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RESUMEN

El desperdicio alimentario se ha convertido en un grave problema para la sociedad

actual debido al impacto medioambiental, social y econémico que lleva asociado.

Se analizan las principales causas que estan detras del desperdicio alimentario, tanto
por parte de las cadenas de distribucion como por parte de los consumidores, y se hace
un estudio de las principales iniciativas que vienen desarrollando las cadenas de

distribucion en este ambito.

Asimismo, se ha hecho un andlisis de la normativa existente relativa al desperdicio
alimentario. Se ha podido observar que en la actualidad no existe una regulacién que
obligue a las empresas a reducir las cantidades de residuos de alimentos que generan.
En este sentido, se ha planteado como el objetivo de este proyecto, desarrollar una
propuesta de acuerdo voluntario entre las principales cadenas de distribucién, la
Comunidad de Madrid y el Banco de Alimentos como una herramienta de colaboracion

publico-privada para impulsar la reduccién del desperdicio alimentario.

En este acuerdo, las principales cadenas de distribucién se comprometen a implementar
una serie de medidas encaminadas a reducir la cantidad de residuos de alimentos, asi
como a impulsar un consumo responsable entre sus clientes; la Administracion
autonémica aporta recursos para ayudar a las empresas a alcanzar este objetivo y el
Banco de Alimentos promueve la mejora de la colaboracién que mantiene con las

empresas participantes.

Se exponen también las principales barreras y beneficios que puede suponer para la

empresa participar en este tipo de acuerdo voluntario.

Palabras clave: desperdicio alimentos, acuerdo voluntario, colaboracion publico-

privada, gestién excedentes alimentos, habitos de consumo.
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1. INTRODUCCION

El desperdicio de alimentos genera para la sociedad actual un importante impacto en
los tres ambitos: medioambiental, social y economico, por lo que iniciativas
encaminadas a combatirlo pueden formar parte de la politica de responsabilidad social
corporativa (en adelante RSC) de las empresas cuya actividad genera una cantidad
significativa de residuos de alimentos; asi como de las Administraciones publicas que
también juegan un papel importante en la reduccidon de este tipo de residuo (ej.
impulsando acuerdos voluntarios, disefiando nueva normativa que lo regule, etc.). En
este sentido, ademas, cabe destacar que dentro de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, definidos en el afio 2015, se incluye como meta 12.3 “De aqui a 2030, reducir
a la mitad el desperdicio de alimentos per cépita mundial en la venta al por menor y a

nivel de los consumidores”.

Se ha optado por centrar este proyecto en las cadenas de supermercados y
consumidores en linea con la meta 12.3 indicada anteriormente y también debido a que,
por un lado, los hogares son uno de los principales generadores de residuos de
alimentos en cuanto a cantidades se refiere y, por otro lado, las cadenas de distribucion
(aunqgue no se encuentran entre los principales generadores) tienen capacidad para

influir sobre los habitos de consumo de sus clientes.

Se ha llevado a cabo un analisis de las potenciales causas e impactos asociados al
desperdicio de alimentos, las iniciativas que estan llevando a cabo las principales
cadenas de distribucion dentro de sus politicas de responsabilidad social corporativa
para combatir este problema, asi como la normativa y estrategias gubernamentales

existentes en esta materia.

El objetivo de este trabajo es plantear una propuesta de Acuerdo Voluntario entre las
principales cadenas de supermercados, la Comunidad de Madrid y el Banco de
Alimentos para promover una reduccion en la cantidad de residuos alimentarios
generados, asi como para mejorar los canales de logistica hacia los centros del Banco
de Alimentos. Se indican las principales ventajas y barreras que pueden tener las
empresas para participar en este tipo de acuerdos. No se trata de un &ambito de
actuacion nuevo, ya que la Comunidad de Madrid tiene suscritos varios acuerdos
voluntarios para reducir el impacto ambiental causado por determinadas actividades;
con lo que se podria utilizar esa experiencia previa para el desarrollo e implementacion

del presente acuerdo.



Teniendo en cuenta que no existe alin una normativa con unos requisitos especificos
para la reduccion de este tipo de residuos por parte de las empresas y, donde una parte
importante del problema esta localizado en los hébitos de consumo de los hogares
donde es muy dificil intervenir con herramientas legales, se consideran los acuerdos
voluntarios como una herramienta adicional que permitiria: unificar criterios en cuanto a
la medicién del desperdicio alimentario, compartir buenas practicas entre las entidades
participantes y podria impulsar también el desarrollo de acciones adicionales para
reducir el desperdicio alimentario en los hogares. Sin embargo, los acuerdos voluntarios,
también tienen una serie de potenciales barreras que se mencionan en este proyecto y
que habria que gestionar adecuadamente para que se puedan lograr los fines que se

plantean.

Este trabajo se estructura en seis apartados. Tras la presente introduccion, en el
segundo apartado se lleva a cabo una revisibn de conceptos y herramientas,
seguidamente, se describe la metodologia seguida en el desarrollo de este proyecto y
en el cuarto apartado se hace el analisis del entorno incluyendo las iniciativas llevadas
a cabo por las principales cadenas de distribucién para la reduccién del desperdicio
alimentario asi como la definicibn de acuerdo voluntario y potenciales barreras y
beneficios que puede presentar para las empresas participantes. A continuacion, se
plantea el modelo de acuerdo voluntario objeto de este proyecto. Finalmente, se incluye

un apartado de conclusiones.
2. REVISION DE CONCEPTOS Y HERRAMIENTAS

Se incluye en este apartado la definicion del desperdicio alimentario, asi como la
estimacion de las cantidades generadas. También se hace referencia a las causas que
propician el desperdicio alimentario, los impactos que genera a nivel medioambiental,
econdmico y social, asi como la normativa e iniciativas gubernamentales que existen

sobre esta materia.

2.1 Definicion desperdicio de alimentos y cantidades generadas estimadas
La Food and Agriculture Organization (FAO) define la pérdida y desperdicio de alimentos
como “la reduccion de la cantidad o la calidad de los alimentos en la cadena de
suministro alimentario”. Mientras que las pérdidas de alimentos engloban los procesos
que “se producen a lo largo de la cadena desde la cosecha, el sacrificio o la captura
hasta el nivel minorista, pero sin incluirlo”, el desperdicio de alimentos incluye los
procesos vinculados con “el nivel de la venta al por menor y el consumo” y es resultado
de “las decisiones y acciones de los minoristas, los servicios alimentarios y los

consumidores” (Food and Agriculture Organization, [FAO], 2019). A nivel global las fases
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de la cadena alimentaria donde mas desperdicios se generan son: la agricultura,
seguida de la manipulacion post-cosecha y el consumo en el hogar; sin embargo, en los
paises en vias de desarrollo el desperdicio es mayor en las primeras fases de la cadena
puesto que tienen limitaciones en la tecnologia para las cosechas, almacenamiento y
transporte, mientras que en los paises desarrollados las pérdidas son superiores en las
fases superiores, es decir las asociadas a las cadenas de distribucion y el consumidor
final (FAO, 2013).

La pérdida y desperdicio de alimentos puede ser cuantitativa, reduciendo la masa de
alimentos para el consumo humano (ya que se extraen de la cadena de suministro) o
cualitativa, cuando el alimento ve reducido su valor nutricional o econémico debido a la
pérdida de ciertos atributos como por ejemplo el mal aspecto exterior, pérdida de ciertas

vitaminas por excesiva madurez, etc. (FAO, 2019).

En cuanto a las cantidades de desperdicios alimentarios generados, los datos apuntan
a que de manera global anualmente se generan “1,6 GToneladas de productos primarios
equivalentes mientras que la cantidad total de residuo de alimentos comestibles
representaria alrededor de 1,3 Gtoneladas”, lo que implicaria que alrededor de un tercio
de toda la cantidad de comida producida para consumo humano se pierde en diferentes
eslabones de la cadena de suministro (FAO, 2013). Otros estudios apuntan a una
cantidad de residuos de alimentos a nivel global de “931 millones de toneladas en 2019
repartidas en tres sectores: 61 por ciento en los hogares, 26 por ciento de los servicios

y un 13 por ciento del sector retail” (Organizacion de Naciones Unidas, [ONU], 2021).

Estimaciones publicadas para la Unién Europea (UE), apuntan a la generacion de 88
millones de toneladas de residuos de alimentos en 2012 en los 28 paises (Stenmarck,
et al., 2016), siendo los sectores de los hogares y del procesamiento de alimentos los

gue mayor volumen de residuos generan segun se muestra en la Tabla 1.

Sector Residuos de alimentos | Residuos de alimentos
(millones de toneladas) | (Kg por persona) con
con 95% IC* 95% IC*

Produccion primaria 91+15 18+3

Procesamiento 16,9+ 12,7 3325

Venta .al por mayor Yy AGE12 942

comercio

Servicios de comida 10,5+ 15 21+3




Hogares 46,5+ 4.4 92 +9
TOTAL 87,6 £+ 13,7 173 + 27

*|C: intervalo de confianza
Tabla 1: cantidades de residuos alimentarios generados en UE-28
Fuente: Stenmarck, et al., 2016

Respecto a la cantidad de residuos generados en los hogares espafioles, se ha
estimado en 2020 en 1.363.755.402 Kg, de los que 1.038.819.787 Kg corresponden a
productos que no se han llegado a cocinar y 324.935.615 Kg a “recetas” (productos
desechados una vez cocinados), esto supone un incremento de un 0,83% con respecto
al afio anterior. Las frutas son los alimentos que en mayor medida se desperdician
seguido de las verduras y hortalizas y el pan (Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, [MAPA], 2020a).

Aungue aun no ha finalizado la pandemia derivada del Covid-19 y por tanto, no es
posible conocer el efecto real que ha tenido sobre el desperdicio alimentario, por un
lado, se cree que puede haber generado un aumento de los residuos de alimentos en
las fases de produccion y distribucion debido a problemas logisticos, empleados que
contraen el virus y no pueden acudir a su puesto de trabajo (que pueden provocar que
alimentos perecederos se estropeen), etc.; pero por otro la pandemia puede haber
provocado un cambio en los patrones de consumo sobre todo en los paises en vias de
desarrollo, ya que los consumidores han tendido a consumir productos no perecederos,

reduciendo el consumo de frutas y verduras (FAO, 2020).

