La principal fraccion en peso en la
bolsa de residuos domésticos es el
residuo organico, y dentro de esta
fraccion, el desperdicio de
alimentos.

La lucha contra el desperdicio de
alimentos es una cuestion ética,
social, econdmica y ambiental,
incluida como elemento prioritario
en los Objetivos de Desarrollo
Sostenible 2030 de Naciones Unidas
(0DS 12, Consumo y produccion
sostenibles). y en el paquete de
Economia Circular de la Unidn
Europea.

Alcorcon lleva anos apostando por
proyectos innovadores que
permitan abordar la mejora
ambiental del municipio implicando
a diversos sectores.

“Alcorcon, para Comérselo”

es una iniciativa impulsada por la
Unidad de Consumo de la Concejalia
de Salud Publica, Consumo y
Bienestar Animal en colaboracion
con ESMASA, cuyo objetivo es
abordar el desperdicio de alimentos
en diversos sectores de la ciudad.

mediante la adopcion de practicas
sencillas, viables y titiles, tanto en
su aprovechamiento como en el

correcto depdsito del residuo final.

Queremos propiciar un cambio de
actitudes y procedimientos,
reduciendo al maximo el
desperdicio alimentario y
aumentando la fraccion reciclable,
para disminuir la presion ambiental
y contribuir a un modelo de
produccion y consumo mas
sostenible y favorecer la economia
circular.

Las fuentes de estos materiales son
la “Guia practica para reducir el
desperdicio alimentario en el
comercio minorista” del Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente, Secretaria
General Técnica Centro de Publica-
ciones, dentro de la estrategia

“Mas alimento, menos desperdicio’
y la “Guia para establecimientos de

alimentacion” realizada por la
Direccion de Medio Ambiente del
Ayuntamiento de San Sebastian en
Enero de 2020.

Ayuntamiento de Alcorcon
Concejalia de Salud Publica, Consumo
y Bienestar Animal
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BUENAS PRACTICAS PARA REDUCIR EL DESPERDICIO )
DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION

En este documento se muestra un catalogo de medidas para reducir
el desperdicio de alimentos en establecimientos de alimentacidn.

Las medidas se han estructurado por:

++<> TIPOS DE ESTABLECIMIENTO

GARNES Y

o e e o] mesiees (e

Separa residuo organico, vidrio,
envases ligeros, papel y carton.

Evita la generacion de residuos
de envases: no envases superfluos, (N ecoldgicos

@ venta a granel si es posihle,
envase

% Adaptar las provisiones a las
reservas y previsiones de venta.
Evitar acumular.

& Aumentar |a frecuencia de

das o que han comenzado su

" ! a diario!
recepcion de alimentos

perecederos. jAhorra espacio
m de almacenamiento
y energial

Gestionar inmediatamente los
alimentos segtn sus
caracteristicas (1° congelados)

evitar la descomposicion por
etileno (gas que emiten los
productos vegetales al madurar)

SENSIBLES AL

ETILENO
(SE ESTROPEAN)

EMITEN ETILENO

AL MADURAR

PESGADOS

PANADERIA iRUTERI'A MERCADOS  COCINAQOS

+=<>» PROCESO0S:
m RECEPCION DE
| 9IS ALIMENTOS

_.*‘ ALMACEN

~ @D ExPosicIoN
| gl Y VENTA

B PREVENCION Y GESTION
| | DE RESIDUOS

OTRAS BUENAS
PRACTICAS

¢
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Ajo, bracoli,
coliflor, lechuga,
espinaca, sandia,
zanahoria, pepino,
berenjena, ciruela

Platanos, pera,
manzana, meldn,
albaricoque, kiwi,

aguacate, nectarina,
chirimoya

No rechazar los productos por su
forma o apariencia estética

Trabajar productos de cercania
y de temporada: menor impacto

Separar aquellas frutas/verduras
\ que llevan mas tiempo almacena-

maduracion: jRevisa tu camara

Reorganizar los expositores para g Ofrecer formas reducidas de

ambiental; vida util mayor, punto
dptimo, mejor precio

% Controla el grado de humedad
y aireacion de las instalaciones
de almacenamiento.

Aplicar el principio “primero en
llegar, primero en salir”

No cargar excesivamente las

bandejas de producto: jEvita

deformacion y aplastamiento!
s de varios usos si es

@ necesario

Realiza una auditoria del
desperdicio de alimentos
permite saber donde mejorar

Utiliza bolsas reutilizables
0 compostables.

producto (medio meldn, media
barra, media racion)

Revisa la presentacidn y reposicion
en estanterias: mas accesibles las
de menor fecha caducidad si esta
es razonable.

Oferta los alimentos que no se
hayan vendido en ofertas de ltimo
minuto o en Apps: jReduce residuo
y recupera inversion!

Aprovecha los productos al
maximo: Reutiliza

No expongas productos frescos

al sol

CZ; Realiza varias horneadas.
Pon hora tope para iiltima
horneada

- Ofrecer informacion sobre el
punto de maduracion y el consumo
optimo. g

No vender frutas y verduras
peladas y/o#obre envasadas.

% Forma e informa al personal para
reducir el desperdicio.

Utiliza productos de limpieza

@ Informa y sensibiliza a tus clientes
sobre lo que pueden hacer para
<mureducir su residuo

Haz pedidos acordes a |a
necesidad de las ventas. jMejora

tu rentabilidad y la satisfaccion del
cliente por la variedad y calidad de
los productos disponibles!

Nombra una persona responsable
de programar pedidos.

Elabora un inventario en a tras-
tienda y en el producto expuesto.

Analiza el comportamiento de las
ventas, pedidos e inventarios.
Considera la existencia de futuros
dias festivos en los que no se
puede realizar venta.

Dona el excedente mientras siga
siendo apto para el consumo, bien
sea al Banco de Alimentos o0 a
asociaciones de barrio

Hazte de “Alcorcén, para
comérselo”

bTen en cuenta la estacion

del afio: en verano los clientes
consumen mayor cantidad de frutas,
hortalizas de hojas y zumos naturales.
Los dias frios y lluviosos inducen al
consumo de platos calientes (sopas,
purés, guisos).

Recuerda que las frutas y
verduras de temporada tienen
mejores cualidades para su
conservacion y una vida util mayor.

Consulta la informacion publicada
sobre las tendencias de oferta y
demanda, precios, calidad, nuevos
productos y recomendaciones
basicas proporcionada por el
Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente en:
www.magrama.gob.es



