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¿Qué son las pérdidas y los desperdicios 
alimentarios?

✓ Según datos de 2011 de la Organización de las Naciones unidas

para la Alimentación y la Agricultra (FAO) las pérdidas y el

desperdicio alimentario (PDA) representan un tercio de los

alimentos que se producen para el consumo humano.

✓ No existe una definición oficial y consensuada sobre pérdidas y

desperdicios alimentarios, por ello manejamos el concepto

“residuo alimentario” que se define en la reciente 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.

Residuos alimentarios son todos los alimentos, tal como se 
definen en el artículo 2 del Reglamento (CE) nº 178/2020 del 
Parlamento Europeo y del Consejo, que se han convertido en 

residuos

✓ En consecuencia, en el ámbito de la restauración colectiva en

centros escolares nos encontramos ante dos tipos de residuos

alimentarios.

Pérdidas alimentarias
Productos que no han 

podido ser consumidos por 
exceso de fecha de 

caducidad u otros motivos

Desperdicio alimentario
Cantidades sobrantes de las 
raciones servidas o raciones 
que no han sido consumidas 

(comida transportada)



Antecedentes

✓ En septiembre de 2016 lanzamos el proyecto “Pequeños

Responsables”, que trata de adecuar la estrategia de la compañía a

los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

✓ En 2017 comenzamos una experiencia pionera en España: el

proyecto “Residuos 0”, impulsado por el Ayuntamiento de El

Boalo, Cerceda y Mataelpino, donde prestábamos servicio de

comedor para el CRA CEIP San Sebastián. Todas las sobras de

alimentos se destinaban bien al avicompostero, bien a las plantas

de compostaje tradicionales. En el contexto de este proyecto se

promovieron acciones de formación en segregación de residuos y

concienciación sobre el desperdicio entre los miembros de la

comunidad escolar y nuestros equipos de trabajo.

✓ En 2017 comenzamos a impulsar medidas, inicialmente

informales, contra el PDA, como el incremento de la rotación de

stock.



Compromiso de la dirección y 
designación del responsable

Estructura del PPRPDA de ShC

✓ El Plan de Prevención y Reducción de Pérdidas y Desperdicios

Alimentarios de ShC se integra dentro de nuestra estrategia de

gestión ambiental y formará parte del proyecto general “Pequeños

Responsables”, que trata de conciliar la estrategia de la compañía

con los Objetivos de Desarrollo Sostenible.
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Compromiso de la dirección y 
designación del responsable

✓ La dirección de Servicios Hosteleros a

Colectividades declara su firme compromiso contra

las pérdidas y el desperdicio alimentario, por ello se

decide a impulsar y promover este plan de

prevención y reducción, que se integra dentro de la

estrategia de la compañía en materia ambiental.
COMPROMISO

LÍDER

✓ El líder del PPRPDA será el responsable del

sistema de gestión de seguridad de los alimentos y

medio ambiente (SAGA), de manera que las

acciones que se engloban dentro de este plan se

integren en las relativas a la gestión ambiental de la

compañía.

En la ficha de puesto de trabajo del líder de SAGA,

supervisora de zona y jefa de cocina se incluirá una

referencia a su implicación, con diferentes grados

de responsabilidad, en el PPRPDA.



Evaluación y diagnóstico de la situación

DIAGNÓSTICO

✓ En mayo de 2018 se realizó una prueba
diagnóstica en cinco centros para identificar

tendencias y puntos críticos de pérdida y

desperdicio de comida. Los centros elegidos fueron

cocina central, el CEIP Parque de Lisboa, el CEIP

Leonardo da Vinci, el CEIP San Miguel y el CEIP San

Vicente (dos centros con comida elaborada in situ y

otros dos, de transportada).

✓ El objetivo de este análisis era obtener unos

primeros resultados de una muestra superior al

25% de nuestra capacidad de producción que nos

permitiera llevar a cabo un trabajo de campo

efectivo y diseñar un plan de buenas prácticas que

aplicar a todos los centros.

✓ Ante la imposibilidad de llevar a cabo un control

diario en todos los centros, el seguimiento del plan

se basará en muestreos comparativos en una

selección de centros, que nos permita identificar la

efectividad de las medidas diseñadas.

✓ Estas pruebas diagnósticas se basan en una

estimación de los kilos identificados como pérdidas

o como desperdicio. El resultado final es un % de

PDA y una ratio de PDA por alumno (que se

obtiene de sumar pérdidas y desperdicios, dividirlo

entre el total de alumnos y multiplicarlo por 100).



Evaluación y diagnóstico de la situación

✓ El estudio arroja un

comportamiento diferente en los

centros con comida elaborada in

situ respecto de los de comida

transportada. La ratio de PDA

por comensal es notablemente

más alta en el CEIP San Miguel y

en el CEIP San Vicente (>8%)

respecto a la del CEIP Parque de

Lisboa y CEIP Leonardo da Vinci

(<6%). Mientras que en cocina

central es prácticamente

insignificante –lógico, por otra

parte, ya que la mayor parte de

los desperdicios se generan por

cantidades sobrantes tras el

servicio-.