En un estudio realizado en 284 hogares de Turquia con un elevado nivel educativo,
durante las dos primeras semanas de confinamiento, los participantes en las encuestas
indicaron que durante la pandemia habian reducido significativamente las cantidades de
residuos, de hecho, en cuanto a la pregunta de si tenian planeado consumir todos los
productos comprados durante la crisis de Covid-19, el 85% respondieron que no
desperdiciarian nada. Se desconoce si esto se encuentra originado por la posible
escasez de alimentos o por la incertidumbre econémica. Conviene mencionar que la
cultura islamica ya de por si considera una conducta inaceptable el hecho de
desperdiciar alimentos; eso puede explicar que el 58% de los encuestados afirmasen
desperdiciar muy poca cantidad de alimentos antes del Covid-19, y un 29,7% indicase
no desperdiciar nada. Durante la pandemia del Covid-19, el 70,9% de los encuestados
afirmaron que no habian modificado sus habitos de consumo, solo el 23,6% afirmaron

comprar Unicamente productos no perecederos (Jribi et al, 2020).



Segun los primeros datos recogidos a nivel espafiol, en las semanas cuando tuvo lugar
el confinamiento domiciliario (de 16 de marzo al 21 de junio), se redujo “hasta un 14%
el desperdicio de alimentos en los hogares, en comparacion con las mismas semanas
del ano anterior” (MAPA, 2020b). Esto va en linea con los resultados de la encuesta
realizada por la Organizacion de Consumidores y Usuarios a 1.181 consumidores en
enero y febrero de 2020, que concluye que se ha reducido la cantidad de residuos
desperdiciados en los hogares durante el confinamiento; un 68% afirma no haber tirado

nada o casi nada frente a un 30% antes del confinamiento (OCU, 2020).

Con respecto a las empresas de la industria y la transformacion, el efecto analizado ha
sido sobre las donaciones del exceso de alimentos “un 80,4% de las empresas tiene un
acuerdo de colaboracién estable para la donacién de sus excedentes alimentarios.
Ademas, un 73,2% asegura que la donacién que realizan ha aumentado durante la crisis
sanitaria” (MAPA, 2020c).

2.2 Causas que intervienen en la generacion del desperdicio alimentario
A nivel general, los hébitos actuales de consumo en los paises desarrollados han
propiciado una demanda de ciertos productos que deben ser transportados grandes
distancias, lo que implica que aumentan los riesgos de que lleguen en malas
condiciones y acaben convirtiéndose en residuo, esto sucede por ejemplo con la
demanda de verduras / frutas fuera de la temporada tradicional de cultivo local o de
productos que no se cultivan originariamente en el pais. Por otro lado, se han
identificado desfases en cuanto a la oferta generada por los productores y a los
productos realmente demandados por los clientes, si hay una oferta excesiva de
productos que no son tan requeridos por los clientes, es mas probable que acaben como
desperdicio, por ello se plantea el debate de si es la demanda real del cliente la que
condiciona que haya una mayor o menor oferta o si son las cadenas de distribucion a
través de las campafias de publicidad o la disponibilidad de los productos en los lineales

guienes influyen en las decisiones de compra por parte de los clientes (Medina, 2015).

Por otro lado, hay una falta de conciencia del desperdicio y su impacto por parte de los
actores que forman parte de la cadena de suministro (Medina, 2015). El cliente
desconoce los impactos negativos que esta teniendo el desperdicio alimentario, no sabe
por ejemplo si parte del precio que esta pagando por un producto incluye también los
costes que suponen a la cadena de distribucién los alimentos que hay que retirar. Las
cadenas de distribucion no han internalizado todos los costes que genera el desperdicio
de alimentos (ej. sociales o ambientales). Esto es lo que se conoce como externalidad

econdmica negativa donde se generan determinados costes que tienen que asumir otros



actores sin recibir ninguna compensacion por ello (Armengol et.al, 2020, p.15), por

ejemplo, en cuanto al tratamiento posterior de los residuos generados.

2.2.1 A nivel de la distribucién y comercializacién
Se definen varias causas que pueden estar impactando en el desperdicio de alimentos.
En el estudio realizado en seis tiendas en Suecia de la cadena de distribucion “Willys”
basdndose en los residuos generados de frutas y verduras, se definieron varias
categorias de residuos en funcion de la etapa en la que se generaban: los residuos de
pre-almacenamiento (aquellos residuos rechazados en el momento de su recepcién por
parte de la tienda debido a no conformidad con los requisitos de calidad); los residuos
registrados en la tienda (los residuos se generan una vez se ha recepcionado el
producto en la tienda. Se suelen producir debido a que se sobrepasa la fecha de
consumo preferente o cuando los productos no envasados se deterioran) y los residuos
no registrados (son debidos a estimaciones incorrectas, pequefias cantidades que no

se han incluido en el célculo, etc.).

Como se pudo comprobar, la mayor cantidad de residuo alimentario se generaba en la
primera fase, antes de colocar el producto en los lineales; una de las teorias que explican
este hecho es por la estricta politica del supermercado de no admitir ningtn producto
que no estuviese en perfectas condiciones a pesar de ser adecuado para la venta
(Eriksson, 2012).

Puede ocurrir gue el incremento de la distancia entre produccion y consumidor, tal y
como se ha mencionado anteriormente, propicie que los alimentos no lleguen en un
perfecto estado estético al supermercado, esto puede suceder por fallos que se hayan
producido en la cadena de frio, dafios fisicos sufridos por los alimentos durante el
transporte, etc. (Medina, 2015). Habria que analizar si la politica de devoluciones /
rechazos de la cadena de distribucion es realmente objetiva, o se utiliza el pretexto de
no cumplir los estandares para rechazar productos cuando esto les puede suponer un

beneficio econémico.

Por otro lado, el hecho de que se produzca un retraso en la llegada de los productos al
supermercado puede tener como consecuencia que se reduzca su vida Util y esté menos
tiempo a disposicion de los consumidores. Esto es especialmente relevante en el caso
de los productos perecederos; también influye mucho en este tipo de productos el cémo
se lleve a cabo su manipulacion, incluyendo la temperatura, luz, humedad, dafios fisicos,
olores (Ministerio Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, [MAGRAMA], 2015).

Otro de los factores que influyen en la generacién de residuos alimentarios en este

sector esta relacionado con las previsiones de venta / demanda inadecuadas, lo que
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genera un stock de productos que no se ajusta a las cantidades demandadas por los
consumidores o a criterios visuales que promueven que todas las estanterias del
supermercado permanezcan llenas hasta el final del dia ain cuando no hay demanda

para todos los productos expuestos (Medina, 2015).

Segun un estudio elaborado a partir de las encuestas realizadas a 14 compafiias de la
distribucion, las principales causas identificadas por las empresas de distribucién han
sido la planificacién oferta / demanda, devoluciones de producto, el producto no se
ajusta a los estandares de calidad establecidos, asi como “problemas con las fechas” al

ser en ocasiones demasiado cortas para la venta (MAPA, 2020c).

2.2.2 A nivel de los hogares
Se definen cinco acciones que dan lugar a la generacién de residuos de alimentos, estas
son: la compra, el almacenamiento, la preparacion de la comida y el consumo y estilo
de vida (Diaz-Ruiz, et al., 2018, p.1141).

En cuanto a la compra de alimentos, se ha identificado como una posible causa la mala
planificacion de las compras y comidas, las compras excesivas (influidas por el tamafio
excesivo de las porciones y los envases). También hay que tener en cuenta los costes
de oportunidad, el consumidor prefiere ir a la tienda una sola vez a la semana, aunque
eso pueda implicar una mayor generacion de residuos si esa compra no esta
adecuadamente planificada y se compran mas productos de los necesarios 0 no se

almacenan adecuadamente, etc. (FAO, 2019).

Como se ha mencionado anteriormente, las campafas de marketing de determinadas
cadenas de distribucion para fomentar el gasto en el consumo de ciertos alimentos
(politicas agresivas de ofertas y promociones) pueden llevar consigo que el consumidor
realice compras que no necesita realmente (Armengol et.al, 2020, pp. 9-10). No existe
un patron claramente definido en cuanto a si los precios de los productos pueden estar
influyendo positiva o negativamente también en este sentido (Diaz-Ruiz, et al., 2018,
p.1141).

Respecto al almacenamiento, se pueden producir varias circunstancias como que los
productos no se almacenen adecuadamente (condiciones incorrectas de temperatura,
lugar incorrecto en el frigorifico) o que el consumidor no lleve a cabo un adecuado control

del stock.

De hecho, en un estudio realizado en hogares espafioles, un 70% de los participantes
afirmaron que el principal motivo para el desperdicio de alimentos es “descuido /

pereza”, es decir cuando los alimentos “se olvidan” en la despensa / nevera / congelador
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y acaban caducando, siendo los productos que mas desechan las frutas y verduras

seguido del pany las comidas preparadas (Nolla y Cros, 2019).

Acerca del consumo y el estilo de vida, habria que tener en cuenta el modo en que se
empaquetan los productos. En ocasiones, las cadenas de distribucion pueden optar por
empaquetar los productos en envases grandes, sin dar la opcién a la compra a granel,
de modo que los hogares unipersonales se ven forzados a adquirir una mayor cantidad

de producto del que realmente necesitan.

En un estudio realizado a 61 familias suecas a las que se pidié anotar en un diario la
cantidad de residuo desperdiciada a lo largo de 7 dias, se observd que dos tercios de
los residuos generados consistian en frutas, vegetales y productos de consumo diario
(como leche) y un tercio consistia en comida ya preparada (cocinada en casa, comida
fria como ensaladas...). En el grupo de hogares que habian recibido formacién previa
en materia de medioambiente, indicaron que el 16% de los desperdicios de comida
generados se debian a la forma en que estaban empaquetados, siendo las dos razones
principales, “dificultad para vaciarlo” y “envases demasiado grandes” (Williams et al,
2012, p.145).

En cuanto a la preparacién de la comida, determinadas teorias indican una causa
adicional que es la “transicion dietética”, debido al aumento de la capacidad adquisitiva
de los paises desarrollados disminuye el consumo directo de cereales, gramineas y
leguminosas, mientras que aumenta el consumo de frutas y verduras frescos, derivados
lacteos, carne, pescado y productos elaborados, que son productos mas delicados,
vulnerables y propensos a que se deterioren mas facilmente. (Pla et al., 2018, p.140).
Ademas, puede suceder que, en la sociedad actual influida por el consumo vy la falta de
tiempo para cocinar, se haya producido una pérdida de tradiciones culinarias que

estaban orientadas al maximo aprovechamiento de los alimentos (Medina, 2015).

