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¢Qué son las pérdidas y los desperdicios
alimentarios?

v Segun datos de 2011 de la Organizacion de las Naciones unidas
para la Alimentacion y la Agricultra (FAO) las pérdidas y el
desperdicio alimentario (PDA) representan un tercio de los
alimentos que se producen para el consumo humano.

v/ No existe una definicion 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 articulo 2 del Reglamento (CE) n? 178/2020 del

Parlamento Europeo y del Consejo, que se han convertido en
residuos

v/ En consecuencia, en el ambito de la restauracion colectiva en
centros escolares nos encontramos ante dos tipos de residuos
alimentarios.

Pérdidas alimentarias | Desperdicio alimentario
Productos que no han Cantidades sobrantes de las
podido ser consumidos por raciones servidas o raciones
exceso de fecha de gue no han sido consumidas
caducidad u otros motivos \_ (comida transportada)
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Antecedentes

v En septiembre de 2016 lanzamos el proyecto “Pequefios
Responsables”, que trata de adecuar la estrategia de la companiia a
los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

v En 2017 comenzamos una experiencia pionera en Espafa: el
proyecto “Residuos 0”, impulsado por el Ayuntamiento de El
Boalo, Cerceda y Mataelpino, donde prestabamos servicio de
comedor para el CRA CEIP San Sebastian. 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 formacion en segregaciéon de residuos y
concienciaciéon sobre el desperdicio entre los miembros de la
comunidad escolar y nuestros equipos de trabajo.

v En 2017 comenzamos a impulsar medidas, inicialmente
informales, contra el PDA, como el incremento de la rotacion de
stock.

Pequenos
responsables

Trasladando los ODS a los
comedores escolares de la
Comunidad de Madrid




Estructura del PPRPDA de ShC

v El Plan de Prevencion y Reduccion de Peérdidas y Desperdicios
Alimentarios de ShC se integra dentro de nuestra estrategia de
gestion ambiental y formara parte del proyecto general "Pequefos
Responsables”, que trata de conciliar la estrategia de la compafia
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

Compromiso de la direccién y
designacion del responsable
Evaluacion y diagndstico de
situacion
a Fijacion de objetivos

° Comunicacion




Compromiso de la direccion y
designacion del responsable

COMPROMISO

LiDER

v/ La direccion 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
prevencion y reduccion, que se integra dentro de la
estrategia de la compania en materia ambiental.

v/ El lider del PPRPDA sera el responsable del
sistema de gestion 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 gestion ambiental de la
compafia.

En la ficha de puesto de trabajo del lider de SAGA,
supervisora de zona y jefa de cocina se incluira una
referencia a su implicacion, con diferentes grados
de responsabilidad, en el PPRPDA.




Evaluacion y diagnostico de la situacion

DIAGNOSTICO

v En mayo de 2018 se realizO una prueba
diagnéstica en cinco centros para identificar
tendencias y puntos criticos de pérdida vy
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).

v El objetivo de este analisis era obtener unos
primeros resultados de una muestra superior al
25% de nuestra capacidad de produccion que nos
permitiera llevar a cabo un trabajo de campo
efectivo y disefar un plan de buenas practicas que
aplicar a todos los centros.

v/ Ante la imposibilidad de llevar a cabo un control
diario en todos los centros, el sequimiento del plan
se basara en muestreos comparativos en una
seleccidn de centros, que nos permita identificar la
efectividad de las medidas disefiadas.

v Estas pruebas diagnodsticas se basan en una
estimacién 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).



Evaluacion y diagnostico de la situacion

&

RESUMEN DATOS INFORME PDA 2018

Centro M PER DES TOTAL % PER % DES % PDA Ratio
Cocina central 32180 | 205 | 8086 | 32180 | 0,06% | 0,25% | 0,31% 0,31
CEIP Parque de Lishoa 4977 |2,05| 14966 |124425| 0,02% | 1,20% | 1,22% 3,05
CEIP Leonarde da Vinci 1715 | 95 | 81,14 | 42875 | 0,22% | 1,80% | 2,11% 5,29
CEIP San Miguel 412 | 025| 36,55 1030 | 002% | 355% | 357% 8,93
CEIP San Vicente 435 o | 3537 | 10875 | oo0% | 3.25% | 3,25% 8,13
v El  estudio arroja un [FRR Perdidas
. . DES Desperdicio
comportamiento diferente en los | —
centros con comida elaborada in  [rotaL Comidas elaboradas
situ respecto de los de comida PDA Perdidas y desperdicios
Ratio {PER + DES / N) * 100

transportada. La ratio de PDA
por comensal es notablemente
mas 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 practicamente
insignificante —logico, por otra
parte, ya que la mayor parte de
los desperdicios se generan por

cantidades sobrantes tras el
servicio-.
v/ 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 menu — comidas
mejor adaptadas a los
gustos de los ninos

