. Cada kilo y litro salvado del cubo de la basura es una
victoria fruto de un esfuerzo colectivo.
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PROYECTO DESPERDICIO ALIMENTARIO

1. INTRODUCCION

MOSSolidaria ONGD a peticiéon de la Asociacion Empresarial de Hosteleria de Cullera y su comarca
(AEHC) y con el reconocimiento de la Concejalia de Turismo representada por Débora Mari, ha
realizado una investigacién sobre el Desperdicio Alimentario que se produce en la hosteleria de
Cullera. El proyecto se ha realizado en colaboracion con la Universitat Oberta de Catalunya (UOC) a

través de diferentes establecimientos hosteleros de la localidad.

Los fines de MOSSolidaria ONGD son: cooperacion, voluntariado, agua, nutricion, salud, educacion
y desarrollo. En relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2030 (ODS), MOSSolidaria tuvo
en cuenta actuar sobre el objetivo 17 (Alianzas para lograr los objetivos) iniciando el presente estudio
sobre desperdicio alimentario basado en la Ley 1/2025 de prevencion de pérdidas y desperdicio

alimentario.

1.1. PRESENTACION

El desperdicio alimentario se refiere a la disminuciéon en la cantidad o calidad de los alimentos
resultante de decisiones y acciones de minoristas, proveedores de servicios alimentarios vy
consumidores. Esto incluye alimentos que, aunque aptos para el consumo humano, son descartados

en etapas finales de la cadena alimentaria, como la venta minorista y el consumo doméstico (1).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) estima que
aproximadamente un tercio de los alimentos producidos para el consumo humano a nivel mundial se
pierde o se desperdicia cada afo, lo que equivale a cerca de 1.300 millones de toneladas anuales.
Estas pérdidas ocurren a lo largo de toda la cadena de suministro alimentario, desde la produccion

agricola hasta el consumo final.



En los paises en desarrollo, las pérdidas de alimentos suelen producirse en las etapas iniciales de la
cadena de suministro, debido a limitaciones en infraestructuras, tecnologias de almacenamiento y
transporte. Por ejemplo, se estima que entre el 30% y el 40% de la produccién total puede perderse

antes de llegar al mercado (2).

En contraste, en los paises industrializados, el desperdicio de alimentos se concentra en las etapas
finales de la cadena, especialmente en el consumo doméstico y la venta minorista. Segun datos del
Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), los habitos de los hogares
representan cerca de 570 millones de toneladas de alimentos desperdiciados cada afio a nivel

mundial.

Este desperdicio no solo tiene implicaciones éticas y econdémicas, sino también ambientales. La
produccion de alimentos que no se consumen contribuye significativamente a las emisiones de gases
de efecto invernadero, al uso ineficiente de recursos hidricos y a la degradaciéon del suelo. Por
ejemplo, la FAO estima que el desperdicio de alimentos es responsable de aproximadamente el 8%

de las emisiones globales de gases de efecto invernadero (3).

La Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) subraya la necesidad de adoptar
patrones alimentarios mas sostenibles como parte de las recomendaciones dietéticas para la
poblaciéon espanola, promoviendo un menor desperdicio y un uso mas eficiente de los recursos

alimentarios (4).

Asimismo, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) ha reconocido el desperdicio de
alimentos como un problema asociado a la sostenibilidad alimentaria y la seguridad nutricional en
Europa, promoviendo el desarrollo de directrices de referencia dietética que reduzcan el impacto

ambiental (5).

Desde el ambito sanitario, MedlinePlus también aborda el desperdicio de alimentos en el marco de la
seguridad alimentaria global, resaltando la importancia de una dieta saludable y consciente como

parte de un sistema sostenible (6).



1.2. INFORMACION A NIVEL NACIONAL Y MUNDIAL

Segun el "Informe del Desperdicio Alimentario en Espafa 2023" del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion (MAPA), en 2023 se desperdiciaron un total de 1.214,76 millones de kilogramos-litros

de alimentos y bebidas en Espafia, lo que equivale a aproximadamente 95 kg por persona al afio (7).