Asimismo, se ha detectado que existe confusion por parte del consumidor en cuanto a
las etiquetas de los alimentos y en concreto a las fechas de caducidad y consumo
preferente, estimandose que alrededor de 2,5 Mt al afio de residuos de alimentos se
generan en el sector retail debido a “las fechas de caducidad” del producto mientras esta
en la tienda y entre 4,4-5,5 Mt al afio de residuos se generan en los hogares debido a
las fechas indicadas en el envases que hacen que el consumidor decida desperdiciar
ese producto (Comision Europea, 2018). Mientras que la fecha de caducidad indica la
fecha a partir de la cual un alimento no se debe consumir, ya que puede que no sea
seguro desde el punto de vista alimentario, la fecha de consumo preferente refleja la

fecha hasta la cual el alimento conserva sus propiedades si se ha almacenado
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correctamente, pero el consumo de ese producto sigue siendo seguro después de esa
fecha. Encuestas realizadas entre consumidores europeos apuntan a que solo un 47%
de los participantes entendian el significado e implicaciones de la “fecha de consumo

preferente” (Comision Europea, 2018).

El estudio de vida y la cultura del consumidor también influye en la cantidad de residuos
generados, puede que exista falta de conciencia del desperdicio alimentario o0 una mayor
/ menor concienciacién ambiental que promueva una reduccion en el desperdicio. En el
estudio realizado en la ciudad de Barcelona en 2013, los encuestados declaraban en un
60,3% que solo “compraban lo que necesitaban” y un 67,2% “hacian la lista de la
compra”. Consumir comida barata era importante para el 52,2 % y la dieta parecia ser
importante en la eleccion de comida. (Diaz-Ruiz, et al., 2018 pp.1143). Hay estudios que
sefialan como el principal motivo para evitar el desperdicio alimentario la conciencia del
ciudadano en términos de contribuir a través de sus acciones a reducir el impacto
ambiental o reducir el hambre en el mundo. Sin embargo, suele haber un conflicto a la
hora de establecer las prioridades, ya que ademas de estos factores ideoldgicos puede
haber otros como preocupacion por la seguridad alimentaria, sensacion de disgusto por
determinados alimentos, el deseo de disfrutar de la comida, etc. (Ascheman et al, 2015,
pp.6463-6464).

2.3 Impactos ambientales, econémicos y sociales que intervienen en la
generacion del desperdicio alimentario
En cuanto a los impactos medioambientales, cabe destacar principalmente el efecto que

tiene el desperdicio alimentario sobre el cambio climético y los recursos naturales.

Respecto al efecto sobre el cambio climatico, se ha estimado que la huella de carbono
a nivel global derivada de los desperdicios de alimentos es de unos 500 kg CO; per
capita al afio, siendo las regiones que mas contribuyeron a esto Europa, Oceania y
Norte América y la region industrializada de Asia (China, Japén y la Republica de Korea)
(FAO, 2013); y es que la necesidad de aumentar la cantidad de alimentos que llegan a
los supermercados provoca un aumento en el transporte y las emisiones asociadas.
Otros estudios apuntan a una huella de carbono entre 2000-3600 kg CO--eq."* (Tonini
et al, 2018, p.764), incluyendo dentro de ese calculo el CO, generado por los sistemas
de tratamiento de residuos como la incineraciéon y apuntan a otros impactos como la
acidificacion y la formacion de ozono troposférico debido a la emisiébn de NOx y
compuestos organicos volatiles en la distribucién, cocinado y la gestion posterior como
residuo; asi como la incorporacién de elementos toxicos a la cadena alimentaria debido,

principalmente, al uso de pesticidas y fertilizantes. Asimismo, habria que incluir en este
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punto, el metano que se genera en las explotaciones ganaderas; si es necesario
aumentar la produccidon de carne para compensar las pérdidas de alimentos, ello

conllevara un aumento en las emisiones de metano.

En cuanto a la huella hidrica, en los estudios realizados en el sector agricola, el agua
utilizada para el riego procedente de aguas superficiales y/o subterraneas se estimé en
2007 alrededor de 250 km3 a nivel global siendo los cereales (52%) y las frutas (18%)
los mayores contribuidores. Si se tiene en cuenta la escasez de agua en la region, seria
Asia la mas preocupante ya que el volumen de agua desperdiciada es muy superior a
la disponible (FAO, 2013). Se estima que los recursos hidricos empleados en el cultivo
de productos que posteriormente se convertiran en residuo suponen unos 215 km?®/afio,

lo que representa el 12-15% del consumo total de agua (Kummu, et al, 2012, p.486).

Otro aspecto a tener en cuenta es la superficie de tierra que hay que utilizar de manera
adicional para el cultivo de productos, teniendo en cuenta que una parte de ellos se van
a convertir en residuo a lo largo de los distintos eslabones de la cadena alimentaria. A
nivel global se estima que, en 2007, alrededor de un 28% de las tierras cultivadas eran
empleadas para productos que finalmente no se consumian, esto era especialmente
relevante en el caso de la leche y la carne (FAO, 2013). El impacto ambiental se
encuentra causado por el uso del agua mencionado anteriormente y de pesticidas
necesarios para los cultivos que conllevan una potencial contaminacion del suelo y de
las aguas subterrdneas; se estima que alrededor de 28 MT/afio de fertilizantes se
utilizan de manera extra para cultivar alimentos que posteriormente seran desperdicio
(Kummu, et al, 2012, p.487).

Ademas, se estd empleando una mayor cantidad de tierra de la necesaria cuando esos
terrenos, en algunos casos, proceden de la deforestacion de bosques con la
consiguiente pérdida de biodiversidad. En algunos casos, el mayor impacto sobre la
biodiversidad se produce para aquellos cultivos y en aquellas regiones con mayor
cantidad de desperdicio en comidas o0 mayores impactos ambientales, por ejemplo, la
produccion de cereal es uno de los alimentos que mas se desperdicia y de los que mas
contribuyen a la pérdida de biodiversidad debido a la gran cantidad de terreno que se
requiere para su cultivo, asimismo la carne es otro de los productos con un gran impacto
ambiental debido a que su produccién requiere grandes extensiones de terreno (FAO,
2013).

Cada vez mas, el desperdicio alimentario estd cobrando mayor importancia por los
impactos que conlleva y porque se prevé que el crecimiento demogréafico y el aumento

de los ingresos conducirdn a un incremento en la demanda de productos agricolas del
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35% al 50% entre 2012 y 2050, ejerciendo alin mas presion sobre los recursos naturales
mundiales (FAO, 2019).

El desperdicio alimentario también tiene un impacto econémico, solo en Estados Unidos
se ha estimado que el 1,3 % de su Producto Interior Bruto en 2016 se gastaba en el
cultivo, procesamiento, transporte y gestion de comida que se acababa por no consumir
(RedFED, 2016). Esto incluye los costes para el productor del alimento que debe retirar
los productos que son menos atractivos visualmente, las cadenas de distribucion que
desperdician productos caducados / en mal estado, etc., los consumidores que compran
productos que no llegan a consumir, etc. Se ha calculado que, con la inversion de 18
billones de ddlares para reducir un 20% la cantidad de alimentos que se convierten en

residuo, se obtendrian unos ahorros de 100 billones de délares (RedFED, 2016).

En cuanto al impacto social cabe destacar la importancia que tiene el desperdicio de
alimentos cuando 79 millones de personas viven por debajo del umbral de la pobreza y
16 millones dependen de las ayudas de comida proporcionadas por organizaciones no
gubernamentales (Seberini, 2020); es la denominada “paradoja alimentaria
contemporanea” vinculado al concepto de justicia social, ya que, mientras una gran
cantidad de alimentos se desperdicia, otra parte de la poblacién sufre problemas de
malnutricion (Pla, 2018, p.137), por lo que “una sociedad que hace lo posible para
erradicar el hambre y reducir al maximo la pérdida o el despilfarro de los alimentos

apunta a una cierta forma de justicia, la justicia alimentaria” (Pla, 2018, p.136).

La principal consecuencia del desperdicio de alimentos es la reduccion en la
disponibilidad de alimentos ya que parte de los alimentos se retiran de la cadena
alimentaria evitando que lleguen al consumidor final. Esto a su vez puede conllevar un
aumento de los precios para los consumidores, ya que los productores, cadenas de
distribucion, etc., tienen que compensar por las pérdidas sufridas a lo largo del proceso
(Medina, 2015) con lo que puede haber una parte de la poblacién que no tenga recursos

economicos suficientes para acceder a determinados productos.

2.4 Normativa y estrategias gubernamentales existentes en cuanto al

desperdicio alimentario

A nivel global, a raiz de un acuerdo de colaboracién entre la FAO y Messe Dusseldorf,
se desarroll6 en 2011 el programa de Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo
(“SAVE FOOD”) como una plataforma de dialogo entre los diferentes stakeholders asi

como de apoyo a las iniciativas relacionadas con las pérdidas de alimentos (para mas
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informacién ver: http://www.fao.org/save-food/background/en/). Se basa en 4 pilares

basicos:

a) Incrementar la concienciacion sobre la problemética asociada a este tema.

b) Colaborar y coordinar diferentes iniciativas encaminadas a la reduccion de las
pérdidas y desperdicio de alimentos.

c) Desarrollar una politica, estrategia y un programa para las pérdidas y desperdicio
de alimentos.

d) Dar apoyo a programas y proyectos de inversion implementados por el sector

publico o privado.

Por parte de la FAO se ha desarrollado también la Plataforma Técnica sobre la medicion
y reduccion de las pérdidas y desperdicio de alimentos que se puso en marcha tras la
cumbre del G20 en mayo de 2015. Como parte de esta iniciativa se impulsan proyectos
de reduccién de las pérdidas de alimentos, asi como procesos para llevar a cabo la
medicibn  del  desperdicio  alimentario (para mas informacion  ver:

http://www.fao.org/platform-food-loss-waste/background/es/)

Como parte de la Agenda para el Desarrollo Sostenible se establecieron una serie de
Objetivos de Desarrollo Sostenible (en adelante ODS) que fueron aprobados en 2015
por los Estados Miembros de las Naciones Unidas. El desperdicio alimentario esta
recogido explicitamente en el ODS 12 “Produccion y Consumos Responsables”:
Meta 12.3 De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per capita
mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de
alimentos en las cadenas de produccion y suministro, incluidas las pérdidas posteriores
a la cosecha. No obstante, el desperdicio de alimentos afecta también a otros ODS como

son:

ODS 2 — Hambre cero: ya que como se ha mencionado anteriormente, uno de
los efectos del desperdicio alimentario es que se reduce la disponibilidad de
alimentos.

ODS 6 — Gestion sostenible del agua, debido a que para compensar por los
alimentos que se convierten en residuo es necesario aumentar la produccion
agricola y ganadera con el aumento de recursos hidricos que ello supone.

