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Resumen

El mundo se enfrenta a una crisis de desperdicio de alimentos. Se calcula que en 2019 se
desperdiciaron 931 millones de toneladas de alimentos en los hogares, vendedores
minoristas, restaurantes y otros servicios de alimentacion [1]. Alrededor del 61 % de ese
desperdicio se produce en los hogares.

Reducir el desperdicio de alimentos ofrece multiples beneficios para las personas y el
planeta, ya que contribuye a mejorar la seguridad alimentaria, reducir la contaminacién,
ahorrar dinero, reducir las presiones sobre la naturaleza y el clima, y crear oportunidades
para la economia y la sociedad. Por este motivo, el Objetivo de Desarrollo Sostenible
(ODS) 12.3 de las Naciones Unidas establece la meta clara de que se reduzca a la mitad el
desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los
consumidores para 2030.

La Cumbre de las Naciones Unidas sobre los Sistemas Alimentarios de 2021 destacé

la innovacion como la clave para transformar la forma en que se producen y eliminan los
alimentos. Las tecnologias verdes y digitales desempefian un papel cada vez mas
importante en la reduccion del desperdicio de alimentos por parte de los consumidores

y en la tarea de impulsar la transicion hacia un consumo de alimentos con patrones mas
sostenibles. Las ciudades, tanto en los paises desarrollados como en los paises en
desarrollo, retnen las condiciones para aprovechar las nuevas oportunidades que ofrecen
las tecnologias verdes y digitales.

El presente informe ofrece una visidon general de las causas del desperdicio de alimentos
por parte de los consumidores y de las posibilidades de reducirlo por diferentes medios:
cambios de comportamiento, soluciones tecnoldgicas e iniciativas publicas y privadas para
mitigar el problema. El estudio tiene como objetivo mejorar la comprension de como las
tecnologias verdes y digitales podrian utilizarse para reducir el desperdicio de alimentos por
parte de los consumidores y qué se podria hacer para liberar aun mas este potencial. Al
combinar la investigacion global en multiples disciplinas con estudios de caso de ciudades,
pretende ofrecer un enfoque mundial e integrado para apoyar a los paises y ciudades en la
lucha contra el desperdicio de alimentos y “reconstruir para mejorar” una economia mas
sostenible.

CONCLUSIONES Y MENSAJES PRINCIPALES

o El desperdicio de alimentos por parte de los consumidores se debe a factores
interrelacionados a multiples niveles (individual, doméstico, social) integrados
en las practicas cotidianas. Estos factores incluyen las actitudes, los
conocimientos, las habilidades, los valores, el género, los ingresos y el nivel de vida,
los mercados, los precios y las practicas sociales y culturales, entre otros. Por tanto,
las intervenciones para frenar el desperdicio de alimentos deben tener plenamente
en cuenta como afectan los distintos factores a las practicas sociales (por ejemplo,
las practicas alimentarias en el hogar) que conforman la vida cotidiana de las
personas.



System-level factors

Economic, supply chain, social, cultural, technologies

and infrastructures, institutions, policies and regulation

J
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redistribution/

sharing
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Shopping
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—~ Assessing edibility —

t

Food waste

Recycling

(Compost,
Animal feed)

Energy recovery

Disposal

Individual factors

Values, awareness, attitudes, skills, age, life experience,
employment status, financial, time availability, distance to food outlets

Los excedentes y el desperdicio de alimentos se generan a través de las prdcticas
alimentarias cotidianas de los hogares. Los factores a nivel individual, del sistema

alimentario y social influyen en estas prdcticas y en la gestion de los excedentes y residuos

alimentarios.

Existe un gran vacio en los datos y en la evaluacion del desperdicio de

alimentos por parte de los consumidores, por ejemplo, la situacion actual, sus
costes econdémicos, sociales y ambientales, y las tendencias futuras. Los datos de

las ciudades son aun mas escasos, lo que dificulta el diagndstico del problema.
Ninguna de las cinco ciudades que abarca el presente informe (Bangkok, Belgrado,
Bogota, Doha y Kampala) dispone de sistemas de datos oficiales para medir y

analizar el desperdicio de alimentos por parte de los consumidores. Se necesitan
urgentemente mejores datos para ampliar nuestra comprension del desperdicio de

alimentos por parte de los consumidores, apoyar el disefio y la aplicaciéon de
intervenciones especificas, y hacer un seguimiento de los avances en la
consecucion de las metas conexas de los ODS.
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Cada vez mas se utilizan tecnologias verdes y digitales con objeto de prevenir,
el desperdicio de alimentos y reutilizar y reciclar los residuos alimentarios, con
lo cual se abren nuevas oportunidades para la economia y la sociedad. Algunos
ejemplos son las tecnologias e innovaciones en materia de conservacion térmica,
conservacion biolégica y bioquimica, almacenamiento frigorizado alimentado con
energia solar, envasado activo, conversion de desechos en energia, compostaje,
reciclaje y suprarreciclaje. Las tecnologias digitales emergentes, como el Internet de
las cosas y las aplicaciones moviles, ofrecen soluciones innovadoras para compartir
alimentos, etiquetado inteligente, precios dinamicos, trazabilidad de productos,
redistribucion inteligente, planificaciéon de compras y comidas, y almacenamiento. La
lista no es exhaustiva, y algunas medidas relativas a ellos se han aplicado en las
cinco ciudades que abarca el presente informe.

La mayoria de las soluciones tecnologicas ecoldgicas enfrentan retos
relacionados con su utilizacion a mayor escala y la capacidad de traspasar los
mercados especializados. Las conclusiones del estudio en las cinco ciudades, asi
como a nivel mundial, han demostrado que faltan datos sobre el ahorro de costes y
los beneficios ambientales y sociales de la adopcién de tecnologias verdes y
digitales para reducir el desperdicio de alimentos. Para muchos paises en desarrollo,
siguen existiendo obstaculos en lo que se refiere a acceder a estas tecnologias,
asegurar inversiones y recursos financieros, impulsar la demanda, lograr sensibilizar
al publico y crear la capacidad y los conocimientos necesarios para desplegar y
gestionar estas tecnologias de forma eficaz.
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PREVENTION

Thermal preservation Refrigeration and cold chains

Biological and bio-chemical

preservation Use of essential oils and natural extracts in active packaging

Smartphone apps: Food planning,  Guide, track and inform consumers in food related choices to

shopping, storage & cooking reduce food waste
Smart packaging Use of sensors and data carriers to monitor food quality
. Use of data embedded barcodes (DEB) to improve information
Smart labelling about food quality
Smart storage and disposal Wifi connected fridges and bins equiped with cameras and

sensors to monitor food quality and food quantity

Smartphone apps: Food sharing Different types of food sharing apps: Sharing for money, sharing
and redistribution for charity or sharing for the community

Vision general de las tecnologias verdes y digitales que abordan los excedentes alimentarios
a los que se refiere el presente informe.

Las tecnologias por si solas no resolveran el problema del desperdicio de alimentos.
En cambio, si se aplican de forma correcta, pueden funcionar como un poderoso
facilitador y acelerador para apoyar iniciativas e instrumentos dirigidos por diferentes
agentes y asociaciones. También necesitan un entorno propicio para prosperar y
aprovechar plenamente su potencial para reducir el desperdicio de alimentos por
parte de los consumidores. Por lo tanto, es necesario un enfoque global e
integrado que vincule la tecnologia, la normativa, la regulacion, los incentivos,
la infraestructura, la informacion y la ciencia del comportamiento de manera
que se apoyen y complementen mutuamente.
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Los Gobiernos son esenciales cuando se trata de fijar metas, garantizar la
rendicion de cuentas y ofrecer incentivos y apoyo a las empresas y los
consumidores para que tomen medidas. Para ello pueden dictar regulaciones
(normas, prohibiciones, requisitos obligatorios), implantar instrumentos de mercado
(por ejemplo, impuestos, multas, subvenciones) y crear infraestructuras de gestion
de residuos (recogida, compostaje, reciclaje) y apoyar la creacion de capacidad
(conocimientos, financiacion, informacion). Aunque las cinco ciudades han puesto en
practica marcos normativos con objeto de reducir el desperdicio de alimentos, es
necesario combinar estrategias y hojas de ruta a largo plazo con objetivos a corto
plazo y medidas concretas a nivel local para garantizar una aplicacion eficaz.
También es necesario hacer mas para eliminar los incentivos nocivos que pueden
obstaculizar o desalentar las acciones dirigidas a reducir el desperdicio de alimentos.

Los procesadores de alimentos, distribuidores, minoristas y proveedores de
servicios alimentarios, asi como los innovadores de tecnologia verde,
desempeiian un papel decisivo a la hora de influir en el comportamiento de los
consumidores respecto del desperdicio de alimentos. Los campeones y
pioneros estan liderando el camino en las cinco ciudades y en otros lugares del
mundo en la concertacion de acuerdos voluntarios entre operadores de la cadena de
suministro, contratos entre minoristas y proveedores, sistemas de trazabilidad,
modelos circulares de circuito cerrado y asociaciones publico-privadas. Se podrian
analizar buenas practicas y enfoques redimensionables y compartirlos para
potenciar la formacion entre pares y la reproduccion. Las pequefias y medianas
empresas (PYMES), los vendedores locales de alimentos y los proveedores de
servicios comunitarios del sector informal, todos los cuales desempefan un
importante papel en la recogida y gestion de residuos en los paises en desarrollo
necesitan mas apoyo.

Las iniciativas de base dirigidas por las comunidades y los individuos han
demostrado su eficacia a la hora de cambiar la percepcion y el
comportamiento de las personas en relacion con el desperdicio de alimentos.
Los ejemplos en las cinco ciudades incluyen campanas de concienciacion a través
de los canales de las redes sociales, programas de educacion y formacién en linea y
fuera de ella, y plataformas digitales para compartir e intercambiar voluntariamente
los excedentes de alimentos. En algunas ciudades también se pusieron a prueba
enfoques novedosos para vincular la reduccion del desperdicio de alimentos con las
donaciones de alimentos, la agricultura urbana y los eventos universitarios.
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ACTORS & PARTNERSHIPS INSTRUMENTS OUTCOMES

Public policy and regulation
Governments

Taxes and fees
Public-private partnerships

Prevention

Voluntary agreements
yag Reuse

Industry

Recycle
Recovery
(Disposal)

Information

salbojouyday

Grassroots initiatives

Nudging

Global and regional partnerships

Standards

Los elementos constitutivos de las intervenciones en materia de desperdicio de alimentos son
los agentes y las asociaciones, la combinacion de instrumentos utilizados y el papel de la
tecnologia para facilitar y acelerar las intervenciones y los resultados en relacion con la
jerarquia del desperdicio de alimentos.

Las preferencias y elecciones de los consumidores pueden influir en las
decisiones de las empresas y los Gobiernos en relacion con el desperdicio de
alimentos, y los consumidores pueden contribuir a crear sistemas alimentarios
sostenibles y sin desperdicios si estan concienciados, motivados y
capacitados. Los cambios sustanciales en relacion con el consumo y los estilos de
vida sostenibles pueden estimular la demanda de productos alimentarios, servicios e
innovaciones mas sostenibles en las politicas y practicas empresariales. El presente
informe pone de relieve el hecho de que la sostenibilidad de los alimentos y sistemas
alimentarios no sostenibles no solo se refiere a métodos de produccion benignos,
sino también a la forma en que se utilizan y eliminan los alimentos al final de su ciclo
de vida. Para que los consumidores influyan en los sistemas alimentarios sostenibles
en este sentido mas amplio, es urgente concienciarlos sobre la crisis de los residuos
alimentarios, incluidas las consecuencias ambientales y sociales del consumo no
sostenible de alimentos, pero también sobre las medidas que pueden tomar para
reducir sus propios desperdicios de alimentos. Sin embargo, aunque motivar a los
consumidores y concienciarlos es necesario, no es suficiente, sino que debe
complementarse con iniciativas que permitan a los consumidores modificar su
comportamiento, y empoderarles mediante la provision de recursos, oportunidades y
capacidades.
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El uso de un enfoque integrado con una mezcla de diferentes instrumentos y
un compromiso activo con multiples agentes e interesados a lo largo de la
cadena de valor alimentaria demuestra cada vez mas su eficacia en lo que se
refiere a reducir el desperdicio de alimentos por parte de los consumidores.
Los enfoques descendente y ascendente pueden complementarse para liberar el
potencial de las tecnologias verdes y digitales y lograr los resultados previstos. Ello
ofrece grandes oportunidades para que las ciudades pasen de ser focos del
desperdicio de alimentos alimentarios a centros de innovaciéon que puedan ensayar y
demostrar modelos y asociaciones de éxito para hacer frente al desafio que plantea
el desperdicio de alimentos.

El disefio y la ejecucién de intervenciones en materia de residuos alimentarios deben
adaptarse a las circunstancias locales y tener plenamente en cuenta factores
sociales y culturales como los valores y las normas, el género, la seguridad
alimentaria, la salud y la igualdad para garantizar su éxito y sus repercusiones.
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1 Estado del desperdicio de alimentos y sus consecuencias

En 2019 entre los hogares, los minoristas, los restaurantes y otros servicios alimentarios
desperdiciaron 931 millones de toneladas de alimentos en todo el mundo, lo que supone

el 17 % del total de alimentos disponibles para los consumidores, segun las estimaciones
del Informe del indice de Desperdicio de Alimentos del PNUMA [1]. Este desperdicio se
produce mientras que 690 millones de personas padecen hambre y 3.000 millones no
pueden permitirse una dieta saludable, cifras que han aumentado considerablemente en el
marco de la pandemia de COVID-19. Se espera que la generacion anual de residuos a nivel
mundial aumente de 2.010 millones de toneladas en 2016 a 3.400 millones de toneladas en
los proximos 30 afos, una tendencia que es especialmente significativa en los paises en
desarrollo de Asia y Africa [2]. Cabe esperar que la generacién de residuos alimentarios
siga una tendencia y un patrén geografico similares a menos que se tomen medidas
concertadas.

La gran cantidad de alimentos que se pierden y desperdician cada afio también tiene
importantes implicaciones para el medio ambiente en cuanto al cambio climatico, la pérdida
de diversidad biolégica, la contaminacion del agua dulce, del mar y el aire, y el uso de los
recursos terrestres e hidricos [3]. Segun el Grupo Intergubernamental de Expertos sobre el
Cambio Climatico (IPPC), la pérdida y el desperdicio de alimentos combinados ascienden a
entre el 25 % y el 30 % del total de alimentos producidos (confianza media), lo que
representa cerca del 30 % de la superficie agricola mundial [3], y equivale a una superficie
mayor que la de China. Ademas, la produccién de alimentos que termina como pérdida o
desperdicio de alimentos consume una cuarta parte del uso de agua dulce en la agricultura
mundial y genera entre el 8 % y el 10 % del total de las emisiones antropogénicas de gases
de efecto invernadero [4]. Ademas, se calcula que el 70 % de la pérdida de diversidad
bioldgica procede de la agricultura y del cultivo de alimentos, combustibles y fibras, lo que
sugiere que la pérdida y el desperdicio de alimentos contribuyen de forma significativa a la
disminucion de especies de plantas y animales. Desde el punto de vista econdmico, segun
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacioén y la Agricultura (FAO), los
costes de la pérdida y el desperdicio de alimentos ascendieron a 1 billon de ddlares al afo
segun los precios de 2012, los costes ambientales de 700.000 millones de ddlares y los
costes sociales de 900.000 millones de délares [1].

Ello hace que la pérdida y el desperdicio de alimentos sean una esfera de accion clave para
el desarrollo sostenible, asi como para la eficiencia econdmica.

El presente informe se centra en una parte del problema de la “pérdida y el desperdicio de
alimentos”, a saber, el desperdicio de alimentos que se produce en las fases posteriores
de la cadena de suministro de alimentos, en las que los consumidores interactuan
directamente con los alimentos, es decir, a nivel de los hogares, el comercio minorista y la
prestacion de servicios alimentarios por parte de restaurantes, los servicios de restauracion,
los hoteles, los comedores escolares y laborales, etc. Utilizamos el término “desperdicio de
alimentos por parte de los consumidores” como término abreviado para referirnos a los
residuos generados en esta parte del sistema alimentario. Por ello, el presente informe no
tiene en cuenta la pérdida de alimentos, que se produce en las primeras fases de la cadena
de suministro (agricultura, transformacion, venta al por mayor). Sin embargo, hacemos
hincapié en que el hecho de centrarse en el desperdicio de alimentos por parte de los
consumidores no implica que la causa o la responsabilidad del desperdicio de alimentos se
encuentre necesariamente en esta parte del sistema alimentario. Por ello hemos adoptado
un enfoque multinivel e integrado (véase la seccion 2.4).
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Por desperdicio de alimentos por parte de los consumidores se entiende el desperdicio de
alimentos destinados al consumo humano que completan la cadena de suministro de
alimentos hasta llegar a un producto final, pero que no se consumen porque se desechan.
La nocion de desperdicio de alimentos abarca la disminucion tanto de la cantidad como de
la calidad de los alimentos.

El informe examina las causas del desperdicio de alimentos por parte de los consumidores y
de las posibilidades de reducir el desperdicio de alimentos por diferentes medios: cambios
de comportamiento, soluciones tecnolégicas e iniciativas publicas y privadas para mitigar el
problema. En el presente informe el término reduccion del desperdicio de alimentos se
refiere a las actividades que, o bien abordan los excedentes alimentarios mediante la
prevencién o la reutilizacion, o bien mejoran la gestion de los llamados residuos
alimentarios inevitables mediante el reciclaje, la recuperacion o los vertederos
especialmente disefiados, cuando la prevencion y la reutilizacién son las opciones

que se prefieren (véase la seccion 1.3).

La reduccién del desperdicio de alimentos es un ambito normativo emergente y urgente en
el que apenas se tiene experiencia. Las oportunidades de reduccion del desperdicio de
alimentos estan ampliamente desaprovechadas e inexploradas. La falta de datos,
conocimientos y atencion han sido causas importantes de esta inaccion por parte de los
Gobiernos y las empresas que forman parte del sistema alimentario. En particular, faltan
conocimientos sobre los consumidores y su comportamiento y las condiciones en las que
realiza el desperdicio de alimentos. Entender mejor como y por qué los individuos
consumen y desperdician alimentos en casa, la escuela, el trabajo o los restaurantes es
fundamental para las estrategias, decisiones e iniciativas de los Gobiernos y las empresas
destinadas a potenciar e incentivar un comportamiento mas sostenible por parte de los
consumidores.

El presente informe pretende ofrecer una imagen mas clara, por un lado, del
comportamiento y las practicas cotidianas de los consumidores con respecto del desperdicio
de alimentos y, por otro, de las oportunidades que tienen los Gobiernos, las empresas
privadas, la sociedad civil y los consumidores para cambiar el rumbo del sistema alimentario
actual y crear un nuevo futuro con menos desperdicio de alimentos mediante intervenciones
y asociaciones nuevas e innovadoras. Ademas, el informe ofrece una vision general del
panorama tecnoldgico verde y digital relacionado con la reduccién del desperdicio de
alimentos y se asevera que las tecnologias pueden ampliar el ambito de intervencion y
facilitar y acelerar el desarrollo hacia sistemas alimentarios libres de residuos.

1.1  Estado del desperdicio de alimentos a nivel de los consumidores

El nivel de los consumidores representa una gran parte del desperdicio de alimentos en
todas las regiones y merece mas atencion. En Asia Occidental, por ejemplo, se desperdicia
alrededor del 34 % de los alimentos servidos, y se calcula un maximo de entre 100 y 150 kg
de alimentos se desperdician en los hogares, segun un reciente estudio del PNUMA [5].
También se han observado elevados niveles de residuos organicos domésticos en ciudades
de Africa Occidental [6,7] y otras regiones.
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Desperdicio medio de alimentos (kg/habitante/aio)

Grupo de ingresos Servicio Ventas al por

Hogar - .

alimentario menor

Paises de ingreso 79 26 13
alto
Pals_es de ingreso 76 No se dispone de suficientes datos
mediano alto
Paises de ingreso 91 No se dispone de suficientes datos

mediano bajo
Paises de ingreso
bajo
Cuadro 1.1. Desperdicio medio de alimentos segun la clasificacion de ingresos del Banco Mundial. Las
diferencias en el desperdicio de alimentos en los hogares son relativamente pequefias entre los paises de

distintos niveles de ingreso, siendo los paises de ingreso mediano-bajo los que presentan las mayores tasas.
Fuente: [1]

No se dispone de suficientes datos

El Informe del indice de Desperdicio de Alimentos del PNUMA [1] identificé 152 puntos de
referencia en relacién con el desperdicio de alimentos en 54 paises, el mayor conjunto de
datos mundiales sobre desperdicio de alimentos recopilados hasta la fecha. Se ha
comprobado que en casi todos los paises que han medido el desperdicio de alimentos, este
es considerable, independientemente del nivel de ingresos del pais (cuadro 1.1). Los paises
de ingreso medio-bajo tienen tasas de desperdicios mas elevadas que los paises con
niveles de ingreso mas altos. Se trata de un hallazgo sorprendente, ya que publicaciones
anteriores sugerian que el desperdicio de alimentos en los hogares era un problema
limitado a los paises de ingreso alto, lo que hacia que la actuacion en los paises de ingreso
medio y bajo fuera mas lenta de lo que merecia.

Un pequefio numero de paises, como el Reino Unido y los Paises Bajos, han tenido éxito en
la reduccion del desperdicio de alimentos en los hogares de manera sustancial: por ejemplo,
el Reino Unido logré una reduccion del 18 % en el desperdicio de alimentos entre 2007

y 2018 [8]. Sin embargo, muchos mas paises tienen que empezar a medir y hacer un
seguimiento de la generacion de residuos alimentarios en los hogares, investigando para
entender las causas y soluciones locales, y desarrollar estrategias y programas nacionales
de reduccion de residuos alimentarios que fomenten el cambio de comportamiento.

1.2 Consecuencias para los ODS

El Objetivo de Desarrollo Sostenible 12.3 pide que se reduzca a la mitad el desperdicio de
alimentos por parte de minoristas y consumidores y que se reduzca la pérdida de alimentos
en las cadenas de suministro para 2030. El cumplimiento de esta meta ayuda a los paises a
alcanzar otros muchos ODS, desde el Hambre Cero hasta la Accion por el Clima, pasando
por la Vida en la Tierra, la Vida en el Agua y las Ciudades Sostenibles.

El desperdicio de alimentos afecta a varios ODS ambientales, econdmicos y sociales. Los
esfuerzos de prevencion y reciclaje de residuos alimentarios pueden crear puestos de
trabajo e ingresos, pero los costes y beneficios asociados pueden estar distribuidos de
forma desigual entre géneros, grupos de edad y clases sociales. La Cumbre de las
Naciones Unidas sobre los Sistemas Alimentarios de 2021 identifico cuatro “palancas de
cambio” que tienen el potencial de ofrecer un cambio positivo de amplio alcance mas alla de
su enfoque inmediato, lo que puede generar un progreso significativo tanto en la
transformacion de los sistemas alimentarios como en la consecucion de los 17 Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) [9]. Una de las cuatro palancas es la igualdad de género y el
empoderamiento de las mujeres, incluso a través del “empoderamiento econémico de las
mujeres en los sistemas alimentarios”; el liderazgo de las mujeres en los sistemas
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alimentarios; el acceso a las tecnologias (incluidas las digitales); la modificacion de las
normas y el examen de las barreras institucionales. Una segunda palanca de especial
interés para este informe es la innovacion, cuyos ambitos emergentes son los datos y la
tecnologia digital, cientifica y tecnoldgica, los ecosistemas de innovacion nacionales y
regionales, asi como los modelos de innovacion social e institucional, incluidos los
conocimientos tradicionales e indigenas [9].

La pandemia de COVID-19 ha tenido incidencia en las modalidades de consumo y
desperdicio de alimentos que podrian tener efectos duraderos que las futuras iniciativas de
prevencion y reciclaje de residuos alimentarios deberian tener en cuenta. Ello se desprende
de varios estudios [10 a 13] y de una encuesta reciente realizada en Asia Occidental [5].
También obligd a las personas a replantearse la forma de producir y consumir alimentos
(véase el capitulo 2).

1.3 La jerarquia del desperdicio de alimentos

Para abordar el enorme problema del desperdicio de alimentos, se ilustra un esquema de
acciones prioritarias con la nocién de jerarquia de residuos alimentarios [14,15] (véase la
figura 1.1). La prevencion y reutilizacion (en ese orden) de los excedentes alimentarios
tienen la maxima prioridad, e incluyen la reduccién del desperdicio total de alimentos a lo
largo de la cadena de suministro y la redistribucion de los excedentes alimentarios que de
otro modo se habrian desperdiciado para el consumo humano. La siguiente prioridad es
gestionar los llamados residuos alimentarios inevitables de forma que se garantice el
reciclaje de la energia y los minerales/nutrientes de los alimentos para la alimentacion
animal (preferible), o de los minerales/nutrientes mediante el compostaje. Una opcién
alternativa es la recuperacion del contenido energético de los alimentos a través de la
conversion de energia, como la digestién anaerdbica, y el uso del digestato (que contiene
nutrientes y minerales) como fertilizante. La opcion menos preferida en la jerarquia es la
eliminacién de desechos en vertederos especialmente disefiados que gestionan de forma
segura los gases y otros contaminantes. En general, cuanto mas se pasa de la prevencion a
la eliminacion, mas valor econdmico se pierde, o que nos recuerda que existen
oportunidades para lograr sinergias entre los objetivos ambientales y econémicos en las
condiciones adecuadas.

- Avoid surplus food generation throughout

. food production and consumption
Prevention - Prevent avoidable food waste generation
throughout the food supply chain
Food
surplus Re- + Re-use surplus food for human consumption
e-use for people affected by food poverty, through
redistribution networks and food banks
Recycle - Recycle food waste |qto animal feed
- Recycle food waste via composting
Recovery - Treat unavoulja ble food‘wa.ste ar'\d recover
: energy e.g. via anaerobic digestion
) sal + Dispose unavoidable food waste into engineered

landfill with landfill gas utilisation system in place,
only as the last option

Loss of value

Food
waste

Least preferred options | Preferable options

Figura 1.1. La jerarquia del desperdicio de alimentos. Fuente: Adaptado de [14].
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En el presente informe, nos centramos en la prevencion y reutilizacion de los residuos
alimentarios como opciones preferidas para hacer frente al desperdicio de alimentos en los
hogares, el comercio minorista y los servicios alimentarios. También abordamos el reciclaje
y la recuperacién de alimentos no comestibles, que sigue siendo un reto en muchos paises.
Los paises de ingreso bajo y medio, en particular, tienen la oportunidad de dar un salto
hacia un régimen de prevencion y reutilizacion (véase el capitulo 2), reduciendo asi el coste
de la construccién de sistemas de reciclaje de residuos [16], en los cuales solo tendrian que
tratar las fracciones no comestibles.

La jerarquia del desperdicio de alimentos esta bien armonizada con los principios de un
sistema alimentario circular. Los sistemas alimentarios circulares dan prioridad a la
produccién regenerativa, reducen los insumos de recursos y la contaminacion, y garantizan
la optimizacion de los recursos en un sistema en el que no existen los “residuos” porque los
subproductos y los flujos secundarios de un ciclo se utilizan como materia prima para otro
ciclo. En un sistema alimentario circular, la prevencion y la reutilizacion de los residuos
alimentarios son prioritarias, ya que proporcionan los mayores beneficios en términos de
seguridad alimentaria, emisiones de gases de efecto invernadero y ahorro de recursos
naturales. Los sistemas alimentarios circulares también maximizan las oportunidades de
reciclar los alimentos no consumidos de forma segura para convertirlos en piensos o
utilizarlos en la produccién de biomateriales, fertilizantes organicos o bioenergia segun los
contextos y las prioridades locales.

1.4. Lasciudades son los principales focos de desperdicio de alimentos de los
consumidores

El rapido desarrollo de las grandes ciudades y zonas urbanas afecta cada vez mas al medio
ambiente. Las ciudades, tanto en los paises desarrollados como en los paises en desarrollo,
se enfrentan a la creciente presién de la generacion de residuos alimentarios por parte de
los hogares, los minoristas y los sectores de servicios alimentarios. Es probable que el
crecimiento de la poblacién, la urbanizacion y el dinamismo de las actividades econdémicas y
sociales en las zonas urbanas alimenten ain mas el problema de los residuos alimentarios.
Se calcula que en 2050 el 80% de los alimentos se consumiran en las ciudades [17]. Los
estudios de caso de ciudades presentados en este informe muestran que los residuos
alimentarios ya ocupan una gran parte de los residuos soélidos urbanos, lo que afade una
carga adicional al sistema de gestion de residuos y ocasiona problemas ambientales y
sociales [18,19]. Al mismo tiempo, las modalidades de consumo urbano y las cadenas de
suministro de alimentos estan cambiando rapidamente [20], lo que hace que la reduccion

de los residuos de alimentos en los entornos urbanos sea una cuestion que requiere
atencion urgente.

Sin embargo, las ciudades también pueden ser centros de soluciones innovadoras al
problema de los residuos alimentarios. Con interconexiones activas entre las entidades
publicas, las empresas, el mundo académico y los grupos de la sociedad civil, las ciudades
estan bien posicionadas para aprovechar las oportunidades derivadas de las
transformaciones de la tecnologia, la economia y la sociedad [21].

1.5 El papel de las tecnologias verdes y digitales

Los urgentes desafios que plantea el desperdicio de alimentos representan una ventana
abierta para las innovaciones tecnoldgicas, que son pertinentes a todas las etapas de la
cadena de valor de los alimentos y estan recibiendo cada vez mas atencion. La adopcion de
diferentes soluciones tecnoldgicas puede mejorar la colaboracion vertical entre quienes
adoptan la tecnologia y otros agentes de la cadena de valor para reducir el desperdicio de
alimentos [22]. Las innovaciones tecnoldgicas pueden abordar la prevencion de residuos y
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la reutilizacion o apoyar la valorizacidn de los residuos alimentarios inevitables mediante el
reciclaje o la recuperacion.

Las tecnologias para abordar la prevencion de los residuos alimentarios y la reutilizacion a
nivel de los consumidores tienen otros objetivos: prolongar la vida util de los productos
alimentarios; reducir la generacién de excedentes alimentarios en el comercio minorista, los
hogares, los restaurantes, etc.; y aumentar la redistribucion de los excedentes de alimentos
y hacerla mas eficiente. Las tecnologias de reduccién de residuos alimentarios incluyen, por
tanto, las tecnologias de conservacion de alimentos, el envasado de alimentos y el
etiquetado inteligente, los dispositivos inteligentes orientados al consumidor o las
aplicaciones de consumo e intercambio de alimentos (véase el capitulo 3).

Muchas de estas tecnologias aun no son suficientemente solidas y su desarrollo se
caracteriza por la experimentacion en fase inicial, la prototipificacién o la implantacion
limitada. Las competencias y los conocimientos técnicos clave relacionados con la adopcion
y la aplicacion de nuevas tecnologias suelen estar fuera de la cadena de suministro de
alimentos vy, por tanto, requieren nuevos tipos de colaboracién con los proveedores de
tecnologia y modelos empresariales nuevos o modificados [22].

También faltan datos sobre los beneficios econdmicos, ambientales y sociales de la
adopcion de tecnologias verdes y digitales en relacién con el desperdicio de alimentos. Una
investigacion llevada a cabo por el Consejo Empresarial Mundial para el Desarrollo
Sostenible (WBCSD) concluyo6 que, por cada ddélar que las empresas de un amplio abanico
de sectores (por ejemplo, fabricacion de alimentos, comercio minorista de alimentos,
hosteleria y servicios alimentarios) invertian para reducir la pérdida y el desperdicio de
alimentos, ahorraban 14 délares en costes operativos [23]. El ahorro de los hogares podria
ser mucho mayor. Esta informacién sobre el ahorro de costes podria ayudar a reforzar los
argumentos comerciales a favor de esas tecnologias verdes y digitales.

