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FIAB 'Y SUS ORGANIZACIONES MIEMBRO

La Federacion Espaiiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB) representa desde 1977 a la industria espanola de alimentacion
y bebidas, el primer sector industrial del pais. Esta constituida por 44 asociaciones y agrupa a mas de 27.800 empresas, en su mayoria
pymes distribuidas por todo el territorio nacional. En 2024, el sector alcanzé una produccion de 162.378 millones de euros y 51.092
millones de euros en exportaciones, dando empleo directo a mas de 474.600 personas y a 2,5 millones de manera indirecta.

FIAB tiene como objetivo la defensa de los intereses del sector ante la Administracion y los diferentes érganos de decisidon, nacionales e
internacionales, asi como la anticipacion ante los retos de futuro que inciden en el desarrollo de su actividad.

Junto a sus asociados, FIAB mantiene un compromiso firme e innegociable con los consumidores, la calidad y |la seguridad alimentaria, la
innovacion vy la sostenibilidad econdmica, social y medioambiental, asi como con la informacién veraz y transparente sobre el sector.
Para ello, trabaja en areas como la internacionalizacion, 1+D+i, legislacion y seguridad alimentaria, politica agraria, medio ambiente,
nutricion, formacion, fiscalidad y comunicacion.

FIAB fue una de las primeras asociaciones sectoriales en incorporarse a la Confederacion Espanola de Organizaciones Empresariales
(CEOE) vy, desde 1986, es miembro de pleno derecho de la Confederacién Europea de Industrias Agroalimentarias (FoodDrinkEurope),
organizacion empresarial del sector a nivel europeo.

En conjunto, FIAB y sus organizaciones miembro constituyen un ecosistema empresarial diverso, competitivo y comprometido con la
innovacion vy la sostenibilidad, que trabaja de forma coordinada para responder a los retos del sector y para reforzar su contribucion
econdmica, social y ambiental en Espafia y en Europa.
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CONTEXTUALIZACION DE LA GUIA

La elaboracion de la presente guia responde, entre otros motivos, al cumplimiento de lo establecido en la Ley 1/2025, de
prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario, que otorga a las administraciones publicas |a obligaciéon de desarrollar
guias de apoyo para las empresas de la cadena alimentaria. Estas guias tienen como objetivo facilitar la aplicacion practica de la
normativa, promover la prevencion del desperdicio y orientar en la elaboraciéon de los planes de prevencién que cada operador
debe implementar.

En este contexto, la Federacion Espaiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB) asume el desarrollo de esta guia como
parte de su compromiso sectorial y con la finalidad de ofrecer soporte técnico a las empresas de la industria de alimentacién y
bebidas. Con esta iniciativa, FIAB busca dotar al sector de herramientas utiles y operativas que permitan reducir el desperdicio,
mejorar la eficiencia en el uso de recursos y reforzar la contribucion del sector a la sostenibilidad.

Asimismo, el documento incorpora toda la informacidén necesaria para facilitar su comprension y aplicacion. Incluye un esquema
claro de su estructura, pautas metodoldgicas y ejemplos practicos.
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LEY 1/2025

Objetivo:

La prevencion y reduccion de las pérdidas y el desperdicio de alimentos por parte de todos
los agentes de la cadena alimentaria, estableciendo una jerarquia de prioridades de solucién
y dando respuesta al objetivo sobre el sistema alimentario de produccidon y consumo
responsables de la Agenda 2030.

Jerarquia de prioridades:

Prevencion de las pérdidas y el
desperdicio alimentario

Transformacion de los productos » .
agrarios o alimentos que no se han Donacion de alimentos y otros

vendido, pero que siguen siendo aptos tipos de redistribucion para
para el consumo humano, en otros consumo humano.
productos.

Alimentaciéon animal y
fabricacion de piensos dentro del
correspondiente marco
regulatorio.

En ultima instancia, como
residuos
Obtencion de compost y digerido
para su uso en los suelos con el
objetivo de producir un beneficio a

los mismos.
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En defecto de todas las anteriores,
se emplearan como subproductos
en otra industria.

Cuando no sea posible lo
anterior, para la valorizacion
energética mediante la
obtencidén de biogas o de
combustibles
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Obligaciones para todos los agentes
de la cadena de valor:

1.

Aplicar a las pérdidas y el desperdicio
alimentario la jerarquia de prioridades,
gue dicta la ley conforme al articulo 5,
en cualquiera de los eslabones de la
cadena alimentaria en la que se
generen bajo su control.

Disponer de un plan de aplicacion para
la prevencion de las pérdidas vy
desperdicio alimentario que contemple
la forma en que aplicara la jerarquia de
prioridades establecida en el articulo 5.

Promover acuerdos o convenios para
donar sus excedentes de alimentos a
entidades de iniciativa social y otras
organizaciones sin animo de lucro o
bancos de alimentos, excepto en los
casos en que resulte inviable.
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DEFINICION DE CONCEPTOS Y CONTEXTUALIZACION

En este apartado se presentan definiciones fundamentales que nos ayudardn a comprender mejor el ciclo de vida de los alimentos y los desafios
asociados a su pérdida, desperdicio y gestion.

1. LA BEBIDA: Qué se considera bebida y los agentes involucrados en su 3. RESIDUOS ALIMENTARIOS: Qué es y diferencia entre residuos evitables y no
distribucion. evitables.
2. EL DESPERDICIO ALIMENTARIO: Diferencia entre pérdida y desperdicio, 4. GESTION DEL APROVECHAMIENTO: El plan y vias para su gestién (donacién,
incluyendo excedente. valorizacion, reutilizacidn y redistribucién).
1. Bebida

El concepto “bebida” hace referencia a toda sustancia destinada a ser

ingerida por el ser humano en forma liquida, ya sea transformada, Sector primario: Empresas de Hostelera y Proveedores de
parcialmente transformada o sin transformar. agricuturay cultivos elaboracién y restauracion. servicios
destinados a bebidas transformacion. alimentarios.

El sector de la bebida incluye aguas envasadas, bebidas refrescantes, cervezas
café, vinos y espirituosos, asi como las sustancias utilizadas en su fabricacion o
tratamiento.

Empresas de Entidades del Tercer Administraciones

La distribucion de las bebidas implica a los agentes de la cadena alimentaria, distribucion de Comercio minorista. Sector. pablicas.
responsables de aplicar medidas de prevencidn del desperdicio:

También se incluyen otros proveedores de servicios alimentarios con comedor
o catering, como hospitales, centros educativos, penitenciarios o residencias
sociales.
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9 DEFINICION DE CONCEPTOS

CADENA DE VALOR DEL SECTOR BEBIDAS (vino, cerveza, bebidas refrescantes, café, agua, espirituosos)
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Abarca la elaboracion de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas a partir de materias primas agricolas como uva, cebada o cafa
de azucar. Los pueden ser tan diferentes como los siguientes ejemplos: fermentacion alcohdlica, pasteurizacidn, infusionado,
carbonatacion o mezcla de ingredientes.
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| > Fruta caida. |:> Fermentaciones fallidas.Roturas. » Productos > Errores de > Bebldas.venadas.. |
I > Sobreproducciénno || > Errores en tapado o dafados. etiquetado. > Devoluciones por imagen. |
: recolectada. :l etiquetado. » Obsolescencia. > Rotura de envases. > Promociones no vendidas. :
_________________________________________________________ s
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Pérdidas de Desperdicio alimentario

alimentos
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9 DEFINICION DE CONCEPTOS

2. El desperdicio alimentario

El desperdicio alimentario sucede cuando alimentos aptos para el consumo humano se desechan como residuo.