ODS 11 - Ciudades y Comunidades sostenibles ya que el desperdicio
alimentario genera residuos que deben ser gestionados y tratados con el impacto

que ello genera.
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ODS 13 — Cambio climatico, ya que, segun se indicé anteriormente, aumentan
las emisiones de gases efecto invernadero (debido al transporte, a los gases que
se emiten en las instalaciones de tratamiento de residuos, en las explotaciones
ganaderas).

ODS 14 — Recursos marinos, ya que el desperdicio alimentario puede llevar
asociado una sobreexplotacion de los recursos pesqueros para el consumo.
ODS 15 — Ecosistemas terrestres, bosques, tierras y biodiversidad, como ya se
ha indicado anteriormente, la necesidad de disponer de mas terreno para el

cultivo puede propiciar la explotacion de terrenos forestales.

A nivel de la Unidn Europea, en el Plan de accién para la economia circular de 2020
(Comisién Europea, 2020), se reconoce que hay un problema derivado de la cantidad
de alimentos que se convierten en residuo y se compromete a tomar acciones al
respecto “la Comisién propondra un objetivo sobre reduccion del desperdicio de
alimentos como una de las iniciativas esenciales de la Estrategia «de la granja a la
mesa» que adoptara proximamente la UE, que tratard la cadena de valor alimentaria
desde una perspectiva integral”. En este sentido, se esta trabajando en una propuesta
de directiva que “tiene por objeto proponer objetivos juridicamente vinculantes para

reducir el desperdicio de alimentos” (Comisién Europea, 2021).

En 2016 se creo la Plataforma UE para promover la prevencion de las pérdidas y

desperdicios de alimentos a raiz del plan de accion de economia circular de 2015.

Actualmente existe la Directiva 2018/851, de 30 de mayo de 2018, por la que se modifica
la Directiva 2008/98/CE sobre los residuos?, que esta en tramite de trasposicion a la

normativa espafiola. En su articulo 1 se establece:

a) Apto. 10.1) Los Estados miembros adoptardn medidas para prevenir la
generacion de residuos. Como minimo, esas medidas: g) reduciran la generacion
de residuos alimentarios en la produccion primaria, en la transformacion y la
fabricacion, la venta minorista y otros tipos de distribucion de alimentos, en
restaurantes y servicios alimentarios, asi como en los hogares, como
contribucion a los objetivos de desarrollo sostenible de las Naciones Unidas para
reducir en un 50 % los residuos alimentarios per capita a escala mundial en el

plano de la venta minorista y de los consumidores, y reducir las pérdidas de

1 Unién Europea. Directiva (UE) 2018/851 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 30 de mayo de 2018,
por la que se modifica la Directiva 2008/98/CE sobre los residuos. Diario Oficial de la Unidn Europea L 150,
14 de junio de 2018.

17



alimentos a lo largo de las cadenas de produccién y suministro para 2030, h)
fomentaran la donacion de alimentos y otros medios de redistribucién para el
consumo humano, dando prioridad al consumo humano frente a la alimentacién
animal y la transformacion en productos no alimenticios,

b) apto 10.5) Los Estados miembros supervisaran y evaluaran la aplicaciéon de sus
medidas de prevencion de residuos alimentarios mediante mediciones de los

niveles de tales residuos.

Para la medicién de las cantidades de residuos generados se publico la Decisién
Delegada de la UE 2019/1597 de 3 de mayo de 2019, por la que se complementa la
Directiva 2008/98/CE del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que concierne a una
metodologia comun y a los requisitos minimos de calidad para la medicién uniforme de
los residuos alimentarios? que indica que los Estados miembros debian empezar a

recopilar estos datos en 2020.

A nivel estatal se encuentra la Estrategia 2017-2020 Mas alimento, Menos desperdicio
(Ministerio de Agricultura, Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente, 2017). Este programa
se lanzé en abril de 2013 con cinco grandes areas de actuacién: Conocer el cuanto,
cémo, donde y el porgqué de las pérdidas y desperdicio de alimentos; divulgar y promover
buenas practicas y acciones de sensibilizacién; analizar y revisar aspectos normativos;
colaborar con otros agentes; fomentar el disefio y desarrollo de nuevas tecnologias.
Después de revisar los hitos y las actuaciones llevadas a cabo, en la Estrategia 2017-
2020 se han planteado las siguientes acciones: Generacion de conocimiento; formacion
y sensibilizacion; fomento de buenas practicas; colaboracion con otros agentes;
acuerdos sectoriales; aspectos normativos; investigacién e innovacién; desperdicio

alimentario y medio ambiente y cambio climatico.

También a nivel estatal, se ha aprobado la Estrategia Espafiola de Economia Circular®.
En materia de alimentos se define como objetivo “Reducir la generacion residuos de
alimentos en toda cadena alimentaria: 50 % de reduccion per capita a nivel de hogar y
consumo minorista y un 20 % en las cadenas de produccion y suministro a partir del afio
2020, contribuyendo asi a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)”. Sin embargo,

no es un objetivo vinculante hasta que no se apruebe una normativa que lo regule y

2Unién Europea. Decision Delegada (UE) 2019/1597 de la Comisién, de 3 de mayo de 2019, por la que se
complementa la Directiva 2008/98/CE del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que concierne a una
metodologia comun y a los requisitos minimos de calidad para la mediciéon uniforme de los residuos
alimentarios. Diario Oficial de la Unidén Europea L 248, 27 de septiembre de 2019.

3 Se puede acceder a este documento a través de: https://www.miteco.gob.es/es/calidad-y-evaluacion-
ambiental/temas/economia-circular/espanacircular2030_defl_tcm30-509532.PDF
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gqueda pendiente de la aprobacién de planes de accion concretos que promuevan su

cumplimiento.

La Ley 22/2011, de 28 de julio, de residuos y suelos contaminados* incluye, en su
articulo 3, dentro de la categoria de biorresiduos, a los residuos alimentarios y de cocina
procedentes de hogares, restaurantes, servicios de restauracion colectiva y
establecimientos de venta al por menor. Y se definen en el articulo 24 las medidas para

impulsar la recogida separada de biorresiduos, su compostaje, etc.

Se hace ademas una distincién entre biorresiduo y subproducto, en el articulo 4 se
define al subproducto como “Una sustancia u objeto, resultante de un proceso de
produccién, cuya finalidad primaria no sea la produccién de esa sustancia u objeto (...)
y cumpla una serie de condiciones”. La importancia de esta distincion radica en que el
subproducto puede volverse a integrar en el proceso siguiendo los principios de la

economia circular.

También, en su articulo 8, se establece la jerarquia de residuos siendo la prevencion el

objetivo principal a la hora de disefiar planes y programas.

Actualmente existe un proyecto de Ley de Prevencion de las Pérdidas y el Desperdicio
Alimentario donde inicialmente se menciona “que todos los agentes de la cadena
alimentaria deben contar con un plan de prevencién, para evitar las pérdidas y el
desperdicio” y que “los agentes de la cadena alimentaria deberan informar anualmente
de las pérdidas y desperdicio de alimentos, asi como del cumplimiento de sus planes de
prevencion”. En cuanto a la gestién de los alimentos que no pueden ser comercializados
se plantea como opcién preferente la donacién a empresas sin animo de lucro o bancos
de alimentos; siguiendo la opcion de transformarlos en otros productos (ej. zumos) o

utilizarlos como subproductos (ej. alimentacion animal) (MAPA, 2021).

A nivel autonémico, se ha desarrollado la Estrategia de Gestion Sostenible de Residuos
de la Comunidad de Madrid 2017-2024, publicada en el Acuerdo del Consejo de
Gobierno de 27 de noviembre de 2018°. En la Linea de accién NUumero 4 “Prevencion
de Biorresiduos” se define el Pacto de la Comunidad de Madrid contra el despilfarro
mediante el “Desarrollo, puesta en marcha y extension de los acuerdos voluntarios ya

suscritos entre los sectores empresariales y la Comunidad de Madrid para prevenir el

“Ley 22/2011, de 28 de julio, de residuos y suelos contaminados (BOE num. 181, de 29 de julio de 2011)
> ACUERDO de 27 de noviembre de 2018, del Consejo de Gobierno, por el que se aprueba la estrategia de
gestion sostenible de los residuos de la Comunidad de Madrid 2017-2024 (BOCM num.290, de 5 de
diciembre de 2018).
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desperdicio alimentario”, “promover el papel de los bancos de alimentos y otros agentes
sociales para maximizar el aprovechamiento de alimentos y evitar su desperdicio”,
“oromover la incorporacién de la lucha contra el desperdicio de alimentos en las politicas

de responsabilidad social empresarial”.

La Comunidad de Madrid dispone de varios recursos en la web para promover tanto las

iniciativas de economia circular (para mas informacion ver: http://www.madrid7r.es/)

como las encaminadas a reducir el desperdicio de alimentos especialmente por parte
de los consumidores finales (para mas informacion ver:

https://www.comunidad.madrid/servicios/salud/aprovechar-restos-comidas)

3. METODOLOGIA

Se ha llevado a cabo una revision de la bibliografia existente relativa a los aspectos
mencionados anteriormente: andlisis de la normativa existente en materia de
desperdicio alimentario y residuos de alimentos, impactos asociados al desperdicio
alimentario, estudios previos en cuanto a cantidades de residuos generados, habitos de

consumo, etc., incluyendo también el efecto de la pandemia Covid-19 en este ambito.

Esta revisién se ha completado con un analisis de la informacién publicada (tanto en
sus informes anuales / memorias de sostenibilidad como en sus paginas web) por las
principales cadenas de distribucién en cuanto a las iniciativas que han puesto en marcha
para reducir el desperdicio alimentario. Se han seleccionado las cinco principales
cadenas de distribucién en el mercado espafiol, en base a la informacién registrada por
la consultora Kantar World Panel en su pagina web
(https://www.kantarworldpanel.com/es/grocery-market-share/spain); estas cadenas, a
fecha de 20/06/21 y basandose en su cuota de mercado durante las anteriores 12
semanas serian: Mercadona con un 24,8%, Carrefour con un 8,9%, Grupo Dia con un
5,3%, Grupo Eroski con un 4,8% y Lidl con un 6,8%.

También se ha realizado un estudio de la bibliografia en cuanto a los acuerdos
voluntarios; su definicion, asi como potenciales oportunidades y barreras que pueden

presentar para las empresas participantes.

