


DESPERDICIO: 

• Relacionado con malos hábitos de 
compra,  consumo y gestión de los 
alimentos durante su producción, 
transformación o elaboración, 
comercialización y consumo.

• Normalmente se puede evitar.

¿Qué se entiende por pérdidas y desperdicio de alimentos? 

PÉRDIDAS causadas esencialmente por:

• un funcionamiento ineficiente de las 
cadenas de suministro, pudiéndose 
evitar muchas de ellas.

• las catástrofes naturales o fenómenos 
adversos, de carácter inevitable.

Definiciones según FAO en Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo. 2012.
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1/3 de la producción mundial se pierde o 
desperdicia.

Los alimentos que se tiran serían suficientes para 
alimentar a 2.000.000.000 de personas.

El hogar es responsable del 42% de la comida que 
acaba en la basura.
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795 millones de personas, 
más del 11% de la población 
mundial, están 
subalimentadas.



Para 2030, reducir a la mitad el 
desperdicio mundial de alimentos per 
capita en la venta al por menor y a 
nivel de los consumidores y reducir 
las pérdidas de alimentos en las 
cadenas de producción y distribución, 
incluidas las pérdidas posteriores a las 
cosechas.

Y en la UE…
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• Resolución del Parlamento Europeo en 2012: 
adopción de medidas urgentes para reducir a la mitad, 
en 2025, el derroche de alimentos

• Plan de acción para una Economía Circular

• Plataforma UE para las Pérdidas y el Desperdicio de 
Alimentos

Etc..



www.menosdesperdicio.es

OBJETIVO : limitar las pérdidas y el desperdicio 

de alimentos y reducir las presiones ambientales

Dos pilares fundamentales:

• Aplicación con criterios de transparencia, 

sostenibilidad y solidaridad: diálogo y 

coordinación entre los agentes de la cadena 

alimentaria y las Administraciones Públicas

• Propiciar de forma coordinada y estructurada 

un cambio real en las actitudes, 

procedimientos de trabajo y sistemas de 

gestión de todos los agentes de la cadena.

Enfoque multisectorial, multidisciplinar y 

multifactorial.

Instrumentada en recomendaciones, acuerdos 

voluntarios y autorregulación.



1

GENERACIÓN DE 

CONOCIMIENTO

Realización de estudios: El cuánto, cómo, dónde y el 

porqué del desperdicio

Trabajar en el diseño de indicadores de evaluación

2

BUENAS PRÁCTICAS Y 

ACCIONES DE 

SENSIBILIZACIÓN

Elaborar y difundir guías de buenas prácticas entre los 

agentes económicos 

Desarrollar campañas de información dirigidas a 

consumidores y restauración

3 

ASPECTOS NORMATIVOS
Colaboración institucional de cara a una posible revisión 

de normas aplicables al sector

4

COLABORACIÓN CON 

OTROS AGENTES

Promover acuerdos de cumplimiento voluntario

Colaborar con los bancos de alimentos y otras entidades 

benéficas

Fomentar los canales cortos de comercialización

Fomentar las auditorías sectoriales o de empresas

5

NUEVAS TECNOLOGÍAS
Fomentar el diseño y desarrollo de nuevas tecnologías

ESTRATEGIA “Más alimento, Menos desperdicio”

ÁREAS ACTUACIONES GRADO DE 

EJECUCIÓN



Asociaciones de 
consumidores

Administraciones 
Públicas

Bancos de alimentos 
y ONGs

Organizaciones 
representativas de la 
cadena alimentaria

AECOSAN
Instituto Nacional de 

Estadística

Comisión de Seguimiento de la Estrategia

MAPAMA + ACTORES IMPLICADOS



Medio
ambiente

Sector
primario

Industria
agroalimentaria

Gran distribución
mayorista

Hogares

En la mesa: alimentos no 
ingeridos, restos aprovechables 
o alimentos caducados

En hogares: mala planificación 
de compras, restos de la 
preparación y cocción de 
alimentos, interpretación 
errónea de fechas de caducidad 
o de consumo preferente

En la industria agroalimentaria: 
pérdidas asociadas al 
procesamiento y proceso de 
producción y recursos que han 
perdido valor alimentario

Distribución
minorista

Restauración e
instituciones

Flujo de bienes y productos
Flujo de residuos Reducción,

revalorización, redistribución

Restauración e instituciones (escuelas, 
residencias, hospitales, etc.): alimentos no 
consumidos o productos mal conservados

En el transporte y distribución al por mayor: 
alimentos degradados o mal conservados, en 
algunos casos por interrupción de cadena de frío

Distribución minorista: comida retirada por el 
aspecto, productos caducados, mal conservados 
o próximos a la fecha de caducidad o de 
consumo preferente

En el sector primario: restos de 
cosechas, producción excesiva 
de alimentos de origen animal, 
partidas no vendidas



REDUCIR REUTILIZAR RECICLAR

Mejorando la eficiencia de la 
cadena de distribución 

alimentaria

Aprovechando los alimentos 
desechados para la 

alimentación humana pero 
con un uso distinto al que 

tenían inicialmente

REDISTRIBUIR

Aprovechar los alimentos 
desechados para fines 

distintos a  la alimentación 
humana (alimentación 

animal, abono, energía, …)

REVALORIZAR

¿Qué se puede hacer para luchar contra el 
desperdicio alimentario?

Donar a entidades benéficas
Dar valor añadido a los 
alimentos desechados







El mensaje ha comenzado a calar 
en los consumidores…

Panel de 
cuantificación del 
desperdicio en los 
hogares españoles

Informe consumo Alimentario en 
España 2016



Y ahora

Nuevo período de la 
Estrategia “Más alimento, 

menos desperdicio”
2017-2020

Consumidores

Panel de 
Cuantificación en 

Hogares Nueva Web y 
RRSS

Donación de 
Excedentes

Estudios

Distribución y 
Restauración

Cambio 
Climático



Gastronomía y 
Restauración





MUCHAS GRACIAS

POR SU ATENCIÓN

menosdesperdicio@mapama.es

www.menosdesperdicio.es


