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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 espafola 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 Confederacion 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 presente guia se elabora en el marco de la Ley 1/2025, de prevencion de las pérdidas y el desperdicio alimentario, que
establece la obligacién para todos los agentes de la cadena alimentaria de disponer de un plan de prevencidon del desperdicio
alimentario adaptado a su actividad y procesos. Asimismo, la ley encarga a las administraciones publicas la elaboracién de guias de
apoyo y orientacion que faciliten a las empresas el cumplimiento de esta obligacion, asegurando una aplicacion practica,
homogénea vy eficaz de la normativa.

En este contexto, la Federacion Espaiiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB) asume la elaboracidn de la presente guia
como parte de su compromiso con la sostenibilidad y la economia circular, ofreciendo al sector una herramienta practica que sirva
de referencia para la redaccion e implantaciéon de los planes de prevencidon exigidos por la ley. El documento proporciona
directrices metodoldgicas, ejemplos y recursos técnicos que permiten a las empresas identificar sus puntos criticos, establecer
objetivos de reduccién y aplicar medidas correctoras o preventivas ajustadas a su realidad productiva.

Mas alla del cumplimiento normativo, la guia incorpora también recomendaciones y medidas voluntarias que amplian el marco
legal, fomentando la innovacion y la mejora continua en la gestion del desperdicio alimentario. Estas propuestas complementarias
incluyen consejos operativos, ejemplos de buenas practicas y herramientas de mejora que las empresas pueden adoptar de forma
flexible para avanzar en la prevencidn, valorizacién y aprovechamiento de los alimentos.
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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 solucion
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.

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

,___________~
\------_I
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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. LOS PLATOS PREPARADOS, SNACKS, DIETETICA INFANTIL Y ALIMENTACION 3. RESIDUOS ALIMENTARIOS: Qué es y diferencia entre residuos evitables y no
ANIMAL: Qué se considera dentro de este sector y los agentes involucrados evitables.
en su distribucion. 4. GESTION DEL APROVECHAMIENTO: El plan y vias para su gestién (donacién,
2. EL DESPERDICIO ALIMENTARIO: Diferencia entre pérdida y desperdicio, valorizacion, reutilizacidon y redistribucion).

incluyendo excedente.

1. Platos preparados, snacks, dietética infantil y alimentacion animal

El sector de platos preparados, snacks, dietética infantil y alimentaciéon animal

forma parte de la industria agroalimentaria espafiola con un elevado grado de Sector primario: Empresas de Hostelera y Proveedores de

diversificacion y transformacion tecnoldgica. Abarca tanto la elaboracion de Agricultura, elaboracién y restauracion. servicios
ganaderia, pesca transformacion. alimentarios.

productos listos para el consumo como la produccién de alimentos funcionales y
nutricionalmente especificos, siendo uno de los sectores con mayor crecimiento
en innovacion, control de calidad y exigencia normativa.

A la hora de la gestion del desperdicio, se deben tener en cuenta diversas Empresas de . s AT T T
complejidades: la alta variabilidad de ingredientes y formulaciones, la necesidad d'irrgt;tﬂfgsfje Comercio minorista. Sector. plblicas.
de garantizar la inocuidad microbioldgica, la diversidad de formatos y envases
segun el canal de venta, y la dificultad para reaprovechar productos por motivos
de seguridad alimentaria. [ )
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

Subsectores

PLATOS PREPARADOS Y COMIDAS LISTAS PARA CONSUMIR: SANCKS | APERITIVOS:

Refrigerados. Patatas fritas. * Barritas energéticas.

Congelados. Frutos secos. * Productos extrusionados.

Esterilizados. Galletas saladas.

DIETETICA INFANTIL: ALIMENTACION ANIMAL:
Leches de continuacion. * Formulas especiales. Piensos compuestos.

Tarritos. * Otros productos para la Mezclas y productos destinados al ganado y mascotas.
alimentacién de lactantes y nifios

Papillas. N
pequefios.

TIPOLOGIA DE INDUSTRIAS

* Productoras primarias: empresas proveedoras de materias primas vegetales o animales que sirven de base a los elaboradores de alimentos
transformados.

* Envasadoras: lineas automaticas de llenado, termosellado y empaquetado adaptadas a productos con diferentes condiciones de conservacion
(refrigerados, esterilizados o deshidratados).

