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A. Contexto 
El desperdicio de alimentos es un problema global que conlleva graves 
consecuencias medioambientales, económicas y sociales. La ONU recoge en el 
ODS 12 de Objetivos de Desarrollo Sostenible, reducir el despilfarro a la mitad 
para el año 2030, reto que asume el Pacto Verde Europeo a través de su estrategia 
Granja Mesa y que también se incluye en la Agenda Basque Country 2030. En 
Euskadi, conscientes de la gravedad del problema y en el marco del Basque Green 
Deal, el Departamento de Alimentación, Desarrollo Rural, Agricultura y Pesca del 
Gobierno Vasco, a través de ELIKA Fundazioa, puso en marcha en el año 2018 una 
Estrategia para reducir el despilfarro en la cadena alimentaria vasca. 

En el marco de esta Estrategia, ELIKA junto con el Departamento de Educación del 
Gobierno Vasco, han realizado recientemente un estudio para medir el 
desperdicio alimentario que se produce en los comedores escolares de la red 
pública vasca.  

Los resultados del sondeo realizado en 90 comedores sitúan a Euskadi: 

• En la media europea en términos globales. 

• Por debajo del norte de Europa en restos en plato, lo que refleja una mejor 
aceptación del menú por parte del alumnado. 

• Con niveles de sobreproducción en cocina en un 20 % superiores a los de 
regiones con mayor flexibilidad contractual o gestión directa del menú. 

Por otra parte, la reciente entrada en vigor de la Ley 1/2025, de 1 de abril, de 
prevención de las pérdidas y el desperdicio alimentario, obliga a todos los 
agentes de la cadena alimentaria (incluyendo empresas proveedoras de servicios 
alimentarios y administraciones públicas) a:  

• Adaptar sus actuaciones a la jerarquía de prioridades: 

1. prevención de las pérdidas y el desperdicio alimentario (…). 

2. donación de alimentos y otros tipos de redistribución para consumo 
humano 

3. (…). 

• Evitar actuaciones orientadas a dejar los alimentos en condiciones no aptas 
para su consumo o valorización 

Además, los agentes de la cadena alimentaria deberán: 
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a) Disponer de un plan de aplicación para la prevención de las pérdidas y 
desperdicio alimentario que contemple la forma en que aplicará la 
jerarquía de prioridades 

b) Promover acuerdos o convenios para donar sus excedentes de 
alimentos a entidades de iniciativa social y otras organizaciones sin ánimo 
de lucro o bancos de alimentos (…). 

Cabe destacar, que esta Ley prioriza entre las estrategias que para lograr sus fines: 

• La distribución para la donación de alimentos garantizando la seguridad 
alimentaria y la trazabilidad. 

• La recuperación y distribución de excedentes de alimentos para la 
donación con fines de solidaridad social, asignándolos como prioridad 
para uso humano. 

Teniendo en cuenta todas las anteriores consideraciones, el Departamento de 
Educación del Gobierno Vasco considera ampliar e incluir la prevención del 
desperdicio alimentario y la gestión de los excedentes alimentarios entre las 
actividades a incluir en la prestación del servicio de comedor escolar. 

B. Definiciones 
Excedentes alimentarios:  Son productos alimenticios que por una o varias causas 
no han sido consumidos y siguen siendo aptos para el consumo. Los excedentes 
alimentarios se podrán redistribuir siempre que sean aptos para el consumo 
humano y cumplan con todos los requisitos de seguridad de los alimentos.  

Sobreproducción en cocina: Alimento ya preparado en cocina, pero no servido, 
generalmente por errores de previsión, bajas asistencias, etc. Incluye el alimento 
de establecimientos con cocina in-situ como el transportado desde cocinas 
centrales. Es higiénicamente apto y potencialmente donable. 

Resto en plato: Comida servida que el comensal no consume, depende de factores 
como cantidad servida, aceptación del menú o modalidad de servicio. Actualmente 
se contabiliza y gestiona como residuo. NO ES APTO PARA SU REUTILIZACIÓN EN 
LA CADENA ALIMENTARIA.  