Este desperdicio contrasta con los 783 millones de personas que padecen hambre crénica en todo el
mundo. Ademas, el desperdicio de alimentos contribuye entre el 8% y el 10% de las emisiones

globales de gases de efecto invernadero, exacerbando el cambio climatico (8).

En Espana, segun el Informe del Desperdicio Alimentario en Espafa 2023 del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA), se desperdiciaron 1.214,76 millones de kilos/litros de
alimentos y bebidas. De esta cantidad, 1.183,42 millones corresponden al ambito doméstico y 31,34
millones al canal fuera del hogar. Este volumen representa aproximadamente el 3,9% del total de

alimentos y bebidas comprados.

Aunque los datos muestran una ligera disminucion respecto a anos anteriores, el desperdicio
alimentario continda siendo una problematica relevante. Este informe refuerza la necesidad de seguir
implementando estrategias para sensibilizar a la ciudadania y optimizar el aprovechamiento de los

recursos alimentarios en todas las etapas de la cadena alimentaria. (9).

En Espana, segun el Informe del Desperdicio Alimentario en Espafa 2023 del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA), el desperdicio en los hogares represento el 4,2% del total
de alimentos comprados, mientras que en el consumo fuera del hogar fue del 0,8%. Los productos
mas desperdiciados fueron carnes congeladas, salsas, café e infusiones, legumbres y sopas. Estos
datos reflejan una ligera disminucion en el desperdicio total respecto al afio anterior, pero aun ponen
de manifiesto la necesidad de continuar implementando estrategias para reducir el desperdicio

alimentario en todas las etapas de la cadena alimentaria. (10).



1.3. CAUSAS Y CONSECUENCIAS DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

1.3.1. Principales causas del desperdicio alimentario

El desperdicio alimentario puede producirse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la

produccion hasta el consumo. Las principales causas identificadas por la FAO y el MAPA incluyen:

Produccion y postcosecha: pérdidas causadas por condiciones climaticas adversas, plagas,
falta de infraestructuras adecuadas, y el rechazo de productos por no cumplir con estandares
estéticos (forma, color, tamafo).

Transporte y almacenamiento: deficiencias en la cadena de frio, embalajes inadecuados,
rotura de stock, y pérdidas durante el almacenamiento debido a condiciones inadecuadas.
Procesamiento y distribucion: ineficiencias en los procesos de transformacion, errores en el
etiquetado, y estrategias de marketing que fomentan la sobrecompra.

Venta minorista: rechazo de productos por criterios estéticos, promociones agresivas que
inducen a la sobrecompra, y confusion entre fechas de caducidad y consumo preferente.
Consumo doméstico y restauracion: mala planificacion de compras, porciones excesivas, falta
de conocimiento sobre conservacion de alimentos, infrautilizaciéon de sobras, y confusién

sobre las fechas de consumo (11,12).

Estas causas reflejan la complejidad del problema del desperdicio alimentario y la necesidad de

abordar cada etapa de la cadena alimentaria para reducirlo eficazmente.

1.3.2. Impactos sociales

Desigualdad alimentaria: Mientras se desperdician grandes cantidades de alimentos, millones
de personas padecen hambre o inseguridad alimentaria. Segun el informe El estado de la
seguridad alimentaria y la nutricion en el mundo 2023, aproximadamente 783 millones de
personas en el mundo sufren hambre cronica (13).

Desconexion con el valor del alimento: Las sociedades industrializadas tienden a considerar
los alimentos como bienes abundantes y descartables, lo que contribuye al desperdicio. La
FAO destaca que la globalizaciéon ha abaratado los alimentos, pero ha potenciado el consumo
de ultraprocesados, disminuyendo la valoracion de alimentos frescos y saludables (14).
Pérdida de oportunidades para la donacion: Muchas veces, alimentos perfectamente seguros

y comestibles no se redirigen a bancos de alimentos ni a personas en situacion vulnerable. La
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1.3.3.

1.3.4.