Se ha realizado una busqueda de otros acuerdos voluntarios ya existentes entre la
Comunidad de Madrid y diferentes sectores empresariales, pero solo se ha localizado
informacién en algunas paginas web de las empresas participantes, no se ha podido

encontrar dentro de la pagina web oficial de la Comunidad. Entre esos acuerdos se
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puede mencionar como ejemplo el acuerdo voluntario medioambiental para el control y
reduccion de la contaminacion en las instalaciones de suministro de carburantes a
vehiculos de la Comunidad de Madrid (para mas informacion ver:
https://www.interempresas.net/Estaciones-servicio/Articulos/188846-CAM-firma-
acuerdo-estaciones-madrilenas-para-instalar-recuperadores-vapores-fase-ll.html) o el
acuerdo voluntario para la reduccion de los residuos generados en el sector de la
hosteleria (para mas informacion ver: https://marcasderestauracion.es/fehrcarem-firma-
acuerdo-voluntario-de-prevencion-residuos-entre-la-conserjeria-de-medio-y-
ordenacion-territorial-de-la-comunidad-de-madrid-y-asociaciones-representativas-del-

sector/).

4. ANALISIS DEL ENTORNO

En primer lugar, se indican las distintas iniciativas que se han llevado a cabo por parte
de las principales cadenas de distribucion para la reduccion del desperdicio alimentario.
A continuacion, se realiza un andlisis de en qué consiste un acuerdo voluntario y los
diferentes tipos existentes, asi como de los potenciales beneficios y barreras que puede
suponer para las empresas participantes en el mismo. Dicho analisis se complementa
con un analisis DAFO. Finalmente, se introducen los pasos previos a la formalizacion
del acuerdo voluntario y se incluye una propuesta de acuerdo voluntario entre las

cadenas de distribucién, la Comunidad de Madrid y el Banco de Alimentos.

4.1 Analisis de las iniciativas desarrolladas por las principales cadenas de
distribucion

En cuanto a Mercadona, en su memoria anual del afio 2020, se identifica dentro de la

matriz de materialidad a la gestién del desperdicio alimentario como un “aspecto

relevante” y lo incluye como parte de uno de sus compromisos con los ODS, en concreto

para el ODS n°2 Donaciones a bancos de alimentos, comedores sociales y otras

entidades y el n°12 Apuesta por la reduccion de residuos y del desperdicio alimentario.

En la memoria anual se describe de manera general alguna de las medidas con las que
cuenta la compafiia para prevenir el desperdicio alimentario, la compafia cuenta con
un nuevo sistema de pedidos en tiendas que permite a su plantilla seguir las ventas en
tiempo real y prescribir a “El Jefe” productos con la mayor frescura posible sin generar
desperdicio. Ademas, y para aprovechar al maximo los alimentos, realiza diferentes
acciones que minimizan el desperdicio alimentario, como la liquidacion de productos

frescos y la donacion de alimentos aptos para el consumo, pero no para la venta”.

No se mencionan cantidades de residuos generadas de residuos de alimentos, tampoco

aparece descrito un compromiso concreto en la reduccién de este tipo de residuos. En
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cuanto a la donacién de alimentos, se indica en su memoria de medio ambiente que
“durante todo el ejercicio la compafiia don6 17.000 toneladas de productos a través de
la colaboracién con mas de 290 comedores sociales, mas de 60 bancos de alimentos y
otras entidades sociales tanto de Espafia como de las zonas de Portugal donde la

compafiia esta presente”.

En su pagina web (http://www.mercadona.es) hay una seccion relativa a “cuidemos el

planeta”, pero hay pocas referencias al desperdicio alimentario, solo un video de 2013

con estrategias para evitar el desperdicio alimentario.

Respecto al Grupo Carrefour Espafia, en su memoria de actividad y compromiso
correspondiente al afio 2020, incluye el objetivo de reducir “un 50% el desperdicio
alimentario para el afio 2025”. Para lograr ese objetivo, se indican una serie de medidas
que se han puesto en marcha como son: a) descuento de un 50% en aquellos productos
frescos proximos al fin de su vida util, b) ampliacién de la fecha de consumo preferente
en productos de la marca Carrefour, c) panes y cruasanes del dia anterior tostados a un
precio mas econoémico, d) aprovechamiento del excedente de uva para producir una
gelatina de uva que contiene antioxidantes y colageno, e) puesta a la venta de hortalizas
que tienen un peor aspecto visualmente, “hortalizas con formas diferentes”, con
descuentos del 25% en centros de Andalucia, Levante y Extremadura, f) patrocinio del
concurso “Lluvia de ideas” contra el desperdicio alimentario de la Asociacion de
Fabricantes y Consumidores (en adelante AECOC), g) colaboracion con la aplicacion
movil “Too Good To Go”, h) colaboracién con otras empresas del sector en iniciativas

contra el desperdicio alimentario a través de la plataforma “Marcas Waste Warrior”.

Respecto a las cantidades generadas de residuos de alimentos se indica que, en 2020,

“se han salvado 60.700 packs de alimentos”.

Dispone de wun apartado en la web http://www.carrefour.es denominado
#DesperdicioAlimentarioZero, donde aparecen reflejadas las distintas iniciativas de la
compafia en este sentido, recetas para lograr un mayor aprovechamiento de los
alimentos, campafias de concienciacion a los consumidores, e incluye una referencia a

las iniciativas descritas anteriormente.

En cuanto al Grupo Dia, en su estado de informacion no financiera correspondiente al
afio 2020, incluye las medidas que se han tomado en Espafia para la reduccién del
desperdicio alimentario teniendo en cuenta que se ha considerado dentro de este
concepto “el total de producto alimentario recepcionado que no llega a ser
comercializado y acaba en vertedero”. No se tiene, por tanto, en cuenta el alimento que

una vez expuesto en los lineales acaba en mal estado y es retirado antes de su venta.
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Estas iniciativas son: a) mejorar el control del stock aumentando la frecuencia de
distribucién de los productos frescos, optimizando el surtido de productos e involucrando
a los jefes, b) bajada de precios y liquidacion de productos préximos a caducar, c)
colaboracién con la AECOC en campafias de sensibilizacion al cliente, d) donacién de
excedentes a diferentes colectivos y entidades sociales, e€) destinar siempre que sea

posible los residuos organicos a la fabricacion de piensos para alimentacion animal.

Respecto a las cantidades generadas de residuos de alimentos, la referencia que se
indica es que la mejora en el control del stock “ha permitido reducir el excedente no
vendido en casi 2.000 toneladas en 2020 en Espafa (junto a las 7.000 toneladas ya
reducidas en 2019)” y que, en 2020, el volumen de alimentos donados ha supuesto
543.192 kg (frente a 475.097 kg en 2019).

Acerca de su pagina web (https://diacorporate.com/vision-sostenible), actualmente, no

se dispone de informacion adicional en esta materia.

Grupo Eroski incluye en su estado de informacion no financiera del 2020 como uno de
sus objetivos sostenibles, “orientar nuestros procesos hacia el desperdicio cero y los
principios de la economia circular, con el objetivo de garantizar que no se despilfarra
ningln alimento” y para ello hace referencia a iniciativas como: a) la puesta en el
mercado de frutas y hortalizas “llamadas feas” por su aspecto o tamario, b) donacién de
excedentes a través del Programa “Desperdicio Cero”, ¢) promocion de practicas de
consumo responsable a través de la plataforma “Consumer Eroski”, d) colaboracion con
la AECOC.

En cuanto a cantidades generadas, reflejan en la memoria que en 2020 se
comercializaron en toda la red 586 toneladas de frutas y hortalizas “feas”. Se muestra
también que el total de residuos orgénicos valorizados ascendio a 4.807 toneladas en
2020, pero no se describe el total de residuos organicos generados o el porcentaje de
reduccion en la generacion de estos residuos. La donacion de alimentos a entidades

sociales ha supuesto 4.648 toneladas.

Hay un apartado especifico en su pagina web para la concienciacion del consumidor en
estos temas, incluyendo por ejemplo recetas donde emplear estas frutas y hortalizas

“feas” (para mas informacion ver: https://www.eroski.es/frutas-y-verduras-feas/).

Grupo Lidl Espafia recoge, en su memoria de sostenibilidad correspondiente al afio
2020, el objetivo de reducir el desperdicio alimentario “en un 30% hasta 2025 y en un
50% hasta 2030, tomando 2020 como base para hacer este calculo”. Se indica que se

esta trabajando en el desarrollo de un indicador que calcule la cantidad de alimentos
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gque se destinan a residuo relacionandolo con la expansion de tiendas y el incremento

de ventas.

Se definen una serie de medidas preventivas como son: a) Pedidos optimizados y
ajustados gracias a un mayor control sobre el stock, b) Implementacion de “Autodispo”,
es un sistema automatizado que establece cual es la cantidad que se requiere de
mercancias (congelado, seco y nevera) reduciendo el excedente de mercancia, c)
Control diario de fechas: se ofrece un 30% de descuento a los productos de alimentacion
seca, a la fruta y la verdura, el pan y la bolleria, y a los articulos de nevera d)

Colaboracioén con la plataforma “Too Good To Go” y con la AECOC.

Se ha implementado la campafa “Lo bueno nunca sobra” para concienciar a sus clientes

sobre el desperdicio alimentario.

Dispone de certificacion de su sistema de gestion para minimizar el desperdicio
alimentario, aunque no se trata de una certificacion basada en un estandar como pudiera
ser ISO, con lo que se desconoce cuales son los criterios y requisitos para alcanzar esta

certificacion.

En cuanto a las medidas reactivas se mencionan: a) Donacién, este Ultimo afio las
tiendas han donado 2.195.768 kg de alimentos a las entidades locales, b) la
alimentacién seca se dona o0 se emplea para la produccién de pienso animal, ¢) la carne
y pescado se destinan a harinas para petfood, biogas o valorizacion energética, d) la

fruta y verdura se donan o depositan en contenedor municipal.

No se incluyen cantidades de residuos de alimentos generadas, se hace referencia a
que el 1% de los productos de la tienda no se han comercializado. De ese porcentaje,
el 10,82% se dona, el 38% se entrega a un gestor autorizado y el 51,18% se acaba

eliminando.

En cuanto a su pagina web, se incluyen algunas medidas a nivel general, pero sin
aportar informacién adicional a la contenida en la memoria
(https://empresa.lidl.es/sostenibilidad/iniciativas-sostenibles/medio-

ambiente/desperdicio-alimentario).

4.2 Acuerdos Voluntarios: definicion, potenciales beneficios y barreras
Como se ha indicado anteriormente, no existe en la actualidad una normativa que
establezca limitaciones a la generacion de los residuos de alimentos por parte de las
cadenas de distribucion y tampoco se dispone de un estandar al que pudieran adherirse
las empresas y certificarse para demostrar que, efectivamente, estan trabajando en la

reduccion del desperdicio alimentario. En este sentido, cobran especial importancia los
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acuerdos voluntarios como una posible herramienta para lograr el objetivo de reducir el

desperdicio alimentario.