Redistribución de alimentos: La recuperación de alimentos seguros y nutritivos 
para el consumo humano consiste en obtener, con o sin pago, alimentos 
(transformados, semitransformados o crudos), que de otro modo se desecharían o 
se perderían, de las cadenas de suministro agrícolas, ganaderas y pesqueras del 
sistema alimentario. La redistribución de alimentos seguros y nutritivos para el 
consumo humano consiste en el almacenamiento o transformación y posterior 
distribución de los alimentos recibidos, de conformidad con marcos de seguridad, 



Instrucción para la gestión de excedentes alimentarios en los comedores escolares de Euskadi 

 

P á g i n a  4 | 16 

 

de calidad y reglamentarios, directamente o a través de intermediarios, con o sin 
pago, a aquellas personas que tengan acceso a ellos para su consumo. 

Donación de alimentos: Es una redistribución de alimentos que se produce de 
forma gratuita por parte del titular. 

Comedor Colectivo (comedor escolar en el caso que nos ocupa): “aquel 
establecimiento cuya actividad sea facilitar comidas y/o bebidas que en el mismo 
se consumen, incluyendo tanto los dotados de cocina propia como los que carecen 
de la misma, y pudiendo tener entidad propia e independiente o formar parte de 
empresas, centros o instituciones como actividades accesorias a éstas”.  

Empresa facilitadora (redistribuidora): Con el objetivo de facilitar la 
redistribución de alimentos, las organizaciones intermediarias también pueden 
ofrecer servicios que posibiliten el contacto entre donantes y receptores de 
alimentos. En los casos en los que las actividades de la organización «facilitadora» 
incluyan la preparación, la manipulación, el almacenamiento o la distribución de 
alimentos (por ejemplo, la gestión de un frigorífico público donde los donantes 
suministran excedentes alimentarios de cara a su futura redistribución), el 
propietario puede ser considerado un explotador de empresa alimentaria. 

Entidades benéficas o de iniciativa social que se dedican a la distribución de 
alimentos: las fundaciones, asociaciones, cooperativas, organizaciones de 
voluntariado y las demás entidades e instituciones sin ánimo de lucro que realizan 
actividades de servicios sociales. 

C. Normativa aplicable 
El proceso de donación de excedentes alimentarios se rige por diversas normativas 
tanto a nivel nacional como europeo.  
 
En primer lugar, respecto a la legislación europea, el Reglamento (CE) n.º 178/2002 
establece los principios generales y los requisitos para garantizar la seguridad 
alimentaria, incluyendo la trazabilidad de los productos alimenticios, desde su 
origen hasta su distribución final. Además, el Reglamento (CE) n.º 852/2004 de la 
Unión Europea regula las normas de higiene de los productos alimenticios, que son 
fundamentales para garantizar la seguridad de los excedentes durante todo su 
proceso de donación.  
 
Asimismo, el Real Decreto 1021/2022 de Comercio al por Menor, menciona en su 
artículo 16 las disposiciones para la donación de alimentos a entidades benéficas, 
destacando la importancia de utilizar recipientes adecuados y de asegurar la 
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correcta cadena de frío. También establece requisitos para los operadores de 
máquinas expendedoras. 
 
En cuanto a la legislación de la Comunidad Autónoma Vasca, la Orden de 15 de 
marzo de 2002, es la que proporciona directrices específicas para la correcta 
manipulación y distribución de los alimentos, asegurando que se cumplan los 
estándares de calidad e higiene en los comedores escolares. 
 
El 1 de abril de 2025 se aprobó la Ley 1/2025, de prevención de las pérdidas y el 
desperdicio alimentario, también llamada Ley del Despilfarro. Su objetivo es 
reducir el desperdicio en toda la cadena alimentaria mediante prácticas 
sostenibles. La ley destaca la donación de alimentos como una medida esencial 
para minimizar pérdidas y apoyar a colectivos vulnerables. 

D. Gestión de excedentes alimentarios aptos 
(sobreproducción en cocina) – donación 

D. 1. Criterios para los establecimientos donantes: 

1.1. Estarán inscritos en el registro alimentario de la Comunidad Autónoma Vasca 
(REACAV), con las actividades que lleven a cabo.  

