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Destino del alimento no vendido

En 2015
Y é

No apto para Apto para consumo, Apto para consumo,
consume humane donado no donado

| Clientes mas informados|

» El 49% de los europeos piensa que una informacidn
mas clara sobre el significado de las palabras “con-
sumo preferente” y "fecha de caducidad”, ayudaria
aminimizar el problema de los excedentes, E|
Eurobarémetro de Eurostat del pasado octubre
estima que en todo el continente se pierden 100

millones de toneladas de comida al afio. Fuente: AECOC. ELPAIS

EL MAL NEGOCIO

| Millones perdidos|

336

» Se donen o no, impactan en las cuentas. En un calculo
realizado por Asedas, |a distribucion dejaria de in-
gresar 336 millones por alimentos desperdiciados.

DE TIRAR ALIMENTOS

El sector de la distribucion tiene margen
de maniobra para evitar perder cada afio
mas de 128.000 toneladas de comida

MARIA FERNANDEZ

Estos dias se ha disparado el
consumo de frutas y hortalizas.
Ocurre todos los afios: después
de las vacaciones de Semana San-
ta y con el cambio de estacion,
los espanoles sienten un mayor
deseo de llenar sus neveras de
productos frescos. El efecto lo
perciben los responsables de
compras de las cadenas logisti-
cas que abastecen los mercados;
los reponedores; los envasado-
res; los agricultores... Pero quizd
esta semana no haya hecho tan
buen tiempo como para que las
familias se decidan a cambiar sus
habitos invernales. Lastima para
quien haya planificado grandes
compras de existencias: tendra
que darles una salida antes de
que se estropeen.

4Cuanto dinero pierde la in-
dustria por alimentos que no
vende? En la maraia de estudios
disponibles —ninguno conclu-
yente, todos parciales—, sobre-
salen varios datos que ilustran el

EN ESPANA SE
PIERDEN AL ANO 7.7
MILLONES DE
TONELADAS DE
ALIMENTOS

LOS AGRICULTORES
DESAPROVECHAN EL
8.1% DE LOS
PRODUCTOS, SEGUN
UNA ENCUESTA

LOS HOGARES
DERROCHAN EL 42%
DE LO QUE COMPRAN

problema: segiin un monogrifico
del Ministerio de Agricultura de
2013 basado en la encuesta del
Barémetro de Confianza, el co-
mercio mayorista de alimentos
retira el 7.1% de todos los produc-
tos que llegan a sus lineales. La
industria transformadora aparta
un 7,7% v los agricultores y gana-
deros mas: un 8,1%.

Un estudio con datos de 2015
de la asociacion AECOC —don-
de estin representados El Corte
Inglés, Carrefour, Mercadona o
Eroski— apunta un porcentaje
significativamente mas reduci-
do de desperdicio: el 1,7% de todo
el volumen comercializado por
la distribucién se retira, medio
punto menos que en 2013. El
43% de esos alimentos no son
aptos para el consumo humano
v se destruyen. Ese desperdicio
alcanza en toneladas las 128.000
anuales, segtin otros edlculos: los
de la Asociacion Espanola de Dis-
tribuidores, Autoservicios y Su-
permercados (Asedas). Tienen
un valor aproximado de 292 mi-
llones de euros, que se elevan a
336 millones con las donaciones.

Asedas utiliza las estadisticas
del Ministerio de Agricultura
para contabilizar, segin lo que
declaran desperdiciar sus aso-
ciados (una media del 0,6% de lo
que venden), lo que puede llegar
a retirar toda la distribucion (hi-
permercados, supermercados y
hard discount, excluidas tiendas
de proximidad como fruterias
o pescaderias). Pero la cifra se
prevé mucho mayor atendiendo
a otras variables. El gasto total en
alimentacion en Espafia ascien-
de, segiin Agricultura, a 98.052
millones, y el 67,8% lo realizan
los hogares. El 72% de sus com-
pras se efectian en la gran dis-
tribucién, lo que significa una
facturacién de 48.370 millones.
Si se tiene en cuenta una propor-
cién de alimentos retirados sen-
siblemente superior, como la que
declara otra de las patronales, el
valor de la alimentacién no ven-
dida superaria los 800 millones
de euros s6lo en Espana.

