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El desperdicio alimentario

 Introducción – la cadena alimentaria y sus “desechos”

Un poco de historia – el desperdicio alimentario desde el informe FAO de 2011

 Algunos conceptos – pérdidas y desperdicio – residuos y subproductos alimentarios

 Algunos datos – queda mucho por medir

 ¿Por qué? – algunas causas

 Desperdicio alimentario y cambio climático – impactos ambientales del 
desperdicio

 ¿Qué hacer?
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Introducción: la cadena alimentaria y sus “desechos”
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Materiales alimentarios “perdidos” “retirados” “sobrantes” “desechados”
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• FAO: “Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo”2011

• Parlamento Europeo: Resolución 19 de enero sobre 
cómo evitar el desperdicio de alimentos 2012

• Gobierno de España (MAPAMA): Estrategia “Más 
alimento, menos desperdicio 2013-16”2013

Un poco de historia

• FAO: Concepto de Pérdidas (y desperdicio) de alimentos2014



Curso de Extensión Universitaria de la UNED de Tudela "Cambio climático: aprender y compartir"

Un poco de historia

2015

• Comisión Europea: Plan de Acción para la Economía Circular 2015
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Un poco de historia

• Proyecto EU-FUSIONS (https://www.eu-fusions.org/)

• Estándar internacional PDA (https://flwprotocol.org/)2016

• Plataforma de la UE sobre pérdidas y desperdicio de alimentos2016

• España: Estrategia “Más alimento, menos desperdicio 2017-20”2017

- Marco conceptual

- Métodos de medición y reporte
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• UE: Directiva 2018/851 sobre residuos2018
Introduce por primera vez el concepto de residuo alimentario y establece objetivos 

• UE: Decisión Delegada 2019/1597: medición de residuos alimentarios 2019

Fase de la cadena Métodos de medición

Producción primaria

Medición directa

 Balance de masa

 Cuestionarios y entrevistas
 Coeficientes y estadísticas de producción
 Análisis de la composición de residuosTransformación y producción

Venta al por menor y otras formas 
de distribución

 Análisis de la 
composición de 
residuos

 Recuento/
escaneo

Restaurantes y puestos de comidas
 Registros

Hogares

Un poco de historia

https://alimentosindesperdicio.blog/2019/05/19/directiva-2018-851-y-el-concepto-de-residuo-alimentario/
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• FAO: “El estado mundial de agricultura y alimentación”2019

Un poco de historia

Nuevos conceptos e Índices

• ONU: primer informe sobre el “Índice del desperdicio de alimentos”2021

931 millones de t en el mundo

• Comisión Europera: Estrategia “de la granja a la mesa”2020

 Food Loss Index – Indice de pérdidas de alimentos

 Food Waste Index – Índice de desperdicio de alimentos
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Concepto de pérdidas y desperdicio alimentario, objetivos, etc. 

Trasposición de la Directiva 2018/581: residuos alimentarios y objetivos

• Gobierno de España: Ley 2022/07 de residuos y suelos contaminados

• Gobierno de España: Proyecto de Ley de “prevención de las pérdidas y el desperdicio alimentario”

Un poco de historia

Para 2030 reducir la generación de residuos alimentarios (respecto a 2020)

• 50 % en el plano de la venta minorista y de los consumidores

• 20 % cadenas de producción y suministro

• Gobierno de Navarra: Agenda para reducir el desperdicio alimentario2022

2022

2022
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2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
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Algunos conceptos

Producción primaria Postcosecha Procesado Distribución Consumo

Agricultura

Ganadería

Acuicultura

Pesca

Sacrificio

Clasificación

Secado

Almacenamiento

Transformación

Conservación

Envasado

Distribución mayorista

Distribución minorista

Hogares

Restauración

Catering

Comedores

Pérdidas de alimentos (Food Loss)

Disminución en la cantidad o calidad de los alimentos como resultado de las 

decisiones y acciones de los proveedores en la cadena alimentaria, 

excluyendo a los minoristas, proveedores de servicios de alimentos y 

consumidores 

2019

Disminución en la cantidad o calidad de los 

alimentos como resultado de las decisiones y 

acciones de los minoristas, proveedores de 

servicios alimentarios y consumidores

Desperdicio de alimentos

(Food Waste)

https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-loss/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-loss/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-loss/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-loss/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-loss/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
https://www.fao.org/platform-food-loss-waste/food-waste/es/
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Algunos conceptos 2019