No obstante, la empresa individual en los distintos sectores alimentarios puede ver la
asimilacién de las nuevas tecnologias puede percibirse como costosa y riesgosa. Por lo
tanto, aunque las tecnologias emergentes muestran resultados prometedores y traen la
esperanza de abordar con éxito el desperdicio de alimentos a nivel del consumidor, las
innovaciones tecnolégicas no pueden mantenerse por si solas. Para aprovechar al maximo
su potencial en la reduccion del desperdicio de alimentos, se necesita un entorno propicio
que conecte la normativa, la infraestructura, la financiacién y los cambios de
comportamiento entre los consumidores, con el fin de reducir el riesgo de que las empresas
se comprometan a adoptar nuevas tecnologias por separado.
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Recuadro 1.1. Definiciones de tecnologias verdes y tecnologias digitales

Sobre la base de la conceptualizacion del PNUMA de las tecnologias ecoldgicas [24], en
el presente informe por “tecnologias verdes” se entienden aquellas que tienen el potencial
de mejorar significativamente el rendimiento ambiental en relacidon con otras tecnologias.
Las tecnologias verdes protegen el medio ambiente, son menos contaminantes, utilizan
los recursos de forma sostenible, reciclan mas sus residuos y productos y gestionan
todos los desechos residuales de forma mas aceptable para el medio ambiente que las
tecnologias a las que sustituyen. El término “tecnologia” se refiere aqui no solo a las
tecnologias individuales o a los conceptos tecnolégicos, sino también a los sistemas
tecnoldgicos que incluyen conocimientos técnicos, procedimientos, bienes y servicios,
infraestructuras y equipos. La tecnologia verde también abarca los procedimientos
organizativos y de gestion para promover la sostenibilidad ambiental.

Las tecnologias digitales son herramientas, sistemas, dispositivos y recursos electronicos
que generan, almacenan o procesan datos.

Crédito de la foto: Shutterstock

1.6 Acerca de este estudio

El presente informe es uno de los principales resultados del proyecto “Using Green and
Digital Technologies to Reduce Food Waste at Consumer Level”, dirigido por el PNUMA y
ejecutado entre 2020 y 2021. El objetivo general es prestar apoyo a los paises en el
desarrollo o la adaptacién de los marcos politicos que respaldan las tecnologias especificas
que pueden reducir el uso de recursos y la contaminacion, contribuir a la consecucion de
los ODS vy los objetivos climaticos, y reconstruir para mejorar después de la pandemia

de COVID-19. El proyecto y el informe relnen la investigacion a nivel mundial y los estudios
de caso de las ciudades para ofrecer un enfoque global e integrado que abarca la
normativa, la economia, la tecnologia y la ciencia del comportamiento.

En el presente informe se recoge el mayor numero posible de datos sobre los factores
que generan el desperdicio de alimentos en paises de todos los niveles de ingreso. Sin
embargo, en los paises en desarrollo hay relativamente poca investigacion sobre el
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desperdicio de alimentos en la etapa de consumo de la cadena de suministro. Una revision
bibliografica de 2017 identifico 292 articulos sobre residuos alimentarios posteriores

entre 2006 y 2017, incluidos 48 paises o regiones geograficas [25]. La mayoria de los
articulos (n = 53) informaban sobre estudios mundiales o multinacionales, seguidos por

los de Estados Unidos, Reino Unido, Suecia, Italia y toda la Unién Europea. China, con 13
articulos, fue el Unico pais en desarrollo entre los 10 primeros paises o regiones estudiados.
También se observé un gran aumento de la intensidad de las publicaciones a lo largo

del tiempo en la mayoria de las demas regiones, y la revisién concluy6 que los paises

que identificaron pronto el desperdicio de alimentos como un problema social (incluidos
Estados Unidos, Reino Unido y Suecia) siguen publicando de forma prolifica

(traducido) [25].

Desde 2017, se ha intensificado la investigacion sobre el desperdicio de alimentos de los
paises de ingreso bajo y medio. Por ejemplo, el primer estudio que cuantificé el desperdicio
de alimentos en los hogares de Iran se publicé en 2019 [26]. Se descubrié que la
generacion y la gestion de los residuos de alimentos en los hogares de la ciudad de
Teheran estaban determinadas por factores directos e indirectos que operaban a multiples
niveles [26]. El estudio destaca que el desperdicio de alimentos por parte de los
consumidores es el resultado de una compleja relacion entre estos factores, internos y
externos a los consumidores y asociados a varios niveles de intervencion. Estudios y
revisiones bibliograficas de varias regiones del mundo (Asia, América Latina, Oriente Medio
y Norte de Africa) confirman que las investigaciones sobre el desperdicio de alimentos por
parte de los consumidores estan proliferando en todo el mundo [27 a 29].
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2. Comprender las causas del desperdicio de alimentos por parte de

los consumidores

Los mecanismos y factores causales que influyen en el desperdicio de alimentos por parte
de los consumidores son multiples y complejos. En estudios recientes se han reunido largas
listas de posibles factores a nivel individual y social y se han evaluado sus efectos sobre el
comportamiento de los consumidores en materia de residuos alimentarios [30 a 32]. Sin
embargo, esas investigaciones no suelen ser concluyentes porque el desperdicio de
alimentos por parte de los consumidores no puede atribuirse a una sola variable [31]. Por el
contrario, debe entenderse —y abordarse— considerando las interconexiones entre los
diferentes factores y las practicas sociales que conforman la vida cotidiana de las

personas [33].

La estructura de este capitulo sigue esa percepcion. En primer lugar, presentamos los
factores a nivel individual, en segundo lugar examinamos la literatura sobre los aspectos del
desperdicio de alimentos a nivel de sistema, y finalmente presentamos un enfoque
socio-practico para entender el desperdicio de alimentos de los consumidores,
centrandonos en las practicas alimentarias en los hogares.

2.1 Factores individuales

La investigacion sobre el comportamiento de los consumidores analiza los determinantes
personales de la eleccién de alimentos y el comportamiento relacionado con ellos. Este
campo de investigacion, aplicado principalmente al consumo de alimentos desde la
perspectiva de la salud y ampliado posteriormente al comportamiento sostenible de los
consumidores [34 a 36], pretende comprender la influencia de los factores personales en el
desperdicio de alimentos y los comportamientos alimentarios en general [30 a 32,37,38].
Desde esta perspectiva, el comportamiento que incide en el desperdicio de alimentos por
parte de los consumidores viene determinado por la motivacion de estos (actitud,
percepciones, conciencia del problema, normas y actitudes ante el desperdicio de
alimentos), los recursos y las oportunidades (disponibilidad de tiempo y dinero y de
alimentos de la calidad y cantidad adecuadas; acceso a las tecnologias), y la capacidad de
controlar y cambiar el comportamiento (incluidos los habitos) mediante la movilizacion de
habilidades, conocimientos y recursos [30,39]. Otros factores, como la edad y el sexo, las
habilidades (por ejemplo, para cocinar) y la experiencia vital, completan el conjunto de
factores personales [30] (véase la seccidn 2.2).

La entidad central en los modelos de comportamiento relacionados con la alimentacion es el
individuo, cuyo comportamiento esta determinado y puede cambiarse modificando los
factores personales pertinentes mencionados anteriormente. Ello no significa que abordar
uno de estos factores, por ejemplo la motivacion mediante campafas de concienciacion,
sea suficiente para lograr un cambio de comportamiento; a menudo deben abordarse
simultaneamente multiples factores que se traducen en cambios positivos en la motivacion,
los recursos/las oportunidades y la capacidad [40] (véase la seccion 2.4).

Las actitudes son una categoria clave que afecta al comportamiento de los consumidores,
e incluyen la seguridad y el riesgo respecto de los alimentos, y la alimentacion saludable.
Las actitudes en relacion con el valor de los alimentos conducen a un menor desperdicio de
alimentos, mientras que la preocupacion por la seguridad alimentaria y el deseo de comer
alimentos recién cocinados en lugar de las sobras tienden a generar mayor desperdicio de
alimentos [34,41]. También entran en juego los valores y la identidad personales y los
puntos de vista morales sobre los residuos, asi como las normas sociales y personales
percibidas individualmente. Por ejemplo, la “identidad de buen proveedor”, que se refiere al
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deseo de ser un “buen” padre o una “buena” pareja, [42] y la “identidad de buena madre”
[43] estan asociadas a la generacién de residuos alimentarios.

Un factor importante en la inaccion en relacion con el desperdicio de alimentos parece ser
la percepcion de las personas sobre sus propios esfuerzos en relacion con el medio
ambiente, que no refleja necesariamente el impacto ambiental de sus practicas reales [37].
Por ejemplo, persuadir a las personas para que hagan compostaje de los residuos de
alimentos puede darles la sensacién de que ya estan haciendo algo “bueno”, potenciando
asi la motivacioén para reducir el excedente de alimentos [37]. También se ha observado con
frecuencia la dilacion en la actuacién y la busqueda de excusas para no esforzarse en
reducir el desperdicio de alimentos, por ejemplo, debido a la negacion del problema, la
externalizacion de la responsabilidad (por ejemplo, al Gobierno) o el sentimiento de
impotencia [37].

Las habilidades y los conocimientos sobre el almacenamiento, la conservacion, la
coccion, las etiquetas con fechas y la planificacion de las comidas se asocian a niveles mas
bajos de desperdicio de alimentos [44,45], al igual que los niveles mas altos de
concienciacion sobre el desperdicio de alimentos y sus implicaciones sociales, ambientales
y econoémicas. Por el contrario, si se considera la educacion, los individuos con un mayor
nivel educativo tienden a generar mas residuos de alimentos, segun algunos estudios [46],
aunque las razones no estan claras. También hay pruebas de que la situacién laboral
incide en el desperdicio de alimentos: estar empleado y tener un trabajo a tiempo completo
0 una gran carga de trabajo tiende a aumentar el desperdicio de alimentos, posiblemente
porque reduce el tiempo o la atencion invertidos en las practicas alimentarias del hogar
[31,47].

La edad es un factor importante en lo que respecta al desperdicio de alimentos, segun la
bibliografia que demuestra que a mayor edad se desperdicia menos comida [31,32,37]. Las
explicaciones de este hecho estan relacionadas con las actitudes hacia la frugalidad y la
comida (por ejemplo, debido a experiencias de austeridad), una mayor probabilidad de estar
educado en la gestion de los alimentos y la cocina y tener un mayor conocimiento de los
impactos del desperdicio de alimentos [31,48].

A través de su interaccion, varios factores conforman la intencién de los individuos de
reducir el desperdicio de alimentos. Sin embargo, el comportamiento real y los niveles

de residuos alimentarios medidos (en contraposicion a los niveles previstos) estan
determinados por otros factores que tienen su origen en el contexto o entorno social y fisico
del individuo, ya sea un hogar, una reunion social, un restaurante o una tienda. Varios
estudios han demostrado el desfase entre las intenciones de un individuo y los fracasos en
la reduccion del desperdicio de alimentos [34,44] que se derivan de factores contextuales.
Esta llamada “brecha intencién-comportamiento” [49] demuestra que no basta con
considerar los factores individuales en la busqueda de estrategias eficaces que permitan a
los consumidores cambiar su comportamiento.

2.2 Factores a nivel de sistema

El desperdicio de alimentos tiene determinantes econémicos, sociales y culturales que
operan en niveles superiores de la sociedad y el sistema alimentario y que influyen en el
comportamiento de los consumidores individuales en relacion con el desperdicio de
alimentos. Por lo tanto, las intervenciones para reducir el desperdicio de alimentos deben
tener en cuenta los factores a nivel de sistema para lograr el impacto deseado en la toma de
decisiones de los consumidores.
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2.2.1 Factores econdmicos

2.2.1.1 Ingresos y nivel de vida

La relacion causal entre los ingresos y el desperdicio de alimentos es uno de esos ambitos
en los que la investigacion y los datos muestran resultados divergentes. Un nivel de vida
elevado implica normalmente que los hogares gasten una parte menor de sus ingresos
totales en alimentos, lo que conlleva el riesgo de que los alimentos se perciban como
menos valiosos (en relacidon con el valor del consumo total) y, por tanto, sea mas probable
que se desperdicien [37,50,51]. Asi, en los paises de ingreso alto, como Estados Unidos,
Reino Unido, el Canada y Singapur, la parte de los ingresos de los hogares que se gasta en
productos alimentarios es inferior al 10 %, mientras que en los paises en desarrollo la parte
suele superar el 40 %, por ejemplo, en Nigeria, Kenya, Camerun o Kazajstan [52]. La
importancia relativa del gasto en alimentos en los presupuestos familiares también puede
verse afectada por los precios locales de los alimentos, que pueden diferir sustancialmente
entre zonas o paises con niveles de ingreso similares [53,54], y por las preferencias
culturalmente determinadas por los alimentos frente a otros bienes de consumo. Ademas de
las grandes disparidades de ingresos entre paises, en las economias emergentes con una
poblacién creciente de hogares de ingreso alto y medio se observan grandes variaciones en
los niveles de desperdicio de alimento dentro de los paises, principalmente en las zonas
urbanas [1].

Sin embargo, no se puede identificar claramente ninguna relacién entre los ingresos o el
nivel de vida y el desperdicio de alimentos. Un estudio reciente [51] descubridé una
correlacion positiva entre la renta nacional y el desperdicio de alimentos y concluyé que, si
las economias en crecimiento siguen las mismas vias de crecimiento que los paises de
ingreso alto, se produciran pautas similares de desperdicio de alimentos en ellos. Sin
embargo, otros estudios no encontraron ninguna correlacion entre los ingresos y el
desperdicio de alimentos [31].

La relacion también puede seguir la llamada curva ambiental de Kuznets (véase la

figura 2.1), con forma de U invertida, segun la cual el desperdicio de alimentos aumenta con
la renta hasta un punto de inflexién, tras el cual un nuevo aumento de la riqueza permite o
incentiva a la sociedad (o a los hogares) a invertir mas atencion y recursos en la reduccion
del desperdicio de alimentos, lo que hace que los niveles de desperdicio disminuyan.
Aunque esta relacion es dificil de verificar empiricamente debido a muchos factores de
confusién [55], el presente informe documenta que existe una amplia oportunidad para que
los paises y ciudades en desarrollo “salten” la generacion de residuos mediante estrategias
de prevencion y reutilizacion a medida que sus economias crecen. El beneficio no es solo la
reduccién del impacto ambiental, sino también el coste evitado de invertir en costosas
infraestructuras de reciclaje y recuperacion (véase la seccion 4.3).
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Figura 2.1. Curva de Kuznets ambiental para el desperdicio de alimentos que muestra una via de salto a través
de estrategias de prevencion y reutilizacion. Fuente: los autores.

La incertidumbre cientifica sobre el efecto de la renta en el desperdicio de alimentos puede
resolverse en parte examinando los cambios en las practicas sociales (seccién 2.3) que se
asocian a los ingresos de los hogares, pero que tienen un impacto mas directo en el
desperdicio de alimentos. Por ejemplo, un mayor nimero de empleos a tiempo completo,
que impone limitaciones temporales a la prevencion del desperdicio de alimentos [31], o un
mejor acceso a la refrigeracion doméstica, que pueden a su vez reducir el desperdicio de
alimentos.

2.2.1.2 Factores relacionados con el mercado y la cadena de suministro

La estructura y el funcionamiento de los sistemas agroalimentarios son factores importantes
que influyen en el desperdicio de alimentos por parte de los hogares, ya que repercuten en
diversas practicas alimentarias domeésticas (seccion 2.3), como la planificacion de comidas,
la compra de alimentos y el reparto de alimentos. Estos factores de mercado incluyen la
distancia de los hogares a los puntos de venta de alimentos (mercados locales, tiendas de
comestibles, supermercados, tiendas en linea/de entrega, granjas, lugares de pesca,
huertos, etc.), asi como las caracteristicas de los puntos de venta de alimentos, incluido el
entorno fisico (tamafio, accesibilidad), la gama de productos, el envasado, la
comercializacion (por ejemplo, comprar dos por el precio de uno) y las politicas de
reduccién del desperdicio de alimentos, como la reduccion de los precios de los productos
préximos a la fecha de caducidad o de consumo preferente. El nivel de precios de los
alimentos, en el que inciden, por ejemplo, el nivel de competencia y la presencia de tiendas
de descuento [32], es también un factor clave. Por ultimo, los acuerdos y las aplicaciones
moviles destinados a compartir alimentos forman parte cada vez mas de los mercados
alimentarios (véase el capitulo 3 sobre tecnologia). Estas condiciones de mercado varian
mucho dentro de los paises y regiones del mundo y entre ellos, por lo que deberian tenerse
en cuenta sus particularidades a la hora de disefar programas de prevencién del
desperdicio de alimentos orientados al consumidor.
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2.2.1.3 Impactos econdmicos y COVID-19

Por ultimo, las crisis 0 emergencias externas, como la actual pandemia de COVID-19,
tienen un enorme impacto en la economia mundial en su conjunto, asi como en los sistemas
alimentarios y los consumidores individuales. La COVID-19 ha transformado la vida y el
estilo de vida de las personas a causa del confinamiento, la acumulacién de alimentos
esenciales o las crisis de ingresos temporales o permanentes [13]. Todos estos factores
influyen significativamente en los patrones de aprovisionamiento y consumo de alimentos vy,
por tanto, es probable que también repercutan en el desperdicio de alimentos de los
consumidores y los hogares [10,12,38], asi como en el aumento de la inseguridad
alimentaria, especialmente entre los grupos vulnerables, como las personas con
discapacidad y los hogares con nifios [38].

Todavia es demasiado pronto para saber cuales seran los efectos a largo plazo de

la COVID-19 sobre el desperdicio de alimentos, pero las primeras investigaciones muestran
que los habitantes de zonas de alto impacto en Japon han cambiado sus actitudes e
iniciado un cambio de comportamiento para evitar el desperdicio de alimentos [56]. Otro
estudio sobre los consumidores italianos de alimentos mostré un aumento de la compra de
alimentos debido al temor de que surgiese escasez de estos. Sin embargo, el estudio
italiano mostré un descenso real del desperdicio de alimentos debido a una mayor
concienciacion de la poblacion sobre la importancia de evitar —o al menos reducir— el
desperdicio de alimentos que tiene implicaciones econémicas y ambientales para la
sociedad [11]. Del mismo modo, un informe reciente del Programa de accién relativo a los
recursos y los residuos mostré que el desperdicio de alimentos disminuyé en el Reino Unido
en un 22 % durante el primer afo de la pandemia [12].

2.2.2  Factores sociales, incluidos el género y la composicion del hogar

El género es un factor importante que afecta las actitudes y practicas relacionadas con la
adquisicion, la preparacion, el consumo y la eliminacién de alimentos [57]. Ello se debe
principalmente a la segregacion de las responsabilidades domésticas entre hombres y
mujeres. Las investigaciones demuestran que las mujeres son mas propensas a encargarse
de las responsabilidades domésticas relacionadas con la alimentacion, como la compra de
alimentos y la preparacion de las comidas, y son mas propensas a comprar alimentos
locales y productos alimenticios ecolégicos [57]. Un estudio realizado en Bosnia y
Herzegovina demostré que las mujeres son mas propensas a reducir el desperdicio y
clasificar los residuos reciclables en casa, y tienden a sentir mas culpa cuando desechan
alimentos, ademas de que tienen mayor tendencia a planificar las compras de alimentos
para evitar el desperdicio [67]. Otros estudios, sin embargo, indican que el género no incide
significativamente en el desperdicio de alimentos o que las mujeres desperdician mas
alimentos, incluso en los casos de las encargadas de comprar los alimentos en el hogar
[31]. Por lo tanto, aunque el efecto del género en el desperdicio de alimentos parece variar
mucho [31,46], no obstante, desempena un papel fundamental en las practicas alimentarias
de los hogares y, por lo tanto, deberia tenerse en cuenta en las intervenciones de reduccion
del desperdicio de alimentos (véase el recuadro 2.1).

La investigacion también ha considerado cémo la composicion demografica mas amplia
de los hogares, en cuanto a la edad, la generacion, la estructura familiar, el tamafio, etc.,
repercute en el comportamiento y los resultados del desperdicio de alimentos. Por
consiguiente, uno de estos estudios observé que, aunque las generaciones mayores
pueden ser mas frugales y tener mas conocimientos respecto de los alimentos, lo que
tiende a reducir el desperdicio de alimentos, las personas jubiladas tienden a vivir en
hogares pequefios, o que a veces esta relacionado con niveles mas altos de desperdicio de
alimentos [28]. Sin embargo, varios estudios han constatado que los hogares grandes
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producen menos desperdicio de alimentos por persona [31]. Una encuesta reciente
realizada en el Reino Unido también descubrio que los hogares con nifios desperdiciaban
relativamente mas alimentos comprados y cocinados, entre otros factores debido a que
dejaban mayor cantidad de sobras en el plato [38]. Por ultimo, en Turquia, los hogares
formados por personas jovenes y con un alto nivel de estudios que trabajan a tiempo
completo y no tienen hijos se asociaron con un comportamiento mas descuidado en la
planificacion y la elaboracion de los alimentos, lo que se traduce en altos niveles de
desperdicio de alimentos [47].
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Recuadro 2.1. Una perspectiva de género sobre el desperdicio de alimentos

Las mujeres y los hombres tienen necesidades, limitaciones y preferencias diferentes a la
hora de realizar actividades relacionadas con la alimentacién. Para entender el
desperdicio de alimentos desde una perspectiva de género, hay que reconocer los
diferentes roles productivos y sociales de hombres y mujeres en la cadena de valor
alimentaria y como esto influye en su eficiencia.

Por lo tanto, la perspectiva y la dinamica de género deben incorporarse plenamente a la
hora de evaluar las causas y el impacto del desperdicio de alimentos y disefiar y aplicar
respuestas e intervenciones. Un enfoque al desperdicio de alimentos que no tenga en
cuenta el género correria el riesgo de ser menos eficaz e incluso de agravar las
desigualdades de género a lo largo de la cadena de valor de los alimentos.

Por lo tanto, la investigacién y las intervenciones sobre el desperdicio de alimentos por
parte de los consumidores deberian tener en cuenta los siguientes aspectos (adaptado de
[58], pag.14):

¢ Funciones de las mujeres y los hombres en las actividades productivas (por
ejemplo, la agricultura) y reproductivas (por ejemplo, el cuidado de los nifos)
e Acceso y control de las mujeres y los hombres a los recursos, bienes y servicios

o El podery las actividades de las mujeres y los hombres, y su capacidad para tener
voz e influir en la adopcion de decisiones

e Marcos juridicos y normas culturales y sociales relativos a los hombres y las
mujeres como agentes econémicos

Fuente: [58]

Crédito de la foto: Shutterstock
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2.2.3  Factores culturales

Apenas se han realizado investigaciones acerca de como los diferentes atributos culturales
afectan al comportamiento individual en relacion con el desperdicio de alimentos [59]. Sin
embargo, los factores culturales parecen desempefiar un papel importante en las
modalidades de desperdicio de alimentos entre los consumidores [30,32,60]. La cultura
configura las normas y los valores sociales de una sociedad o comunidad, que influyen en
las motivaciones de los individuos para reducir el desperdicio de alimentos, asi como en sus
practicas de compartir o donar alimentos para evitar el desperdicio [59].

Las investigaciones también demuestran que en todo el mundo se genera un importante
desperdicio de alimentos durante las ocasiones religiosas y sociales, por ejemplo, durante el
Ramadan [61], en Navidad [62] y durante otras celebraciones [63]. Otras investigaciones
han examinado factores determinados culturalmente relacionados con las costumbres y
practicas alimentarias en ceremonias. Por ejemplo, las practicas culturales de servir
comidas extravagantes y un gran nimero de platos en ceremonias, como las bodas,
ocasionan un excesivo desperdicio de alimentos [64].

Platos 'Iftar' del Ramadan. Crédito de la foto: Shutterstock

Otra practica cultural con implicaciones en el desperdicio de alimentos es el consumo
colaborativo que da lugar a la compra excesiva, al consumo excesivo y al desperdicio de
alimentos [65]. ElI consumo colaborativo, es decir, cuando un grupo de personas contribuye
y toma de un fondo colectivo de alimentos, es una practica social comun (por ejemplo, las
cenas compartidas) en muchos paises y se utiliza mucho en los restaurantes donde los
grupos piden muchos platos para compartir. Sin embargo, los rasgos de generosidad que
implican y los errores cognitivos en lo que se refiere a comprender la naturaleza reciproca
del consumo colaborativo, tales practicas sociales y culturales generan cantidades
excesivas de desperdicio de alimentos [65].
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2.2.3.1 Frugalidad y extravagancia

Otros estudios han ilustrado las practicas y normas culturalmente arraigadas del
comportamiento de desperdicio de alimentos refiriéndose a modismos culturalmente
especificos que se relacionan con el desperdicio de alimentos. Por ejemplo, un estudio
sobre la expresién japonesa “Mottainai’, que se utiliza para expresar el arrepentimiento por
haber tirado algo valioso, ha resultado tener un impacto en las practicas de desperdicio de
alimentos en el Japdén. Otro estudio se centrd en el término chino “mianzi”, que puede
traducirse a grandes rasgos como estatus, prestigio y posicion social en la sociedad, y que
se ha asociado a las practicas de una cultura de cenas extravagantes que dan lugar a un
exceso de sobras [66].

Frugalidad en la cocina. Crédito de la foto: Shutterstock

Si bien la frugalidad (es decir, el ahorro en el uso o el gasto) y la preocupacion por el medio
ambiente estan relacionadas con los modelos de consumo sostenible, se basan en
conjuntos de valores diferentes. EI comportamiento del consumidor frugal suele estar
relacionado con las limitaciones de ingresos y los bajos niveles de materialismo, mientras
que la preocupacion por el medio ambiente se asocia a los patrones de consumo con
conciencia social [67]. En otras palabras, el comportamiento que deja menos residuos de
alimentos puede basarse en diferentes conjuntos de valores. Estos valores subyacentes
también tienden a diferir seguin la edad y la generacién [33]. En consecuencia, para
promover y activar valores que puedan motivar a los consumidores a reducir el desperdicio
de alimentos, es necesario comprender los valores especificos de una sociedad
determinada y cdmo se asocian estos valores con el desperdicio de alimentos [68].

2.3 Elconsumo de alimentos como practica social

Los entornos sociales y fisicos en los que se produce el consumo de alimentos son
importantes para entender la generacion de residuos alimentarios por parte de los
consumidores y disefiar medidas preventivas. La teoria de la practica social es un enfoque
destacado para comprender los determinantes de “lo que hacen realmente las personas”
[69], en particular en los entornos del hogar y la familia. Existe una rica literatura de
investigacion sobre las practicas sociales de consumo y desperdicio de alimentos
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[31,69,70]. Al centrarnos en las practicas alimentarias cotidianas de las personas, podemos
observar en un entorno real como los factores individuales y del sistema interactuan e
influyen en el comportamiento de los consumidores en materia de desperdicio de alimentos
[31]. Ello abre nuevas perspectivas sobre la reduccién del desperdicio de alimentos y podria
decirse que las intervenciones para conseguirlo son mas eficaces.

Las practicas alimentarias en el ambito doméstico del hogar, la casa y la familia incluyen las
actividades de planificacién de la alimentacion, la compra, la cocina, la comida, la gestion de
las sobras y la eliminacion o redistribucion [31], es decir, un ciclo de vida alimentario. En
cada etapa del ciclo, el consumidor evalla la calidad y la comestibilidad del alimento’. La
figura 2.2 presenta un modelo de multiples niveles para visualizar el comportamiento de los
consumidores en materia de desperdicio de alimentos dentro de los hogares. Entre los
elementos principales estan las practicas alimentarias de los hogares que acabamos de
mencionar, mientras que cada lado muestra las consecuencias de las practicas en términos
de generacion de excedentes alimentarios (para su redistribucion) o de residuos
alimentarios (para su reciclaje, recuperacién de energia o eliminacion). Las partes superior
e inferior ilustran como influyen en las practicas alimentarias los factores que operan a nivel
individual (seccion 2.1) y del sistema (seccion 2.2). Los mecanismos aqui descritos se
consideran genéricos, pero las prioridades, las instituciones, las capacidades, etc., pueden
variar segun los paises y las zonas (por ejemplo, rurales y urbanas), lo que posibilita
diferentes resultados en materia de residuos.

" El proceso de consumo de alimentos descrito aqui es una versién idealizada del mundo real, en el
que las practicas alimentarias no se producen necesariamente como un proceso cuidadosamente
planificado, como puede dar a entender la figura 2.1, sino que también estan influidas por impulsos,
habitos y comportamientos similares posiblemente menos racionales.
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Figura 2.2. Practicas alimentarias de los hogares y su relacion con los excedentes y el desperdicio de alimentos.
Las practicas alimentarias en el hogar implican una serie de actividades, desde la planificacién y la compra,
pasando por la cocina, hasta la gestion de las sobras, cada una de las cuales esta determinada por factores
individuales y a nivel de sistema. Fuente: adaptado de [14].

Las investigaciones también muestran que las practicas alimentarias estan entrelazadas
con otras practicas sociales, por ejemplo, el ocio, la ocupacién/trabajo, el trabajo de
cuidados y la movilidad [71 a 73]. En Francia, por ejemplo, la compra y la elaboracion de
alimentos al por mayor eran populares en hogares con practicas muy interconectadas y en
los que las familias tienen otras practicas que compiten con el tiempo y que requieren su
atencién, como el trabajo, los nifios o los eventos sociales [72]. Por lo tanto, para que
resulten eficaces, los esfuerzos en materia de prevencion del desperdicio de alimentos
deben tener en cuenta estos otros ambitos practicos.

Ademas, a menudo se da por sentado que las practicas alimentarias sociales son estaticas,
pero las investigaciones demuestran que, de hecho, pueden cambiar rapidamente con los
cambios en las percepciones y los conocimientos, las competencias, las circunstancias
fisicas o sociales, el ciclo vital de la familia, etc. [31,74]. Ello significa que es factible cambiar
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el consumo de alimentos en una direccién mas ecoldgica, pero también que, para ser
eficaces, las intervenciones en materia de desperdicio de alimentos deben disefiarse
cuidadosamente para adaptarse a la situacion vital del grupo destinatario.

2.4 Comprender el desperdicio de alimentos de los consumidores en multiples

niveles
Comprender el comportamiento de los consumidores a la hora de desperdiciar alimentos es
una tarea compleja. Numerosos factores entrelazados a multiples niveles (individual,
familiar, social) integrados en las practicas sociales influyen en la forma de gestionar los
excedentes y el desperdicio de alimentos en la fase de consumo de las cadenas de valor.

En la actualidad, el conocimiento de estos factores y de como influyen en el comportamiento
respecto del desperdicio de alimentos en diferentes situaciones (en casa, en la escuela o en
el trabajo), sobre todo en diferentes culturas y paises, es limitado. También faltan datos
desglosados por género sobre las percepciones y el comportamiento relacionados con el
desperdicio de alimentos. Por ejemplo, los datos sobre quién es generalmente responsable
de la gestion de la compra y eliminacion de alimentos en los hogares podrian mostrar los
patrones y las diferencias en la forma en que el género afecta al desperdicio de alimentos.
Estos datos pueden servir para elaborar politicas que tengan en cuenta estas diferencias y
adaptar las campanas de concienciacion sobre el desperdicio de alimentos a las
particularidades de cada género.

Si bien no se tiene una comprension exacta de la interaccidn entre los distintos factores a
multiples niveles, tampoco puede ignorarse. Por ejemplo, el cambio de actitud de los
individuos hacia el desperdicio de alimentos en la direccién de valorar la comida solo tendra
un impacto limitado en el comportamiento respecto del desperdicio de alimentos si el
cambio no es apoyado por otros miembros del hogar o si los supermercados siguen
fomentando la compra excesiva. Del mismo modo, la brecha entre la intencion y el
comportamiento —la diferencia entre las intenciones y los fracasos de un individuo para
reducir el desperdicio de alimentos— también revela las limitaciones de, por ejemplo, las
campanas de informacion. En algunos contextos, la motivacion y la capacidad de cambiar
de comportamiento se ven obstaculizadas por la falta de oportunidades, por ejemplo, el
acceso a los frigorificos en los paises en desarrollo (véase la seccién 3.1.1) o las
limitaciones de tiempo debidas al empleo a tiempo completo.

Ademas, el desperdicio de alimentos por parte de los consumidores puede tener parte de su
origen en las decisiones tomadas en las fases previas del procesamiento de los alimentos
(por ejemplo, etiquetas con fechas incomprensibles, envases demasiado grandes o que no
se pueden volver a cerrar, estrategias de los minoristas y de las ventas, como los envases a
granel, las ofertas especiales, etc.), que quedan fuera del ambito de la accion individual vy,
por tanto, requieren que se tengan en cuenta también factores no individuales. Entre ellos
se encuentran la tecnologia y las infraestructuras, pero también las normas y los valores
culturales y sociales, en los que influyen las circunstancias especificas del consumo de
alimentos. Por ejemplo, las comidas en grupo (consumo colaborativo basado en la comida)
suelen dar lugar a un exceso de compras, consumo excesivo y desperdicio de alimentos en
mayor medida.