En cualquier caso, con los da-
tos en la mano es erréneo pensar
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LA DONACION CUENTA CON UN PREMIO FISCAL

La cadena francesa Carre-
four dono a bancos de alimen-
tos 5.636 toneladas de comida
en 2014, segiin su memoria de
cuentas depositada en el Re-
gistro Mercantil. Consum hizo
lo mismo con 4.110 toneladas
el aiio pasado. Otros grandes
distribuidores, como Eroski,
canalizan a entidades sociales
casi 1.000 toneladas de produc-
tos que, aungue no se desper-
dician, impactan en su cuenta
de resultados.

Mercadona sefiala en su pa-
gina web de responsabilidad
corporativa que dona mas de

1.900 toneladas, aunque no

precisa si son excedentes pro-
pios o entregas que se realizan
con ayuda de sus clientes. Los
datos de Alcampo son més mo-
destos: 147 toneladas el afio pa-
sado.

¢De déonde proceden? El 60%
de los alimentos donados, se-
glin Consum, “son envasados
que estiin a punto de caducar
de las secciones de charcuteria
al corte, frutas, verduras, ali-
mentacion dulce y lacteos™.

El 20% de los excedentes, se-
glin una encuesta realizada
por el Ministerio de Agricul-
tura en 2012, se devuelven a
los proveedores. Ocurre a me-

nudo con los lanzamientos
comerciales, apuestas de las
marcas por formatos o prepa-
rados inéditos que pueden re-
sultar fracasando. También
con los productos que se dete-
rioran durante el transporte.
En cualquier caso la via de la
donacion de excedentes, la
mas utilizada, tiene un retor-
no econémico para las cade-
nas. Cada donacion desgrava
un 35% en el Impuesto de So-
ciedades (con el limite del 10%
de la base imponible). Esta de-
duccidn se incrementa al 40%
para las donaciones realizadas
a una misma entidad por un

Frutas y verduras procedentes
de los invernaderos de Almeria
desperdiciados por no reunir
las condiciones para su comer-
cializacién. / JULIAN ROJAS

que las empresas de distribucién
tiran mucha mas comida que
otros implicados en la cadena:
segtin Eurostat, Espana es el sép-
timo pais mas derrochador de la
UE, con 7,7 millones de tonela-
das, pero el agujero negro esté
en los hogares, responsables del
42% del desperdicio, con una me-
dia de 76 kilos por hogar al afio.
Un documento de la Comision de
Recursos Naturales del Comité
Europeo de las Regiones fechado
el pasado 1 de marzo sefala que
los hogares compran demasiado,
no almacenan correctamente la
comida y tiran muchas sobras.
“A la industria manufacturera le
corresponde el 39% del desper-
dicio (subproductos, productos
deformados, dafiados, sobrepro-
duccidn); a los servicios alimenta-
rios el 14% (por ofrecer porciones
de distintos tamafios, problemas
para anticipar la demanda, no
satisfacer las preferencias de los
clientes), y a la venta al por ma-
yor y al por menor, el 5% (cam-
bios de temperatura, normas
estéticas, defectos de envasado,
exceso de existencias)”.

El efecto contable de estas
malas précticas es irreparable
pese a que parte de los exce-
dentes se donen. Hay cientos de
motivos. Una lata de Coca-Cola
deformada tras una caida, un
pack de yogures al que le falta
una unidad, un arcén congela-
dor que se estropea o un palé
con hortalizas etiquetadas sdlo
en francés... “El problema tiene
unas dimensiones importantisi-
mas”, reflexiona el profesor de
Direccién de Produccién, Tec-
nologia y Operaciones del IESE,
Philip Moscoso. “De los eslabo-
nes de la cadena —productores,
industria, distribucion y consu-
midores— desperdician mas los
usuarios y menos las tiendas,
pero esto es relativo, porque en-
tran en juego las preferencias de
estos ultimos: hay frutas que por
su aspecto no se venden porque
nos han acostumbrado a que
todo esté bonito, a que el pes-
cado parezca recién salido del
mar. Aunque lo retira el canal,
lo hace en vista del comporta-
miento del consumidor”.

importe similar o superior du-
rante al menos tres afios. Para
la declaracién de 2015 este por-
centaje sera del 37.5%.

Varias empresas consultadas
matizan, sin embargo. que lo
que si dejan de repercutir con
los productos estropeados es
el IVA, ya que lo pagan al pro-
veedor pero no lo pueden re-
cuperar. ;Existen barreras que
frenan las donaciones? El ba-
jo coste de ciertos productos a
menudo no compensa el gas-
to en transporte hasta el pun-
to de recogida. Otro problema
es que la legislacion sanitaria
establece que la entidad social
que recibe los productos tie-
ne que garantizar la cadena de
frio.

