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1. Introduccion

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) constituyen, de la mano, un tema que cobra cada vez
mayor relevancia en Canada, Estados Unidos y México, paises donde anualmente se pierden y
desperdician —en toda la cadena de abasto alimentaria— casi 170 millones de toneladas de alimentos
producidos para consumo humano. Los desechos alimentarios que van a parar a rellenos sanitarios
generan enormes cantidades de metano, gas de efecto invernadero 25 veces mas potente que el
dioxido de carbono. La PDA tiene, ademas, otros efectos ambientales y socioeconémicos, como uso
ineficiente de los recursos naturales, pérdidas economicas, pérdida de biodiversidad y problemas de
salud publica.

En Ameérica del Norte y el resto del mundo se pueden observar numerosos ejemplos de entidades,
desde negocios —como procesadores, restaurantes y supermercados— hasta organismos del sector
publico y organizaciones no gubernamentales (ONG) —como bancos de alimentos y organismos de
recuperacién de alimentos—, que trabajan con miras a reducir la PDA mediante la aplicacion de
cambios en sus operaciones cotidianas o la creacion de programas especiales. En este folleto se
describen algunas de las mas destacadas iniciativas al respecto en marcha en Canada, Estados Unidos
y México, asi como en otras regiones del mundo. Con la creacion de programas innovadores —y a la
vez viables y rentables—, estas entidades pueden inspirar a otras organizaciones y empresas de la
industria alimentaria a preparar sus propias iniciativas que, ademas de ahorrarles dinero, ayuden a
mitigar la PDA y fomenten la recuperacion de excedentes alimentarios.

Las 36 iniciativas que conforman esta serie de “estudios de caso” se presentaron inicialmente en el
informe de base (extendido) Characterization and Management of Food Loss and Waste in North
America [“Caracterizacion y gestion de la pérdida y el desperdicio de alimentos en América del
Norte”; disponible sélo en inglés] que la Comisién para la Cooperacion Ambiental (CCA) publico en
2017. Al operar en distintas etapas de la cadena de abasto alimentaria, las organizaciones
seleccionadas son representativas de una muestra transversal de empresas del sector privado,
entidades de gobierno y ONG. Cada uno de estos estudios de caso contiene una descripcion de los
aspectos principales de la iniciativa en cuestion, seguida de una enunciacién de sus efectos positivos e
ideas clave. Las iniciativas compiladas se han agrupado en cuatro categorias: reduccion de la pérdida
y el desperdicio de alimentos en la fuente; recuperacion de alimentos; medicion, seguimiento y
registro, y politicas y programas de educacion o sensibilizacion.
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2. Estudios de caso

2.1 Reduccién de la pérdiday el desperdicio de alimentos en la fuente

Los estudios de caso en este apartado se centran en acciones encaminadas a minimizar la generacién
de excedentes alimentarios y prevenir la PDA evitable. Las seis estrategias aplicables a las iniciativas
aqui descritas son las siguientes:

e Reduccidn del tamafio de las porciones: abatir las sobras de los platos, atendiendo aspectos
como las porciones muy grandes, la composicién del plato y el uso de charolas.

e Incremento de la comerciabilidad de los productos alimenticios frescos: aceptar
productos alimenticios “de segunda”, asi como ajustar los requisitos de clasificacion por
tamafo y calidad, incrementar las normas para la comercializacion y disminuir los embarques
rechazados.

o Normalizacion de etiquetado de caducidad: reducir los volumenes de alimentos
desechados como resultado confusién relacionada con fechas de conservacion (consumo
preferente y caducidad), mediante la normalizacion y la educacion de actores clave en todas
las etapas de la cadena de abasto alimentaria.

¢ Implementacion de ajustes en el empacado o0 embalaje: adecuar el tamafio de las
porciones, disminuir la cantidad de productos dafiados durante el transporte y mejorar la vida
de anaquel.

e Mejoramiento de la gestion de cadenas de frio: evitar el rechazo de embarques debido a
descomposicién, asi como subsanar las deficiencias en la cadena de frio por cuanto a
infraestructura, manejo y condiciones de transporte y almacenamiento inadecuadas.

e Impulso y ampliacion del procesamiento o transformacion con valor agregado: crear o
promover mercados secundarios para productos dafiados, excedentes alimentarios o
subproductos, mediante su transformacién en productos de duracion estable.

2.1.1 Estrategia 1. Reduccion del tamafio de las porciones

Estudio de caso 1. Canada: Adaptacion de las 6rdenes de comida a las necesidades de los clientes |
Neighbourhood Group of Companies

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: servicios alimentarios (restaurante)

El grupo empresarial Neighbourhood Group of Companies
opera cuatro restaurantes en la ciudad de Guelph, Ontario,

que promueven alimentos y bebidas sustentables, cultivados

y elaborados localmente. Con 150 empleados tanto de tiempo
completo como de tiempo parcial, esta cadena de restaurantes
es un miembro activo de la comunidad. El propietario ha
adoptado una serie de iniciativas para entender como y donde se
genera la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA), asi como
la manera de reducirla.

Asi, durante un periodo de tres meses se midié todo el
desperdicio que se generaba en la cocina y aquel que quedaba en Fuente: Neighbourhood Group
los platos que se sirven en los restaurantes de la cadena. Los of Companies, 2016.
resultados mostraron un desperdicio promedio de 0.6 kilogramos

por cliente, de los cuales alrededor de 80% correspondia a PDA y el 20% restante era de materiales
reciclables y basura. Del total de desechos de alimentos generados, 45% provenia de la cocina (por
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ejemplo, recortes de vegetales y de carne, cascaras de huevo) y el resto correspondia a los platos
servidos.

El propietario empez6 por tomar nota de cuéles eran los platillos que mas PDA generaban y como se
preparaban. Sus observaciones revelaron que la pérdida y el desperdicio mas comunes correspondian,
en la cocina, a las cascaras de papa, que resultaban de la preparacion de puré de papa, mientras que en
los platos servidos provenian de las papas a la francesa. En respuesta, el propietario decidi6 dejar de
pelar las papas (optd por usar papas con cascara tanto para el puré y la ensalada como para las papas
a la francesa) y también redujo las porciones de papas a la francesa (véase la foto). Ademas, en sus
restaurantes se dejo de ofrecer pan debido a que 40% acababa desechandose. Hoy, si los clientes lo
piden se les da, pero el pan ya no se anuncia.

Luego del éxito de este primer monitoreo, el propietario puso en marcha, con la Universidad de
Guelph, un proyecto de seguimiento de PDA. El estudio mostré que, dependiendo del platillo,
de 10 a 15 por ciento de la comida, en promedio, quedaba en los platos como desperdicio. Por
ejemplo, el platillo que generaba mas PDA era el cerdo desmenuzado (especialidad de la casa)
servido con guarnicion de puré de papa, pan y ensalada de col. Como resultado de este hallazgo,
el propietario redujo las porciones de la guarnicion, y ahora el platillo genera una cantidad
insignificante de PDA. Los condimentos (como la salsa catsup) constituyen otro ejemplo comprobado
de PDA. Ahora el personal pregunta a los clientes si desean condimentos y se los proporciona en
recipientes pequefios, lo que ha reducido en un tercio su consumo. También se detectd que las
porciones de postre eran demasiado grandes, por lo que se las redujo a la mitad, con el
correspondiente ajuste en el precio para reflejar el cambio. Esto ha dado lugar a una reduccion
importante en el desperdicio y un significativo aumento en la venta de postres.

Efectos positivos: El propietario ha constatado un ahorro global en los costos operativos, con una
disminucién tanto en el trabajo asociado con la preparacién de alimentos (por ejemplo, no tener que
pelar papas) como en los costos, lo que ha hecho a sus restaurantes mas rentables. Ademas, la
decision de apoyar actividades sustentables y el consumo de alimentos locales ha tenido como
resultado un mayor crecimiento del negocio y una mejor atencion al cliente.

Ideas clave: Existe la necesidad de educar a los clientes acerca de la PDA, asi como de promover

el manejo de porciones mas pequefias y otras iniciativas de reduccion del desperdicio en restaurantes.
Cada establecimiento tiene que medir la PDA que genera, a fin de identificar oportunidades para
reducirla (por ejemplo, disminuyendo las porciones servidas) y, de ese modo, incrementar los ahorros
globales del negocio y su impacto ambiental.

Fuente: Entrevista Cal7; NGC, 2016.
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Estudio de caso 2. Canada: Comedores sin charolas y uso de platos mas pequefios | Universidad
Dalhousie

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: servicios alimentarios (sector institucional)

En 2007, la Universidad Dalhousie llevé a cabo
una investigacion para determinar los indices de
generacion de pérdida y desperdicio de alimentos
(PDA). Se descubrio que la cafeteria mas grande
de la universidad generaba un promedio diario de
227 kilogramos de desechos de alimentos. Poco
mas de la mitad de esa PDA provenia del
desperdicio de la comida servida en los platos, y el
resto, de la cocina.

Los resultados de la indagacion también mostraron Fuente: Universidad Dalhousie.
que el mayor volumen de PDA posconsumo se

generaba en la cena, y el menor, en el almuerzo. En promedio, cada estudiante producia
aproximadamente 0.3 kilogramos de desechos de alimentos durante las tres comidas.

Cuando se realizo el estudio, se usaban charolas en la cafeteria. En una encuesta realizada entre

los estudiantes que ahi comian, 55% reconocio6 que solia dejar en la charola un cuarto de la comida,

y 69% era consciente de que la comida no consumida se desechaba. Ademas, 47% atribuy6 a la mala
calidad y sabor de la comida la principal razén de PDA y 33% admitid que su desperdicio era
resultado de servirse porciones excesivas. Casi todos los estudiantes encuestados (97%) contaban con
un plan de alimentos. Cuando se les preguntd qué se podia hacer para reducir dicho volumen de PDA,
las respuestas mas frecuentes fueron mejorar la calidad y el sabor de la comida (38%), introducir un
control en el tamafio de las porciones y cambiar el tipo de plan de alimentos proporcionado.

Efectos positivos: En marzo de 2008, a casi un afio de la investigacion, la universidad eliminé el uso
de charolas en sus cuatro comedores. En palabras del responsable de la empresa Aramark, proveedora
del servicio de alimentos de la universidad: “Eliminar el uso de las charolas es una de las varias
iniciativas ecolégicas que Aramark ha puesto en marcha recientemente. Por medio de esta accion

se dejaran de gastar el agua y los detergentes que se utilizaban para limpiar y esterilizar las 3,000 a
4,000 charolas que circulaban a diario en Dalhousie.” Aramark detectd que cuando se dejo de usar
charolas en los colegios y universidades, el volumen de PDA se redujo entre 25 y 30 por ciento.
Ademas de esta medida, el uso de platos mas pequefios se ha convertido también en una practica
habitual: Aramark ha reemplazado los platos de 33 centimetros con otros de 23 centimetros para
reducir atin mas el desperdicio de alimentos servidos en los platos.

Ideas clave: Existen muchas oportunidades para reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos

en los comedores de los campus universitarios y otras grandes cafeterias institucionales mediante
procedimientos simples como la eliminacion del uso de charolas y el manejo de platos mas pequefios.
Es fundamental monitorear dicha PDA en todos los frentes, a fin de recopilar los datos necesarios
para apoyar el cambio.

Fuentes: Smulders, 2008; Wright, 2007.
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2.1.2 Estrategia 2: Incremento de la comerciabilidad de los productos
alimenticios frescos

Estudio de caso 3. Canada: la Campafia de The Misfits (Los inadaptados) | Cooperativa RedHat
Etapa de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha

RedHat es una cooperativa de agricultores del
sur de Alberta dedicada al cultivo de vegetales
en invernaderos. Mas de 50 agricultores
producen ahi aproximadamente 36 mil
toneladas de vegetales al afio, de las cuales
entre 3 y 5 por ciento corresponden a
productos de segunda categoria, no aptos para
la venta. Al no haber mercado para ellos, se
apartan y, como no es posible reintegrarlos a
la tierra por haberse producido en
invernadero, suelen acabar simplemente
desechados.

Ante esta situacion, la cooperativa RedHat
lanzé en 2014 The Misfits [“Los
inadaptados™], una linea de productos
inspirada en el programa Fruits et légumes Fuente: Meinhardt, 2015.
moches [“Frutas y vegetales imperfectos”] de

Intermarché, la prestigiada cadena francesa de tiendas de alimentos. En vez de descartar sus
productos de menor calidad, RedHat los empaca y vende con descuento a mayoristas y tiendas de
comestibles. El programa inicié como piloto en Calgary, Alberta, con dos cadenas de tiendas,
Safeway y Co-op, y un mayorista, Freestone Produce. Actualmente funciona ya también en Regina,
Saskatchewan, con Save-on-Foods, empresa gque planea extenderlo a 35 establecimientos en Alberta.
Asimismo, RedHat comenz6 a vender productos de The Misfits a mayoristas y distribuidores, entre
los que se incluye Loblaw’s con su linea de productos vegetales Naturally Imperfect [“Naturalmente
imperfectos”].

Efectos positivos: Tan s6lo con los primeros programas piloto de la iniciativa The Misfits se
vendieron 23 toneladas vegetales que, de otra forma, se habrian desechado. La respuesta de los
consumidores fue tan entusiasta que los productos se agotaron en la mayoria de las tiendas. Los
agricultores se beneficiaron al incrementar sus ingresos y su moral se elevd al librarse del sentimiento
de culpa que les provocaba tirar a la basura vegetales comestibles que antes no habrian podido
vender. Debido a la demanda de productos de The Misfits, la cooperativa no sélo ha crecido, sino
gue ademas comenzé a adquirir productos de segunda calidad de Estados Unidos y México con el fin
de complementar su produccidn y revenderlos, especialmente vegetales que no se pueden cultivar en
climas muy frios ni fuera de temporada. Més recientemente la distribuidora estadounidense Robinson
Fresh compré una licencia de la marca The Misfits, con la que esta extendiendo el programa a mas
de 400 tiendas de alimentos.

Ideas clave: Existe demanda e interés de agricultores, mayoristas y consumidores por The Misfits;
sin embargo, los establecimientos de venta al menudeo se mantienen reticentes a extender el
programa mas all& de la fase piloto actualmente en curso.

Fuente: Meinhardt, 2015.
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2.1.3 Estrategia 3: Normalizacion de etiquetado de caducidad

Estudio de caso 4. Estados Unidos: Leyes sobre recuperacion de alimentos y etiquetado de
caducidad de alimentos | Gobierno de Estados Unidos

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, distribucién, venta al menudeo

Con el propdsito de atender simultdneamente —
los temas de la pérdida y el desperdicio de E EVERY YEAR,

alimentos (PDA), y la inseguridad : ! o
alimentaria, la congresista estadounidense SN 4 0 O

Chellie Pingree encabez6 dos proyectos

At . SoN w%- of U.S. FOOD SUPPLY
legislativos:  BATS LS ,.‘( GOES TO WASTE
D, " WE'RE THROWING AWAY

H.R. 4184: Ley de Recuperacion de . $218 BILLION

Alimentos (Food Recovery Act), de 2015, y £4 I N F 0 0 D
EACH YEAR

Coenomer Saeoeptions of Dol Late, 2916

SUPPORT THE FOOD DATE LABELING ACT

H.R. 5298: Ley de Etiquetado de Caducidad

Alimentos (Food Date Labeling Act), de
2016. Fuente: Pingree, 2016.

De acuerdo con un andlisis realizado de manera conjunta por la Clinica de Politicas y Leyes
Alimentarias de la Universidad de Harvard (Harvard Food Law and Policy Clinic), la Liga Nacional
de Consumidores (National Consumers League) y el Centro Johns Hopkins para un Futuro Habitable
(Johns Hopkins Centre for a Livable Future), 84% de los estadounidenses desechan alimentos
perfectamente comestibles. La iniciativa de Etiquetado de Caducidad Alimentos aborda

las confusiones que provocan las fechas de conservacion (caducidad y consumo preferente) en las
etiquetas, problematica que los consumidores sefialan como una de las principales causas por las que
tiran a la basura alimentos que podrian estar en condiciones de comerse. De aprobarse este proyecto,
remitido al Congreso el 18 de mayo de 2016, podrian estandarizarse a escala nacional los términos
para el etiquetado de caducidad y se prohibiria a los estados impedir que los minoristas donen a
organizaciones caritativas alimentos seguros que hayan rebasado las fechas de consumo
recomendadas.

La iniciativa de Ley de Recuperacion de Alimentos, recibida por el Congreso el 12 de julio de 2015,
es complementaria de la Ley de Etiquetado de Caducidad Alimentos, ya que tiene por fin promover
y apoyar el rescate de alimentos en cada etapa o elemento del sistema alimentario (entre los que se
incluyen la produccién agricola, la venta al menudeo y la preparacion y consumo de alimentos en
escuelas, el ejército e incluso el propio Congreso). La nueva disposicion propuesta prevé, también,
promover mas investigacion sobre prevencion y reduccion de la PDA, asi como manejo sustentable
de los desechos de alimentos. Plantea, asimismo, instituir un fondo que financie proyectos

de infraestructura para impedir que los desperdicios de comida vayan a los tiraderos de basura.

La Ley de Recuperacion de Alimentos (en su propuesta original de 2015) no fue promulgada por la
CXIV Legislatura del Congreso estadounidense, por lo que se le reintrodujo mediante dos proyectos:
el S. 3108, de 2016, y el H.R. 3444, de 2017. La Ley de Etiquetado de Caducidad Alimentos de 2016
tampoco se promulgd en su momento, y hasta principios de 2018 no se le habia reintroducido.
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Efectos positivos: De aprobarse, ambas iniciativas contribuirian a alcanzar el objetivo nacional

de reducir a la mitad la PDA para 2030. Aun cuando no hayan todavia culminado en leyes, ambas
propuestas resultan Gtiles para generar debates y llamar la atencion hacia el tema de la PDA en
Estados Unidos. Los dos proyectos de ley han recibido el apoyo de algunos chefs de renombre,
como Tom Colicchio, y diversos grupos, como el Consejo para la Defensa de los Recursos Naturales
(Natural Resources Defense Council, NRDC), la red multisectorial “Repensar el Desperdicio de
Alimentos a Través de la Economia y la Informacion” (Rethink Food Waste through Economics

and Data, ReFED), la Clinica de Politicas y Leyes Alimentarias de la Universidad de Harvard y

la Asociacion de Fabricantes de Comestibles (Grocery Manufacturers Association, GMA).

Ideas clave: La propuesta de estas nuevas leyes puede atraer mas atencion al tema de la pérdida
y desperdicio de alimentos, antes incluso de ser aprobadas.

Fuente: Pingree, 2016.
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2.1.4 Estrategia 4: Implementaciéon de ajustes en el empacado o embalaje

Estudio de caso 5. Estados Unidos: Ajustes de empaque para modificar estilos de vida | Wegmans
Food Markets, Inc.

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento,
distribucion, venta al menudeo

La cadena de supermercados Wegmans Food Markets, Inc., con
sede en Nueva York, cuenta con 89 tiendas a lo largo y ancho de
Estados Unidos, y sigue encabezando las iniciativas para reducir la
pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) en la industria
alimentaria minorista.

En Wegmans se advirtio una tendencia hacia familias u hogares

de tamafio mas reducido y, por consiguiente, a la preferencia de
empagues de alimentos mas reducidos, por parte de consumidores
gue estaban buscando cocinar de manera mas eficiente en casa. A
fin de satisfacer las necesidades de sus clientes y, al mismo tiempo,
disminuir la PDA, la empresa adapt6 sus empaques a
presentaciones individuales, listas para su consumo o para cocinar.