1.2. Serán estos establecimientos quienes deciden qué alimentos se van a donar. 

1.3. La actividad de donación se contemplará en su sistema de gestión de 
seguridad alimentaria. 

1.4. Guardarán comidas testigo de los alimentos donados. 

1.5. Respecto a sus equipos y procesos: 

1.5.1. Si llevan a cabo el abatimiento hasta refrigeración, deberán disponer de 
un equipo con la suficiente potencia para enfriar rápidamente los alimentos, 
de manera que alcancen una temperatura central no superior a 8°C en menos 
de 2 horas desde el final del tratamiento térmico. 

1.5.2. Si llevan a cabo la congelación, deberán disponer de un equipo de 
congelación con la suficiente potencia para congelar rápidamente los 
alimentos, de manera que alcancen una temperatura central no superior a –
18 °C siguiendo un descenso ininterrumpido de la temperatura, y llegando de 
0º C a -10º C en menos de 2 horas. 

1.5.3. Los operadores que realicen refrigeración/congelación deberán contar 
con registros en los que se recojan al menos: la descripción del producto, 
cantidad, fecha de refrigeración/congelación, nueva fecha de vida útil y, en el 
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caso de que se donen, el destino de los productos. Estos registros no serán 
necesarios si se incluye toda esta información en la etiqueta.  

1.5.4. Cuando se refrigeren/congelen los productos elaborados en el propio 
establecimiento, con vistas a su donación, deberán envasarse y se colocará 
una etiqueta en el envase en la que figure el nombre del plato, el nombre del 
proveedor, la cantidad, información sobre alergenos, la fecha de elaboración, 
la fecha de refrigeración/congelación y la fecha de vida útil del producto 
congelado. 

1.5.5. Cuando exista trasvase de alimentos a envases de la entidad receptora, 
se realizará de forma higiénica, con el fin de evitar las contaminaciones 
cruzadas o la recontaminación. 

1.6. Acompañarán a los alimentos donados con un albarán o documento de 
seguimiento que contenga como mínimo: 

• Nombre y dirección del donador 

• Tipo de alimento 

• Cantidad 

• Nombre y dirección del centro receptor 

1.7. En caso de donación a una entidad de otra comunidad autónoma, se cumplirá 
el punto 3 del artículo 3 del RD 1021/2022. 

1.8. No se suministrarán productos alimenticios a establecimientos inscritos en el 
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos. 

D. 2. Criterios para los alimentos susceptibles de ser donados: 

En todos los casos, los excedentes alimentarios (sobreproducción en cocina) que 
vayan a ser donados deben ser aptos para consumo, ofrecer la garantía sanitaria de 
origen (elaborado en establecimiento autorizado), que se mantenga la trazabilidad 
(identificación del producto y documentación), las condiciones de conservación 
(temperatura, cadena de frío o calor, humedad, etc.) y que estén dentro de su vida 
útil. 

Si las comidas preparadas se mantienen en refrigeración, su fecha de consumo 
será, como máximo, de 4 días. En ningún caso se donarán alimentos una vez 
superada la fecha de caducidad. 

PODRÁN SER DONADOS, siempre que se mantengan en temperatura controlada y 
en su vida útil si así fuera necesario: 
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• Comidas preparadas envasadas o en recipientes aptos (termo o bandeja 
Gastronorm). 

• Comidas preparadas in situ en los comedores colectivos que no hayan sido 
servidas. 

• Yogur y lácteos. 

• Frutas y verduras frescas (sin pelar ni cortar), siempre que estén en buenas 
condiciones. 

NO SE DONARÁN: 

• En general, cualquier comida preparada que haya estado expuesta al 
público en barras, buffets, regenerada, etc. Además, tampoco se donarán 
aquellas comidas que su envase contenedor haya sido manipulado.  

• Los productos de consumo en frío o en crudo, como ensaladas, sushis, 
guarniciones, así como el pan.  

• Alimentos elaborados con huevo fresco. 

• Cremas no pasteurizadas o alimentos que las contengan. 

• Quesos frescos no pasteurizados o alimentos que las contengan 

• Comida que no tenga una adecuada calidad organoléptica. 

D. 3. Condiciones para las entidades receptoras: 

La donación se llevará a cabo a entidades que disponen de la autorización o el 
registro sanitario correspondiente y que cuenta con la logística, infraestructura y 
personal adecuadamente capacitado para abordar procesos de redistribución de 
alimentos. Preferentemente la donación se hará a entidades que estén próximas 
del centro donante. 