* Distribuidoras y logisticas: plataformas de almacenamiento y transporte refrigerado o seco que garantizan la trazabilidad y las condiciones dptimas de

(4
[
[
[
[
[
[
:
1 * Transformadoras: plantas de procesado térmico, coccion, fritura, extrusion o mezclado, donde se elaboran los productos listos para consumo.
[
[
[
[
[
[
I .7

: conservacion.
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DEFINICION DE CONCEPTOS

INDUSTRIA DE PLATOS PREPARADOS Y SNACKS:

Este sector abarca la cadena de valor de la produccidon y elaboracion de comidas listas para consumir y productos de aperitivo,
incluyendo platos refrigerados, congelados, en conserva y snacks extrusionados o fritos. Implica procesos que van desde la recepcién y
preparacion de materias primas hasta su coccidn, envasado y distribucién para el consumo final. Se caracteriza por una elevada
mecanizacién, control térmico y estrictas condiciones de higiene y seguridad alimentaria, lo que hace que el desperdicio y los rechazos
por fallos técnicos o desviaciones de calidad tengan un impacto relevante en la generacion de desperdicio.

INDUSTRIA
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I » Materias primas » Errores de formulacion. » Enfriado inadecuado. » Error de llenado. > Rotura de la cadenadefrio. > Caducidad. :
1 deterioradas. » Sobreproduccion. » Contaminacién cruzada. > Rotura de envases. » Dafios por manipulacion. > Calidad |
' > Contaminacion. » Desperdicio por » Condensacion. » Etiquetado incorrecto. » Sobrealmacenamiento. organoléptica. 1
~ 2 Caducidad. _ _ _ _ _ _ manipulacion. _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __________. P_FUBB | _ o e e e _!

Desperdicio alimentario
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DEFINICION DE CONCEPTOS

INDUSTRIA DE DIETETICA INFANTIL:

Este sector abarca la cadena de valor de la produccion y procesamiento de alimentos destinados a lactantes y nifios pequeiios,
incluyendo formulas infantiles, papillas, tarritos y leches de continuacidn. Implica procesos desde la recepcion y seleccion de materias
primas (leche, cereales, frutas, aceites vegetales) hasta su tratamiento térmico, homogeneizacidon, envasado estéril y distribucion al
consumo final. Se caracteriza por su elevada exigencia sanitaria y de trazabilidad, la aplicacion de estrictos controles microbiolégicos y de
formulacion, y la generacion de subproductos liquidos o sélidos con alto valor nutricional susceptible de valorizacion.

INDUSTRIA S
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1 » Control de calidad. > Error de formulacion. » Control microbioldgico. » Sobrecalentamiento. > Rotura de la cadena de frio. » Caducidad. :
I > Contaminacion. > Limpieza de equipos. » Error de llenado. » Andlisis microbioldgicos. > Caducidad por lenta rotacion. > Roturas. |
: » Caducidad. » desperdicio por fallos térmicos. > Rotura de envases. » Devoluciones. 1
S R _!
Y

Desperdicio alimentario
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9 DEFINICION DE CONCEPTOS

f\ ALIMENTACION ANIMAL

N Sector dedicado a la elaboracion de piensos y mezclas nutritivas destinadas al ganado, a partir de cultivos agricolas y
subproductos alimentarios. Su eficiencia tiene impacto indirecto sobre la sostenibilidad del sistema alimentario humano.

INDUSTRIA

/ 1
I > Pérdidas postcosecha. ! [ » Mezcla incorrecta. > Humedad. > Piensos vencidos o mal
I » Grano estropeado. ;1 » Contaminacion. » Infestaciones. almacenados. 1 1
: 11 > Errores de proceso. > Rotura de sacos. 1
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Pérdidas Desperdicio alimentario
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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.

Las causas mas frecuentes de pérdida y desperdicio en sectores de platos preparados, snacks, dietética infantil y alimentacion animal estan vinculadas
a:
* Factores técnicos: fallos de maquinaria, errores de formulacion, ¢ Comerciales: exceso de stock, devoluciones, productos fuera de
contaminacion cruzada o interrupciones en los procesos térmicos o especificaciéon o errores de etiquetado.

de envasado. ) y
* De consumo o manipulacion: en el caso de platos preparados, la

* Logisticos: roturas o fugas durante el transporte, almacenaje apertura anticipada o una conservacion incorrecta pueden acelerar su
inadecuado, sobreproducciéon o caducidad prematura. deterioro.
DESPERDICIO vs. PERDIDA: msssssssssssnsssnnnnnnnnsl Esty diferenciacion 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.alqwer ElE e quec@n en la propla_ explotaaon,l 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 alimentacidon humana. * Mejorar la eficiencia y sostenibilidad del sector de las bebidas.

Ademas, conviene tener en cuenta el concepto de excedente de alimentos, 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.