Una definicién de acuerdo voluntario medioambiental es la de “acuerdos colaborativos
entre compafiias y reguladores a través de los cuales las compafiias se comprometen
voluntariamente a llevar a cabo acciones que contribuyan a mejorar el medio ambiente.
El regulador promueve y/o supervisa estas acciones” (Delmas y Terlaak, 2001, p.44);
otra definicién es la de “aquellos negocios juridicos celebrados entre una o varias
Administraciones con una o varias personas fisicas o juridicas sujetas al Derecho
privado (empresas o asociaciones industriales las mas veces, pero también simples
administrados, propietarios de tierras, etc.), de naturaleza juridica convencional, que,
pudiendo tener una amplia multiplicidad de objetos y estar 0 no previstos expresamente
en la legislacion, tienen como finalidad comun establecer una relacion juridica propia
entre las partes, encaminada a una mejor proteccion del medio ambiente” (Sanchez,
2004, p.292).

Se definen dos tipos de acuerdos voluntarios, “acuerdos negociados” y “programas
publicos voluntarios”. En los primeros, el regulador y las compafias negocian unos
objetivos en el desempefio ambiental de estas, no suelen ser legalmente vinculantes,
por lo que su cumplimiento depende Unicamente de la “buena voluntad” de la empresa.

Este seria la categoria del acuerdo que se incluye en el presente documento.

En los programas publicos voluntarios, el regulador establece la base y las condiciones
que deben cumplir las empresas para participar, suele consistir en el cumplimiento por
parte de las empresas de objetivos medioambientales mas estrictos de los que esta
obligada la empresa legalmente y a cambio de ese compromiso, la empresa puede
recibir ayudas en forma de subvenciones, asesoramiento técnico, etc. (Delmas y
Terlaak, 2001, p.46).

La participaciéon de las empresas en los acuerdos voluntarios puede suponerles una
mayor flexibilidad en materia regulatoria, asi como permitirles anticiparse a posibles
cambios regulatorios futuros. De esta manera, al no haber un marco regulatorio rigido y
al estar aplicando acuerdos voluntarios, la empresa tiene un mayor margen para decidir
si adopta o no el acuerdo, en qué plazo, con qué medios, etc. Esto es principalmente
relevante en aquellas empresas, para las que una normativa mas estricta desde el punto
de vista medioambiental conllevaria unos elevados costes para adaptarse a esos
nuevos requisitos (Delmas y Terlaak, 2001, p.48). En el caso del desperdicio alimentario,

parece que la participacion de las empresas en el acuerdo voluntario podria ir
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encaminado a que estuviesen mas preparadas de cara a una futura regulacion que les

obligase finalmente a reducir la cantidad de residuos de alimentos generados.

En determinados casos, los acuerdos voluntarios derivan en futura normativa, lo que
provoca que las empresas que ya han participado en el acuerdo tengan una mayor
ventaja sobre las otras empresas al tener ya implantadas diversas medidas. También,
al haber estado trabajando con el regulador, pueden tener conocimiento previo del
contenido de proyectos de ley, mientras que sus competidores no disponen de esa
informacién (Delmas y Terlaak, 2001, p.49).

Los acuerdos voluntarios suponen ademas una herramienta de colaboracion entre las
empresas con lo que pueden dar lugar al desarrollo de proyectos de innovacién para
desarrollar soluciones técnicas que puedan aplicar todos los participantes que hayan
firmado el acuerdo. De esta manera los costes de innovacion no recaen sobre una sola
empresa sino sobre todas las integrantes (Delmas y Terlaak, 2001, p.50; ver también
Croci, 2005, p.15). En el sector de la alimentacion existe una iniciativa privada que
aglutina a conocidas marcas del sector, Waste Warrior; segun indica en la pagina web,
se trata de una “‘comunidad de marcas comprometidas que unen la fuerza de sus
negocios para combatir el desperdicio de comida y sus consecuencias a la vez que se
genera un impacto positivo para el planeta. Son marcas que se sienten identificadas con
nuestra misién, y actdan de diferentes maneras como embajadoras de nuestro
movimiento para combatir el desperdicio alimentario”. No obstante, en su pagina web

(https://toogoodtogo.es/es/campaign/commitment), no aparecen reflejados objetivos

concretos, Unicamente la iniciativa de vender a un precio mas reducido y a través de

una app, los productos que no se han podido vender en el comercio.

Una de las mayores ventajas de participar en este tipo de acuerdos es la publicidad
positiva que pueden obtener estas empresas (Delmas y Terlaak, 2001, p.52; ver también
Croci, 2005, p.18). También, se puede considerar como una de las medidas que forman

parte y refuerzan las préacticas de RSC de las empresas.

Por ello, puede ser de interés establecer procesos de marketing dentro del marco del
propio acuerdo voluntario. También el propio regulador puede contribuir a publicitar

aguellas empresas que hayan logrado alcanzar el objetivo ambiental marcado.

En cuanto a las barreras que se pueden encontrar las empresas cabe destacar el
comportamiento free-riding; la base del acuerdo voluntario es que todos los participantes
se puedan beneficiar de los resultados obtenidos a través del mismo (ej. si se han
desarrollado herramientas de innovacién, publicidad que se da a las empresas

participantes...), sin embargo, puede haber empresas que, inicialmente, hayan suscrito
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el acuerdo pero que posteriormente hayan optado por aprovecharse de esos resultados
sin llevar a cabo ninguna accidn por su parte ni incurrir en ningun tipo de coste (Delmas
y Terlaak, 2001, p.53). Siel nimero de free-riders es elevado, puede provocar el fracaso
del acuerdo. Para evitar este problema, seria conveniente que el acuerdo incluyese
cémo se va a llevar a cabo un estricto seguimiento de que los compromisos adquiridos
se cumplen y como se va a poder sancionar a aquellas empresas que no lo cumplan.
Aunque, desde el punto de vista legal, no sea posible sancionar de manera directa a
una empresa, puesto que estos acuerdos suelen ser no vinculantes, si que hay acciones
que se pueden tomar como excluir a la empresa del acuerdo o hacer publico aquellas

empresas que han incumplido estos compromisos (Delmas y Terlaak, 2001, p.56).

Otro de los dilemas que se plantea es el de la confidencialidad, las compafiias que
forman parte del acuerdo voluntario deben asumir el riesgo de que determinada
informacién acerca de sus procesos, sus productos, etc., se desvele a los reguladores,

empresas competidoras, etc.

En cuanto a los costes de negociacién y administracion, negociar un acuerdo implica
tiempo y dedicacion de parte del personal de la empresa. Asimismo, una vez el acuerdo
se ha creado, es necesario, hacer un seguimiento de como van los objetivos, dedicar
personal para que analice los resultados, los reporte, etc. (Delmas y Terlaak, 2001,
p.54).

También hay que tener en cuenta que los acuerdos voluntarios pueden no tener una
buena reputacion debido a su “alegalidad y falta de vinculacion” (Sanchez, 2004, p.309),
ya que no hay una normativa especifica que los regule y las empresas muchas veces

no cumplen los compromisos suscritos.

Por todo lo anterior, las empresas deben decidir si creen conveniente participar en este
tipo de acuerdos, ya que les puede suponer un elevado coste y tienen que valorar si la
adopcion de este acuerdo les puede suponer una mejora competitiva que compense

€s0s costes.

Se incluye a continuacién una matriz DAFO tipo para una cadena de distribucion que
puede emplearse para valorar si realmente puede ser interesante para la empresa
adherirse al acuerdo, aungque habria que particularizarla en funcion de las condiciones

especificas de cada empresa.

27



DEBILIDADES

e Costes en los que hay que incurrir para
llevar a cabo al participar en el acuerdo.

e Los acuerdos voluntarios en ocasiones no
son suficientemente conocidos por parte de
la sociedad. La posible publicidad positiva
que podria obtener una empresa por
participar, puede que no se produzca si el
consumidor no es conocedor de la iniciativa.

e Para llevar a cabo la implantacién de las
medidas que se requieren es posible que se
necesite la colaboracion de varios
departamentos de la empresa y un esfuerzo
de coordinacion entre ellos.

eSi no hay una cultura sélida y un
compromiso hacia la RSC en la empresa
puede ser complicado internamente poner
en marcha este proyecto.

e Demanda del consumidor de productos con
un “buen aspecto”. Promover productos que
no se ajustan a lo demandado puede
provocar un descenso en las ventas.

eUno de los aspectos claves para la
reduccion del desperdicio alimentario es
tener un adecuado control del stock. Puede
que sea hecesario implementarlo en la
empresa.

AMENAZAS
e Compartir informacién sobre las medidas
implementadas para la reduccién del
desperdicio alimentario que se puedan

“‘copiar’ por las empresas de la
competencia con lo que dejarian de ser un
elemento diferenciador frente al
consumidor.

¢ Fracaso del acuerdo debido a que los otros
participantes pueden no cumplir con sus
compromisos, con lo que haber participado
en el acuerdo puede que no genere los
beneficios esperados.

¢ No alcanzar los objetivos marcados con lo
que se produzca una publicidad negativa
hacia la empresa.

e Implementar estrategias para reducir el
desperdicio alimentario que conlleven una
disminucion en la oferta de productos
disponibles lo que genere una “huida” del
consumidor hacia otros supermercados
que si los ofrezcan.

FORTALEZAS
¢ Si la empresa ya dispone de herramientas
para la reduccibn del desperdicio

alimentario le va a suponer menor esfuerzo
participar (menos recursos economicos, de
personal, etc.)

e Gran conciencia social sobre el problema
que supone el desperdicio alimentario con lo
que la iniciativa, si es adecuadamente
publicitada, puede ser muy bien recibida por
parte del consumidor.

e Esta iniciativa puede ayudar a reducir
costes, ya que se promueve una mejor
gestion de los stocks (no se hace necesario
comprar un numero tan elevado de
productos), una reduccion en los costes de
gestion de residuos (puesto que disminuye
la cantidad de residuos generados).

OPORTUNIDADES

e Intercambio de informacion entre las
empresas acerca de estrategias e
iniciativas que han resultado util para
lograr reducir los desperdicios
alimentarios.

eMejora de la
Administracion.

eEstar mejor preparados para futuras
normativas que se publiquen regulando la
gestion del desperdicio alimentario.

e Posible integracion con otras iniciativas de
RSC que se estén llevando a cabo en la
empresa.