El desperdicio en el caso de las bebidas, suele venir causado por problemas en el proceso de transformacién y/o envasado, acumulacién de stock,
retirada por motivos comerciales o estéticos, cercania a la fecha de consumo preferente o falta de venta.

DESPERDICIO vs. PERDIDA: ssssssssssnssnssnnnsnnnnsP Estadiferenciacion permite:
El desperdicio no debe confundirse con la pérdida alimentaria, ya que

esta corresponde a los productos agrarios y alimentarios que por * Aplicar medidas especificas en cada fase de la cadena.

cu.alqmer G el queo.|a.1n en la propla. explotacnon,. ya. S€d * Disefar estrategias eficaces en los planes de prevencion.
reincorporados al suelo o utilizados para realizar compost in situ y
cuyo destino final hubiera sido la alimentacion humana. * Mejorar la eficiencia y sostenibilidad del sector de las bebidas.

Ademas, conviene tener en cuenta el concepto de excedente de bebidas, es decir, productos que cumplen con los requisitos legales de higiene y
seguridad pero que permanecen sin vender por falta de demanda, cambios de formato, promociones no agotadas o incidencias en etiquetado o

embalaje.
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9 DEFINICION DE CONCEPTOS

¢{DONDE SE GENERAN LAS PERDIDAS Y EL DE ALIMENTOS A LO LARGO
DE LA CADENA DE VALOR? !
Producciony Almacenamiento y Transformacion y Distribucion y Consumo
cosecha transporte elaboracion venta (hogares y restaurantes)

industrial
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VIAS DE GESTION DEL APROVECHAMIENTO
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Distinguir déonde
se generan las
pérdidas y
donde el
desperdicio
alimentario
permite
identificar mejor
las causas y
aplicar la via de
aprovechamiento
mas adecuada. !
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3. Residuos alimentarios

El concepto clave de residuo hace referencia a las bebidas que han
perdido su condicion de producto aprovechable y que su poseedor ha
desechado o tiene intencidn u obligacion de desechar, conforme a la
definicion de residuo de la Ley 7/2022.

RESIDUO EVITABLE:
Se refiere a productos liquidos aptos para consumo que podrian

haberse aprovechado, pero acaban desechados por decisiones
humanas (ej. caducidad en almacén, retirada comercial o
sobreproduccioén).

RESIDUO NO EVITABLE:
Incluye desperdicio propio del proceso o subproductos no

destinados al consumo humano, como levaduras agotadas o lias
de vino.

Aungue el residuo evitable ya tiene la consideracion legal de residuo,
se integra dentro del concepto de desperdicio de bebidas, ya que su
generacion podria haberse evitado.

Y ALIMENTACION
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4. Gestion del aprovechamiento

La gestion de aprovechamiento del desperdicio busca maximizar el uso
de las bebidas y minimizar su conversion en residuos, siguiendo un
enfoque estructurado que combina planificacidn, accidon y normativa.

Para ello, se necesita un plan de prevencion del desperdicio alimentario
y de bebidas.

DONACION: Entrega voluntaria y gratuita de bebidas excedentes (agua,
bebidas refrescantes, cerveza, café, vino, bebidas vegetales, etc.) por parte
de operadores alimentarios a entidades sociales.

REDISTRIBUCION: Proceso por el cual las bebidas excedentes aptas para el
consumo se canalizan hacia entidades sociales, garantizando trazabilidad,

"/
g higiene y seguridad alimentaria.
g

VALORIZACION: Proceso que busca reconocer y potenciar el valor de las
bebidas o de sus subproductos (ej. lias de vino, levaduras excedentes),
transformdndolos en nuevos productos o ingredientes; o en energia o

5 compost en el caso de considerarse residuos.

.
/ REUTILIZACION: Uso de bebidas o componentes de bebidas que no son
residuos con la misma finalidad para la que fueron concebidos (ej.
reprocesar un lote de cerveza fuera de especificaciones o reincorporar
mosto en una nueva fermentacién).

o



PLAN DE PREVENCION I
BEBIDAS

En este capitulo se desarrolla
empresas del sector de bebidas
alimentario.
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PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

UN PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO es un
documento estratégico que recoge las acciones
planificadas por la empresa o entidad del sector
alimentario y de bebidas para prevenir, reducir y valorizar
las pérdidas y el desperdicio de alimentos a lo largo de
toda la cadena de valor.

OBIJETIVOS DEL PLAN

1. Seguir la jerarquia de prioridades de la ley.
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: 2. Prevenir y reducir las pérdidas y el desperdicio de
: bebidas en todas las fases de la cadena de valor.

I ‘s

: 3. Fomentar la colaboracion entre agentes del sector de
1 bebidas para mejorar la eficiencia en el uso de los
: recursos.

I

: 4. Cumplir con la normativa vigente y preparar la
I entidad ante futuras exigencias regulatorias.

I

I

I
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éTu empresa esta obligada a tener un Plan?

La Ley 1/2025 se aplica a todos los agentes de la cadena de valor del sector de

bebidas:

Se debe disponer del plan antes del 3 de abril de 2026.

EXCEPCIONES:

Actividades de transformacién, comercio minorista, distribucion alimentaria, hosteleria o restauracién desarrolladas
en:

1. Establecimientos sin venta al publico con superficie £ 1.300 m2.
2. Establecimientos con venta al publico con superficie Util de exposicién y venta < 1.300 m?2.
e e e e e e e e e e e e e e et e e e et et e e e S = e T TR N
Q Microempresas: :
I 1. Menosde 10 personas. I
L 2 Volumen de negocios o balance general anual £ 2 millones € }
————————————————————————————————————————————————————— -

Pequeiias explotaciones agrarias:
1. Cuentan con menos de 50 empleados.
2. Volumen de negocios o balance general anual £ 10 millones €.



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

¢Qué debemos hacer?

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

ANTES DE EMPEZAR CON EL PLAN - Compromiso expreso de la direccion: ﬂ e S
1. Designacion formal de una persona o equipo responsable dentro del equipo directivo. - ol e npllescion, 6 e o @ Fesee -
2. Dotacion de recursos suficientes (tiempo, personal, presupuesto) | convertirse en un documento formal sin |
: s - Po, p‘ > P - P ) I aplicacidn real, y no se garantiza su ejecucién ni :
3. Inclu§|o‘n del plar'1,er'1 las politicas de SOS'FenIpI!Idad y calidad. I sumejora continua. |
4. Seguimiento periédico por parte de la direccidn. ' ]
Pasos preparatorios:
0 [Nombrar una persona o equipo responsable. ] g Revisar la normativa vigente.
Por ejemplo: Personal del depto. de produccidn, depto. de sostenibilidad o medioambiente.
9 [Recoger informacién interna sobre procesos, productos y servicios donde pueda haber desperdicio. ]

Suele ser de ayuda apoyarnos en el ERP! de la compafiia, en caso de disponer. En caso contrario se recomienda realizar un estudio de los puntos del proceso productivo mas criticos a nivel de
desperdicio de producto.