Marco conceptual de la pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) 
Fuente: FAO (2019) – El estado mundial de la agricultura y la alimentación. Progresos en la lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos
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Algunos conceptos

Producción primaria Postcosecha Procesado Distribución Consumo

Agricultura
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Secado

Almacenamiento

Transformación

Conservación

Envasado

Distribución mayorista

Distribución minorista

Hogares
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Catering

Comedores

Food waste: Residuos alimentarios

2018 2022Directiva europea 2018/851 Ley de 2022/07

Lo que no se 

cosecha no es 

alimento, luego 

no puede ser 

residuo

Todos los alimentos, tal como se definen en el artículo 2 del 

Reglamento (CE) nº 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, 

que se han convertido en residuos
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Algunos conceptos

Producción primaria Postcosecha Procesado Distribución Consumo
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Desperdicio alimentario

2022

La parte de los alimentos destinada a ser ingerida 

por el ser humano y que termina desechada como residuo

Proyecto de Ley de Prevención de Pérdidas y el Desperdicio alimentario

El desperdicio alimentario es un subconjunto de los residuos alimentarios

Productos agrarios y 

alimentarios que por cualquier 

circunstancia quedan en la 

propia explotación, ya sea 

reincorporados al suelo o utilizados 

para realizar compost in situ y cuyo 

destino final hubiera sido la 

alimentación humana 

Pérdidas
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Algunos conceptos

Producción primaria Postcosecha Procesado Distribución Consumo

Agricultura

Ganadería

Acuicultura

Pesca

Sacrificio

Clasificación

Secado

Almacenamiento

Transformación

Conservación

Envasado

Distribución mayorista

Distribución minorista

Hogares

Restauración

Catering

Comedores

Subproductos alimentarios

Restos de alimentos (mayoritariamente partes no comestibles) que surgen 

principalmente en los procesos de producción, postcosecha y transformación, que 

tienen un aprovechamiento económico, que no se gestionan como residuos

- Alimentación animal

- Otros procesos de valorización
Agralco
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Producción primaria

Postcosecha
y procesamiento

Distribución mayorista
y minorista, mercados

Gestión
de residuos

Hogares Hostelería
Restauración

Catering

Consumo

Elaboración
de piensos

Biomateriales
Bioenergía

Valorización:
Compostaje y

biometanización

Eliminación:
Incineración

Vertedero
Aguas residuales

Redistribución
(Bancos de

alimentos, etc)
Otros

sectores

Alimentación
animal directa

Flujos de materiales 
orgánicos (alimentos, 
subproductos, residuos) 
en la cadena alimentaria

Reentradas

Salidas (subproductos)

Salidas (alimentos comestibles)

Salidas (residuos/desperdicio)

Algunos conceptos
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Fuente: Agenda para reducir el desperdicio alimentario en Navarra

Agralco

¿Qué hay que priorizar?Algunos conceptos
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FAO (2011)

Algunos datos
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Pérdidas antes de consumo Pérdidas en consumo
https://asindesperdicio.wordpress.com
(elaborado a partir de datos de la FAO)
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Algunos datos

FAO (2011)
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45% 45%

35%
30%

20% 20% 20%

Frutas y
hortalizas

Raíces y
tubérculos

Pescado,
moluscos y
crustáceos

Cereales Carne y
productos
cárnicos

Oleaginosas y
legumbres

Leche y
productos

lácteos

Porcentaje de pérdidas y desperdicio a nivel mundial por tipos de alimentos
https://asindesperdicio.wordpress.com
(elaborado a partir de datos de la FAO)

FAO (2011)

Algunos datos
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Pérdida de alimentos (producción primaria, almacenamiento, transporte, y procesamiento)

Fuente: elaborado con el portal de datos de la FAO para los ODS: https://www.fao.org/sustainable-development-goals-data-portal/data/

Algunos datos
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Algunos datos

Desperdicio de alimentos en el mundo (distribución minorista y consumo)
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PDA/Residuos alimentarios en la cadena alimentaria en la UE (kg per capita)

Producción primaria

Post cosecha

Procesado

Distribución

Consumo hogar

Consumo servicios

280 289 290

257

179
173

100
127

* Solo partes comestibles

* * 

Algunos datos

Europa
Comparativa de 

estudios

Gran de diversidad de 
- Definiciones ¿Qué se mide?
- Métodos de cuantificación
- Origen de datos
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Europa – Datos de Food Waste de EUROSTAT (2022)