Sin embargo, como es el caso de otros ambitos normativos urgentes, el desarrollo y la
difusién de tecnologias e iniciativas para evitar el desperdicio de alimentos deben avanzar,
aunque la investigacién no permita aun comprender de forma exhaustiva todos estos
factores. En cuanto al comportamiento de los consumidores en materia de desperdicio de
alimentos, las posibilidades de intervenir en igualdad de condiciones son, sin embargo, muy
amplias.
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3. Tecnologias verdes y digitales

Las tecnologias son uno de los instrumentos clave desplegados en las intervenciones de
reduccion de alimentos por parte de Gobiernos, ciudades, empresas, ONG y otros agentes,
y a menudo se utilizan en apoyo de otros instrumentos, como la regulacion y la estimulacion
indirecta, como, por ejemplo, se analiza en el capitulo 4.

Definimos las tecnologias de reduccién de residuos alimentarios como aquellas que
implican la introduccion o modificacién de tecnologias u objetos que buscan evitar o
reutilizar los excedentes de alimentos para el consumo humano (opciones preferentes), o
mejorar la gestion de los residuos alimentarios inevitables mediante el reciclaje, la
recuperacion de energia o el vertido de vertederos especialmente disefiados (opciones
menos preferentes) [25].

Las tecnologias de reduccion del desperdicio de alimentos incluyen tanto las tecnologias
verdes como las digitales (definidas en la seccidn 1.5). Abarcan desde dispositivos
sencillos, como frigorificos y aplicaciones de compra, pasando por infraestructuras
integradas en la cadena de suministro, como las cadenas de frio, hasta tecnologias
avanzadas de conservacion de alimentos, envasado e informacién. En los ultimos afios se
ha desarrollado un gran numero de tecnologias y herramientas digitales que abordan la
reduccion de los residuos alimentarios por parte de los consumidores. Entre 2016 y 2017 se
realizé un inventario de herramientas de TIC y tecnologias inteligentes relacionadas con el
desperdicio de alimentos, que incluye 77 herramientas o tecnologias de este tipo [75],
aunque es probable que se hayan desarrollado muchas mas desde entonces. Abarcan una
serie de aplicaciones moviles orientadas al consumidor, asi como dispositivos inteligentes
que utilizan sensores, como el frigorifico y los contenedores inteligentes.

El presente capitulo hace hincapié en las tecnologias que abordan principalmente el
desperdicio de alimentos en la fase de consumo, al tiempo que reconoce que la
optimizacién de la reduccion de los residuos alimentarios requiere una perspectiva a nivel
de sistema que integre las opciones tecnoldgicas y de gestion a lo largo de toda la cadena
de valor (incluidas las actividades de final de vida). También se centra en las tecnologias
que abordan las opciones (preferibles) de la prevencion de los excedentes alimentarios o su
reutilizacion para el consumo humano. La figura 3.1 ofrece una vision general de estas
tecnologias por tipo (verde, digital, Internet de las cosas y sus combinaciones) y funcion,
incluida una breve descripcion. Las tecnologias desplegadas para gestionar los residuos
alimentarios inevitables se abordan como parte de la discusion de las iniciativas de
reduccion de residuos alimentarios en el capitulo 4 (seccién 4.4).
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Type

Thermal preservation

Biological and bio-chemical
preservation

Smartphone apps: Food planning,
shopping, storage & cooking

Smart packaging
Smart labelling

Smart storage and disposal

Type

Smartphone apps: Food sharing
and redistribution

PREVENTION

Description

Refrigeration and cold chains

Use of essential oils and natural extracts in active packaging

Guide, track and inform consumers in food related choices to
reduce food waste

Use of sensors and data carriers to monitor food quality

Use of data embedded barcodes (DEB) to improve information
about food quality

Wifi connected fridges and bins equiped with cameras and
sensors to monitor food quality and food quantity

Description

Different types of food sharing apps: Sharing for money, sharing
for chatrity or sharing for the community

Figura 3.1. Tecnologias para la prevencion y reutilizacion de los excedentes alimentarios. Todas las tecnologias
tratadas en este capitulo se enumeran, incluidos el tipo, la funcién principal y la descripcion.

En el resto del capitulo, se analizan en primer lugar las tecnologias que permiten la
conservacion de los alimentos a lo largo de la cadena de suministro, incluidas las
tecnologias térmicas, bioldgicas y quimicas. A continuacion, se analizan los recientes
avances en tecnologias de envasado, etiquetado y almacenamiento “inteligentes” que
proporcionan una mayor informacion sobre la calidad y la frescura de los alimentos a lo
largo de la cadena de suministro, o sobre el almacenamiento o la eliminacion de alimentos
en el hogar. Por ultimo, se aborda la plétora de aplicaciones para teléfonos inteligentes que
se han desarrollado en los ultimos afios para tratar la prevencion y reutilizacion de los

residuos alimentarios.
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3.1 Tecnologias de conservacién de alimentos a lo largo de la cadena de suministro
El transporte y la distribucién de alimentos frescos suelen ser muy ineficientes y ocasionan
un gran desperdicio de alimentos, asi como enfermedades de origen alimentario. Tales
problemas pueden abordarse combinando tecnologias de detecciéon y comunicacion
inteligentes con un mayor control de calidad y operaciones logisticas a lo largo de la cadena
de suministro [76]. En el contexto de este informe, es importante sefialar que las tecnologias
y practicas de conservacion de alimentos a lo largo de la cadena de suministro también
pueden evitar el desperdicio de alimentos en la fase de consumo [76,77].

Si bien la conservacion de los alimentos siempre ha sido parte integrante de los sistemas
alimentarios, impulsada por la preocupacion por la economia, la seguridad alimentaria y la
inocuidad de los alimentos, la atencion a la prevencion del desperdicio de alimentos
proporciona un incentivo adicional para innovar y aplicar las tecnologias para su
conservacion. Hay varios factores que pueden hacer que los alimentos no sean seguros y,
por tanto, se desperdicien, como sus propias toxinas naturales, los microorganismos, el
agua contaminada y los residuos de plaguicidas, asi como condiciones de manipulacion y
almacenamiento deficientes y antihigiénicas y la falta de un control adecuado de la
temperatura [77]. En el presente documento se resumen las principales tecnologias e
innovaciones en materia de conservacion térmica, biolégica y bioquimica de alimentos a lo
largo de la cadena de suministro que pueden ayudar a evitar el desperdicio de alimentos en
la fase de consumo.

3.1.1 Conservacién térmica (refrigeracion, cadenas de frio)

Una cadena de frio es una cadena de suministro que utiliza la refrigeracion para mejorar la
conservacion de los alimentos [78]: en el caso de los alimentos perecederos, una cadena de
frio optimizada desempefa un papel fundamental en la prevencion del desperdicio de
alimentos [78]. La rotura de las cadenas de frio es responsable de una gran parte del
desperdicio de alimentos en el mundo. Especialmente en los paises en desarrollo, las
cadenas de frio son casi inexistentes o experimentan roturas en largos tramos de la cadena
de suministro, lo que ocasiona importantes pérdidas alimentarias y econémicas a lo largo de
ella [78]. En China, por ejemplo, el 85 % de los alimentos perecederos se transportan en
camiones sin refrigeracion, frente a solo el 10 % en Estados Unidos [78,79]. Estos
problemas afectan también a las etapas finales de la distribucién y el consumo de
alimentos, en las que las investigaciones sugieren que se puede ahorrar una gran cantidad
de residuos alimentarios mediante tecnologias y practicas sencillas y de bajo coste. Esta
investigacion fue revisada recientemente por [78], que se ha tomado como base
fundamentalmente para generar las ideas que se exponen a continuacion.

Infraestructura de la cadena de frio. Crédito de la foto: Shutterstock
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Los estudios sobre el transporte de alimentos perecederos por parte de los consumidores
desde el minorista hasta el hogar demuestran que las temperaturas suelen elevarse
considerablemente por encima de los niveles recomendados para mantener la calidad y la
seguridad de los alimentos. Los tiempos de transporte también pueden ser largos, variando
entre 40 y 75 minutos en algunos estudios. Por ejemplo, un estudio revisado por [78]
descubrid que la temperatura de la carne y el yogur durante el transporte por parte de los
consumidores superaba los 6 °C, mientras que en otro la temperatura media de los
productos carnicos durante el transporte alcanzaba los 9,8 °C. En ese contexto, una sencilla
medida recomendada para evitar el deterioro de los alimentos debido al transporte por parte
de los consumidores es proteger los productos alimentarios perecederos utilizando bolsas o
contenedores aislantes cuando la temperatura ambiente es célida o el retraso entre la venta
al por menor y el almacenamiento... es significativo (traducido) [78].

Recuadro 3.1. Las cadenas de frio sostenibles y la Enmienda de Kigali

Alrededor del 14 % de los alimentos se estropean antes de llegar a los minoristas, segun
la FAO. La ampliacion de las cadenas de frio reduce la pérdida de alimentos al
mantenerlos frescos después de la cosecha y durante su transportacion. Pero, si no se
toman precauciones, ello tendra un precio para el clima. Ello se debe a que muchos de
los sistemas actuales de la cadena de frio utilizan refrigerantes con un alto potencial de
calentamiento atmosférico y electricidad generada con combustibles fésiles. Para
expandirnos de forma sostenible, debemos apoyarnos en procesos internacionales como
la Enmienda de Kigali al Protocolo de Montreal. La Enmienda de Kigali ofrece la
oportunidad de redisefar los equipos de refrigeracion para que sean mas eficientes
desde el punto de vista energético.

Normalmente, los alimentos se almacenan durante algun tiempo en el hogar antes de ser
consumidos, y aqui también es especialmente importante el control de la temperatura. En
los paises de ingreso alto, los estudios han demostrado que la temperatura del interior de la
mayoria de los frigorificos es demasiado alta [78], con una media de entre 6 °C y 7 °C,
cuando la temperatura recomendada para los frigorificos suele ser inferior a 5°C [80]. Los
efectos de estas desviaciones de temperatura sobre la vida Gtil de los productos pueden ser
importantes. Asi, un estudio realizado en el Reino Unido estimé que mantener los
frigorificos a una temperatura de 4 °C (en lugar de la supuesta de 7 °C) permitiria ahorrar
unas 71.000 toneladas, o 162,9 millones de libras esterlinas, de alimentos al afio [81]. En
comparacion, el total de residuos alimentarios domésticos en el Reino Unido se estimé

en 4,5 millones de toneladas en 2018 [82]. En ese contexto, los frigorificos modernos con
controles avanzados de temperatura y humedad, que incluyen compartimentos especificos
para tipos de alimentos con diferentes condiciones éptimas de almacenamiento, pueden
prolongar la vida util de los alimentos (también mas alla de las fechas de consumo
preferente) en la fase de consumo de las cadenas de suministro, reduciendo asi el
desperdicio de alimentos. Un ejemplo es la tecnologia BioFresh del fabricante de
electrodomeésticos Liebherr [83].
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Recuadro 3.2. Aimacenamiento doméstico innovador de alta gama

El sistema de almacenamiento doméstico al vacio vacuvita aumenta la vida util
protegiendo los alimentos del oxigeno y la humedad, e incluye una aplicaciéon que ayuda
a obtener una visién general de los alimentos almacenados y su vida util restante [75,84].
La tecnologia se considera menos pertinente para la mayoria de los hogares de los
paises de ingreso bajo y medio debido a su precio.

3.1.1.1 Cadenas de frio en las regiones en desarrollo

Sin embargo, en los paises de ingreso bajo y medio, muchos consumidores no tienen
acceso a un frigorifico, lo que hace que el control de la temperatura como medida contra el
desperdicio de alimentos sea muy dificil. Por ejemplo, en las zonas rurales de China,

el 77,6 % de los hogares tienen acceso a un frigorifico y en Sudéfrica la cifra es del 68,4 %,
mientras que en Indonesia el 55,5 % de los hogares urbanos poseen un frigorifico, frente a
solo el 24,7 % en las zonas rurales [78]. Las principales razones por las que no se adquiere
un frigorifico en esas regiones son el elevado coste de capital y la intermitencia del
suministro eléctrico [78], mientras que en algunos casos la confianza de los consumidores
en la refrigeracion activa es baja debido al mal disefio de las unidades y la mala gestién
[85]. Segun la evaluacion realizada por [85], se han desarrollado tecnologias de
refrigeracion a pequefa escala sin conexién a la red para compensar la ausencia o la falta
de fiabilidad de la energia. Entre ellos se encuentran los frigorificos de compresion
mecanica alimentados por minirredes o microrredes (componentes de CA de bajo coste) o
por modulos solares fotovoltaicos (componentes de CC de coste alto/medio) (véase la foto
de abajo), los frigorificos que utilizan un quemador de GLP o queroseno, los refrigeradores
termoeléctricos, la refrigeracion solar por compresion de vapor y los frigorificos de sorcion
accionados por energia solar térmica, calor residual o combustibles tradicionales. Este
ultimo tipo, alimentado por calor solar, se considera una solucion factible y rentable fuera de
la red donde la radiacion solar esta ampliamente disponible, aunque todavia se
comercializan pocos productos de este tipo [85]. También se han empleado frigorificos
comunitarios que utilizan tecnologias sin conexion a la red y pueden reducir los costes por
hogar [85]. En general, las tecnologias de refrigeracion fuera de la red pueden reducir el
deterioro de los alimentos refrigerados como resultado de los cortes de energia en la red
principal, algo habitual en los paises en desarrollo.
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Experimentacién de un frigorifico de compresion de vapor alimentado por energia solar
fotovoltaica en Nigeria. Crédito de la foto: [86]
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Las tecnologias de la cadena de frio que se encuentran mas arriba en la cadena de
suministro y que estan adaptadas a las condiciones locales también son prometedoras. En
Kampala (Uganda), por ejemplo, la empresa Fruiti-Cycle ha disefiado un triciclo eléctrico
con una unidad de almacenamiento refrigerada, que utiliza un sistema de refrigeracion por
evaporacion que funciona con energia solar, para prolongar la vida util de los productos
frescos durante su distribucion. La unidad de almacenamiento es desmontable y los
vendedores pueden utilizarla en el mercado local para conservar sus productos hasta cinco
dias [87].

The Fruiti-Cycle.
Crédito de la foto: Fruiti-Cycle

El desarrollo de las cadenas de frio en los paises en desarrollo en el contexto de la accion
climatica requerira un mejor acceso a recursos energéticos renovables asequibles y fiables,
como la energia edlica y solar.

3.1.2 Conservacion bioldgica y bioquimica

Las industrias alimentarias aplican una amplia gama de tecnologias de conservacion
bioldgica y quimica para mantener sus productos alimentarios atractivos, frescos y seguros
[77]. Esta fuera del alcance de este informe proporcionar una revision exhaustiva de estas
tecnologias; en cambio, presentamos aqui una seleccion de innovaciones en el envasado
de alimentos que integran técnicas bioldgicas y quimicas.

Los envases alimentarios protegen a los alimentos de factores externos, como la
temperatura, la luz y la humedad, que pueden ocasionar su degradacion, asi como de otras
influencias ambientales como los olores, los microorganismos, el polvo y las vibraciones
[88]. Por ello, el desarrollo y la difusidon de nuevas tecnologias de envasado son esenciales
para evitar el desperdicio de alimentos [89]. Los envases que contienen atmdsferas
modificadas, en las que se utiliza especialmente el CO, como agente microbiano, y el CO, y
el N2 como antioxidantes, son tecnologias bien establecidas que estan siendo adoptadas
ampliamente. El recuadro 3.3 muestra como se utiliza una atmoésfera modificada para
mejorar la vida util de los cereales en Uganda.
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Recuadro 3.3. Envasado hermético de cereales en Uganda

En Uganda se han introducido bolsas herméticas de doble capa para mejorar el
almacenamiento del grano. Consisten en una bolsa interior a prueba de gases colocada
dentro de una bolsa de polipropileno de tejido abierto mas resistente para protegerla de
los dafios fisicos. Una vez rellenados, se cierran herméticamente con un cordel. Como las
bolsas estan cerradas herméticamente, algunas semanas después de ser llenadas con
grano se crea una atmosfera modificada que matara cualquier plaga. Esta tecnologia ha
ampliado la vida util del grano a 2 a 3 temporadas o 1,5 afios. Las bolsas tienen una
capacidad de 50 o 100 kg, y hay al menos dos marcas disponibles en el mercado.

Fuente: [90]

En respuesta a la creciente demanda de los consumidores de ingredientes menos
artificiales, las empresas buscan medios mas naturales para mantener los alimentos frescos
y seguros. El recuadro 3.4 presenta un ejemplo de una reciente innovacion en la tecnologia
de bioproteccién por fermentacion que esta explicitamente vinculada a la prevencion del
desperdicio de alimentos.
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Recuadro 3.4. Bioproteccion: aumentar la vida Util y la frescura de forma natural

En el contexto del procesamiento de alimentos, la bioproteccion se refiere al uso de
cultivos microbianos naturales en el proceso de fermentacion. La mejora de la
fermentacion con mejores cultivos alimentarios favorece la inhibicién de contaminantes no
deseados, ayuda a retrasar el deterioro y mejora la seguridad alimentaria de forma
natural [91]. La empresa de ingredientes alimentarios Chr. Hansen ha desarrollado un
cultivo que puede ayudar a proteger los productos lacteos, como el yogur, contra el
deterioro causado por la levadura y el moho naturales, aumentando asi la vida util y
reduciendo el desperdicio en las fases de consumo, venta al por menor y fabricacion [92].
Como la técnica también funciona en condiciones suboéptimas de la cadena de frio y de
produccion, parece adecuada también para las industrias lacteas de los paises de ingreso
bajo y medio.

Crédito de la foto: Chr. Hansen

3.1.2.1 Envasado activo

Una innovacién tecnoldgica reciente en la conservacion de alimentos es el envasado activo
[89]. El envasado activo es “un sistema que interactua entre el alimento y el envase, ya sea
por contacto directo o por migracién de compuestos al espacio vacio” [89]. El envasado
activo prolonga la vida util y la frescura de los productos alimentarios mediante la regulacion
de los aspectos responsables de la degradacion de los alimentos, como los procesos
fisioldégicos (por ejemplo, la respiracion de la fruta fresca), quimicos (por ejemplo, la
oxidacion de los lipidos), fisicos (por ejemplo, la deshidratacion) y microbioldgicos. Las
tecnologias de envasado activo se han aplicado a alimentos como frutas, verduras,
pescado, carne y productos de pasteleria [89]. Los materiales que liberan sustancias activas
para conservar los alimentos son especialmente importantes en el envasado activo, y a
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menudo se requiere el uso de peliculas de materiales poliméricos que actian como
portadores de diferentes compuestos activos [89].

La preocupacion por el uso de aditivos sintéticos en los alimentos ha incentivado el uso de
productos naturales en el envasado activo, especialmente los aceites esenciales obtenidos
de materiales vegetales [88], asi como diversos extractos naturales [89]. Un ejemplo es la
tecnologia Apeel [93] introducida recientemente por los minoristas de Alemania, Dinamarca
y Estados Unidos (véase el recuadro 3.5).

Las tecnologias de envasado activo parecen ser mas convenientes sobre todo para los
segmentos de consumidores mas acomodados de los paises de ingreso bajo y medio, que
son mas propensos a comprar productos alimentarios envasados o tratados de las cadenas
de suministro “industriales”. Sin embargo, dado que el tamafio de este segmento esta
aumentando rapidamente, las tecnologias de envasado activo deberian atraer la atencion

de los agentes del sistema alimentario y los encargados de la formulacion de politicas de
eso0s paises.

Recuadro 3.5. Prolongacion de la vida util de los productos frescos mediante el
recubrimiento

La tecnologia Apeel [93] es un recubrimiento que se aplica a la piel de frutas y verduras
como las naranjas y los aguacates para prolongar su frescura y durabilidad [94]. Apeel se
elabora a partir de residuos de pulpa, cascaras y semillas de hortalizas y frutas y forma
un revestimiento sobre la cascara de la fruta o la verdura, lo que ralentiza el proceso de
maduracién al permitir que se evapore menos agua desde el interior y que penetre menos
oxigeno desde el exterior (traducido) [95]. Segun el productor, la vida util de los productos
frescos tratados con Apeel es al menos el doble que la de los productos no tratados [93].

Crédito de la foto: Shutterstock
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3.2  Tecnologias inteligentes de envasado, etiquetado y almacenamiento

3.2.1 Envasado inteligente

Los envases inteligentes son sistemas que pueden controlar el estado de la calidad de un
producto de forma permanente, proporcionando informacion sobre eventos dentro o fuera
del entorno del envase y compartiendo la informacion con los agentes de la cadena de
suministro, incluidos los minoristas y los consumidores [89,96]. Las tecnologias de
envasado inteligente incluyen indicadores (por ejemplo, de tiempo, temperatura, gas, pH,
color), sensores (sensores de gas que detectan los cambios en el CO; o H,S debidos a las
reacciones bioldgicas en el interior del envase, o biosensores que detectan, por ejemplo,
agentes patégenos), y soportes de datos (por ejemplo, etiquetas con cédigos de barras y
cadigos QR y etiquetas de identificacion por radiofrecuencia) para controlar, rastrear y
comunicar la calidad de los alimentos [89,96]. Por lo tanto, aunque no esta concebida para
prolongar la vida util de los productos alimentarios, el envasado inteligente puede evitar el
desperdicio innecesario de alimentos proporcionando al consumidor y al distribuidor una
informacion mas precisa y objetiva sobre el estado real de la calidad de los productos
alimentarios que si se basara unicamente en las fechas estandar de “consumo preferente” o
en evaluaciones subjetivas del aspecto visual o fisico del producto. Ello puede tener un
efecto real en la prevencion, ya que las fechas de caducidad de los productos alimentarios
tienen un margen de seguridad importante, que suele estar relacionado con la calidad mas
que con la seguridad [97], por ejemplo, suele ser del 20 % al 30 % en el caso de la carne
fresca [98].

Segun [96], los sistemas de envasado inteligente no estan todavia muy extendidos en el
mercado, debido a los costes pero también a la falta de conocimiento de sus ventajas entre
los fabricantes y minoristas. También es necesario fomentar la confianza de los
consumidores en la seguridad de los sistemas de envasado inteligente. Teniendo en cuenta
estos problemas, es probable que, al menos durante algun tiempo, su contribucion a la
prevencion del desperdicio de alimentos se limite a los productos frescos de alto valor,
como la carne, el pescado y los alimentos precocinados (por ejemplo, las ensaladas) en los
paises de ingreso alto y medio.

3.2.2 Etiquetado inteligente

El etiquetado inteligente de los alimentos puede reducir la pérdida de alimentos en la fase
de consumo o cerca de ella, proporcionando a los minoristas, las empresas de servicios
alimentarios o los consumidores un facil acceso a informacién mejorada sobre la calidad,
la manipulacién y el uso de los alimentos —incluida la vida util, las instrucciones de
almacenamiento, la frescura, las recetas, los alérgenos y la informacion sobre el origen y la
sostenibilidad— al escanear la etiqueta con un teléfono inteligente [98]. El codigo de barras
con datos importados es un nuevo tipo de cédigo de barras que puede utilizarse para
transmitir dicha informacion [99] y que estéa sustituyendo al codigo de barras 1D
convencional en muchos lugares. La informacion almacenada en el codigo de barras con
datos importados puede utilizarse para reducir el desperdicio de alimentos para los
minoristas y las empresas de servicios alimentarios, en parte a través de una rotacion mas
inteligente de las existencias en la tienda, garantizando que el producto de menor duracion
se venda primero, una gestion mas inteligente de las reducciones de precios para vender
eficientemente los productos que caducan, la prevencion de la venta de productos
caducados en la caja, y una prevision mas inteligente de la demanda para impulsar un
pedido mas eficiente para reabastecer la tienda (traducido) [99].
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Transpondedor de identificacién por radiofrecuencia (RFID) que puede incorporarse en la
etiqueta inteligente. Segun [100], un sistema RFID consta de un pequefio transpondedor de
radio, un receptor de radio y un transmisor (traducido). Al activarse por un pulso
electromagneético de un dispositivo lector de RFID cercano, la etiqueta transmite datos
digitales al lector, normalmente un nimero de inventario identificativo. Este numero puede
utilizarse para hacer un seguimiento de los bienes de inventario (traducido). Crédito de la
foto: Shutterstock.

Se pueden crear vinculos activos entre los envases inteligentes (véase mas arriba) y las
etiquetas de los productos, que permiten controlar la calidad y la frescura de los alimentos
en tiempo real y comunicarlos al consumidor a través de la etiqueta mediante un canal
analogico (utilizando, por ejemplo, un cédigo de colores), o digitalmente a una aplicacion de
teléfono inteligente mediante sensores conectados [101]. El recuadro 3.6 ofrece un ejemplo
de las innovaciones que se producen con este tipo de tecnologia.
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Recuadro 3.6. Los sensores de gas indican la frescura en las etiquetas de los envases
de carne

La empresa emergente sueca Innoscentia, en colaboracion con la canadiense Ynvisible,
ha desarrollado un prototipo de su tecnologia de etiquetado dindamico de vida util que
mide los gases (compuestos organicos volatiles) dentro de la carne envasada para indicar
su frescura. Los gases son detectados por sensores en una etiqueta que puede
conectarse mediante una sefal RFID-/NFC con el teléfono inteligente del consumidor
[101,102]. También estan desarrollando una etiqueta analédgica de caducidad dindmica
para comunicar el estado a través de un cambio de color que puede leerse intuitivamente
tanto en la tienda como en casa.

Crédito de la foto: Innoscentia

Otra aplicacion de la tecnologia de etiquetado inteligente es la relacionada con precios
dinamicos, en la que las etiquetas digitales de precios colocadas en los estantes de los
minoristas permiten el descuento automatico de los productos frescos en funcién de su
proximidad a la fecha de caducidad, con lo que se incentiva a los clientes a comprar
productos que estan a punto de caducar. Un ejemplo es el motor de precios dinamicos con
IA desarrollado por la empresa Wasteless, cuyo objetivo es ayudar a los supermercados y
las tiendas de comestibles en linea a gestionar sus inventarios de productos perecederos y
reducir el desperdicio de alimentos [103]. Aunque estos sistemas pueden reducir el
desperdicio de alimentos por parte de los minoristas [104,105], podrian aumentarlo en los
hogares, ya que se reduce la proporcion de la vida util en el hogar.
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Precios dinamicos de productos perecederos. Crédito de la foto: Wasteless

También se han desarrollado tecnologias inteligentes de control y etiquetado en relacion
con el problema de la rotura de las cadenas de frio que se ha tratado en la secciéon 3.1.1.
Por ejemplo, en el Reino Unido la empresa Timestrip ha desarrollado unas etiquetas
indicadoras de temperatura que se colocan en el interior de los envases (por ejemplo, de
fruta fresca o marisco) y que revelan el tiempo que un producto ha estado por encima de un
umbral de temperatura predefinido durante su transporte y almacenamiento. Ello permite
hacer un seguimiento de los momentos en los que no se ha alcanzado la temperatura
adecuada y ayuda asi a garantizar una gestion eficaz de la cadena de frio a lo largo de las
cadenas de suministro [106], reduciendo a la larga el desperdicio de alimentos y mejorando
la seguridad alimentaria. Otra innovacion reciente es un indicador electronico que permite
descargar un registro electrénico de los momentos en los que no se ha alcanzado la
temperatura adecuada a través de una aplicacion de teléfono inteligente [107].
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Indicador de temperatura incorporado en la etiqueta del envase alimentario. Crédito de la
foto: Timestrip

3.2.3 Logistica inteligente

Los estudios piloto de la llamada distribucion inteligente [76], que incorpora los tipos de
tecnologias avanzadas de envasado, control, comunicacion y etiquetado descritos
anteriormente, muestran efectos significativos de reduccion de residuos en los productos
frescos, por ejemplo, del 17 % al 4 % en el caso de la carne de cerdo fresca, del 15 %

al 5 % en el caso del pescado fresco y del 37 % al 23 % en el caso de las fresas [76].

3.2.4 Almacenamiento y eliminacién inteligentes (Internet de las cosas)

Estan surgiendo herramientas digitales que utilizan las tecnologias del Internet de las cosas
(sensores, Wifi, etc.) para mejorar el almacenamiento y la eliminacion de los alimentos
mediante un mayor suministro de informacién en forma de prototipos o productos finales.
Dos de estas tecnologias son el frigorifico y los contenedores inteligentes.

3.2.4.1 Frigorificos inteligentes

Las camaras autonomas para frigorificos pueden instalarse en frigorificos normales y
programarse para enviar imagenes a un teléfono inteligente a través de una conexion a
Internet. Ello permite al consumidor saber qué hay almacenado en el frigorifico aun cuando
esté fuera de casa, con lo cual se facilita la compra de alimentos. La aplicacién también
puede utilizarse para hacer un seguimiento de las fechas de “Consumase de preferencia
antes de” y crear una lista de compra para evitar el desperdicio de alimentos. El uso de la
tecnologia de reconocimiento de objetos en combinacién con las camaras del frigorifico
permite mantener automaticamente un inventario de su contenido, que puede utilizarse para
recomendar recetas en funcion de los alimentos disponibles, avisar al usuario de los
alimentos que estan a punto de acabarse y planificar la compra de alimentos [108]. Dicho
esto, las opiniones de los usuarios y las valoraciones de los expertos sobre las cdmaras de

49



frigorificos autonomos sugieren que es preciso perfeccionar significativamente esta
tecnologia para lograr una aceptacion generalizada.

El frigorifico inteligente integra las camaras y la conexion a internet en su disefio original y
suele tener también una pantalla en su parte frontal que muestra el contenido del frigorifico
(ver imagen). El frigorifico inteligente conectado por Wifi estudiado por [109] permitia al
usuario hacer pedidos de comida a través de la pantalla de la puerta del frigorifico, controlar
las fechas de caducidad de los productos colocados en el interior del frigorifico, ver el
contenido del frigorifico tanto desde la puerta cerrada del frigorifico como de forma remota
mediante la aplicacién para teléfonos inteligentes asociada, y hasta utilizar la pantalla para
fines de entretenimiento [110]. Al compararlo con un frigorifico normal, el estudio concluyé
que el frigorifico inteligente tendria beneficios ambientales en cuanto a la reduccién del
calentamiento global si su tecnologia permitiese hacer rastrear las fechas de caducidad de
al menos el 30 % de los productos colocados en su interior. Si bien el frigorifico inteligente
permitié un ahorro de GEI debido a un menor desperdicio de alimentos, un menor transporte
para la compra de alimentos y, aunque en menor medida, menos aperturas de puertas, su
conexion a Internet y su aplicacion dieron lugar a un mayor uso de energia en comparacion
con un frigorifico normal [109]. Se han propuesto caracteristicas adicionales para mejorar
los frigorificos inteligentes, como los sensores de peso (que permiten seguir el consumo
incremental de los alimentos) y las interfaces de voz (que permiten que el usuario registre
facilmente la informacion) [111,112].

< Smart fridge o

| Shopping list

Aplicacién para frigorificos y teléfonos inteligentes. Crédito de la foto: Shutterstock

3.2.4.2 Contenedor inteligente

Los estudios en los que se compara el desperdicio de alimentos que se declara con el que
se mide revelan que los consumidores sistematicamente subestiman su desperdicio de
alimentos [113 a 116]. En este caso, los llamados contenedores inteligentes y las camaras
de los contenedores podrian desempefiar la funcién de proporcionar a los consumidores
informacion mas precisa sobre los tipos y las cantidades de sus residuos alimentarios. Los
contenedores inteligentes se han creado para que las cocinas comerciales reunan y
analicen los datos sobre el desperdicio de alimentos con el objetivo de reducir estos
desperdicios y ahorrar dinero. Los contenedores y la estructura de base de datos de
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segundo plano (servidor) reunen los datos sobre el desperdicio mediante el uso de balanzas
y camaras. Las camaras hacen el seguimiento de los desechos que se echan en el
contenedor y, mediante el reconocimiento de imagenes u objetos combinado con el
aprendizaje automatico, se reconocen los alimentos desechados y se registran
automaticamente en una plataforma de datos (que se visualizan en una tabla o en un
teléfono inteligente), junto con las cantidades de desperdicios registradas por las balanzas.
Los datos analizados pueden utilizarse para que el personal de cocina y los administradores
reduzcan el desperdicio de alimentos. Las versiones mas sencillas se limitan a registrar la
cantidad de residuos mediante una balanza conectada a una plataforma de datos. Varias
empresas ofrecen al sector de la hosteleria y de servicios de alimentos soluciones basadas
en el uso de contenedores inteligentes. Entre ellas figuran la empresa Winnow Solutions,
con sede en el Reino Unido, con cobertura mundial, y la empresa emergente suiza KITRO,
que funciona en Suiza [117 a 119]2. Hoy dia, los contenedores inteligentes para el
seguimiento de los residuos alimentarios en los domicilios particulares no estan disponibles
comercialmente, pero esta situacion podria cambiar a medida que la tecnologia avance y
los costes se abaraten®.