“ FIAB :
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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. !

o . . s o .z .ge .z .z
Redistribucion Valorizacion Reutilizacion Donacion
F I A B . 'T, % oo Baisoy = LElaboracién propia a partir de datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. (s.f.). FAO 2020 Infografias sobre la estrategia “Mds alimento, menos desperdico”. Gobierno de Espafia.
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DEFINICION DE CONCEPTOS

3. Residuos alimentarios

El concepto clave de residuo hace referencia a los productos de origen
animal que han perdido su condicidon de producto aprovechable y que

.--= su poseedor ha desechado o tiene intencion u obligacion de

desechar, conforme a la definicidn de residuo de la Ley 7/2022.

--> RESIDUO EVITABLE:

Se refiere a productos de origen animal aptos para consumo que
podrian haberse aprovechado, pero acaban desechados por
decisiones humanas (ej. caducidad en almacén, retirada comercial
o sobreproduccién).

‘... RESIDUO NO EVITABLE:

Incluye desperdicio propio del proceso o subproductos no
destinados al consumo humano, como escamas, visceras, grasas,
entre otros.

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

“ FIAB
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4. Gestion del aprovechamiento

La gestion de aprovechamiento del desperdicio busca maximizar el uso
de los productos alimentarios de origen animal y minimizar su
conversion en residuos, siguiendo un enfoque estructurado que
combina planificacién, accion y normativa.

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

DONACION: Entrega voluntaria y gratuita de productos excedentes (platos
preparados refrigerados, snacks, tarritos, etc.) por parte de los operadores
alimentarios a entidades sociales, garantizando su aptitud sanitaria.

REDISTRIBUCION: Canalizacién de excedentes aptos hacia entidades o
bancos de alimentos, manteniendo trazabilidad, temperatura y condiciones
higiénicas.

VALORIZACION: Aprovechamiento de residuos y subproductos (por

ejemplo, harinas, recortes de masa, aceites usados o mezclas no
conformes) para producir piensos, biogas o ingredientes secundarios.

v % A

REUTILIZACION: Reprocesamiento de lotes no conformes que siguen siendo
seguros para el consumo, como rehacer mezclas o reaprovechar bases
cocinadas.

o



PLAN DE PREVENCION C
BEBIDAS PARA PRODU
PREPARADOQOS, SNACKS,
ANIMAL

En este capitulo se desarrollan
empresas del sector de platos pre
animal respecto al Plan de prevencic
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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.

OBJETIVOS DEL PLAN
1. Seguir la jerarquia de prioridades de la ley.

2. Prevenir y reducir las pérdidas y el desperdicio de

platos preparados, snacks, dietética infantil vy
alimentacion animal en todas las fases de la cadena
de valor.

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

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

o T T

“ FIAB
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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 platos
preparados, snacks, dietética infantil y alimentacion animal:

Transformacion

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 exposicion y venta < 1.300 m2.
s a
Q Microempresas: :
I 1. Menosde 10 personas. I
: 2 Volumen de negocios o balance general anual £ 2 millones € :
A B B B BN BN BN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN BN NN NN NN NN NN SN NN NN NN NN NN NN NN NN BN N N NN NN N BN N NN NN N N N N N N N -

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 el coe @ Feske e
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
R RGO RS ANOLA Ohl 3 DEESPANA  DEAGRICULTURA.PESCA
a

. n, Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION

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.
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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.

-——



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

2. Diagndstico inicial y puntos criticos de desperdicio

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

PASOS PARA UN BUEN DIAGNOSTICO:

0 Descripcion general del funcionamiento y etapas de la actividad: detallar las fases clave de produccién (procesado térmico, fritura, mezclado,
envasado), almacenamiento, transporte y comercializacion. Incluir el flujo de productos y materiales a lo largo de toda la cadena.
Identificacion de fases o procesos donde se generan desperdicio: analizar operaciones como cocinado, llenado, termosellado, esterilizaciéon o

e almacenamiento donde pueden producirse desperdicio o rechazos.

* Deteccidon de puntos criticos de desperdicio: documentar incidencias por fugas, sobrellenado, roturas de envases, contaminacion o
caducidades prematuras.
* Recopilacion de informacién de apoyo: basarse en observaciones internas, registros de produccion, auditorias, revision documental y
consultas al personal operativo.
* Cuantificacion de desperdicio: aplicar metodologias de pesaje directo o estimaciones para calcular el volumen y coste econémico de los
desperdicios generados.
* Clasificacion de desperdicio: organizar los resultados segun su origen, tipo de producto y grado de evitabilidad.
* Priorizar acciones segun:
* Volumen de desperdicio.
* Facilidad de intervencion.
* Recursos necesarios para llevar a cabo la inversidn.
* Impacto ambiental, social y econdmico asociado.
Aplicacion de resultados: utilizar la informacién obtenida como base para disefiar medidas especificas, eficaces y focalizadas para la reduccién
del desperdicio.