La mala noticia es que la cues-
tién, ademas de ser socialmente
inaceptable, no tiene una solucién
ni facil ni rapida: “Hay que incidir
en el comportamiento del consu-
midor. Donde veo mds margen es
en el tema de la eterna fecha de
caducidad, porque ahora se crea
una sensacion de que comprar un
alimento cuando se acerca la fe-
cha no es bueno, pero eso no sig-
nifica que no sea apto”. Hay otra
variable relacionada con gestién
de inventarios: “Si eres capaz de
mejorar tu agilidad, como hacen
las cadenas de ropa aumentando
sus colecciones, reduces el riesgo.
Esto es mas ficil para operadores
grandes como Mercadona, o para
quien no tiene tantos alimentos
frescos en su surtido™.

La patronal Asedas insiste en
que gestionar bien el stock, “para
que nunca falte ni sobre pro-
ducto —en miles de tiendas, que
ofrecen, como minimo, 10.000
0 12.000 productos—, es el au-
téntico milagro que realizan las
empresas. Hay diferencias impor-
tantes entre lo que llamamos ali-
mentacién seca —la envasada—,
que estd absolutamente automa-
tizada mediante los cadigos de
barras, y la fresca. En la primera,
cada bip que se produce cuando
un alimento pasa por caja gene-

ES SUFICIENTE CON
QUE UNA LATA DE
REFRESCO SE
DEFORME PARA
RETIRARLA DEL
LINEAL

EL MAYOR PROBLEMA
DE CONSERVACION
ESTA EN EL, PESCADO
FRESCO

PROVEEDORES DE
MERCADONA SE
UNIERON PARA
AHORRAR 7.000
TONELADAS

ra automdticamente un pedido”,
explica el director de Asedas,
Ignacio Garcia. “Se trabaja con
previsiones historicas para ajus-
tar los pedidos, que te dicen, por
ejemplo, cudndo debes empezar
a incrementar el stock de hela-
dos, al acercarse el verano, Lue-
go estdn los productos con baja
rotacién, por ejemplo, las bebidas
alcohélicas, que son mas faciles
de gestionar porque no caducan”.
El problema mayor esta en los ali-
mentos frescos. Los surtidos van
cambiando segiin las estaciones,
la caducidad es mas corta y otras
circunstancias, como que haga
calor o frio, influyen en las deci-
siones de los consumidores. “Es-
tos procesos se gestionan también
con tecnologia, pero aqui es mas
importante el factor humano.
Entra en juego el criterio de los
profesionales de las secciones de
frescos, que suelen ser personas
con una gran preparacion”. Los
empleados de Ahorramas tienen
una instruccion: vender todo el
producto fresco en el dia. Admi-
ten que utilizan plataformas de
distribucion “mas reducidas” por-
que su objetivo no es almacenar.
“En el caso del pescado, la ope-
rativa diaria es muy precisa: las
tiendas remiten la informacién
sobre ventas a la hora del cierre
(sobre las nueve de la noche) y
reciben el producto antes de su
apertura el dia siguiente”.
Francisco Comino, director
de Sostenibilidad de Grupo DIA,
razona que la eficiencia en cada
compra y el stock del punto de
venta es fundamental para evitar
las llamadas “mermas”. “Noso-
tros, al tener un modelo basado
en la proximidad, a veces servi-
mos a las tiendas dos veces al
dia para que en cada momento
haya lo que se necesita, ni mis
ni menos”. Asegura que el mar-
gen bruto en un negocio como
el llamado hard discount ronda
el 22% o 23%, a lo que hay que
descontar los costes de explo-
tacién e impuestos. “Un 1% de
desperdicio alimentario nos per-
judica gravemente en la cuenta
de resultados, y por encima de
este porcentaje directamente nos
puede llevar a pérdidas”, sefiala.