En el caso de la carne, por ejemplo, al introducir porciones
individuales selladas, Wegmans aumentd la durabilidad de los
empagues en las estanterias y apoyé la reduccion de la pérdida y el

O . . ; Fuente: Wegmans Food
desperdicio en casa, ya que con esa modalidad el consumidor podia Markets. Inc.. 2016.

sacar una porcion a la vez para prepararla.

Antes, la empresa vendia empaques a granel con descuentos, etiquetandolos como “Club Pack”.
Mientras que el descuento incentivaba la compra de grandes cantidades de carne, el desperdicio

por parte de los consumidores se hacia mas frecuente, asi que Wegmans decidio reducir el volumen
de sus empaques “Club”, para hacerlos “tamafio familiar”, y llegar al consumidor adecuado. Ademas
de disminuir la pérdida y desperdicio de carne, esta iniciativa comportaba el beneficio adicional de
educar a al cliente en el consumo de porciones, priorizando la calidad por encima de la cantidad.

En colaboracion con los chefs y los equipos que preparan alimentos en las tiendas, WWegmans
empez0 a aprovechar productos “imperfectos” o con algun dafio a fin de ofrecer frutas y vegetales
precortados, asi como ensaladas, sandwiches y otros platillos tipo “gourmet”. Esta practica traia
el doble beneficio de reducir el desperdicio y poner a disposicién de los compradores bocadillos

o comidas preparadas saludables y de rapida preparacion.

Efectos positivos: Algunas de las iniciativas de Wegmans han redundado en consumidores que
compran cantidades de alimento mas pequefias. Como empresa fincada en valores, fijé su prioridad
en ver por las necesidades de sus clientes en casa, y no tanto en perseguir ventas y rendimientos mas
elevados. La compafiia ha logrado mantener sus finanzas sélidas y, al mismo tiempo, ajustar sus
empaques para reducir la PDA de los hogares. Lo que distingue a Wegmans de sus competidores

es su enfoque integral para aprovechar integralmente los alimentos, asi como prevenir y reducir el
desperdicio de comida. La empresa participa, ademas, en el Reto para la Recuperacion de Alimentos
(Food Recovery Challenge), del Departamento de Agricultura de Estados Unidos (US Department of
Agriculture, USDA) y la Agencia de Proteccion Ambiental (Environmental Protection Agency, EPA).
El compromiso de Wegmans se ha traducido en ideas para educar a sus empleados; en un mejor
apoyo a los productores agropecuarios al poder anticipar con méas precision y mejorar sus
adquisiciones, y también en colaboracion con otros minoristas. La empresa se ha enfocado, asimismo,
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en mejorar sus métodos de medicion y seguimiento mediante el Estandar PDA, del Protocolo sobre
Pérdida y Desperdicio de Alimentos.

Ideas clave: Ajustar los empaques para reducir la PDA en tiendas y en el hogar puede llevar a un
menor rendimiento econdémico general (menores ganancias), pero aun asi es posible mantener la
empresa con finanzas sélidas. La demostracion de congruencia con sus valores y el firme compromiso
de Wegmans con el servicio al cliente, por encima de las cifras de venta, produce beneficios mutuos y
evidencia como un minorista puede influir de manera positiva en la reduccién de la PDA en el sector
residencial. El reto a futuro sera buscar maneras de utilizar empaques que se puedan reciclar o
convertir en composta y, asi, minimizar la produccion general de desechos.

Fuentes: Barnes, 2015; entrevista EU39.
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2.1.5 Estrategia 5: Mejoramiento de la gestion de cadenas de frio

Estudio de caso 6. México: Base de datos de la cadena de transporte en frio | Instituto Mexicano
del Transporte (IMT)

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: distribucion

El Instituto Mexicano del Transporte (IMT), organismo
sectorizado de la Secretaria de Comunicaciones y
Transportes (SCT), se instituy6 en 1987 con el objetivo
de atender temas del transporte aéreo, terrestre,
maritimo y ferroviario, relacionados con investigacion,
desarrollo tecnol6gico, normatividad, servicios
especializados, entrenamiento, transferencia de
tecnologia y conocimientos, asi como asistencia
técnica.

i Fuente: Maines Paper and Food Service, s.f.
El IMT elabor6 una base de datos que concentra la

informacion captada por la SCT, incluida la que se
refiere al origen y destino de la carga transportada en el pais, empresas de transporte y transportistas
individuales, tipos de carga y costos de transportacion por kilometro recorrido.

También cre6 una metodologia para ubicar las instancias en que se precisa transporte en frio y,

por consiguiente, poder saber donde se requiere la gestion de cadenas de frio, al dar seguimiento a

la carga perecedera que se moviliza en el territorio nacional e identificar la que necesita refrigeracion.
De esta forma pudo determinar cuales regiones del pais —Ila del sureste fue un ejemplo— padecen
vacios en la gestion de cadenas de frio.

Aunque esta base de datos genera datos preliminares acerca de la cobertura y debilidades de la
gestién de cadenas de frio, persisten inexactitudes debido a aspectos como la inconsistencia en la
clasificacion de la carga, por lo que puede no ser representativa del conjunto del transporte nacional.
Sin embargo, a pesar de sus posibles imprecisiones y lagunas de informacion, esta base de datos
puede contribuir a enfocar el esfuerzo por ampliar la cobertura de la gestion de cadenas de frio

en México.

Efectos positivos: El seguimiento que ha dado la base de datos del IMT a la gestion de cadenas

de frio en México revela que el transporte en frio se ha quintuplicado entre 2005 y 2015, al pasar de
11,951 a 54,904 unidades y que, de todas éstas, 37% pertenecen a empresas de transporte, mientras
que 63% son de transportistas individuales. También, que la edad promedio de los camiones del
primer grupo es de 14 afios, y de 22 afios para las unidades de transportistas individuales. La gestion
de cadenas de frio se concentra (56%) en tan solo seis estados: Nuevo Leon, Sinaloa, Estado de
México, Guanajuato, Sonora y Jalisco, en los que se concentran todas las unidades de transporte

en frio (los dos primeros, Nuevo Ledn y Sinaloa, registran cada uno 12% de todas las unidades).

La cobertura la gestion de cadenas de frio es escasa en los estados del sureste, donde ha crecido poco
en el periodo 2005-2015.

Ideas clave: Aunque es posible que la base de datos no ofrezca una muestra representativa del pais
en su conjunto, y se encuentre ain en proceso de desarrollo, el analisis de sus resultados provee
algunas conclusiones relevantes a considerar en la elaboracion de estrategias para mejorar la gestion
de cadenas de frio en México.

Fuente: Morales, 2016.

Comision para la Cooperacion Ambiental 10



Estudios de caso sobre pérdida y desperdicio de alimentos en América del Norte

Estudio de caso 7. México: Almacenamiento de pifias | Instituto Mexicano del Transporte
Etapa de la cadena de abasto alimentaria: distribucion

La gestion de cadenas de frio es
fundamental para productos frescos,
como las pifias, ya que su transporte en
frio es la Gnica medida preventiva para
desacelerar la maduracion. Con el fin
de probar los efectos de este modo de
traslado, el Instituto Mexicano del
Transporte evalu6é dos maneras de
empacar pifias frescas para la
exportacion, y compar6 los dafios que
se registran con cada método.

En el primer caso, las pifias se
cosecharon directamente y luego se
transportaron hacia la ciudad desde
donde se venderian o distribuirian sin almacenamiento o empaque frio, como con frecuencia lo hacen
las empresas exportadoras de mediano tamafio, mismas que ademas utilizan con regularidad caminos
de terraceria para movilizar el producto desde el campo hasta el centro de empaque, lo que contribuye
a dafar la fruta. Los procesos de cosecha, manejo, empaque y almacenamiento también lastiman el
producto.

Para el segundo método, el empaque se realiz6 en una plantacion cercana a un almacén frio, antes de
su transportacion. La bodega se encontraba a menos de dos kilometros de distancia, lo que representd
un dafio significativamente menor para el producto. El enfriamiento de las pifias a poco de cosechadas
prolongd6 también su vida en los estantes.

El estudio revel6 que se necesita una temperatura de 12 °C para mantener las pifias en condiciones
adecuadas para su exportacion al mercado internacional, con un periodo de almacenamiento antes
de su venta de alrededor de un mes.

Efectos positivos: El uso de almacenamiento en frio inmediatamente después de la cosecha extiende
de manera significativa la vida de las pifias en los estantes y reduce los dafios que llevan a su
desperdicio.

Ideas clave: La exportacion de pifias mediante un riguroso proceso de almacenamiento en frio
inmediatamente después de la cosecha, puede resultar en menores dafios para la fruta y una vida
mas prolongada en las estanterias.

Fuente: Torre, 2008.
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2.1.6 Estrategia 6: Impulso y ampliacion del procesamiento o transformacion
con valor agregado

Estudio de caso 8. Canada: Sidra Broken Ladder | British Columbia Tree Fruits
Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento

Con sede en la region de Okanagan, Columbia Britanica, BC Tree
Fruits es una de las cooperativas de productores de fruta mas
grandes de Canada. Esta integrada por mas de 500 agricultores

y trece establecimientos de empacado. Los principales cultivos de
sus miembros comprenden manzanas, cerezas, duraznos y peras.
El producto anual bruto promedio es de cerca de 77 millones de
kilogramos de fruta.

PREMIUM CRAFT CIOER

y ENUD gy oo
Alrededor de 80% de la produccion se vende como fruta fresca, S BT

en tanto que el 20% restante se separa y suele destinarse en su
mayor parte a la elaboracién de jugos o alimento para animales.
Pese a que hay mercado para la fruta “eliminada” y destinada a
estos usos finales, los precios a los que se compra suelen ser Fuente: BC Tree Fruits Cider
muy bajos. Con objeto de encontrar un mejor uso para las frutas Co., 2016.
descartadas, BC Tree Fruits decidio incursionar en la industria de la sidra: se asocio con la
procesadora Lonetree Cider Company para empezar a producir una linea de sidras de manzana, pera 'y
durazno a la que se denomin6 Broken Ladder. La sidra se anuncia comercialmente como un producto
minimamente procesado, hecho cien por ciento con fruta de Columbia Britanica y sin azucar
agregada, lo que atiende una creciente demanda de bebidas artesanales mas locales por parte de los
consumidores.

Efectos positivos: En las etapas iniciales de Broken Ladder, BC Tree Fruits ha aprovechado 5%

de sus frutas descartadas y tiene previsto elevar este porcentaje a 25 (cerca de 5% de la produccion
bruta) a medida que aumente la produccion de sidra. Como las bebidas se producen bajo la marca BC
Tree Fruits, las ganancias se destinan no sélo a la empresa procesadora, sino también a los miembros
de la cooperativa, lo cual eleva el valor de mercado de su fruta.

Fuentes: Entrevista Ca7; McLeod, 2015.
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Estudio de caso 9. Estados Unidos: Just Peachy Salsa | Campbell Soup Company
Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento

La cooperativa agricola Eastern ProPak
desperdiciaba anualmente unos 38,500 kilogramos
de duraznos, sobre todo por motivos estéticos. Se

trataba de duraznos méas pequefios 0 con manchas L fe—
que no se podian vender en los supermercados. La RS IERSEY
PEACHES”!!!

cooperativa gastaba al afio 80,000 délares
estadounidenses ($EU) para deshacerse de frutas
perfectamente sanas y comestibles. Mientras tanto,
el Banco de Alimentos del Sur de Nueva Jersey
(Food Bank of South Jersey) debia atender a una
creciente poblacion en condiciones de inseguridad
alimentaria, lo que hacia necesario distribuir un 5 - - )
millén de kllogram_os a_d|C|0naIes de gllme_ntos, Fuente: CSC Brands, L.P., 2013.
donados por organizaciones de beneficencia. Para

empeorar las cosas, pendian sobre el banco

amenazas de recortes financieros.

Ty cur aba 0m mesti brsh
| e as.a delacious roppay’

Al descubrir que en los alrededores se tiraban duraznos perfectamente comestibles, el banco de
alimentos empez6 a comprar los duraznos a sumamente bajo precio. Sin embargo, el volumen de
duraznos frescos maduros era demasiado grande y pronto empez6 a resultar dificil distribuirlos antes
de que se echaran a perder. El banco de alimentos se puso entonces en contacto con la Campbell Soup
Company (su donante regular) y surgid la idea de procesar la fruta para convertirla en salsa de
durazno (producto no perecedero).

En 2012, la Campbell Soup Company, la cooperativa Eastern ProPak, Summit City Farms y el Banco
de Alimentos del Sur de Nueva Jersey se asociaron para crear la salsa de durazno “Just Peachy Salsa”
con la fruta que de otra manera se habria desperdiciado. Este caso es un excelente ejemplo de un
modelo de asociacion de los sectores publico y privado. Los establecimientos con capacidad para
fabricar productos estacionales personalizados podrian aprovechar esta clase de oportunidad. Con
todo, cabe sefialar que semejante solucion podria resultar dificil de replicar en otras instalaciones
cuyos procesos sean menos flexibles y no puedan modificarse por un corto periodo (durante la
cosecha de duraznos, por ejemplo).

Efectos positivos: Con esta novedosa idea, el banco de alimentos logré conservar sus programas

de combate al hambre vy, a la vez, dar otro destino a comida que de otra manera se habria convertido
en basura. La empresa creadora de la marca Campbell’s dono el costo de manufactura y embalaje de
la salsa. En 2012, el banco de alimentos logr6 rendimientos por $EU100,000 y en 2013 se produjeron
52 mil frascos de “Just Peachy Salsa”. Este programa beneficidé a numerosos grupos y actores clave a
lo largo de la cadena de abasto alimentaria, desde agricultores hasta procesadores y consumidores.

Ideas clave: El Banco de Alimentos del Sur de Nueva Jersey encontré la manera de conectarse con la
cooperativa de agricultores para impedir que se tiraran los duraznos y cont6 con un donador generoso
dispuesto a ayudar al procesamiento de los duraznos. No obstante, hay cantidades inmensas de frutas
y verduras que no se salvan y muchos otros agricultores y bancos de alimentos sin recursos o redes
de apoyo similares. La sensibilizacién y el convencimiento por cuanto al imperativo de reducir el
desperdicio de alimentos permitiran que otras empresas procesadoras utilicen productos comestibles
rechazados por los minoristas en apoyo del sector de beneficencia.

Fuentes: CSC Brands, 2013; Donnelly, 2015; entrevista EU37.
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2.2 Recuperacion de alimentos

Las iniciativas descritas en este apartado se centran en “interceptar” y desviar excedentes alimentarios
seguros y comestibles que, de otra manera, se eliminarian y enviarian a disposicion final. La
recuperacion de alimentos se define como toda accion encaminada a rescatar alimentos seguros y
nutritivos, primero para consumo humano y luego para alimentacién animal, mediante la recepcién,
almacenamiento, procesamiento o transformacion, y distribucion, con o sin pago, de alimentos que

de lo contrario se habrian desechado o desperdiciado. Los estudios de caso seleccionados
ejemplifican cinco distintas estrategias para recuperar alimentos, a saber:

e Incremento de la recuperacion de alimentos saludables y en buen estado: rescatar
alimentos “de segunda” o excedentarios.

e Instrumentacion de mejoras en los procesos de almacenamiento y transporte: ampliar
la infraestructura con refrigeracion (control de temperatura) para la distribucién y el
almacenamiento de alimentos donados.

e Proteccion contra responsabilidad para donadores de alimentos: salvaguardar a los
donadores contra toda responsabilidad relacionada con sus donaciones e informar a posibles
donadores de la reglamentacion en vigor.

o Apoyo a plataformas en linea para la recuperacion de alimentos: facilitar el contacto
entre generadores de excedentes de alimentos y compradores u organizaciones que deseen
aceptar donaciones.

e Alimentacion de animales: aumentar la captacion de excedentes o subproductos de
alimentos para su transformacion en pienso o productos nutritivos de consumo animal.

2.2.1 Estrategia 1: Incremento de la recuperacion de alimentos saludables
y en buen estado

Estudio de caso 10. México: Recuperacion de alimentos nutritivos | Banco de Alimentos de México
(BAMX)

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

Asociacion privada sin fines de lucro
fundada en 1995, con un primer banco de
alimentos ubicado en el estado de Jalisco, el
Banco de Alimentos de México (BAMX) es
una red que actualmente comprende mas de
60 bancos de alimentos en la mitad de los
estados mexicanos, y que opera un centro de
distribucion en Tepeji del Rio, Hidalgo. El
BAMX es también miembro fundador de

la Red Global de Bancos de Alimentos (The
Global Foodbanking Network), de carécter
internacional.

El BAMX recupera alimentos que ya no son
comerciables, pero que ain son aptos para el
consumo humano y que, de otra manera, se
desperdiciarian. Los alimentos se
distribuyen a comunidades en situacién de
inseguridad alimentaria para reducir el
hambre y mejorar la nutricion. El BAMX

120,000 TONELADAS

i 1L

Fuente: Entrevista Mx44.
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recupera alimentos de varias partes de la cadena de abasto alimentaria entre las que se incluyen
centros de distribucién, mercados de alimentos, instalaciones de fabricacion de alimentos,
supermercados, hoteles y restaurantes.

Para 2014, el BAMX habia recuperado 117,094 toneladas de alimentos y los habia distribuido
semanal o quincenalmente. En 2013, el valor total de los alimentos transferidos ascendié a 2.28
millones de pesos. Casi 60% de los alimentos distribuidos son frutas y legumbres, y el resto consiste
en granos, cereales y diversas proteinas. EI BAMX distribuye alimentos a mas de un millén de
personas que representan cerca de 1% de la poblacién mexicana.

Mas de 10,000 personas trabajan en la red del BAMX: 46% con caracter voluntario, 40% a cambio de
una remuneracion en especie, y el resto como personal de planta o en ejercicio de servicio social. El
BAMX opera a escala nacional y, por ende, actia como punto de contacto Unico para los donantes, lo
que permite un mejor financiamiento y un apoyo mas eficiente a multiples bancos de alimentos en
todo México. EI BAMX coordina su red de bancos de alimentos y ha estandarizado métodos para la
distribucion eficaz de alimentos en todas las regiones, a fin de optimizar el aprovechamiento de las
donaciones recibidas. Asimismo, proporciona adiestramiento operativo a sus bancos de alimentos
afiliados y coordina la fuerza de trabajo en toda la red. El BAMX realiza encuestas periodicas entre
sus clientes para asegurar un estrecho contacto y una comunicacion adecuada.

En 2014, el BAMX comenz6 la construccion del Centro Nacional de Acopio y Distribucion (Cenadi),
en participacion conjunta con la Secretaria de Desarrollo Social (Sedesol) y la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (Sagarpa). En 2015, la instalacion, de
3.8 hectéreas, distribuy6 a escala nacional 2,564 toneladas de alimentos, con lo que logré cubrir 90%
de la red de bancos de alimentos en México.