GOBIERNO  MINISTERIO -
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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

Producto

* Materias primas: harinas, aceites, cereales, proteinas, leche en polvo, frutas y
vegetales procesados.

* Productos terminados: platos listos, snacks, tarritos o piensos elaborados que no
alcanzan el estandar de calidad o caducan antes de su vent.

Causa

* Técnica: errores de coccion, mezclado, fritura, formulacién o envasado.

* Logistica: transporte prolongado, temperaturas inadecuadas, errores de
almacenamiento o rotacion de stock.

* Comercial: devoluciones, productos fuera de especificacion o caducados.

Evitabilidad

» Evitables: errores humanos, etiquetado incorrecto, fallos de sellado, control de stock
o manipulacion inadecuada.

» Dificiles de evitar: cambios de textura o reacciones quimicas controladas (oxidacion
o retrogradacion del almidén).

Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMEN
Y BEBIDAS
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Principales FUENTES DE DESPERDICIO a analizar

Materias primas no aprovechadas: ingredientes
o mezclas descartadas por desviaciones de
formulacion, contaminacion o defectos de
calidad.

Desperdicio en el proceso de transformacion:
durante el cocinado, fritura, extrusion, mezclado
o envasado.

Subproductos comestibles no aprovechados:
restos de masa, aceites usados o recortes de
producto que podrian destinarse a otros usos.
Producto terminado descartado pero
comestible: platos preparados, snacks o
férmulas infantiles aptos para el consumo
humano que se eliminan por errores de
etiquetado, defectos estéticos o caducidad
proxima.

=)
=



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

2. Diagndstico inicial y puntos criticos de desperdicio

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES

| e e e e e e | e s e e s e s e e s e e e e s s e e e e e s s e s e} -N\
N
. \
PUNTOS CRITICOS - comunes del sector de A
platos preparados, snacks, dietética infantil
y alimentacion animal Posibles METODOLOGIAS DE CUANTIFICACION
Produccion: sobrellenado, fallos térmicos, * Pesaje directo: registrar el desperdicio generado durante el cocinado, fritura, mezclado o

desperdicio por vertido de mezclas o

envasado, asi como los restos de masa, purés o aceites no aprovechados.
recortes de masa.

* Registros internos: analizar devoluciones o retiradas por contaminaciéon, defectos de
envasado, roturas, caducidades o rechazos de control de calidad.

Envasado: roturas de envases, fugas,
errores de termosellado o etiquetado.

* Estimaciones internas: realizar entrevistas a operarios sobre desperdicio por

Almacenamiento y transporte: o Joaneen e
sobreproduccién, incidencias térmicas o fallos en maquinaria de procesado.

temperaturas inadecuadas, manipulacion
incorrecta, exceso de tiempo de * Observacion en planta: seguimiento de fugas, vertidos o sobrellenados en lineas de

conservacion o ruptura de cadena de frio.

Comercializacién: caducidades prdoximas,
devoluciones, deterioro del envase o
sobreproduccion por previsiones
erroneas.

produccion, asi como desperdicio durante almacenamiento o transporte.

Ratios sectoriales: aplicar coeficientes medios de desperdicio tipicos para platos
preparados, snacks o productos infantiles, a fin de complementar los datos reales de
produccion.

[ S ——
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

OBJETIVOS DEL PLAN
1.

-

3.
I | "S-t [

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

*  Con metas medibles, alcanzables y plazos definidos.

*  Objetivos cuantitativos (cantidad a reducir) y cualitativos
(mejorar procesos)

T oo TV O vaue - =o—pP0 G‘G - -
redistribucién y el reprocesado de excedentes segin la

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

Integrar la prevencién en la estrategia de sostenibilidad,

de gobernanza) como econdmicos.

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

ES ISTERIO
FEDERACION ESPANOLA Ay eiﬁﬁzﬁ%&g‘,ﬁ pece
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION =

Y BEBIDAS
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3. Objetivos del plan

e

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)

(23)



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

El primer paso de la jerarquia de prioridades es la prevencion 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: optimizacidon de parametros de produccidon y control de desperdicio, aprovechamiento integral de subproductos...

7

\

Redisefio de envases, formatos o etiquetado: Incorporacidon de envases activos o atmdsfera modificada, etiquetado digital inteligente....

7

\

Mejora logistica y de la gestion del stock: implementacidén del sistema FEFO (First Expired, First Out), optimizacién del transporte refrigerado...