FAO y el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (CSA) han subrayado la importancia de
reducir las desigualdades en favor de la seguridad alimentaria y la nutricién, promoviendo

politicas que faciliten la redistribucion de alimentos (15).

Impactos ambientales

Emisién de gases de efecto invernadero (GEI): El desperdicio de alimentos es responsable de
aproximadamente el 8% al 10% de las emisiones globales de GEI, contribuyendo
significativamente al cambio climatico.

Uso ineficiente de recursos naturales: Desperdiciar alimentos implica malgastar los recursos
naturales empleados en su produccion, como el agua, la energia, el suelo y los fertilizantes.
Huella hidrica del desperdicio alimentario: La produccion de alimentos que finalmente se
desperdician consume una cantidad considerable de agua. Segun la FAO, la huella hidrica
azul global del desperdicio de alimentos es de aproximadamente 250 km?, equivalente a tres
veces el volumen del lago de Ginebra. Esto representa un uso ineficiente y significativo de los
recursos hidricos disponibles

Contaminacion: Los residuos organicos generados por el desperdicio de alimentos pueden
producir metano en los vertederos y contaminar suelos y aguas si no se gestionan

adecuadamente (16,17).

Impactos econémicos

Pérdidas econdémicas globales: Segun la FAO, el desperdicio alimentario a nivel mundial
genera pérdidas econOmicas directas estimadas en cerca de 1 billon de ddlares
estadounidenses (USD) al afio. Ademas, al considerar los costos ambientales y sociales
asociados, el impacto total asciende a aproximadamente 2,6 billones de USD anuales.
Aumento de costes en la cadena alimentaria: El desperdicio de alimentos afecta
negativamente la rentabilidad y eficiencia de toda la cadena alimentaria, desde los productores
hasta los distribuidores y minoristas, al generar excedentes y mermas que incrementan los
costos operativos.

Gasto doméstico innecesario: En Europa, se estima que cada hogar desperdicia alimentos por
un valor que oscila entre 250 y 400 euros al afio, lo que representa un gasto econémico

significativo para las familias (18).



2. MARCO TEORICO

La Ley 1/2025 de prevencion de pérdidas y desperdicio alimentario (19), en vigor desde abril de 2025
en Espanfa, establece un marco legal integral orientado a reducir el desperdicio a lo largo de toda la
cadena alimentaria, desde la produccion hasta el consumo final. Esta norma responde al compromiso
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente el ODS 12.3 (20), y obliga a los
grandes agentes del sector agroalimentario, distribucion y restauracion a implementar planes de
prevencién, priorizar la donacion de excedentes aptos para el consumo humano y aplicar medidas
como descuentos en productos proximos a caducar o la venta de frutas y verduras con defectos
estéticos. Ademas, exige el ofrecimiento de envases gratuitos para llevar comida sobrante en el sector

de la restauracion, excluyendo buffets.

La ley establece una jerarquia de usos para los alimentos no vendidos, priorizando el consumo
humano, seguido de su transformacién, uso animal, uso industrial y compostaje. Para su
cumplimiento, se prevé un régimen sancionador con multas que van desde los 2.000 hasta los
500.000 euros, segun la gravedad de la infraccion. Asimismo, promueve la sensibilizacién ciudadana,
la formacion de trabajadores y la colaboracién con entidades sociales para garantizar una

redistribucion segura.

Esta ley representa un enfoque sistémico que integra principios de economia circular, responsabilidad
compartida y sostenibilidad, convirtiéndose en un elemento clave para el analisis normativo de
politicas publicas contra el desperdicio alimentario en Espafia. La economia circular propone un
modelo de produccion y consumo que prioriza la eficiencia en el uso de recursos, fomentando la
reutilizacion, el reciclaje y la valorizacion de excedentes para reducir al minimo la generacion de
residuos. En paralelo, la justicia alimentaria introduce una dimension ética y social al problema, al
resaltar la necesidad de garantizar el acceso equitativo a alimentos suficientes y nutritivos,
especialmente en contextos de desigualdad y vulnerabilidad. Ambos enfoques se complementan al
promover sistemas alimentarios sostenibles, solidarios y responsables, en los que reducir el
desperdicio no solo es una cuestién ambiental o econémica, sino también de equidad y dignidad

humana.