57 millones de toneladas
131 kg per capita

4,3 millones de toneladas
90 kg per capita

https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Food_waste_and_food_waste_prevention_-_estimates

Algunos datos
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Europa – Datos 
de Food Waste
de EUROSTAT 

(2022)

Algunos datos
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Año Kg totales Kg per capita

2020 1.363.755.402 28,8

2021 1.245.857.390 26,3

2022 1.170.451.281 24,4

PANEL DE CUANTIFICACIÓN DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO EN LOS HOGARES ESPAÑOLES 

MAPA - Informe 2022 – Desperdicio de alimentos en el hogar

Frutas
31%

Verduras y 
hortalizas

15%

Leche y 
lácteos

13%

Carne y 
derivados

7%

Bebidas
6%

Pan
5%

Sopas, cremas
3%

Pescados
2%

Otros
18% Platos 

elaborados
21%

Sin elaborar
79%

Platos carne
14%

Legumbres y 
potajes

14%

Sopas, cremas
14%

Arroces
12%

Pasta
10%

Verdura
7%

Ensaladas
6%

Pescado
5%

Patata
4%

Bocadillos
4%

Otros
10%

https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/desperdicio/desperdicio-alimentario-hogares/

Algunos datos
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Sector 
primario

2%

Manufactur
a

3%

Distribución
26%

Horeca
12%

Hogares
57%

Sector primario 4.670
Manufactura 7.720

Distribución 63.670
Horeca 29.639

Hogares 139.246
Total 244.945
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29,0

13,5

63,5

Gobierno Vasco (2023). Análisis del desperdicio de alimentos en la cadena agroalimentaria de Euskadi 

Toda la cadena = 111 kg per capita

https://zerodespilfarro.elika.eus/es/analisis-desperdicio-alimentos-euskadi/

Residuos alimentarios (t/año)

Algunos datos

https://zerodespilfarro.elika.eus/es/analisis-desperdicio-alimentos-euskadi/
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Periodo de 
tiempo

2017, 2018, 
2019

Tipo de material

Residuos 
alimentarios

Subproductos 
alimentarios

Límite

Navarra

Industria 
alimentaria

Principales

sectores

Métodos de 
cuantificación

Coeficientes 
y estadísticas

Balances de 
materia

Medidas 
directas

Destinos

Alimentación 
animal

Biomaterial/

Procesamiento

Digestión 
anaerobia

Compostaje

Vertedero

Otros

Algunos datos Residuos y subproductos alimentarios en la industria alimentaria de Navarra (Arozarena, 2021)



Curso de Extensión Universitaria de la UNED de Tudela "Cambio climático: aprender y compartir"

Pro
cesam

ien
to

355.000 t hortalizas

90.000 t uva 
vinificación

25.500 t aceitunas

173.000 t animales 
(peso vivo)

190.000 t cebada

53 millones de l 
de leche

Materias primas (900.000 t)

150.000 t malta

4,5 millones de l de aceite

67 millones de l de vino

113.000 t canales

32.000 t yogur y 2.500 t queso

250.000 t conservas y congelados 
vegetales

Productos

620.000 t

2.500 t residuos lácteos

1.000 t finos y raicillas

18.000 t vegetales

700 t alperujo
10.000 t SANDACH-carneResiduos

26.000-40.000 t

23.000 t orujos y lías

50.000 t SANDACH-carne

17.000 t alperujo
5.000 t finos y raicillas

16.000 t lactosuero

90.000 t vegetales

Subproductos

200.000 t
Alimentación 

animal
51%

Biorrefinería (vino)
11%

Derivados 
SANDACH?

25%

Derivados 
lactosuero?

4%

Orujeras?
9%

Biometanización 
73%

Compostaje
17%

Vertedero
3%

Otros…

Algunos datos

https://alimentosindesperdicio.blog/2021/09/16/residuos-y-
subproductos-de-la-industria-alimentaria-en-navarra-2/

Residuos y subproductos alimentarios en la industria alimentaria de Navarra (Arozarena, 2021)

https://alimentosindesperdicio.blog/2021/09/16/residuos-y-subproductos-de-la-industria-alimentaria-en-navarra-2
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¿Por qué? Algunas causas directas y factores indirectos