7

\

Concienciacion del personal: formacion continua en prevencién de desperdicio, sistemas de incentivos por reduccidon de desperdicio...

v

| consumidor sobre conservacion y aprovechamiento...

4 A
Actuaciones en colaboracion con proveedores, distribuidores o consumidores: alianzas con distribuidores para redistribuir excedentes, comunicacion al

v

¥ 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

Optimizacion de parametros de Ajustar temperaturas, tiempos y cargas para evitar sobreprocesado o
coccion y fritura. quemado.

Aprovechamiento de mezclas no Reincorporar masas o bases seguras en nuevas formulaciones.
conformes.

Mantenimiento preventivo de Revisar equipos de dosificacion y termosellado para evitar fugas o
maquinaria. desperdicio por parada de linea.

Estandarizacion de porciones. Usar sistemas automaticos de pesaje y control.

Implementacion de sistemas Emplear modelos basados en inteligencia artificial que analicen datos
predictivos de demanda. historicos y tendencias de consumo para ajustar la produccion.

Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION

Y BEBIDAS
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Reduccién de desperdicio por producto fuera de
especificacion.

Disminucion de residuos y ahorro de materias primas.

Reduccion de desperdicio técnico y mejora de
eficiencia.

Minimizacion de sobrellenados y uniformidad del
producto.

Prevencién de sobreproduccion y reduccion de
desperdicio por exceso de inventario.



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

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

Incorporacion de envases activos  Empleo de tecnologias que prolongan la vida util de carnes, pescados o
o atmadsfera modificada. lacteos mediante control del oxigeno y humedad.

Formatos de tamano variable. Adaptar el tamafio de envases a distintos perfiles de consumidor o canal
(HORECA, retail, individual).

Etiquetado con informacion de Incluir recomendaciones claras sobre almacenamiento y consumo
conservacion y uso. responsable.

Envases reciclables y reutilizables Incorporar materiales reciclables que integren indicadores visuales del
con indicadores de frescura. estado del producto (cambio de color por temperatura).

Incorporacion de envases Desarrollar envases individuales para snacks o platos que faciliten el
monodosis o porciones consumo parcial sin deteriorar el resto del producto.
controladas.

( Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION o]

Y BEBIDAS
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Reduccién de caducidades prematuras y del
desperdicio en distribucién y venta.

Ajuste de la oferta y reduccién de desperdicio
postventa.

Mejora en la manipulacidon del producto y reduccidn
del desperdicio doméstico.

Mejora del control de conservacion y reduccién de
retornos por mala manipulacion.

Menor desperdicio doméstico y mayor vida util.



e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

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

Implementacion del sistema FEFO Priorizar la salida de productos mas préximos a su fecha de caducidad, Reduccidon de desperdicio por expiracion y mejora de la
(First Expired, First Out). reforzando la trazabilidad. eficiencia logistica.

Optimizacion del transporte Monitorizar la temperatura en tiempo real durante el transporte y Mantenimiento de la calidad y reduccion del

refrigerado. almacenamiento mediante sensores loT. desperdicio por deterioro.
Creacién de centros logisticos Establecer hubs estratégicos para redistribuir producto segin demanda Menor riesgo de sobrestock y caducidades.
intermedios. real y reducir acumulacioén en almacenes centrales.

Consolidacion de cargas y Agrupar entregas y ajustar rutas logisticas para minimizar tiempos de Reduccidn de emisiones y menor desperdicio por
optimizacidn de rutas. trdnsito y optimizar el uso de vehiculos. retrasos o temperaturas inadecuadas.

Integracion de sistemas de alerta Configurar alertas automaticas ante desvios de temperatura, humedad o Reduccién de incidencias por pérdida de calidad o
temprana tiempos de entrega caducidad anticipada.

Y ALIMENTACION
DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION

Y BEBIDAS
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e PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

4. Medidas preventivas

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

Formacién continua en Programas internos sobre manipulacién adecuada, higiene y segregacion Reduccidn de errores humanos y mayor implicacién del

prevencion de desperdicio. de subproductos comestibles. personal en la sostenibilidad.

Sistemas de incentivos por Establecer indicadores de desempeio vinculados a la eficiencia en el uso Aumento de la motivacién y mejora del rendimiento

reduccion de desperdicio. de materias primas. productivo.

Auditorias internas participativas.  Involucrar a los equipos de planta en la deteccién de puntos de desperdicio Aumento de la implicacion del personal y mejora
Yy proponer mejoras. continua.