¢ El consumidor puede valorar de manera
muy positiva que la empresa promueva un
consumo responsable, aln cuando esta
iniciativa pueda ir en contra de sus
intereses econémicos.

e Con la reduccion de costes, la empresa
puede plantearse una reduccién en el
precio de determinados productos lo que
supondria una ventaja para el consumidor.

relacibn  con la

Tabla 2: Andlisis DAFO
Fuente: elaboracién propia
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5. PROYECTO

En este apartado se analiza en primer lugar los pasos que se llevarian a cabo de manera

previa a la firma del acuerdo y, posteriormente, se incluye el texto del modelo de acuerdo

voluntario propuesto entre las cadenas de distribucién, la Comunidad de Madrid y el

Banco de Alimentos.

5.1 Modelo de Acuerdos Voluntario: pasos previos

El documento que se ratifique por las distintas partes como parte del Acuerdo Voluntario,

es un paso mas dentro del proceso global de negociacion y desarrollo del acuerdo. En

este proceso, siguiendo las etapas propuestas por Croci (2005, p.10), se requeriria:

Disefio del Acuerdo: deberan establecerse reuniones entre los representantes
de las posibles Consejerias implicadas (Consejeria de Medio Ambiente, Vivienda
y Agricultura — Direccion General de Economia Circular; Consejeria de
Economia, Hacienda y Empleo — Direccién General de Comercio y Consumo),
los representantes de las cadenas de distribucion que han manifestado interés
en participar; en el caso de este proyecto las cinco principales cadenas de
distribucion asi como representantes del Banco de Alimentos de Madrid.
Identificacién de potenciales stakeholders: seria conveniente identificar a las
principales partes que puedan resultar afectadas de manera directa o indirecta.
En este caso, se podrian incluir en las conversaciones a Asociaciones de
Consumidores, ONGs (de medio ambiente y también de caracter social),
universidades que puedan colaborar con proyectos de investigacion, etc.
Aunque estos stakeholders no van a ser firmantes del acuerdo, si que pueden
aportar sus sugerencias, y posibles colaboraciones para que el acuerdo
funcione.

Negociacion entre las diferentes partes sobre los objetivos a incluir en el acuerdo
(ej. porcentaje de reduccion del desperdicio alimentario, nimero de campanfas a
realizar para fomentar un consumo responsable) y los plazos (intentando
establecer objetivos menos ambiciosos con menos margenes de tiempo para
cumplirlos), cémo hacer seguimiento de su cumplimiento, qué repercusion tiene
para las empresas que no cumplan los objetivos (ej. si un objetivo no se ha
cumplido de manera injustificada si se va a expulsar a la compafiia del acuerdo
y se va a hacer publico, etc.)

Firma: ratificacion formal del acuerdo por las distintas partes. Este no es el tltimo
paso del acuerdo, posteriormente habria que valorar el cumplimiento de los
objetivos establecidos, haciendo un adecuado seguimiento; de esta forma se

podra evaluar si se estan cumpliendo los objetivos, si es necesario hacer
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revisiones / modificaciones en el acuerdo, etc. Por ultimo, se deberian publicar

los datos obtenidos y las conclusiones a las que se ha llegado.

5.2 Modelo Acuerdo Voluntario entre las cadenas de distribucién, la
Comunidad de Madrid y el Banco de Alimentos

En Madrid, a 14 de noviembre de 2021.

De una parte la Excma Sra. Paloma Martin Martin Consejera de Medio Ambiente,
Vivienda y Agricultura y D® Gema Escrivd de Romani en calidad de Directora General
de la Asociacion Bancos de Alimentos de Madrid CIF G-82698614.

De otra parte los representantes de las diferentes empresas participantes:

D. José Jorda, con DNI xxxxx en calidad de Director General de Tiendas y Prescripciéon

Perecederos como representante de Mercadona S.A. con CIF A46103834.

D2 Maria Quintin Clemente con DNI xxxxx en calidad de Directora de El Club Carrefour,
RSC, Medio Ambiente y Transicion Alimentaria como representante de Carrefour S.A.
con CIF A28425270.

D2 Alma Roman Ladra con DNI xxxxx en calidad de Responsable de Sostenibilidad
como representante de Grupo Dia S.A. CIF A28164754.

D2 Gabriela Gonzélez Marquez con DNI xxxxx en calidad de Directora de RSC y
Comunicacion como representante de Grupo Eroski Sociedad Cooperativa con CIF
F20033361.

D2 Michaela Reischl con DNI xxxxx en calidad de directora de RSC como representante
de Lidl Supermercados S.A. con CIF A60195278.

EXPONEN

PRIMERO.- Que el desperdicio alimentario esta considerado como un grave problema
ambiental y social, segun datos de la FAO se estarian generando anualmente “1,6
GToneladas de productos primarios equivalentes mientras que la cantidad total de

residuo de alimentos comestibles representaria alrededor de 1,3 Gtoneladas”

SEGUNDO.- Que los Objetivos de Desarrollo Sostenible incluyen dentro del ODS 12
“Produccion y Consumos Responsables”, del afio 2015 al 2030, reducir a la mitad el

desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los
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consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y

suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha.

TERCERO.- Que la Union Europea ha asumido también ese compromiso segun
aparece recogido en el articulo 1 de la Directiva UE 2018/851 y a nivel estatal la

Estrategia Espafiola de Economia Circular también hace mencién a este objetivo.

CUARTO.- Que la Comunidad de Madrid dentro de su Estrategia de Gestién Sostenible
de Residuos de la Comunidad de Madrid 2017-2024 incluye el promover los acuerdos

voluntarios para prevenir el desperdicio alimentario.

QUINTO.- Que para reducir el desperdicio alimentario se requiere la involucracion del
sector publico y privado en la implementacion de medidas para conseguir llegar al

objetivo marcado dentro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

SEXTO.- Que existe un interés compartido, por parte de las cadenas de supermercado
Mercadona S.A., Carrefour S.A., Grupo Dia S.A., Grupo Eroski Sociedad Corporativa y
Lidl S.A. y por la propia administracién regional para desarrollar estrategias que les
permitan reducir el desperdicio alimentario. Aunque este acuerdo incluye a las cadenas
de supermercado de mayor cuota de mercado, por ser las que pueden generar un mayor
impacto, no se descarta en futuras revisiones del acuerdo que puedan incorporarse

otras empresas.

SEPTIMO.- Que el acuerdo voluntario es un instrumento adecuado para la consecucion
del objetivo medioambiental, econémico y social de reduccion del desperdicio
alimentario conforme indican las directrices de la Unién Europea en la materia
(Recomendacién Europea, COM 2002 278 °).

OCTAVO.- Que la ONG de Bancos de Alimentos de Madrid se muestra interesado en
participar en la iniciativa para poder incrementar el vinculo con las empresas donantes,
con el objetivo de mejorar los procesos para la recogida de alimentos e incrementar las

cantidades recogidas.

POR TODO ELLO ACUERDAN

Establecer un acuerdo voluntario medioambiental que permita reducir la cantidad de
desperdicio alimentario que se genera por parte de las cadenas de distribucion y los

consumidores conforme a las siguientes clausulas:

6 Unién Europea. Comunicacién de la Comisién Plan de accién “simplificar y mejorar el marco regulador”
COM (2002) 278. Bruselas, 5.6.2002.

31



CLAUSULAS
PRIMERA.- OBJETO DEL ACUERDO VOLUNTARIO

El presente Acuerdo Voluntario tiene por objeto regular la colaboracién entre la
Comunidad de Madrid (Consejeria de Medio Ambiente, Vivienda y Agricultura), el Banco
de Alimentos de Madrid y las empresas Mercadona S.A., Carrefour S.A., Grupo Dia
S.A., Grupo Eroski Sociedad Corporativa y Lidl S.A. para avanzar en la consecucion del
objetivo de reduccién de un 50% la generacion de residuos alimentarios para el afio

2030 respecto a las cantidades generadas en el afio 2021.
SEGUNDA.- DEFINICIONES

A efectos del presente acuerdo, se define como desperdicio alimentario, aquellos
alimentos que se retiran de los puntos de venta de las cadenas de distribucion, ya sea
porque no son aptos para Su conNsumo O porque Nno tienen un aspecto propicio para su
venta. El destino de estos alimentos es la donacion, la fabricacién de subproductos o su

gestién como residuo.

También se incluye dentro de esta categoria de desperdicio alimentario, aquellos
alimentos de los hogares que no se han consumido y acaban siendo gestionados como

residuos.
TERCERA.- AMBITO DE APLICACION

El presente Acuerdo Voluntario resulta de aplicacion a las superficies de venta al cliente
que las empresas Mercadona S.A., Carrefour S.A., Grupo Dia S.A., Grupo Eroski
Sociedad Corporativa y Lidl S.A. tienen implantadas en el territorio de la Comunidad de
Madrid.

No se incluye dentro del alcance de este primer acuerdo, los residuos de alimentos
generados en las plataformas logisticas, aunque las partes se comprometen a estudiar
su viabilidad para su inclusion en futuros acuerdos. Asimismo, se podra plantear la

inclusién de los proveedores de las cadenas de distribucion dentro de esta iniciativa.
CUARTA.- OBJETIVOS

Dentro del presente acuerdo, se establecen las siguientes acciones para reducir la

cantidad de desperdicio alimentario generado:

1. Homogeneizar los diferentes sistemas de medicion utilizados por las cadenas de

distribucion para calcular las cantidades de residuos generadas.
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2. Establecer el calculo de cuales son las cantidades que se estdn generando para
cada tipo de residuo por parte de las cadenas de distribucion. Se adjunta como
Anexo | los indicadores que se establecen inicialmente para realizar este célculo
hasta que se dispongan de herramientas mas especificas.

3. Definir un plan especifico por parte de cada cadena de distribucién para lograr
una reduccioén de los residuos generados en consonancia con el ODS numero
12, asi como para incrementar las donaciones al Banco de Alimentos de Madrid
de aquellos alimentos que estén un estado 6ptimo para el consumo.

4. Compartir buenas préacticas para la reduccion del desperdicio alimentario entre
las empresas participantes.

5. Seguir impulsando, tanto por parte de la administracién publica como por parte
de las cadenas de distribucién la compra responsable entre los consumidores
para poder lograr una reduccién de los desperdicios generados en los hogares,

aungue esta accion no pueda ser cuantificada.
QUINTA.- OBLIGACIONES PARA LAS PARTES
Las partes firmantes de este acuerdo se comprometen a:

Colaborar en el disefio del sistema para la medicién del desperdicio alimentario.

