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Anélisis del desperdicio alimentario en el Sector Horeca de Euskadi 2026

Introduccion

El presente informe recoge el diagndstico del des-
perdicio alimentario en el sector HORECA “Estable-
cimientos de hosteleria, restauracién y puestos de
comida” de la CAPV en 2026, dando continuidad al
ejercicio realizado en 2022 y reforzando la compara-
bilidad metodolégica y la trazabilidad de los resulta-
dos. El objetivo principal es dimensionar y caracteri-
zar los flujos de desperdicio (parte comestible y parte
no comestible), identificar sus causas operativasy lo-
gisticas, y analizar los destinos finales y las medidas
de reduccién que el sector aplica en la practica. El
enfoque, el lenguaje y la estructura se ajustan a los
lineamientos del informe 2022 para HORECA -que
sirve de referencia formal-, garantizando asi conti-
nuidad analitica y consistencia en el relato técnico
entre ambas ediciones.

El desperdicio alimentario continUa representando,
en 2026, uno de los desafios mas relevantes para la
sostenibilidad ambiental, social y econédmica a es-
cala global. Diferentes organismos internacionales
estiman que cerca de un tercio de los alimentos pro-
ducidos para el consumo humano no llegan final-
mente a ingerirse, perdiéndose o desperdicidndose
a lo largo de la cadena alimentaria -desde la produc-
cion primaria hasta la restauraciéon y el consumo fi-
nal- con un impacto directo sobre el uso de recursos
esenciales como agua, energia, suelo fértil y mano
de obra, ademas de contribuir de forma significativa
a las emisiones asociadas al transporte y transforma-
cion de alimentos.

En este contexto, la Unidn Europea ha reforzado du-
rante los Ultimos aflos su Mmarco estratégico en ma-
teria de prevencién del desperdicio alimentario a tra-
vés del Pacto Verde Europeo, la Estrategia “Farm to
Fork” y la implementacion de metodologias armoni-
zadas para la medicion del despilfarro en los Estados
miembro, tal y como establece la Decision Delegada
(UE) 2019/1597. Estas directrices son coherentes con
el Objetivo de Desarrollo Sostenible 12.3, que propo-
ne reducir a la mitad el desperdicio alimentario per
capita para 2030.

En el plano normativo y metodolégico, el estudio se
alinea con la Decisién Delegada (UE) 2019/1597, que
armoniza los requisitos minimos para la medicion
del desperdicio alimentario en los Estados miembro,
y con el acervo regulatorio europeo aplicable a resi-
duos y seguridad alimentaria, tal y como ya se expli-
cité y aplicé en el diagndstico de 2022. La replicacion
de criterios (definiciones, unidades, categorias, y tra-
tamiento de fracciones comestible/no comestible)
ha sido prioritaria para sustentar la comparacion in-
teranual y facilitar la lectura de tendencias.

En el ambito estatal, en 2025 se aprobé la Ley 1/2025,
de 2 de abril, de prevenciéon de las pérdidas y el des-
perdicio alimentario. Esta norma refuerza la pre-
vencién como estrategia prioritaria para reducir el
desperdicio alimentario y consolida un marco de ac-
tuacion mas exigente para los agentes de la cadena
alimentaria.
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Por otra parte, desde el ano 2018, el Departamento
de Alimentacion, Desarrollo Rural, Agricultura y
Pesca del Gobierno Vasco ha ido desplegando un
Plan de actuaciones contra el Despilfarro de Alimen-
tos coordinado por ELIKA Fundazioa. En linea con la
meta de los ODS, 12.3, el objeto del Plan es impul-
sar y apoyar un conjunto de actuaciones concretas
encaminadas a prevenir y reducir la cantidad de ali-
mentos que se despilfarra a lo largo de la cadena de
produccioén, suministro y consumo de alimentos en
Euskadi.

Dentro de este marco, Euskadi ha mostrado un cre-
ciente compromiso con la transformacion del sis-
tema alimentario hacia modelos mas sostenibles,
eficientes y socialmente responsables. El ambito sec-
torial del presente informe se circunscribe a los “es-
tablecimientos de hosteleria, restauracion y puestos
de comida” (HORECA). La estructura del documento
2026 conserva las secciones del informe previo -obje-
tivosy alcance, metodologia, diagnéstico global y por
CNAE, motivos y destinos, analisis provincial, capitulo
especifico municipal y comparativa 2022-2026, ade-
mas de KPIs y referencias-, de forma que el lector en-
cuentre continuidad en el itinerario analitico y en la
presentacién de resultados.