9 [Consultar al personal de distintos departamentos para identificar puntos criticos de desperdicio. ]
Realizar entrevistas a personal de los distintos departamentos en los que se ha detectado que se produce desperdicio alimentario.

6 [Revisar contratos, acuerdos logisticos y sistemas de gestion de residuos para conocer las practicas actuales. ]

e Valorar posibles alianzas externas. 0 Identificar recursos disponibles.

Entidades sociales, empresas transformadoras y/o valorizadoras, bancos de alimentos.

I I A B =g ¥ GOBERNO  MINISTERIO
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DE INDUST i 1ERP significa "Enterprise Resource Planning“, se refiere al sistema operativo de planificacién de recursos empresariales.



CONTENIDO MINIMO Y PROPUESTA
GENERICA DE iNDICE:

1. Alcance del plan vy descripcidon de la actividad
de la empresa.
2. Diagnoéstico inicial vy puntos criticos del
desperdicio.
3. Obijetivos del plan.
4. Medidas preventivas.
5. Medidas de redistribucion y valorizacion.
6. Indicadoresy seguimiento.
7. Recursos necesarios y responsables asignados.
8. Cronograma Vv calendario de implantacion vy
revision.
9. Formacion y sensibilizacidn.
10. Anexos.
N e o e P o o e o o o e e o e
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PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

1. Alcance del plan y descripcidn de la actividad de la empresa

INFORMACION A INCLUIR:

v
v

<

Nombre completo de la empresa o asociacion.

Descripcion de su actividad principal y del grupo de productos o materias primas
con los que trabaja.

Ubicacion geografica principal de la actividad.
Persona o equipo responsable de la implementacidn del plan y su contacto.

Alcance del plan: nimero y ubicacidon de cada uno de los centros de trabajo o
instalaciones incluidas, lineas de producciéon o servicios implicados, y los motivos
de su inclusion o exclusion si aplica.

Breve descripcion de la estructura organizativa de la compaiiia o entidad y de los
recursos asignados al plan, ya sea de personal, materiales o econdmicos.

FINALIDAD DE LA INFORMACION:

o ————————

* Ofrecer una vision completa de la empresa o entidad en relacion con su

* Establecer los limites del plan.
* Contextualizar el ambito de aplicacion.

* Identificar los actores internos que tendran un papel clave.

papel en la cadena de valor.

-——
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

2. Diagndstico inicial y puntos criticos de desperdicio
CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

CLASIFICACION DEL DESPEDICIO

1. Descripcion general del funcionamiento y etapas de la actividad > Producto
produccion, transformacién, almacenamiento, transporte, comercializacion, « Materias primas: frutas, cereales, agua, concentrados o
etc. = Incluir el flujo de productos a lo largo de las distintas fases. preparados de otras industrias.
e Productos terminados: bebidas envasadas o sin envasar.
2. Identificar en qué fases o procesos de la empresa se generan desperdicio Causa
alimentario, y por qué: .. . o
* Técnica: fallos en maquinaria, fermentacién incorrecta,
* Identificacion de puntos criticos de desperdicio. envasado defectuoso.

* Apoyo en observaciones internas, analisis de datos, auditorias, contacto * Logistica: almacenamiento inadecuado, transporte,
con el personal y revisién documental. manipulacion.
* Comercial: devoluciones, caducidad, exceso de stock.

* Cuantificacion de desperdicio segun la metodologia pertinente
Evitabilidad

Evitables: derrames, envases defectuosos, errores de
etiquetado, control de stock, fallos de manipulacion,
transporte o almacenamiento, etc.

Dificiles de evitar: sedimentacidon natural, evaporacion
controlada.

* Clasificacion segun origen, producto y evitabilidad.

* Priorizar acciones segun:
* Volumen de desperdicio
* Facilidad de intervencion
* Impacto ambiental, social y econdmico asociado.

3. Usar como base para disefiar medidas eficaces y focalizadas.

*  GOBIERNO MINISTERI
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

2. Diagndstico inicial y puntos criticos de desperdicio

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES
Posibles METODOLOGIAS DE CUANTIFICACION S

* Pesaje directo: registrar desperdicio en trasvases y filtrados o producto derramado
en lineas de envasado.

PUNTOS CRITICOS comunes del
sector de bebidas

* Registros internos: analizar devoluciones > defectos de cierre, envases rotos, lotes

Produccién: Desperdicio en trasvases, errores R e,

de dosificacion o contaminacién generan

desperdicio de materias primas, etc Estimaciones internas: entrevistas a operarios sobre desperdicio o ajustes de
, etc.

maquinaria.
Envasado: sobrellenado, fugas, roturas de g

botellas, latas abolladas, defectos de cierre,
etc.

* Observacion en planta: seguimiento de fugas en depdsitos, sobrellenados o roturas
durante paletizado.

Logistica: roturas y fugas durante el
transporte, rotura de la cadena de frio,
almacenamiento inadecuado, etc. = deterioro
o caducidad prematura. \

* Ratios sectoriales: aplicar coeficientes de evaporacidn o mermas tipicas de
fermentacion para complementar datos reales y distinguirlo del desperdicio.

_________________________
[ ]
e e e e T i e e e e e e e e s . ™

Principales FUENTES DE DESPERDICIO a analizar
* Materias primas no aprovechadas: frutas, cereales o mostos descartados por calidad
insuficiente o errores de formulacion.

Comercializacién: caducidad en bebidas de
vida util corta, devoluciones, etc.

* Desperdicio en proceso de transformacion.

*  Subproductos comestibles no aprovechados
*  Producto terminado descartado pero comestible.

o % ERN ISTERIO
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

OBJETIVOS DEL PLAN

1. Reducir el desperdicio alimentario evitable en los
distintos procesos de produccién, envasado y transporte
de bebidas.

*  Con metas medibles, alcanzables y plazos definidos.
*  Objetivos cuantitativos (cantidad a reducir) y cualitativos
(mejorar procesos)

wre wiw C (J V v waRe w C AW \J J w

7 -
redistribucién y el reprocesado de excedentes segin la

jerarquia de prioridades:
. Minimizar residuos y maximizar el reaprovechamiento.

3. Integrar la prevencidon en la estrategia de sostenibilidad,

3. Objetivos del plan

: : rSE-rrmb R
de gobernanza) como econdmicos.

4. Diseiar indicadores de seguimiento que permitan medir
la eficiencia de las acciones y su contribucion al
cumplimiento de los objetivos establecidos.

ES ISTERIO
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JERARQUIA DE PRIORIDADES

(en la medida de lo posible)

A

Prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario.

Donacién de alimentos y otros tipos de redistribucidon para
consumo humano.

Alimentacion animal y fabricacion de piensos dentro del
correspondiente marco regulatorio.

Utilizacién como subproductos en otra industria.

Gestidn como residuos.

S ——

Cuando no sea posible lo anterior, para la valorizacion
energética mediante la obtencidn de biogas o de combustibles.