Campaiias de sensibilizacion Colocar carteles o paneles digitales con indicadores de desperdicio y metas Reduccidn progresiva de errores y fomento de la
visual en zonas de trabajo. semanales. cultura de sostenibilidad.

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

Alianzas con distribuidores para Creacién de acuerdos marco con cadenas comerciales para destinar Reduccién del desperdicio comercial y fomento de la
redistribuir excedentes. productos seguros y préximos a caducidad a donacién o venta social. economia solidaria.

Comunicacion al consumidor Incorporar mensajes educativos en envases sobre conservacion, congelado Disminucion del desperdicio en el hogar y mejora de la
sobre conservacion y o recetas con sobras. imagen de sostenibilidad de la empresa.

aprovechamiento.

Ol
FEDERACION ESPAROLA d 'Q DE ESPANA DE AGRICULTURA, PESCA
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PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

5. Medidas de redistribucion y valorizacion

Las medidas de redistribucién 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 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:

DONACIONES%Y OTROS TIPOS DE
REDISTRIBUCION PARA CONSUMO
HUMANO

Apto para empresas con excedentes
frescos y para eventos:

Identificar excedentes y su conservacién

Y AN ) i
/ CANALES DE SUBPRODUCTOS GESTION FINAL DE RESIDUOS ORGANICOS

Para empresas ubicadas en zonas urbanas:

- Separacion en origen de restos de masa, aceites, purés o
frituras, con gestion a través de plantas de compostaje o
biometanizacion.

y logistica. 1. Alimentacion 2. Subproducto en
Designar responsables y trazabilidad. animal otra industria Para plataformas logisticas:
Establecer acuerdos formales con - Recogida de productos caducados o danados y envio del
bancos de alimentos y colaboraciones I contenido. orgénico a.pla.r]tas de valorizacion energética o
con ONGs. Considerar el Reglamento (CE) t compostaje o biometanizacion.

1069/2009
Preparar formaciones internas. '

Aplicar la Ley 7/2022 de residuos y F

Protocolos segiin art. 9y ¥ ‘/ suelos contaminados.
10, Ley 1/2025

FEDERACION ESPANOLA R ACE ESPANA eiﬁﬁzﬁ#&g‘,ﬁ (e
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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
quede debidamente justificada segtn el articulo 5.2 de la Ley 1/2025.

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
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
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..



PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

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: establecer el volumen inicial de desperdicio (kg de 7. Frecuencia de medicién y evaluacion: garantizar la periodicidad de los controles,
platos preparados, snacks o productos infantiles rechazados) y su coste resolucidn de incidencias, revision de datos y realizacidon de auditorias internas.
econdmico como referencia para el seguimiento del plan.

8. Informe anual de seguimiento: consolidar los resultados de cada ejercicio,

2. KPIs de cuantificacion del desperdicio: medir la cantidad de producto mostrando el grado de cumplimiento de los objetivos, las tendencias de mejora y
desperdiciado en relacion con la produccién total o con la materia prima la reduccion interanual del desperdicio.
empleada, clasificando por tipo de desperdicio (evitable o inevitable).

9. Canal de comunicacion de resultados: cuantificar la difusion interna y externa de

3. KPIs de desperdicio por proceso/producto: identificar el desperdicio en fases los avances (n.2 de informes publicados, reuniones informativas, comunicacién
criticas (cocinado, fritura, mezclado, envasado o transporte) e incluir el porcentaje con distribuidores o entidades sociales).
de productos reaprovechados, redistribuidos o valorizados.

10. Indicadores comparativos o benchmarking: comparar el desempefio frente a la

4. Indicadores de evolucién, tendencia y eficiencia: mostrar el progreso hacia los media sectorial o las recomendaciones técnicas de referencia (ratio de
objetivos del plan mediante la reduccién porcentual del desperdicio o el aumento desperdicio por tonelada producida).
de la eficiencia energética asociada (% de reduccién de desperdicio por tipo de
producto (platos preparados' Snacks[ tarritos' piensos) o nUumero de dias 11. Redistribucion yvalorizaCién: medir los volumenes donados o transformados (kg
adicionales de vida atil media.). de alimentos redistribuidos, % valorizado energéticamente frente a eliminado).

5. Indicadores cualitativos: evaluar factores humanos y organizativos (n? de 12. Indicadores de cumplimiento normativo y estratégico: verificar la alineacién del
sesiones de formacion impartidas, porcentaje de personal formado, nivel de plan con la Ley 1/2025, los Objetivos de Desarrollo Sostenible y el grado de
implicacion o satisfaccion de los trabajadores con las medidas). cumplimiento en auditorias o certificaciones externas.