Mas de 4,000 empresas en México donan al BAMX, a cambio de recibos para la deduccion de
impuestos por un monto equivalente a 5% del valor de la donacién. Ademas de consolidar las redes
de donadores, el BAMX ha establecido acuerdos con empresas que no estan directamente ligadas

con la produccion o el servicio de alimentos. Aparte de los fondos donados, estos socios participan en
los programas de responsabilidad corporativa y contribuyen con voluntarios, liderazgo y servicios
empresariales, con miras a fortalecer la capacidad de los bancos de alimentos de la red. Un beneficio
adicional para los socios es la publicidad positiva por parte del BAMX mediante canales en linea y
de redes sociales. Organizaciones como la Corporacion Mexicana de Restaurantes (CMR), el Bank of
America 'y Merril Lynch participan en alianzas mas estrechas para enfocarse en proyectos especificos,
entre los que se incluye la recuperacion de alimentos en restaurantes. La cadena Carl Junior’s y sus
socios se han comprometido a luchar contra el hambre mediante un programa de donaciones a través
de sus establecimientos de servicios alimentarios. Existe también el Programa Social de Rescate
Alimentario que desde 2011 ha recuperado directamente de agricultores cerca de 45,000 toneladas

de frutas y legumbres frescas.

Efectos positivos: En 2014, como parte de la Cruzada Nacional Contra el Hambre y a través de
Sedesol y la Sagarpa, el BAMX obtuvo 237.5 millones de pesos con el propésito de aumentar la
infraestructura de sus bancos de alimentos y la recuperacion de alimentos en areas rurales. Los
recursos se utilizaron para construir diez bancos de alimentos y el Centro Nacional de Acopio y
Distribucion (Cenadi), y recuperar mas de 18,000 toneladas de frutas y legumbres en &reas rurales
de México.

Ideas clave: Si bien aun existen barreras de orden laboral y logisticas que hacen dificil aumentar la
distribucion, una red de bancos de alimentos financiada y operada a escala nacional ha demostrado
ser un instrumento eficaz para recuperar alimentos en las diversas etapas de la cadena de abasto
alimentaria y repartirlos entre comunidades y grupos de poblacién que se hallan en situacion de
inseguridad alimentaria a lo largo del pais.

Fuente: Entrevista Mx44.
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Estudio de caso 11. México: Banco de alimentos céntrico en la Ciudad de México | Alimento para
Todos

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

Con apoyo de la red Caritas Ciudad sz
de México, organismo social de la
Arquididcesis de México, en 1994 se
fund6 Alimento para Todos, LA.P.,
hoy el banco de alimentos
independiente mas grande del pais.
Ubicado cerca de la Central de
Abasto (Ceda) de la Ciudad de
México, Alimento para Todos
recupera alimentos que de otra forma :
se perderian o desperdiciarian, junto Fuente: Bergua, 2016.
con aparatos electronicos, ropa,

zapatos y otros articulos domésticos que se pueden reutilizar.

Los principales donantes del banco de alimentos son la Ceda misma, asi como diversos
supermercados, industrias de alimentos, panaderias y algunos restaurantes. Puesto que lo que la Ceda
maneja principalmente son frutas y legumbres, Alimento para Todos aprovecha las donaciones de las
otras organizaciones donantes para armar los paquetes nutricionalmente balanceados que distribuye.
Por ejemplo, como la Ceda no suele donar frijoles y arroz, éstos se adquieren por separado a fin de
balancear los paquetes de alimentos. Los donantes obtienen recibos que les permiten obtener una
deduccion de impuestos de 5% del valor de la donacion.

Mas de 82 empleados y voluntarios operan el banco de alimentos, con el apoyo de un nutricionista
para garantizar que los paquetes de alimentos sean balanceados y que se sigan las mejores practicas
para la seguridad de los alimentos. Puesto que las comunidades que reciben los alimentos rescatados
envian al menos dos voluntarios cada mafiana, mantener los estandares del flujo de produccion
requiere vigilancia permanente. Se cuenta con sistemas de gestion que permiten llevar registros
actualizados de las entradas de alimentos y, con el apoyo de trabajadores sociales, determinar a donde
y como distribuir los paquetes entre distintos grupos en funcién de su condicién socioecondémica.
Alimento para Todos cobra a los destinatarios de los alimentos recuperados 10% de su valor
comercial, a fin de mantener el valor percibido de los alimentos, con un costo minimo para los
beneficiarios. Aun sin una reglamentacion especifica para el manejo de los alimentos en vigor, la
Junta de Asistencia Privada de la Ciudad de México realiza auditorias periddicas a Alimento para
Todos; ademas, la Comision Federal para la Proteccidn contra Riesgos Sanitarios (Cofepris) visita
de manera regular las instalaciones del banco de alimentos.

Efectos positivos: Alimento para Todos recupera y distribuye aproximadamente dos toneladas de
alimentos a la semana, en beneficio de 32,000 personas en comunidades vulnerables de la Ciudad
de México, el Estado de México, Puebla, Morelos y Tlaxcala. La participacion de voluntarios
procedentes de diversas empresas, escuelas y grupos de exploradores (boy scouts y girl scouts),
es crucial para el éxito del programa. Unos 40 voluntarios apoyan diariamente el programa.

Desde 2014, Alimento para Todos y la Universidad Iberoamericana (campus Ciudad de México) han
organizado el coloquio anual “Estrategias para reducir la inseguridad alimentaria”, en el que expertos
abordan diversos temas en torno a la recuperacion de alimentos. Asimismo, en alianza con productores
de Milpa Alta, se han puesto en marcha esfuerzos para recuperar de 1 a 1.5 toneladas de nopal
consumible, en excelentes condiciones.
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Por ultimo, Alimento para Todos trabajé con instituciones del gobierno con el propdsito de reforzar
su base de donantes y recolectar més eficientemente las donaciones gracias a su exencion del

programa Hoy No Circula.

Ideas clave: Una mayor concientizacion entre los duefios de puestos de la Ceda contribuiria a
aumentar el nimero de donadores y el alcance de los bancos de alimentos. Organizaciones como
Alimento para Todos trabajan en forma independiente y no tienen recursos para acceder a programas
de apoyo del gobierno e incentivos fiscales que ayuden a compensar los gastos operativos.

Fuentes: Alimento para Todos, s.f.; entrevista Mx43; Hoy No Circula, 2016.
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Estudio de caso 12. Estados Unidos: Nutrir a Los Angeles | L.A. Kitchen
Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

L.A. Kitchen comenz6 en 2013 como un proyecto piloto
inspirado en D.C. Central Kitchen, empresa social sin fines
de lucro que usa los alimentos recuperados para capacitacion
laboral y distribucion de comidas y meriendas en zonas con
condiciones de inseguridad alimentaria. En 2015, L.A.
Kitchen abri6 un establecimiento en gran escala de méas de
1,800 metros cuadrados y se convirtio en el principal
locatario de la central de procesamiento de alimentos LA
Prep. Las instalaciones, que se financiaron con una
combinacion de subvenciones y creditos blandos, incluyen ]
espacio para capacitacion, almacenamiento, preparacion de Fuente: L.A. Kitchen, 2015.
alimentos, cocina, procesamiento y embalaje. Hoy en dia,

doce empleados trabajan en L.A. Kitchen, junto con 40 organizaciones aliadas, para ofrecer
capacitacion culinaria, distribucion de alimentos y programas de voluntarios.

Al amparo de L.A. Kitchen funcionan varios programas:

Reclaim L.A.: Recuperacion de productos invendibles de agricultores y mayoristas
Empower L.A.: Capacitacion culinaria para impulsar a jovenes y ex presidiarios
Nourish L.A.: Distribucién de alimentos saludables a dependencias de servicios sociales
Engage L.A.: Programa intergeneracional de voluntarios por el que la gente se reline a
preparar comida colectivamente

e Strong Food: Contratos con empresas sociales para alimentar a ancianos y agregar valor
a productos alimenticios

Nourish L.A. [“Nutrir a Los Angeles”] distribuye comidas, bocadillos y productos alimenticios
saludables —elaborados todos con alimentos recuperados— entre diversas dependencias de servicio
social de Los Angeles, incluidos centros de rehabilitacion, centros de atencion a personas de la tercera
edad, programas de actividades fuera del horario de clases en las escuelas, y programas de empoderamiento
para poblaciones indigentes (sin hogar). Una vez entregados a L.A. Kitchen o recogidos, los alimentos
rescatados se transportan al establecimiento de procesamiento, para su almacenamiento en frio.

El personal de L.A. Kitchen trabaja con nutridlogos, estudiantes de gastronomia y voluntarios para
elaborar productos o alimentos no perecederos —sobre todo a base de vegetales—, que cumplen

las normas sanitarias locales y estatales.

Efectos positivos: Al “brindar comida saludable, local en gran medida, y sabrosa”, Nourish L.A.
cubre la creciente demanda de comida gratuita, barata o de bajo precio para poblaciones vulnerables
gue desean alimentos nutritivos de mayor calidad. La organizacién tiene como meta suministrar
anualmente 900,000 comidas, bocadillos y productos alimenticios a dependencias de servicio social.
De igual modo, contribuye a que dichas entidades ahorren millones de dolares, que pueden emplear
para ampliar sus programas, en lugar de pagar por servicios de preparacion de alimentos.

Ideas clave: Existe no solo la demanda, sino también una necesidad real, de contar con servicios
sociales integrados que ofrezcan a sus beneficiarios comida que, mas alla de satisfacer el hambre,
sea nutritiva y digna. Las organizaciones de recuperacion de alimentos pueden aspirar a mejorar
la calidad de la comida que ofrecen y la salud de las poblaciones vulnerables, generar trabajos
especializados para gente con dificultades para conseguir empleo y crear una comunidad diversa
mediante programas de voluntarios que derriben estratos socioeconémicos.

Fuentes: Entrevista EU33; L.A. Kitchen, 2016.
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Estudio de caso 13. Estados Unidos: Supermercado a precios bajos | Daily Table
Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

Fundado por un veterano de la industria de
alimentos, Daily Table es un supermercado sin
fines de lucro que abrid sus puertas en junio de
2015 en Dorchester, Massachusetts, con el
objetivo de canalizar a barrios de bajos recursos
alimentos rescatados y donados por fuentes
diversas. Una de las misiones mas importantes
de Daily Table es competir con las opciones de
comida preparada y comida rapida
acostumbradas al brindar alimentos “listos para
cocinar” y “listos para comer” a precios
competitivos. Ello incluye la oferta de

alimentos sanos a precios que igualen los de la Fuente: The Daily Table, 2015.
comida réapida al tiempo de crear un entorno

animado y digno para las compras al menudeo. Como parte de tal esfuerzo, Daily Table prepara en
sitio grandes cantidades de comida, con cocineros y ayudantes de chef, en su mayoria habitantes del
barrio.

El fundador de Daily Table, Doug Rauch, confia en que su empresa —todavia en fase piloto y

sin haber alcanzado la autosuficiencia— consolide su presencia y logre un manejo de volumenes
suficientes como para reducir los costos de los bienes que ofrece, a tal grado que pueda cumplir su
mision y cubrir los gastos de operacion. La empresa tiene muy clara su intencion de hacer frente a

un problema doble: el desperdicio de alimentos y la inseguridad alimentaria. Daily Table se encuentra
en un barrio de habitantes de bajo a medio ingreso que padecen el efecto del “desierto de alimentos”,
gue se define como la dificultad para hacerse de alimentos saludables y nutritivos a precios razonables
en la localidad. Rauch sefiala: “Daily Table es en realidad una iniciativa de salud disfrazada de
supermercado”.

Para abastecer su operacion, Daily Table recibe alimento donado o a muy bajo precio proveniente

de un amplio abanico de fuentes. Ello incluye sobrantes de los supermercados y productos de granjas
locales recolectados por grupos de voluntarios. EI supermercado también compra alimentos a precios
de mercado cuando son necesarios para ampliar la oferta o para completar los ingredientes de una
receta. Cerca de la mitad de los alimentos que se mueven en Daily Table son donados y el resto se
compra, por lo general a muy bajo costo.

Efectos positivos: Los beneficios sociales de la iniciativa consisten en ofrecer alimento saludable a
precios reducidos a comunidades de bajos ingresos. En términos de desperdicio de alimentos, Daily
Table lleva a cabo un modelo piloto que crea un nuevo mercado secundario para bienes alimenticios
basicos que de otra manera se destinarian a la basura. Aln en sus primeras fases de desarrollo,

pero en espera de ampliarse, Daily Table recurre a la recuperacion de alimentos para abordar la
inseguridad alimentaria mediante la oferta de comidas preparadas sanas en un entorno de ventas

al menudeo.

Ideas clave: Daily Table esta probando la viabilidad de usar alimentos donados y comprados a través
de mercados secundarios. Mediante su preparacion y coccion cuidadosas, estos productos se
transforman en productos comestibles atractivos y sanos que se venden al menudeo en comunidades
desatendidas.

Fuentes: Daily Table, 2015; Kazda, 2016; Luna, 2015; Mott, 2015.
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2.2.2 Estrategia 2: Instrumentacion de mejoras en los procesos de
almacenamiento y transporte

Estudio de caso 14. Canada: Programas de recuperacion de carne en supermercados y en la central de
abastos de Montreal (Place de Producteurs, Marché Central) | Moisson Montréal

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

Moisson Montréal es un banco de alimentos
especializado en la recuperacion de productos
alimenticios perecederos como carne, vegetales y
fruta. Gran parte del alimento recuperado (85%) debe
mantenerse frio o congelado, lo cual contrasta con la
situacion de la mayoria de los bancos de alimentos,
que suelen ocuparse principalmente de la recuperacion
de comida seca. Como casi ningin banco de alimentos
tienen los recursos para invertir en la adquisicion de
camiones con capacidad refrigerante y de unidades
donde almacenar alimentos frios o congelados,

Moisson Montréal ha asumido el papel de central de -_
recoleccion, almacenamiento y distribucion de Fuente: Moisson Montréal, 2015b.
productos alimenticios perecederos. Por su gran

tamafio, Moisson Montréal usa un sistema de rastreo basado en una aplicacién que le permite dar
seguimiento a las entradas y salidas de donaciones. La organizacién redistribuye alimentos perecederos a
los bancos de comida ubicados en toda la provincia de Quebec; sin embargo, es preciso que dichos bancos
acudan al centro de distribucion de Moisson Montréal a recoger los alimentos. Cuando las organizaciones
comunitarias recogen la comida, pasan por una especie de caja registradora vinculada a la aplicacion
digital, de manera que Moisson Montréal lleva un registro preciso de cuanta comida se distribuye.

En 2015, Moisson Montréal trabajé con 293 proveedores de productos agroalimentarios (incluidos
fabricantes de bienes alimenticios, distribuidores y supermercados) para recolectar alimentos perecederos que
se distribuyen de manera regular a mas de 250 organizaciones comunitarias. Este alimento ayuda a
alimentar a mas de 146 mil personas al mes.

La carne y el pescado son los alimentos de mayor demanda entre los bancos de alimentos y demés
organizaciones comunitarias. Para ayudar a cubrir esta necesidad, Moisson Montréal emprendié en 2013
un proyecto piloto con diez supermercados (Loblaws) para rescatar la carne con fecha de caducidad
cercana y que, por tanto, se habria descartado. El éxito del proyecto se tradujo en su expansion a tiendas
ubicadas en toda la zona de Montreal. Hoy en dia, cerca de 110 establecimientos participan en el proyecto
de rescate de carne y otros productos perecederos de supermercados.

La carne que el supermercado descarta se coloca en contenedores de plastico y se mete al congelador hasta
que la organizacion pueda recogerla. Moisson Montréal tiene tres camiones de transporte de productos
congelados destinados al programa, y agenda entre 200 y 220 recogidas por semana en las tiendas
participantes, o el equivalente a alrededor de 40 palets o tarimas cada dia. Si bien lo prioritario es la carne,
Moisson Montréal también recoge de las tiendas otros productos alimenticios (pan, frutas y verduras).

La organizacion confiere gran importancia al control de calidad en todas las paradas; cada contenedor estéa
identificado por un nimero y se rastrea manualmente. Al llegar al centro de distribucion de Moisson
Montréal, la carne se vuelve a empacar y se clasifica; esta informacion se captura en un programa
computarizado para control del almacén. Este sistema se desarrollé en respuesta a inquietudes
manifestadas por algunos donadores sobre posibles riesgos de afectacion de imagen respecto de marcas
registradas.
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En las instalaciones de Moisson Montréal la carne se almacena en un congelador hasta el momento de ser
recogida por las organizaciones comunitarias, en que se le coloca en neveras de poliestireno portatiles para
su transporte. Moisson Montreal da seguimiento a todos los movimientos de redistribucion de la carne y
otros alimentos, y una vez al mes envia la informacién correspondiente a cada tienda.

La carne se redistribuye sélo a entidades relacionadas con la transformacion de alimentos (cocinas
comunitarias y proveedores de comidas, como el Ejército de Salvacion, Meals-on-Wheels, etc.), que tienen
personal capacitado para manejar y cocinar la carne de manera segura. Por razones de salud y seguridad, la
carne no se dona para canastas de alimentos. Cerca de 90 organizaciones comunitarias participan en el
programa, cuyas donaciones cubren en cien por ciento las necesidades de carne de dichas entidades.

Cabe sefialar que al inicio de la fase piloto, Moisson Montréal no recibi6 tanta carne como se habia
anticipado. Se descubrié que gran parte del personal de los supermercados no comprendia la naturaleza del
proyecto ni sabia a quiénes se beneficiaba. Por tanto, Moisson Montréal prepard un programa de
capacitacion para los empleados, a fin de explicar en qué consistia el programa, quiénes eran los
beneficiarios y como participar en el mismo. Se filmé un video animado de siete minutos y se elaboré un
programa de capacitacion interactiva para los empleados. La capacitacién redund6 en la duplicacién de las
donaciones de carne.

Ademas de los supermercados participantes, Moisson Montréal comenzo6 a trabajar con vendedores de la
Place de Producteurs del Marché Central, principal punto de venta y distribucion de frutas y verduras de
la ciudad de Montreal, para recolectar los productos que al finalizar el dia no se habian vendido. En esta
central de abasto se generan diariamente alrededor de 50 toneladas de desperdicio de alimento. Moisson
Montréal cuenta con un camion dedicado a recolectar todos los dias de 20 a 25 palets de perecederos,
equivalentes a entre ocho y diez toneladas de alimentos. De la comida rescatada, cerca de 85% se considera
comestible y el restante 15% no comestible. Los choferes de las unidades de recoleccion deben evaluar la
calidad del producto para asegurar que los establecimientos comerciales no traten de incluir alimentos no
comestibles. Si esto sucede, Moisson Montréal envia a un representante a hablar con el donador para tratar de
resolver el problema; si no se resuelve, entonces Moisson Montréal elimina al establecimiento de su lista
de donadores por un tiempo determinado. La Place de Producteurs suministra 70% de las frutas y
verduras recolectadas por la Moisson Montréal.

Efectos positivos: Gracias a la participacion de los supermercados, cada mes se rescatan de 60,000

a 65,000 kilogramos de carne. A ello hay que sumar las donaciones de otros alimentos perecederos de la Place
de Producteurs (35%) y otros proveedores (55%). El éxito del proyecto de recuperacién de carne ha sido
tal que Moisson Montréal trabajan en expandirlo a otros supermercados en la zona metropolitana de
Montreal. Asimismo, la organizacién trabaja para ayudar a otras organizaciones fuera de Quebec (como
Second Harvest) a establecer programas similares en sus regiones. Moisson Montréal tiene en puerta un
proyecto de importancia para determinar la manera de rescatar al cien por ciento las frutas y verduras no
vendidas en la Place de Producteurs del Marché Central de Montreal, con lo que se aseguraria el rescate
de 50 toneladas diarias de productos frescos que hoy por hoy se siguen desperdiciando.