EVITAR

(en lamedida de lo

posible)



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

El primer paso de la jerarquia de uso es la prevencidon del desperdicio alimentario. En esta linea, las medidas
preventivas son acciones destinadas a evitar la generacion de desperdicio alimentario en origen:

- Actuar sobre procesos productivos, logisticos, comerciales u organizativos.

Responder a los puntos criticos identificados en el diagndstico, contemplando tanto intervenciones inmediatas
como adaptaciones estructurales de la compaiia o procesos.

- Preventivas, viables, proporcionadas, medibles, participativas, adaptables y escalables.

CONSEJOS Y
RECOMENDACIONES

NO olvidar la principal
medida:

Implementar un  buen
sistema de gestion,
desarrollado aqui. .

Categorias de medidas de prevencion

7

Buenas practicas en procesos y operaciones: ajustar produccidon, mantenimiento y almacenamiento; revision del stock y calidad...

\

7

Redisefio de envases, formatos o etiquetado: revisar fecha de consumo, mantenimiento, dosificacion...

\

7

Mejora logistica y de la gestion del stock: optimizar (digitalizar) sistemas de peticion, almacenamiento y devolucion...

\

7

Concienciacion del personal: informar mediante sesiones, posters, incentivos, objetivos colectivos...

\

7

Actuaciones en colaboracion con proveedores, distribuidores o consumidores: coordinacidn, sensibilizacién, acuerdos...

\

¥ GOBIERNO MINISTERIO
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

e Ejemplos de buenas practicas y medidas preventivas en procesos y operaciones

Ajuste de produccién a la Uso de datos histéricos de ventas por canal y temporada, evitando la
demanda real. sobreproduccién de lotes de bebidas con caducidad limitada.

Mantenimiento preventivo de Revisiones programadas y ajuste y monitorizaciéon de lineas de llenado,
equipos. bombas, valvulas y lineas de embotellado ayudan a prevenir fugas,

sobrellenado, derrames o fallos en el sellado.

Revisiones de calidad en la Controlar y verificar la calidad de las materias primas al recibirlas permite

recepcidon de mercancia. detectar productos en mal estado o fuera de especificaciones.

Optimizacion de procesos de Encadenar producciones de bebidas similares para reducir desperdicio en
limpieza y cambio de linea. purgas de tuberias.

Control de pardmetros criticos. Monitorizacion de la temperatura y humedad en almacenamiento y también

de presién y pH en fermentacion/transformacion y embotellado.

= N RIO
FEDERACION ESPANOLA :73 DEESPANA  DEAGRICULTURA,PESCA

Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS
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La planificacion segin demanda permite evitar
excedentes y reducir el riesgo de caducidad.

El mantenimiento preventivo permite anticiparse a
fallos y asegurar el correcto funcionamiento de los
equipos.

El control y la verificacion evita que materias
defectuosas entren en el proceso y generen
desperdicio mas adelante.

Optimizar los cambios de linea y limpiezas mal
planificadas permite reducir desperdicio y mejorar la
eficiencia.

El monitoreo permite conservar mejor los productos y
alargar su vida util, asi como evitar y detectar lotes
defectuosos.
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4. Medidas preventivas

e Ejemplos de buenas practicas y medidas preventivas en el disefio de envases, formatos o etiquetado

Etiquetado con vida util realista.

Etiquetado con consejos.

Envases
dosificables.

“ FIAB
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Realizar estudios de vida util para fijar fechas de consumo preferente mas
ajustadas, evitando caducidades prematuras en bebidas pasteurizadas o de
larga conservacion. También replantear posibles opciones de conservacién
no-convencionales.

Incluir en le etiquetaje mensajes claros o cdédigos QR con guias de
almacenamiento.

Ofrecer formatos individuales o multipack, que reducen el riesgo de que el
consumidor deseche producto no consumido (ej. botellas o tetrabriks
pequefios). Los envases grandes, segun el producto contenido, pueden
llevar al consumidor a desechar lo que no usa o desecharlo pasado unos
dias.

SIN OLVIDAR: Los envases deben estar alineados con la normativa de
residuos.

Con ello se consigue una reduccién del desperdicio por
desinformacién o caducidad prematura.

Permite un menor desperdicio por caducidad

prematura o mala conservacion

Conseguimos reducir el desperdicio, no solo en Ia
empresa, sino también en usuario final.
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4. Medidas preventivas

e Ejemplos de buenas practicas y medidas preventivas en logistica y de la gestion del stock

Reduccidn de devoluciones por Exigir a proveedores que entreguen bebidas con al menos 30 dias de vida
caducidad. util asi como reducir tiempos de distribuciéon y de almacenaje en bodega
por parte de la empresa receptora.

Gestion de stock tipo FIFO! o Implementar rotacion automatica de lotes priorizando los que caducan

FEFO2. antes (especialmente de bebidas frescas).
Coordinacién con proveedores Acordar entregas flexibles y semanales en funcién de la demanda real,
seglin demanda real. reduciendo sobreabastecimiento y caducidad innecesaria.

Mejora del almacenamiento en Para bebidas que requieren de sistemas de refrigeracion o de temperaturas

frio. concretas para su conservacion, asegurar una distribuciéon homogénea de
la refrigeracion y ubicar en zonas dptimas, preservando sus propiedades
organolépticas y consumo y reduciendo despedicio.

Digitalizacion del inventario y Implementar sistemas digitales que ajusten automaticamente Ia
sistema de pedidos. produccidon y reposicion de bebidas segin ventas reales y fechas de
caducidad, evitando sobrestock y desperdicio por caducidad en bebidas
frescas.
- F I A B E s % Nconimnio | (Finisterio FIFO significa "First In, First Out" - lo primero que entra, es lo primero que sale.
[F)EEDIZT}?)ZIT(??TAESSE'::'QA?::ENTACION iﬁs DE ESPANA 35\3?4"5'5#;%%"50\ 2FEFO significa "First Expired, First Out" - lo que antes caduca, se consume primero.

Reducir los tiempos permite minimizar el riesgo de
caducidad, disminuir la tasa de devoluciones y el
desperdicio, y ofrecer al cliente mdas margen para
consumir el producto antes de que expire.

Esta rotacién permite reducir el desperdicio por
caducidad y devoluciones.

Se reduce el riesgo de caducidad por excedentes.

Logra una conservacion mds adecuada y una reduccion
de desperdicio durante toda la cadena.

La utilizacion de sistemas digitales permite la gestion
mas eficiente y reduccién del desperdicio en industria.

%)

€
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4. Medidas preventivas

o Ejemplos de buenas practicas y medidas preventivas referentes a la concienciacion del personal

Sesiones y comunicaciones Se propone impartir formacion especifica al personal de planta y logistica El personal estara, formado para tomar decisiones
formativas. sobre practicas para reducir el desperdicio, asi como organizar sesiones responsablesy conscientes.

para el equipo directivo basadas en datos reales sobre el desperdicio y sus

principales focos.

Acciones de sensibilizacion. Se plantea fomentar la sensibilizacién mediante pdsteres informativos con  Con ello se pretende concienciar y motivar al personal
consejos practicos y crear espacios comunes donde el personal pueda para evitar desperdicio innecesario.
proponer y desarrollar medidas de mejora.

