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La principal fraccion en peso en la bolsa de residuos domésticos es el
biorresiduo, y dentro de esta fraccion, se hace evidente un problema que se
esta visibilizando de forma significativa en los ultimos afos: el desperdicio
de alimentos.

La lucha contra el desperdicio de alimentos es una cuestién ética, social,
econdmicay también ambiental, que se ha incluido como elemento prioritario
tanto en los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2030 de Naciones Unidas
como en el paquete de Economia Circular de la Unién Europea.

La ciudad de San Sebastian lleva afos apostando por proyectos innovadores
y de demostracién que permitan abordar la mejora ambiental del municipio
implicando a diversos sectores.

En 2018 se elaboro, a través de la Comisidn no permanente de residuos, un
Documento Director de Residuos inspirado en los principios de la Economia
Circular, que incorpora un programa especifico de lucha contra el desperdicio
de alimentos.

Paralelamente, la ciudad de San Sebastian se encuentra adherida al Pacto de
Politica Alimentaria Urbana de Milan, a través del cual mas de 140 ciudades
de todo el mundo se comprometen a “trabajar para desarrollar sistemas
alimentarios sostenibles, inclusivos, resilientes, seguros y diversificados, para
asegurar comida sana y accesible a todos en un marco de accion basado en
los derechos, con el fin de reducir los desperdicios de alimentos y preservar
la biodiversidad, y al mismo tiempo, mitigar y adaptarse a los efectos de los
cambios climaticos.”

Recientemente, la ciudad de San Sebastidn se ha sumado, ademas, a la
Plataforma de Euskadi contra el despilfarro alimentario, creada en 2018
como foro de intercambio en el que participan instituciones, organizaciones,
asociaciones, entidades, etc.



El desperdicio de alimentos:
Un reto a abordar
desde diversos ambitos

El desperdicio de alimentos es un tema
prioritario para la Unidon Europea, que estima
la siguiente distribucién por sectores:

m Produccion

m Procesado
Comercializacién

m Sector hosteleria

m Hogares

Distribucion del desperdicio alimentario por sectores

También es un tema prioritario parala ONU,
gue lo haincluido en su Agenda 2030, cuyo
Objetivo del Desarrollo Sostenible niumero
12, Consumo y produccién sostenibles,
plantea como meta especifica para el afio
2030 “reducir a la mitad el desperdicio de
alimentos per capita mundial en la venta
al por menory anivel de los consumidores
y reducir las pérdidas de alimentos en las

cadenas de produccién y suministro”.
Logotipo del ODS 12



,Qué es
SAN SEBASTIAN
SIN DESPERDICIO?

SAN SEBASTIAN SIN DESPERDICIO es una iniciativa impulsada por la
Direccion de Medio Ambiente del Ayuntamiento de San Sebastiadn, cuyo
objetivo es abordar el desperdicio de alimentos en diversos sectores de la
ciudad mediante la adopcién de practicas sencillas y viables.

La iniciativa se lanzdé en 2018 a través del programa Berringurumena de
innovacién en sostenibilidad de Udalsarea 2030, Red Vasca de municipios
sostenibles, a la que pertenece Donostia / San Sebastian.

Durante el primer afio, la iniciativa se pilotd en diversos restaurantes de la
ciudad. En 2019, se ha ampliado a establecimientos de alimentacion tales
como fruterias, pequefios supermercados, panaderias y establecimientos de
comida precocinada y también a hogares.

SAN SEBASTIAN SIN
DESPERDICIO es un
sistema de reconocimiento
a establecimientos que
apliguen buenas practicas
en la lucha contra el
desperdicio de alimentos.

Los establecimientos que cumplan los requisitos recibirdn un distintivo que
podrdn colocar en sus establecimientos y podrdn también ser nombrados en
la web de la Direccidon de Medio Ambiente del Ayuntamiento.