Ideas clave: El gobierno de Quebec ha anunciado que en los préximos cinco afios pronunciara una ley
provincial que prohibira la disposicién de material organico en toda la provincia. El personal de Moisson
Montréal anticipa que antes de poder ponerse en marcha dicha disposicién legislativa, tendran que
sortearse enormes obstaculos, incluida la necesidad de desempacar todos los alimentos antes de enviarlos
para su transformacion en alimento para animales o composta. El proceso para sistematizar el desempaque
seguramente resultard muy caro, ya que sera preciso crear la infraestructura necesaria. Los reglamentos
vigentes tendran que reexaminarse para garantizar que el alimento ya empacado pueda transportarse,
almacenarse y destinarse a otros fines.

Fuentes: Entrevista Ca32; Moisson Montréal, 2015a y 2015b.
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2.2.3 Estrategia 3: Proteccidon contra responsabilidad para donadores
de alimentos

Estudio de caso 15. Lineamientos para la donacion de la industria alimentaria | Centro
para el Control de las Enfermedades de Columbia Britanica

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, venta al menudeo, servicios alimentarios
(preparacién de alimentos y servicios de restauracion)

El Centro para el Control de las Enfermedades
de Columbia Britanica (British Columbia
Centre for Disease Control, BCCDC) es una @ (3 Industry Food
dependencia de la Autoridad Provincial de U8 oo i Donation Guidelines
Servicios de Salud responsable de investigar y
evaluar la presencia de enfermedades
transmisibles en Columbia Briténica. La
organizacion brinda orientacion en materia de
salud pablica mediante la vigilancia,
deteccidn, prevencion y consulta, asi como
servicios de diagnostico y tratamiento directos
a los habitantes con enfermedades relevantes
para la salud publica provincial y nacional. En
vista del nimero de habitantes de la provincia
que dependen de la ayuda de bancos ;
alimentarios y de otras organizaciones de ) e 7 "
beneficencia en materia de alimentacion, el Fuente: BCCDC, 2015.
BCCDC formuld dos directrices sobre

seguridad alimentaria y donacion de alimentos.

El primer documento, Guidelines for Food Distribution Organizations (FDOs) with Grocery or Meal
Programs [“Directrices para organizaciones distribuidoras de alimentos que cuenten con programas
de distribucion de comestibles o de comida preparada”], se formulé para brindar asistencia sobre
cuestiones de responsabilidad y relaciones con voluntarios y otros organismos de distribucion alimentaria,
asi como orientacion en torno a alimentos nutritivos y seguros que se consideran adecuados para la
donacién. EI documento ofrece ejemplos de memorandos de entendimiento aplicables y presenta
diagramas de flujo para la evaluacion de alimentos congelados, frios y envasados.

El segundo documento, Industry Food Donation Guidelines [“Lineamientos para donaciones de

la industria alimentaria™], dirigido especificamente a duefios, gerentes o encargados de negocios,
se formul6 con objeto de establecer principios rectores para la donacion de alimentos; orientar
sobre la manera de poner en operacién y gestionar un programa de donacién de alimentos; explicar
qué clases de alimentos son adecuados para la donacién; abordar inquietudes relativas a asuntos de
responsabilidad, y ayudar a la industria a establecer contacto con organizaciones de distribucion

de alimentos.

Efectos positivos: Desde su publicacion original en 2015, ambos conjuntos de lineamientos se han
ampliado para incluir méas y mejor informacion sobre una gama de servicios diversos que ofrece la
iniciativa del BCCDC. Ademas de plantear la importancia de establecer relaciones entre los organismos
de distribucién de alimentos y los donadores, los lineamientos actualizados orientan sobre la manera
en que estos organismos pueden lograr una comunicacion eficaz y eficiente entre si, con sus contrapartes
de la industria y con los voluntarios participantes.
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Los lineamientos han demostrado su utilidad como plataforma de asociacion y colaboracion. De hecho,
su formulacién fue resultado del trabajo conjunto de organizaciones de beneficencia y bancos de alimentos
como Greater Vancouver Food Bank y Food Banks BC con el Distrito Regional del Gran Vancouver.

Ideas clave: Nadie cuestiona la importancia de rescatar y redistribuir alimentos seguros y saludables,
ni el creciente interés por fomentar su donacion. Con tal propdsito, la asociacion nacional Restaurants
Canada, organismo sin fines de lucro que representa a los restaurantes y servicios de preparacion de
alimentos de todo el pais, promueve en su pagina web los lineamientos del BCCDC para facilitar la
donacion de alimentos. La clave del éxito estriba en sensibilizar a los posibles donadores y convencerlos
de que la donacion de alimentos saludables es un proceso relativamente fécil, para el que se cuenta
con un creciente apoyo y recursos de organizaciones como el BCCDC.

Fuente: BC Centre for Disease Control, 2015.
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2.2.4 Estrategia 4: Apoyo a plataformas en linea para la recuperaciéon de alimentos

Estudio de caso 16. Estados Unidos: Aplicacion para teléfonos inteligentes | Food Cowboy
Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

Food Cowboy es una de tantas aplicaciones para

teléfonos inteligentes creadas en los Gltimos afios oiSTRIBUTION
para llenar un vacio en el sistema de recuperacion FOOD e
de alimentos de Estados Unidos. Dirigida a COWBOY GROWERS )
conectar mejor a millones de entidades que USES LOCATION- ¥
generan alimentos sobrantes y no deseados BASED TECHNOLOGY S

en negocios de comestibles y restaurantes con TO ROUTE FOOD

la gente que los necesita, la aplicacion pone “WASTE"TO TS

en contacto directo a los donadores con las HIGHESTAND

organizaciones de beneficencia receptoras. BESTUSER

BUYERS

Los donadores con excedentes de alimentos y
las organizaciones de beneficencia que apoyan
iniciativas contra el hambre se registran mediante Fuente: Food Cowboy, s..
la aplicacién. Cuando los donadores anuncian

comida disponible, las entidades de beneficencia reciben la alerta junto con la ubicacion, informacién de
contacto y detalles sobre el tipo y tamafio de la donacion. Una de las condiciones es que la organizacion
receptora acepte Gnicamente lo que desea y puede usar o distribuir. La aplicacion incluye también un
sistema de calificacion mutua, similar al de otras aplicaciones entre pares que incorporan evaluaciones
mutuas y comentarios pablicos.

En Estados Unidos el codigo del impuesto sobre la renta (Internal Revenue Code) permite a las empresas
de alimentos deducir 50% del precio justo de mercado menos el costo de produccion cuando el alimento
sobrante se dona en lugar de enviarse a vertederos o rellenos sanitarios. Por cada donacion realizada a
través de la aplicacion, Food Cowboy carga una comision de 15% de esa “ganancia por pérdida”, cargo
que permite a la iniciativa financiar sus operaciones y crear servicios. Asimismo, Food Cowboy tiene
previsto donar dos tercios de los ingresos, hasta por 50 millones de délares estadounidenses ($EU) al afio,
a efecto de ayudar a las organizaciones de beneficencia a cubrir los costos de horas adicionales de
operacion para obtener las donaciones y del incremento de su capacidad de almacenamiento en frio.

En julio de 2016, Food Cowboy comenzo a destinar parte de sus ganancias a dos iniciativas que
financiaran empresas emergentes (compafiias startups), asi como tecnologias para reducir la pérdida

y desperdicio de alimentos. Food Cowhboy establecié The No Waste Promise Alliance [Alianza por la
Promesa del No Desperdicio] y el Food Waste Innovation Fund [Fondo para la Innovacién en Materia
de Desperdicio de Alimentos] con objeto de invertir hasta $EU75 millones anuales en la concrecion de
soluciones de los sectores publico y privado para hacer frente al desperdicio alimentario.

Efectos positivos: A junio de 2016, Food Cowboy tenia como usuarios mas de 400 organizaciones

de beneficencia y 200 donadores. Los duefios y creadores de Food Cowboy Y otras aplicaciones
consideran que sus iniciativas, basadas en la tecnologia movil, son empresas emergentes (startups
tecnologicas) en fase de prueba y que, como tales, dependen en gran medida de que consigan una mayor
presencia a fin cumplir sus metas y tener un efecto significativo en el problema del desperdicio de
alimentos.

Ideas clave: La ubicuidad y la facilidad de uso de la tecnologia mévil, junto con el gran potencial que los
estimulos fiscales representan, han facilitado la comunicacion directa entre donadores y receptores. Si se
adoptan de manera generalizada, aplicaciones como Food Cowboy podrian incrementar radicalmente las
donaciones de alimentos sobrantes y brindar un mecanismo sistematico tanto para donadores de alimentos
como para las entidades de beneficencia que buscan este tipo de donacidn.

Fuentes: Entrevista EU32; Food Cowboy, 2015; Strom, 2016
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2.2.5 Estrategia 5: Alimentacion de animales

Estudio de caso 17. Canada: Alimento para peces elaborado a base de larvas de insectos criados
en desperdicio de alimentos | Enterra

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario
El alimento tradicional para peces se elabora

mediante el cultivo de pequefios peces marinos >
silvestres que se mezclan con soyay se transforman
en bolitas de comida. Sin embargo, la produccion n e rra

de soya para elaborar dicho alimento exige recursos
de suelo y agua que son cada dia mas preciados y
escasos. A raiz de estas preocupaciones, Enterra
tiene por mision contribuir a “asegurar el futuro del
suministro global de alimentos resolviendo dos problemas mundiales: el desperdicio de alimentos y la
escasez de nutrientes”. Para ello, la empresa se dedica a elaborar alimento seco a base de larvas para
alimentar a peces y aves de corral, asi como fertilizantes organicos para las granjas locales. Enterra
reaprovecha nutrientes del desperdicio y la pérdida de alimentos en fases preconsumo: recolecta los
desechos en los sitios que los generan —granjas, supermercados, invernaderos y panaderias—y los
emplea para nutrir a larvas de moscas soldado negro. Las larvas se cultivan y convierten en productos
alimenticios. De hecho, las larvas mismas son comestibles para los humanos, lo que las convierte

en una potencial fuente eficaz de proteina si los consumidores estuviesen mas abiertos al consumo

de insectos (y si éstos estuviesen ya aprobados para consumo humano en Canada). La empresa
produce actualmente mas de 110 millones de larvas de mosca soldado negro diarias.

Fuente: Enterra Feed Corporation, 2016.

Efectos positivos: El reaprovechamiento y la recuperacion de alimentos desperdiciados en fases
preconsumo son elementos clave de esta iniciativa y permiten hacer frente a numerosos problemas,
como la sobrepesca, la degradacion del suelo y la escasez de agua. Enterra desempefia un importante
papel en la recuperacion de alimentos al devolver el producto del manejo de los residuos a la
produccién alimentaria. Otro efecto colateral de dar de comer desperdicios de alimentos a las larvas
es que en el proceso se produce también una especie de estiércol que puede usarse como fertilizante
natural. En términos de métodos de procesamiento de residuos organicos, el de Enterra es de enorme
valor, en comparacién con el compostaje en hilera o la digestion anaerédbica, ademas de resultar
favorable en cuanto a mitigacion del cambio climatico al no producir metano y s6lo un minimo de
dioxido de carbono.

Ideas clave: Enterra ha logrado cerrar el circuito del desperdicio alimentario mediante un proceso

de reaprovechamiento de los nutrientes de desechos de alimentos generados en fases preconsumo

y su reintroduccion en la cadena alimentaria. Este proceso permite no sélo producir una fuente
sustentable de proteina para peces y aves de corral, sino también generar una gran cantidad de
fertilizantes para la agricultura. Hoy dia, la empresa se expande a otros paises y sus ventas son
crecientes, sobre todo en Estados Unidos. Enterra se ha convertido en el primer fabricante de un
producto de proteina de insectos en haber completado el proceso de registro como ingrediente para
alimentacion de animales en Canada. El producto esta ya aprobado para usarse en alimentos para aves
de corral, y la solicitud de autorizacion para su uso en alimento para peces esta en proceso.

Fuentes: Cook, 2014; Enterra, 2016; Tamminga, 2015.
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Estudio de caso 18. México: Produccion de harina de pescado con residuos de pescado | Mercado
de pescados y mariscos La Nueva Viga

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

La Nueva Viga es el mas grande mercado de pescados y mariscos
en México y Latinoamérica, y el segundo mas grande del mundo.
La Nueva Viga distribuye —principalmente a pequefios mercados
y restaurantes, no s6lo en la capital sino también en otras ciudades
del pais, y en venta directa al menudeo— 1,500 toneladas de
pescado y mariscos (frescos y congelados) por dia, lo que
corresponde a entre 70 y 80 por ciento de la produccion pesquera
total de México.

Con una superficie de aproximadamente nueve hectareas, cerca de
la Central de Abastos de la Ciudad de México, La Nueva Viga
tiene 422 productores y distribuidores, 202 locales de venta al
mayoreo, 55 puestos de venta al menudeo y 165 locales medianos
de venta al mayoreo llamados tianguis (de los cuales 132 son
restaurantes),

Fuente: Bergua, 2016.

Los pescados y mariscos a la venta en La Nueva Viga provienen
sobre todo de la produccion nacional, pero también de
importaciones. Entre 30 y 40 por ciento del producto se envia congelado de su lugar de origen, y el
resto llega fresco en transportes refrigerados (la distribucién desde las costas mexicanas a veces
implica viajes de hasta doce horas).

En promedio, los productos frescos se venden en un lapso de dos dias, y para el manejo de los
pescados sobrantes que no se venden, La Nueva Viga cuenta con dos estrategias: por un lado, una
pequefia cantidad del producto fresco recibido se congela para venderse luego in situ; por el otro,
el pescado sobrante y en buena condicion se mezcla con restos de pescado para procesamiento y
se vende a empresas productoras de harina de pescado.

Efectos positivos: Antes de 2013, La Nueva Viga pagaba a transportistas para que recogieran los
desperdicios de pescado para su disposicion final. La cantidad de desperdicio representaba cerca

de 2% (11,000 toneladas) del total del volumen del producto que entraba anualmente al mercado,

y el costo de la recoleccién ascendia a alrededor de 160,000 pesos mensuales. A partir de 2013,

en vez de pagar por la recoleccion, La Nueva Viga recibe alrededor de 215,000 pesos mensuales por
la venta de los residuos de pescado para procesamiento. Debido al éxito de este proyecto, La Nueva
Viga tiene planes de ampliar y formalizar el sistema de recoleccion de desechos alimentarios,
evaluar otros mecanismos internos de recuperacion de alimentos y estudiar opciones adicionales de
distribucion de subproductos. Hoy dia, en vez de enviarse a rellenos sanitarios, los residuos de pescado
se recuperan como un producto alimentario, con el correspondiente efecto ambiental positivo.

Ideas clave: Una buena practica para el manejo de la sobreoferta de pescado es congelar el producto
y luego venderlo. Cuando no es viable congelar, una opcion secundaria consiste en procesar el
pescado para convertirlo en productos derivados méas duraderos, tales como la harina de pescado,

lo cual a su vez resulta en la creacion de mercados adicionales para los mismos.

Fuentes: Compesca, 2013; entrevista Mx56.
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Estudio de caso 19. México: Un ejemplo de recuperacion de alimentos para alimentacion
de animales | Mercado Medellin

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: mercado secundario

El mercado Melchor Ocampo,
mejor conocido como Mercado
Medellin, se ubica en el corazon
de la Ciudad de México. Con 504
puestos, este mercado ofrece una
amplia variedad de productos
alimenticios perecederos, entre los
que se incluyen frutas y
legumbres, carne, aves, pescado

y granos. Aproximadamente 20%
de los productos en este mercado
se importan de Colombia, Perd,
Argentina, Cuba, Venezuela y otros paises latinoamericanos. La diversa gama de inmigrantes
representados en los productos a la venta en el mercado puede explicar por qué organizaciones sin
fines de lucro de apoyo a inmigrantes participan activamente en la recuperacién de alimentos en este
sitio.

Fuente: Bergua, 2016.

Frutas, legumbres y restos de pescado se suelen tirar en el area de eliminacion de desechos del
mercado, de donde cada dos dias “pepenadores” o recolectores de basura rescatan los alimentos atin
consumibles. Cada vendedor o locatario genera un estimado de cinco a diez kilogramos de desechos
alimentarios, lo que representa entre 5y 10 por ciento del volumen adquirido para venta en su puesto.
Los alimentos sobrantes se donan a organizaciones sin fines de lucro que ayudan a inmigrantes en
necesidad. Algunos vendedores regalan comestibles y carnes frias excedentes directamente a los
visitantes del mercado.

Los subproductos de pollo del Mercado Medellin y un mercado cercano de la colonia Juarez se
envian a una granja de puercos en Texcoco, Estado de México, para consumo animal. Los restos

de pescado también se emplean para la alimentacion de animales o como insumos en otras industrias
procesadoras de alimentos.

Efectos positivos: Un estimado de 30 toneladas de restos o subproductos de pollo y pescado se
desvian para su aprovechamiento en la alimentacién de animales, y existe el potencial de aprovechar
un volumen ain mayor.

Ideas clave: Otros mercados mexicanos presumiblemente generan un volumen considerable de
desechos de alimentos que, hoy por hoy, se siguen depositando en rellenos sanitarios en vez de
recuperarse para usos alternativos. Estas practicas se podrian gestionar de mejor manera si se
introdujeran iniciativas y regulaciones en materia de recuperacion de alimentos, en coordinacién con
sectores interesados y actores clave, tales como las empresas procesadoras de pienso. La coordinacion
entre diversos sectores puede contribuir a garantizar una gestion segura de cadenas de frio, asi como
manejo de equipo y uso del espacio adecuados, a efecto de desviar alimentos sobrantes para su
procesamiento con fines de consumo animal.

Fuentes: Entrevistas Mx71y Mx72.
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2.3 Medicion, seguimiento y registro

Las tareas de medicion, seguimiento y registro brindan herramientas que permiten orientar con
mayor eficacia acciones para contribuir a la consecucion de objetivos en materia de reduccion de

los desechos de alimentos y su recuperacion. La medicion consiste en cuantificar la PDA: determinar
la cantidad de alimentos perdidos y desperdiciados, ya sea utilizando un instrumento o dispositivo

de conteo o medicion directa en unidades estandares, o bien deduciéndola mediante calculo o
modelacion a partir de datos y cantidades conocidas (WRI, 2016). El seguimiento es el registro
continuo y sistematico de informacidn detallada y su comparacion con valores de referencia 0 metas
(WRI, 2016). El seguimiento facilita el establecimiento de valores de referencia, la visualizacion de
tendencias y el diagnostico de problemas para identificar las razones que motivan el desperdicio

de alimentos; sirve de base, asimismo, una mayor sensibilizacién en torno a los volimenes e
implicaciones de la PDA (LeanPath, s.f.). El registro permite compartir los resultados obtenidos de
la medicién y el seguimiento, con lo que se fomenta una mayor rendicién de cuentas y el compromiso
con actores internos y externos clave, incluidos los responsables de definir las metas en materia de
reduccion de la PDA (WRI, 2016). Cuatro distintas estrategias se aplican a los estudios de caso
contenidos en este apartado:

e Andlisis de la composicion de los desechos: distinguir los desechos alimentarios para
separarlos fisicamente de otros materiales y poder determinar su peso y composicion.
e Diarios y bitacoras: mantener un registro o bitacora diaria de PDA y otra informacion.
e Encuestas: recopilar datos sobre cantidades de desechos alimentarios u otro tipo
de informacion pertinente, a partir de cuestionarios estructurados aplicados a un elevado
nUmero de personas o entidades.
Modelacion y extrapolacion de datos sustitutos o indirectos: usar datos disponibles para deducir
cantidades mediante la aplicacion de un enfoque matematico basado en la interaccion de los multiples
factores y procesos que influyen la generacion de PDA.