Retos colectivos y programas de Establecer retos internos para reducir desperdicio en procesos de llenadoy Promueve una mejora desde dentro con resultados
incentivos. envasado o disminuir desperdicio. Reconocer buenas prdcticas y premiar medibles.
mejoras detectadas por los equipos.

e Ejemplos de buenas practicas y medidas preventivas en colaboracion con distribuidores o consumidores

Reaprovechamiento de Buscar segundas oportunidades para productos no aptos para la venta o el Esto contribuye a promover la economia circular.
subproductos. consumo en lugar de desecharlos.
Campaiias de sensibilizacion. Alinearse con otros agentes para para concienciar sobre buenas prdacticas Esto reduce el desperdicio tanto en el transporte y
de conservacién y consumo responsable de bebidas. logistica, como en el punto de venta y en el uso
domeéstico.

DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS
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PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

5. Medidas de redistribucion y valorizacién

Las medidas de redistribucidon y valorizacion tienen el objetivo de gestionar los excedentes alimentarios producidos pese a la implementacion de
medidas preventivas = darles un destino util siguiendo la jerarquia de prioridades establecida en la Ley 1/2025.

- Medidas organizadas y documentadas mediante protocolos y registros claros para asegurar la trazabilidad y la coordinaciéon externa, cumpliendo con
la normativa de seguridad alimentaria y optimizando la logistica.

Medidas segun el destino de los excedentes:

DONACIONESl’ Y OTROS TIPOS DE
REDISTRIBUCION PARA CONSUMO
HUMANO

Apto para empresas con excedentes
frescos y para eventos:

Identificar excedentes y su conservacién
y logistica.

Designar responsables y trazabilidad.

Establecer acuerdos formales con
bancos de alimentos y colaboraciones

con ONGs.

Preparar formaciones internas.
Protocolos segun art. 9 y |
10, Ley 1/2025

¢

g
¢ o CANALES DE SUBPRODUCTOS

1. Alimentacion 2. Subproducto en
animal otra industria

Considerar el Reglamento (CE)
1069/2009

GESTION FINAL DE RESIDUOS ORGANICOS
Para empresas ubicadas en zonas urbanas:

- Implementacion de un sistema de separacion en origen de
restos de frutas y cereales, posos de té y café, etc. = firmar un
contrato con una planta de compostaje autorizada.

Para plataformas logisticas:

- Recogida de lotes caducados o dafiados; separacion de envases
y envio del liquido a una planta de biometanizacidn para
generar energia renovable.

Aplicar la Ley 7/2022 de residuos y T
suelos contaminados.

1 Promover acuerdos o convenios para donar los excedentes alimentarios a entidades sociales, organizaciones sin aGnimo de lucro o bancos de alimentos, salvo cuando esto no sea viable y dicha imposibilidad

< A quede debidamente justificada segtn el articulo 5.2 de la Ley 1/2025.
I I A B =¥~ ® GOBERNO  MINISTERIO Este articulo establece que, aunque debe aplicarse siempre la jerarquia de prioridades, los agentes de la cadena alimentaria pueden adaptar sus actuaciones en funcion de las caracteristicas de su actividad, del sector
FEDERACION ESPAROLA TRgBnid || e Rl e o cuando ello permita un mejor resultado en la reduccién del desperdicio. En estos casos, deberdn justificarse las razones —como cuestiones técnicas, de seguridad alimentaria, viabilidad econémica, proteccion
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION = . . . . spage . . Y . . . .. . . . T .
IS ambiental o eficencia en la gestion—. Esta posibilidad de adaptacion y su justificacion podrdn concretarse reglamentariamente, definiendo los medios y la forma para acreditar la imposibilidad de seguir las

prioridades del articulo..
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6. Indicadores y seguimiento

Mecanismos para evaluar la eficacia del plan mediante indicadores clave de desempeno (KPIs) herramientas y practicas que midan el volumen vy tipo de
desperdicio generado, asi como la evolucidn de su reduccion a lo largo del tiempo.

Algunos ejemplos de KPIs: medibles periddicamente, relevantes, adaptados.

1. Linea base o punto de partida: usar el volumen inicial de desperdicio (L, 8. Informe anual de seguimiento: consolida los resultados del aifo, mostrando el
botellas, lotes rechazados) y/o su coste econémico como referencia. grado de cumplimiento de objetivos y la reduccion interanual del desperdicio

respecto el ejercicio anterior.

2.  KPIs de cuantificacion del desperdicio: medir L desperdiciados en relacién con
la produccion, materia prima y evitabilidad. 9. Canal de comunicacion de resultados: mide la difusion interna y externa de

los avances del plan mediante informes y actualizaciones. Fortalece la

3. KPIs de desperdicio por proceso/producto: identificar desperdicio en fases participacion y transparencia.
criticas como filtrado o embotellado y el % de bebidas reaprovechadas o
reprocesadas. 10. Indicadores comparativos o benchmarking: comparan el desempeiio de la

empresa frente a la media sectorial o recomendaciones expertas.

4. Indicadores de evolucidn, tendencia y eficiencia: mostrar el progreso hacia los
objetivos del plan y evaluar el impacto de las medidas implantadas 11. Redistribucion y valorizacion: cuantifican los excedentes donados,

«  Ejemplos: % de reduccion de desperdicio por tipo de bebida en un periodo re.ap_rove.c,hados o valorizados energéticamente frente a los destinados a
concreto | N.2 de dias que se alarga la vida til. eliminacion..

5. Indicadores cualitativos: miden factores organizativos y humanos como la 12. Indicadores de cumplimiento normativo y estratégico: verifican la alineacion
formacién (N2 de sesiones o % de personal formado), satisfaccién e del plan con la Ley 1/2025, los ODS y el éxito en auditorias externas.
implicacion de los trabajadores en la prevencion del desperdicio.

6. Sistema de control y alertas: detecta y corrige desviaciones de los objetivos
mediante umbrales, registros de incidencias y tiempos de reaccién.

7. Frecuencia de medicion y evaluacion: asegura el cumplimiento de la

/

DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS

FIAB

FEDERACION ESPANOLA

periodicidad de medicidn, controles, resoluciéon de incidencias y auditorias
internas.
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7. Recursos necesarios y responsables asignados

ALGUNOS EJEMPLOS DE RECURSOS A IDENTIFICAR:

1.

El equipo responsable de la ejecucidon y seguimiento del plan: definir
quién lidera y coordina el plan con apoyo de la direccién = equipo de
logistica, produccion, calidad

Funciones y responsabilidades del equipo encargado: establecer
tareas claras de coordinacion, supervision, indicadores y comunicaciéon
- asignar tiempo y competencias especificas para ejecutar el plan,

Recursos externos: contar con apoyo técnico, consultoras y entidades
colaboradoras en donacidn y valorizacion.

Recursos materiales y tecnoldgicos necesarios: disponer de
herramientas de medicion, software y sistemas de gestion integrados.

Con el objetivo de...

“ FIAB

FEDERACION ESPANOLA
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Y BEBIDAS

Alinear los objetivos con la capacidad real de la organizacion
(compromiso operativo + compromiso estratégico).

Prever necesidades futuras.

Establecer mecanismos de coordinacion eficaces entre areas.