3.
3.1

OBJETIVOS
. OBJETIVOS GENERAL

Analizar el nivel de conocimiento, las practicas actuales y el volumen de desperdicio alimentario en

la hosteleria de Cullera.

3.2.

o o kW
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Sensibilizar a los hosteleros de Cullera sobre la importancia de reducir el desperdicio
alimentario y promover practicas sostenibles en su manejo.

Recopilar informacion sobre los conocimientos de la Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion
de las pérdidas y el desperdicio alimentario.

Informar sobre los requisitos que deben cumplir segun las caracteristicas del establecimiento.
Formar a los hosteleros en acciones para reducir el desperdicio alimentario.

Cuantificar el desperdicio alimentario generado en los establecimientos participantes.
Establecer recomendaciones preliminares orientadas a la reduccidn del desperdicio
alimentario y al cumplimiento normativo, considerando las necesidades reales del sector en
Cullera.

Asesorar en materia de la Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion de las pérdidas y el

desperdicio alimentario de manera personalizada.

METODOLOGIA

El estudio se categoriza, exploratorio y descriptivo con enfoque mixto (cualitativo-cuantitativo), llevado

a cabo

en restaurantes, bares y cafeterias del municipio de Cullera, con el objetivo de analizar el

desperdicio alimentario en estos establecimientos y su relacion con el conocimiento de la Ley 1/2025

y las practicas de gestidén de alimentos.

La poblacion objetivo esta compuesta por establecimientos de hosteleria (restaurantes, bares y

cafeterias) ubicados en Cullera. La muestra se seleccioné mediante un muestreo no probabilistico



por conveniencia, contactando directamente con propietarios y responsables de cocina dispuestos a

participar voluntariamente en el estudio.

El estudio se realizé garantizando la confidencialidad de los datos aportados por los participantes.
Todos los hosteleros fueron informados del caracter voluntario de su participacion y del uso exclusivo

de los datos con fines de investigacion.

5. RESULTADOS

Para cumplir con el objetivo principal, se llevé a cabo la realizacién de un cuestionario inicial donde
se recopilan los conocimientos de los hosteleros en relacion al desperdicio alimentario y a la nueva

Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario.

Para cumplir con los objetivos numero 1, 4 y 6 se cre6 una infografia (ANEXO IIl) detallada sobre

buenas practicas en cocina explicando las diferentes partes en las reuniones presenciales.

En estas reuniones iniciales se priorizé la transmision de informacién sobre los requisitos a cumplir
segun la Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario, como

se menciona en los objetivos especificos 3y 7.

5.1. RESULTADOS DE LOS CUESTIONARIOS INICIALES

Se recopilaron los siguientes datos mediante los cuestionarios iniciales (ANEXO I) que realizaron los
establecimientos al inicio del estudio. Mediante este procedimiento se pudo alcanzar el objetivo 2.

Tal y como se observa en el grafico 1, tanto quienes consideran que el desperdicio alimentario afecta
econdémicamente a su negocio, como quienes no lo creen asi, coinciden en que los alimentos se

desperdician raramente en su establecimiento.
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Grafico 1: Percepcion del impacto econdmico del desperdicio alimentario segun la estimacion de
la frecuencia del mismo.

Se observa en el grafico 2 que la mayoria de los establecimientos encuestados no cuentan con un
plan de prevencién del desperdicio alimentario, lo que indica una falta de estrategias estructuradas
y sistematicas para abordar este problema dentro de los entornos laborales. Ademas, una
proporcion significativa de los encuestados sefiald que no recibié formacion inicial sobre cémo
reducir el desperdicio de alimentos, lo que sugiere una carencia de capacitaciéon especifica para el

personal en este ambito.
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Grafico 2: Relacion entre la formacion del personal y la existencia de planes de prevencion del

desperdicio.