Etiqueta de la iniciativa

Si un establecimiento desea obtener el reconocimiento DONOSTIA
XAHUKETARIK GABE / SAN SEBASTIAN SIN DESPERDICIO, debera al
menos aplicar las siguientes medidas:

Implantar al menos una medida que genere un impacto cla-
ro en la prevencion del desperdicio de alimentos. Entre es-
tas destacan, especialmente, destinar una zona del estable-
cimiento a productos tipo “dltimo minuto”, dar salida a los
excendentes a través de apps disefladas expresamente para
ello, o donar excendentes.

Separar adecuadamente todas las fracciones de residuos,
incluido el biorresiduo.

Formar e informar al personal de aquellas medidas de
prevencion que se adopten.



Buenas practicas para reducir
el desperdicio de alimentos en
establecimientos de alimentacion

En este documento se muestra un catdlogo de medidas para reducir el
desperdicio de alimentos en establecimientos de alimentacién. Las medidas
se han estructurado por proceso y por tipo de establecimiento:

% FRUTERIAS

Establecimientos de la ciudad don-
de se ofrece fruta y verdura, prin-
cipalmente, si bien en ocasiones
existe zona de conservas y camara
frigorifica

\)‘ PRECOCINADOS

Establecimientos que ofrecen ali-
mentos precocinados bien como
producto principal o bien como
parte de la su oferta (por ejemplo,
algunas carnicerias-charcuterias).

J SUPERMERCADOS

Supermercados de ciudad que sue-
len incluir zona de fruta y verdura,
entre otros productos y en ocasio-
nes también precocinados y pana-
deria/pasteleria.En estos casos, se
podran seguir las propuestas para
todos los tipos de establecimiento
que ofrece la guia.

=
PANADERIA / PASTELERIA

Establecimientos tipo panaderia o
pasteleria o en muchos casos, ambos.

Se presentan a continuacion las fases del proceso identificadas:
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e e
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RECEPCION DE ALIMENTOS

1

Adaptar las
provisiones a las

MEDIDAS reservas y a las

previsiones de venta

2

Aumentar la
frecuencia de
recepcion de
alimentos perecederos

A\
o

Adaptar los pedidos
alas reservas y a las
expectativas de venta
para evitar acumular

FRUTERIAS

SUPERMERCADOS

PRECOCINADOS

d,

PANADERIA
PASTELERIA

alimentos perecederos.

En el caso de los
alimentos perecederos,
al aumentar la
frecuencia de recepcion
(por ejemplo, a diaria),
ademas de consumir
los productos en

el punto 6ptimo,
evitamos tener que
almacenarlos, con lo
que ahorramos espacio
de almacenamiento

en el local y en las
cadmaras de frio.



PCION DE ALIMENTOS

3

Gestionar
inmediatamente los
alimentos segtin sus
caracteristicas

Evitar rechazar los
productos por su
forma o apariencia
estética

5

Adquirir y vender
productos locales y de
temporada

Reducir el tiempo que
pasan los alimentos en
ubicaciones temporales,
para evitar que el
producto se contamine
o que reciba golpes

por estar en “areas
inadecuadas”.

Reducir el tiempo que
pasan los alimentos en
ubicaciones temporales
para evitar que el
producto se contamine
o que reciba golpes
por estar en “areas
inadecuadas”.

Ademas, en los
productos que
necesiten refrigeracion
es importante gestionar
inmediatamente los
alimentos segun sus
caracteristicas, sobre
todo los congelados,
para no romper la
cadena de frio.

A la hora de adquirir
los productos, en

la medida en que la
normativa lo permita,
evitar rechazar los
productos frescos por
no cumplir con unos
estandares estéticos.

Adaquirir productos
locales y de
temporada ofrece
varias ventajas: por un
lado, son productos
con un menor impacto
ambiental; ademas, el
tiempo transcurrido
entre la recogida y

la venta es menor,

por lo que la vida

util del producto

serd mayor, y estaran
en el punto éptimo
de maduracioén; por
ultimo, los productos
de temporada suelen
ser mas econdmicos.