3.3 Aplicaciones para teléfonos inteligentes que facilitan la prevencién del

desperdicio de alimentos en los hogares

Como se senalo en la seccion 2.1, el comportamiento relacionado con el desperdicio de
alimentos se ve influenciado por las motivaciones, los recursos y las oportunidades de los
consumidores, y también por la capacidad para controlar y modificar ese comportamiento.
Se han creado aplicaciones mdviles para orientar esa conducta en una direccion mas
sostenible, que abarcan las etapas de planificacion, adquisicion y almacenamiento de
alimentos.

En su estudio sobre aplicaciones seleccionadas relacionadas con el desperdicio de
alimentos del consumidor, Vogels y otros [75] determinaron que ofrecer incentivos que
favorezcan un comportamiento positivo y aporten valor afiadido a la vida cotidiana eran
factores de éxito para esas aplicaciones, pero también que a los consumidores
entrevistados a menudo les faltaban motivaciones intrinsecas para utilizar las aplicaciones,
pues consideraban que los costes (en tiempo, energia y perseverancia) superaban los
beneficios. En este sentido, un factor clave fue que los consumidores entrevistados no
creian que desperdiciaban muchos alimentos. Esta ultima manera de pensar coincide con
otros estudios en los que se ha observado que los consumidores subestiman
sistematicamente la idea de que desperdician alimentos [113 a 116].

También se ha observado que muchas de las aplicaciones para el consumidor disponibles
en las tiendas de aplicaciones han sido creadas por “personas con habilidades
tecnolégicas” pero adolecen de “funcionalidad limitada, actualizaciones poco frecuentes,
informacion incompleta de fuentes desconocidas y facilidad de uso por debajo del nivel
6ptimo” [75]. Una excepcidn importante son las aplicaciones creadas por empresas
comerciales, o para ellas, como las aplicaciones de los supermercados y para el
intercambio de alimentos, que son muy funcionales, estan mejor mantenidas y tienen
muchas mas instalaciones [75] (véase mas adelante).

2 Una prueba piloto realizada con el contenedor inteligente de Winnow en hogares del Reino Unido
dio como resultado una reduccién del desperdicio de alimentos del 22 % en promedio, de 16,6 kg
a 13,3 kg, y de aquellos que respondieron el cuestionario, el 83 % redujo los desperdicios [238].

3 Se han creado contenedores inteligentes para clasificar y gestionar los desechos reciclables
utilizando inteligencia artificial de reconocimiento de objetos para los edificios grandes, pero esta
tecnologia no abarca el desperdicio de alimentos [239].
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Las aplicaciones actualmente en el mercado que pueden mejorar la prevencion del
desperdicio de alimentos comprenden aplicaciones de recordatorio y de almacenamiento de
alimentos, y las aplicaciones que integran, de distintas maneras, la planificacién de los
alimentos, la adquisicion, el almacenamiento y recetas, se tratan mas adelante.

3.3.1 Aplicaciones de recordatorio y almacenamiento de alimentos

Estas aplicaciones se utilizan para recordar a los consumidores la fecha de caducidad de un
producto y ayudarlos en el seguimiento de los alimentos almacenados en el hogar [75].
Vogels y otros [75] enumeran 13 de esas aplicaciones; algunas identifican el producto
dentro de una lista, otras se basan en la lectura del cddigo de barras por el usuario. Un
ejemplo de ello, para el cual existe documentacion, es la aplicacién FoodTrek que alerta a
los consumidores sobre las fechas de caducidad de los alimentos que tienen en casa [120]
(véase el recuadro 3.7).
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Recuadro 3.7. Alerta a los consumidores sobre las fechas de caducidad/ “Consimase de
preferencia antes de”

La aplicacion FoodTrek es un prototipo de aplicacion movil que alerta a los consumidores
acerca de las fechas de caducidad de los alimentos que tienen en casa [120]. Mediante la
camara del teléfono inteligente, la aplicacion permite al usuario leer primero el nombre del
producto y luego la fecha de “caducidad” o de “Consumase de preferencia antes de”, y
después almacena esa informacién en el calendario del teléfono. Como la legislacién
vigente no exige que esa informacioén esté en el mismo lugar o en un cédigo unico, cada
dato debera escanearse individualmente. Al usuario se le notificara después la fecha de
caducidad/ “Consumase de preferencia antes de” con tres dias de antelacion, y, otra vez,
cada dia hasta el dia de caducidad o de consumo preferente. Otras funciones incluyen
informacion sobre el peso y el precio, que permite hacer el seguimiento del gasto y el
coste del desperdicio de alimentos. En una prueba piloto de cuatro semanas de duracién
en la que participaron 30 personas, se registré una disminucion del 10 % en los
desperdicios de alimentos de todos los productos alimentarios, y los participantes
estuvieron de acuerdo en que recibir recordatorios antes de que los alimentos caducasen
habia sido decisivo para utilizar los alimentos antes de la fecha de caducidad (traducido)
[120]. Tres cuartas partes de los participantes consideraron que la aplicacion era facil de
usar. Sin embargo, algunos participantes no pudieron utilizar la informacién facilitada por
la aplicacion. Se trato, en particular, de hogares constituidos por varios miembros con
opiniones diferentes sobre cuando desechar los alimentos (en relacién con “Consumase
de preferencia antes de’/fechas de caducidad) y preferencias en materia de comidas
frente a la prevencion del desperdicio de alimentos. En algunos casos, las alertas
aumentaron las preocupaciones anticipadas de los usuarios, en cuanto a no sobrepasar
la fecha de vencimiento, lo que los llevé a descartar los alimentos antes de lo que debian.

De igual manera, los creadores de programas informaticos de Bulgaria han dado a
conocer una aplicacion maovil llamada CozZo que, al igual que FoodTrek, se esfuerza por
combatir el desperdicio, y permite a los consumidores gestionar su inventario de
alimentos y hacer el seguimiento de las fechas de caducidad a su debido tiempo. La

aplicacion tenia, en 2018, por lo menos 15.000 usuarios en Asia, Europa y América del
Norte [121].

Crédito de la foto: CozZo Aplicacion




MyKura, en el Japdn, es otra aplicacidon de recordatorio y almacenamiento que, dadas sus
mas de 50.000 descargas, parece ser muy utilizada [122]. Por ultimo, el sistema de
seguimiento Expired food conceptualizado por [123] ayuda a los usuarios a agrupar tipos de
alimentos similares en un frigorifico, a hacer el seguimiento de las fechas de caducidad de
los alimentos y a enviar una notificacion automatica al usuario antes de que el alimento que
se ha comprado caduque o cuando la cantidad del producto sea escasa. También puede
generar una lista de compras personalizada y automatizada basada en esa informacion.
Como la aplicacion esta en una etapa de desarrollo muy temprana, no se ha podido evaluar
su utilidad.

Un punto débil de muchas aplicaciones de recordatorio es la falta de bases de datos de
productos o de enlaces de informacion con los productores y los vendedores minoristas (por
ejemplo, mediante cédigos de barras con datos incorporados), de modo que no se sabe el
origen ni la historia, incluida la fuente de la vida util restante [75], del producto. Ademas, el
usuario debe anadir la informacion con frecuencia y manualmente, lo que limita mucho la
facilidad de uso. Las pruebas o examenes independientes de esas aplicaciones son poco
frecuentes.

3.3.2 Aplicaciones integradas para el consumidor (planificacion de los alimentos, compra,
almacenamiento, recetas)
En los ultimos anos, han surgido aplicaciones integradas para la planificacion de los
alimentos, las compras y recetas [75] que proporcionan a los consumidores amplia
informacion que pueden utilizar para reducir la cantidad de alimentos sobrantes o
estropeados en el hogar, por lo que disminuye el desperdicio. Esas aplicaciones suelen
proporcionar también informacion sobre la nutricion y, a veces, sobre la huella de carbono
de los alimentos, por lo que facilitan llevar dietas mas sanas y sostenibles.

En esta categoria, las aplicaciones mas descargadas son las “aplicaciones de
supermercado” [75] proporcionadas por grandes empresas minoristas, como la aplicacion
Albert Heijn (lista de compras basada en recetas, recetas, ofertas especiales) del vendedor
minorista holandés del mismo nombre [124], y la aplicacion OptUP (centrada en la nutricion)
de la empresa de supermercados estadounidense Kroger [125], aunque pocas de esas
aplicaciones, si existen, estan disefiadas para reducir el desperdicio de alimentos como
objetivo principal.

Numerosas aplicaciones integradas han sido creadas por desarrolladores independientes y
suelen centrarse mas en el desperdicio de alimentos y otros aspectos de la sostenibilidad
que las aplicaciones creadas por los vendedores minoristas. Algunos ejemplos son Evocco
(Irlanda; huella de carbono de las compras con opcion de compensacién) [126], AnyList
(US; listas de compra, planes de comidas, recetas) [127], Magic Fridge (Francia; recetas
basadas en lo que hay en el frigorifico, valor nutricional de las recetas, listas de compra)
[128], Empty the Fridge (Bélgica; recetas y consejos para aprovechar los sobrantes de
comida) [129] y NoWaste (Dinamarca; para el seguimiento de los alimentos almacenados,
planes de comidas, listas de compra) [130,131]. En estos casos también las pruebas o
examenes independientes de estas aplicaciones son muy poco frecuentes.
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Interfaz de usuario de la aplicacion para teléfonos inteligentes Empty My Fridge, que alienta a
los consumidores a cocinar alimentos a partir de lo que tienen en la casa y les ayuda a hacer un
seguimiento de sus alimentos almacenados.

Crédito de la foto: Empty My Fridge

3.4 Aplicaciones para teléfonos inteligentes que facilitan el intercambio de

alimentos y su redistribucion (reutilizacion)
Existe una gama de aplicaciones y plataformas web que apoyan las numerosas
modalidades de intercambio de alimentos o su redistribucion que han surgido en los ultimos
decenios [75,132] con el fin de aumentar la reutilizacion de los excedentes de alimentos en
los hogares, los restaurantes y la venta al por menor, entre otros. Estas modalidades
pueden considerarse como una extension de los bancos de alimentos que han existido
durante mucho tiempo en América del Norte, es decir, organizaciones benéficas que
recogen alimentos procedentes de los vendedores minoristas, los fabricantes, los
agricultores, los consumidores y otras fuentes, que, de otro modo, se desperdiciarian, y que
se redistribuyen entre los necesitados de forma gratuita [132]. Se identificaron tres tipos de
modelos para el intercambio de alimentos [132], y para cada uno de ellos sefialamos
ejemplos de aplicaciones o plataformas identificadas por [75] y otras fuentes [133 a 136]:

e Intercambio por dinero es un modelo de comercio directo entre la empresa vy el
consumidor lucrativo (B2C) que tiene por objeto reducir los desechos y, al mismo
tiempo, generar ingresos. Este modelo evita, sobre todo, el desperdicio de alimentos
a nivel minorista. Uno de los mas grandes es Too Good To Go [137], que abarca
varios paises europeos y a través del cual los consumidores pueden pedir y recoger
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alimentos o comidas en restaurantes, panaderias, entre otros lugares, que, de otro
modo, se desperdiciarian. Otro ejemplo son las aplicaciones que median entre el
acceso del consumidor y los alimentos “de calidad insuficiente”, como, por ejemplo,
Imperfect Foods en los Estados Unidos [138], mientras que la aplicacion
NoFoodWasted, de los Paises Bajos [139], alerta a los compradores de los
supermercados sobre los articulos que se acercan a su fecha de caducidad.

e Con el modelo de intercambio con fines benéficos o “banco de alimentos”, los
alimentos se recogen de una variedad de fuentes, entre ellas, los consumidores, y
se entregan a organizaciones sin fines de lucro para su redistribucion. Un ejemplo es
la empresa social irlandesa FoodCloud [140], cuya aplicacion de soluciones para los
minoristas y su plataforma conecta a los vendedores minoristas que tienen
excedentes alimentarios con organizaciones benéficas locales. En la India, la
organizacién benéfica No Food Waste recoge los excedentes de comida sin tocar en
bodas, fiestas y otras fuentes de alimentos, para alimentar a los que tienen hambre,
de este modo se previene el desperdicio de alimentos del consumidor y también el
hambre. Una variante fisica del modelo de intercambio con fines benéficos es el
supermercado social, donde se recogen alimentos gratuitos, muchos de ellos
destinados a desecho, de vendedores minoristas y fabricantes y se venden a precios
reducidos a los pobres. En el capitulo 5 se dan mas ejemplos de sistemas de
redistribucion de alimentos facilitados por la tecnologia digital en las ciudades de
Bangkok, Belgrado y Bogota.

¢ El modelo de intercambio para la comunidad es un modelo consumidor a
consumidor en linea o entre pares (P2P) en el que los alimentos se intercambian
entre los consumidores [141]. Existen varias aplicaciones de ese tipo (véase, por
ejemplo, [132]), algunas se centran unicamente en el modelo de intercambio de
consumidor a consumidor, mientras que otras incluyen ese modelo entre otras
formas de intercambio. En el recuadro 3.8 se presenta un ejemplo de una de las
aplicaciones mas utilizadas del segundo tipo, la plataforma de intercambio de
alimentos OLIO.

Too Good To Go conecta a los consumidores con los minoristas y los restaurantes que
tienen excedentes de alimentos. Crédito de la foto: Too Good To Go
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Recuadro 3.8. La plataforma de intercambio de alimentos de consumidor a consumidor
OLIO y de la empresa al consumidor

Una aplicacién muy popular para el intercambio de alimentos es la plataforma entre
pares OLIO, que conecta a los vecinos entre si y con las empresas locales para
intercambiar los alimentos comestibles excedentes, como “los alimentos que estan cerca
de su fecha de caducidad en las tiendas locales, las hortalizas producidas localmente
sobrantes, el pan o las provisiones de los frigorificos cuando te vas de viaje” [142]. La
aplicacion tiene su origen en el Reino Unido, esta disponible en inglés y espafiol, y se
utiliza actualmente en 59 paises.

En uno de los escasos estudios del impacto de las aplicaciones relacionadas con el
desperdicio de alimentos centradas en el consumidor, [141] se analizaron los tipos, pesos
y el valor al por menor de los alimentos que se ofrecieron y se compartieron a través de
OLIO durante 19 meses, en 2017-2018, se cuantificaron los impactos ambientales
conexos y se investigaron las caracteristicas socioecondmicas de la red de usuarios de la
plataforma [141]. Se determind que se recogio el 60 % de las 170.000 listas de alimentos,
lo que equivale a unas 91 toneladas de alimentos con un valor al por menor de 720

a 750.000 libras que se desviaron de los residuos alimentarios y se pasaron a
consumidores secundarios.

En dependencia de las hipétesis sobre como se transportaron los alimentos, esos
intercambios se tradujeron en un ahorro de emisiones de GEI del orden de 87 a 156
toneladas de CO2eq (emisiones de punta a punta de los desechos de alimentos), y cinco
veces mas, si se considera el coste de oportunidad del carbono para la produccién de
alimentos evitada (cambio de uso del suelo indirecto)*.

La categoria de alimentos predominante en las listas y que se ha recogido en mayor
cantidad fue la de productos de panaderia, mientras que los lacteos y las proteinas
estuvieron entre los menos intercambiados. También se determiné que el 71 % de los
alimentos fueron incluidos en las listas por voluntarios que los habian recogido de los
comercios locales, y que la tasa de recogida de los alimentos de las listas de esos
voluntarios fue mayor (66 %) que la de los alimentos de las listas de los hogares
individuales (47 %). En otras palabras, los intercambios directos de consumidor a
consumidor representaron una pequefa parte del volumen de alimentos intercambiados,
y el 53 % de los alimentos ofrecidos por los consumidores no se recogio.

4 Una reciente actualizacion de estas estadisticas relativas al impacto muestra que el 83 % de los
alimentos se intercambiaron con éxito, el 83 % y el 75 % de las listas de alimentos de empresas y
hogares se intercambiaron respectivamente, y se evitaron mensualmente 1.950 toneladas de CO2eq
(comunicacion personal, Sam Macgregor, OLIO).
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Crédito de la foto: OLIO

3.5 Latecnologia como acelerador de iniciativas para la reduccion del desperdicio

de alimentos
El desarrollo tecnolégico en la esfera de la biotecnologia ha dado lugar al surgimiento de
nuevas tecnologias de conservacion bioldgica y bioquimica, que son igualmente
importantes para prolongar la vida util de los productos y, en ultima instancia, reducir el
desperdicio de alimentos.

Por otra parte, en los ultimos veinte afios, los avances tecnoldgicos en materia de
digitalizacion, sensores y la Internet de las cosas han ofrecido nuevas soluciones
tecnoldgicas, para gestionar los alimentos perecederos especialmente. Ese desarrollo trae
consigo tecnologias de punta que vienen acompafadas de esperanzas para las futuras
previsiones sobre el desperdicio de alimentos. Ahora o en el futuro, el envasado, el
etiquetado y el almacenamiento inteligentes, entre otras cosas, permitiran a las empresas
mejorar la gestioén, la distribucion y el transporte de los productos alimenticios a lo largo de
toda la cadena de suministro de alimentos.

Las herramientas digitales que combinan las aplicaciones moviles con plataformas de datos
parecen ser especialmente eficaces para abordar la cuestion de los excedentes alimentarios
a través de sistemas de comercio directo empresa-consumidor y de intercambio de
alimentos consumidor a consumidor en linea. También se han creado sistemas eficaces de
medicion y gestion de los desechos de alimentos para el ramo de los servicios alimentarios,
que utilizan sensores inteligentes y balanzas conectadas a sistemas de analisis y
visualizacién de datos. En cambio, en los hogares, la asimilacion de las tecnologias de la
“cocina inteligente”, como los contenedores y los frigorificos inteligentes, y de las
aplicaciones méviles (de recordatorio, almacenamiento, compra, recetas, y otras), sigue
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siendo escasa, y sus efectos en relacién con el desperdicio de alimentos son casi
desconocidos.

Se necesita agilidad a la hora de crear tecnologias para la reduccién del desperdicio de
alimentos debido a la naturaleza dinamica de los mercados de productos alimentarios y las
cadenas de suministro, sobre todo en lo que respecta a la tecnologia. Por ejemplo, la
pandemia de COVID-19 ha desencadenado la proliferacion de planes de cajas y de
servicios de entrega de alimentos mediante el uso de aplicaciones méviles. Esto puede traer
cambios duraderos en las practicas de compra, coccién y almacenamiento de alimentos, los
que a su vez influiran en la incentivacién de los consumidores y en las oportunidades que se
ofrezcan a estos en relacion con los residuos alimentarios. Las aplicaciones relacionadas
con las dietas, el control del peso y los alérgenos se estan haciendo también cada vez mas
populares, lo que posiblemente cambiara las practicas alimentarias de los hogares, con las
consiguientes repercusiones en los residuos alimentarios.

Las preferencias, prioridades y capacidades de hombres y mujeres en materia de
alimentacién convergen en algunos aspectos, pero difieren en otros debido a la influencia
de distintos factores [58]. De ahi que el género deba tenerse en cuenta como un factor en el
desarrollo, la aplicacion y la evaluacion de las nuevas tecnologias. Ello ayudara a asegurar
que las innovaciones tecnoldgicas no reforzaran la desigualdad de género ni la injusticia en
materia de alimentos, y hara que la tecnologia sea mas eficaz para la facilitacién y
aceleracion de las iniciativas de reduccion del desperdicio de alimentos.

Muchas de las tecnologias verdes y digitales analizadas en este capitulo se han creado en
el contexto de sistemas alimentarios y de cadenas de suministro industrializados, que son
mas comunes en los paises de ingreso alto y en las grandes ciudades. En este sentido, es
importante destacar que en la difusion de las innovaciones tecnoldgicas concebidas para
reducir el desperdicio de alimentos debe tenerse en cuenta el entorno propicio necesario
para que las tecnologias sean pertinentes y funcionen, por ejemplo, en lo que respecta a la
normativa, las instituciones, las infraestructuras, los mercados y las tecnologias
complementarias. Ello también se aplica a al fomento de las iniciativas basadas en la
tecnologia en otros contextos econdmicos, sociales y culturales, como los paises de
ingresos alto frente a los de ingresos bajo, las zonas urbanas frente a las rurales y los
mercados formales frente a los informales. En otras palabras, a la hora de difundir la
tecnologia es indispensable prestar atencion al contexto local desde el punto de vista de la
importancia de la tecnologia para el problema, la infraestructura, la alfabetizacion digital y
otras competencias de los usuarios. Los usuarios deberian participar en el proceso de
disefio tecnoldgico para asegurar la pertinencia y una elevada aceptacion.
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4. Agentes, politicas e instrumentos de las iniciativas para la

reduccion del desperdicio de alimentos

Cualesquiera iniciativas, politicas o agentes que aborden la cuestion del desperdicio de
alimentos deberian atenerse a la jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos (véase
el capitulo 1), en la que la primera prioridad deberia ser prevenir la produccion de los
desechos teniendo en cuenta las fuentes y las causas. La segunda prioridad es establecer
canales de reutilizacion de los excedentes alimentarios para fines de consumo humano,
antes de pasar a la tercera opcion que es el reciclaje de los residuos alimentarios (para
piensos o fertilizante organico). Y por ultimo, esta la recuperacion de energia, que va
seguida de la eliminacion y que son las opciones menos preferentes.

Varias iniciativas que abordan la reduccién de los residuos alimentarios a nivel del
consumidor han tenido éxito. En esta seccion se examina una gama de iniciativas basadas
en el mundo real, en las que se destacan las mas notables o las que tienen mas
perspectivas y que aportan importantes ensefianzas para su reproduccién o ampliacion. Las
iniciativas muestran variaciones extremas en relacion con los agentes que impulsan o
participan en la iniciativa, el objetivo (p. ej.: la prevencion o el reciclaje) y el enfoque (p. €j.:
de arriba abajo frente al ascendente), el grupo destinatario (individuos, hogares, vendedores
minoristas, proveedores de servicios alimentarios, y otros), los instrumentos (incluidas las
politicas) utilizados, la escala de la intervencion y el contexto politico, socioeconémico y
cultural. No es de extrafiar que también haya grandes diferencias en los resultados en
cuanto al tipo y la cantidad de residuos reducidos.

ACTORS & PARTNERSHIPS INSTRUMENTS OUTCOMES

Public policy and regulation
Governments

Taxes and fees
Public-private partnerships

Prevention

Voluntary agreements
yag Reuse

Industry

Recycle
Recovery
(Disposal)

Information

saibojouydal

Grassroots initiatives
Nudging

Global and regional partnerships
Standards

Figura 4.1. Los elementos basicos clave de las iniciativas para la reduccion del desperdicio de alimentos son: los
agentes y las asociaciones, los instrumentos, las tecnologias y los resultados en relacion con la jerarquia de la
gestion del desperdicio de alimentos. Las iniciativas pueden abordar factores individuales o a nivel de todo el
sistema del desperdicio de alimentos, pero probablemente sea mas eficaz abordar las practicas sociales
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relacionadas con ese desperdicio, asi como los factores tanto individuales como a nivel del sistema (véase el
capitulo 2). Las tecnologias son opcionales y pueden facilitar, y acelerar, la intervencion.

No es posible resefar aqui toda la rica y heterogénea diversidad de iniciativas para la
reduccion del desperdicio de alimentos de que dispone el consumidor. En lugar de ello,
daremos una vision global de los elementos clave o elementos basicos de esas iniciativas
que se muestran en la figura 4.1, y que ilustra la variedad de agentes y asociaciones, el tipo
de instrumentos caracteristicos empleados y los resultados en relacién con la jerarquia
establecida para la gestion del desperdicio de alimentos. Las tecnologias son un
componente opcional que puede facilitar y acelerar las intervenciones y los resultados en
relacion con la reduccion del desperdicio.

Siguiendo el esquema de la figura 4.1, en este capitulo se analiza, en primer lugar, el papel
que desempenan los distintos agentes y asociaciones en el avance del programa de
reduccién del desperdicio de alimentos, a saber, los Gobiernos, las empresas, la sociedad
civil y las organizaciones internacionales. A continuacion, presentamos la gama de
instrumentos habitualmente utilizados o ensayados por los distintos agentes y asociaciones
para reducir ese desperdicio dentro y fuera del hogar, entre ellos, politicas publicas y de
reglamentacion, acuerdos voluntarios e iniciativas basadas en la informacion y en la
racionalidad del comportamiento, si bien se reconocen futuras superposiciones entre ellos.
Como el presente analisis se refiere principalmente a los instrumentos para la prevencion de
la produccion de desechos vy la reutilizacién, en la siguiente seccion 4.3 se destacan las
iniciativas sobre el reciclaje y la recuperacion de desechos que pueden aplicarse una vez
que la prevencion y la reutilizacion hayan llegado a sus limites. Antes de las conclusiones,
en la ultima seccion, se resumen las pruebas relativas a la eficacia en funcion de los costos
de las iniciativas en materia de reduccién del desperdicio de alimentos.

No hay datos desglosados por género sobre el disefio, la aplicacion y los impactos de esas
iniciativas. No obstante, esa informacion seria util para evaluar las implicaciones en materia
de género de las iniciativas, identificar las lagunas y las limitaciones y mejorar su eficacia,
dado que el género sigue desempefiando un gran papel en la organizacién vy el
funcionamiento de los sistemas alimentarios en vastas zonas del mundo.

Antes de continuar, se justifica hacer algunas consideraciones referentes a la
representacion geogréfica. Casi todas las intervenciones examinadas en este trabajo han
sido llevadas a cabo en paises de ingresos alto, debido a la escasez de informacion de los
paises de ingresos medios y bajos®. En el capitulo 5, se presentan las experiencias
obtenidas con iniciativas sobre el desperdicio de alimentos en cinco ciudades de distintas
regiones del mundo.

4.1 Agentesy asociaciones en el marco de iniciativas sobre reduccion del
desperdicio de alimentos
En esta seccion se ofrece una sinopsis del papel que desempefan diversos tipos de

agentes y asociaciones en la prevencion, la reutilizacion o el reciclaje de los residuos
alimentarios, es decir, el gobierno, las alianzas publico-privadas, la industria, las

5 A partir del examen de 324 articulos preparados entre 2006 y 2017, Reynolds y otros [25]
identificaron 17 estudios sobre intervenciones que habian conseguido prevenir el desperdicio de
alimentos en la etapa de la cadena de suministro correspondiente al consumo (hogares,
comunidades, sector de la hosteleria, hoteles, comedores), de los cuales solo uno era de un pais en
desarrollo (Tailandia), mientras que el resto eran de los Estados Unidos, Europa o Australia. En este
capitulo identificamos otros estudios mas recientes sobre intervenciones realizadas en paises de
ingresos medios y bajos.
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asociaciones comunitarias y las internacionales. llustramos la sinopsis con ejemplos de
iniciativas destacadas desarrolladas en diferentes contextos en los que estos agentes
utilizan tecnologias y otros instrumentos para alcanzar objetivos concretos de reduccion de
residuos alimentarios. El examen revela que existe gran diversidad de agentes y
constelaciones de ellos que promueven el programa sobre el desperdicio alimentario.
También pone énfasis en el imperativo de crear asociaciones sélidas en las que participen
las empresas, el sector publico, la sociedad civil, las organizaciones de investigacion e
internacionales con el fin de realizar intervenciones que allanen el camino para sistemas
alimentarios y practicas de consumo mas sostenibles a escala.

4.1.1 Iniciativas gubernamentales

Los Gobiernos desempefian, a todos los niveles (nacional, regional y local), una funcion
importante en lo tocante a evitar o reducir el desperdicio de alimentos. La funcién especifica
de los gobiernos nacionales y locales, respectivamente, varia segun el pais en dependencia
de la estructura institucional y del reparto de responsabilidades y poderes entre los
gobiernos locales y nacionales. No obstante, en general, los Gobiernos nacionales son
responsables de fijar el rumbo y las condiciones del marco general con vistas a crear
nuevas vias para el consumo sostenible de alimentos.

Los Gobiernos nacionales desempefan un papel fundamental orientando la reduccion del
desperdicio de alimentos mediante la fijacion de objetivos, normas y directrices nacionales
sobre el cambio. En este sentido, las responsabilidades de los Gobiernos también incluyen
la aplicacion de politicas y la elaboracion de planes de accién, asi como la prestacién del
apoyo financiero necesario para alcanzar el ODS 12.3 (véase el capitulo 1). Ademas, la
medicion de los residuos alimentarios es un requisito previo para determinar los avances y
crear conocimientos que permitan saber donde, a lo largo de la cadena de residuos
alimentarios, persisten problemas, lo cual también es responsabilidad de los Gobiernos
nacionales. También se alega que el apoyo y la intervencion de los Gobiernos son
fundamentales para que otros agentes, como la industria, la alianza publico-privada y las
comunidades, tengan éxito en sus empefios [39,143,144].

De ahi que en el caso de los Gobiernos nacionales la tendencia es que desempefien un
papel fundamental en todas las iniciativas de prevencion del desperdicio de alimentos. Por
ejemplo, el Plan de Gestion de la Calidad Ambiental de Tailandia (2017-2022) exige la
unificacion de los esfuerzos para apoyar la reduccion del desperdicio de alimentos por parte
de los sectores publico y privado [145]. También exige establecer una estrategia clara para
la reduccion de los residuos en toda la cadena de suministro de alimentos, desde la
produccion, distribucion, transporte y transformacion en la industria agricola y las empresas
alimentarias hasta los hogares. El Plan Nacional de Desarrollo 11l de Uganda (PND lIl) prevé
la creacion de incubadoras de tecnologia alimentaria y un sistema nacional de gestion de la
cadena alimentaria. La Estrategia Nacional de Seguridad Alimentaria de Qatar (2018-2023)
incluyo la reduccion del desperdicio de alimentos como uno de sus pilares [146].

La prevencién del desperdicio de alimentos tiene también inmensa importancia para los
gobiernos locales, las ciudades, los municipios y los Gobiernos estatales [147 a 149]. Dado
que los gobiernos locales suelen ser los responsables de la gestién de los desechos, las
ciudades y los gobiernos locales deberian estar interesados en reducir el desperdicio de
alimentos mediante la aplicacion de iniciativas de prevencion. Un niumero cada vez mayor
de instancias decisorias locales de todo el mundo ya han reconocido su responsabilidad y
han incluido los objetivos de reduccion del desperdicio en los programas politicos, entre
otras cosas, mediante asociaciones mundiales entre las ciudades (véase la seccién 4.1.5).
Del mismo modo, organismos como la Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados
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Unidos han elaborado directrices detalladas y conjuntos de instrumentos para los gobiernos
locales sobre como evitar el desperdicio. Una guia detallada sobre “Food: Too Good To
Waste” tiene como objetivo determinar como los gobiernos locales pueden apoyar los
cambios en el comportamiento del consumidor y otras personas para evitar el desperdicio
[150]. Los paises en desarrollo también estan adoptando medidas.

Mas abajo, en la seccién 4.2, se explican con mas detalle las esferas normativas que son
puntos de interés prioritario en las iniciativas gubernamentales, a saber, la medicion, el
marcado de las fechas, la redistribucion de los excedentes alimentarios y las conductas de
consumo despilfarradoras.

4.1.2 Alianzas publico-privadas

Las alianzas publico-privadas (APP) son acuerdos de colaboracion entre una autoridad
publica y empresas del sector privado, que se utilizan para financiar, crear y poner en
marcha proyectos, a menudo de infraestructuras a gran escala, pero que también prestan
servicios a la poblacion [151]. También pueden participar otros interesados, como las ONG
y las instituciones de investigacion. Estas alianzas son acuerdos utiles, ya que crean una
copropiedad para dar solucion a problemas y pueden adquirir gran notoriedad y tener
importantes repercusiones debido a su alto grado de legitimidad. También se utilizan para
minimizar los riesgos de las empresas del sector privado cuando invierten y participan en
proyectos inciertos (véase, p. €j., el recuadro 4.7).