De acuerdo con los datos representados en el Grafico 1, se evidencia que una parte significativa
de los establecimientos encuestados gestiona de manera responsable sus excedentes
alimentarios. La opcion mas comun es el consumo interno, con un 57,1%. Por otro lado, un 19%

de los encuestados afirma destinar los excedentes a la donacion.

No obstante, también se destaca que otro 19% recurre al desecho de los alimentos sobrantes, lo
cual pone de manifiesto que aun persisten practicas poco sostenibles en un segmento relevante
del sector. Estos resultados ponen en relieve la importancia de seguir promoviendo alternativas

de gestidon mas eficientes y sostenibles desperdicio.
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¢Qué suele hacer con los excedentes de alimentos en su
establecimiento?

Q19 -Y

Se desechan

Se donan
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reducido

= Se utilizan para el personal

Grafico 3: Gestion de excedentes alimentarios en los establecimientos encuestados.

En el grafico 3 se muestra que el 88% de los encuestados considera que reducirlo es muy
importante, y otro 26% lo califica como importante.

¢Cree que es importante reducir el desperdicio alimentario en la hosteleria?
30

25
20
15

10

Importante Muy importante Poco importante

Grafico 4: Percepcion de la importancia de la reduccion del desperdicio alimentario.
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Segun el grafico 5, una gran proporcion de los establecimientos encuestados ha adoptado alguna

medida dirigida a la reduccion del desperdicio alimentario.

¢Su establecimiento ha implementado alguna medida para reducir el
desperdicio alimentario?

25

20

15

10

Estamos en proceso No Si

Grafico 5: Numero de establecimientos que han implementado medidas para reducir el

desperdicio alimentario.
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5.2.

RESULTADO DE LOS REGISTROS DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

Para la recogida de las muestras de desperdicio alimentario se entregé un documento a los

participantes (ANEXO Il) donde especificaban la cantidad, en kilogramos, de sobrante segun dia y

servicio. Ademas, se adjuntaron, por parte de los establecimientos, documentos graficos (ANEXO V)

de las muestras. Con esto se alcanzé el objetivo numero 5.

16

14

12

10

N2 DE RESTAURANTES

ENTREOY 5 KG ENTRE5Y10KG ENTRE15Y20KG ENTRE20Y 25KG MASDE 30 KG

Grafico 6: Numero de restaurantes agrupados segun los rangos de generacion de residuos (de 0

a 30 kilogramos).

El mayor numero de restaurantes (14) genera residuos en el rango de entre 0 y 5 kg, lo que

sugiere que la mayoria produce una baja cantidad de residuos.

En los rangos intermedios, como entre 5y 10 kg y entre 15y 20 kg, el numero de

restaurantes es bajo (aproximadamente 1 o0 2 en cada categoria).

Sorprendentemente, no hay restaurantes en el rango de 20 a 25 kg, lo que podria indicar un

vacio o patrén de comportamiento comun en la generacion de residuos.

Por otro lado, un numero relativamente importante de restaurantes (alrededor de 3) genera
mas de 30 kg de residuos, lo que podria representar establecimientos mas grandes o con

mayores niveles de actividad.
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El gréafico evidencia una tendencia clara hacia una baja generacion de residuos por parte de la
mayoria de los restaurantes. Sin embargo, también hay algunos que generan volumenes
significativamente altos, lo que sugiere la necesidad de estrategias diferenciadas para la gestion de

residuos segun el tipo o tamafo del restaurante.

N2DE RESTAURANTES

N

=

: I I =

ENTREOY1KG ENTRE1Y2KG ENTRE2Y3KG ENTRE3Y4KG ENTRE4Y5KG

Grafico 7: Numero de restaurantes agrupados segun los rangos de generacion de residuos (de 0

a 5 kilogramos).

En este segundo grafico se ha querido acotar la cantidad entre aquellos restaurantes que producen

menos de 5 kilos ya que es el grupo mas numeroso.