3.1. Las empresas y las entidades de iniciativa social y otras organizaciones sin 
ánimo de lucro priorizarán el destino de la donación de los productos recibidos a 
personas en situación de vulnerabilidad, quedando expresamente prohibida la 
comercialización de estos. Esta prohibición no se aplicará a las entidades 
comprendidas en el artículo 5.4 de la Ley 5/2011, de 29 de marzo, de Economía 
Social. 

3.2.- Estarán inscritos en el registro alimentario de la Comunidad Autónoma Vasca 
(REACAV), con las actividades que lleven a cabo. 

https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2011-5708#a5
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3.3.- Garantizarán la trazabilidad de los productos donados, mediante un sistema 
de registro de entradas y salidas de los alimentos recibidos y entregados. 

3.4.- Mantendrán unas correctas prácticas de higiene en la conservación y la 
manipulación de los alimentos bajo su control. Dispondrán de las instalaciones y 
equipos adecuados para garantizar su calidad y seguridad alimentaria, incluyendo 
dispositivos para mantener la cadena de frío, en los casos en que sea preciso. 

3.5.- Facilitarán la información alimentaria al beneficiario final (de acuerdo con el 
Reglamento 1169/2011). 

3.6.- En el caso de que realicen envasado en unidades tipo ración, deberán 
disponer de un local o zona claramente diferenciada, dotada de lavamanos-
fregaderos para el lavado y desinfección de las manos y de utensilios. 

3.7.- Si llevan a cabo el abatimiento hasta refrigeración, deberán disponer de un 
equipo con la suficiente potencia para enfriar rápidamente los alimentos, de 
manera que alcancen una temperatura central no superior a 8°C en menos de 2 
horas desde el final del tratamiento térmico. 

3.8.- Si llevan a cabo la congelación, deberán disponer de un equipo de congelación 
con la suficiente potencia para congelar rápidamente los alimentos, de manera que 
alcancen una temperatura central no superior a –18 °C siguiendo un descenso 
ininterrumpido de la temperatura, y llegando de 0º C a -10º C en menos de 2 horas. 

3.9.- Deberán contar con registros en los que se recojan al menos: la descripción 
del producto, cantidad, fecha de caducidad o consumo preferente previas, fecha 
de congelación, nueva fecha de consumo preferente y, en el caso de que se donen, 
el destino de los productos. Estas actividades se contemplarán en su sistema de 
gestión de seguridad alimentaria. 

D.4. Vinculación entre la empresa donante y la entidad receptora: 

Deberá suscribirse un convenio o acuerdo de colaboración que, como mínimo, 
disponga de esta información: 

• 1.º Las condiciones de la recogida, transporte y almacenamiento de los 
productos. 

• 2.º Los compromisos de los agentes de la cadena. 

• 3.º La selección de los alimentos a donar la hará el agente donante. 

• 4.º La posibilidad de que la organización receptora rechace la donación, 
debiendo quedar debidamente justificado. 
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D.5. Consideraciones para la congelación o refrigeración de 
excedentes a realizar en los comedores escolares  

En el caso de comida mantenida en caliente, la Tª en el momento de inicio de la 
congelación deberá ser de al menos de 65ºC. Por debajo de esta temperatura, el 
alimento será desechado. 

Los productos sometidos a tratamiento térmico que se vayan a conservar o exponer 
en frío, deberán enfriarse hasta menos de 8.º C en menos de 2 horas tras el final del 
tratamiento térmico. En caso de congelarlos, deben alcanzar una temperatura 
central no superior a –18°C siguiendo un descenso ininterrumpido de la 
temperatura, y llegando de 0º C a -10º C en menos de 2 horas. 

No obstante, por razones tecnológicas, los responsables de los establecimientos 
podrán superar estos límites de tiempo/temperatura, siempre que exista evidencia 
científica que garantice la seguridad y salubridad de las comidas preparadas, y se 
autorice por la autoridad competente. 