Las empresas, por lo general, se muestran favorables a comprometerse con los objetivos
que se han fijado en el marco de esas alianzas, mas alla de los acuerdos voluntarios que
puedan haber firmado. Entre las razones de que eso sea asi se encuentran la
responsabilidad social corporativa, la reputacion de la empresa, la presiéon de sus clientes,
la oportunidad de hacer economias y la “amenaza” implicita de las leyes [152]. El apoyo
normativo desempefia un papel crucial en la fase inicial de la asociacién para aglutinar a las
empresas y proporcionar apoyo, y en materia de cofinanciacion y publicidad.

Las alianzas publico-privadas dedicadas a reducir el desperdicio de alimentos suelen
organizarse a nivel nacional y durar varios afnos. Un ejemplo destacado de alianza publico-
privada nacional es el Compromiso Courtauld, puesto en marcha en 2007 por el Gobierno
del Reino Unido [153]. El elemento central de la iniciativa era poner en marcha una
campafa en gran escala en los medios de comunicacion denominada “Love Food Hate
Waste”, dirigida por Waste and Resources Action Programme (WRAP). Entre 2007 y 2012,
el Reino Unido logré una reduccion del desperdicio de alimentos en los hogares del 21 %.
Impulsada por el éxito y respaldada por el lanzamiento de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de las Naciones Unidas, la alianza entré en un segundo periodo en 2015. En el
marco del Compromiso Courtauld 2025, se estan haciendo esfuerzos para ampliar la
alianza y seguir reduciendo el desperdicio de alimentos y bebidas en el Reino Unido.
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El Compromiso Courtauld. Crédito de la foto: [154]

En el marco de la asociacién a nivel nacional Dinamarca contra el Desperdicio de
Alimentos, varios de los mayores proveedores y tiendas de alimentos danesas han
acordado dar mas transparencia al tema de la pérdida y el desperdicio de alimentos y
trabajar activamente para reducir los niveles individuales [155]. Trabajan concretamente en
la medicién y publicacién de datos sobre el volumen de pérdida y desperdicio de alimentos
anuales y en la adopcion de medidas para reducir la cantidad de alimentos desperdiciados.
Tres cadenas de supermercados danesas lograron una reduccién de 28 %, es decir, 12.000
toneladas, durante el periodo 2014-2017. Firmado en 2013, el Pacto Nacional de Francia
contra el desperdicio de alimentos puede considerarse una importante etapa de negociacion
antes de que el pais sometiese a votacion su ley sobre el desperdicio de alimentos, en 2016
[156].

La Pacific Coast Collaborative (PCC) es una alianza publico-privada integrada por
empresas y ciudades y por estados de amplias zonas de la costa occidental de los Estados
Unidos [157]. Ha creado el Pacific Coast Food Waste Commitment (PCFWC), una alianza
publico-privada y un acuerdo voluntario en los que participan grandes empresas
alimentarias junto a los gobiernos locales, estatales y provinciales. Los miembros

de PCFWC colaboran en pro de lograr la ambicion comun de que se adopten medidas
eficaces para toda la industria que prevengan y reduzcan el desperdicio de alimentos,
aprovechando las plataformas y los compromisos para la de reduccién de residuos
alimentarios vigentes [158]. En muchos paises, mas alianzas publico-privadas se estan
extendiendo con el objetivo de reducir el desperdicio de alimentos.

4.1.3. |Iniciativas impulsadas por la industria

Distintos tipos de empresas (entre ellas, procesadoras de alimentos, distribuidoras,
vendedores minoristas, empresas de servicios, etc.) estan desempefiando un papel decisivo
en cuanto a influir en el comportamiento del consumidor en relacién con el desperdicio de
alimentos. Sin embargo, muchas empresas no asignan gran prioridad al desperdicio de
alimentos. Las principales razones son que las empresas no son conscientes de la
gravedad y la naturaleza del desperdicio de alimentos relacionado con sus grupos de
productos ni de los verdaderos costes vinculados a ese desperdicio. Es posible que las
empresas solo consideren los costes asociados a las tasas de eliminaciéon de los desechos,
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en lugar de evaluar los verdaderos costes asociados al desperdicio, como los costes de las
materias primas y el valor afiadido en el proceso, como el agua, la electricidad, la mano de
obra y la capacidad de produccién [159]. Por ultimo, las empresas se enfrentan al reto de
encontrar soluciones para el desperdicio de alimentos a nivel del consumidor desde su
posicién en la cadena de valor.

Otras empresas dan gran prioridad a la prevencion de la producciéon de desechos
alimentarios, principalmente porque han comprendido los verdaderos costes de esos
desechos para su propio sector comercial [23], sobre todo las consecuencias y los costes
de las percepciones negativas del publico sobre su conducta inadecuada con relacion a los
residuos alimentarios.

Para finalizar, un nuevo tipo de empresa se esta incorporando al sistema alimentario, que
funciona como un “empresario bucle” que cierra el ciclo de los recursos retornando el
excedente al sistema alimentario a través de los canales de redistribucion. Este modelo
empresarial se basa en la redistribucion de los alimentos, en la que los residuos
alimentarios se consideran un recurso con el que se puede ganar dinero, y, al mismo
tiempo, con el que se puede solucionar un importante problema ambiental y aportar
beneficios socioecondmicos en forma de empleo, ingresos y mejor nutricion, entre

otras cosas.

Las empresas tienen varias formas de ayudar a los consumidores a reducir los residuos
alimentarios Las empresas privadas desempefan un papel decisivo en el desarrollo y la
utilizacion de soluciones tecnoldgicas para reducir o evitar el desperdicio de alimentos a
nivel del consumidor. Los proveedores de tecnologia se apoyan en su estrecha
colaboracion con los vendedores minoristas, los proveedores de servicios alimentarios y los
consumidores comprometidos, para fomentar los procesos innovadores impulsados por los
usuarios y aprender de los prototipos tecnolégicos y las soluciones en uso.

Los contratos entre los operadores de la cadena de suministro pueden elaborarse de modo
que incluyan, de forma voluntaria y cooperadora, elementos facilitadores de la prevencion
del desperdicio de alimentos a nivel del consumidor y los operadores. Los contratos entre
los vendedores minoristas y los proveedores pueden incluir requisitos relacionados, por
ejemplo, con el envasado, el etiquetado y la informacion en el envase. Los vendedores
minoristas pueden comprometerse a ayudar a los clientes a comprar las cantidades
adecuadas, ofreciendo envases de distintos tamafios. Las empresas también pueden
proporcionar informacion a los consumidores a través de diversos canales de comunicacion
(boletines, mensajes in situ, revistas destinadas a los clientes, medios sociales, y otras
formas).
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Bufet de almuerzo en un comedor que utiliza las balanzas de la Internet de las cosas.
Crédito de la foto: FooDOP

El sector de la hosteleria puede poner en practica sistemas de vigilancia para determinar en
qué etapa se desaprovechan los alimentos, y hacer uso de las tecnologias de la Internet de
las cosas para llevar un control de las existencias de alimentos perecederos y garantizar
que se utilicen antes de que se estropeen (véase el recuadro 4.1). De la misma manera, los
comedores y restaurantes pueden reducir el desperdicio de alimentos relacionado con las
porciones de los bufets u ofreciendo porciones mas pequefias [25,160] (véase el

recuadro 4.2).

Recuadro 4.1 La medicion como base para reducir el desperdicio de alimentos en los
hoteles y centros de conferencias

Medir el desperdicio de alimentos plantea muchos problemas para el ramo de los
servicios alimentarios. Dos de los problemas mas comunes son qué medir y como realizar
mediciones coherentes para obtener datos validos y garantizar la gestion de la
produccion de alimentos.

FoodWaste es una herramienta digital que ayuda a organizar y simplificar las tareas y la
organizacion relacionadas con la medicion del desperdicio de alimentos. Mediante un
disefio manejable y cantidades objetivo reales que se dividen entre los clientes, las
empresas que utilizan FoodWaste se alinean con el resto del sector industrial y centran
su atencion en donde tiene lugar el desperdicio.
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Crédito de la foto: eSmiley

Como ejemplo se puede poner la cadena de hoteles y centros de conferencia Comwell,
en Dinamarca, que quiso saber con exactitud el origen de sus residuos alimentarios y
descubrié que para lograrlo era preciso una medicion sistematica. Con la tecnologia
FoodWaste y los datos e informes que genera, pudieron determinar si el origen del
desperdicio estaba, sobre todo, en el bufet o en los platos de los clientes, y también
pudieron localizar con precision la verdadera fuente de gran parte del desperdicio.

Utilizar los informes para mantenerse al tanto de la frecuencia de registro les permite
generar datos que son validos y fiables. Los datos reunidos hasta el momento han
posibilitado a Comwell identificar hacia donde debe dirigir sus esfuerzos para reducir el
desperdicio de alimentos. Por lo tanto, la empresa se ha fijado la meta de reducir en 25 %
el desperdicio desde los desayunos. De la experiencia anterior, esperan poder ahorrar
dinero en productos, tiempo de preparacion de los alimentos y reducir su huella climatica.

Fuente: Mette T. Rasmussen (comunicacion personal) y [161]

En un contexto de servicio de bufet, existen varias estrategias para estimular indirectamente
a los clientes a que no se sirvan en exceso, entre ellas, utilizar platos mas pequefios, servir
las comidas sin bandeja, dotar de personal al servicio de bufet, ofrecer los alimentos ya
servidos en los platos o utilizar sistemas de pago por peso. El uso de platos o porciones
mas pequefios es la Unica estrategia respecto de la cual existe abundante bibliografia de
datos empiricos cuantificados [25,162]. En un estudio se muestra que los platos de menor
tamano reducen las sobras en los platos del bufet en 20 % [163]. Otro estudio ha
demostrado que los platos de menor tamano reducen el desperdicio de alimentos en 57 %,
aunque ese estudio también demostré que los alimentos consumidos se habian reducido en
31 % [164]. Por ultimo, en un estudio realizado en S&o Paulo (Brasil) se compararon las

67



sobras en los platos de restaurante de distintas configuraciones [165]. La menor cantidad de
sobras en los platos se registrd en los restaurantes que ofrecieron servicios de bufet a
precio variable (por peso) lo que dio a los consumidores un fuerte incentivo econémico para
no desperdiciar alimentos, asi como para controlar el tamafio de sus porciones. Por el
contrario, el servicio de mesa a precio fijo, que no ofrecio ni incentivos ni la posibilidad de
controlar la cantidad, dio por resultado, en promedio, tres veces mas cantidad de sobras en
los platos [165].

Recuadro 4.2 Reduccion del desperdicio de alimentos en las empresas de servicios
alimentarios y de alimentacion colectiva mediante el uso de las balanzas de la Internet de
las cosas y una plataforma inteligente de planificacion y rastreo de mendus.

Para las empresas de servicios alimentarios saber qué desea la gente y cuanto servir
cada dia puede ser una tarea ardua. Sin duda, la COVID-19 no la ha facilitado, ya que
hay mas flexibilidad en cuanto al lugar de trabajo. En el sector de servicios de
alimentacion colectiva, en el que los alimentos se suministran desde una gran cocina de
produccion central, el proveedor ni siquiera esta presente en el lugar para ver qué y
cuanto come la gente.

FooDOP es una plataforma inteligente de planificacién de menus y rastreo que se
enriquece con los datos de las balanzas de la Internet de las cosas. Esas balanzas se
colocan debajo de todos los platos y contenedores organicos para medir el consumo y las
sobras de cada plato. Los datos proporcionan conocimientos mas profundos sobre el
consumo y los desechos de la produccion, las porciones y los platos de los clientes.
Todos los datos sobre, por ejemplo, el desperdicio de alimentos, la huella de CO. y las
preferencias de los huéspedes se recogen en paneles de informacion personalizados. La
plataforma también ofrece al chef recomendaciones sobre muchos aspectos de la
planificacion de mendus, incluidas las cantidades, la sostenibilidad y la manera de adaptar
los menus a las preferencias de los clientes, basadas en la inteligencia artificial.

Crédito de la foto: FooDOP

Los datos de Dinamarca muestran que en las empresas de servicios alimentarios

se desperdicia hasta el 50 % de las compras de alimentos. La distribucion de los
residuos alimentarios varia, pero, por lo general, entre 15 % a 25 % son desechos

de produccion, 40 % a 50 % proceden de las porciones y 20 % a 30 % proceden de los
platos de los clientes. Durante la pandemia de COVID-19, algunas empresas de servicios
alimentarios cambiaron del bufet a servicio en porciones, donde muchos residuos se
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convierten en sobras, lo que puede ser mas dificil de rastrear y ver. Con FooDOP, el
desperdicio de alimentos suele reducirse en 40 % a 70 % en un plazo de 3 a 6 meses.
La huella ambiental suele reducirse aun mas mediante menus mas sostenibles (p. €j., a
los chefs se les da acceso a una gran base de datos con recetas y resultados).
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Fuente: Nichlas Saul (comunicacién personal) y [166]

4.1.4 Iniciativas comunitarias

Las iniciativas comunitarias pueden desempefiar un papel importante en la reconfiguracion
de las practicas de consumo de alimentos cotidianas de las personas y los hogares [167].
Ello se debe a que las iniciativas comunitarias son una forma de activismo ambiental
impulsado de abajo a arriba que aspira a modificar las practicas cotidianas de consumo.
Esas iniciativas suelen ser empresas sociales de colaboracion que se organizan a nivel de
la comunidad local y se caracterizan por una jerarquia horizontal y un alto grado de
participacién en la adopcién de decisiones [168].

En lo que respecta al desperdicio de alimentos, las iniciativas comunitarias estan
impulsadas por preocupaciones ambientales o sociales, o por ambas. Llevan a cabo una
variedad de actividades: produccién de cultivos alimentarios e intercambio de alimentos,
rescate de alimentos y redistribucion de excedentes alimentarios [167]. Algunas iniciativas
tienen como objetivo la prevencion del desperdicio de alimentos (la maxima prioridad de la
jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos) y ofrecen redes y herramientas para
rescatar los excedentes alimentarios para el consumo propio o para compartirlos con otros.
Otras iniciativas promueven la agricultura urbana en espacios abiertos comunes, donde los
miembros pueden cultivar verduras y compartirlas con la comunidad. Esas iniciativas
aprovechan los altos niveles de intercambio de conocimientos y habilidades para, por
ejemplo, trabajar la huerta sin plaguicidas, asi como cocinar con verduras de temporada a
fin de limitar el desperdicio de alimentos. Por ultimo, un tercer tipo de iniciativa comunitaria
es la que presta especial atencion a la segunda prioridad en la jerarquia de la gestién del
desperdicio de alimentos, a saber, la reutilizacion de esos residuos por medio de la
redistribucion, a menudo, aunque no necesariamente, entre las personas en situacion de
pobreza. Esas iniciativas suelen enfocarse en el “rescate” de residuos alimentarios
comestibles, por ejemplo, de los supermercados (busqueda en contenedores), la recogida
de cultivos excedentes de los agricultores (recoleccion) o la concertacion de acuerdos con
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los grandes productores de excedentes alimentarios para que los donen a organizaciones
que después los redistribuyan entre las personas necesitadas.

Aunque las iniciativas comunitarias suelen tener como objetivo el desarrollo de modalidades
de consumo sostenibles para los hogares, también pueden llevar a cambios y crear
capacidades a nivel comunitario y cabe la posibilidad de que induzcan cambios en la
infraestructura de la sociedad a través de la innovacion social y la experimentacién [168].

Sin embargo, las iniciativas comunitarias a menudo tropiezan con varios problemas. En
primer lugar, crear y mantener iniciativas comunitarias es dificil porque cuando crecen de
tamarno, la experiencia del consumidor, favorecida por valores como la personalizacion, la
confianza, la tolerancia y la rendiciéon de cuentas entre los participantes, puede no seguir
siendo la misma.

En segundo lugar, las iniciativas comunitarias que se han mantenido con éxito durante
algun tiempo a menudo enfrentan dificultades cuando se difunden mucho. La difusion de las
iniciativas comunitarias puede ocurrir por tres vias: la ampliacion (es decir, el aumento de
escala), la replicacion en nuevos lugares o la traslacion a contextos dentro de la corriente
dominante [169]. La ampliacion es dificil porque cuando la organizacién crece hasta
determinado tamafio, puede sobrepasar las posibilidades de organizarse de manera
auténoma. Por consiguiente, a menudo se dice que la difusion a través de la replicacion en
nuevos lugares es la via mas adecuada para mantener las iniciativas comunitarias [170].
Ofra posibilidad es que la idea central de una iniciativa comunitaria también sea difundida
por los agentes directos que adoptarian las principales ideas y las integrarian en sus
propios modelos empresariales.

Uno de los movimientos sociales emergentes esta enfocado en los llamados frigorificos
comunitarios (neveras publicas), mediante los cuales se comparten alimentos con el
objetivo de reducir la inseguridad alimentaria y, al mismo tiempo, reducir el desperdicio de
alimentos. Este novedoso enfoque tiene alcance mundial (excepto en Africa) y es
especialmente popular en el Reino Unido [171] y los Estados Unidos [172], donde los
frigorificos comunitarios se han extendido durante la pandemia de COVID-19, por ejemplo,
en la ciudad de Nueva York [173]. Véase el recuadro 4.3.
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Recuadro 4.3. “Freedge”: intercambio de excedentes alimentarios mediante neveras
publicas

Freedge es un mecanismo de intercambio que tiene el objetivo de reducir la
inseguridad alimentaria y el desperdicio de alimentos, constribuyendo de ese modo a
desarrollar una comunidad mas fuerte. Promueve la igualdad de acceso a alimentos
saludables a través de la instalacion de frigorificos comunitarios (neveras publicas) que
se utilizan para intercambiar alimentos e ideas en los barrios [172].
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Frigorifico comunitario en Yishun (Singapur). Crédito de la foto: Mezquita Darul
Makmur

4.1.5 Asociaciones mundiales y regionales

Las redes y asociaciones mundiales y regionales se han convertido en importantes
plataformas para el intercambio de conocimientos y la creacion de capacidad por parte de
los Gobiernos y otros interesados en el sistema alimentario, como organizaciones no
gubernamentales, ciudades y organizaciones internacionales. Esas iniciativas tienen a
menudo el objetivo de que se comprendan mejor los sistemas alimentarios y las causas del
desperdicio de alimentos. En concreto, esas asociaciones mundiales y regionales suelen
apoyar las actividades de elaboracién de normas para la medicidén y compartir experiencias
y conocimientos sobre politicas e iniciativas en relacion con sistemas alimentarios
sostenibles. Con sus actividades, esas redes contribuyen a dar a conocer el enorme
problema del desperdicio de alimentos y desarrollar y difundir conocimientos en todo

el mundo.

Un ejemplo es la iniciativa del PNUMA Oportunidades Mundiales para el Logro de los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS 4), en cuyo marco el PNUMA, junto con WRAP y
la red One Planet, ha creado grupos de trabajo regionales sobre medicion del desperdicio
de alimentos [174]. Ademas de proporcionar una plataforma para la creacion de capacidad
sobre medicion y reduccion del desperdicio, los grupos de trabajo regionales prestan
colaboracion entre pares entre los paises que tratan de abordar los problemas de la
reduccion del desperdicio de alimentos similares.

Varias iniciativas mundiales, como el Grupo de Liderazgo Climatico de Ciudades C40 y el
Pacto de Politica Alimentaria Urbana de Milan reunen a ciudades y gobiernos locales de
todo el mundo para compartir conocimientos y experiencias en relacion con las mejores
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practicas. Otras asociaciones mundiales importantes son la Organizacion Internacional de
Normalizacion (ISO) y la red One Planet, entre otras.

4.2 Instrumentos de prevencién del desperdicio de alimentos del consumidor

y reutilizaciéon
Una variedad de instrumentos, incluidas politicas y regulaciones, normas y etiquetado,
acuerdos voluntarios y enfoques basados en la informacion han sido elaborados y utilizados
por agentes que tienen el objetivo de minimizar los excedentes alimentarios mediante la
prevencion o la reutilizacion. La figura 5 ilustra las principales categorias, que se examinan
a continuacion.

4.2.1 Politicas publicas y regulaciones

En esta seccion describimos las politicas publicas y las regulaciones de las unidades del
gobierno destinadas a influir en el comportamiento de los consumidores en cuanto al
desperdicio de alimentos. En principio, las politicas publicas y las regulaciones pueden
incidir (directa o indirectamente) en todos los factores individuales y a nivel de sistemay en
las practicas sociales que generan el comportamiento que se describe en el capitulo 2.
Basandonos en el examen de la bibliografia y las iniciativas para la prevencion de la
produccion de desechos alimentarios, hemos identificado algunos temas recurrentes al
respecto, a saber, la medicién, el marcado de fechas, la redistribucion y las conductas de
consumo despilfarradoras. Ademas, los Gobiernos hacen uso de las alianzas
publico-privadas, las campafas de informacion y las iniciativas de amplio alcance como
cero desechos o las politicas como la economia circular para centrarse en cuestiones mas
amplias que también tienen importancia en lo que respecta al comportamiento de los
consumidores en cuanto al desperdicio de alimentos.

4.2.1.1 Normas e iniciativas sobre medicion

Un requisito previo para comprender los efectos de todas las demas intervenciones de
reduccion del desperdicio de alimentos es disponer de datos sélidos sobre la cantidad, la
calidad y las fuentes de los residuos alimentarios. Uno de los grandes problemas a la hora
de disefiar las mejores intervenciones sobre residuos alimentarios es que en numerosas
regiones del mundo escasean los datos sobre el desperdicio de alimentos o los que hay son
inadecuados. Las investigaciones demuestran que los consumidores no saben cuantos
residuos alimentarios generan [115,116]. Ademas, es importante que los datos sean
comparables entre paises y regiones, y que proporcionen una imagen clara de las fuentes
de desperdicio que caracterizan un sistema alimentario especifico en un pais o region
determinados. Sin esos datos, es dificil saber por donde hay que empezar a la hora de
disefar las intervenciones en materia de desperdicio de alimentos.

La medicion del desperdicio de alimentos y la creacion de conocimientos sobre la base de
referencia a partir de la cual deberia medirse el avance son un requisito previo no solo para
disefar intervenciones eficaces [1,143], sino también para cumplir las metas establecidas
en el ODS 12.3. Se ha trabajado mucho en la elaboracion de la Contabilidad de la Pérdida y
el Desperdicio de Alimentos y en la Norma para la elaboracion de los informes [175], que
sientan las bases para el informe sobre el indice de desperdicio de alimentos 2021,
publicado por primera vez en 2021, y el Atlas de desperdicio de alimentos mundial [176]
elaborado por WRAP y el Instituto de Recursos Mundiales (WRI). El indice de desperdicio
de alimentos proporciona una metodologia comun para medir el desperdicio y hacer el
seguimiento de los progresos en el logro del ODS 12.3. En 2021, la ISO cre6 un grupo de
trabajo para que elaborase una norma internacional comun para la reduccién del
desperdicio de alimentos. La norma deberia garantizar que se lograse un entendimiento
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comun de qué es el desperdicio de alimentos y como se mide, lo que facilitaria la
comparacion y el establecimiento de objetivos entre organizaciones y paises.

Otra iniciativa supranacional en materia de medicion es la Plataforma de la Unién Europea
sobre pérdida y desperdicio de alimentos, que ha elaborado recomendaciones para los
agentes de los sectores publico y privado en relacion con la medicion del desperdicio, lo que
ha aumentado la disponibilidad, coherencia y transparencia de los datos [177]. Del mismo
modo, los gobiernos nacionales y locales de todo el mundo han iniciado procesos para
establecer sus sistemas de referencia y de medicion [147,148]. Por medio de la

Iniciativa C40, muchas ciudades grandes se han comprometido a elaborar, o ya han
elaborado, sistemas de medicién para el seguimiento de los avances en la reduccion de

la pérdida y del desperdicio de alimentos en 50 % respecto de la base de referencia

de 2015 [147].

Los paises y las ciudades podrian aprovechar al maximo esas herramientas para crear, y
mejorar, sus sistemas de datos para la medicion y el analisis del desperdicio de alimentos.

Por ultimo, la medicion sistematica es un componente clave de muchas de las iniciativas
concretas en materia de residuos alimentarios que se han examinado en este capitulo y en
el anterior. En este caso, las empresas individuales o de la alianza publico-privada han
creado tecnologias como los contenedores y las balanzas inteligentes, y establecido analisis
y plataformas de datos, que permiten hacer un seguimiento bastante preciso de la cantidad
y la calidad de los residuos alimentarios, especialmente en el sector de los servicios
alimentarios, pero también en los hogares. De esas iniciativas se pueden extraer
importantes lecciones a la hora de crear sistemas de medicion y seguimiento a escala
urbana y nacional. Se podria seguir trabajando para racionalizar la medicion del desperdicio
de alimentos y crear capacidades en los paises, las ciudades y las empresas para mejorar
la reunién y el analisis de los datos. Los grupos de trabajo regionales sobre desperdicio de
alimentos del PNUMA estan ayudando a 25 paises en la medicion de las bases de
referencia y la formulacion de estrategias nacionales de prevencion de la produccion de
desechos alimentarios.

4.2.1.2 Etiquetado de la fecha

Las etiquetas de la fecha influyen en los consumidores a la hora de seleccionar los
alimentos en el punto de venta, y de consumirlos posteriormente, y en la decision de
descartarlos. Las etiquetas con las fechas mas comunes son las que distinguen entre
calidad (“Consumase de preferencia antes de”) y seguridad (“fecha de caducidad” / “fecha
de caducidad”) (véase el recuadro 4.4), y fueron establecidas en 1985 por la Comision
FAO-OMS del Codex Alimentarius como la primera norma mundial para el marcado de la
fecha. No obstante, esas practicas de marcado varian considerablemente en todo el mundo
e incluso dentro de un mismo pais [178,179]. La falta de una practica armonizada para el
etiquetado de la fecha contribuye a malentendidos en el mercado, al uso indebido por
fabricantes, a sembrar confusion en las personas y los hogares y a respuestas inadecuadas
[179,180]. Por ejemplo, las investigaciones han demostrado que alrededor del 50 % de los
consumidores europeos no entienden el significado del etiquetado de las fechas, mientras
que en los Paises Bajos alrededor del 15 % de lo que se tira a la basura en las casas esta
relacionado con errores de comprension [181].

Ello trae por consecuencia que se desperdicien grandes cantidades de alimentos debido a
falsas ideas sobre las etiquetas de las fechas. Por ejemplo, en un estudio realizado por la
Comisién de la Union Europea [180] se calculd que el 10 % (equivalente a 8,8 millones de
toneladas) de los residuos alimentarios generados anualmente en la Unién Europea esta
vinculado a errores de comprension del etiquetado de las fechas.
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Por otra parte, se ha comprobado que los fabricantes son excesivamente cautelosos a la
hora de aplicar las fechas relativas a la durabilidad y especificar margenes de seguridad
significativos [97]. Ello se debe a que son los principales responsables de garantizar que
sus productos sean inocuos cuando se consuman, pero no controlan las fases posteriores
de la cadena de suministro y, por lo tanto, aplican un margen de seguridad a las fechas
sobre durabilidad [97], eso hace que alimentos inocuos y de buena calidad se descarten en
las etapas de venta al por menor y de consumo.
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Recuadro 4.4. Explicacion de las etiquetas de la fecha
Las fechas de caducidad tienen que ver con la inocuidad

La fecha de caducidad de los alimentos tiene que ver con la inocuidad. Esa es la fecha
mas importante que hay que recordar. Se pueden consumir alimentos hasta la fecha de
caducidad, ésta incluida, pero no después. Se veran fechas de caducidad en alimentos
que tienen rapida salida, como los productos carnicos o las ensaladas listas para
consumir. Para que la fecha de caducidad sirva de guia valida, deben seguirse
cuidadosamente las instrucciones de almacenamiento. Por ejemplo, si las instrucciones
del envase indican que debe refrigerar los alimentos después de abiertos, deberia
conservarlos en un frigorifico a 5 °C o menos. Después de la fecha de caducidad, no
coma, cocine ni congele sus alimentos.

Las fechas de “Consumase de preferencia antes de” tienen que ver con la calidad

La fecha de consumo preferente, que a veces se indica con BBE (“Consumase de
preferencia antes de”), tiene que ver con la calidad y no con la inocuidad. Los alimentos
se podran consumir después de esa fecha, pero tal vez no estén en 6ptimas condiciones.
Su sabor y textura podrian no ser tan buenos. Las fechas “consumase de preferencia
antes de” aparecen en una amplia gama de alimentos, entre otros, los congelados, los
deshidratados y los enlatados. La fecha “consumase de preferencia antes de” solo sera
exacta si el alimento se almacena segun las instrucciones del envase.

Fuente: [182]
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Crédito de la foto: Shutterstock
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4.2.1.3 Redistribucion de los excedentes alimentarios

La redistribucién de los excedentes alimentarios es otro tema fundamental para los
gobiernos locales y nacionales de todo el mundo en su lucha contra el desperdicio de
alimentos. Los Gobiernos utilizan regulaciones que se aplican por ley o sistemas de
incentivos mas flexibles para hacer que los supermercados, los restaurantes y los
productores de alimentos donen los productos alimentarios excedentes. En 2016, Francia
se convirtié en el primer Gobierno que prohibié a los supermercados botar o destruir los
alimentos no vendidos, haciendo obligatorio, para los que tuviesen mas de 400 m?, donar
esos alimentos a organizaciones benéficas o bancos de alimentos [183]. La ley francesa se
extendio en 2019 al sector de servicios de alimentacién colectiva y produccion de alimentos.
En el extremo mas flexible del espectro se encuentra el gobierno australiano, que ha optado
por apoyar a las organizaciones benéficas de rescate de alimentos en la gestion de los
excedentes alimentarios sin imponer obligaciones legales a las empresas [184].

Los Gobiernos también pueden crear sistemas de incentivos que estimulen las donaciones
de alimentos modificando sus marcos normativos de politica fiscal. En los Estados Unidos,
el Gobierno federal ha reconocido la importancia de las donaciones y utiliza el marco fiscal y
juridico para incentivar a las empresas a que donen alimentos. Se conceden generosos
incentivos fiscales a los donantes mediante el aumento de deducciones que superen el
valor de los alimentos donados. En algunos paises europeos, se ha ampliado el alcance de
esos incentivos fiscales para incluir el coste de los servicios de logistica, almacenamiento y
transporte relacionados con las donaciones [185].

Por otra parte, algunos paises, a saber, los Estados Unidos, la Argentina, el Pert y el
Canada, han aprobado protecciones de responsabilidad para mitigar la preocupacioén de los
donantes de alimentos e intermediarios de que se les pudiese considerar responsables si el
receptor final se enfermase después de consumir alimentos donados [186].

Los gobiernos locales también desempefan un papel importante a la hora de reunir a los
agentes locales del sector privado y de la comunidad en distintos planes a fin de fomentar la
redistribucion de los alimentos no vendidos y excedentes. Por ejemplo, el Pacto de Politica
Alimentaria Urbana de Milan de 2015 tiene como objetivo crear sistemas alimentarios
sostenibles e inclusivos poniendo en ellos especial énfasis en la “equidad social y
economica” [187]. En la actualidad, el pacto alimentario cuenta con mas de 200 signatarios
entre alcaldes de todo el mundo, que colaboran activamente en la creacion de sistemas de
incentivos para alentar las donaciones de excedentes alimentarios. Del mismo modo, en
Pakistan, la Autoridad Alimentaria de Punjab (PFA) ha aprobado una Regulacion relativa a
la Eliminacién del Excedente Alimentario, de 2019, que exige a los operadores de alimentos
(restaurantes, servicios de alimentacion colectiva, entre otros) y los fabricantes, que donen
el excedente alimentario a los mas desfavorecidos como parte de la lucha contra el hambre
[188]. Esta regulacion tiene una doble intencion: evitar el desperdicio de alimentos y mejorar
el acceso a estos de las personas necesitadas. Los gobiernos locales también pueden
integrar los requisitos para el logro del ODS 12.3 mediante contratacion publica, en cuyo
marco se solicite a los proveedores que donen los excedentes de alimentos a
organizaciones sociales, que, a su vez, los distribuiran y procesaran. Por ejemplo, el Centro
Publico de Bienestar Social de Brujas (Bélgica) se ha comprometido a incluir el ODS 12.3
en sus criterios, ademas del precio y la calidad, en las especificaciones de la licitacién para
la adjudicacion de contratos [189].