LA LOGISTICA

Se suele decir que el més tonto
en la industria de la distribucion
hace lo que pone en préctica el
mas listo con dos afios de retra-
so. Pero las abrumadoras cifras
de desperdicio no dejan de ser
un sintoma de que hay muchas
cosas que podrian funcionar
mejor en la cadena. El informe
mas reciente del Ministerio de
Agricultura sobre este problema
identifica, por este orden, los
procesos logisticos, el etiquetado
vy empaquetado como los princi-
pales focos de excedentes. José
Manuel Moreno, coordinacion
de la publicacién elaborada por
la consultora C Soluciones Em-
presariales, explica la dificultad
de distinguir entre simples mer-
mas durante el procesadoy lo que
comunmente se conoce como pér-
didas. “Si la industria compra 10
kilos de pimientos al agricultor y,
tras asarlos, al bote llegan siete,
se han perdido tres kilos. Pero

Pasa a la pagina siguiente
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ciertas partes de un alimento son
susceptibles de ser aprovechadas
en la cadena industrial, como por
ejemplo los retales de ese mismo
pimiento que se descartan para
una determinada presentacion,
pero sirven para hacer tiras. Si
el productor abre el abanico de
presentaciones que ofrece al con-

La comida desperdiciada

Sobre el total de alimentos que vende en su
establecimiento équé porcentaje tiene que

retirar por fechas de caducidad?

% de productos retirados
% de encuestados

Entre 10.1% y 20% -

Més del 20%
1,7%

<Como gestionan sus 'stocks’ y sus categorias para
evitar que los alimentos caduquen en las estanterias?

Respuesta multiple

87% Revisando

estanterias personalmente

EL NIVEL DE
DESARROLLO
AUMENTA EL
DERROCHE

Segiin la FAO, casi un tercio
de los alimentos produci-
dos para consumo humano

sumidor ahorrara inputs, como 6.2% ‘ Ninguno —aproximadamente 1,3 bi-
el coste de la destruccién de sus = 2 ﬂ b— 17,8% 5558 Bt tenm s llones de toneladas al afio—
excedentes”, asegura Moreno. lgt]l.’:’nil %3 10% ' S ! : se pierde en todo el mundo.
Proveedores de Mercadona han i Entre 0.1% En este contexto, el Comité
ensayado este tipo de férmulas: y 1% de Seguridad Alimentaria
Bynsa, industria especializada Entre 11% y 5% 26.3% @ 2,3% Son productos frescos (se vende todo) Mundial (CSA) enfoca el pro-
31,5% blema no como un acciden-

en alimentacion animal, compra
ahora a la empresa Arrocerias
Pons su excedente de arroz par-
tido; a Caladero sus restos de sal-
mon y a Planificadora Alimentaria
y Aragonesa de Harinas sus exce-
dentes de harinilla para fabricar
comida para animales. Con este
sistema se han aprovechado cerca
de 7.000 toneladas de producto.
En Carrefour, como en otros su-
permercados, los productos pe-

El tema del desperdicio alimentario

éconstituye para usted una preocupacién?

NO

® 0,7% Rotandolos periédicamente

® 0,6% Reduccién de precios (ofertas)

&Su empresa esta exigiendo a la industria
que se adapte los formatos de los envases a las
necesidades reales del consumidor?

te, sino como parte integral
de los sistemas alimentarios.
En uno de sus tltimos estu-
dios, el CSA evidencia que
el desperdicio varia enor-
memente por region y pro-
ducto. En paises de media-
nos y altos ingresos, la ma-
yor parte de las pérdidas las
originan los consumidores
finales. En cambio, en con-

recederos que tienen una fecha 49.5% NO tinentes como el africano se
proxima de consumo se ponen Sl 42.2% : 48,9% 51.1% concentran en la produccién
a la venta con un descuento del " y en el tratamiento posterior
50%, en un lugar especialmente - TRt Mayoristas de la cosecha.

establecido en el hipermercado. En Europa se calcula que se
El presidente de Coviran, Luis &Es frecuente que la distr| organizada d Iva partidas? tiran entre 280 y 300 kilo-

Osuna, asegura que han aumen-
tado su eficiencia con una plata-

sf

Respuesta espontanea y miltiple

Productos defectuosas _ 53,7%

£ramos por personay aio
frente a los 120-170 kilos de

forma de software integrada para merma en Africa subsaha-
sus mds de 2.800 asociados. Estandares de calidad [ 19% rianay sureste asitico.
Son ejemplos entre un mar El abanico de recomenda-

de datos que invitan poco al op-
timismo. Una tonelada de pesca-
do pierde desde el mar a la mesa
pierde un 6,3% tras su transfor-
macion con un coste aproximado
de 2,8 euros por kilo. Los pesca-
dos y crustaceos son los alimen-
tos mas delicados, aunque tam-
bién los que mas valor afiadido
aportan. En cambio, cada kilo
de harinas, lacteos, bebidas o
productos de pasteleria que se
pierden cuesta menos de un euro
y. sin embargo, sus desperdicios
durante el proceso de transfor-
macién son mucho mayores.