= Ausencias — grado de
coordinacion con el centro,

sobre todo en transportada
= Uso de cuarta gama —
productos pelados y
troceados

== Dinamica de
almacenamiento — mejor
pequefos pedidos mas
frecuentes



Fijacion de objetivos

v/ Dado que la situacion es diferente en centros con
comida elaborada in situ y centros con comida
transportada, se plantean dos objetivos.

OBIJETIVOS

S

Comida in situ Comida transportada
Reducir la ratio de PDA a un Reducir la ratio de PDA a un
4% 6%




Plan BPE

v El estudio de diagndstico y el analisis de sus

resultados ha permitido determinar algunas buenas

practicas de elaboracién que seran presentadas a los

equipos en la reunion de inicio de curso 2018-2019.
BPE v/ Se opta por un plan sencillo, con pocas medidas,
que sean bien acogidas por los equipos.

BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION

Comida in situ
= Reducir cantidades en stock y aumentar la frecuencia de pedidos.

w Confirmar asistentes al comedor cada manana con la secretaria del
centro antes de comenzar a elaborar.

w Incidir en el buen uso de caducidades secundarias, fijando

parametros claros para aprovechar bien los alimentos antes de
abrirlos.

= Aumentar el porcentaje de verdura de cuarta gama.

Comida transportada

w En los centros con comida transportada, adecuar la comida
demandada al numero fijo de comensales para evitar que un
desajuste continuado provoque desperdicios sostenidos en el tiempo.




Sensibilizacion y formacion

SENSIBILIZACION

v 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 incluiran capsulas formativas en los
planes generales de formacion y se incluira 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.

v Este plan de sensibilizacion y formacién, de
enfoque interno, tiene que coordinarse con el
plan de comunicacion, que tiene un enfoque
hacia el exterior y también es interesante hacer
participe del plan a la consultora en seguridad
alimentaria que realiza las auditorias externas en
los centros en los que trabajamos.

NECESIDADES FORMATIVAS

w Se han identificado necesidades formativas en materia de
caducidades secundarias (se tira mucha comida que con un correcto
tratamiento puede aguantar mas tiempo)

w- También se identifican necesidades formativas en materia de practicas

sostenibles.

w= Las auditorias internas y externas son una herramienta interesante
para detectar casos de mala praxis o nuevas necesidades formativas.




Acuerdos con terceros

v/ Los acuerdos con terceros son necesarios para
establecer planes correctivos. Su objetivo es
identificar entidades u organizaciones que puedan

Terceros  S€T receptoras de alimentos ante incidencias que
representen altos volumenes de PDA.

ACUERDOS CON TERCEROS

Contactar con Banco de Alimentos, Fundacion Madrina y servicios sociales
de municipios en los que trabajemos.




Verificacion y seguimiento

VERIFICACION

v' No disponemos de recursos para medir a
diario el PDA que se genera en todos los centros
en los que trabajamos, pero si podemos realizar
sondeos que permitan estudiar la evolucion de
las medidas que vamso tomando.

v Para garantizar un mayor control operativo del
plan, éste se incorporara a las sesiones de
seguimiento del sistema de gestion ISO, que se
celebra de forma trimestral. De hecho, la
aprobacion definitiva de este PPRPDA se realizara
en la proxima reunion de seguimiento, que sera
este mes de septiembre.

v/ Entre los meses de mayo y junio de cada afo
se realizara un estudio diagnostico en una
muestra de cuatro centros cuya suma de alumnos
supere el 25% del total de comensales. Sus
resultados se analizaran en la reunion de
seguimiento de direccion.




Comunicacion

COMUNICACION

v/ Es importante que seamos capaces de
comunicar los logros, si los conseguimos, a traves
de nuestra web corporativa, difundiendo notas de
prensa o mediante publicaciones en nuestras
redes sociales.

v/ Hacer participes a nuestros grupos de interés
de este plan es una manera de contribuir también
a su éxito.

v Nuestra politica ha de ser de transparencia
total, tanto para los buenos como para los malos
resultados.
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