=g * GOBIERNO  MINISTERIO
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. Presupuesto estimado o recursos financieros disponibles: asegurar

fondos (propios o externos) para formacion, equipos y posibles
contingencias.

. Mecanismos internos de coordinacion entre departamentos y con la

direccion: organizar reuniones, canales y reportes para alinear areas
clave.

. Motivacidon e incentivos: reconocer logros e incluir objetivos de

reduccion en evaluaciones de desempefio.

. Revision y actualizacién de recursos: evaluar y ajustar periédicamente

la suficiencia y asignacién de recursos.

. Gestion de riesgos y contingencias: prever sustituciones, apoyos

adicionales y ajustes presupuestarios ante incidencias.

Asegurarse que el plan sea ejecutable y sostenible en el tiempo.
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8. Cronograma y calendario
de implantacién y revision

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

Implementacién estructurada y realista del Plan de Prevencion del
Desperdicio Alimentario mediante un CRONOGRAMA -
traduciendo los objetivos y medidas en una planificacién temporal
clara:

- Cada accién tiene un plazo definido y una persona o
equipo responsable de su cumplimiento para facilitar el
seguimiento y la revisidn y adaptacion del plan.

- Establecer:

- Fechas clave y Periodos estimados para cada fase
del plan

e - Plazos para la revision y actualizacion periddica

- Calendario de reuniones internas de seguimiento
y evaluacion

Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
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9. Formacion y sensibilizacién
CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

Acciones destinadas a informar, formar, sensibilizar y motivar al personal
y otros agentes clave.

Indicar: objetivos, metodologia y formatos, evaluacion...

Disefiar en funcion del destinatario:

- Programas internos para trabajadores —> Talleres sobre prevencién de
desperdicio, control de mermas en transformacién, manejo seguro de envases y
correcta gestion de subproductos.

- Acciones externas para:

- Proveedores —2> sesiones informativas sobre recepcién de materias
primas (frutas, cereales, concentrados) y estdndares de calidad para
minimizar rechazos y desperdicio.

- Clientes y puntos de venta = capacitaciones sobre almacenamiento
adecuado, rotacion de stock y manipulacién de bebidas para reducir
caducidad.

- Asociados, Asociaciones y agentes del sector = seminarios sobre
valorizacién de subproductos y buenas practicas de economia circular.

- Campaiias de comunicacion
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10. Anexos
{----------------------------------------------------------------------------------------------\
1 Enlos Anexos del Plan de Prevencidn puede incluirse material relevante que ayude a comprender el impacto y las medidas llevadas a cabo. :
I Porejemplo: 1
: I
I » Registros de medicion de desperdicio. » Acuerdos de donacidn. » Manuales de buenas practicas. :
‘\_____________________________________________________________________________________________I

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS
....................................................................................................... . Objetivo > Principios basicos:
: N *  Prevencidn antes que correccion.
: Alcance
m Responsable y *  Control y registro de incidencias.
> Formacion *  Formacién continua del personal

Indicadores

Mezcla Calibrar equipos y dosificar Revisar bombas y valvulas antes de
correctamente. producir.

Fermentacion / . Sensores automaticos y registro
S Controlar temperatura y tiempos. o
Destilacion diario.
. Control de nivel y verificacion de
Envasado Evitar derrames y errores de lote. . y
etiquetas.
. Mantener condiciones adecuadasy | Revisar fechas y estado del
Almacenamiento .
rotacion FIFO. producto.

Y ALIMENTACION
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RESUMEN DEL PLAN

1. Alcance del plan y descripcion de la empresa

Define el marco del plan: qué centros, lineas de produccidn y actividades estdn
incluidos, y quién es responsable de su ejecucidn. Describe la actividad principal,
recursos disponibles y estructura organizativa, contextualizando el papel de Ia
empresa en la cadena de valor.

2nabiagab Stinai ieial gnpandes laritionsrdead gspardlicio las fases donde se genera
desperdicios. Se identifican causas y se cuantifican los volimenes perdidos
mediante datos, auditorias y observaciones. Sirve de base para priorizar acciones
preventivas.

BstaBhjedivoethel mlamcretas y medibles para reducir desperdicio y fomentar el
reaprovechamiento. Incluye objetivos integrados en la estrategia de sostenibilidad
y alineados con la jerarquia de prioridades de la Ley 1/2025.

Recoge acciones para evitar la generacion de desperdicio en origen. Incluye
ejdtedidas predentivas redisefio de envases, gestion de stock, formacion del
personal y coordinacidon con proveedores.

Cuando no se puede evitar el desperdicio, se establecen protocolos para que los
Bxcddedidas skmredistnidodmrid nrgalabofiiztosn revalorizados o gestionados como
residuos.

Define los KPIs que mediran el éxito del plan: volumen de desperdicio, eficiencia de

I I A B = g ® GOBIERNO  MINISTERIO
Ohl 3 DEESPANA  DEAGRICULTURA.PESCA
(| ¥, Y ALIMENTACION
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prodasicadimmayciéguignaelttode cumplimiento normativo, evolucién interanual,
auditorias, etc.

Detalla los equipos implicados y sus funciones y los recursos necesarios. Asegura la
ZooRinacidn netesadiosy wspynstdiricasigri@dns y la motivacion del personal
mediante incentivos y objetivos compartidos.

Establece plazos definidos para la implementacion de las medidas en un plan
temporal con plazos definidos. Incluye reuniones y fechas de revisién periddica
BarLpganmgiaandayroajenalaciot deimdelapitation y revision

Incluye programas de capacitacién adaptados a cada publico (trabajadores,
proveedores, distribuidores, clientes) para fomentar buenas précticas. Se apoya en

talleres, sesiones formativas y campafas de comunicacién.
9. Formacidn y sensibilizacion

Compilan documentacién de soporte.

10. Anexos



HERRAMIENTAS Y METODOLOGIA

1. Sistema de prevencion a nivel interno
2. Donaciones

Volver al indice
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SISTEMA DE PREVENCION A NIVEL INTERNO

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

Este apartado tiene como objetivo ofrecer una metodologia practica para que las empresas del sector de bebidas implanten un sistema interno de
prevencion del desperdicio alimentario. Este sistema debe detectar, registrar, analizar y reducir el desperdicio de alimentos en todas las etapas internas

del proceso productivo, logistico o comercial.

Si la empresa ya dispone de herramientas o marcos de gestion, el sistema
de prevencién del desperdicio puede integrarse en ellos, aprovechando
sus procesos de mejora continua. También puede apoyarse en planes
sectoriales, sistemas de trazabilidad del excedente o protocolos internos
de gestion y redistribucidn.

P ————

Objetivo del sistema

Establecer un mecanismo sistemdatico, continuo y documentado que
permita:

Identificar las causas.
Medir la magnitud en cada etapa o centro de trabajo.
Disefiar e implantar medidas preventivas especificas.

Realizar un seguimiento periddico.

YV V V VY

Integrar la prevencion en la operativa y organizacion diaria.
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Elementos clave del sistema

Registro sistematico por proceso, producto, turno u operador.
Clasificacidn de las causas.

Cuantificacion periddica del volumen de desperdicio.