4.2.1.4 Cémo hacer frente a la conducta derrochadora del consumidor
Mas recientemente, los Gobiernos han comenzado a formular politicas y regulaciones
centradas en conductas de consumo “despilfarradoras” en cuanto a practicas alimentarias
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que tienden a generar un desperdicio de alimentos excesivo. Ese comportamiento suele
estar determinado por la cultura. Las investigaciones han demostrado que en algunos
contextos culturales, como restaurantes o celebraciones con servicio profesional de
comidas y bebidas, las practicas alimentarias sociales de los clientes dan lugar a cantidades
excepcionalmente grandes de residuos alimentarios [65,66,190]. En Corea del Sur, por
ejemplo, el conjunto de guarniciones que acompafian a una comida tradicional suele no
consumirse, lo que contribuye a tasas de desperdicio de alimentos muy elevadas [191].
Esas practicas han hecho que los Gobiernos implanten leyes para regular mejor las
conductas en relacion con el consumo. Por ejemplo, los legisladores chinos han aprobado
una ley contra el desperdicio de alimentos con la que se aspira a reducir las alrededor de 18
millones de toneladas de comida que se desperdician cada afio en la industria de la
alimentacioén colectiva urbana de China. La ley permite a los restaurantes cobrar a los
clientes una tasa de eliminacion por dejar una cantidad excesiva de sobras, y los
restaurantes seran objeto de una advertencia y posteriormente una multa de hasta 10.000
yuanes (1.546 dolares de los Estados Unidos.) si son culpables de un comportamiento que
puede llevar a los comensales a desperdiciar comida.

En resumen, las politicas y las regulaciones publicas centradas en la prevencion de la
produccién de desechos alimentarios abarcan muchos temas diferentes y utilizan distintos
tipos de instrumentos. En el marco de la misma esfera de intervencion, nuestro estudio
muestra que los Gobiernos hacen uso de instrumentos normativos desde los dos extremos
del espectro, es decir, desde regulaciones muy estrictas hasta planes de incentivos menos
estrictos.

4.2.2 Acuerdos voluntarios

Los acuerdos voluntarios son instrumentos normativos alternativos que pertenecen al
llamado “derecho indicativo” y los “nuevos instrumentos de politica publica”. En el contexto
de la sostenibilidad ambiental, se trata de sistemas en los que las organizaciones del sector
publico y el sector privado se comprometen a mejorar su desempefio ambiental sin
necesidad de legislaciones ni sanciones [143]. Incluyen la autorreglamentacion y los
compromisos suscritos por la industria u otros interesados, o ambos, y puestos en practica
por iniciativa propia o en respuesta a la evolucion de las politicas [39]. En esas
circunstancias, las autoridades publicas tienden mas bien a dirigir la cuestion, sirviendo
indirectamente de facilitadoras con formas de regulacién publica menos intervencionistas,
en lugar de una directiva y ejercer un poder autoritario mediante instrumentos de tipo
“mando y control” [192].

Mediante acuerdos voluntarios, las empresas del sector alimentario pueden reconocer el
papel que desempefian en la generacion de residuos y comprometerse a actuar para
minimizarlos. Los fabricantes de alimentos, los vendedores minoristas y las empresas de
servicios alimentarios trabajan para reducir el desperdicio, pero también actian sobre las
fases iniciales del desperdicio de alimentos —es decir, los proveedores— al igual que lo
hacen sobre el desperdicio de alimentos que se produce en las fases finales, en los hogares
de los consumidores.

La eficacia de los acuerdos voluntarios relacionados con el desperdicio de los consumidores
es dificil de medir, ya que esos acuerdos forman parte del entorno mas general que propicia
la reduccion de los residuos alimentarios y que tiende a ser eficaz cuando se combinan los
instrumentos que intervienen (informacién, estimulos indirectos, tecnologia, y otros).

4.2.3 Enfoques basados en la informacién (sensibilizacion e intercambio de informacién)
La informacién ha sido ampliamente utilizada con el objetivo de influir en el comportamiento
de las personas. Segun [39], las iniciativas basadas en la informacion abarcan la
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transferencia de conocimientos, la educacion y los servicios de asesoramiento. Se supone
que el suministro de informacién crea conciencia del problema y genera cambios de
comportamiento. Existe muy diversas iniciativas que utilizan la informacion, desde
campanfnas de informacién y sensibilizacion y campanas sobre normas sociales, pasando por
la labor de educacién y formacion profesional, hasta los avisos y el etiquetado, la recogida
de opiniones y el compromiso voluntario. Es posible implementarlas a diversas escalas,
desde la escala nacional o internacional, como en el caso de las campanias, hasta las
relacionadas con situaciones circunstanciales, por ejemplo, en un comedor universitario o
una tienda. Las tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC) o las herramientas
digitales se utilizan mucho [75,136]. Ejemplos de aplicaciones “informativas” para los
consumidores son las aplicaciones para la planificacion integrada de los alimentos, la
compra y la obtencion de recetas, que pueden ayudar a planificar los alimentos, adquirirlos
y buscar recetas. Las “aplicaciones de recordatorio y almacenamiento” recuerdan a los
consumidores la fecha de vencimiento de un producto. Las “aplicaciones para el intercambio
de alimentos” proporcionan acceso a la infraestructura creada para el intercambio. Véase la
seccion 2.3.

Es probable que las estrategias que solo proporcionan informacion estén entre las
intervenciones menos exitosas de las destinadas a fomentar un comportamiento
proambiental [193]. En el caso especifico del desperdicio de alimentos, las pruebas son
escasas, aunque destacan algunos ejemplos de intervenciones eficaces basadas en la
informacion. Uno de los estudios reveld una reduccion del desperdicio de hasta 28 % como
resultado de un experimento de colaboracién en los hogares con los cabeza de familia, pero
los resultados deben tomarse con cautela debido al pequeno tamafio de la muestra (n = 5)
[25]. En un estudio de otra intervencion focalizada en 108 hogares alemanes, con un grupo
de control de tamafo similar, se logré una reduccion del desperdicio del 12 %. Se consiguio
formulando recomendaciones a los participantes para las distintas practicas alimentarias en
los hogares (por ejemplo, planificar la compra de los viveres por adelantado) que se
combinaron con una medicion del compromiso publico y del establecimiento de metas por
medio de la cual se pidio a los participantes que indicasen su disposicion a seguir algunas,
o todas, las recomendaciones durante las semanas siguientes [194].

En un tercer estudio se determind que la informacién proporcionada por un minorista a
través de diversos canales de comunicacion (revistas distribuidas en la tienda, boletines
electrénicos, sitios de medios sociales, pegatinas de productos y demostraciones realizadas
en la tienda) y la repeticion de los mensajes a lo largo del tiempo tuvieron un efecto
importante para la reduccion del desperdicio de alimentos en los hogares de los clientes
[195]. Sin embargo, muchos de los estudios que se examinaron se basan en
comunicaciones voluntarias, utilizadas especificamente para evaluar el desperdicio de
alimentos en los hogares, por lo que podrian estar sesgadas debido a declaraciones
insuficientes.

Las iniciativas que utilizan las normas sociales en la esfera del desperdicio de alimentos
proporcionan informacién sobre el comportamiento deseado o las actitudes de su grupo de
referencia, a sabiendas de que las personas tienden a comportarse como la mayoria. Ello
puede hacerse en forma de demostraciones de practicas alimentarias cotidianas, como la
planificacion, la compra, el almacenamiento, la distribucion en porciones y la reutilizaciéon de
los alimentos sobrantes, para demostrar comportamientos socialmente deseables y mostrar
la adquisicion de habilidades domésticas. La influencia de las normas sociales aun no se ha
comprendido bien, pero en el mundo académico tienen indicios de que las normas sociales
ejercen una presion social, que, a su vez, puede determinar el comportamiento en cuanto al
desperdicio [196].
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En un restaurante, los avisos en forma de breves mensajes por escrito sobre el uso de
bolsas para llevarse la comida sobrante a la casa, hicieron que los usuarios se llevasen a
casa su comida sobrante con mas frecuencia que cuando no existian los avisos [197]. En un
experimento de seis semanas de duracion realizado en un comedor universitario, los
mensajes escritos también resultaron eficaces, ya que se logré una reduccion del 15 % en
los residuos de alimentos comestibles. La adicion de un mensaje mas personalizado basado
en opiniones recogidas no estimulod otros cambios mayores que el mensaje de aviso [198].
Las iniciativas que utilizaron el compromiso voluntario o la recogida de opiniones se han
estudiado muy poco.

En términos generales, en las investigaciones se deberian intensificar los esfuerzos para
estudiar la eficacia de las iniciativas basadas en la informacion sobre el comportamiento de
los consumidores en cuanto al desperdicio de alimentos, tanto en lo que respecta a la
informacion utilizada por si sola, como en el caso de las campafias de informacion general y
sensibilizacion, o en combinacién con otros tipos de intervenciones sobre el comportamiento
que utilicen normas sociales, avisos u otros tipos.

Recuadro 4.5. Movilizar a los jovenes para que adopten estilos de vida sostenibles y
eviten el desperdicio

La campafia Anatomy of Action (AOA) es una iniciativa del PNUMA lanzada en el marco
del Programa de Estilos de Vida Sostenibles y Educacion. Esta campanfa traduce la
ciencia en la que se sustenta el ODS 12 en acciones individuales cotidianas en cinco
ambitos: los alimentos, las cosas, el movimiento, el dinero y la diversion.
#UseAllYourFood es la segunda tarea en el ambito de los alimentos, y trata de solucionar
el desperdicio de alimentos reduciendo los desechos organicos que van a parar a los
vertederos y basureros, mejorando la fertilidad del suelo y aumentando el acceso
equitativo a los alimentos frescos. El objetivo general de esa campafa es aprovechar el
poder de los medios sociales para implicar y movilizar al mayor numero de jovenes
posible (es decir, los consumidores del mafiana) para que cambien sus modalidades de
consumo y estilo de vida insostenibles por otras sostenibles. Fuente: [199]

- USEALLYOURFO0D - USEALLYOURF00D
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www.AnatomyOfAction.org #AnatomyOfAction

Crédito de la foto: Anatomy of Action
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4.2.4 Herramientas de informacion al consumidor, incluida la ecoetiqueta

Las herramientas de informacion al consumidor, como, por ejemplo, las ecoetiquetas y las
normas de sostenibilidad, son un determinado tipo de enfoque basado en la informacién,
disefiado para guiar a los consumidores hacia el consumo de productos alimentarios con un
mejor desempefio ambiental (incluso en las etapas de uso y eliminacién) e informarles de
los impactos ambientales de sus decisiones en materia de consumo [200].

Actualmente, muy pocas herramientas de informacion al consumidor abarcan el tema del
desperdicio de alimentos. Las etiquetas de fechas como las de “consumase preferiblemente
antes del” y “consumase antes de” (véase la seccion 4.2.1.2), son la principal guia que
tienen los consumidores en relacion con la eliminacion de los alimentos, pero pueden
inducir a error y, de hecho, aumentar el desperdicio de alimentos, si no van acompafiadas
de explicaciones claras. Las empresas deben utilizar mensajes claros y pertinentes al
proporcionar informacion sobre los productos. También deben garantizar la credibilidad
ambiental de la informacidn para evitar confusiones y desconfianza, lo que restara eficacia a
la hora de orientar la decision sobre el consumo. Asimismo, es necesario informar mejor a
los consumidores sobre las medidas que pueden reducir el desperdicio después de la
compra, como el almacenamiento, la prolongacién de la vida util del producto y las mejores
practicas culinarias. En las Orientaciones para el Suministro de Informacion relativa a la
Sostenibilidad de los Productos del PNUMA y el ITC se resefian diez principios que
deberian seguirse al suministrar informacion a los consumidores sobre la sostenibilidad y
recomendar el empleo del enfoque de ciclo de vida para evaluar los impactos de la
sostenibilidad de los productos [201].

4.2.5 Enfoques de comportamiento racional (estimulacion indirecta)

La aplicacion de enfoques de comportamiento racional con la intencién de cambiar la
conducta de las personas, también llamados estimulacion indirecta, se ha hecho popular en
lo que a politicas se refiere. Las esferas mas importantes son la salud y el comportamiento
proambiental del consumidor, las que dan lugar a las denominadas politicas para el
comportamiento racional [202]. La estimulacion indirecta implica aplicar enfoques de poca
envergadura, de bajo coste, que preservan la capacidad para tomar decisiones y son poco
intrusivos en cuanto a influir en las decisiones de las personas. El estimulo indirecto se
define como “cualquier aspecto [...] de la arquitectura de la eleccion que modifique el
comportamiento de las personas de manera predecible sin prohibir opciones ni cambiar de
manera significativa sus incentivos econémicos” [203]. El objetivo es influir sobre el
comportamiento de los consumidores sin coacciones, dejandoles con la idea de que gozan
de libertad de eleccion. Si bien es cierto que la eleccidn esta garantizada, no deja de estar
influida por la “arquitectura de la eleccién”, es decir, la planificacién de como se presentan
las opciones a los consumidores. Ejemplos de estimulos indirectos probados en relacion
con el desperdicio de alimentos del consumidor son las normas sociales, las advertencias y
los recordatorios (que se solapan parcialmente con las intervenciones basadas en la
informacion) [204], el tamafio de los platos y la divisidén en porciones [163,205]. Gran parte
de ellos se probaron en entornos de consumo fuera del hogar.

Existe un pequefio, pero cada vez mayor, conjunto de pruebas empiricas que indican que
las estimulaciones indirectas y la arquitectura de la eleccion logran efectos en el desperdicio
de alimentos del consumidor cuando se ensayan en experimentos de campo. Solo algunos
estudios pudieron cuantificarlos, posiblemente porque la intervencion por medio de la
estimulacion indirecta es mas facil de realizar en entornos fuera del hogar que en los
hogares. Cuando en el estudio realizado por [164] se redujo el tamafio de los platos, se
logro la cifra de reduccion de residuos alimentarios mas alta (57 %), pero también se
registré una disminucién del 31 % en la cantidad de comida consumida. El estudio realizado
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por [163] informé de una reduccion del 20 % del desperdicio de alimentos en el bufet de

un restaurante cuando se utilizaron dos estimulos indirectos: la reduccion del tamafo de los
platos y la colocacidn de un cartel en el que se invitaba a los clientes a servirse mas de una
vez. Los efectos en el consumo de alimentos no fueron comunicados. En dos estudios
realizados por [160, 206] se pudieron reducir los sobrantes de comida sirviendo porciones
mas pequefias, en uno de ellos se logré una reduccién del 31 %, con porciones mas
pequeinas de patatas fritas [160], un cambio que ni siquiera fue advertido por la mayoria

(70 %) de los consumidores, por lo que no se afectd su satisfaccion.

No solo el tamano de los platos o las porciones, sino también la posibilidad de desechar los
platos puede influir en la cantidad de comida que se desperdicia. Se logré reducir el 51 %
del desperdicio de alimentos utilizando platos permanentes en lugar de desechables [207],
pero estos ultimos se asociaron a terminar de comer antes. Podria ser que la eficacia en la
reduccion del desperdicio de alimentos obedezca al aumento del consumo y no a porciones
mas pequefias, lo que, por tanto, tendria efectos no deseados en la salud de los
consumidores por exceso de consumo.

Otros estudios probaron intervenciones combinadas. En un comedor universitario se llevo a
cabo un proyecto de aprendizaje empirico que consistié en reducir el tamafo de las
porciones, el uso de utensilios de servicio mas pequefios y la difusién de mensajes
educativos, para reducir el desperdicio de alimentos y, al mismo tiempo, potenciar la
capacidad de los estudiantes. Sin embargo, no produjo ningun efecto en relacién con el
desperdicio de alimentos [208].

Si bien se ha demostrado que los estimulos indirectos tienen éxito, son de bajo coste,
faciles de implementar y que preservan la capacidad de eleccion, y, por lo tanto, son bien
aceptados por el consumidor, vale la pena mencionar aqui algunos inconvenientes. En
primer lugar, se sabe poco acerca de si las estimulaciones indirectas tienen efectos a largo
plazo en los habitos de los consumidores y en las normas y practicas profundamente
arraigadas en relacion con el desperdicio de alimentos. En segundo lugar, la politica de
utilizar estimulos indirectos es criticada por querer guiar a las personas en la adopcion de
determinadas decisiones estimulando procesos psicolégicos inconscientes, en lugar de
ayudarlas a que aprendan a tomar mejores decisiones desarrollando facultades racionales
reflexivas [209]. Las consecuencias podrian ser una pérdida de la capacidad de aprendizaje
y de adopcién de decisiones en las personas.

Sin embargo, los defensores de la estimulacion indirecta sostienen que no es una cuestion
de “una de dos”, sino de combinar esa estimulacion con la educacion en cuanto al
desperdicio de alimentos, para ayudar a las personas a lograr objetivos que ellas mismas se
propongan respecto de la reduccidon de ese desperdicio. En ese contexto, los estimulos
indirectos disenados para promover la salud, la seguridad y la proteccion del medio
ambiente registran elevadas tasas de aprobacion en las encuestas realizadas entre la
poblacién, principalmente en los paises de ingreso alto [210]. Por ultimo, la eficacia de la
estimulacion indirecta depende de la confianza en las instituciones publicas, por eso se
observan grandes diferencias entre los paises en cuanto a las tasas de aprobacién de las
iniciativas de esa estimulacion y su eficacia.

4.3 Infraestructura de reciclaje y recuperacion para gestionar el inevitable

desperdicio de alimentos
Una vez que la prevencion del desperdicio de alimentos y la redistribucién de los
excedentes alimentarios llegan a su limite, se requieren opciones de gestion para el
desperdicio de alimentos restante que sean eficaces en funcion del coste y que a la vez
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limiten el impacto ambiental. En los sistemas alimentarios, el reciclaje tiene una larga
tradicion; por ejemplo, las comidas sobrantes y los desperdicios de la cocina se utilizan
habitualmente para alimentar al ganado en las zonas rurales y los centros urbanos cercanos
de los paises de ingreso bajo y mediano [211,212]. Impulsadas por la economia circular, las
politicas relativas a los desperdicios y las energias renovables, el reciclaje de desechos y la
infraestructura de recuperacion estan en desarrollo en muchos paises. Los paises de
ingreso alto, como Japoén y Corea del Sur (véase el recuadro 4.5), han sido lideres en la
recogida y el tratamiento de los residuos alimentarios de la industria y los hogares,
impulsados en parte por soélidas politicas de uso eficiente de los recursos.

Recuadro 4.6. Sistema de reciclaje de residuos alimentarios “pagar por tirar” en Corea
del Sur

Corea del Sur, con 130 kg por persona cada afio, tiene una de las tasas de desperdicio
de alimentos mas altas del mundo, lo que causa la creciente contaminacién del medio
marino y emisiones de metano de las plantas de tratamiento de las aguas residuales y los
vertederos. Para hacer frente a esa situacién, el Gobierno ha introducido politicas y
programas para aumentar las tasas de reciclaje de los residuos alimentarios, 2 %

en 1995. En 2005, se prohibio la eliminacion de desechos alimentarios en vertederos y,
en 2013, se implanté un sistema de reciclaje de residuos alimentarios obligatorio. El
sistema se basa en el uso de bolsas biodegradables que deben utilizar los hogares para
eliminar todos sus residuos alimentarios. Los hogares pagan una tasa por las bolsas, y el
gravamen por la eliminaciéon depende del peso de los residuos; de este modo, se fomenta
la reduccion tanto de la cantidad de residuos (el 30 % hasta la fecha) como de su
contenido de humedad (que es de alrededor del 80 % en el caso de los residuos
alimentarios), lo que a su vez reduce el coste de la recogida de residuos municipales.

Los gravamenes sobre las bolsas sufragan el 60 % de los costes de funcionamiento del
sistema. Como resultado del sistema de se paga por tirar, la tasa de reciclaje aumenté

al 95 %, en 2019.

Los residuos alimentarios se reciclan y convierten principalmente en fertilizante organico
que es utilizado en las granjas urbanas del pais, en rapido aumento, y también como
pienso y para la recuperacion de energia mediante la digestion anaerobia o la
incineracion.

Dos politicas clave sentaron las bases para esa transformacion total de la gestion de los
residuos alimentarios en Corea del Sur: 1) la Ley de Gestién de Residuos, aprobada en
1986, implantd, por primera vez, la jerarquia de gestion de los residuos que establece
reducir, reutilizar y reaprovechar, entre otros principios e instrumentos; 2) la Ley de
Ahorro de Recursos y Promocion del Reciclaje, promulgada en 1992, introdujo el sistema
de recogida de residuos domésticos basado en el volumen esbozado anteriormente,
tomando como base el principio de que quien contamina paga, y prohibio cualquier otra
forma de eliminacion de residuos.

Los denominados contenedores inteligentes han desempefado una funcién importante en
el éxito del programa. En el area metropolitana de Sedl, que tiene unos 25 millones de
habitantes, ya se han instalado 6.000 contenedores de ese tipo en zonas publicas y
residenciales. Estan dotados de balanzas y tecnologia de identificacién por
radiofrecuencia (RFID), que posibilita la eliminacion con arreglo al principio de se paga
por tirar, y se cobra a los residentes mensualmente mediante un sistema de tarjeta de
identidad. Fuente: [191, 213, 214].
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Crédito de la foto: Wikimedia

4.3.1 Reciclaje para la conversién en alimento para animales

Impulsada por el objetivo de una produccion sostenible y por consideraciones de costes, la
industria ganadera en muchos paises esta explorando la posibilidad de acceder a recursos
hasta ahora no explotados, que incluye un creciente interés en el reciclaje de residuos
alimentarios para utilizarlos como pienso para animales no rumiantes [215]. En ese campo
existe un gran potencial, siempre que sea posible solucionar de manera adecuada las
preocupaciones relativas a las enfermedades transmisibles [216]. Utilizar los residuos
alimentarios para criar insectos, una valiosa fuente de proteinas, es otra forma indirecta de
reciclar los residuos para convertirlos en pienso para el ganado.

4.3.2 Reciclaje a través del compostaje

El compostaje es una opcion de reciclaje muy utilizada con los residuos de alimentos,
produce alteraciones en el suelo y nutrientes para fertilizantes a la vez que reduce los
vertederos. Existen unidades en pequefia escala adaptadas a los hogares, los barrios y las
empresas, como la Compost Kitchen [217] y Maeko [218] (véase el recuadro 4.6) para
soluciones de compostaje en la region de Asia y el Pacifico.

Recuadro 4.7. Aceleracion del proceso de compostaje de los residuos alimentarios
en Malasia

La empresa emergente de Malasia, Maeko, ha creado una maquina que acelera el
compostaje de los residuos alimentarios en un entorno aerobio. Mediante la trituracion de
los residuos y el cuidadoso control de la temperatura, la agitacion y el flujo de aire, la
magquina puede producir un fertilizante bioorganico listo para usar en 24 horas,
reduciendo los volumenes de residuos en hasta el 80 % y, al mismo tiempo, evitando las
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emisiones de metano y los olores que originaria la descarga en vertederos. El fertilizante
organico puede utilizarse para modificar los suelos o como potenciador del suelo en
granjas y jardines. Se ha creado una variedad de depésitos para fabricar abono a escala
industrial (véase la foto) para tiendas, empresas de servicios alimentarios e instituciones,
mientras que el invento mas reciente es un pequefo depdsito portatil para uso doméstico,
el Munchbot. Fuente: [218 219].

Depésito para fabricar abono a escala industrial. Crédito de la foto: Maeko

4.3.3 Posibles conflictos entre el reciclaje y la prevencién

Desde el punto de vista ambiental, un objetivo importante es evitar que los residuos
alimentarios vayan a parar a los vertederos controlados o los vertederos informales, ya que
la eliminacion lleva aparejadas altas emisiones de metano, potente gas de efecto
invernadero, y el riesgo de contaminacion del agua. La bibliografia ha demostrado ademas
que los los beneficios ambientales desde el punto de vista de los impactos climaticos son
mas importantes cuanto mas arriba esté situada la opcion de gestidn en la jerarquia de la
gestion del desperdicio de alimentos [15] (véase Capitulo 1). Tomando como base las
politicas nacionales de gestion de desechos del llamado enfoque de Reduccion-
Reutilizacion-Reciclaje (RRR) o jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos [220], el
orden de prevencion, reutilizacion y reciclaje rinde los mejores resultados para el medio
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ambiente, aunque ello suponga desatender los costes de infraestructura, reglamentacion y
percepcién social. Por otra parte, como en cualquier sistema de circuito cerrado, el reciclaje
exige que los residuos alimentarios se clasifiquen y procesen de forma exhaustiva, teniendo
en cuenta los posibles riesgos para la seguridad que implica la contaminacion biolégica,
quimica vy fisica [221].

En la practica, pueden surgir tensiones entre las iniciativas de prevencion, asi como entre
agentes con objetivos diferentes. Un problema general que enfrentan las actividades de los
gobiernos locales a la hora de abordar la prevencion del desperdicio de alimentos, por
ejemplo, es la ausencia de una distincién clara entre la prevencion y la reduccién, a
diferencia del reciclaje o la reutilizacién de los alimentos desperdiciados [222, 223]. Al
mismo tiempo, con el establecimiento de sistemas de gestion de residuos alimentarios cada
vez mas avanzados, las intervenciones para la reduccion de las corrientes de desechos
pueden convertirse en una esfera de conflicto por los recursos. En consecuencia, la
emergente industria de la gestién de los desechos organicos, impulsada por los argumentos
de la economia circular de “la utilizacion de los desechos como recurso” puede priorizar las
oportunidades de negocio asociadas al reciclaje de los residuos alimentarios [224]. Por lo
tanto, existe la posibilidad de que las iniciativas para la prevencion del desperdicio de
alimentos se vinculen a una pérdida de oportunidades para la creacion de valor. Como las
politicas han abordado histéricamente las opciones de gestidn del desperdicio de alimentos
por separado, se necesitaria un marco normativo coherente e integrado para actuar sobre
todo el sistema de desperdicio de alimentos. De ese modo, se garantizaria que las medidas
de prevencion, reutilizacion y reciclaje se ajusten a la jerarquia de la gestion del desperdicio
de alimentos y se complementen entre si.

4.3.4 Recuperacion mediante la conversion de desechos en energia e infraestructuras
polivalentes
Las tecnologias mas comunes para la recuperacion de energia a partir de los residuos
alimentarios son la digestién anaerobia (proceso biomecanico) y la incineracién (proceso
térmico). La digestién anaerobia de los residuos alimentarios es una alternativa atractiva
para el compostaje, ya que produce energia renovable, fertilizante organico y enmienda el
suelo. Las instalaciones de biogas en gran escala que procesan los alimentos y otros tipos
de desechos organicos procedentes de los hogares y la industria a escala urbana estan
bien establecidas en algunos lugares. En Oslo, por ejemplo, el gas que se produce en la
instalacion de biogas de la ciudad se utiliza como combustible para el transporte por los
autobuses de la ciudad, mientras que el digestato se emplea en las granjas cercanas.
Sistemas similares se estan desarrollando rapidamente en otros lugares, como en el caso
de Dinamarca, donde las politicas de la UE, las politicas nacionales de desechos y los
planes de apoyo al biogas mejorados, han sido los principales impulsores.

La conversion de desechos en energia (WtE), o incineracion con recuperacion de energia,
es otra forma de recuperar energia a partir de los residuos alimentarios. Las centrales
termoeléctricas de WLE se utilizan para procesar los residuos soélidos municipales (MSW),
que a menudo incluyen residuos alimentarios sin clasificar como parte importante de los
desechos organicos sélidos. Como promedio, el 15,2 % de los residuos sélidos municipales
del mundo se tratan de esta manera, mientras que el 59,8 % va a los vertederos o a otras
formas de eliminacioén [225]. Sin embargo, mas del 80 % de las centrales termoeléctricas de
WIE se encuentran en paises desarrollados, mientras que el 90 % de los residuos recogidos
en Africa y América Latina, por ejemplo, son depositados en vertederos. Cabe destacar que
los desechos organicos constituyen entre el 53 % y el 56 % de los residuos sélidos
municipales. Sin embargo, esta fraccion de residuos tiene un bajo valor calorifico y, por
tanto, genera relativamente poca energia. Por consiguiente, las centrales termoeléctricas de
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WIE deben depender de fracciones de residuos con alto contenido calérico, como los
plasticos, para funcionar. Otro inconveniente de incinerar los residuos alimentarios como
parte de los residuos soélidos municipales es que los nutrientes no pueden recuperarse, ya
que se mezclan en las cenizas con sustancias toxicas derivadas de otras fracciones.
Ademas, las centrales termoeléctricas de WtE emiten una cantidad considerable de gases
de combustién, que requieren un tratamiento adicional antes de su emision a la atmdésfera.
Todo ello sugiere que el compostaje o digestién anaerobia son las opciones de
recuperacion de residuos alimentarios preferibles desde el punto de vista ambiental.

Por ultimo, se estan desarrollando soluciones para el tratamiento conjunto o integrado de
desechos organicos y la gestidon de las aguas residuales y los lodos fecales en los paises de
ingreso bajo y mediano, en los que todavia se requieren un saneamiento y un tratamiento
de residuos asequibles. En Ghana, por ejemplo, la empresa Safisana recoge los residuos
tanto fecales como organicos de las zonas urbanas, los aseos publicos, los mercados de
alimentos y las industrias de elaboracion de alimentos y los transporta a su planta de
reciclaje [226]. Alli, se transforma en biogas (mediante digestion anaerobia) y en fertilizante
organico; el primero se utiliza para producir electricidad y el segundo se emplea en las
granjas dedicadas a la produccion de hortalizas. Las aguas residuales se convierten en
agua de riego limpia que utilizan los productores de hortalizas locales. Una planta de
reciclaje puede prestar servicio a 50.000 personas, tratar 3.600 toneladas de desechos
organicos y 9.700 toneladas de desechos fecales al afio, y producir 600 megavatios hora de
energia renovable y 91 toneladas de fertilizante organico.

4.3.5 Recuperacion mediante vertederos especialmente disefiados con utilizacién de gas
Los vertederos no gestionados constituyen un enorme problema ambiental. El Grupo Banco
Mundial calcula que, en todo el mundo, se generan cada afo alrededor de 2.000 millones
de toneladas de residuos soélidos municipales, que incluyen los desechos organicos, un
tercio de los cuales como minimo va a parar a vertederos insalubres y ecolégicamente
inseguros. El gas de vertederos es un subproducto natural de la descomposicion de la
materia organica en los vertederos y se compone de 50 % aproximadamente metano

(el principal componente del gas natural), 50 % didxido de carbono y una pequefia cantidad
de compuestos organicos distintos del metano. Dado que el metano es un potente gas de
efecto invernadero, decenas de veces mas potente que el didxido de carbono para calentar
la atmosfera, los gases de vertederos que permanecen sin tratar son un enorme problema
al que es preciso hacer frente para mitigar el cambio climatico [227].

La utilizacion del gas generado en vertederos entrafia el proceso de recogida,
procesamiento y tratamiento del metano u otro gas emitido por la descomposicion de los
residuos de basura, con la finalidad de producir electricidad, calor, combustibles y diversos
compuestos quimicos. En lugar de que escape al aire, el gas de los vertederos puede
capturarse, convertirse y utilizarse como recurso energético renovable (véase la ilustracion
gréfica).
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El gréfico anterior ilustra la recogida y el procesamiento del gas de los vertederos para
producir metano para multiples usos. Primero, se recoge el gas de los vertederos mediante
tuberias verticales y horizontales soterradas en vertederos de residuos solidos municipales.
Ese gas después se procesa y se trata para su utilizacion. El grafico muestra los posibles
usos finales del gas de los vertederos, entre los que se encuentran sus usos industriales e
institucionales, en las artes y la artesania, gasoductos y combustible para vehiculos.
Fuente: [228].