2.3.1 Estrategia 1. Analisis de la composicion de los desechos

Estudio de caso 20. Canada: Estudio de caracterizacion del desperdicio alimentario | Distrito
Regional del Gran Vancouver

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, venta al menudeo, servicios alimentarios

El Distrito Regional del Gran Vancouver
(Metro Vancouver Regional District) encarga
de manera regular la realizacién de estudios de
caracterizacién de residuos generados por todos
los sectores, a fin de obtener datos sobre las
cantidades de alimentos perdidos y desperdiciados
gue terminan en la basura. Tal caracterizacion
incluye también los desechos de alimentos del
sector residencial unifamiliar que se aprovechan
como materia organica para compostaje. Los
resultados de estos estudios sirven también para
medir los avances hacia las metas de desvio y
aprovechamiento establecidas: 70% de todos los
residuos organicos en 2015y 80% para 2020.
Los estudios mas recientes fueron oportunos, ya
gue el Distrito Regional del Gran VVancouver
aprobd en 2015 una prohibicion por cuanto a la

Fuente: Metro VVancouver 2015.
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eliminacion o disposicion final de residuos organicos (Organics Disposal Ban). Dicha disposicidn
exige a residentes y empresarios separar los desechos alimentarios y otros residuos organicos
(incluida la madera limpia), y prohibe mezclarlos con la basura.

El estudio sobre la composicién de los residuos de VVancouver y su zona metropolitana en 2014

se dedico a los sectores institucional, comercial y de la industria ligera (ICI), con atencion a cuatro
grupos en particular, por ser los que generan la mayor parte de los residuos solidos y presentan mas
oportunidades para su reduccion: servicios de hospedaje y de preparacién de alimentos, empresas
comerciales, manufactura y establecimientos de venta al menudeo. Se examinaron los residuos
contenidos en 98 muestras de basura, mismos que se separaron manualmente en 130 subcategorias de
materiales. La mayor parte (90%) de las muestras se recolect6 directamente de negocios participantes,
lo que permiti6 una clasificacion mas precisa y detallada. El estudio de 2014 introdujo una nueva
subcategoria de caracterizacion de residuos: “desechos de alimentos donables”, como subcategoria
distinta de la usada previamente para “desechos alimentarios compostables”. Se consideran alimentos
donables los productos envasados o enlatados, productos alimenticios frescos y granos empacados
procedentes de supermercados y tiendas de comestibles que ya no se consideran vendibles, pero

cuya fecha de “caducidad” o “consumo preferente” atin no esta vencida; los alimentos preparados

y articulos comestibles que ministperes y cafeterias descartan, y también la parte de los desechos
alimentarios de restaurantes que resulta de compras de insumos excesivas.

El informe sobre la composicion de los residuos sélidos del Distrito Regional del Gran VVancouver
correspondiente a 2015 examin6 una gama mas amplia de sectores: ICI, residencias unifamiliares,
residencias multifamiliares y clientes que llevan sus residuos directamente sitios de acopio o
recoleccion determinados. Los contenidos de un total de 107 muestras de basura se clasificaron a
mano en 138 subcategorias de materiales. El estudio de 2015 introdujo subcategorias especificas para
la identificacion de desechos alimentarios “evitables” o “inevitables”. Para fines del estudio, evitable
se refiere a los alimentos que podrian haberse consumido, tales como sobras o restos de un plato;

en tanto que inevitable alude a los desechos o partes de los alimentos (o bebidas) que no son
consumibles en condiciones normales, como huesos, cascaras de huevo y bolsas de té. Las
subcategorias correspondientes a desechos de alimentos evitables incluyeron frutas y verduras
enteras; trozos completos de carne y pescado, y alimentos preparados, productos horneados,
sandwiches y otros platillos tipo “gourmet”, asi como liquidos (bebidas y aceites empacados),
completos o que no se han usado.

Efectos positivos: A raiz de la participacion de los sectores ICI en el estudio de 2014, el Distrito
Regional del Gran VVancouver descubrié que numerosos administradores y empresarios estaban
interesados en unirse a la iniciativa, ya fuera para informarse mejor sobre el desempefio de sus
programas en curso para el manejo de residuos organicos, o bien porque buscaban oportunidades
para instrumentar nuevos programas, sobre todo anticipandose al cumplimiento de la prohibicién
relativa a la eliminacion de residuos organicos (entonces en proceso de aprobacion). Los datos del
estudio sirvieron también para evaluar el efecto que los programas de reduccion de la PDA y de
desviacion de residuos organicos puestos en marcha por los sectores ICI tenian en las cantidades

y clases de materiales eliminados en las instalaciones de manejo de residuos so6lidos, asi como dar
seguimiento a los avances en las metas de desviacion. Las categorias detalladas para caracterizar
mejor la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) contribuyeron a que el Distrito Regional Gran
Vancouver se concentrara en los sectores que generan los mayores volumenes de desechos alimentarios
y en las posibles razones de tal desperdicio. Las categorias detalladas por clase de alimento (por ejemplo,
distinguir carne de vegetales), permitieron calcular con mayor precision las emisiones de gases de
efecto invernadero (GEI) provenientes de la PDA.
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Ideas clave: Los analisis de composicion de los residuos generados por los sectores ICI sirvieron

no sélo como herramienta de medicion de los desechos de alimentos, sino también como instrumento

de comunicacion para ayudar a los empresarios a ser mas eficientes en el desvio de sus residuos
organicos. En el caso del sector residencial, al estudiar no sélo la basura generada, sino también los
materiales organicos recolectados para compostaje, el Distrito Regional Gran VVancouver obtuvo un
calculo mas completo de la PDA. Conforme méas y mas jurisdicciones incluyen el aprovechamiento
de desechos de alimentos en sus programas de compostaje para areas verdes publicas, realizar
estudios de la composicion de los residuos organicos adquiere mayor relevancia, con miras a evitar
una subestimacion en las cantidades de la PDA.

Fuentes: Metro Vancouver, 2015y 2016.
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Estudio de caso 21. Estados Unidos: Datos sobre desperdicio de alimentos empleados para apoyar
la prohibicién de eliminar residuos organicos comerciales en el estado de Massachusetts |
Departamento de Proteccion Ambiental de Massachusetts (MassDEP)

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, venta al menudeo, servicios alimentarios

En octubre de 2014, el Departamento de Proteccidn

Ambiental de Massachusetts (Massachusetts I_De_partment MassaChuse

of Environmental Protection, MassDEP) prohibio la &
eliminacion o disposicion final de residuos organicos -~
generados por establecimientos comerciales mediante o

la Commercial Organics Waste Ban, prohibicion por la . ‘ &
que se exige a las empresas e instituciones que generan -
mas de una tonelada corta (0.9 toneladas métricas) de _~

residuos organicos por semana que desvien tal material
organico para su aprovechamiento, en lugar de su
eliminacion o disposicion final como basura. El
MassDEP encontrd que 25% de los residuos eliminados corresponde a desechos alimentarios
derivados de la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA), asi como a otros productos organicos. El
estado de Massachusetts fijo la meta de desviar de su disposicion final al menos 35% de los desechos
de alimentos para 2020, lo que incrementaria los volimenes de aprovechamiento (procesamiento y
transformacién) en mas de 385,000 toneladas anuales. Los sectores empresariales e institucionales
objetivo de la prohibicidn incluyen hoteles, supermercados, centros de convenciones, instituciones
grandes, procesadores de desechos alimentarios y proveedores institucionales de servicios de
preparacion de alimentos.

(Z¢]

Fuente: Biocycle, 2013.

A fin de planificar y gestionar la prohibicion, el MassDEP y los actores clave e interesados directos
requerian mas informacién sobre generacion y disposicién de residuos organicos. Por ello, el MassDEP
presento actividades detalladas de medicion y andlisis de datos en su Estudio y Plan de Accidn sobre
Residuos Organicos (cuya actualizacion mas reciente data de 2016). Entre las iniciativas de medicion
identificadas destacan:

e Mapeo de la densidad de la pérdida y el desperdicio de alimentos. Identifica las fuentes
principales de PDA y ayuda a las empresas transportistas y procesadoras al brindarles rutas
y ubicaciones de los establecimientos.

e Caracterizacion del desperdicio. Analiza las porciones correspondientes a material organico
del flujo de residuos, a partir de datos del estudio de composicion de los residuos que cada
tres afios se realiza en Massachusetts.

e Datos de generacion de pérdida y desperdicio de alimentos. Cuantifica la actual
desviacion de PDA por parte de dependencias y establecimientos estatales mediante el
programa Predicar con el Ejemplo, y recopila informacion sobre como aumentar dicho desvio
en instituciones que generan grandes volimenes de desechos de alimentos, como
universidades, correccionales y hospitales; asimismo, estudia la situacion de fabricantes,
procesadores y otros grandes generadores de residuos organicos.

e Monitoreo de iniciativas estatales. Permite establecer una linea base y formular un

protocolo de medicion para monitorear programas e iniciativas estatales; las mediciones
incluyen elementos como la capacidad de compostaje permitida y las toneladas desviadas.
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Efectos positivos: La informacion recolectada por el MassDEP contribuy6 a que generadores,
recolectores y procesadores de material organico hicieran las inversiones pertinentes en infraestructura.
La informacion también ayudd a determinar a qué programas destinar ayuda gubernamental para la
prevencion de la PDA y la recuperacion de alimentos. EI Departamento de Proteccion Ambiental

de Massachusetts actualiza su plan de accién periddicamente, lo que ayuda a rastrear los avances
logrados en el desvio de residuos organicos para su aprovechamiento, y brinda datos sobre la eficacia
y eficiencia de las correspondientes estrategias en Massachusetts.

Ideas clave: A fin de ayudar a las empresas a determinar si generan mas de una tonelada corta de
residuos organicos a la semana, el programa RecyclingWorks de Massachusetts, creado y financiado
por el citado MassDEP, ofrece en forma gratuita asesoria técnica y talleres informativos, asi como
herramientas y lineamientos en linea, con los cuales las empresas pueden calculen los volumenes de
la PDA que generan. El subcomité sobre materia organica del MassDEP es parte del Comité Asesor
sobre Residuos Solidos (Solid Waste Advisory Committee), que contribuyo a la elaboraciéon del
Estudio y Plan de Accidn sobre Residuos Organicos de Massachusetts de 2016.

Fuente: MassDEP, s.f.
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2.3.2 Estrategia 2: Diarios y bitacoras

Estudio de caso 22. México: Enfoque centrado en la poblacién dirigido a la gestion de desechos
alimentarios en el ambiente urbano en México | Tesis doctoral

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: consumo

Un método para evaluar la pérdida y el
desperdicio de alimentos (PDA) en viviendas de
la Ciudad de México y el poblado de Jiutepec,
Morelos, se formul6 y puso en préctica, como
parte de una tesis doctoral. Con la ayuda de
herramientas para la obtencién de datos se genero
informacidn cualitativa y cuantitativa de las
viviendas que permitio registrar comportamientos
respecto a la PDA, tipos de alimentos
desperdiciados y cantidad de alimento desechado.
El proceso de obtencion de datos incluy6 la
aplicacion de una encuesta domiciliaria.
Asimismo, se pidié a los participantes llevar un
diario de PDA en el cual los participantes
registraban y anotaban el peso de los alimentos
gue desechaban en sus casas.

Con miras a garantizar una representacion diversa de los hogares en la Ciudad de México y Jiutepec,
se decidid incluir en el estudio viviendas de zonas de distintos estratos econémicos. Se obtuvo
informacién demografica detallada de las viviendas (120 en total) a fin de analizar diversos factores
socioecondmicos que pueden tener un efecto en la PDA, a saber: tipo de vivienda, acceso a
suministro de agua potable y saneamiento, frecuencia de limpieza de las vias publicas, educacion,
tamafo promedio de la residencia, tipo(s) de comidas que se comparten con mayor frecuencia en

el hogar, ubicacién de la casa y tamafio promedio de la vivienda.

La encuesta domiciliaria también incluyd preguntas sobre los patrones de manejo de residuos,

con elementos como la separacion de desechos alimentarios de otros tipos de basura en la vivienda,
el uso de sistemas de compostaje y la frecuencia de los servicios de recoleccion. En relacion con la
participacion comunitaria, se pregunt6 sobre la percepcion que se tiene de la colaboracién de la
comunidad y el grado personal de apego al vecindario.

Durante un periodo de siete dias, un miembro de cada vivienda participante llevo registros en el diario
de PDA. Para cada comida consumida en casa, se registro el peso y el tipo de los distintos desechos
generados (cascaras de frutas y verduras, restos de carne y otros alimentos crudos, bebidas, alimentos
echados a perder, alimentos cocinados y alimentos excedentes). Asimismo, se registr6 la modalidad
de disposicion o destino de los desperdicios (por ejemplo, composta, drenaje de la cocina, bote de
basura). De acuerdo con los resultados, los tipos mas comunes de desechos alimentarios fueron
cascaras de frutas y verduras. Con los datos recabados se estimo que la eliminacién o disposicion
final de desechos de alimentos fue de 0.2 kg por habitante/dia en areas con ingresos mas bajos y de
0.14 kg por habitante/dia en areas con ingresos mayores.

Efectos positivos: Este estudio proporcion6 informacion valiosa a los gobiernos locales, ONG y
otros actores clave del sistema alimentario que trabajan para comprender y atender la problematica
de la PDA. El anélisis socioecondmico detallado resaltd las correlaciones entre PDA y factores
sociales, asi como los comportamientos que dan forma a la pérdida y desperdicio de alimentos en
los distintos barrios o vecindarios.
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Ideas clave: La combinacion de encuestas socioecondmicas con estudios especificos sobre la PDA
puede proporcionar informacion que sirva de base para la accién, en la medida en que permite
establecer vinculos entre los comportamientos respecto a desechos alimentarios y la informacion
demogréafica. Ademas, la aplicacion de un enfoque centrado en la comunidad permite a los actores
clave crear estrategias “a la medida”, en funcion de las necesidades y comportamientos especificos

de los distintos grupos socioecondémicos.
Fuente: Jean-Baptiste, 2013.
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Estudio de caso 23. Estados Unidos: Reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos,
y menores costos de operacion | Gold Strike Casino Resort, MGM Resorts International

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: servicios alimentarios (preparacion de alimentos y
servicios de restauracion)

El complejo Gold Strike (hotel y casino), en Robinsville,
Misisipi, Estados Unidos, recibe cada afio a mas de 650
mil huéspedes. Cuenta con diferentes opciones para
comer, incluidos un restaurante de carnes a la parrilla,
cafeterias con servicio de comida réapida, bares y servicios
de buffet. Desde hace algln tiempo, entre los integrantes
del equipo Gold Strike empezaron a surgir inquietudes
respecto de la pérdida y el desperdicio de alimentos
(PDA) que su sistema de buffet “todo lo que pueda comer”
generaba. El incremento en los precios de los alimentos
fue_: el e[emento que obligo a tomar medidas y que puso en Fuente: Gold Strike Casino Resort., s.f.
evidencia que la metodologia en curso —uso de hojas de

preparacion, listas de insumos y guias de produccion— resultaba insuficiente.

Como parte de una iniciativa para identificar el desperdicio y ayudar a reducir la PDA, Gold Strike
empez6 en 2014 a rastrear los desechos de alimentos con el programa LeanPath 360, tras instalar los
correspondientes dispositivos de monitoreo en dos de sus cocinas. Cuando el equipo administrativo
presento el programa a su personal, las reacciones fueron encontradas: algunos empleados mostraron
entusiasmo, mientras que otros sospecharon gue se trataba de un programa para medir el desempefio
individual. Con el fin de animar al personal a usar el programa LeanPath, se introdujeron recompensas
por participacidn, con las que se reconocia al trabajador con el mayor nimero de operaciones de monitoreo
como el “mejor rastreador” de la semana, y que incluian ademds una comida gratuita en el buffet. En
la reunién previa al cambio de turno, el equipo comentaba acerca de quién iba mas adelantado, lo cual
cred una competencia amigable entre el grupo que dio como resultado la participacion generalizada y
una recoleccion precisa de datos.

Ya con el proceso de rastreo avanzado, uno de los hallazgos mas importantes del equipo administrativo
fue que los productos para el desayuno representaban una parte importante de la PDA. Descubrieron
que los equipos de las cocinas producian de manera continua lotes completos del producto hasta el final
del horario de desayuno, a las once de la mafiana. En ese momento, procedian a tirar cacerolas llenas de
productos de cerdo, huevos y hot cakes, todo debido a la sobreproduccion. Una vez que el personal empezd
a ver la relacion entre las cifras de la PDA y la sobreproduccién, procedié a reducir la produccion. Algunos
alimentos —incluidos hot cakes, pan francés y otros productos que no se pueden guardar y reutilizar al final
del turno— empezaron a ofrecerse solo “bajo pedido”. Esta modificacion dio como resultado productos mas
frescos para los clientes y un desperdicio significativamente menor al final del horario de comidas.

Efectos positivos: Después de usar el programa LeanPath 360 durante todo un afio, el buffet del Gold
Strike habia reducido la pérdida y el desperdicio de alimentos en mas de 80% en la etapa previa al
consumo; ademas, los costos de operacion (por insumos) disminuyeron de 5 a 6 por ciento en promedio
cada mes. Como ganancia adicional, la participacion del personal se ha incrementado también, al
igual que su conciencia respecto a la probleméatica de la PDA.

Ideas clave: El volumen de lo que se desperdicia no siempre resulta evidente, hasta que se mide.
Al establecer sistemas de medicion de la PDA, las cocinas pueden identificar donde y en qué grado
se est& dando la pérdida y desperdicio de alimentos, para luego usar esa informacion en la
formulacidn de soluciones viables.

Fuente: LeanPath, s.f.
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2.3.3 Estrategia 3: Encuestas

Estudio de caso 24. Estados Unidos: Estudio de desperdicio de alimentos | Alianza sobre Reduccion
de Desperdicios de Alimentos

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, venta al menudeo, servicios
alimentarios (preparacion de alimentos y servicios de restauracion)

En 2011, la Alianza para la Reduccion del Desperdicio

de Alimentos (Food Waste Reduction Alliance,

FWRA), conjuntamente con un comité de expertos de

la BSR [red mundial de consultoria sin fines de lucro FO O D \X/ASTE
para la sustentabilidad y la responsabilidad social de I

los negocios], emprendio un plan trienal con el fin de III REDUCT|ON ALUANCE
evaluar el panorama de la industria alimentaria en
Estados Unidos y entender mejor tanto la magnitud de
la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) como los
factores que contribuyen a ésta. El plan incluyo la recopilacién de datos cuantitativos sobre
donaciones de alimentos comestibles, reutilizacion y reciclaje de alimentos y otros tipos de
eliminacion de desechos alimentarios, directamente de las compafiias participantes pertenecientes a
los sectores de fabricacion de alimentos, venta al menudeo y servicios alimentarios. La investigacion
también abordd los retos que supone incrementar las donaciones, la reutilizacion y el reciclaje.

Fuente: Food Waste Reduction Alliance, 2013.