Conservación. Rangos de temperatura: 
 

Temperatura Tipo de alimentos 
≤ 4°C Comidas refrigeradas con duración superior a 24 h 
≤ 8°C Comidas refrigeradas con duración inferior a 24h 
≥ 63°C Comidas calientes 
≤ -18°C Comidas congeladas 
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E. Ejemplos de procesos de gestión de excedentes y donación 
de alimentos 

CASO A 

Una entidad “receptora” o “facilitadora”, como por ejemplo comedor o entidad 
social que dispone de cocina y comedor propio, recoge los alimentos sobrantes 
(tanto en frío como en caliente) directamente en el comedor colectivo donde ha 
sido elaborada. Para ello vierte las comidas en envases propios de dicho 
organismo, empleando bandejas con tapa para los fríos y recipientes herméticos 
para los calientes. Después son transportados en su propio vehículo hasta sus 
instalaciones o bien a través de una agencia de transporte en vehículos isotermos, 
donde se recepciona por personal de este organismo, tras efectuar los controles de 
temperatura, comprobación de la información obligatoria en documento de 
acompañamiento, etc.   

 En casos excepcionales, que no proceda el enfriamiento rápido en 
destino ya que el consumo del alimento vaya a ser inmediato (Inferior 
a 4-6 horas) y no se deteriore la calidad ni las cualidades 
organolépticas del alimento*, se podrán transportar y recepcionar en 
caliente y conservar en horno, marmita, basculante o mesa caliente 
según la preparación que se trate, asegurando que se mantiene 
ininterrumpidamente a una temperatura superior a los 65°C en el 
centro del producto hasta su servicio. 
 

*Preferiblemente aquellos alimentos denominados como primeros platos o “de 
cuchara”, que debido a su alto contenido en agua y retención térmica no son 
propensos a resecarse y/o alteraciones similares. Ejemplos: purés, cremas, 
cocidos… 

 

La etiqueta debe contener la siguiente información clave:  
• Nombre del plato (por ejemplo, “Arroz con tomate”).  
• Nombre del proveedor (en este caso, el nombre del centro escolar).* 
• Fecha de congelación / Envasado / Elaboración (la fecha en la que se 

congela el excedente).  
• Fecha de caducidad (los excedentes congelados tienen una vida útil de un 

mes, por lo que la fecha de caducidad será un mes después de la fecha de 
congelación).  

• Peso / Unidades (el número de raciones o el peso total del excedente en el 
caso de cubetas).* 
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CASO B. 1 

El propio comedor escolar realiza las tareas de envasado, congelado y 
almacenamiento hasta que una empresa receptora realiza su transporte y 
distribución. La manipulación de los alimentos será siempre realizada por 
profesionales con formación adecuada para este tipo de procesos. 

Las tareas, de forma genérica, serían las siguientes: 

1. Verificación de la Temperatura y Control Organoléptico.  
Una vez que se ha generado el excedente alimentario tras el servicio de comida, el 
primer paso es verificar la temperatura del excedente utilizando un termómetro, 
garantizando que la temperatura mínima es de 65ºC.  
 
La comida debe asegurar las características organolépticas propias del producto.  
 

2. Envasado en cubetas para donación o en tuppers (de una sola ración). 
Si el excedente cumple con los requisitos de temperatura, se procede a envasarlo 
en los tuppers o en las cubetas de acero inoxidable. Todos los recipientes estarán 
diseñados específicamente para asegurar que el excedente se conserve 
adecuadamente durante el proceso de almacenamiento y transporte.  
 
Cada cubeta o tupper debe ser identificada correctamente y preparada para su 
posterior donación.  
 

3. Etiquetado del excedente:  
El siguiente paso es etiquetar cada cubeta de excedente o tupper antes de que se 
introduzca en el congelador.  
 
La etiqueta debe contener la siguiente información clave:  

• Nombre del plato (por ejemplo, “Arroz con tomate”).  
• Nombre del proveedor (en este caso, el nombre del centro escolar).* 
• Fecha de congelación / Envasado / Elaboración (la fecha en la que se 

congela el excedente).  
• Fecha de caducidad (los excedentes congelados tienen una vida útil de un 

mes, por lo que la fecha de caducidad será un mes después de la fecha de 
congelación).  