Para extraer el gas de los vertederos, es necesario crear una serie de pozos y un sistema
de soplado/tratamiento por compresion que dirija el gas recogido hacia un punto central,
donde pueda ser procesado y tratado en funcién de su uso final. Los sistemas de utilizacion
del gas de vertederos pueden implementarse como parte de nuevos vertederos o en
vertederos ya existentes. Al instalar un sistema para el uso del gas de vertederos en
emplazamientos en explotacion, se cierra una seccion del vertedero y se cubre con un
material fino para crear la llamada “celda” de masa de residuos. Normalmente en la masa
de residuos se perforan pozos verticales y las cabezas de los pozos se conectan a tuberias
laterales que transportan el gas a un colector por medio de un soplador o sistema de
induccion al vacio. El gas capturado puede convertirse en energia mediante una plataforma
de conversion de residuos en energia a partir de residuos y producir electricidad, gas de
poder calorifico mediano para uso inmediato o gas natural renovable.
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Recuadro 4.8. Mejora del vertedero de Vin&a, en Belgrado, gracias a una alianza
publico-privada

El vertedero de Vinc¢a, en Belgrado (Serbia), es el mayor vertedero abierto no gestionado
de Europa. Recibe diariamente 1.500 toneladas de residuos domésticos y 3.000
toneladas de residuos de la construccion.

Se encuentra en un proceso de transformacion que lo convertira en una nueva planta de
desechos dotada de tecnologia verde, esta obra ha sido posible mediante la creacion de
una asociacion publico-privada entre Beo Cista Energija, formada por Suez (Francia), la
Corporacion ITOCHU (Japoén) y Marguerite (Luxemburgo), con la ciudad de Belgrado, con
el apoyo de la Corporacion Financiera Internacional (CFl), el Banco Europeo de
Reconstruccion y Desarrollo (BERD) y el Banco de Desarrollo de Austria (OeEB). Como
parte del proyecto, se construira un nuevo vertedero sanitario, junto con una planta de
conversion de residuos en energia y una unidad de reciclaje de residuos de la
construccion. Vendera la electricidad y el calor generados a partir de los residuos como
sucedaneos de los combustibles fosiles, lo que reducira las emisiones de GEI.

Fuente: Gordana Jelenic, BCE (comunicacion personal) y [229]

Trabajos en curso en el vertedero de Vinéa, junio de 2021. Crédito de la foto: Beo Cista
Energija

4.4  Relacién costo-eficacia de las intervenciones para la reduccién del desperdicio

de alimentos
El ahorro financiero (cf. seccion 2.1) constituye un gran aliciente para que los agentes
empresariales y los Gobiernos adopten medidas contra el desperdicio de alimentos. No
obstante, los costes y la rentabilidad de los fondos invertidos son parametros decisivos para
una empresa o un gobierno local o nacional a la hora de establecer prioridades en materia
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de financiacion. Un informe encabezado por el Instituto de Recursos Mundiales (WRI) y
WRAP para la iniciativa campeones mundiales 12.3 analizé las repercusiones financieras de
la histdrica pérdida de alimentos y los esfuerzos para reducir el desperdicio llevados a cabo
por un pais, una ciudad o una empresa [230]. Los resultados demuestran que los beneficios
financieros de la adopcién de medidas suelen ser significativamente superiores a los costes.

Por ejemplo, se puede calcular la relacion coste-beneficio para el Compromiso

Courtauld 2025 [153], una asociacién publico-privada del Reino Unido. Desde 2007

hasta 2012, el coste total de la ejecucion de la iniciativa fue de 26 millones de libras,
mientras que los beneficios econdmicos totales para el gobierno y los hogares, resultantes
de los ahorros asociados a las compras realizadas por los hogares y los costes de
eliminacion del desperdicio de alimentos se calcularon en mas de 6.600 millones de libras.
Por tanto, la relacion coste-beneficio fue superior en la proporcion de 250 a 1 [230].

En las actividades comerciales, las relaciones coste-beneficio estan lejos de alcanzar el
nivel del primer Compromiso Courtauld, pero segun el mismo informe, las empresas siguen
obteniendo relaciones favorables. En casi 1.200 sitios comerciales de 17 paises y mas

de 700 empresas, desde las empresas de fabricacion de alimentos y venta al por menor
hasta las de servicios alimentarios, el 99 % de los sitios lograron una rentabilidad positiva
sobre los fondos invertidos. La relacion coste-beneficio mediana estuvo en una proporcion
de 14:1, lo que significa que la mitad de los sitios comerciales lograron una rentabilidad
sobre los fondos invertidos 14 veces mayor.

Segun se informa, algunas intervenciones, como los “estimulos indirectos”, son
especialmente eficaces en funcion de los costes. La cuestion de quién se beneficia con los
ahorros financieros puede ser importante, sobre todo, cuando los que financian la
intervencion no son los que se benefician de los resultados. Por ultimo, los datos para
calcular las relaciones coste-beneficio no son faciles de obtener, y existe un posible sesgo a
favor de publicar estudios de coste-beneficio que muestren resultados positivos, lo que da
lugar a una vision demasiado optimista de los beneficios netos de las intervenciones de
reduccién del desperdicio de alimentos.

4.5 Hacia intervenciones versatiles y multidimensionales en materia de residuos
alimentarios
Este capitulo ha proporcionado una visién general de la diversidad de agentes y
constelaciones de agentes que impulsan los programas de residuos alimentarios, asi como
la amplia variedad de instrumentos e iniciativas que utilizan para abordar la cuestion de la
reduccién del desperdicio de alimentos. Ha mostrado que existen muchos enfoques
diferentes ya en marcha o en desarrollo para encarar la reduccion de ese desperdicio.
Algunos de ellos pueden servir de lecciones ejemplares en las que los Gobiernos, la
industria y los agentes de la sociedad civil de todo el mundo podran inspirarse para disefar
sus iniciativas en esta materia.

Los principales puntos para aprender pueden resumirse segun el orden de los principales
elementos constitutivos de las intervenciones sobre el desperdicio de alimentos que se
ilustran en la figura 5: los agentes y las asociaciones, la mezcla de instrumentos utilizados y
el papel desempefiado por la tecnologia en la facilitacion y aceleracion de las intervenciones
y los resultados en relacién con la jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos.

Con respecto a los agentes y las asociaciones, los Gobiernos, las empresas y la sociedad
civil todos desempenan papeles importantes en la reduccion del desperdicio, desde la
escala local hasta la internacional. Los Gobiernos son determinantes a la hora de establecer
objetivos y, mediante las regulaciones y los impuestos, crear incentivos para que las
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empresas, los hogares y las personas cambien su comportamiento. Distintos tipos de
empresas, como las procesadoras de alimentos, los distribuidores, los minoristas y los
suministradores de servicios alimentarios, asi como los proveedores de nuevas tecnologias,
desempenan un papel decisivo a la hora de influir en el comportamiento de los
consumidores en lo que respecta al desperdicio. Y las iniciativas comunitarias han
demostrado que pueden cambiar las practicas cotidianas de las personas en lo que
respecta al desperdicio de alimentos. La creacidon de asociaciones solidas entre los agentes
de los sectores publico, privado y de la sociedad civil tiende a ser mejor cuando se trate de
intervenciones especificas que aborden multiples niveles y logren efectos en gran escala.

En lo tocante a instrumentos normativos, esta claro que no existe un enfoque unico que
sirva para todos ni un solo tipo de instrumento con el que se pueda atender la compleja
cuestion del desperdicio de alimentos. Por el contrario, es necesario utilizar una mezcla de
instrumentos al abordar aunque solo sea una parte del problema. Asimismo, los enfoques
descendentes y ascendentes deben considerarse complementarios. Por un lado, los
enfoques descendentes, como las asociaciones publico-privadas y las grandes campanias
de sensibilizacion, aumentan la notoriedad y la conciencia acerca del problema en gran
escala y son importantes para la movilizacién de los interesados. Los instrumentos
normativos, que son descendentes por naturaleza, estimulan las practicas de reduccion
(incentivos econdmicos, etiquetado) o censuran las que generan el desperdicio.

Por otro lado, los enfoques ascendentes, como las iniciativas comunitarias, son utiles para
la asimilacion y la difusion de nuevas practicas cotidianas que conduzcan a un menor
desperdicio. Esas iniciativas son mas eficaces cuando se disefian por las comunidades
locales y en el seno de ellas, ya que permiten realizar acciones concretas cerca de los
consumidores. En un comedor universitario, por ejemplo, si se combina una campafna
educativa con distintas actividades, avisos, suministro de bolsas de papel para las sobras,
actividades en los medios sociales y de otro tipo, se abordan varios factores a nivel de las
personas (sensibilizacion, actitud y otros) y al nivel en que tiene lugar el comportamiento (el
entorno del comedor), lo que aumenta sus posibilidades de ser eficaz [206, 208].

Las tecnologias ecoldgicas y digitales pueden ampliar el campo de actuacion de las
iniciativas para la reduccion del desperdicio de alimentos e impulsar resultados en relaciéon
con la jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos. Las soluciones tecnoldgicas
nuevas o las ya conocidas posibilitan y aceleran las intervenciones y las actividades para
reducir el desperdicio. En consecuencia, es importante incorporar el conocimiento de las
soluciones tecnoldgicas en las iniciativas en que se aborda ese tema. Por ejemplo, en los
paises en desarrollo, donde la cadena de frio es insuficiente o se rompe, los Gobiernos, los
agentes de la industria y las organizaciones comunitarias deben aunar esfuerzos para
aplicar tecnologias de refrigeracion en pequefia escala sin conexion a la red con el fin de
hacer frente al desperdicio de alimentos en la etapa de consumo. Otro ejemplo es la
integracion de las soluciones emergentes de la Internet de las cosas en el sector de la
alimentacioén colectiva y de los servicios alimentarios. Colocando pequeias balanzas de la
Internet de las cosas debajo de cada plato y contenedores de fertilizante, los proveedores
de servicios alimentarios tienen acceso a datos nuevos y precisos sobre el desperdicio de
alimentos, que pueden mejorar la planificacion de sus menus y, por tanto, reducir el
desperdicio hasta 70 % (véase el recuadro 4.2).
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5.  Analisis comparativo de cinco ciudades

Las ciudades y las zonas urbanas se estan convirtiendo en zonas criticas de desperdicio de
alimentos tanto en los paises desarrollados como en los paises en desarrollo. En 2008, por
primera vez en la historia de la humanidad, mas personas vivian en las ciudades que en las
zonas rurales. En la actualidad, 4.200 millones de personas viven en areas metropolitanas,
y se prevé que su numero aumentara aun mas en el futuro. Esa urbanizacion rapida y en
gran escala repercute en el medio ambiente. Los habitantes de las ciudades necesitan
enormes cantidades de alimentos para satisfacer sus necesidades. La satisfaccion de esas
necesidades genera grandes cantidades de residuos alimentarios, lo que trae consigo
efectos cada vez mayores en el medio ambiente y el clima. En Kampala, por ejemplo,

el 28 % de las emisiones de toda la ciudad proceden de los vertederos, la incineracion de
residuos y la gestion de residuos sdlidos en conjunto, lo que hace que el sector de los
desechos sea el segundo mayor contribuyente a las emisiones de gases de efecto
invernadero, después de la generacion de energia [231].

Las ciudades también estan en una posicién privilegiada para poner a prueba soluciones
innovadoras para el desperdicio de alimentos. La alta densidad y los estrechos vinculos de
los agentes sociales de las zonas urbanas, incluidos el gobierno, la sociedad civil, las
industrias y los empresarios, crean enormes oportunidades para la asociacion y la
innovacioén. Algunas de esas iniciativas incluyen a agentes en pequefia escala que luchan
juntos contra el desperdicio de alimentos. Otras traen consigo grandes colaboraciones entre
los sectores publico y privado, la creacion de asociaciones con instituciones financieras
internacionales y organismos gubernamentales, como en el caso del vertedero de Vinca
mejorado, en Belgrado (recuadro 4.8.).

Este capitulo se enfoca en cinco ciudades (Bangkok, Belgrado, Bogota, Doha y Kampala) y
explora la manera en que estan encarando el problema del desperdicio de alimentos,
utilizando tecnologias ecolégicas y digitales en diferentes contextos nacionales y desde
diferentes puntos de partida. Ofrecen un panorama de diversas situaciones relacionadas
con este tema y perspectivas de los retos ante cada region y las oportunidades para
abordar el problema. Los ejemplos de las ciudades muestran de qué forma se pueden
movilizar los distintos agentes, asociaciones, tecnologias o utilizar instrumentos para tratar
de solucionar la cuestion del desperdicio de alimentos. En el anexo 1 se presentan ejemplos
de intervenciones sobre el desperdicio de alimentos en las cinco ciudades. Se puede
acceder a los resimenes de los estudios de caso para cada ciudad a través del sitio web
del proyecto del PNUMA [232].

5.1 Estadoy causas del desperdicio de alimentos del consumidor

La cantidad per capita para el desperdicio de alimentos en cada una de las cinco ciudades
varia significativamente, aunque las cinco han sido testigo en los ultimos afios de una
tendencia creciente a la generacién de residuos alimentarios. En Kampala, el desperdicio
de alimentos per cépita oscila entre 0,24 y 0,47 kg diarios, mientras que en Bangkok ha
aumentado al 69 %, de 0,36 kg diarios, en 2003, a 0,61 kg diarios, en 2018 [18]. El
residente medio de Doha genera cerca de 1,3 kg de residuos domésticos, casi el doble. En
Bogota se calcula que se desperdician 1.228.000 toneladas de alimentos al afio, de las
cuales 29.000 son de productos lacteos y 590.000 de frutas y verduras [233]. A nivel de
ciudad, no se dispone de datos sobre el desperdicio de alimentos en Belgrado, pero los
datos a nivel nacional de Serbia indican que cada persona produce mas de 35 kg de
residuos alimentarios al afio, que consisten principalmente en pan, carne y residuos lacteos.
La mayoria de los datos que se presentan aqui son estimaciones aproximadas realizadas
por los investigadores. No existen datos oficiales sobre el desperdicio de alimentos en las
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cinco ciudades que utilizan la misma metodologia, lo que dificulta la comparacion
entre ellas.

5.1.1 Diversidad de modalidades y factores del desperdicio de alimentos

Como se ha mostrado en el capitulo 1, el desperdicio de alimentos per capita no presenta
sistematicamente variaciones por pais en los distintos grupos de ingresos, lo que implica
que ciudades con niveles de riqueza muy distintos pueden registrar niveles de desperdicio
comparables.

Sin embargo, la composicion de los residuos alimentarios y los factores responsables de su
generacion pueden variar mucho entre las ciudades. Ello se debe a los diferentes sistemas
alimentarios locales y las condiciones socioecondmicas y a que el desperdicio de alimentos
suele ser el resultado de la interaccion de multiples factores (véase el capitulo 2). Esas
modalidades y factores deberian analizarse exhaustivamente en las intervenciones sobre el
desperdicio de alimentos a nivel de ciudad. En Kampala, por ejemplo, se desperdician
grandes cantidades de alimentos en las etapas de venta al por menor y al por mayor
durante las principales temporadas de cosecha, épocas en las que grandes cantidades de
alimentos inundan los mercados de la ciudad, por lo que la oferta supera ampliamente la
demanda. Al mismo tiempo, los servicios locales de almacenamiento, procesamiento y
transporte son insuficientes para conservar y almacenar los alimentos para su posterior
consumo o para su exportacion a otras zonas, lo que origina grandes cantidades de
desperdicios. Ademas, los alimentos se pierden debido a carreteras dafiadas, el mal
funcionamiento de los vehiculos de transporte, la gestion inadecuada de la cadena de frio y
los cortes de energia. Esas pérdidas de alimentos son especialmente graves, puesto que
ejercen mayor presion sobre las poblaciones locales, que ya experimentan problemas de la
seguridad alimentaria.

En la ciudad de Doha, urbe de ingreso alto, el sector del turismo desperdicia alimentos en
grandes cantidades, debido a los generosos bufets de los restaurantes y los hogares y a
una inadecuada planificacion de los alimentos. También se corre el gran riesgo de que los
alimentos se dafien durante los procedimientos de importacion, ya que su distribucion
puede tardar entre 12 y 24 horas. En Kampala, los estudios demuestran que los desechos
organicos constituyen mas del 90 % del total de los residuos sdlidos, de los cuales el 73 %
es materia vegetal que, en gran parte, son residuos alimentarios, tanto comestibles como no
comestibles. En Bangkok, con modalidades nacionales de desperdicio de alimentos ya
altas, esas modalidades van en aumento, debido a la cultura urbana de consumo de
alimentos y meriendas de facil acceso y precocinados, especialmente entre las
generaciones mas jovenes, con arreglo a la cual las personas esperan que la comida esté
disponible a cualquier hora del dia.

5.1.2 Diversidad de condiciones socioecondémicas y seguridad alimentaria

Ademas, las evaluaciones del desperdicio de alimentos por ciudades deberian tener en
cuenta que en las zonas urbanas son muy diversas las preferencias culturales, la situacion
social y las condiciones econdmicas. Las ciudades de los paises de ingreso bajo y mediano,
en particular, tienen una cultura alimentaria y un suministro de alimentos muy variado, con
grandes desigualdades en cuanto a tener acceso a cantidades suficientes de alimentos
nutritivos tanto por parte de los hogares como de los sujetos individuales. La pobreza
alimentaria esta muy extendida en estas ciudades, lo que implica que muchas personas
padecen malnutricién o dependen de la redistribucién de alimentos a través de redes
sociales u organizaciones como los bancos de alimentos. En Kampala, por ejemplo, el 20 %
de la poblacion padece pobreza alimentaria. De ahi que, si bien todas las ciudades
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presentadas en este capitulo generan grandes cantidades de residuos alimentarios, algunas
también registran importantes niveles de inseguridad alimentaria.

El desperdicio de alimentos se produce en su mayor parte en las etapas finales de la
cadena de suministro. Los factores que influyen en este desperdicio son diversos y distintos
de una region a otra. Mientras que algunas zonas tienen problemas de infraestructura y mal
funcionamiento de la logistica, otras adolecen de restricciones normativas y juridicas.
Crédito de la foto: estudio de caso de Kampala

5.1.3 Predominio del sector informal en el suministro de alimentos y el manejo de desechos
Los habitantes de las zonas urbanas pueden acceder a una amplia gama de localidades
que les suministran alimentos. En muchas zonas de ingreso bajo y mediano, las personas,
por lo general, obtienen sus alimentos en los mercados locales y no en los supermercados.
En Kampala, el 88 % de los hogares adquiere sus alimentos en los mercados locales. Los
mercados locales de alimentos también desempefian funciones decisivas en Bogota y
Bangkok. Por ejemplo, en Bangkok, hay mas de 400 mercados locales. Al mismo tiempo, el
comercio moderno se ha expandido rapidamente y se ha introducido en todos los grupos de
ingresos. En los ultimos tiempos, se ha observado el paso del modelo de grandes
hipermercados a tiendas locales mas pequefias. En el contexto de la COVID-19, el servicio
de comidas en linea también se esta popularizando. Como la mayor parte del sistema
alimentario, los mercados de alimentos de muchas ciudades de los paises de ingreso bajo y
mediano funcionan en el marco del sector informal. Este Ultimo también desempefa un
papel importante en la gestion de los residuos solidos municipales (RSU), incluidos los
residuos alimentarios. Por ejemplo, en Kampala, alrededor de 3.000 personas estan
empleadas en la prestacion informal de servicios municipales de gestién de residuos sélidos
[231].

5.1.4 Ausencia de infraestructura de desechos

En las cinco ciudades, la gestion de los residuos alimentarios ocupa, en general, un lugar
muy bajo en la jerarquia de la gestion del desperdicio de alimentos; al mismo tiempo, en la
mayoria de las ciudades aumenta cada vez mas la preocupacion por los problemas que
causa la gestion inadecuada. Uno de los principales problemas identificados en los estudios
de caso es la deficiente o insuficiente infraestructura de gestion de residuos, incluida la
relacionada con la recogida, la segregacion y la gestion de residuos (compostaje, reciclaje).
En Bangkok, Belgrado y Bogota, la gran mayoria de los desechos organicos se deposita en
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vertederos, lo que provoca efectos ambientales adversos, a la vez que se pierden los
beneficios econdmicos que podrian traer las tecnologias verdes. Sin embargo, se observa
que se esta pasando gradualmente de las practicas de vertido a la incineracion y la
digestion anaerobia (biogas). En Belgrado y Bogota se estan llevando a cabo
investigaciones sobre las oportunidades de las plantas de valorizacién energética, mientras
que Bangkok y Doha cuentan ya con ese tipo de infraestructura para gestionar parte de sus
residuos. Con el sistema de incineracion de Bangkok se procesan 500 toneladas de
residuos al dia y tiene una capacidad de generacion de electricidad de 5 megavatios. La
ciudad aspira a aumentar esa cifra hasta 3.500 toneladas diarias en 2032.

5.1.5 Limitaciones en relacién con los datos

La insuficiencia de datos suele limitar la posibilidad de tener una visién clara del estado del
desperdicio de los alimentos en una zona o ciudad en particular. En muchos paises, los
datos sobre el desperdicio solo estan disponibles a nivel nacional, no para las ciudades ni
los municipios.

En la mayoria de las ciudades que figuran en el presente estudio, el desperdicio de los
alimentos no se mide como una categoria aparte, sino que se considera parte de los
desechos organicos. Como resultado de ello, faltan datos por lo cual no se puede
profundizar en el conocimiento de la situacion actual del desperdicio en las respectivas
zonas urbanas. Bangkok, por ejemplo, no cuenta actualmente con un sistema de gestion del
desperdicio de alimentos totalmente sistematico. Ello complica aun mas la posibilidad de
tener una vision general de las modalidades actuales relacionadas con el desperdicio de
alimentos, necesaria si se quiere desarrollar actividades que respondan a las necesidades y
que sus éxitos sirvan de parametros. Sin embargo, las autoridades de la ciudad estan
recopilando mas datos generales sobre los residuos sélidos municipales. De acuerdo con
sus cifras, el desperdicio de alimentos representa hasta el 50 % del total de los 3,47
millones de toneladas de residuos anuales. En Bogota y Doha se observan proporciones de
residuos alimentarios similares.

5.2 Politicas e instrumentos normativos

Muchas ciudades han adoptado disposiciones contra el desperdicio de alimentos. El amplio
abanico de medidas y enfoques que conllevan esos esfuerzos ha quedado bien ilustrado en
los estudios de caso de las cinco ciudades (véase también Anexo 1).

Belgrado, Bogota y Doha se esfuerzan por acoplar las actividades de reduccion de los
residuos alimentarios y las practicas de desarrollo sostenible. Han formulado y aplicado
ambiciosas politicas de prevencion del desperdicio y de reciclaje y recuperacion basadas en
los principios de la circularidad, lo que ha permitido reducir considerablemente la generacién
de residuos per capita y aumentar las tasas de reciclaje, asi como los beneficios
economicos.

Las cinco ciudades han implementado ya politicas de residuos o las estan formulando, pero
solo en Bangkok, Belgrado y Bogota esas politicas y los programas de apoyo abordan,
directa o explicitamente, la cuestion del desperdicio de alimentos. Las tres ciudades
combinan planes a largo plazo con actividades a corto plazo que producen resultados y
experiencias rapidas.

La ciudad de Bangkok, por ejemplo, ha elaborado un plan a largo plazo para promover

y preservar la calidad del medio ambiente, que abarca un periodo de casi 20 afios

hasta 2036. El plan comprende la creacion de plataformas de reunion de datos que
permitan a la ciudad tomar como parametro los logros y las repercusiones relacionadas con
el desperdicio de alimentos y medirlos. Ello es importante porque la falta de datos y
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sistemas de datos fiables en Bangkok y otras ciudades de Tailandia limita el desarrollo de
acciones que tengan impacto para la reduccién del desperdicio. Ademas, la ciudad de
Bangkok ha puesto en marcha varias iniciativas a corto plazo para promover y facilitar la
participacién de la sociedad civil y la creacion de alianzas publico-privadas para la reduccién
de los residuos alimentarios. El plan y las iniciativas forman parte de una politica nacional
mas amplia encaminada a hacer frente a los problemas derivados de los residuos y
promover la proteccidon del medio ambiente. En él se reconoce el papel esencial que
desempenan las ciudades en la reduccién del desperdicio, incluidos los de los alimentos, y
también se identifican las ciudades como la principal fuente de los residuos. Por tanto, las
politicas persiguen el aumento de la capacidad y las competencias de las autoridades
locales para abordar y gestionar la cuestion de los residuos con mayor eficacia.

Una evolucion similar se observa en Colombia donde la Alcaldia de Bogota ha establecido
directrices para aumentar la prevencién de la produccién de desechos alimentarios
mediante campafas de sensibilizacion, capacitacion, la promocién de iniciativas de
responsabilidad ciudadana, el fomento de estrategias que permitan la reutilizacion de
alimentos potencialmente comestibles para el consumo animal y el establecimiento de
mecanismos Yy estrategias para coordinar las actividades de reduccién de los residuos
alimentarios. Véase el recuadro 5.1. Al igual que en Bangkok, las autoridades locales de
Bogota aspiran a facilitar la participacion del sector privado, proporcionando directrices y
marcos claros.

Por ultimo, en Uganda, se estan promoviendo los camiones refrigerados por medio de
exenciones fiscales a las importaciones, lo que supone el apoyo normativo al desarrollo de
la cadena de frio. Sin embargo, si bien esos camiones son muy utilizados para el transporte
a larga distancia, por ejemplo, de pescado, para los mercados de exportacion, rara vez se
utilizan en las etapas finales de la cadena de suministro de alimentos, que representan gran
parte de la pérdida y el desperdicio de alimentos del pais.
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Recuadro 5.1. Mecanismos de coordinacion de politicas para la reduccion del desperdicio
de alimentos en Bogota

La Secretaria Distrital de Desarrollo Econémico, de Bogota, coordina la Comisiéon
Intersectorial de Seguridad Alimentaria y Nutricional o CISAN Bogota (por sus siglas en
espafol). Esa Comision esta encargada, entre otras cosas, de:

e establecer mecanismos y estrategias de coordinaciéon y comunicacion entre todos
los agentes que participan en la cadena de valor de los alimentos (incluida la
produccion, el suministro y el consumo) y la red de valor directamente relacionada
con el sector alimentario, tanto en el sector publico como en el privado, con el fin
de prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos en el Distrito Capital.

e Promover acciones institucionales para la difusién de las “buenas practicas para
los productores, procesadores, distribuidores y comercializadores de alimentos en
la ciudad”, asi como “buenos habitos de compra y consumo responsable”,
centradas en los consumidores.

Fuente: Oficina Regional del PNUMA para América Latina y el Caribe y [234].
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La plaza del mercado de Paloquemao en Bogota. Crédito de la foto: Shutterstock

Por lo tanto, si bien la aplicacion de politicas estrictas, que incluyan programas y normativas
claras, es crucial para facilitar la reduccion del desperdicio de alimentos y hacer que
participen todos los agentes pertinentes en las iniciativas de reduccién de residuos, solo dos
de las cinco ciudades analizadas abordaron la cuestion concreta del desperdicio de
alimentos en sus iniciativas sobre politicas de residuos.
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5.2.1 Incentivos normativos y efectos contraproducentes

Los estudios de caso relacionados con las ciudades revelaron el uso limitado de normas de
incentivacion (por ejemplo, tributacion, desgravaciones impositivas, subsidios, multas) para
animar a los agentes clave a reducir el desperdicio. También indicaron la necesidad de
eliminar los incentivos que tengan efectos contraproducentes que impidan o desalienten
acciones para reducir el desperdicio de alimentos. El estudio de Kampala demostré que en
Uganda las politicas de residuos ofrecen desgravaciones impositivas a los fabricantes que
utilicen determinados materiales de envasado. Sin embargo, la desgravacion solo esta
disponible para los proveedores que tengan previsto exportar sus productos, por lo que los
beneficios ambientales iran a parar a los paises importadores, sin ningun resultado en
relacion con el desperdicio local de alimentos.

Varias ciudades también sefalaron los problemas planteados por las normas sobre
inocuidad alimentaria, que hacen que los supermercados, las organizaciones benéficas y
los agentes del sector privado se muestren reacios a participar en programas de donacién
de alimentos, limitando las oportunidades de establecer asociaciones y tener iniciativas de
redistribucion de alimentos. Particular preocupacion suscita el hecho de que los asociados
donantes puedan ser considerados responsables de que las personas enfermen a causa de
los alimentos redistribuidos.

El ejemplo anterior ilustra la cuestion planteada en el capitulo 4, a saber, que las politicas
suelen fijar los limites dentro de los cuales pueden funcionar las asociaciones para el
desperdicio de alimentos, facilitando o limitando asi (como en este caso) la prevencién de la
produccién de desechos o el reciclaje de estos.

5.3 Asociaciones e iniciativas que tratan de reducir la produccién de desechos
alimentarios

5.3.1 Iniciativas centradas en los mercados locales de alimentos

Los lugares donde las personas compran sus alimentos también determinan los distintos
tipos de asociaciones que se establecen, asi como las esferas prioritarias para esas
asociaciones. En Bangkok, Belgrado, Bogota y Kampala, muchos consumidores compran
sus viveres en los mercados locales de alimentos, y no en las tiendas de comestibles y los
supermercados. Por consiguiente, esas ciudades acogen asociaciones e iniciativas
impulsadas por esos agentes o que al menos los incluyan. En ese caso, la mejora de la
gestion de las instalaciones del mercado es uno de los focos de atencion de esas iniciativas.
En Bangkok, por ejemplo, el gobierno de la ciudad apoya iniciativas a microescala y se
compromete con distintas comunidades locales y otros interesados a promover la reduccion
de los desechos alimentarios. Apoya activamente las iniciativas impulsadas por la
comunidad, pero no interviene directamente en las actividades relacionadas con los
desechos. Los proyectos creados a través de esas asociaciones incluyen la recogida
conjunta de residuos alimentarios, el reciclaje de los desechos y la reduccién del
desperdicio de alimentos en los mercados locales.

En Kampala, el gobierno de la ciudad ha integrado la agricultura urbana en su marco de
planificacion urbana para frenar las pérdidas de alimentos debidas al transporte a larga
distancia. Por otra parte, en colaboracion con la empresa Marula Protein, el municipio esta
poniendo a prueba un proyecto que aborda la gestién sostenible de los desechos mediante
la creacion de un pienso proteico de alta calidad para el ganado. La ciudad recoge los
desechos organicos de los mercados locales de alimentos, con los que después alimenta a
las larvas de la mosca soldado negra para cosechar los insectos y procesarlos para su
conversién en pienso proteico.
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5.3.2 Iniciativas centradas en el consumo cooperativo

El consumo cooperativo en actos religiosos, culturales o sociales puede generar grandes
excedentes de alimentos, como se senalod en el capitulo 4. Durante el mes del Ramadan,
por ejemplo, las investigaciones indican que se desperdicia entre el 25 % y el 50 % de la
comida preparada para las reuniones religiosas, y se han observado pautas similares en
otros acontecimientos como las fiestas de Navidad y las bodas. En ese contexto, han
surgido varias iniciativas y asociaciones que procuran reducir el desperdicio de alimentos.
En la ciudad de Doha, la empresa emergente Wa'hab aborda esa cuestion y crea nuevas
asociaciones con minoristas, restaurantes y agencias de organizacion de actos, como el
Festival Internacional de Gastronomia de Qatar. El objetivo es reducir el desperdicio de
alimentos, rescatar los excedentes alimentarios y redistribuirlos entre las personas
necesitadas. Al mismo tiempo, Wa'hab y sus asociados han llevado a cabo campafas de
sensibilizacion que acortan la brecha entre los aspectos culturales, éticos y ambientales del
desperdicio de alimentos.

During Ramadan :
research shows that ~
from 25% to 50% of
the food prepared is

wasted.
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La Camparia en pro de un Ramadan Sostenible lanzada en 2021 por la Oficina Regional
del PNUMA para Asia Occidental. Crédito de la foto: PNUMA

5.3.3 Bancos de alimentos

Un tipo de iniciativa bien establecida presente en las cinco ciudades es la redistribucién
sistematica de los excedentes de alimentos por intermedio de los llamados bancos de
alimentos (véase el capitulo 3). Esos bancos son populares a escala mundial, ya que son
arreglos institucionales que hacen factible y organizan la recogida de excedentes de
alimentos de distintos agentes del sistema alimentario (la agroindustria, los vendedores
minoristas, los restaurantes y las empresas de servicios alimentarios, entre otros) y los
redistribuyen entre grupos sociales vulnerables.