Identificacion de puntos criticos en el flujo de productos o procesos.
Andlisis de tendencias.

Propuesta de medidas de mejora con responsables y plazos definidos.

Integracion en sistemas de calidad o sostenibilidad ya existentes.

Herramientas recomendadas

Registrar, analizar y comunicar eficazmente en base a KPls claros, comparables y utiles para
la mejora continua mediante:

» Hojas de registro manuales »  Sistemas de gestion ERP o de calidad
» Formularios digitales

» Software de trazabilidad

2
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e SISTEMA DE PREVENCION A NIVEL INTERNO

Fases de implementacion

1. Compromiso y definicidon de objetivos por parte de la direccion 6. Establecimiento de indicadores de medicidn y seguimiento

* La direccion asume el liderazgo del plan e incluye la prevencidon del desperdicio * Seleccionar KPIs simples, periédicos y representativos para controlar Ia
en los compromisos y politicas estratégicas. evolucién del sistema: litros desperdiciados, % de reprocesado, coste del

* Fija metas concretas (ej. -20 % de desperdicio en 2 afios) desperdicio o reduccion interanual.

«  Asigna responsables y recursos. * Establecer objetivos y responsables.

2. Identificacién de procesos y productos mas criticos 7. Disefio e implementacion de medidas adaptadas al contexto

* Analizar los tipos de producto vy las fases productivas para detectar dénde se * Aplicar acciones concretas en los puntos criticos (ej. ajustes de llenado, mejora
genera mas desperdicio (filtrado, embotellado, almacenamiento o limpieza). de equipos, gestion de stocks, formacion operativa, etc.)

* Priorizar las de mayor impacto econémico, volumen de desperdicio o posibilidad * Establecer responsables, plazos y objetivos definidos.

in ncion. . . ‘rs .. .
4 iiterre el 8. Registro sistematico del desperdicio y acciones adoptadas

3. Diseno del sistema * Documentar incidencias, causas y medidas correctoras

* Definir qué procesos se controlan, con qué herramientas, qué datos se recogen * Analizar la documentacién y compararla.
(L, botellas, lotes rechazados), con qué frecuencia y quién es el responsable.

. . . . 9. Comunicacion interna y formacion del personal
* Coordinar el sistema con otros procedimientos ya existentes.

* Informar peridédicamente sobre objetivos, avances y resultados.
4. Recogida de datos inicial + Reforzar la implicacién y formacion de todo el personal.
* Faseinicial de recogida de datos y formacion del personal.

* Evaluar los primeros datos y establecer un periodo de recogida piloto (2-4 Hob sl Pl e r_esultadosyrfro.puestas de mejora
semanas). * Comparar datos recopilados con objetivos.

. . L. * Detectar tendencias y actualizar medidas y propuestas.
5. Andlisis y diagnodstico

* Agrupar datos por drea y producto e identificar puntos criticos (fugas, 11. Evaluacion externa o autoevaluacion del sistema
sobrellenado, fallos de calidad) * Revisar la eficacia del sistema mediante auditorias internas o externas
e Estimar volumen e impacto ambiental y econémico. * Usar herramientas de autoevaluacidn para comprobar el cumplimiento de los

objetivos y actualizarlos.
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DONACIONES

La Ley 1/2025 establece la donacidn de alimentos, también aplicable a bebidas, como una medida prioritaria dentro de la jerarquia de gestion del
desperdicio alimentario, por encima de opciones como la valorizacidn (por ejemplo, la transformacion en subproductos o energia) o la eliminacién.

A continuacion, se presenta un listado de entidades que podrian ayudar a canalizar las donaciones en base a lo establecido en la normativa:

y, Fundacién
o o oz Toda
FESBAL \w.g) Casa Caridad (Valencia) 'g:z:*m Fundacién Toda Ayuda \Aivuda
: ~ + Cruz Roja R =R 3 g sz : { Q‘.ﬂﬁ'ﬁ!ﬁﬂ
Cruz Roja Espaiiola ) Asociacion Bienestar y Desarrollo Nutricion sin fronteras '
2_a > (Y iri 0.0 q
Céaritas Espafiola %pgg;;‘;:z,a Fundacién Alimentum -
,— Contenido minimo del convenio de donacidon? e e e e e e e Y

Gestion de rechazos y devoluciones
Documentacion y trazabilidad
Duracion y vigencia del convenio
Marco legal y referencias normativas

Identificacién de las partes

Objeto del acuerdo

Condiciones de la recogida, transporte y almacenamiento
Compromisos de las partes

,__________
S > =
SO

e T T 4

5. Seleccion de los alimentos a donar

- F I A B SR ® GOBERNO  MINISTERIO 1En la Guia general pueden encontrar mas informacién respecto el convenio de donacién.
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https://www.fesbal.org.es/
https://www.casacaridad.com/
https://todaayuda.org/
https://www2.cruzroja.es/
https://abd.ong/
https://www.nutricionsinfronteras.org/
https://www.caritas.org/donde-trabajamos/europe/espana/?lang=es
https://fundacionalimentum.org/
https://fundacionalimentum.org/

ANEXOS

Ficha de recopilacion de info
Paso a paso para una buena aud

Ejemplos de entrevistas a realizar pz
desperdicio alimentario
Estimacion del impacto tanto econdmicc

Volver al indice




FICHA DE RECOPILACION DE INFORMACION DEL PROCESO PRODUCTIVO

R S S

A

\

Fecha del analisis Version del documento Responsable del documento

Nombre del proceso o fase
Ej.: recepcién de materias primas, almacenamiento, proceso de transformacion, preparacion de pedidos, envasado .

Tipo de producto involucrado, junto con los materiales o . Frecuencia o volumen del proceso
Personal responsable o implicado en la fase.

ingredientes utilizados. (Diaria, semanal, mensual, anual)

Descripcién de la actividad o tarea desarrollada.

Incidencias habituales y causas asociadas al desperdicio.

Ej.: roturas, caducidad, exceso de produccion, errores de manipulacion, almacenamiento inadecuado. Incluir una breve descripdon de cada incidencia y su causa probable para facilitar la identificacion de puntos
criticos y la posterior toma de decisiones correctivas.

Cantidad estimada de desperdicio. Destino habitual del producto desperdiciado.

Ej.: kg, unidades, porcentaje sobre el total. Gestion como residuo, reaprovechamiento interno, donacidn.

Observaciones generales o aspectos especificos a mejorar, incluyendo propuestas del personal implicado para reducir el desperdicio.

o "
S e e e e e e e e e e e e e e e e e R

’
\

B ———
*Esta ficha puede cumplimentarse en papel o en una hoja de calculo y utilizarse como base para el diagndstico inicial.
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PASO A PASO PARA UNA BUENA AUDITORIA

Se recomienda seguir un enfoque sistematico y estructurado que permita identificar de forma clara los puntos criticos de desperdicio alimentario:

1.
2.

Definir los objetivos y el alcance de la auditoria = Por ejemplo: linea de produccién concreta, etapa de almacenamiento, periodo de observacion).

Recopilar documentacion previa = Procesos, registros historicos de desperdicio, protocolos internos, fichas técnicas).

. Disefiar una lista de verificacion adaptada al tipo de proceso y producto - Por ejemplo, realizar un listado de preguntasy datos a revisar especifico

por fase o proceso.