6. Sistema de control y alertas: registrar desviaciones en los objetivos de reduccion

“ FlAR
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PLAN DE PREVENCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

7. Recursos necesarios y responsables asignados

CONSEJOS Y RECOMENDACIONES
ALGUNOS EJEMPLOS DE RECURSOS A IDENTIFICAR:

1.

-

El equipo responsable de la ejecucidon y seguimiento del plan: definir quién
lidera y coordina la implementacién, con apoyo de la direccién. En el sector,
suele incluir perfiles de producciéon, calidad, seguridad alimentaria vy
logistica

. Funciones y responsabilidades del equipo encargado: asignar tareas claras

de coordinacion, supervision de procesos, medicion de indicadores vy
comunicacion interna.

. Recursos externos: contar con apoyo técnico especializado, consultoras y

entidades colaboradoras en donacidon y valorizacion de subproductos
animales.

Recursos materiales y tecnoldgicos necesarios: disponer de sistemas de
pesaje, herramientas digitales para el seguimiento de desperdicio, software
de gestion de la produccidon y sensores loT para el control de la cadena de
frio.

. Presupuesto estimado o recursos financieros disponibles: garantizar fondos

propios o externos para formacién del personal, adquisicion de equipos,
certificaciones y contingencias.

FIAB
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. Mecanismos internos de coordinacion entre departamentos y con la

direccion: establecer reuniones periddicas entre las areas, asi como canales
internos de reporte y comunicacidon de resultados.

. Motivacidon e incentivos: incorporar objetivos de reducciéon de desperdicio

en la evaluacion de desempefio e implementar programas de
reconocimiento para equipos que logren mejoras destacadas.

. Revision y actualizacion de recursos: realizar revisiones periddicas sobre la

suficiencia y asignacion de recursos, ajustando el plan segin necesidades.

. Gestion de riesgos y contingencias: prever apoyos adicionales, sustituciones

de personal y ajustes presupuestarios ante imprevistos.

Con el objetivo de...

Alinear los objetivos con la capacidad real de
(compromiso operativo + compromiso estratégico).
Prever necesidades futuras.

Establecer mecanismos de coordinacion eficaces entre areas.
Asegurarse que el plan sea ejecutable y sostenible en el tiempo.

la organizacion

(31)
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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

Y BEBIDAS
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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 recepciéon de materias
primas y estandares de calidad para minimizar rechazos y desperdicio.

- Clientes y puntos de venta = capacitaciones sobre almacenamiento
adecuado, rotacion de stock y manipulacién de alimentos 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

En los Anexos del Plan de Prevencidon puede incluirse material relevante que ayude a comprender el impacto y las medidas llevadas a cabo.
Por ejemplo:

»  Registros de medicion de desperdicio. » Acuerdos de donacidn. » Manuales de buenas practicas.

o= -y,
—— -
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

Objetivo »  Principios basicos:

*  Prevencidn antes que correccion.
*  Control y registro de incidencias.
Formacion *  Formacién continua del personal

Alcance

m Responsable

Indicadores

L, . Sensores automaticos y registro
Control de temperaturay tiempo. diario yree

Creacién de nuevas formulas a
partir de alimentos previamente
procesados y no vendidos.

. Control de nivel y verificacion de
Envasado Evitar derrames y errores de lote. . y
etiquetas.
. Mantener condiciones adecuadasy | Revisar fechasy estado del
Almacenamiento .
rotacién FIFO. producto.

Aprovechamiento de mezclas no

Formulacion
conformes.
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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
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Y BEBIDAS

prodasicadimmayciéguignaelttode cumplimiento normativo, evolucién interanual,
auditorias, etc.

Detalla los equipos implicados y sus funciones y los recursos necesarios. Asegura la
ZooRinacsdn netesadiosy wspynsthiricasigri@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 de los sectores de platos preparados, snacks, dietética
infantil y alimentacion animal y contexto del desperdicio, para que implanten un sistema interno de prevencién 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 redistribucion.

P ————

Objetivo del sistema

Establecer un mecanismo sistemdatico, continuo y documentado que
permita:

» Identificar las causas y medir la magnitud en cada etapa o centro
de trabajo.

» Disefar e implantar medidas preventivas especificas.
» Realizar un seguimiento periddico.

» Integrar la prevencion en la operativa y organizacion diaria.

I I A B = g ® GOBIERNO  MINISTERIO
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Elementos clave del sistema

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

Cuantificacion periddica del volumen de desperdicio.