El banco de alimentos de Belgrado, por ejemplo, colabora con mas de 200 instituciones y
organizaciones sociales. Por otra parte, la red de bancos de alimentos de la ciudad ha
empezado recientemente a colaborar con el PNUD en Serbia. Tech Cell del PNUD en
Serbia proporciona apoyo tecnoldgico para la creacién de una plataforma digital que
conecte a mas de cien vendedores minoristas con organizaciones e iniciativas benéficas, lo
que mejora la eficiencia en la redistribucion de alimentos y, en ultima instancia, reduce al
minimo el desperdicio de alimentos. Los vendedores minoristas registran los excedentes de
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alimentos y las donaciones a través de la plataforma “Plato por Plato”, datos que
posteriormente se ponen a disposicidon de las organizaciones humanitarias. Asi, se pueden
reservar las donaciones, y después recogerlas y redistribuirlas entre los necesitados.

5.3.4 Iniciativas centradas en los servicios alimentarios

Los estudios de caso de las ciudades también revelaron iniciativas que abordan el
desperdicio de alimentos en el sector de la industria alimentaria, similares a las descritas en
el capitulo 4. Este también es un sector en el que las tecnologias verdes y digitales han
demostrado su creciente potencial para lograr cambios. Tecnologias como las aplicaciones
moviles, las aplicaciones basadas en el codigo de respuesta rapida, los contenedores de
fertilizante organico inteligentes y las herramientas para el analisis de datos se han puesto a
prueba en hoteles, restaurantes y universidades. En el recuadro 5.1. se presenta un ejemplo
de los comedores universitarios de Bangkok centrado en el ciclo completo de los desechos,
desde la prevencion de la produccion de desechos hasta el reciclaje.

Recuadro 5.2. Reduccién del desperdicio de alimentos en los comedores: la Iniciativa
Cocina Chula Cero Desechos en Bangkok

La Universidad Chulalongkorn, en Bangkok (Tailandia), encabezé la iniciativa “Chula Cero
Desechos” para reducir el desperdicio de alimentos en sus 17 comedores, desde 2017
hasta 2021. El proyecto se fij6 como objetivo el ciclo de gestién de los desechos completo
e incluyd actividades de sensibilizacion sobre la prevencion de la produccion de desechos
y la separacion de los desechos alimentarios, la mejora del sistema de separacién de
desechos (con contenedores y etiquetas de nuevo disefio para aumentar la
comunicacion), herramientas para la reunién de datos y ejercicios, la capacitacion del
personal de los comedores y una estrategia clara para abordar la eliminacion de los
alimentos.

La iniciativa ha obtenido resultados positivos. En los 17 comedores, el desperdicio de
alimentos del consumidor se redujo de 1.738 kg/dia, en 2016, a 1.011 kg/dia, en 2019.
De los 1.011 kg, solo el 1 % (8 kg) se dejo para que el gobierno local de Bangkok lo
gestionase, mientras que el 98 % (993 kg) se utilizé como alimento para animales, y

el 1 % restante (10 kg) se introdujo en un biodigestor, que puede convertir los
desperdicios de alimentos en fertilizante organico y agua biofermentada. Los desperdicios
de alimentos de los proveedores se redujeron desde unos 1.200 kg/dia, en 2016, a 576
kg/dia, en 2019. Fuente: taller sobre desperdicio de alimentos en Bangkok, organizado
por el PNUMA el 20 de mayo de 2021 [235].
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Crédito de la foto: Universidad Chulalongkorn
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5.3.5 Asociaciones para formular mejores politicas relativas al desperdicio de alimentos
Como se senala en el capitulo 4, los agentes pueden trabajar en muchas estructuras
diferentes, utilizando una variedad de instrumentos para reducir el desperdicio. En Belgrado,
un grupo de organizaciones ha establecido una asociacion que colabora con el gobierno
serbio y la Camara de Comercio en la mejora de la legislacion y otros marcos juridicos que
regulan el desperdicio en el pais. En ese caso, el objetivo es influir en las politicas de
manera que den a las organizaciones mayores incentivos para que donen los excedentes
alimentarios, por ejemplo, en forma de reducciones fiscales sobre las mercancias que
donen, entre otros aspectos.

Una asociacion similar que conecta una amplia red de agentes que juntos tratan de influir en
las politicas y combatir el desperdicio de alimentos es la iniciativa #SinDesperdicio centrada
en la pérdida y el desperdicio de alimentos en América Latina y el Caribe. Se fundé en 2018
como una iniciativa del Banco Interamericano de Desarrollo (BID) y desde entonces se han
sumado otros 12 socios de empresas, esferas del conocimiento y consultivas, entre ellas,
Coca Cola, Dow Chemicals, la FAO, la Red Mundial de Bancos de Alimentos, Nestlé y WRI.
Ademas de propugnar y promover politicas y regulaciones relativas al desperdicio de
alimentos, la asociacion ha introducido iniciativas practicas en varias ciudades de América
Latina. En Bogota, por ejemplo, #SinDesperdicio cred concursos para buscar soluciones
creativas para los actuales problemas del desperdicio de alimentos. Entre las iniciativas
apoyadas se encuentran empresas emergentes que desarrollan técnicas sencillas para
prolongar la vida util de las frutas y verduras, y desarrolladores de aplicaciones para
teléfonos inteligentes que conectan a los proveedores con empresas de logistica para
facilitar el transporte fiable y seguro de alimentos a bajo coste.

5.4  Oportunidades creadas por las tecnologias ecolégicas y digitales

Las tecnologias ecologicas y digitales desempefian un papel importante en las iniciativas
sobre el desperdicio de alimentos de las cinco ciudades, entre ellas, algunas de las
tecnologias analizadas en el capitulo 3, a saber, las tecnologias para el intercambio de
alimentos, la conservacion de los alimentos, el envasado, el almacenamiento, el reciclaje y
la recuperacion.

5.4.1 Tecnologias ecoldgicas

Varias de las tecnologias ecologicas identificadas en los estudios de caso de las ciudades
eran relativamente sencillas, pero seguian aportando importantes beneficios econdmicos y
ambientales, y, a menudo, proporcionaban soluciones para una multitud de problemas. En
esta seccion, se presentan algunos aspectos destacados.

En Kampala, muchos agentes de los mercados utilizan bolsas herméticas de doble capa
para almacenar y transportar el grano. Esa tecnologia de envasado mata las plagas y
protege los granos contra los dafos fisicos, prolongando asi su vida util y garantizando
su calidad.

En Bangkok, los operadores de los mercados locales han creado un sistema de premios
que estimula a los proveedores a recoger y devolver sus desechos organicos. Como parte
de la iniciativa sobre gestion de los desechos de los mercados, los proveedores devuelven
sus desperdicios alimentarios a las administraciones de los mercados. Los desperdicios se
eliminan después en la propia instalacion de biogas del mercado. Ademas, parte de los
desperdicios alimentarios devueltos por los proveedores se recogen para producir agua
biofermentada. En ese caso, los desperdicios y los desechos organicos se mezclan con
agua y azucar y se dejan fermentar. La fermentacion es un tipo de proceso biotecnoldgico
que utiliza materia organica en combinacién con microorganismos para producir un cambio
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quimico que puede dar fertilizantes y también insectifugos. En Tailandia es muy utilizado, y
muchos mercados locales ofrecen proyectos similares en todo el pais.

En Doha, se esta promoviendo una tecnologia similar, una ONG estd fomentando el uso de
dispositivos de compostaje doméstico para mejorar el reciclaje de los residuos alimentarios
de los hogares. En la capital catari, se estan promoviendo otras innovaciones tecnoldgicas
en pequefa escala, que comprenden desde inteligencia artificial hasta sencillas
aplicaciones moviles. El sector de la tecnologia de Doha esta intensificando sus esfuerzos
para reducir considerablemente el desperdicio. Cuando se dé publicidad a esas soluciones
y se promuevan, la ciudad podra apoyarse en su alto grado de digitalizacion y los usuarios
de las redes sociales, para acelerar la difusion entre clientes y usuarios.

El desarrollo y la difusion de tecnologias ecoldgicas que abordan el desperdicio de
alimentos no se limitana la sociedad civil y al sector privado. En Kampala, el gobierno
municipal se ha asociado con el Ministerio de Energia y Desarrollo de los Recursos
Minerales para evaluar el potencial de la tecnologia de biogas para aumentar el suministro
general de energia a la ciudad. En Doha, Bogota, Bangkok y Belgrado se realizan esfuerzos
cada vez mayores para investigar el potencial de las instalaciones de biogas, incineracion y
reciclaje, lo que pone de manifiesto que cada vez se tiene mas conciencia de todo el
potencial que ofrece la mejora de la gestion de residuos mediante el uso de la tecnologia
ecoldgica.

5.4.2 Tecnologias digitales

Muchas de las tecnologias ecologicas que se estan aplicando en las ciudades de hoy
utilizan la digitalizacion. En muchos dmbitos, los mercados y vendedores minoristas de
alimentos han adoptado las innovaciones y tecnologias digitales, usando dispositivos
inteligentes para conectarse con sus clientes y asociados.

Destaca, en particular, el uso de herramientas digitales en las ciudades, en el contexto de
los sistemas de intercambio de alimentos, que van en aumento en todo el mundo, como se
sefala en el capitulo 4. Los sistemas ponen en comunicacion a los proveedores, los
vendedores minoristas, los restaurantes, los fabricantes y otros agentes que generan
excedentes de alimentos con las organizaciones que los donan y los usuarios finales.
Aprovechando las posibilidades que les ofrecen las plataformas de datos y las aplicaciones
de los teléfonos inteligentes, tratan de minimizar el desperdicio de alimentos, reduciendo las
molestias, los costes y los retrasos en la reorientacion de los excedentes de alimentos hacia
los necesitados. En Bangkok, por ejemplo, los minoristas de los mercados locales han
creado un sistema de premios que consiste en la emision de “vales” para alentar a los
proveedores a separar los residuos alimentarios. Los proveedores pueden dar esos vales a
los clientes, quienes pueden utilizarlos para comprar diversos productos ecolégicos. En el
recuadro 5.3 se ofrecen los ejemplos mas destacados.

Recuadro 5.3. Sistemas de intercambio de alimentos que han posibilitado las tecnologias
digitales en Bangkok, Belgrado y Bogota.

En Bangkok, la empresa emergente que lucha contra el desperdicio de alimentos Yindii
utiliza la tecnologia digital para poner en contacto a los proveedores de excedentes de
alimentos con los consumidores. A través de su aplicacion movil, puesta en marcha

en 2020, las personas pueden comprar los alimentos excedentes a los restaurantes de
toda la ciudad y elegir si recogen sus pedidos o si se los entregan a domicilio [236].
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La empresa emergente de intercambio de alimentos Yindii, en Tailandia. Crédito de la
foto: Yindii

En Belgrado, la plataforma web FoodSHare fue puesta en marcha en 2021 por el centro
de conexidn Foodscale [237]. Pone en contacto a donantes de alimentos, receptores y
voluntarios con el fin de reducir el desperdicio de alimentos y perfeccionar el sistema de
donaciones de excedentes a grupos socialmente desfavorecidos, facilitando la
comunicacion y los procesos logisticos. Los donantes como tiendas, restaurantes,
hoteles, e instituciones publicas como hospitales y universidades pueden publicar sus
donaciones a intervalos regulares o una sola vez, y pueden elegir entre un conjunto de
destinatarios de FoodSHare. Las coincidencias se basan en los perfiles de los donantes y
las organizaciones receptoras, incluidos el tipo y la cantidad de alimentos que donan o
necesitan, su proximidad y la fecha.

En Bogota, una aplicacién similar conecta a los fabricantes y vendedores minoristas de
alimentos con los bancos de alimentos. Utilizando la digitalizacion y la inteligencia
artificial, la plataforma EatCloud identifica los lugares y momentos en que se desperdician
alimentos a lo largo de la cadena de suministro. Como los proveedores proporcionan
datos en tiempo real a la plataforma, las medidas pueden adoptarse antes de que los
alimentos se descarten. Alimentada con los datos de los suministradores de alimentos y
utilizando la IA, la plataforma selecciona automaticamente al beneficiario ideal para cada
tipo de residuo alimentario. Desde su creacion, los datos compartidos a través de
EatCloud han permitido proporcionar mas de 34 millones de comidas a personas
necesitadas.

102



Redistribucion de frutas y verduras en Bogota durante la pandemia. Crédito de la foto:
EatCloud

5.5 De zonas criticas de desperdicio de alimentos a centros de innovacién

Como indican los cinco ejemplos de ciudades presentados en este estudio, el desperdicio
de alimentos se esta convirtiendo en un problema de indole ambiental, social y econdmico
urgente que requiere atencién. En las cinco ciudades, el desperdicio de alimentos ha
registrado una tendencia al alza en los ultimos afos, lo que se ha traducido en presiones
cada vez mayores sobre el medio ambiente.

Las ciudades también presentan una diversidad de modalidades, factores impulsores y
factores que influyen en el desperdicio de alimentos del consumidor, entre otros, las
circunstancias socioecondémicas, la situacion de la seguridad alimentaria y los diversos
estados de desarrollo con respecto al consumo de alimentos y las cadenas de suministro.
Se han logrado avances positivos en la mejora de los marcos normativos, la modernizacion
de la infraestructura de gestion de los residuos, el apoyo a modelos empresariales basados
en la tecnologia ecoldgica y el fomento de asociaciones entre los distintos sectores. Pero
todavia subsisten algunos problemas comunes que deben solucionarse si se quiere que las
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ciudades se conviertan en futuros centros de innovacion para la adopcién de medidas
relativas al desperdicio de alimentos.

En primer lugar, hasta ahora ninguna de las ciudades cuenta con un sistema oficial de datos
para medir el desperdicio de alimentos del consumidor y realizar el seguimiento del
progreso en las metas de los ODS relacionadas con el desperdicio. La mayoria de los datos
proceden de estimaciones aproximadas basadas en los residuos soélidos municipales, los
residuos biodegradables o los desechos organicos. Existe una necesidad urgente de
remediar las lagunas en la reunion y el andlisis de datos.

En segundo lugar, aunque las cinco ciudades han propuesto politicas a nivel nacional o
municipal relativas al desperdicio de alimentos, queda mucho margen para mejorar su
aplicacion y eficacia. Para establecer la rendicion de cuentas y la transparencia en toda la
cadena de suministro de alimentos, se requieren mas politicas que se puedan cumplir. Los
marcos regulatorios vinculantes, las normas obligatorias y los sistemas de gestién de
desechos pueden proporcionar directrices e incentivos claros a los agentes clave. También
deberian hacerse esfuerzos por eliminar los incentivos contraproducentes que impidan la
adopcion de medidas para reducir el desperdicio de alimentos.

En tercer lugar, si bien las empresas multinacionales y los grandes minoristas se han vuelto
mas activos en la implantacién de medidas para reducir el desperdicio de alimentos, sus
iniciativas se suelen basar en informacion facilitada por ellos mismos y compromisos
voluntarios. Ello dificulta que sus esfuerzos se tomen como parametros y medir sus
repercusiones. Ademas, muchas de las actividades emprendidas por grandes empresas y
minoristas se centran mas en la reutilizacion y el reciclaje y menos en la prevencion de la
produccion de desechos alimentarios. Ello también se aplica a las iniciativas que tratan de
dar forma y reformular las politicas y que se esfuerzan por flexibilizar la legislaciéon sobre
imposicion y las fechas de caducidad, en lugar de atender a las medidas relacionadas con
la sobreproduccion de alimentos y la prevencion. Al mismo tiempo, las pequenas y
medianas empresas (PYME) todavia dudan en seguir el ejemplo debido a preocupaciones
por el coste y los recursos necesarios para cambiar las practicas.

Por ultimo, las cinco ciudades han reconocido la necesidad urgente de que los
consumidores adquieran mas conciencia del desperdicio de alimentos y de proporcionarles
mas informacion y apoyo para que actuen en pro de la reduccion de los residuos
alimentarios. Las campafias en los medios sociales y los programas de creacion de
capacidad pueden desarrollarse en una escala mayor para mejorar la comprensién de la
relacion entre el desperdicio de alimentos y la crisis planetaria, y para compartir
experiencias y buenas practicas para el cambio de comportamiento en el sentido de reducir
el desperdicio de alimentos y aumentar el consumo de alimentos mas sostenibles.
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b. Conclusiones

Nuestras investigaciones muestran que a pesar del aumento de las medidas y la
sensibilizacion que ha tenido lugar en las ultimas décadas, el desperdicio de alimentos
sigue siendo un gran problema, con profundas repercusiones ambientales, sociales y
economicas. El desperdicio de alimentos de los consumidores es culpable de buena parte
de toda la pérdida y el desperdicio de alimentos que tiene lugar a lo largo de la cadena de
valor alimentaria. Las ciudades, tanto en los paises desarrollados como en desarrollo, se
estan convirtiendo en zonas criticas de desperdicio de alimentos del consumidor, debido a
la rapida urbanizacién y al aumento de la actividad econémica. Ello hace que crezca la
presion sobre el medio ambiente y que se requiera la adopcion de medidas urgentes por
parte de los agentes e interesados clave, incluidos los Gobiernos, las industrias, los
consumidores y la sociedad civil.

Existen grandes lagunas en los datos y la evaluacién del desperdicio de alimentos del
consumidor en cuanto a su cantidad, calidad y fuentes, pero también en lo que respecta a
sus costes asociados, sus repercusiones sociales y ambientales y las futuras previsiones de
los tipos y cantidades de desechos. Los datos a nivel de ciudad son aun mas escasos,
como se desprende de los estudios de caso de las cinco ciudades. La mayoria de los datos
sobre el desperdicio del consumidor se basan en estimaciones aproximadas que no fueron
exactas ni son comparables. Ello exige mas esfuerzos para medir y evaluar
sisteméaticamente el desperdicio de los consumidores. El Informe sobre el indice de
desperdicio de alimentos, publicado por el PNUMA en 2021 proporciona una metodologia
comun para medir ese desperdicio y realizar el seguimiento del avance en el ODS 12.3.
También se espera que el Estandar de Contabilizacion y Reporte sobre Pérdida y
Desperdicio de Alimentos (o Norma PDA), publicado en 2016 [175], proporcione mas
orientacion sobre la cuantificacion y la presentacion de informes sobre el desperdicio de
alimentos. Los paises y las ciudades pueden utilizar estas herramientas para elaborar sus
sistemas de datos para medir y analizar el desperdicio.

Tanto las investigaciones académicas como los estudios de caso de las ciudades indican
causas complejas que impulsan el desperdicio a nivel del consumidor. La jerarquia de la
gestidn del desperdicio de alimentos ilustra las esferas prioritarias, que empieza por la
prevencion hasta la reutilizacion y el reciclaje. Nuestras investigaciones muestran que los
mecanismos y factores causales que influyen en el desperdicio en la etapa de consumo son
multiples y complejos. Por lo tanto, el desperdicio de alimentos del consumidor no puede
atribuirse a una sola variable. Por el contrario, es preciso que se entienda y se aborde
teniendo en cuenta las interconexiones entre grupos de factores, como las actitudes, los
conocimientos, las habilidades, los valores, el género, los ingresos, los niveles de vida y las
practicas sociales y culturales, asi como los factores del sistema alimentario (mercados,
precios, infraestructura, entre otros).

El uso de tecnologias ecolégicas y digitales esta abriendo nuevas oportunidades para
crear conciencia, cambiar las percepciones e impulsar cambios en el comportamiento del
consumidor que conduzcan a un menor desperdicio de alimentos. Los ejemplos de las cinco
ciudades y de paises como el Reino Unido, Dinamarca y los Estados Unidos demuestran la
creciente asimilacion de tecnologias ecologicas y digitales para prevenir la produccion de
residuos alimentarios, reducirlos y reciclarlos. Entre ellas figuran tecnologias relacionadas
con la conservacion de los alimentos, el almacenamiento, el envasado, el etiquetado, la
fijacion de precios, la rastreabilidad, la redistribucion, el reciclaje, el suprarreciclaje, el
intercambio de alimentos, la planificacién de las comidas y las donaciones de alimentos.
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Esas innovaciones son alentadoras e inspiradoras, pero la mayoria de ellas se enfrentan al
reto que implica aumentar la escala y sobrepasar los limites del “mercado especializado”.
Mientras que las grandes empresas estan en buena posicidén para colaborar con asociados
a lo largo de las cadenas de valor, muchas PYME vy propietarios de negocios locales de los
paises en desarrollo se preocupan por el coste y los recursos necesarios para utilizar las
tecnologias ecoldgicas y digitales con el fin de reducir el desperdicio de alimentos.

También faltan datos sobre el ahorro en los costes y los beneficios ambientales y sociales
que trae la adopcion de esas tecnologias. Para liberar plenamente el potencial de las
tecnologias ecoldgicas y digitales a fin de reducir el desperdicio de alimentos del
consumidor, se requiere un entorno propicio que vincule las politicas, la reglamentacion, la
infraestructura, la informacion al consumidor, los incentivos econdémicos, la sensibilizaciéon y
los estimulos indirectos en relacién con el comportamiento. También es necesario
sensibilizar a los consumidores acerca de la crisis creada por los residuos alimentarios e
impulsar la demanda de soluciones ecoldgicas para la reduccion y gestion de los desechos.

Los Gobiernos, tanto a nivel nacional como municipal, pueden establecer sistemas para
medir y gestionar el desperdicio de alimentos, hacer el seguimiento del progreso en las
metas de los ODS, y ofrecer los incentivos y las oportunidades adecuadas para cambiar el
comportamiento de los consumidores y las practicas comerciales. Como lo han demostrado
las cinco ciudades, es necesario que las politicas y regulaciones combinen estrategias a
largo plazo y hojas de ruta con objetivos a corto plazo y medidas concretas para garantizar
una aplicacion eficaz. Asimismo, se deben remediar las lagunas en la capacidad y los
conocimientos de los distintos agentes y colaborar con los interesados en el sistema
alimentario y a lo largo de la cadena de valor alimentaria. Los Gobiernos también pueden
mejorar la infraestructura para gestionar los desechos urbanos para posibilitar el acceso a
las instalaciones de compostaje, reciclaje y otras instalaciones de gestion de residuos. Las
alianzas publico-privadas son un modelo eficaz para garantizar inversiones, movilizar
recursos y conocimientos especializados en el desarrollo de las infraestructuras, y, a la vez,
minimizar los riesgos para los negocios. Los paises en desarrollo las estan teniendo en
cuenta y utilizando cada vez mas.

Los distintos tipos de empresas, incluidos los productores de alimentos, los distribuidores,
los minoristas, los proveedores de servicios alimentarios y los proveedores de tecnologia,
desempenan un papel importante para coordinar las actividades a lo largo de la cadena de
suministro de alimentos e influir en el comportamiento del consumidor en cuanto a los
residuos alimentarios. Las iniciativas encabezadas por las empresas y la industria han
adoptado la forma de acuerdos voluntarios entre los operadores de la cadena de suministro,
contratos entre minoristas y proveedores, programas conjuntos de comunicacién e
intercambio de informacion y sistemas de seguimiento y rastreabilidad, entre otros. Algunos
empresarios y empresas emergentes también estdn adoptando modelos empresariales de
la economia circular en sus innovaciones sobre el desperdicio de alimentos.

Las iniciativas comunitarias dirigidas por las comunidades locales y particulares han
demostrado que tienen éxito en la remodelacion de las practicas cotidianas de consumo de
alimentos a nivel individual y los hogares. Tienen como meta objetivos sociales y
ambientales, o ambos, y toman como base actividades como la produccién de cultivos
alimentarios y el rescate y el intercambio de alimentos.

A nivel internacional, las redes y asociaciones mundiales y regionales se han convertido
en importantes plataformas para el intercambio de conocimientos y la creacion de
capacidad por parte de los Gobiernos y otros interesados en el sistema alimentario. Esas
redes contribuyen a dar notoriedad a los enormes retos que plantea el desperdicio de
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alimentos mediante sus actividades y a desarrollar y difundir conocimientos en todo el
mundo.

De cara al futuro, las asociaciones sélidas entre los agentes publicos, privados y la sociedad
civil a nivel local, nacional e internacional tienden a ser mejores cuando realizan
intervenciones selectivas que abordan multiples niveles y logran efectos a gran escala para
reducir el desperdicio de alimentos. También se recomienda utilizar una mezcla de
instrumentos, como las politicas, normativas, incentivos econdmicos, informacién al
consumidor, actividades de sensibilizacion y estimulos indirectos en relacion con el
comportamiento.

No obstante, pueden realizarse mas investigaciones para examinar de qué forma los
enfoques descendentes y ascendentes pueden complementarse entre si para lograr los
resultados previstos y conseguir la aceptacion de los agentes clave de los distintos
sectores. Por otra parte, podrian reunirse y analizarse mas experiencias practicas sobre
como adaptar las intervenciones en materia de residuos alimentarios a las circunstancias
locales de modo que estén representados los diferentes factores sociales y culturales, como
el género, la seguridad alimentaria y la igualdad. Los estudios de caso en profundidad de
los modelos empresariales y las innovaciones sociales que han tenido éxito también pueden
aportar valiosos conocimientos que faciliten el disefio y la aplicacion de las intervenciones
sobre el desperdicio de alimentos.
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Anexo 1. Ejemplos de intervenciones sobre el desperdicio de
alimentos en cinco ciudades

Bangkok

Categoria por ‘. Instrumentos o
Intervencion .

agentes clave tecnologias
Politicas y plan para promover y preservar la Politica
calidad ambiental nacional (2017-2036).
Plan de gestion de la calidad ambiental (2017-2022). Politica

Gobierno Plan de produccidn y consumo sostenibles Politica

(nacional) (2017-2037).
Proyecto de plan de accién de Tailandia (2021-2027) Politica
para el desarrollo de un modelo econémico bio-circular
verde (BCG).
Estrategia de gestion del desperdicio de alimentos a 20 | Politica

. afnos en Bangkok.
Gobierno — : : : =
- Programas comunitarios de intercambio de informacién | Apoyo a la

(municipal) . .

y proyectos piloto. capacidad
Sensibilizacion

Aplicacién de telefonia moévil Yindii para conectar a los | Tecnologia
proveedores de alimentos excedentes con los digital
consumidores

Sector privado Wastegetable y Bangkok Rooftop Farming colaboran Economia
para crear un modelo de empresa de circuito cerrado circular
que recoge y convierte los residuos alimentarios en
fertilizante organico para la agricultura urbana.

Belgrado

Categoria por ., Instrumentos o
Intervencion .

agentes clave tecnologias

Gobierno Ley de gestion de desechos Legislacion

(nacional)

Gobierno Plan de 2021-2030 de gestién de desechos para la Politica

(municipal) ciudad de Belgrado.

La plataforma web FoodSHare conecta a donantes de | Tecnologia
alimentos, receptores y voluntarios para reducir el digital
desperdicio de alimentos.

Sector privado 'Plato por plato' utiliza la tecnologia de cadena de Tecnologia
bloques para conectar las tiendas Ahold Delhaize (el digital
mayor vendedor minorista de alimentos de Serbia) con
instituciones sociales y humanitarias que cooperan
directamente con los bancos de alimentos.
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Categoria por
agentes clave

Intervencion

Instrumentos o
tecnologias

Banco de alimentos de Belgrado.

Sensibilizacion

sobre la
informacion
Sociedad civil El proyecto “Hacia una mejor gestién de los residuos Conocimientos y
alimentarios en la Republica de Serbia” (dirigido por promocién
la GIZ) ha trabajado en pro de mejorar el marco para la
recogida y el reciclaje de los residuos alimentarios.
Gracias a una asociacion con la Corporacion Tecnologia
Financiera Internacional, la Fundacion Rockefeller y ecologica
varios Gobiernos, el vertedero de Vinc¢a, en Belgrado, Infraestructura

Alianzas
publico-privadas

el mayor vertedero abierto no gestionado de Europa,
se esta transformando en una nueva planta de
desechos, que incluye un nuevo vertedero sanitario,
una planta de valorizacion energética y una unidad de
reciclaje de residuos de la construccion.

Bogota

Categoria por

Intervencion

Instrumentos o

agentes clave tecnologias
) Ley 1990/2019. Legislacion
Gobierno
(nacional) Estrategia Nacional de Economia Circular. Politica
Gobierno Acuerdo 753 de 2019 (Bogota). Politica
(municipal)
La #SinDesperdicio plataforma para combatir la Informacion
perdida y desperdicio de alumentos es una iniciativa Sensibilizacion
pionera apoyada por el Banco Interamericano de
Desarrollo (BID) y 11 multinacionales de la
alimentacion, ONG y organizaciones internacionales.
El Programa Reagro encabezado por la Fundacion Informacion
Asociacion Saciar y cofinanciado por el Grupo Exito, mediante el Sensibilizacion

publico-privada

cual los alimentos perecederos se envian a procesos
de compostaje.

La Iniciativa Buen Provecho de Alpina, que trata de
optimizar la manipulacién de alimentos junto con los
productores, entre otros.

Apoyo a la
capacidad
para la
sensibilizacion
mediante la
informacion
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Doha

Categoria por

Intervencion

Instrumentos o

agentes clave tecnologias
La Segunda Estrategia Nacional de Desarrollo Politica
Gobierno (2018-2022).
(nacional) Centro de Gestion de los Residuos Sdlidos Infraestructura
Domésticos (DSWMC). tecnologia verde
Iniciativa nacional en el parque Al Khor para la Tecnologia
Gobierno conversion de los residuos alimentarios y las hojas de | verde
(municipal) los arboles en fertilizante organico mediante una

maquina de reciclaje.

Wahab, empresa emergente con sede en Doha,

Sensibilizacién

Sector privado re.coge —con la ayuda de voluntarios y asociados— los rnediantg ’Ia
alimentos excedentes, los empaqueta y los entrega a informacion
los beneficiarios.

Qatar Foundation promueve la prevencion de la Informacion
produccion de desechos y la reduccion mediante una Apoyo a la

Sociedad civil iniciativa emprendida a nivel del campus de la Ciudad capacidad para
de la Educacion, que incluye al grupo de servicios la
alimentarios, seminarios web y otras actividades. sensibilizacion
El Sustainability Club de la Universidad Georgetown, Tecnologia
en Qatar, ha estado tratando de encontrar una solucién | verde
Asociacion al problema del desperdicio de alimentos ensefiando a

publico-privada

su comunidad universitaria el “suprarreciclaje”
mediante una actividad de colaboracion con Qatar
Upcycling & Biodegradables Enterprise.

Kampala

Categoria por

Intervencion

Instrumentos o

agentes clave tecnologias
Uganda Vision 2040 plan de desarrollo global. Politica
Plan de Desarrollo de la Nacion 111 (PDN l1). Politica
Plan del sector de la agricultura (2015/16-2019/20). Politica
Apoyo
Gobierno financiero
(nacional) Estrategia Global de Seguridad Alimentaria (GFSS) Politica
Pais: Uganda Plan (2018).
Cuadro 5 de la Ley de Administracién de Aduanas de Politica
la Comunidad de Africa Oriental (2004). Incentivos
economicos
Ley de Gestion Ambiental (2019) Legislacion
Gobierno Plan estratégico de la Autoridad de la Ciudad Capital Politica

(municipal)

de Kampala (KCCA) (2020).
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Categoria por

Intervencion

Instrumentos o

agentes clave tecnologias
Recoge los residuos alimentarios de los mercados y Tecnologia
alimenta con ellos a larvas de la mosca soldado negra | verde
para producir proteina de alta calidad para la
alimentacion animal (KCCA y una empresa,
PROTEEN (U) Ltd.).

. i Proyecto piloto de separacion de residuos alimentarios | Tecnologia
Alianza publico- A )
. en el Mercado Usafi, en Kampala, donde los residuos verde

privada . . .
alimentarios se recogen en distintos contenedores y se
venden como alimento para animales (KAAC).
Mercado virtual de la Granja al Plato (K-Smart Market, | Tecnologia
una aplicacién de telefonia movil) que permite a los digital
agricultores urbanos y a los proveedores de alimentos
vender directamente a los consumidores.
La empresa Fruiti-Cycle ha disefiado un triciclo Tecnologia
eléctrico con una unidad de almacenamiento verde
refrigerado, que utiliza un sistema de refrigeracion
por evaporacion alimentado con energia solar para

. prolongar la vida util de los productos frescos

Sector privado C
durante su distribucion.
Sparky Dryer, un deshidratador benigno para el medio | Tecnologia
ambiente construido con acero y madera, funciona con | verde

biocombustible y arde con cero emisiones de carbono
para desecar frutas, verduras, cereales y granos.
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