NUEVOS FORMATOS

AECOC cree que si se mejorasen
los procesos de produccion, si se
escuchase mds al cliente en de-
manda de nuevos formatos de
envases o si se perdiese menos
en el transporte, se reduciria el
desperdicio un 83%. Pero hay mu-
chas resistencias en un sector que
quiere evitar a toda costa lo que
internamente se llama “rotura de
stock”. “La rotura de stock —que
es la pesadilla de los distribuido-
res— sucede cuando la estanteria
se queda vacia de un producto.
Especialmente si se trata de un
producto que se considera insus-
tituible, como una cebolla, la cosa

Porque caduca [l 12,6%
Porque no venden / se vende poco [ 19,1%

Fuente: Bardmetro del Clima de confianza del sector agroalimentario, 2013, Ministerio de Agricultura, Alimentacién v Media Ambiente.

PERDIDA PER CAPITA POR REGIONES

Enkilos al afio

América del Norte y Oceania
Europay Rusia

Japdn, Corea y China
América Latina

Africa del Norte y Asia Central
Africa subsahariana

Sur de Asia

Cosecha

¢DONDE SE PRODUCEN LAS PERDIDAS?

Empaquetado Consumo

Pos'cosecha| Distribucién
|

—
s

—
s

Fuente: 'Food losses and waste in the context of sustainable food systems, 2014°, FAQ.

tanterias queden vacias, porque

de otro modo tendrias que tirar

ese alimento el dia siguiente”,
Aurelio del Pino, presiden-

DEL PINO (ACES): “EL

EL PAIS

UE [de 2011], pensamos que ha-
cia falta darle una mayor profun-
didad. Firmamos un convenio
para tratar de enfocar el tema

ciones de la FAO para ata-
jar el problema es enorme

y empieza con la aplicacion
de buenas pricticas agrico-
las, de higiene y veterinarias
en la etapa primaria de pro-
duccion. “Una intervencion
clave alo largo de la cadena
estd en mejorar las condi-
ciones de almacenamiento”.
También es importante mo-
dificar el comportamiento
de los consumidores sobre
la importancia de reducir
residuos de alimentos. Y ahi
entran en juego opciones
técnicas, “como el envasado
inteligente” y la promocion
de la prictica conocida en
los paises anglosajones co-
mo ¢l doggy bag en los res-
taurantes (llevarse la comi-
da sobrante en una bolsa).
La FAO pide a los minoris-
tas que mejoren la claridad
del etiquetado de alimentos
y aseguren que el tamaifio
de los paquetes realmente
satisface las necesidades de
sus clientes.

tay en el consenso con los agen-
tes econdomicos”,

De forma poco disimulada, la
declaracién conjunta de los em-

es especialmente grave porque el  te de la Asociacién de Cadenas PROBLEMA NO SE HA  de manera sistematica. El Minis- presarios exige que cualquier
consumidor, ademas deirse enfa-  Espafiolas de Supermercados ENFOCADO DE terio de Agricultura asumi6 la comunicaciéon publica, sobre
dado, no solo comprara las cebo-  (ACES), insiste en que se trata estrategia del desperdicio”, dice.  todo desde instancias oficiales,
llas en otro supermercado, sinoel de una cuestion de supervi- FORMA GLOBAL Esa estrategia se llama “menos  sea “muy medida y rigurosa, para
resto d; su cegta", ilustra Igr;acio vencia. “El deslpegdicin vaenla FASTA HACE POCO” ;iesperdicio.dmés a!imgnta" y re;petar las opciones c‘!ie los ope-
Garcia de Asedas. Para el profesor  cuenta de resultados porque los ue presentada en abril de 2013.  radores econémicos y de los pro-
del IESE Philipe Moscoso es un  madrgenes son muy pequenios. Lo Los firmantes, mas de 100 com- pios consumidores. El consumi-
error. “Hay grandes superficies que pasa es que hasta haceunos [ ,AS PATRONALES pailias y asociaciones empre- dor debe estar adecuadamente
que estin empezando a cambiar  afios se abordaba el problema de sariales, instaban a diferenciar informado, para lo cual es funda-
esa sensacion de abundanciaque manera individual, cada uno con INSTAN A conceptualmente y de manera mental que los mensajes oficiales
todos quieren dar a sus clientes. sus proveedores. A la industria CONTROLAR LOS clara “las politicas de reduccién  cuenten con el consenso de todos
Estin comenzando a compensar alimentaria le pasaba igual. No “MENSAJES de desperdicio y las iniciativas los agentes econémicos”. Un re-
con una mayor frecuencia de re- se habia enfocado como una de solidaridad”, y advertian de cado de la todopoderosa indus-
posiciones el hechode que al final  cuestién de la cadena alimenta- QFICIALES” que cualquier propuesta o revi- tria de la alimentacién contra el