ALMACEN

1 2
Separar del resto Reorganizar los
aquellas frutas/verduras expositores para evitar
MEDIDAS que llevan mas tiempo la descomposicién
almacenadas o que por etileno (gas que
han comenzado su emiten los productos
maduracion vegetales al madurar)
Revisar cada cierto Evitar la rapida
tiempo las cdmaras y el maduracion de las
almacén para separar los frutas y hortalizas
alimentos en proceso de reorganizando el
maduracién avanzada almacenamiento con el
o dafados, y evitar asi fin de no mezclar frutas
que afecten al resto de que producen mucho
alimentos. etileno (platanos, pera,

manzana, albaricoque,
kiwi, aguacate, meldn,
nectarina, chirimoya)
con aquellas mas
sensibles al mismo (ajo,
broécoli, coliflor, lechuga,
espinaca, sandia,
zanahoria, pepino,

SUPERMERCADOS berenjena, ciruela).

PRECOCINADOS

PANADERIA
PASTELERIA







EXPOSICION Y VENTA

MEDIDAS

Aplicar el principio
“primero en entrar
primero en salir”

2

Evitar cargar
excesivamente las
bandejas de producto

PRECOCINADOS

PANADERIA
PASTELERIA

Aplicar el sistema de
rotacion de productos
“brimero en entrar,
primero en salir” para
evitar desperdiciar
alimentos porque hayan
madurado en exceso

o hayan caducado en

el almacén o en los
estantes.

Evitar cargar
excesivamente las
bandejas de producto
para evitar el desperdicio
por aplastamiento.

Evitar cargar
excesivamente los
estantes para evitar que
los productos pierdan su
forma y estéticamente
no sean aptos para
venta.



EXPOSICION Y VENTA

3

Ofrecer formas
reducidas de
producto

4

Ofrecer informacién
para conocer el punto
de maduracién y
consumo 6ptimo de
los productos

5

Evitar la venta de
frutas y verduras
peladas y/o sobre
envasadas

En algunas frutas

y hortalizas de

gran tamano, dar la
posibilidad de compra
en porciones (melodn,
sandia, calabaza...). Para
realizar el troceado
habra que respetar

los requerimientos
higiénico-sanitarios.

Ofrecer formas
reducidas de mend,
como un unico plato,
medio menu o incluso
menu infantil, puede
ayudar a reducir las
sobras.

Ofrecer formas
reducidas de venta de
algunos productos.

Por ejemplo, dar la
posibilidad de comprar
media barra, o realizar
productos de diferentes
tamanos.

Ofrecer informacion
sobre el plazo de
consumo optimo de los
productos y la forma de
almacenamiento para
gue se mantengan con
las mejores propiedades
durante un mayor
periodo de tiempo.

Muchos productos
pueden conservarse
por un largo periodo de
tiempo si se mantienen
con piel, por lo que

es recomendable no
vender productos
pelados. Ademas de
aumentar la vida util, asi
se evita usar envases
para comercializar estas
frutas y verduras.



EXPOSICION Y VENTA

MEDIDAS

Revisar la presentaciéon
y reposicioén en
estanterias

7

Ofertar los alimentos
que no se hayan
vendido en ofertas de
ultimo minuto

SUPERMERCADOS

PRECOCINADOS

PANADERIA
PASTELERIA

Revisar la presentacion y
reposicion en estantes y
mostradores de manera
gue los productos mas
accesibles al publico
sean agquellos con una
fecha de caducidad mas
corta.

Incluso, se puede
sensibilizar a la clientela
a través de carteles,
recordandoles coger
los productos mas
accesibles, ya que
suelen tener una fecha
lo suficientemente
razonable.

Ofertar las frutas y
verduras de ultimo
minuto para evitar su
desperdicio o bien
darles salida mediante
apps desarrolladas con
tal fin. Se contribuye a
evitar el desperdicio a
la vez que se obtiene
una compensacion
econdmica.

Ofrecer las raciones
preparadas y no
vendidas a un precio
reducido, bien sea en el
propio establecimiento
o bien mediante

apps desarrolladas

con tal fin.

Ofrecer el pany la
bolleria no vendidos

a ultima hora del dia

a un precio reducido,
bien sea en el propio
establecimiento o

bien mediante apps
desarrolladas con tal fin.