2. Las empresas, a presentar un plan de accidn para la reduccién de la cantidad de
desperdicio alimentario una vez se haya definido dicho sistema de medicién y se
disponga de una linea base de las cantidades de residuos generadas. Se
dispondra de un plazo de tres meses para la elaboracion de dicho plan.
La Administracion se compromete a proporcionar asesoramiento para la
elaboracion de dicho plan, asi como a proporcionar recursos para apoyar a las
empresas en el desarrollo e implementacion de buenas practicas para la
reduccion del desperdicio alimentario.

3. Proporcionar la informacion requerida con la frecuencia establecida para evaluar
la eficacia del presente acuerdo.

4. Implementar al menos una campafia trimestral para promover pautas de
consumo responsable.

5. Establecer un protocolo para incrementar la cantidad de alimentos que se

destina al Banco de Alimentos.
SEXTA.- REPORTE PERIODICO Y MONITORIZACION

Se crea una Comisién de Seguimiento formada por un representante de cada una de

las empresas participantes, asi como por cinco representantes de la administracion.
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Se establece que sea esta Comision la encargada de revisar los planes de accion
establecidos por cada una de las compafias y su idoneidad con respecto al

cumplimiento del ODS numero 12.

Sera la administracion quien lleve a cabo la monitorizacién del cumplimiento de los

objetivos incluidos por parte de las empresas en sus respectivos planes de accion.
SEPTIMA.- ACCESO A LA INFORMACION Y VERIFICACION DE LOS DATOS

La administracion seré quien tenga acceso a toda la informacién comunicada por parte
de las distintas empresas, con el fin de desarrollar un reporte trimestral donde se analice
el cumplimiento de los objetivos. Este informe se compartira con todas las partes de este
acuerdo y se publicara tanto en la pagina web de la Comunidad de Madrid como en la
pagina web que se creara a raiz de este acuerdo para darlo a conocer de manera mas

extensa.

Se acuerda la contratacién de una consultora externa, que sera acordada por todas las
partes, para verificar de manera trimestral los datos aportados por las empresas

relativos a la generacién de residuos alimentarios.
OCTAVA.- SANCIONES

No se establecen sanciones econdmicas. Si se establece la posibilidad de retirar a una

empresa del acuerdo en caso de incumplimiento reiterado en los siguientes supuestos:

a) No participar en los grupos de trabajo para el desarrollo de un sistema de
medicién del desperdicio alimentario tras ser apercibida en mas de dos
ocasiones de manera formal por parte de la administracion.

b) No suministrar datos tras ser apercibida en mas de dos ocasiones de manera
formal por parte de la administracion.

c) Incumplir el objetivo de reduccidon establecido sin una justificacion sélida.

d) Proporcionar datos falsos reiteradamente en cuanto a la generacién de residuos
alimentarios.

e) No llevar a cabo las campafas por un consumo responsable incluidas en el

presente acuerdo en mas de dos ocasiones.

Cualquiera de estas circunstancias sera publicitada a través de la pagina web de la

Comunidad de Madrid y la pagina web creada con motivo de este acuerdo.
NOVENA.- DURACION

El presente acuerdo tiene una duracién de dos afios prorrogable otros dos afios previo

acuerdo de todas las partes.
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DECIMA.- REVISION

El presente acuerdo se revisara anualmente para actualizar los objetivos propuestos
dentro de los respectivos planes de accion, si procede y, en concreto, el porcentaje de

reduccién de desperdicio alimentario.

También se podra revisar en caso de que entre en vigor una nueva normativa que sea

mas restrictiva que lo indicado en el presente acuerdo.
UNDECIMA.- TERMINACION
El presente acuerdo se extinguira en los siguientes supuestos:

- Cuando finalice el periodo de vigencia establecido en la clausula novena
duracion del acuerdo.
- Cuando dos o mas empresas hayan incumplido de manera reiterada el

acuerdo y sean retiradas del acuerdo.

Y como prueba de conformidad con lo anteriormente expuesto, las partes lo firman por

duplicado, en el lugar y fecha indicados en el encabezamiento.

6. CONCLUSIONES

Como se ha planteado a lo largo del presente documento, la generacién de desperdicio
alimentario presenta importantes impactos medioambientales, sociales y econémicos.
Por ello, y con el objeto de reducir estos impactos, han surgido varias iniciativas a lo
largo del tiempo, una de ellas ha sido la de establecer como una meta dentro de los
Objetivos de Desarrollo Sostenibles, la reduccion de un 50% en la cantidad de
desperdicio alimentario para el aflo 2030 con respecto al 2015. Aunque se ha
desarrollado normativa europea y estatal que incorporan este compromiso, no se han
definido unos requisitos legales de obligado cumplimiento por parte de las empresas, la
administracion publica, etc., es decir, no se dispone en la actualidad de herramientas

legales que obliguen a llevar a cabo la reduccién del desperdicio alimentario.

También se ha podido observar que el desperdicio alimentario es uno de los aspectos
que ya incluyen las cadenas de distribucion en sus memorias de sostenibilidad y paginas
web, tanto desde el punto de vista de reduccion de las cantidades generadas en los
puntos de venta como promoviendo campafias de concienciacion para el consumidor.
Esto demuestra que hay interés por parte de la sociedad en combatir este problema, sin
embargo, como aspecto a mejorar cabe destacar que no se dispone de datos concretos

cuantitativos que permitan realizar comparaciones entre las diferentes cadenas de
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distribucién para poder conocer cuales de ellas estan haciendo realmente esfuerzos
para lograr este objetivo. Tampoco se dispone de un sistema de medicién Unico, por
ejemplo en caso del Grupo Dia, dentro de su memoria ambiental solo considera el
producto alimentario recepcionado que no ha sido comercializado. Y ademas no todas
las compafiias mencionan datos, en el caso de Mercadona no se incluye ninguna

referencia a cantidades de residuos de alimentos.

Es probable que esta situacion cambie una vez se apruebe la Ley de Prevencion de las
Pérdidas y el Desperdicio Alimentario prevista para el 2022, pero habra que conocer el
contenido especifico de esta normativa. De momento, la posibilidad de suscribir un
acuerdo voluntario entre las empresas, la administracion y el Banco de alimentos, se
plantea como una de las herramientas para cubrir el vacio legal existente impulsando la

reduccion del desperdicio alimentario de una manera voluntaria.

No obstante, como también se ha indicado en este documento, la participacion en un
acuerdo voluntario presenta potenciales barreras para las entidades participantes, con
lo que se deben potenciar los beneficios a obtener para que las entidades estén
dispuestas a participar. En este sentido es de especial relevancia el papel de la
Administracion promoviendo el intercambio de buenas practicas entre las empresas
participantes, facilitando recursos que permitan a estas empresas implementar procesos
para la reduccion del desperdicio alimentario y también promocionando esta iniciativa a
través de diversos canales. No se trata de que el Unico motivo de las empresas para
participar sea el de obtener publicidad positiva ante los potenciales clientes con el
objetivo de aumentar sus ventas, sino de que las empresas que participen sean
reconocidas por el esfuerzo realizado para la reduccion del desperdicio alimentario.
Asimismo, para que el acuerdo permita lograr los objetivos propuestos, se debe impulsar
gue las empresas participantes cumplan con los compromisos adquiridos, para ello, la
Administracion debe disponer de las herramientas que le permitan realizar esa funcién

de monitorizacioén y vigilancia.

Como los acuerdos voluntarios no son legalmente vinculantes, se ha propuesto la opcién
de publicitar aquellas empresas que no cumplan con las clausulas acordadas; cada vez
mas, los consumidores buscan generan un impacto positivo con sus compras y disponer
de informacién acerca del comportamiento de estas empresas podria condicionar sus
decisiones de compra. Para ello, se deberia hacer publico el contenido del acuerdo y
los informes periddicos de seguimiento, por ejemplo, en la pagina web de la Comunidad

de Madrid (madrid.org); a dia de hoy esa informacion no esté disponible en dicha web.
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En cuanto a las limitaciones de este proyecto, cabe destacar la falta de acceso a
informacién consistente relativa a la cantidad de residuos generados, esto conlleva que
sea muy complicado establecer objetivos de reduccién dentro del acuerdo voluntario
cuando se desconoce la situacion de partida. Seria también interesante disponer de mas
informacién acerca del efecto del Covid-19 tanto en las pautas de consumo como en la
gestion del desperdicio alimentario por parte de las cadenas de distribucion y poder
analizar en un futuro si esas tendencias analizadas durante el periodo de pandemia se
mantienen o se modifican con el tiempo. Este seria un posible tema a analizar en futuros

trabajos.

También seria interesante analizar la efectividad de acuerdos voluntarios similares
encaminados a reducir el desperdicio alimentario, es decir poder saber si realmente se
han logrado los objetivos propuestos. La dificultad de este andlisis surge por la falta de
datos e informes de seguimiento que se hacen publicos tras la formalizaciéon de los

acuerdos.

Ademas, como se ha comentado anteriormente, seria conveniente revisar el contenido
de este trabajo una vez se apruebe la nueva normativa estatal para ver el impacto de

esta normativa y como podria afectar al acuerdo voluntario propuesto.
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ANEXO | - INDICADORES

Mes: CANTIDADES DE CANTIDADES DE
Centro: ALIMENTOS DESPERDICIO DE CANTIDADES DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS DESTINADO A:
VENDIDAS (en ALIMENTOS GENERADOS (en Kg)
kg) EN: (en kg)
Recepcion del Tras exposicion Subproducto Banco de Recogida Otros (ej. gestor
producto en tienda (ej.pienso animal) Alimentos municipal de residuos)
Pan y bolleria
Alimentos Fruta y verdura
perecederos | Carne, pescado,
pollo
Fiambres
Alimentos Quesos
Yogures

refrigerados
Comidas preparadas

y envasadas

Legumbres, arroces,

pasta, harinas

Alimentos Conservas, salsas y
no especias
perecederos | Cafés, mermeladas,

sal, azlcar, cacao

Cereales y galletas

Nota 1: incluir si las cantidades son estimadas o reales
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Mes:
Centro:
Facturacion:

CANTIDADES DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS
GENERADOS DURANTE LA RECEPCION (en Kg):

CANTIDADES DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS
GENERADOS TRAS EXPOSICION (en Kg):

Dafio estético o Descomposicién / | Fecha de caducidad

fisico deterioro vencida

Dafio estético o fisico | Descomposicion / Fecha de

deterioro caducidad vencida

Alimentos perecederos

Pan y bolleria

Fruta y verdura

Carne, pescado, pollo

Alimentos refrigerados

Fiambres

Quesos

Yogures

Comidas preparadas y

envasadas

Legumbres, arroces,

pasta, harinas
_ Conservas, salsas Yy
Alimentos no )

especias
perecederos .

Cafés, mermeladas,

sal, azUcar, cacao

Cereales y galletas
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