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

Analisis 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 » Sitemas de gestién ERP o de calidad
» Formularios digitales

> Software de trazablidad

2)
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SISTEMA DE PREVENCION A NIVEL INTERNO

Fases de implementacion

1. Compromiso y definicidon de objetivos por parte de la direccion

* La direccién asume el liderazgo del plan e incluye la prevencién del desperdicio en
los compromisos y politicas estratégicas.

* Fijar metas concretas (p. ej. reduccién del 20 % de desperdicio en 2 afios) y asignar
responsables y recursos especificos dentro de las areas de produccién, calidad y
logistica.

2. Identificacion de procesos y productos mas criticos

* Analizar los productos con mayor tasa de deterioro o deperdicio (p. ej. carne fresca,
pescado, leche, productos elaborados).

* Evaluar las fases donde se generan mas desperdicios: fritura, mezcla, coccion,
llenado, termosellado.

3. Diseio del sistema

* Definir qué procesos se controlan y qué datos se registran (kg rechazados, lotes no
conformes, volumen de subproductos).

* Determinar la frecuencia de registro y los responsables.

* Coordinar el sistema con otros procedimientos ya implantados en materia de
seguridad alimentaria, trazabilidad o calidad.

4. Recogida de datos inicial

* Iniciar la fase de medicion y formacién del personal en la toma de datos.

* Evaluar los primeros resultados y establecer un periodo de recogida piloto (2—4
semanas) para ajustar los métodos y calibrar los equipos.

5. Analisis y diagnostico

* Agrupar los datos por tipo de producto o area de produccién.

* |dentificar puntos criticos como fugas, contaminacion cruzada, sobreproduccién o
roturas de cadena de frio.

* Estimar el volumen total de desperdicio y su impacto ambiental y econédmico.
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6. Establecimiento de indicadores de medicion y seguimiento
* Seleccionar indicadores simples, periddicos y representativos: % de rechazo por

lote, kg desperdiciados por tonelada producida.

7. Diseiio e implementacidon de medidas adaptadas al contexto

* Aplicar acciones especificas en los puntos criticos: calibracidon de equipos, ajuste de
dosis envasado o revisidon de temperaturas.

* Establecer responsables, plazos y metas medibles.

8. Registro sistemdtico del desperdicio y acciones adoptadas

* Documentar incidencias, causas y medidas correctoras en cada etapa del proceso
productivo.

* Analizar peridédicamente la documentacidon y comparar los resultados para evaluar
mejoras.

9. Comunicacion interna y formacion del personal

* Informar periddicamente sobre los objetivos, avances y resultados alcanzados.

* Reforzar la formacién del personal en prevencién, buenas practicas de
manipulacién y reaprovechamiento.

10. Revision periodica de resultados y propuestas de mejora

e Comparar los resultados recopilados con los objetivos fijados.

* Detectar tendencias, identificar causas recurrentes y actualizar
preventivas o correctivas.

medidas

11. Evaluacion externa o autoevaluacion del sistema

* Evaluar la eficacia del sistema mediante auditorias internas o revisiones externas.

e Utilizar herramientas de autoevaluacién para comprobar el cumplimiento de los
objetivos, identificar desviaciones y actualizar el plan de prevencidon del desperdicio
alimentario.



DONACIONES

La Ley 1/2025 establece la donacion de alimentos, también aplicable a platos preparados, snacks, dietética infantil y alimentacién animal, como una
medida prioritaria dentro de la jerarquia de gestién del desperdicio alimentario, por encima de opciones como la valorizaciéon (por ejemplo, la
transformacién en subproductos o energia) o la eliminacidn.

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

5. Seleccion de los alimentos a donar

e T T 4

s, Fundacién
o - oz oda
FESBAL ; Casa Caridad (Valencia) 'E:ﬁ‘,‘mr, Fundacién Toda Ayuda @“da
: . Roi .. . . c .. { NUTRICION
Cruz Roja Espaiiola 'l' CruzRoja | Asociacidn Bienestar y Desarrollo Nutricion sin fronteras o Fronterss
Céaritas Espafiola %&g;';;‘;:z,a Fundacién Alimentum -
1 |
: 1. Identificacidon de las partes 6. Gestion de rechazos y devoluciones :
: 2. Objeto del acuerdo 7. Documentacion y trazabilidad :
: 3. Condiciones de la recogida, transporte y almacenamiento 8. Duracidn y vigencia del convenio :
I 4. Compromisos de las partes 9. Marco legal y referencias normativas :
I I
\ 1

£ ISTERIO
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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
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\

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 "
N e T s e e s s s’ s s s . i Y s i s i o s

’
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*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.

DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION
Y BEBIDAS
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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 produccidon observas que se generan 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 podrian 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
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’
,' 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 ] A
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
~

\
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