EXPOSICION Y VENTA

8 9
Aprovechar los

Destinar productos a .
productos al maximo

donacién

10

Realizar varias
horneadas

Donar el excedente

de productos sin
vender, mientras sigan
siendo aptos para el
consumo, bien sea al
Banco de Alimentos o a
asociaciones de barrio
(con lo que se evita
tener que transportar
los productos). Se
debe recordar que en
la donacioén se deben
ofrecer las mismas
garantias sanitarias que
en la venta.

Aprovechar los productos
al maximo, reduciendo las
mermas en la medida de lo
posible y, en aquellos casos
gque sea inevitable, reutilizar
dichos restos para otras ela-
boraciones. Variar el menu
del dia puede facilitar la
reutilizacion de alimentos.

Utilizar los panes no
aptos para la venta
(por ser del dia
anterior, no cumplir
con los estandares
estéticos, etc.) para
hacer tostadas o para
venderlo como pan
tostado.

Evitar hornear grandes
cantidades a la vez. En su
lugar, ir realizando diferentes
horneadas al dia. Por otro
lado, es interesante esta-
blecer una hora limite de
horneado por la tarde para
evitar tener que desperdiciar
las ultimas horneadas por
falta de venta.



PREVENCION Y GESTION

DE RESIDUOS

MEDIDAS

1

Segregar el
biorresiduo, ademas
del resto de fracciones
(vidrio, envases
ligeros, papel-
cartoén,...)

2

Prevenir la generacién
de residuos de envases

FRUTERIAS

SUPERMERCADOS

PRECOCINADOS

d

PANADERIA
PASTELERIA

|

El biorresiduo se recoge
selectivamente y se
envia a una planta de
compostaje, donde se
transforma en compost
que serd utilizado como
abono en agricultura,
jardineria, etc.

Evitar envasar los
productos con envases
superfluos.

Vender los productos a
granel, siempre que sea
posible desde el punto
de vista sanitario.

Priorizar los envases
reutilizables respecto

a los de un solo uso,
siempre que sea posible
sanitariamente.



41 &

PREVENCION Y GESTION

DE RESIDUOS

3

Realizar una auditoria
del desperdicio de
alimentos

4

Utilizar bolsas
reutilizables o
compostables

Realizar una auditoria
de los desperdicios
alimentarios que se
generan permitird
conocer con mayor
detalle en qué partes
del proceso se genera
principalmente y cuales
son sus principales
causas. Ademas,
pasado un tiempo tras
adoptar medidas para
reducir el desperdicio
de alimentos, se puede
volver a realizar una
auditoria para comparar
los resultados y medir la
eficacia de las medidas.

Utilizar bolsas
reutilizables o bolsas
compostables y
evitar la utilizacion de
bolsas de un solo uso,
principalmente las de
plastico.

19



9

OTRAS BUENAS PRACTICAS

MEDIDAS

1

Formar e informar

al personal sobre
medidas para reducir
el desperdicio de
alimentos

2

Utilizar productos de
limpieza ecolégicos

PRECOCINADOS

PANADERIA
PASTELERIA

Formar e informar
periddicamente

al personal sobre

las medidas que

el establecimiento
adopte para reducir el
desperdicio alimentario
es esencial para su
correcta implantacion.

T

Utilizar productos

de limpieza libres de
productos perjudiciales
para el medio ambiente y
para las personas reduce
el impacto generado por
el establecimiento.



9

OTRAS BUENAS PRACTICAS

3

Informar y
sensibilizar a la
clientela

4

“Donostia xahuketarik
gabe / San Sebastian
sin desperdicio”

Informar a la clientela
sobre el origen de los
productos (recuerden
que es obligatorio
mantener la etiqueta

original de los
productos).

Poner en valor los
productos que sean
de origen local y de
temporada.

Sensibilizar a la

clientela ofreciéndoles
informacién, buenos
consejos (trucos para
conservar los productos,

recetas para no
desperdiciar...) y
medios adecuados
(bolsas compostables o
reutilizables, tuppers...).

Dar visibilidad a las
buenas practicas
introducidas
identificando su
establecimiento con

el distintivo “Donostia
xahuketarik gabe /

San Sebastian sin
desperdicio” que otorga
el Ayuntamiento.

21
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