• Peso / Unidades (el número de raciones o el peso total del excedente en el 
caso de cubetas).* 
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En el caso de la información sobre los Alérgenos, la información estará disponible 
tanto en el centro como en las entidades receptoras. Esta información también 
podría estar contenida en un documento de acompañamiento o albarán. 
 

4. Almacenaje en el congelador. 
Una vez etiquetado el excedente, se debe introducir inmediatamente en el 
congelador disponible en el centro escolar. 
 
Es importante que la temperatura del congelador se mantenga constante a -18ºC o 
por debajo, para asegurar que el excedente se conserve correctamente durante 
todo el proceso de almacenamiento hasta que se realice la recogida.  
 

5. Coordinación con el Banco de alimentos o entidad social para la 
recolección. 
Una vez acordada la frecuencia aproximada de recogida de los alimentos, teniendo 
en cuenta las capacidades de almacenamiento y la logística de reparto, se 
recomienda que el personal del centro establezca unos canales de comunicación 
fluidos con las organizaciones sociales para confirmar la recogida y asegurarse de 
que el Banco de Alimentos o la entidad social pueda pasar a recoger el excedente 
en el horario acordado.  
 

6. Registro de los excedentes. 
Es importante que el personal del comedor registre cada paso del proceso en un 
registro de control. Este registro debe incluir el nombre del plato, la cantidad de 
excedente generado, la fecha de congelación y la fecha de caducidad, así como 
cualquier otra información relevante (como el nombre del personal que ha 
realizado el proceso). 
  
Esta hoja de control se entrega a la entidad receptora al momento de la recogida, 
mientras que una copia permanece en el centro como parte del sistema de 
autocontrol.  
 

CASO B. 2 

El propio comedor escolar realiza las tareas de envasado, refrigerado, y transporte 
para su distribución a través de máquinas expendedoras. La manipulación de los 
alimentos será siempre realizada por profesionales con formación adecuada para 
este tipo de procesos. 
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1. Verificación de la Temperatura y Control Organoléptico.  
Una vez que se ha generado el excedente alimentario tras el servicio de comida, el 
primer paso es verificar la temperatura del excedente utilizando un termómetro, 
garantizando que la temperatura mínima es de 65ºC en el caso de alimentos en 
caliente o de 4ºC-8ºC en frio. 
 
La comida debe asegurar las características organolépticas propias del producto.  
 

2. Envasado en tuppers (monorración). 
Si el excedente cumple con los requisitos de temperatura, se procede a envasarlo 
en los tuppers que estarán diseñados específicamente para asegurar que el 
excedente se conserve adecuadamente durante el proceso de enfriamiento y 
transporte.  
 
Cada tupper debe ser identificado correctamente y preparado para su posterior 
donación.  
 

3. Etiquetado del excedente. 
El siguiente paso es etiquetar cada tupper antes de su almacenaje en frio.  
La etiqueta debe contener la siguiente información clave:  

• Nombre del plato (por ejemplo, “Arroz con tomate”).  
• Nombre del proveedor (en este caso, el nombre del centro escolar) 
• Fecha de refrigeración / Envasado / Elaboración. 
• Fecha de caducidad. 
• Peso / Unidades (el número de raciones o el peso total del excedente en el 

caso de cubetas).  
• Información sobre los Alérgenos 

 

4. Enfriamiento en abatidor. 
Una vez envasado y etiquetado el alimento, se debe proceder al abatimiento de la 
temperatura del producto sin demora y de forma continua. Los productos deberán 
enfriarse hasta menos de 8º C en menos de 2 horas tras el final del tratamiento 
térmico. 
  

5. Transporte y disposición en máquina expendedora apta para la distribución 
de alimentos. 
Una vez el alimento es abatido correctamente, se transportará en nevera portátil de 
forma inmediata, velando por la higiene en todo momento, y se dispondrá 
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adecuadamente en la máquina expendedora, donde se conservará a temperatura 
de refrigeración (ver apartado D.5.). 
 

6. Autorización y condiciones para la máquina expendedora de alimentos. 
El operador de la máquina expendedora de alimentos contará con las licencias de 
actividad pertinentes y con las autorizaciones sanitarias emitidas por la autoridad 
sanitaria competente.  
 