Este grafico de barras muestra el numero de restaurantes clasificados segun la cantidad de

residuos generados en un rango mas especifico (de 0 a 5 kg), en tramos de 1 kg.

e La mayoria de los restaurantes (8) generan entre 0 y 1 kg de residuos, lo que refleja una

baja cantidad de desperdicios diarios en la mayor parte de los establecimientos.

e Luego hay una caida importante: solo 2 restaurantes generan entre 1y 2 kg, y tres

restaurantes se encuentran en el rango de 2 a 3 kg.

e A partir de los 3 kg, los valores siguen descendiendo. Solo 1 restaurante genera entre 3 y 4

kg y ninguno genera residuos en el rango entre 4 y 5 kg.
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En conclusion: El grafico refleja una clara tendencia hacia una baja generacion de residuos por parte
de la mayoria de los restaurantes. Este patron puede deberse a practicas eficientes de manejo de
alimentos, menor volumen de produccion o buenas practicas ambientales. No obstante, hay una
pequefia proporcion que produce entre 2 y 4 kg, lo cual podria indicar diferencias en tamano, tipo de

menu o flujo de clientes.

6. CONCLUSIONES

- El presente proyecto pudo analizar el volumen de desperdicio alimentario en la hosteleria de
Cullera.

- Los establecimientos participantes perciben que en su negocio los alimentos se desperdician
raramente.

- Los resultados evidencian una tendencia general a un bajo desperdicio en los

establecimientos participantes.

7. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

El desperdicio alimentario constituye un problema de gran relevancia ambiental, econdmica y social,
especialmente en sectores como la hosteleria, donde los patrones de consumo, la planificacion
ineficiente y la falta de concienciacion contribuyen a la generacion de residuos evitables. En respuesta
a esta problematica, la reciente entrada en vigor de la Ley 1/2025 de prevencién de las pérdidas y el
desperdicio alimentario en Espafia marca un avance significativo, al establecer obligaciones

especificas para todos los agentes de la cadena alimentaria.

La localidad de Cullera, con una importante actividad turistica y hostelera, representa un escenario
idoneo para realizar este estudio de caracter exploratorio y descriptivo. Buscando con ello analizar el
nivel de implementacion y percepcion de estas medidas entre los establecimientos hosteleros de esta
poblacién. El estudio pretende aportar datos empiricos y reflexiones aplicadas que contribuyan tanto

a mejorar las practicas en el sector como a reforzar el cumplimiento efectivo de la legislacion vigente.
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ANEXO |

“Cuestionario sobre Desperdicio Alimentario y la Nueva Ley del Desperdicio Alimentario”

Bienvenido/a a este cuestionario sobre el desperdicio alimentario en hosteleria. El objetivo es
recopilar informacion sobre la concienciacion, las practicas actuales y el conocimiento de la nueva ley
relacionada con el desperdicio alimentario en nuestro sector. Tus respuestas nos ayudaran a
autoevaluar y obtener estadisticas del sector para reducir el desperdicio alimentario en la hosteleria.
La informacion del establecimiento es opcional y, si la proporcionas, se utilizara unicamente para
autoevaluacion y estadistica, sin ser compartida con terceros. El cuestionario se divide en secciones
sobre concienciacion, conocimiento de la ley y tu opinién y sugerencias. Por favor, responde de forma
precisa a todas las preguntas, marcando todas las opciones que correspondan. Tu participacion es
fundamental para comprender la situacién actual y desarrollar estrategias efectivas. No te llevara mas
de 10 minutos. jMuchas gracias por tu tiempo y colaboracion!

A) Informacion del Establecimiento (opcional):

o ;Da usted su consentimiento para la recopilaciéon de datos personales con el unico fin de
autoevaluacion y estadistica de sector? Los datos no seran compartidos con terceros ni con
empresas de ningun tipo de recopilacion de datos.

o Si
o No

e Tipo de establecimiento:

o Restaurante

o Bar

o Chiringuito

o Cafeteria

o Heladeria

o Hotel

o Hostal

o Apartamentos turisticos
o Pension

o Otro:

19



e Numero de empleados:

o Det1ab

o De6a10
o De11a20
o Masde 20

B) Concienciacion sobre el Desperdicio Alimentario:

e ;Considera que el desperdicio alimentario se puede y debe reducir?
o Si
o No
o No estoy seguro/a

e ;Considera que el desperdicio alimentario es un problema importante?
o Si
o No
o No estoy seguro/a

e ;Porqué?

e ;Cree que el desperdicio alimentario afecta econémicamente a su negocio?
o Si
o No
o No estoy seguro/a

e ;Con qué frecuencia estima que se desperdician alimentos en su establecimiento?
o Diariamente

Semanalmente

Mensualmente

Raramente

Nunca

o O O O

e ;Qué suele hacer con los excedentes de alimentos en su establecimiento? (Puede marcar
varias opciones)
o Se desechan
Se utilizan para el personal
Se intenta venderlos a precio reducido
Se donan
Otros:

o O O O
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e ; Su establecimiento ha implementado alguna medida para reducir el desperdicio

alimentario?
o Si
o No

o Estamos en proceso

e Sirespondio "Si" a la pregunta anterior, ¢ cuales de las siguientes medidas ha
implementado? (Puede marcar varias opciones)
o Control de inventario
Porciones ajustadas
Racionamiento en produccion
Aprovechamiento de sobras
Donacién de alimentos
Compostaje
Formacién del personal
Disponibilidad manifiesta para que el cliente se lo pueda llevar
Informacion al cliente de las cantidades para evitar excesos en la comanda
Otras:

o 0O O 0 O 0O O O O

e Sirespondio "NO" a la pregunta anterior, ¢ Cuales cree que serian los mayores obstaculos
para implementar medidas de reduccion del desperdicio en su establecimiento? (Puede
marcar varias opciones)

o Falta de tiempo

Falta de recursos

Falta de informacion

Falta de formacién

Falta de apoyo de la direccién

Falta de apoyo del personal

Otros:

o O O O O O

e ;Su lugar de trabajo tiene un plan de prevencion del desperdicio alimentario?

o Si
No
o Nolosé

e ;Recibe formacion sobre cémo reducir el desperdicio alimentario en tu trabajo?
o Si
o No

C) Conocimiento de la Nueva Ley del Desperdicio Alimentario:
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e ; Esta al tanto de la nueva Ley de Prevencion de las Pérdidas y el Desperdicio Alimentario?
o Si
o No

e ;Podria nombrar alguna obligacion que esta ley impondra a los establecimientos de

hosteleria?
o Si. Por favor, especifique:
o No

e ;Sabe que la nueva ley requerira que los establecimientos desarrollen planes de prevencion
del desperdicio alimentario?
o Si
o No
o No estoy seguro/a

e Segun la nueva ley, ¢qué se debe hacer con los alimentos que no se pueden vender pero
aun son aptos para el consumo?
o Tirarlos a la basura
Donarlos a organizaciones benéficas
Usarlos para compostaje
Uso animal
No lo sé

o O O O

D) Opinién y Sugerencias:

e ;Cree que es importante reducir el desperdicio alimentario en la hosteleria?
o Muy importante
o Importante
o Poco importante
o No es importante

e ; Acepta participar en el proyecto sobre el Desperdicio Alimentario que incluye:
asesoramiento, registro del desperdicio alimentario en su local, ¢ seguimiento durante el
proyecto, charlas, talleres y sesiones informativas?

o Si
o No

iMuchas gracias!
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ANEXO Il

ESTUDIO SOBRE EL DESPERDICIO ALIMENTARIO EN LA HOSTELERIA DE CULLERA

Nombre del establecimiento:
Horario del establecimiento:

Indicaciones para la realizacion del estudio:

Productos a incluir UNICAMENTE (aquellos que terminaran en la basura):

- Sobras del plato que no ha consumido el cliente.
- Sobras ELABORADAS dentro de cocina que no tendran otro uso.
- Productos elaborados o materia prima caducada o en mal estado.

Elaboraciones NO VALIDAS para el estudio:

Cascaras (huevos, frutas y hortalizas).