Producción, 
cosecha, sacrificio, 

captura

Almacenamiento y 
transporte

Procesado Distribución Consumo

Exigencias y normas de 
calidad estrictas

Precios bajos en origen

Programación 
inadecuada de 
cosecha

Daños en cosecha por 
equipos y trabajadores

Prácticas y elecciones
productivas y agronómicas 
desacertadas

Falta de trabajadores

Falta de instalaciones
de almacenamiento y 
transporte

Gestión deficiente de 
temperatura y 
humedad

Almacenamiento 
demasiado prolongado

Manipulación 
inadecuada

Falta de capacidad de 
procesamiento
(sobreabundancia 
estacional) 

Deficiencias técnicas

Selección y/o recortes 
excesivos 

Variabilidad en la 
demanda de productos 
perecederos

Exposición y 
envasado 
inadecuados

Selección excesiva por
motivos estéticos

Respuesta a estrategias
de incentivación de compra 
(p.e. ofertas 3 x 2)

Confusión fecha 
caducidad vs. Consumo 
preferente

Falta de planificación en
la compra y/o cocinado

Falta de instalaciones 
adecuadas
(refrigeración, etc.)

Desconocimiento culinario 
¿Qué hago con las sobras?

Gestión inadecuada 
de los procesos

A menudo las causas se sitúan en un lugar o etapa distintos a donde se producen las pérdidas y el desperdicio
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Desperdicio alimentario y cambio climático

El impacto ambiental de las pérdidas y desperdicio tiene que ver con

- Despilfarro (inútil) de los recursos invertidos en la producción de los alimentos perdidos y desperdiciados: tierra, agua, 
semillas, fertilizantes, fitosanitarios, combustibles fósiles, etc.

- Gestión de alimentos desperdiciados: vertido de residuos, tratamiento, etc.

La reducción de las PDA, además de ser objeto directo del ODS 12 (meta 12.3), podría contribuir a cumplir ciertas
metas medioambientales tales como:

Meta 6.4 Meta 13.2 Meta 15.1
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Desperdicio alimentario y cambio climático

Impactos ambientales de las pérdidas y desperdicio mundiales (del estudio FAO 2011)

• Huella de carbono: 3,3 Gt de equivalentes CO2 (sin cambio de uso de tierra)
La PDA sería “el tercer país” más productor de GEI tras China y EEUU

• Huella de aguas azules: 250 km3

38 veces el consumo de agua de hogares de EUU
3,6 veces el consumo total de agua de EEUU

• Huella de tierra: 1.400 millones de ha
30 % de la superficie agrícola del mundo

Área 
geográfica

Tipo de 
alimento

Etapa de la
cadena

Impactos 
ambientales 
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Desperdicio alimentario y cambio climático

(solo producción primaria)

Contribuciones relativas de los tipos de alimentos a las PDA y sus huellas ambientales (Fuente: FAO, 2019)
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Desperdicio alimentario y cambio climático
Contribuciones relativas de las regiones a las PDA y sus huellas ambientales (Fuente: FAO, 2019)
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Desperdicio alimentario y cambio climático
Visión general de los resultados del estudio FAO (2013) sobre la huella de las PDA (Fuente: FAO, 2019)
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Desperdicio alimentario y cambio climático

Huella de carbono acumulada del maíz a lo largo de la cadena alimentaria

Las emisiones de GEI de los alimentos aumentan conforme el producto va avanzando en la cadena

Si queremos disminuir las emisiones GEI asociadas a las PDA mejor incidir en las etapas finales
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Desperdicio alimentario y cambio climático
Huellas de agua azul y de tierra acumuladas del maíz a lo largo de la cadena alimentaria

La acumulación a lo largo de la cadena es mucho menor, 
el grueso de los impactos se sitúa en la producción agrícola

Si queremos disminuir el impacto de las PDA sobre el uso de tierra y/o del agua, 
las intervenciones deberán incidir en la etapa de producción primaria
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¿Qué hacer?
 Lo primero es medir, más y mejor, no solo desperdicio, 

sino todos los flujos de materiales

¿Qué materiales?
¿Dónde?

¿Qué se hace con ellos?
¿Por qué?

Diagnóstico en toda la cadena
Diagnóstico en cada organización, empresa, etc.

 Hay que incidir en sensibilización y educación

Los alimentos nos cuestan mucho 
más de lo que nos cuestan

Hay que (volver a) darles el valor que tienen

Áreas de actuación de la Agenda para la reducción
del desperdicio alimentario en Navarra 2022-27 



Eskerrik asko

Muchas gracias