 7. Registro de los excedentes. 
Es importante que el personal del comedor registre cada paso del proceso en un 
registro de control. Este registro debe incluir el nombre del plato, la cantidad de 
excedente generado, la fecha de refrigeración/envasado y la fecha de caducidad, 
así como cualquier otra información relevante (como el nombre del personal que 
ha realizado el proceso). 
 

Requisitos higiénico-sanitarios de las máquinas expendedoras 
 
En las máquinas expendedoras de alimentos, se deberá indicar en su parte exterior, 
de forma claramente legible y fácilmente visible, el nombre o razón social y 
dirección del operador responsable del abastecimiento y mantenimiento de éstas, 
así como un teléfono de contacto para atender de forma rápida posibles 
eventualidades. 
 
Los productos alimenticios ofrecidos en dichas máquinas se renovarán con la 
frecuencia necesaria, teniendo en cuenta su fecha de caducidad y se mantendrán 
a las temperaturas de conservación establecidas por la normativa vigente o que 
resulten aplicables para cada tipo de producto. 
 
Las máquinas expendedoras deberán contar con un sistema de alarma, que avise 
al operador responsable en caso de haber problemas de suministro eléctrico que 
pueden conllevar una alteración de las temperaturas, para poder tomar las 
medidas oportunas que garanticen la seguridad de los alimentos impidiendo la 
venta de productos en los que se ha roto la cadena de frío. 
 
El operador titular de la máquina expendedora mantendrá las condiciones 
higiénicas y de temperatura exigidas en todo momento y contará con un sistema de 
autocontrol que garantice la seguridad alimentaria de la misma. 
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F. Otros aspectos a considerar por parte de las empresas 
donantes 

F.1. Equipos, utensilios y materiales necesarios 

• CASO A 

o Etiquetadora 

o Materiales fungibles: etiquetas, film… 

o Bascula 

o Termómetro 

o Tablet o móvil para registro de información (software en su caso). 

• CASO B.1 

o Abatidor y/o congelador (el congelador deberá tener una potencia 
mínima suficiente para poder trabajar a una temperatura de -24ºC y 
con la capacidad para el volumen de excedente identificado).  

o Recipientes inoxidables en formato multiporción retornables (o 
recipientes tipo gastronorm de aluminio reciclables). 

o Envasadora termoselladora (solo para tuppers). 

o Etiquetadora 

o Materiales fungibles: etiquetas, film, tuppers individuales (en su 
caso). 

o Bascula 

o Termómetro 

o Tablet o móvil para registro de información (software en su caso). 

• CASO B.2 

o Abatidor (con capacidad suficiente para para el volumen de 
excedente identificado).  

o Envasadora termoselladora. 

o Neveras portátiles 

o Etiquetadora 

o Materiales fungibles: etiquetas, film, tuppers individuales… 

o Bascula 

o Termómetro 

o Tablet o móvil para registro de información (software en su caso). 
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F.2. Procesos y coordinación de la recogida 

El proceso de gestión y donación de los excedentes alimentarios en un centro 
escolar supone una serie de tareas específicas que requieren la dedicación del 
personal del comedor o cocina. 

 
En el proceso se incluyen las siguientes tareas: 
 

- Verificación de temperatura y evaluación del excedente: Tras el servicio 
de comida, el personal del comedor debe verificar la temperatura del 
excedente alimentario generado y la calidad organoléptica de la comida. 

- Envasado y etiquetado: Durante este proceso, el personal debe asegurar 
que cada envase esté correctamente etiquetado con todos los datos 
requeridos, como el nombre del plato, fecha de congelación y/o enfriado, 
caducidad, entre otros.  

- Abatimiento de temperatura, almacenaje en el congelador o transporte 
directo: Una vez etiquetados los excedentes, y según el caso, deben 
refrigerarse o congelarse inmediatamente y almacenarse en el congelador 
(o transportarse, en el caso de máquinas expendedoras).  

- Revisión y preparación para la recolección: En cuanto el congelador esté 
lleno, el personal del comedor debe coordinar la recogida con el Banco de 
Alimentos, empresa facilitadora o entidad social. Este paso incluye la 
comprobación de los excedentes almacenados y la actualización de los 
registros.  
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