Otros tipos de residuos (carton, papel, plasticos, vidrio).
Espinas o huesos usados para caldos.

- Restos (piel, tendones, huesos) al limpiar carnes o pescados.

A tener en cuenta:

- Para aportar algun documento grafico al estudio, podéis hacer una foto a la bolsa abierta de

los desperdicios.
- Una vez pesado el desperdicio podéis desechar la bolsa del estudio.

Servicio (Desayuno y/o

FECHA almuerzo, comida y Desperdicio (Kg) Observaciones
cena)
Jueves 5
Domingo 8
Jueves 12
Domingo 15
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ANEXO 1lI

EVITAR EL

DICIO

TARIO

EN HOSTELERIA

/" Verificar, de forma individualizada, el buen estado de los productos recibidos. Que no tengan
deformaciones o roturas.
/" Mantener la cadena de frio siguiendo este orden:
1. Productos congelados. 2. Refrigerados. 3. No perecederos.
/' Asegurar que los alimentos frescos sin envasar no toguen el suelo ni las paredes para evitar
contaminaciones cruzadas si se utiliza transporte propio.

Almacenamiento

. Despensa lbodega CDI’ISCIVES, enlatados, deshidratados o
azdcares

/" Guardar los alimentos en un lugar limpio, seco y protegido de la luz del sol, alejados del suelo.

./ Organizar los productos més pesados en la parte de abajo de la estanterfa.

./ Mantener visibles las etiquetas, aplicar el sistema FIFO y controlar el stock para evitar pérdidas
por vencimiento o descuido.

/" No barrer donde se almacenan alimentos para evitar polvo.

./ Controlar la presencia de plagas y no guardar productos quimicos que puedan estar en contacto
con los alimentos.

H 2 Carnes y pescados frescos y cocinados, verduras,
.
Refrlgeracuin alimentos de cuarta y quinta gama o productos lécteos

/" Controlar diariamente la temperatura de la cimara frigorifica que deber3 estar entre % y 8 0C.

+/ Evitar dejar las puertas abiertas de la nevera innecesariamente y no introducir alimentos
calientes.

./ Evitar dejar los caldos a T? ambiente por més de 2 horas (o 1 hora en climas muy calurosos)
para evitar el crecimiento bacteriano.

+/ Usar recipientes y bolsas herméticas, papel film o aluminio, como tltimo recurso, para
conservar los alimentos y pegar etiquetas con la fecha de elaboracién.

+/ Separar los alimentos crudos de los cocinados. Mantener la carne y el pescado alejados de
piezas picadas y descongelar en envases cerrados con rejillas para evitar contaminacién.

Temperatura inferior a -18 °C

Temperatura inferior a -20°C en pescados

/" Evitar congelar de nuevo productos que ya han sido descongelados.

./ Etiquetar los envases con fecha de elaboracién y contenido.

+/ Deshuesar y desengrasar las carnes, limpiar bien el pescado y escaldar las verduras antes de
congelarlas.

./ Congelar previamente a una T* inferior a -20°C los pescados que se vayan a consumir crudos.

Etiquetado

;QUE SON LAS FECHAS DE «CONSUMO PREFERENTE> Y DE «CADUCIDAD~?

o Congelacidn

Consumo preferente Fecha d caducidad

Seiala hasta cuindo un alimento mantiene su  Indica el momento hasta el cual el alimento
calidad dptima. Una vez pasada esta fecha, el  puede consumirse de forma segura.
producto sigue siendo seguro si se han seguido

las condiciones de conservacién y el envase no

estd daado, aunque puede perder sabor y

textura.

@ Recuerda etiquetar cada producto abierto con la fecha de apertura.

v Sistema de control
o

Toma conciencia de la cantidad de alimentos que se desperdician a diario

EL CONOCIMIENTO ES PODER 7

Realiza un seguimiento del desperdicio de los
ser consumidos.

que, siendo c no llegan a
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ANEXO |V

nde, dale u giro a tu vida, ENAMO
baila, riete hasta llorar, vi: "
iésgate, observa o amanecer...
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