Los tres estudios realizados por la FWRA y la red BSR emplearon datos cada vez mas amplios para
elaborar estadisticas y estimaciones nacionales sobre la PDA de los sectores cubiertos:

Evaluacion del desperdicio de alimentos de la BSR de 2012. Estudio inicial para estimar la PDA,
con base en informacion disponible al publico.

Analisis del desperdicio de alimentos en Estados Unidos por parte de fabricantes, minoristas
y mayoristas de 2013. Segundo estudio, con base en datos primarios recopilados entre compafiias
alimentarias por medio de encuestas, con la respuesta de:

e 13 fabricantes, que representaron aproximadamente 17% de las ventas proyectadas
del sector manufacturero de Estados Unidos, y

e 13 minoristas y mayoristas, que representaron cerca de 30% de las ventas al menudeo
y al mayoreo proyectadas de la industria de los supermercados de Estados Unidos.

Analisis del desperdicio de alimentos entre fabricantes, minoristas y restaurantes de Estados
Unidos de 2014. Tercer y Gltimo estudio, también basado en datos basicos recolectados entre
compafiias alimentarias mediante encuestas, con la respuesta de:

e 16 fabricantes, que representaron aproximadamente 17% de las ventas proyectadas
del sector manufacturero de Estados Unidos;

e 13 minoristas y mayoristas, que representaron aproximadamente 32% de las ventas
proyectadas del sector de venta al menudeo (supermercados y tiendas de comestibles)
y al mayoreo en Estados Unidos, y

e 27 restaurantes (14 compafiias sin mas de diez locales cada una), que representaron
aproximadamente 32% de las ventas proyectadas de la industria restaurantera estadounidense.
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Efectos positivos: Esta evaluacion de la industria alimentaria de Estados Unidos —Ila primera en su
género— permitio a los miembros de la FWRA analizar el estado actual de las précticas de gestion de
la PDA de la industria y proporcionar datos de referencia para medir el avance en la reduccion de la
PDA. El estudio de la FWRA demuestra que la colaboracién entre las industrias es una opcion para
recopilar datos sobre pérdida y desperdicio de alimentos.

Ideas clave: Los datos reunidos en los informes de la FWRA permiten a las compafiias comparar

su desempefio con el de sus pares en lo que toca tanto a mejores practicas como a generacion de PDA.
Los informes y los datos de la FWRA sobre como superar los retos de la PDA pueden ayudar a la
industria alimentaria y a los responsables de la formulacion de politicas a determinar en qué areas

se requiere de mayor colaboracion y mejores soluciones.

Fuentes: BSR, 2012; BSR, 2014; BSR, 2013.
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2.3.4 Estrategia 4. Modelacién y extrapolaciéon de datos sustitutos o indirectos

Estudio de caso 25. Canada: La importancia de cuantificar el desperdicio de alimentos en Canada |
Journal of Agriculture, Food Systems and Community Development

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: venta al menudeo

Los autores del articulo “The Importance of
Quantifying Food Waste in Canada” [“La importancia
de cuantificar el desperdicio de alimentos en

Canada”], publicado en el Journal of Agriculture, ot g

Food Systems and Community Development Food Systems: .
(JAFSCD) en 2013, resaltaron que cuantificar la Ry el
pérdida y el desperdicio a lo largo de la cadena de

Journal of Agriculture, Food Systems,
and Community Development

abasto alimentaria en el pais era de enorme relevancia. wormonAces
Estimaron los volimenes de la pérdida y el """“*"’T 5 3-:;5—.
desperdicio de alimentos (PDA) generados de 1961 a > 1
2001 para diversas categorias de alimentos a escalas l

del consumidor y de la venta al menudeo. A fin de i r

obtener las estimaciones propusieron una metodologia " @ e fi,; o > ol

de cuantificacion de la PDA que aplica datos

secundarios del ministerio de Estadistica de Canada '. ‘:’\ 8 ;..@
(Statistics Canada) sobre disponibilidad de alimentos, 20 Barcodes (Parent) it

pérdida de alimentos y gasto en alimentos, para
complementar la falta de datos detallados sobre PDA
en el pais.

El ministerio de Estadistica de Canada recopila datos EZZQ?ZQ%E%E&E;, )
a partir de una amplia gama de fuentes —incluidas '

i ini y de diferentes
divisiones al interior del ministerio, asi como de otros
departamentos gubernamentales, sobre la
disponibilidad de alimentos de las siguientes
categorias principales: frutas, verduras, productos
animales (incluidas carnes rojas, aves de corral, huevos, leche y queso), cereales, azlicar y jarabe,
aceites, grasas Yy bebidas. Statistics Canada calcula la pérdida de alimentos a partir de factores de
ajuste formulados por el Servicio de Investigacion Econémica del Departamento de Agricultura
(Department of Agriculture Economic Research Service) de Estados Unidos.

A New Model for Tracing the Origin of Beef Within o Local Institutional Value Chain

Source: Journal of Agriculture, Food
Systems and Community Development
2013.

Asimismo, los autores emplearon datos del ministerio de Estadistica de Canada sobre ingresos
personales y gastos de consumo para analizar el total del gasto en alimentos, por un lado, y el gasto

en comida adquirida en tiendas en comparacién con la adquirida en restaurantes, por el otro. El analisis
mostré el gasto en alimentos en restaurantes ha registrado mayores incrementos que el gasto en alimentos
en tiendas; sin embargo, los autores concluyeron que se requieren estudios adicionales para evaluar si
este cambio ha tenido efectos en la PDA 'y, de ser asi, de qué manera.

Este estudio arrojé los siguientes resultados:

e Seestima que la PDA se increment6 40% de 1961 a 2009.

e Elincremento de la PDA fue mayor que el incremento en alimentos disponibles
para el consumo en el mismo periodo.

e El mayor porcentaje de la PDA correspondio a frutas y verduras, en tanto que
el menor se observé en legumbres y nueces.
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La conclusion de los autores fue que el aumento en el consumo de verduras y frutas frescas —ambos
productos perecederos— ha probablemente contribuido al incremento en la pérdida y el desperdicio
de alimentos.

Efectos positivos: Este estudio de cuantificacién ayudo a obtener datos muy necesarios acerca de la
PDA (incremento de 1961 a 2009) en el ambito nacional. Ademas de identificar los volumenes de la
PDA, plantea la posibilidad de que los alimentos disponibles para consumo por persona, el PIB per
capita y el nivel de ingresos por habitante sean factores que incrementen la pérdida y el desperdicio
de alimentos. Al usar datos histdricos, la metodologia empleada permitié a los investigadores evaluar
las tendencias de la PDA del pasado al presente, a diferencia de las metodologias que requieren la
recopilacion de datos nuevos. Los autores manejan la hipotesis de que los datos de cuantificacion
incrementaran la conciencia en torno a la PDA, la adquisicion de alimentos y las costumbres
alimentarias. Esta sensibilizacion podria, en suma, contribuir a reducir la PDA y mejorar la seguridad
alimentaria, la calidad de los alimentos y la sustentabilidad ambiental, econémica y de las
comunidades.

Ideas clave: Si bien la aplicacién de datos del ministerio de Estadistica de Canada resulté de utilidad,
esta metodologia tiene sus limitaciones; por ejemplo, haber usado los datos sobre PDA de Estados
Unidos, en vez de los de Canada. Los autores recomiendan reproducir el estudio piloto para recopilar
datos basicos con base en los cuales cuantificar la PDA a lo largo de la cadena de abasto alimentaria
de Canada. La metodologia permite comparar la PDA con otros factores —como la poblacion
canadiense o diversas categorias de alimentos— con el fin de ayudar a evaluar las tendencias y
determinar en dénde se deben centrar los esfuerzos para atender la problematica de la pérdida y el
desperdicio de alimentos.

Fuente: Abdulla et al., 2013; JAFSCD, 2013.
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Estudio de caso 26. Canada: ;“$C27,000 millones”... realmente?: el costo anual del desperdicio
de alimentos en Canadé | Value Chain Management International

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento, distribucion, venta al
menudeo, servicios alimentarios

En 2014, la empresa consultora Value Chain Management
International (VCMI) reviso las estimaciones sobre pérdida
y desperdicio de alimentos (PDA) contenidas en su informe
de 2010 sobre desperdicio de alimentos en Canada (Food
Waste in Canada). De acuerdo con el calculo actualizado, el

ALUE
HAIN

costo anual del desperdicio de alimentos en el pais asciende Management Centre
A Division of VCM International
a 31,000 millones de dolares canadienses ($C), lo que significa Fuente: Gooch et al., 2014.

un aumento de 15% respecto de la cifra de $C27,000 millones

estimada en 2010. Tal incremento de 15% obedeci¢ a la

disponibilidad de nuevos datos y hallazgos sobre la PDA en relacion con productos del mar (incluidos
elementos de captura y procesamiento), y también a la inclusion de aspectos del desperdicio generado
de servicios de comida internacionales (catering) que no se habian incluido en el estudio anterior.

VCMI gener6 sus estimaciones a partir del analisis de datos disponibles —principalmente

del ministerio de Estadistica de Canada (Statistics Canada)— y de informacién obtenida de
comunicaciones con integrantes de la industria alimentaria comercial, asi como de otros supuestos.
La metodologia aplicada para estimar el valor econémico de la PDA a lo largo de la cadena de abasto
alimentaria (sitios de produccidn agropecuaria, procesamiento, transporte y distribucion, venta al
menudeo, consumidores, servicios de preparacion de alimentos y restauracion —restaurantes,
hoteles— y servicios internacionales de catering) se resume en el siguiente cuadro.

Métodos usados para estimar el valor del desperdicio en los segmentos de la cadena alimentaria

Segmento de la

cadena de abasto Método para estimar el valor del desperdicio de alimentos
alimentaria
Sitios de produccion Las estimaciones de actores clave de la industria sobre el porcentaje
agropecuaria; promedio de desperdicios generados en el campo, asi como durante el
procesamiento; procesamiento, empaquetado, transporte y distribucion, se aplicaron al
transporte y valor en ddlares estimado de los productos agricolas y de mar vendidos en
distribucion Canada en 2012.

Se aplicaron estadisticas de la industria, con consideraciones de
confidencialidad; no se brindaron detalles adicionales sobre el método de
estimacion.

Venta al menudeo

Las estimaciones del ministerio de Estadistica de Canada sobre la PDA, en
kilogramos por persona, correspondientes a 2007 se aplicaron a la
poblacion actual. Para obtener el valor estimado en délares de los
alimentos desperdiciados se aplicaron supuestos en cuanto a los precios
por kilogramo (alimentos solidos y liquidos por separado).

Consumidores
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Segmento de la
cadena de abasto
alimentaria

Método para estimar el valor del desperdicio de alimentos

Restaurantes y hoteles

Las estimaciones de actores clave de la industria sobre el porcentaje de la
PDA en un “restaurante bien administrado”, mas un adicional
correspondiente al porcentaje supuesto de sobras en el plato, se aplicaron
al valor en ddlares estimado de los alimentos adquiridos por restaurantes
en Canada en 2011.

Servicios de comida
internacionales
(catering)

Se establecieron supuestos con respecto al nimero promedio de alimentos
servidos en los viajes aéreos (comidas por pasajero y por vuelo), el
porcentaje de la PDA generada y el valor estimado en ddlares de cada
comida. Los valores supuestos obtenidos se aplicaron al nimero de
pasajeros internacionales que tuvieron a Canada como origen o destino en
2012.

Efectos positivos: Al presentar la PDA en términos de su costo en délares, en vez de en tonelaje,
este estudio expuso claramente la rentabilidad para las empresas derivada de evaluar o redisefiar
sus operaciones a fin de prevenir la pérdida de alimentos evitable y el correspondiente desperdicio.
Asimismo, éste es a la fecha el Gnico informe en Canada que desglosa las fuentes de PDA por etapa
o fase de la cadena de abasto alimentaria.

Ideas clave: Aungue en este informe se estimd el valor cuantificable de la PDA, es muy probable
que el valor real sea mayor, ya que en el estudio no se incluyeron otros sectores de la cadena de
abasto alimentaria en virtud de lo limitado de los datos disponibles. La PDA entrafia costos importantes
para las empresas y los consumidores en Canadd; sin embargo, estos costos suelen esconderse 0 no
resultar evidentes. Esta metodologia de cuantificacion podria ser mas amplia de obtenerse datos de
sectores institucionales adicionales.

Fuente: Gooch et al., 2014.
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Estudio de caso 27. México: Pérdida y desperdicio de alimentos | Banco Mundial

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento, distribucion, venta al menudeo,
servicios alimentarios (preparacion de alimentos y servicios de restauracion)

El Banco Mundial llevé a cabo un estudio para

evaluar la pérdida y el desperdicio de alimentos
(PDA) en México y los impactos ambientales

derivados

Con datos obtenidos de la Encuesta Nacional de WO R L D
Ingresos y Gastos de los Hogares (ENIGH), la

industria restaurantera, la industria de la defensa

(militar) y el Atlas agroalimentario 2016 del

Servicio de Informacion Agroalimentaria 'y
Pesquera (SIAP) de México, el estudio aplico
una metodologia derivada de diversas investigaciones internacionales, entre ellas una de la

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO).

Para calcular la PDA a escala nacional, se revisaron y extrapolaron las estimaciones de tonelaje de
produccién de 79 productos alimentarios que se seleccionaron de la ENIGH por ser representativos de
una tipica dieta mexicana. Los desechos alimentarios correspondientes a cada uno de estos productos
se calcularon como el resultado de restar la suma de las exportaciones y el consumo a la suma de la
produccién nacional y las importaciones. Es decir, la diferencia obtenida de dicha substraccion se
considera comida perdida o desperdiciada. Cabe sefialar que este modo de calculo no incluye las
porciones no comestibles de los alimentos, mismas que son parte de la PDA, ni tampoco establece
una diferencia entre los desperdicios de alimentos que se desechan y los que se emplean para
compostaje o para alimentar animales. Por medio de este método, el volumen total de la PDA en
Meéxico se estimo en 20.4 millones de toneladas por afio.

Asimismo, se calcularon la huella ecoldgica y la huella hidrica asociadas con una porcidn selecta
de los 79 grupos de productos: la huella ecoldgica de 29 grupos de productos fue equivalente a 37
millones de toneladas de didxido de carbono, y el agua desperdiciada de 24 grupos de productos
fue equivalente a 40 billones de litros.

Efectos positivos: Este estudio a escala nacional (sin precedente en México) identificé algunas de

las causas, los volimenes y los impactos ambientales de la PDA. La informacion resultante sera de
utilidad para formular estrategias de intervencion con un enfoque integrado para el manejo de la PDA
gue maximicen la recuperacion y rescate de alimentos.

Ideas clave: Al aplicar un enfoque por producto para estimar los volumenes de la PDA y los
impactos ambientales asociados a ésta se logra un mayor nivel de detalle que permite determinar
cuales son los alimentos que se desperdician mas, asi como identificar soluciones especificas para
cada tipo de alimento en vez de abordar la PDA en general.

Fuente: Aguilar Gutiérrez, 2016.
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Estudio de caso 28. Estados Unidos: Serie de datos sobre disponibilidad de alimentos con ajuste a
desperdicios | Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA)

Etapa de la cadena de abasto alimentaria: venta al menudeo

El Servicio de Investigacién Econémica (Economic
Research Service, ERS) del Departamento de Agricultura usDA
de Estados Unidos (United States Department of s ————

Agriculture, USDA) cre6 y mantiene una base de datos e the E;ﬂm:fed ::"0""3‘; "’:a'":- Land
- T : - -z alories of Postharve. 00 osses
sobre disponibilidad de alimentos con ajuste en funcion de &= 10 Retail and Consumer Levels

fapeer
e 121

las pérdidas estimadas. La Loss-Adjusted Food . Inthe United States
Availability Data Series (LAFA) abarca méas de 200 tipos
de productos agricolas. Las pérdidas de alimentos
incluyen todas las que se generan después de la cosecha:
productos dafiados o echados a perder, partes no
comestibles, restos de comida o alimentos desperdiciados,
y también las pérdidas que resultan de los procesos de
preparacion de los alimentos o por deshidratacion. Los
datos de la LAFA se utilizan, principalmente, para ajustar
las estimaciones sobre disponibilidad real de los alimentos
y también para monitorear su consumo, asi como la
calidad de la dieta, mediante el calculo de las calorias
ingeridas per capita y los patrones de consumo de los
cinco grupos mas importantes de alimentos, mas los
azUcares, edulcorantes, grasas y aceites afladidos. EI ERS
también ha empleado la serie de datos LAFA para estimar
el volumen y el valor de los alimentos que se pierden en la
venta al menudeo y en el consumo individual. El volumen de las pérdidas se obtiene al multiplicar la
cantidad de determinado alimento disponible en el mercado por la correspondiente pérdida estimada.

Jean C. Buzby, Hodan F. Wells, and Jeffrey Hyman

El ERS comenz6 a integrar sus coeficientes de pérdida de alimentos en 1992, para lo cual se vali6

de informes publicados y de la participacion de expertos. Sin embargo, la informacién de que entonces
se disponia correspondia e informes de mediados de los afios setenta o incluso anteriores, y no registraba
las pérdidas a escala de establecimientos minoristas o de los consumidores. Asi es que en 2005 el ERS
dio inicio a un estudio sistematico para actualizar los coeficientes con informacion mas fresca. Trabajo6
con organizaciones agricolas e instituciones académicas a fin de poner al dia factores de conversion
basicos (por ejemplo, en relacion con los cultivos), y recurrio a asesores para actualizar las pérdidas
en el mercado minorista comparando datos correspondientes a los puntos de embarque con datos de
los puntos de venta en cadenas nacionales de supermercados. Las pérdidas en la escala de consumo

se estimaron al confrontar los datos sobre compra de alimentos registrados por el banco de datos de
investigacion de mercados Nielsen Homescan con los datos de consumo derivados del Estudio
Nacional sobre Salud y Nutricion (NHANES).

Efectos positivos: La serie de datos LAFA es un importante recurso del Servicio de Investigacion
Econdmica del USDA para cuantificar las variaciones de la pérdida y la disponibilidad de alimentos
a través del tiempo. Estas estimaciones pueden ayudar a los gobiernos de los estados y a la industria
alimentaria a perfeccionar sus iniciativas para prevenir y reducir la pérdida y el desperdicio de
alimentos (PDA) a partir de informacion mas precisa sobre montos por grupo alimentario. Los
investigadores de otros paises, como Canada, emplean los coeficientes elaborados por el USDA,

ya que son los mejores modelos de que se dispone actualmente para estimar la pérdida de alimentos.
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Ideas clave: En el informe de 2014, The Estimated Amount, Value, and Calories of Postharvest Food

Losses at the Retail and Consumer Levels in the United States [“Volimenes, valores y calorias estimados
de las pérdidas de alimentos poscosecha, en las etapas de venta al menudeo y consumo en Estados
Unidos™], del Departamento de Agricultura, se calcul6 por primera vez la cantidad de calorias
asociadas a la pérdida de alimentos en ambas etapas de la cadena de abasto alimentaria en ese pais.
El monto estimado para 2010 fue de 141 billones de calorias al afio, equivalentes a 1,249 calorias per
capita al dia. Los tres principales grupos alimentarios, en términos de su contribucion al valor total

de la pérdida de alimentos, fueron carne, aves y pescado (con 30%), vegetales (19%) y lacteos (17%).