del dia se termine un producto,
por ejemplo el pan, y que las es-

ria. Cuando se plantea el debate
a raiz de la comunicacién de la

sién legislativa deberd basarse
n “amplios procesos de consul-

supuesto alarmismo social que,
segun sostienen, producen las in-
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formaciones ilustradas con mon-
tanas de alimentos a punto de ser
destruidos. A puerta cerrada va-
rios operadores reconocen que
temen que Espafia adopte una
legislacion como la que acaba
de aprobar Francia, que prohibe
por ley a los supermercados tirar
alimentos. Reino Unido e Italia
debaten sus propias normas para
atajar el problema. “Cualquier
norma es absurda si no tiene en
cuenta al consumidor”, admite
un directivo de una patronal.

AECOC, con 300 empresas,
puso en marcha su propia ini-
ciativa hace cuatro afios con un
enfoque sobre toda la cadena,
desde el sector primario al con-
sumidor final. “Intentamos ver de
qué manera las empresas pueden
ayudar al consumidor a ahorrar,
porque una gran parte del des-
perdicio esta ligada al estilo de
vida”, sefiala su directora de co-
municacién, Nuria Pedraza. “El
plan tiene dos patas: analizamos
las précticas mds eficientes y tra-
bajamos para que los excedentes
se redistribuyan a través de los
bancos de alimentos o se valori-
cen en la alimentacion animal o
el compostaje”. Pero sélo miden
cantidades de volumen, no el
impacto econémico de las pér-
didas que supone el problema.
“Les preguntamos a las empre-
sas qué hacen con el 24% de los
productos que no son aptos para
el consumo, porque no lo sabe-
mos. Hemos conseguido que en
dos afios se incremente un 6% el
alimento recuperado y donado”.
Cree que los problemas practica-
mente son los mismos para todos
los operadores, “quiza las solucio-
nes no”, matiza Pedraza.

EL PASO FINAL

Los receptores Gltimos de lo que
no se destruye, los bancos de
alimentos, han convertido sus
almacenes en plataformas logis-
ticas que reparten hasta 96 kilos
por persona y afio. El Banc dels
Aliments de Barcelona tiene sie-
te trabajadores fijos, mas de 300
voluntarios permanentes y hasta
20.000 colaboradores durante la
campana de recogida de noviem-
bre. Anna Gonzdlez Batlle, una
de sus responsables, calcula que
6 de cada 10 kilos de comida que
reciben procede de empresas.
“Estan en excelentes condicio-
nes de consumo y de seguridad,
pero por diferentes motivos no
son comercializables. La mayor
cantidad nos llega de la industria
alimentaria. Ademads, tenemos un
programa para aprovechar fruta
que por su bajo precio no pasa
a la cadena de distribucién. La
convertimos en zumos al vacio
durante la temporada alta de ci-
tricos. Otros productos, como el
pescado, lo gestionamos peor, no
hemos encontrado soluciones a
gran escala, aungue tenemos una
cadena de frio”.

Cada afio que pasa, Gonzdlez
Batlle percibe que se recortan
las donaciones que hacen las
distribuidoras que, por ahora, el
Banco de Alimentos compensa
ampliando su base de donantes.
Ante la pregunta de si hay algiin
gran operador que no dona o
dona poco, esquiva la respuesta.
“El compromiso de todos ellos es
cada vez mayor”.

Voluntarios descargan comida en el Banc dels Aliments de Barcelona.

éDdnde se producen las pérdidas?

Procesos de logistica
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Fuente: Estudio sobre pérdidas y desperdicios en la industria (2014) del Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente.
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