. Realizar observacion directa en planta = Esto nos va a permitir detectar y anotar incidencias, comportamientos habituales y desviaciones respecto a

los procedimientos establecidos.

. Entrevistar al personal implicado en la fase auditada = Con ello se van a identificar causas no visibles del desperdicio (por ejemplo: sobreproduccion,

falta de formacion, errores organizativos).

. Registrar de forma sistematica el tipo de desperdicio detectado = Se recomienda anotar su causa probable, volumen estimado y destino del

producto desperdiciado.

. Analizar los resultados obtenidos y realizar una comparativa con datos anteriores (en caso de que estén disponibles) = Para ello, es importante que

la recopilacion de la informacidon y la toma de datos sea lo mas estandar posible y siempre siguiendo la misma metodologia.

. Elaborar un informe resumen = Se debe incluir, como minimo, los resultados obtenidos y los puntos criticos identificados.

%™ GOBIERNO MINISTERIO
FEDERACION ESPAROLA "3 DEESPANA  DEAGRICULTURA, PESCA

1 Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION

FIAB E 5

Y BEBIDAS



EJEMPLOS DE ENTREVISTAS A REALIZAR PARA UN CORRECTO DIAGNOSTICO DE LOS
PUNTOS DE DESPERDICIO ALIMENTARIO

EJEMPLO DE ENTREVISTA A REALIZAR AL PERSONAL DEL
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION PARA DIAGNOSTICAR LOS
PUNTOS DE DESPERDICIO ALIMENTARIO

= FIAB

FEDERACION ESPAROL.

Y BEBIDAS

¢En qué puntos del proceso de produccién observas que se genera mas
desperdicio?
¢Qué tipo de producto se desperdicia con mas frecuencia y por qué?

éExisten momentos del turno en los que se produce mds desperdicio (inicio,
cambio de formato, fin de lote)?

¢Crees que los procedimientos actuales permiten una produccién eficiente

sin desperdicio innecesario?

¢Qué ajustes técnicos u organizativos crees que podrian ayudar a minimizar
este desperdicio?

éSe registra el desperdicio de forma sistematica? ¢Donde y cémo?

¢El sistema ERP u otros registros permiten conocer en qué fase exacta se ha
producido el desperdicio?

¢Qué sugerencias harias para mejorar el control o la trazabilidad del
desperdicio en produccion?

GOBIERNO  MINISTERIO
-s DEESPANA  DEAGRICULTURA, PESCA
Y ALIMENTACION

EJEMPLO DE ENTREVISTA A REALIZAR AL PERSONAL DE ALMACEN
PARA DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS DE DESPERDICIO ALIMENTARIO

¢En qué momentos del proceso de almacenamiento se pierde mas
producto?

¢Detectas productos que caducan con frecuencia? éPor qué crees que
ocurre?

éConsideras que la rotacidon de stock es adecuada? ¢éSe aplica correctamente
el sistema FIFO o FEFO?

¢Qué cambios crees que podria reducir el desperdicio?
¢Has reportado alguna vez estas incidencias? ¢Como se gestionan?
¢Disponéis de algun sistema informatico o ERP que registre las caducidades?

¢Crees que la informacion disponible en el ERP es suficiente y util para
reducir el desperdicio?

¢Qué datos o funcionalidades adicionales crees que serian utiles incorporar
para mejorar la prevencion de desperdicio?



ESTIMACION DEL IMPACTO TANTO ECONOMICO COMO AMBIENTAL

% TN EEN N N N N N N N RN N RN N RN N RN N SN N SN SN SN N SN NN SN N SN N SN RN SN N SN SN SN S SN S RSN SN SN N SN N SN N SN RN SN N SN N SN NN SN N SN NN RN N SN N SN N SN N S N S N S M S N S N S N S N S R R,

’
,' Esta estimacidn tiene por objetivo cuantificar los efectos negativos del desperdicio alimentario tanto desde un punto de vista econdmico como medioambiental.
I . .
I Puede incluir:
|
|
|
I I
I Coste econdmico de los o . . e , . ; .
I . Se calcula en funcién del precio medio del producto, el coste de adquisicion de materias primas, energia, agua y mano de obraasociada.
I productos desperdiciados
: J
| .
: Impacto ambiental asociado Ej.: la huella de carbono, la huella hidrica o la energia incorporada en los productos desperdiciados.
| J
|
I ] N
I Volumen de residuos . . .
I Se puede expresar en kilogramos, volumen o porcentaje sobre la produccion total
I generados
1 J
! ~
! Costes asociados a la gestion de L . . N
1 . Se debe incluir como minimo: transporte, tratamiento, tasas y penalizaciones.
1 residuos
1 J
|
1 N\
|
|
: Comparativa entre escenarios Con el objetivo de evidenciar el retorno econdmico y ambiental esperado. La presentacion de estos datos mediante graficos, tablas o escenarios
I con y sin plan de prevencion hipotéticos facilita su comprension por parte de la direccion y fomentar su compromiso con la implementacién del plan.
|
|
\\ J
~

\

™ GOBIERNO  MINISTERIO
FEDERACION ESPANOLA gy e ?iﬁﬁ?ﬁ?ﬁ%‘.ﬁ"ss“

“ FIAB E

DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS

h————————————————————————————————————_’l

\



FIAB

FEDERACION ESPANOLA
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS

- . e

GOBIERNO MINISTERIO

"Q DE ESPANA DE AGRICULTURA, PESCA
Y ALIMENTACION




	Sección predeterminada
	Slide 1
	Slide 2

	Introducción a la Guía
	Slide 3: INTRODUCCIÓN A LA GUÍA
	Slide 4: LA FIAB Y SUS ORGANIZACIONES MIEMBRO
	Slide 5: CONTEXTUALIZACIÓN DE LA GUÍA
	Slide 6: LEY 1/2025

	El sector de la bebida en España
	Slide 7: EL SECTOR DE BEBIDAS Y CONTEXTO DEL DESPERDICIO
	Slide 8: DEFINICIÓN DE CONCEPTOS Y CONTEXTUALIZACIÓN
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13

	Plan de prevención
	Slide 14: PLAN DE PREVENCIÓN DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO Y DE BEBIDAS
	Slide 15: PLAN DE PREVENCIÓN DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29
	Slide 30
	Slide 31

	Herramientas y metodología
	Slide 32: HERRAMIENTAS Y METODOLOGÍA
	Slide 33: SISTEMA DE PREVENCIÓN A NIVEL INTERNO
	Slide 34
	Slide 35: DONACIONES
	Slide 36: ANEXOS
	Slide 37: FICHA DE RECOPILACIÓN DE INFORMACIÓN DEL PROCESO PRODUCTIVO
	Slide 38: PASO A PASO PARA UNA BUENA AUDITORÍA 
	Slide 39: EJEMPLOS DE ENTREVISTAS A REALIZAR PARA UN CORRECTO DIAGNÓSTICO DE LOS PUNTOS DE DESPERDICIO ALIMENTARIO
	Slide 40: ESTIMACIÓN DEL IMPACTO TANTO ECONÓMICO COMO AMBIENTAL
	Slide 41