Fuente: Buzby et al., 2014.
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2.4 Politicas y programas de educacion o sensibilizacion

Existen numerosas oportunidades promisorias para la formulacién de politicas y la implementacién
de programas de educacion o sensibilizacion con miras a reducir la PDA e impulsar la recuperacion
de alimentos. En este apartado se presenta una seleccion de iniciativas de alcance regional y nacional,
lo mismo de América del Norte que de otras partes del mundo.

Estudio de caso 29. Canada: Conjunto de herramientas y practicas para reducir el desperdicio
de alimentos | Provision Coalition

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, distribucion y venta al menudeo

Provision Coalition es una asociacion canadiense de -
fabricantes de alimentos y bebidas que ha creado un

portal en linea gratuito para facilitar las practicas P Rov I s I o N
sustentables entre quienes elaboran alimentos sélidos y ®

liquidos. En el portal se ofrecen informacion, estudios c OA L I T I o N
de caso y herramientas para reducir el desperdicio de

alimentos que ayudan al fabricante a evaluar,
monitorear y mejorar tanto su desempefio como el

logro de sus objetivos sociales, ambientales y Fuente: Provision Coalition, 2017.
econdmicos.

PROCESSING FOOD SUSTAINABLY

El Grupo de Trabajo sobre Desperdicio de Alimentos de esta asociacién lanzo el conjunto de
herramientas y practicas con el fin de ayudar a las empresas alimentarias a cuantificar el desperdicio
de alimentos que puede evitarse; estimar el valor de sus desechos alimentarios (en términos del costo
de su eliminacidn o disposicion final); instrumentar mejores practicas que reduzcan en su origen el
desperdicio prevenible de alimentos y bebidas, y con ello contribuir a disminuir la reduccion de las
emisiones de gases de efecto invernadero resultantes de sus desechos. Disponible a través del portal en
internet de Provision Coalition, este kit de herramientas y practicas se puede adaptar a otros sectores
que participan en la cadena de abasto alimentaria. Los elementos que integran el kit estan organizados
para apoyar a los usuarios en cinco etapas consecutivas:

e Cuantificacion de la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA)

e Identificacion de la causa principal de PDA

e Seleccién y evaluacion de las posibles soluciones
e Puesta en marcha de las soluciones

e Monitoreo de las soluciones

Efectos positivos: El conjunto de herramientas y practicas para reducir el desperdicio de alimentos se
concibio para ayudar a los fabricantes de alimentos y bebidas a medir y manejar de mejor manera su
PDA. Una vez que los fabricantes comiencen a utilizar la herramienta, Provision Coalition espera
reunir la informacion agregada. Al ir mas all& de mera medicidn, para identificar causas, elegir
soluciones y monitorear resultados, esta herramienta ofrecera informacion valiosa en torno a la
eficacia de las diversas estrategias para reducir la pérdida y el desperdicio en la elaboracién de
alimentos y bebidas.

Ideas clave: Provision Coalition esta fortaleciendo sus relaciones de colaboracion con la industria y
otros actores clave a fin de ofrecerles herramientas y otros recursos educativos y de sensibilizacion de
utilidad para reducir y prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos.

Fuente: Provision Coalition, 2017.
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Estudio de caso 30. México: Programas piloto para cambios operativos | Simapro

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: procesamiento, servicios alimentarios (preparacion
de alimentos y servicios de restauracion)

El Sistema Integral de Medicion y Avance

de la Productividad (Simapro), metodologia
desarrollada por la Organizacién Internacional del
Trabajo (OIT) para promover la creacion de
empleos y la sustentabilidad, es resultado de un

dlalo_go entre directivos, representantes de los . Fuente: Flores, 2016.
trabajadores, mandos medios y personal operativo

en torno al mejoramiento de la productividad, las condiciones laborales y la equidad al interior de las
organizaciones. La metodologia se centra también en la capacitacién en el lugar de trabajo con el
propésito de desarrollar las aptitudes del personal para identificar oportunidades de mejora de los
procesos y para asegurar la comunicacion permanente entre el personal operativo y los directivos.
Uno de los temas revisados con el Simapro fue el de la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA),
identificada como una de las oportunidades mas rentables (mediante ahorros derivados de la reduccion
de los insumos) para optimizar el rendimiento.

Efectos positivos: En un programa piloto realizado en Bahia de Banderas (en la costa de Nayarit) se
implement6 la metodologia en cinco restaurantes y un hotel. Como resultado se obtuvo una reduccion
promedio de 32% en la PDA (532 kilogramos en total entre todos los participantes de la fase piloto),
lo que permitié un ahorro total de 36,000 ddlares estadounidenses. La adquisicion de alimentos, el
almacenamiento y la preparacion de platillos se identificaron como areas de intervencion clave para
satisfacer mejor las necesidades de los clientes. Los cambios que se implementaron como resultado
del programa piloto incluyeron:

e mejorar la organizacion en los refrigeradores a efecto de lograr un mayor control
de las provisiones de alimentos;
estandarizar las opciones de mend, recetas y tamafios de las porciones;
mejorar la presentacion de los platillos;
ofrecer a los clientes libertad de opcién por cuanto a guarniciones;
controlar el costo total mediante un adecuado seguimiento de los suministros, y
sensibilizar al personal acerca de la optimizacién de los recursos.

En el estado de Chihuahua, el programa se instrumento en pequefias y medianas empresas de la
industria lechera, asi como en varios restaurantes. Algunas mejoras que redujeron la PDA en una
empresa lechera fueron:
e saneamiento mejorado en la produccién de leche para asegurar que el producto no esté
contaminado;
e regulacion de los termostatos en las salas de incubacién que previamente tenian temperaturas
variables;
e modificacion del proceso de produccion de queso manchego para reducir las pérdidas
de 12 kilogramos por lote de produccion a sélo cuatro kilogramos, y
e modificacion del proceso de produccion de queso Chihuahua, con un aumento de 2.5%
en la productividad.

Ideas clave: La asistencia técnica para identificar e implementar mejoras en los sectores de procesamiento
de alimentos y de servicios alimentarios contribuye a reducir la PDA y aumenta la productividad.

Fuente: Entrevista Mx12
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Estudio de caso 31. Estados Unidos: Mapa de oportunidades para el aprovechamiento
de excedentes de comida | Agencia de Proteccion Ambiental de Estados Unidos

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento, distribucion, venta
al menudeo, servicios alimentarios (preparacion de alimentos y servicios de restauracion)

La Agencia de Proteccion Ambiental
(Environmental Protection Agency,
EPA) de Estados Unidos publicara
préximamente un mapa de
oportunidades para el
aprovechamiento de los excedentes
de comida (Excess Food
Opportunities Map) junto con un
informe que estima los indices de
generacién de excedentes de comida
de fuentes industriales, comerciales
e institucionales, agrupadas por
sectores: fabricantes y procesadores
de alimentos, mayoristas y

wnunm

distribuidores de alimentos, “in-n--- PRI
instituciones educativas, servicios :

de hosteleria, centros penitenciarios,

instituciones de salud y servicios alimentarios.

En el mapa y el informe se identificara tanto a los generadores de pérdida y desperdicio de alimentos
(PDA) como a los “receptores” de desechos alimentarios producidos en todo el pais, incluidos bancos de
alimentos, digestores anaerobicos y plantas de compostaje. Ello con base en un conjunto de datos doble:
por un lado, 500,000 posibles “generadores” de excedentes de comida en Estados Unidos (con el nombre
de la empresa o institucion, su ubicacién geografica, y un estimado de los volimenes generados); por el
otro, alrededor de 4,000 posibles destinatarios de tales excedentes y desechos de alimentos. Las fuentes
de datos y las metodologias que la EPA utiliz6 para estimar los indices de generacion de excedentes de
comida de fuentes industriales, comerciales e institucionales se describen en el informe.

Efectos positivos: La EPA espera que gobiernos locales y promotores de proyectos utilicen

la herramienta para evaluar las posibles fuentes de la pérdida y el desperdicio de alimentos en areas
geograficas especificas, de manera que puedan orientar mejor sus esfuerzos para prevenir la PDA e
impulsar procesos mas eficaces de donacién y recuperacion de alimentos excedentes alin comestibles.
La herramienta también servira a fin de que sectores interesados y actores clave intercambien
informacion e identifiquen oportunidades de colaboracion para prevenir la PDA. Ademas,
probablemente influya en la creacion de infraestructura en funcion de la disponibilidad de insumos.

Ideas clave: El modelo sobre PDA de la EPA se baso e inspir6 en el éxito de la herramienta
cartografica interactiva creada por la propia Agencia para promover una alianza entre actores clave

en la produccion de biogas rico en metano (Waste to Biogas Mapping Tool). Los estados de Massachusetts,
Connecticut, Carolina del Sur y Vermont han empleado metodologias similares para estimar indices
de generacion de pérdida y desperdicio de alimentos.

Fuentes: Entrevistas EU6 y EU22.
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Estudio de caso 32. Estados Unidos: Objetivo nacional de reduccion de la pérdida y el desperdicio
de alimentos | EPA y USDA

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento, distribucion, venta al
menudeo, servicios alimentarios (preparacién de alimentos y servicios de restauracién)

El 16 de septiembre de 2015, la Agencia de
Proteccion Ambiental (Environmental
Protection Agency, EPA) y el Departamento de

Agricultura de Estados Unidos (United States Let’s t,a,]_k

Department of Agriculture, USDA) anunciaron

el primer objetivo nacional para reducir a la t h i
mitad la pérdida y el desperdicio de alimentos ras b »

(PDA) para el afio 2030. Este objetivo de
reduccion de la PDA (National Food Loss and

Waste Reduction Goal), el primero en su género Fuente: USDA, 2015.
en Estados Unidos, va de la mano con la meta

12.3 de los Objetivos de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas; para alcanzarlo, tanto la

EPA como el USDA buscan formar alianzas con comunidades, empresas, instituciones de
beneficencia y comunidades religiosas, asi como con socios de todas las instancias de gobierno
(estatal, tribal, local).

El objetivo de reduccién de la PDA se fijo tres metas principales: la primera es reducir el desperdicio
para contribuir a alimentar a quienes sufren hambre; la segunda, crear un incentivo econémico para
que familias y empresas ahorren dinero, y la tercera, proteger el medio ambiente.

Un componente importante de este objetivo es la medicion y el seguimiento. Con base en datos
disponibles correspondientes a 2010, que ubican la PDA en unos 99 kilogramos por persona en los
sectores residencial, comercial e institucional, el objetivo se propuso reducir el volumen de los
desechos alimentarios a la mitad, es decir, a 49.6 kilogramos por persona. En cuanto a la pérdida de
alimentos, ésta ascendi6 a 60,300 millones de kilogramos en total en 2010, de manera que el objetivo
es abatir este desperdicio en 30,000 millones de kilogramos.

Efectos positivos: EI compromiso nacional de reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos a la
mitad para 2030 ha generado mejoras en la medicion y seguimiento de la problematica, asi como un
aumento de los recursos destinados a investigacion e innovacion. Cabe destacar que dos afios antes de
que se anunciara el objetivo nacional de reduccion de la PDA, el USDA dio a conocer el Reto para la
Reduccion de los Desechos Alimentarios (Food Waste Challenge), plasmado en una plataforma que
los actores clave de toda la cadena de abasto alimentaria pueden utilizar con fines de colaboracion e
intercambio de préacticas idéneas de reduccion, recuperacion y reciclaje. En 2014 esta plataforma
contaba ya con mas de 4,000 participantes y habia rebasado su objetivo original de llegar a 1,000
participantes para el afio 2020. Asimismo, con anterioridad al desafio para reducir los desechos

de alimentos, la EPA habia lanzado el Reto para la Recuperacion de Alimentos (Food Recovery
Challenge), herramienta también basada en incentivos, que ha dado buenos resultados y cuenta

con 950 participantes.

Ideas clave: El historico anuncio del objetivo estadounidense en materia de desechos de alimentos
dio pie a una serie de metas que contribuiran a atender el cambio climatico, el hambre y la
sustentabilidad ambiental. Si se toman en cuenta los elevados volimenes de PDA que genera Estados
Unidos, este cambio en politicas es importante, y resulta fundamental para continuar haciendo frente
a la pérdida y el desperdicio a lo largo de la cadena de abasto alimentaria.

Fuentes: EPA, 2016; Geiling, 2015; USDA, 2015.
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Estudio de caso 33. Internacional: EI Compromiso Courtauld | Programa de Accion sobre
Residuos y Recursos, Reino Unido

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: venta al menudeo, servicios alimentarios (preparacion
de alimentos y servicios de restauracion)

En 2000, el gobierno del Reino Unido creo
el Programa de Accion sobre Residuos y

Recursos (Waste and Resources Action The CO u rtau Id
Commitment 2025

Programme, WRAP), organismo no
gubernamental financiado con fondos
publicos, con el propdsito de asesorar a
empresas sobre opciones para reducir los
residuos y a hacer un uso mas eficiente de
los recursos.

Cutting the 'cést of food-and drink

Algunos afos después, en 2007, el gobierno
britanico publico la Estrategia Nacional
sobre Residuos para Inglaterra (National Fuente: Moore, 2016.
Waste Strategy for England), uno de cuyos

objetivos fue centrar esfuerzos y atencién

en los desechos domésticos y el sector residencial como elemento de especial importancia en la
jerarquia de la generaciéon de residuos. A fin de contribuir al logro de los objetivos de la nueva
estrategia, se confirié al WRAP mandato y autoridad para formular y supervisar politicas y programas
dirigidos a diferentes sectores de la industria y a los hogares.

En 2005, el gobierno lanzé el Compromiso Courtauld, programa voluntario que exhorta a minoristas,
fabricantes y propietarios de marcas a disminuir sus residuos, mas especificamente: reducir el
embalaje y también la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA). Reconociendo que el comercio al
menudeo desempefia un papel preponderante en como y por qué se genera PDA en el hogar, el
Compromiso Courtauld ha estrechado sus vinculos con la campafia Love Food, Hate Waste [“Ama la
comida, odia el desperdicio”] del WRAP, programa lanzado posteriormente con el objetivo especifico
de reducir la PDA en el sector residencial.

La implementacién del Compromiso Courtauld tuvo lugar en cuatro fases:

Fase 1 (2005-2010) y fase 2 (2010-2012): Las dos primeras fases se centraron en la bisqueda de
soluciones para reducir tanto los desechos de alimentos como los residuos de envases primarios en
tiendas de abarrotes y comercios de venta de alimentos al menudeo. Para la fase 1 el propdsito fue
lograr que mas de 40 comerciantes minoristas se sumaran al acuerdo de reducir la PDA, asi como
minimizar el aumento de los residuos de embalajes y abatir su volumen total. Los dos primeros
objetivos se cumplieron, con la reduccion de 270,000 toneladas de desechos alimentarios en 2009-2010,
en comparacion con el afio anterior, y un crecimiento cero en residuos de embalaje en 2008; sin embargo,
las medidas para abatir el volumen total de embalajes se vieron neutralizadas por un crecimiento de
6.4% en las ventas de comestibles. La fase 2 pretendia partir de la fase 1 y abocarse a la PDA doméstica,
al impacto en términos de emisiones de carbono derivadas de los envases de comestibles, y a los
residuos de productos y embalajes en toda la cadena de abasto. EI WRAP apoyo a los participantes
para que alcanzaran sus objetivos de reduccion facilitandoles actualizaciones oportunas, herramientas
en linea, investigaciones y otros recursos en su sitio web. Como resultado, la PDA doméstica se redujo
3.7% (ligeramente por debajo del objetivo de 4%), pero la PDA prevenible se redujo 5.3%, lo que se
traduce en ahorros anuales de més de 700 millones de libras (£) para los consumidores y superiores a
£20 millones para los gobiernos locales. Ademas, la fase 2 alcanzé su objetivo de reduccion de 10% por
cuanto al impacto en emisiones de carbono derivadas del embalaje de comestibles y super6 su objetivo
de reduccion del embalaje en la cadena de abasto: 7.4% en vez de su meta de 5 por ciento.
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Fase 3 (2013-2015): Se fijé como meta reducir la magnitud (peso) y el impacto en emisiones de
carbono de la PDA doméstica, y de los residuos de productos comestibles y embalajes, tanto en el
hogar como en el sector abarrotero del Reino Unido: alcanzar en 2015 una reduccion de 3% en los
residuos tradicionales de ingredientes, productos y embalajes en la cadena de abasto de comestibles,
y de 5% en el desperdicio de alimentos y bebidas en los hogares (con base en valores de referencia
correspondientes a 2012), para una reduccidn total de 9% con respecto al valor de referencia de 2010.
Esta fase cont6 con 45 participantes del Reino Unido, incluidos comerciantes al menudeo, fabricantes
y propietarios de marcas.

Fase 4 (2016-2025): Esta fase consta de maltiples objetivos encaminados a: 1) un mejor
aprovechamiento de recursos en la fabricacion de alimentos; 2) la reduccion de la PDA, y 3) la
disminucién de las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) a través de iniciativas de
reduccion de la PDA. El primer objetivo intenta obtener reducciones de 20% lo mismo en los recursos
utilizados en la produccion de alimentos y bebidas a lo largo del periodo que en la PDA en todos los
sectores con actividad en las etapas poscosecha: produccion, fabricaciéon, distribucion, venta al
menudeo, hoteleria y servicios de preparacion de alimentos y restauracion, asi como el sector
residencial. Al mes de marzo de 2016 se habian afiliado méas de cien comerciantes minoristas de
alimentos, marcas, compafiias de servicios alimentarios, organizaciones mercantiles y autoridades
locales con sede en el Reino Unido. Los participantes del sector de venta de alimentos al menudeo
representan mas de 93% del mercado minorista de alimentos del Reino Unido en 2016.

A efecto de ayudar a la industria a obtener el maximo provecho de las medidas para prevenir la PDA,
en 2015 el WRAP form6 un Grupo de Trabajo sobre Fabricacién de Alimentos y Venta al Menudeo
(Manufacturing and Retail Working Group) que, para el desempefio de sus funciones, se apoya en
diversos documentos de orientacion, herramientas y estudios de caso centrados en la reduccién de

la PDA (primera prioridad); en la redistribucion de excedentes de alimentos (segunda prioridad), y
en la desviacion de excedentes en buen estado hacia la alimentacion animal (tercera prioridad). La
informacién y los conocimientos que se obtengan ayudaran al WRAP a formular nuevas estrategias
para alcanzar objetivos de reduccién de la PDA y apoyaran el cumplimiento del Compromiso
Courtauld 2025.

Efectos positivos: Segun el WRAP, el Compromiso Courtauld ha logrado una amplia aceptacion
entre gobiernos e industria. EI programa “recibe el respaldo ministerial de los cuatro gobiernos:
Inglaterra, Irlanda del Norte, Escocia y Gales [...] apoya la meta de politica de una ‘economia con
cero residuos’ y los objetivos de la Ley sobre Cambio Climatico (Climate Change Act) por cuanto
a reducir las emisiones de GEI en 34% para 2020 y en 80% para 2050 [...], y los principales
minoristas, marcas y proveedores se han comprometido a brindarle su apoyo”.