✓ El estudio ha permitido

identificar algunos factores que

determinan el volumen de PDA,

tal y como muestra el cuadro de

la izquierda.

FACTORES DETERMINANTES

☞ Tipo de menú – comidas 

mejor adaptadas a los 

gustos de los niños 

☞ Ausencias – grado de 

coordinación con el centro, 

sobre todo en transportada

☞ Uso de cuarta gama –

productos pelados y 

troceados

☞ Dinámica de 
almacenamiento – mejor 

pequeños pedidos más 

frecuentes



Fijación de objetivos

✓ Dado que la situación es diferente en centros con

comida elaborada in situ y centros con comida

transportada, se plantean dos objetivos.

OBJETIVOS

Comida in situ
Reducir la ratio de PDA a un 

4%

Comida transportada
Reducir la ratio de PDA a un 

6%



Plan BPE

BPE

✓ El estudio de diagnóstico y el análisis de sus

resultados ha permitido determinar algunas buenas

prácticas de elaboración que serán presentadas a los

equipos en la reunión de inicio de curso 2018-2019.

✓ Se opta por un plan sencillo, con pocas medidas,

que sean bien acogidas por los equipos.

BUENAS PRÁCTICAS DE ELABORACIÓN

Comida in situ

☞ Reducir cantidades en stock y aumentar la frecuencia de pedidos.

☞ Confirmar asistentes al comedor cada mañana con la secretaría del

centro antes de comenzar a elaborar.

☞ Incidir en el buen uso de caducidades secundarias, fijando

parámetros claros para aprovechar bien los alimentos antes de

abrirlos.

☞ Aumentar el porcentaje de verdura de cuarta gama.

Comida transportada

☞ En los centros con comida transportada, adecuar la comida

demandada al número fijo de comensales para evitar que un

desajuste continuado provoque desperdicios sostenidos en el tiempo.



Sensibilización y formación

SENSIBILIZACIÓN

✓ Es fundamental sensibilizar a nuestros equipos

y a todos los miembros de la comunidad

educativa, de la necesidad de acometer este plan,

por ello se incluirán cápsulas formativas en los

planes generales de formáción y se incluirá un

apartado relativo al despliegue y el desarrollo del

plan contra el PDA en las reuniones de inicio de

curso que se mantienen con todos nuestros

equipos para transmitir los planes de mejora.

✓ Este plan de sensibilización y formación, de

enfoque interno, tiene que coordinarse con el

plan de comunicación, que tiene un enfoque

hacia el exterior y también es interesante hacer

partícipe del plan a la consultora en seguridad

alimentaria que realiza las auditorías externas en

los centros en los que trabajamos.

NECESIDADES FORMATIVAS

☞ Se han identificado necesidades formativas en materia de 

caducidades secundarias (se tira mucha comida que con un correcto 

tratamiento puede aguantar más tiempo)

☞ También se identifican necesidades formativas en materia de prácticas

sostenibles.

☞ Las auditorías internas y externas son una herramienta interesante

para detectar casos de mala praxis o nuevas necesidades formativas.



Acuerdos con terceros

TERCEROS

✓ Los acuerdos con terceros son necesarios para

establecer planes correctivos. Su objetivo es

identificar entidades u organizaciones que puedan

ser receptoras de alimentos ante incidencias que

representen altos volúmenes de PDA.

ACUERDOS CON TERCEROS

Contactar con Banco de Alimentos, Fundación Madrina y servicios sociales 

de municipios en los que trabajemos. 



Verificación y seguimiento

VERIFICACIÓN

✓ No disponemos de recursos para medir a

diario el PDA que se genera en todos los centros

en los que trabajamos, pero sí podemos realizar

sondeos que permitan estudiar la evolución de

las medidas que vamso tomando.

✓ Para garantizar un mayor control operativo del

plan, éste se incorporará a las sesiones de

seguimiento del sistema de gestión ISO, que se

celebra de forma trimestral. De hecho, la

aprobación definitiva de este PPRPDA se realizará

en la próxima reunión de seguimiento, que será

este mes de septiembre.

✓ Entre los meses de mayo y junio de cada año

se realizará un estudio diagnóstico en una

muestra de cuatro centros cuya suma de alumnos

supere el 25% del total de comensales. Sus

resultados se analizarán en la reunión de

seguimiento de dirección.



Comunicación

COMUNICACIÓN

✓ Es importante que seamos capaces de

comunicar los logros, si los conseguimos, a través

de nuestra web corporativa, difundiendo notas de

prensa o mediante publicaciones en nuestras

redes sociales.

✓ Hacer partícipes a nuestros grupos de interés

de este plan es una manera de contribuir también

a su éxito.

✓ Nuestra política ha de ser de transparencia

total, tanto para los buenos como para los malos

resultados.
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