La relacion del WRAP con la industria alimentaria ha sido decisiva para el éxito de la campafia,

ya que esta industria ayuda a transmitir importantes mensajes ambientales a los consumidores

(justo en el lugar donde los consumidores esperan recibir informacion para tomar mejores decisiones
de compra); ademas, ha permitido introducir cambios a escala de los establecimientos de venta al
menudeo que facilitan la accién por parte del consumidor. Los siguientes son ejemplos de iniciativas
que varias de las principales cadenas de supermercados han emprendido:

e Campafa Love Your Leftovers [Ama tu comida sobrante], de la gran cadena de
supermercados Sainsbury.
e Eliminacion por parte de la panificadora Warburton de las “fechas limite de venta”
de todos sus productos, lo que da mayor visibilidad a la “fecha de consumo preferente”.
e Reduccion de porciones y tamafios de los productos de la panificadora Kingsmill
(por ejemplo, su pan de caja Little Big Loaf).
e Programa promocional BOGOFL: “Buy One Get One Free Later” [Compra uno
y llévate dos mas adelante] de Tesco.
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En su fase 2, el Compromiso Courtauld alcanzé una reduccion de 1.7 millones de toneladas en residuos

de alimentos y embalajes, con un valor econémico de £1,800 millones, o $EU2,200 millones, mas una
disminucién en emisiones de GEI de 4.8 millones de toneladas de CO,-eq. Y estos logros han seguido
con un sorprendente avance. Para 2015, los participantes habian logrado una reduccién de 3.2% en
los residuos de ingredientes, productos y embalajes de comestibles, lo que a su vez arrojé una
disminucion de 3.9% en CO,-eq.

Ideas clave: Tras el éxito inicial del Compromiso Courtauld, el WRAP comenz6 a trabajar con la
industria hotelera, de preparacion de alimentos y de restauracion para hacer frente a la PDA. En junio
de 2012, el WRAP lanz6 su Acuerdo con los Sectores Hotelero y de Servicios Alimentarios
(Hospitality and Foodservice Agreement, HaFSA), en el que la industria hotelera y de preparacion de
alimentos y restauracion se comprometia voluntariamente a reducir en 5% sus residuos de alimentos
y embalajes e incrementar el reciclaje a 70%. El WRAP ha creado diversos recursos sobre PDA
dirigidos al sector de hoteleria y servicios de preparacion de alimentos y restauracion, a saber:

e Una pagina web titulada “Supporting resources for the Hospitality and Foodservice sector”
[Recursos de apoyo para el sector hotelero y gastrondmico], que ofrece numerosos recursos
para ayudar a reducir la pérdida y desperdicio de alimentos.

e Un paquete de recursos dirigido al sector hotelero y de servicios de preparacion de alimentos
y restauracion, con el fin de ayudar a sus miembros a sensibilizar a los consumidores para que
reduzcan el desperdicio en el plato.

e Hojas de trabajo para ayudar en la medicién y seguimiento o0 monitoreo de la PDA.

e Estudios de caso sobre compariias de servicios de preparacion de alimentos y restauracion
gue han tenido éxito en la reduccién de la PDA.

Fuentes: Moore, 2016; WRAP, 2010, 2013, 2015 y 2016a.
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Estudio de caso 34. Internacional: Cuantificacidon de excedentes de alimentos, residuos y
materiales relacionados en la cadena de abasto | WRAP, Reino Unido

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: venta al menudeo, servicios alimentarios (preparacion
de alimentos y servicios de restauracion)

El Programa de Accidn sobre Residuos y Recursos (Waste

and Resources Action Programme, WRAP), organizacion '
de beneficencia registrada que trabaja con los gobiernos
del Reino Unido y otros donantes para ayudar a aplicar 5

politicas y programas de prevencion de residuos y uso

eficiente de los recursos, es responsable de la principal

iniciativa de reduccion de la pérdida y el desperdicio de

alimentos (PDA) en el Reino Unido: el Compromiso Courtauld 2025, acuerdo voluntario de

la industria de alimentos y bebidas por el que los interesados y actores clave de toda la cadena
de valor alimentaria del Reino Unido participan en la consecucion de objetivos establecidos de
reduccidn y prevencion de la PDA, ademas de ayudar al pais a cumplir con la Meta 12.3 de los
Obijetivos de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas.

En 2015, el WRAP cre6 un Grupo de Trabajo sobre Fabricacion de Alimentos y Venta al Menudeo
(Manufacturing and Retail Working Group) que se encargaria de hacer investigaciones y formular
estrategias de prevencion de la PDA en dichas etapas de la cadena de abasto alimentaria. Bajo la
supervision de este grupo de trabajo, el WRAP emprendi6 en 2016 un estudio integral con miras a
comprender mejor los datos sobre PDA en empresas de produccion y venta al menudeo, asi como dar
seguimiento al avance del Reino Unido hacia el cumplimiento de sus metas de reduccién de la
pérdida y desperdicio de alimentos.

La investigacion, que culmind con la publicacion del informe Quantification of Food Surplus, Waste
and Related Materials in the Supply Chain [Cuantificacién de excedentes de alimentos, residuos y
materiales relacionados en la cadena de abasto], se plante6 como objetivos principales:

e estimar el volumen de los excedentes y el desperdicio de alimentos en supermercados
y tiendas de comestibles (venta al menudeo) y entre fabricantes de alimentos;

e estimar el volumen de desperdicio que podria evitarse, ya sea donando alimentos para
consumo humano o desviandolos con fines de elaboracion de alimento para animales, e

e identificar las principales causas de los excedentes y el desperdicio de alimentos.

Las metodologias de cuantificacién de la PDA y las definiciones empleadas en la investigacion del
WRAP siguen las directrices del proyecto FUSIONS de la Unién Europea (descrito en el estudio de
caso 35). Los datos y conocimientos reunidos se obtuvieron de numerosos informes y estadisticas
publicadas, entrevistas y encuestas, asi como visitas a sitios y auditorias de residuos de empresas
individuales. En particular, los conjuntos de datos sobre PDA del sector de venta al menudeo
provienen de tres de los principales minoristas del Reino Unido, que aportaron detalles de suma
utilidad para la evaluacion. En cuanto a los datos sobre volumenes de produccion, las fuentes fueron
permisos ambientales, el Catdlogo Europeo de Residuos, registros mercantiles y encuestas a empresas
de la industria.

Efectos positivos: El informe Quantification of food surplus, waste and related materials in

the grocery supply chain del WRAP es la mas amplia evaluacion que se ha llevado a cabo de

los volumenes de excedentes de alimentos y de PDA generados por los fabricantes de alimentos

y comerciantes minoristas de abarrotes del Reino Unido. El estudio presenta un nuevo enfoque
para estimar la PDA prevenible de los sectores y subsectores de fabricacion y venta al menudeo de
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alimentos, y sugiere como usar la informacion para adoptar medidas de prevencion de residuos. La
participacion de los principales comerciantes minoristas, que proporcionaron conjuntos de datos sobre
desperdicio de alimentos a escala de producto, permitié a los investigadores formular estimaciones
detalladas de la PDA y del potencial de estrategias especificas para evitarla.

Ideas clave: El informe destaca que la prevencion de la PDA, la donacion de alimentos para consumo
humano y su desviacion para alimentacion de animales por parte de fabricantes y comerciantes
minoristas de alimentos podria reducir en 42% la PDA prevenible, lo que ahorraria a las empresas

el equivalente a millones de ddlares estadounidenses al afio. Los principales comerciantes minoristas
de abarrotes del Reino Unido, que representan mas de 90% del mercado de dicho pais, suscribieron
todos el Compromiso Courtauld. Para seguir contando con la cooperacion de la industria, el WRAP
maneja los datos con estricta confidencialidad y aplicando fuertes medidas de seguridad; de hecho,
solo difunde estimaciones agregadas y a escala de sector. EIl WRAP revisa que los datos “tengan
sentido”, pero no los verifica 0 valida “en el terreno”.

Fuente: WRAP, 2016b.
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Estudio de caso 35. Internacional: Manual para cuantificar los desechos alimentarios | Proyecto
FUSIONS, Uni6n Europea

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha,
procesamiento, distribucion, venta al menudeo, servicios
alimentarios (preparacion de alimentos y servicios de
restauracion)

El proyecto de uso de alimentos para la innovacion social
mediante la optimizacion de las estrategias de prevencién

del desperdicio (Food Use for Social Innovation by Optimizing
Waste Prevention Strategies, FUSIONS) es una iniciativa de
colaboracién de 21 aliados de trece distintos paises de la Unién
Europea méas 170 actores clave de toda la cadena de abasto _—— =

alimentaria del continente que han asumido el compromiso T e

de reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA). progression

FUSIONS no exige a sus integrantes y aliados declarar sus

desechos alimentarios, pero si alienta a los estados miembro

a medir regularmente sus niveles de PDA para evaluar su e e
avance hacia el cumplimiento de la meta 12.3 de los Objetivos Reducing food waste through social innovation [
de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas. También

busca homologar las definiciones y metodologias de medicién Fuente: CE, 2016.

de la PDA, a fin de facilitar la obtencion de datos mas
confiables y uniformes a los que pueda darse seguimiento a lo
largo del tiempo.

En 2016 FUSIONS public6é un manual sobre cuantificacion de los desechos alimentarios, con miras
monitorear la magnitud y el avance de la PDA en las diferentes etapas de la cadena de abasto. Este
documento (Food Waste Quantification Manual to Monitor Food Waste Amounts and Progression)

a

provee directrices para cuantificar la PDA, con base en el marco del estandar mundial establecido por

el Protocolo sobre Pérdida y Desperdicio de Alimentos. Define de manera explicita lo que significa
“pérdida y desperdicio de alimentos” y sugiere (mas no prescribe) métodos de cuantificacion que se
pueden utilizar. El manual cubre tres actividades principales:

e establecer la magnitud de la PDA que se genera en cada sector de la cadena alimentaria;

e combinar el computo de los distintos sectores empleando un marco comun a escala nacional
y

e comunicar los resultados de los estudios de cuantificacion de la PDA a escala nacional, de
manera que resulten coherentes y se puedan comparar.

En el siguiente cuadro se presentan ejemplos de estrategias identificadas en el manual de FUSIONS
para cuantificar la pérdida y desperdicio de alimentos.

Ejemplos de metodologias para cuantificar la pérdida y desperdicio de alimentos

Tipo de metodologia

de cuantificacion Sector Ejemplo

Uso de datos existentes Produccidn primaria Utilizar registros nacionales o de los
(agricultura y ganaderia) propios ganaderos sobre animales enviados
a sacrificio y animales fallecidos antes del
sacrificio.
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Tipo de metodologia
de cuantificacion

Sector

Ejemplo

Realizacion de un estudio
que implique nuevas
mediciones

Procesamiento y
produccion

Utilizar datos estadisticos sobre produccion
de bienes manufacturados de la Union
Europea (base de datos Prodcom) para
combinar porcentajes de PDA y estadisticas
de produccion.

Pesaje directo o
evaluaciones volumétricas

Comercio al mayoreo y
venta al por menor
(incluidos mercados y
tiendas de comestibles)

Hacer visitas in situ y auditorias de residuos
a lugares que conformen una muestra
significativa; escalar a nivel nacional.

Escaneo o recuento

Comercio al mayoreo y
venta al por menor
(incluidos mercados y
tiendas de comestibles)

Escanear alimentos envasados que se
desecharan y enviaran a disposicion final,

a fin de que queden registrados
electrénicamente, como parte de un sistema
de mantenimiento de inventarios.

Analisis de la composicién
de los residuos

Comercio al mayoreo y
venta al por menor
(incluidos mercados y
tiendas de comestibles)

Separar fisicamente, pesar y categorizar los
elementos de los flujos de residuos sélidos
a los que se pueda tener acceso (mezclas de
residuos alin no compactados).

Diarios Servicios alimentarios Anotar y registrar qué tipos de alimentos se
(preparacion de alimentos desechan y por que.
y restauracion)
Encuestas Produccidn primaria Aplicar una encuesta confidencial a una

(agricultura y ganaderia)

muestra de agricultores que cultivan
productos representativos del 80% de la
produccion nacional; escalar los resultados
a agricultores no encuestados para
extrapolar resultados a escala nacional.

Balance de masas

Produccion primaria
(agropecuaria)

Calcular la cantidad de trigo desperdiciado

a partir de datos de rendimiento de cultivos
y de importaciones a los cuales se restan las
“salidas” (es decir, los volimenes vendidos
a consumidores 0 como exportaciones).

Modelos

Organizacién nacional

Usar informacién sobre la relacion entre
volimenes de desechos de alimentos
generados y factores econémicos, para
estimar los niveles de PDA al interior de un
sector.

Datos sustitutos

Organizacién nacional

Utilizar si la medicién y obtencion de datos
directos no son factibles debido a
restricciones presupuestales o a un limitado
acceso directo a informacion sobre PDA
(por ejemplo, volimenes de desechos
alimentarios generados por sitios
individuales).
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Efectos positivos: El manual para cuantificar los desechos alimentarios con miras a monitorear

los volumenes y el avance de la PDA (Food Waste Quantification Manual to Monitor Food Waste
Amounts and Progression) se elabor6 en colaboracién con expertos de los estados miembro de
FUSIONS vy diversos actores clave, incluidos algunos integrantes del equipo que formul6 el Estandar
PDA (estandar mundialmente reconocido de cuantificacion y registro, establecido por el Protocolo
sobre Pérdida y Desperdicio de Alimentos). EI manual es una herramienta Gtil que, ademas, pueden
usar como referencia los investigadores encargados de reunir datos para departamentos de estadistica
y autoridades nacionales. En este sentido, cabe destacar el proyecto de investigacion de la Union
Europea sobre alimentos y bebidas con eficiencia de recursos en toda la cadena de abasto (Resource
Efficient Food and Drink for the Entire Supply Chain, Refresh), cuyo proposito estriba en aprovechar
los resultados y la experiencia del proyecto FUSIONS para emprender nuevas acciones en contra

de la pérdida y desperdicio de alimentos. Integrado por 26 aliados de doce paises europeos y China,
el proyecto Refresh recibira financiamiento hasta 2019 de Horizonte 2020, el Programa Marco de
Investigacion e Innovacion de la Union Europea.

Ideas clave: Bélgica y el Reino Unido utilizaron ya el manual de FUSIONS para cuantificar la PDA
que generan. En una conferencia organizada por la iniciativa FUSIONS, estos paises destacaron la
claridad de lenguaje del manual y su metodologia, asi como su flexibilidad en el empleo de datos y
estrategias elaborados con anterioridad.

Fuentes: CE, 2016; WRI, 2016.
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Estudio de caso 36. Internacional: Informes obligatorios de desperdicio de alimentos | Japén

Etapas de la cadena de abasto alimentaria: poscosecha, procesamiento, distribucién, venta al
menudeo, servicios alimentarios (preparacion de alimentos y servicios de restauracion)

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA)
reciben desde hace tiempo una atencion especial = & “
en Japdn, toda vez que solian significar una = | 3 = p . DN
cuarta parte del flujo de residuos solidos . ' ' . ol
municipales del pais, con los consecuentes / o o
impactos ambientales, sociales y econémicos. — L AR SN Ly —
En 2001 se promulgo la Ley de Fomento de la A0 B
Utilizacion de Desechos Alimentarios
Reciclables (también denominada Ley de < PR PO S '
Reciclaje de Alimentos) de Japén, con el = — v 3 P R
proposito de aumentar el indice de ‘ \ PPN, B A
aprovechamiento de residuos de comercios e
industrias y reducir tanto el desperdicio de
alimentos como la generacion de otros
desechos. La Ley de Reciclaje de Alimentos define la PDA como: 1) materiales alimentarios que se
desechan luego de haberse servido como comida —o sin haberse servido—, y 2) materiales que no se
pueden ofrecer como comida, obtenidos como subproducto en procesos de fabricacion, preparacion o
distribucion de alimentos, por parte de fabricantes, mayoristas, minoristas y proveedores de servicios
de catering.

En 2007, la Ley de Reciclaje de Alimentos se modificé con miras a dar mayor impulso al
procesamiento de desechos alimentarios para convertirlos en pienso o en fertilizante. La enmienda
también exigio a los operadores de empresas alimentarias que producen mas de cien toneladas de
desperdicios por afio registrar y presentar informes anuales sobre el volumen de PDA generado en sus
procesos de fabricacion y distribucion. Conforme a la normatividad nipona, las empresas alimentarias
deben ademas rendir informes sobre sus iniciativas de reciclaje al ministerio de Agricultura,
Silvicultura y Pesca. Si se determina que los esfuerzos de reduccion de la PDA de un negocio son
insuficientes o estan fuera del cumplimiento, el gobierno japonés puede entonces desde brindar
recomendaciones e instrucciones para introducir mejoras hasta hacer pablico el nombre de la empresa
o incluso imponer sanciones. Junto con los resultados de encuestas de muestreo a operadores de
alimentos que generan 100 toneladas de desechos 0 menos, los datos contenidos en los informes
obligatorios presentados se utilizan para calcular la PDA del sector de empresas alimentarias del pais
entero.

Efectos positivos: La Ley de Reciclaje de Alimentos ayuda a sensibilizar a las empresas alimentarias
respecto de la magnitud de la PDA causada por sus practicas empresariales e influye positivamente
sobre sus acciones. Los informes obligatorios que deben proporcionar las empresas alimentarias
responsables de las mayores cantidades de desperdicios proveen una mas sélida estimacion nacional
de la PDA, a diferencia de los informes voluntarios.

Ideas clave: Desde que se aprobara la Ley de Reciclaje de Alimentos, la mayor parte de los residuos
alimentarios asociados con actividades empresariales en Japon son ahora objeto de reciclaje y, por
consiguiente, se aprovechan. El pais depende en gran medida de la importacion de productos
agricolas y recursos alimentarios del extranjero; esta enorme dependencia es uno de los factores de
motivacion que subyacen a la reduccién de la PDA y el aumento de la autosuficiencia alimentaria
para protegerse mejor en caso de una posible crisis del sistema alimentario mundial y sus
consecuentes impactos en términos de inseguridad alimentaria.

Fuentes: Marra, 2013; Parry et al., 2015.
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3. Apéndice

En apoyo para la compilacién de estos estudios de caso, se llevd a cabo —en un marco de estricta

confidencialidad— una serie de entrevistas con actores clave, con el objetivo de reunir una diversidad

de opiniones y adquirir un conocimiento mas claro en relacion con todas las etapas de la cadena de
abasto alimentaria y los distintos tipos de actores clave. En el siguiente cuadro se incluye un listado

de las entrevistas mencionadas como fuente en las descripciones de los estudios de caso. Se indican el
cargo de la persona entrevistada, el pais de origen y el tipo de actor clave o sector al que corresponde,
pero —a fin de proteger informacion sensible y confidencial— se omiten los nombres y las
organizaciones participantes.

NUmero Cargo Pais Tipo de actor clave
de
entrevista
Ca7 Gerente de recursos humanos Canada Produccién agricola
Cal7 Dirigente de grupo y director ejecutivo Canada Servicios alimentarios
de operaciones (preparacion de alimentos

y restauracién)
Ca32 Director de fomento empresarial Canada Organizacién

no gubernamental
EU6 Cofundador y director ejecutivo Estados Unidos Consultor
EU22 Especialista en ciencias de la vida Estados Unidos Gobierno
EU32 Fundador Estados Unidos Organizacién

no gubernamental
EU33 Presidente Estados Unidos Organizacion

no gubernamental
EU37 Especialista en responsabilidad social Estados Unidos Procesamiento

corporativa o transformacion

EU39 Gerente de sustentabilidad Estados Unidos Venta al menudeo
Mx12 Coordinador México Gobierno
Mx43 Coordinador México Organizacién

no gubernamental
Mx44 Director México Organizacién

no gubernamental
Mx71 Distribuidor México Venta al menudeo
Mx72 Distribuidor México Venta al menudeo
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