En 2022, la primera medicion exhaustiva del desper-
dicio en el sector HORECA proporcioné una referen-
cia sélida para comprender los patrones de genera-
cion de residuos alimentarios y los factores que los
originaban en este sector clave. Ese estudio identi-
fico los volumenes principales, las causas, el destino
de los residuos y las medidas aplicadas o percibidas

por los establecimientos para disminuirlos, ofrecien-
do asi una linea de base imprescindible para orientar
las politicas publicas y las intervenciones sectoriales
posteriores.

Cuatro anos después, el presente Diagndstico 2026
del desperdicio alimentario en el sector HORECA de
Euskadi constituye un paso necesario para profundi-
zar en la evolucion del fendmeno, medir con mayor
detalle las fracciones implicadas (comestible, no co-
mestible y mixtas) y actualizar el analisis de los flu-
jos que caracterizan a la actividad hostelera -desde
la preparaciéon y manipulacién de alimentos hasta
la interaccion directa con los clientes en sala y ba-
rra-. Este informe de 2026 se apoya en una base de
datos robusta, compuesta por 364 establecimientos
de los principales CNAE del sector, e incorpora nue-
vas dindmicas de medicion, entre las que destaca la
declaracién explicita de cantidades medias (kg/se-
mana, kg/mes o kg/afio) para cada tipo de alimento
descartado. Este enfoque permite un analisis mas
operativo y granular de las corrientes de desperdicio
respecto al estudio previo.

En sintesis, este diagndstico no solo actualiza la fo-
tografia del desperdicio alimentario en el sector HO-
RECA de Euskadi en 2026, sino que proporciona las
bases necesarias para avanzar hacia un modelo hos-
telero que reduzca la generacion de residuos, mejore
la eficiencia de recursos, refuerce la sensibilizacion
de los agentes y contribuya a la alineacién de Euska-
di con las metas europeas y globales de sostenibili-
dad alimentaria.
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Objetivos globales

y alcance

2.1 OBJETIVOS GLOBALES

El diagndstico del desperdicio alimentario en el sec-
tor HORECA de Euskadi para 2026 persigue una serie
de objetivos estratégicos que permiten comprender,
cuantificar y mejorar la gestion de los residuos ali-
mentarios generados por los establecimientos del
canal de hosteleria y restauracidon. Estos objetivos se
enmarcan en la normativa europea vigente y siguen
la linea metodoldgica del diagndstico realizado en
2022. En sintesis, los objetivos globales del estudio
son:

1. Cumplir los requerimientos europeos de medi-
cion del desperdicio alimentario

Hay que asegurar que la metodologia aplicada es
coherente con la Decision Delegada (UE) 2019/1597 y
con la jerarquia de residuos recogida en la Directiva
2008/98/CE. Este enfoque permite garantizar que los
datos de Euskadi son comparables con los del res-
to de Estados Miembros y que el diagndstico sirve
como herramienta de seguimiento hacia los objeti-
vos del ODS 12.3.

2. Dimensionar cuantitativamente el desperdicio
alimentario en el sector HORECA

El estudio pretende obtener cifras consolidadasy re-
presentativas de los volUmenes generados por tipos

de alimentos, puntos de la cadena hostelera (prepa-
racion, manipulacion, servicio, post consumo) y mo-
tivos (restos de plato, sobreproduccién, estandares
de calidad, mermas estructurales).

3. Identificar las causas de generacién y caracteri-
zar el tipo de residuo

Se analizan los motivos principales del desperdicio
-tanto evitables (p. ej. sobreproduccién, restos de
plato, estdndares comerciales) como estructurales
(p. €j. peladuras, posos de café, espinas/huesos)- y se
distinguen las fracciones comestibles y no comesti-
bles, fundamentales para el disefilo de intervencio-
nes efectivas.

4. Evaluar la gestion y destino del desperdicio ali-
mentario

El diagndstico examina el recorrido del residuo: con-
tenedor organico, fraccion resto, alimentacion ani-
mal, donacién a entidades sociales, devolucién al
proveedor, compostaje o autoconsumo.

5. Detectar oportunidades de mejora y barreras
existentes

El estudio busca identificar las limitaciones estruc-
turales que dificultan la reduccién del desperdicio:
falta de contenedores organicos, costes de retirada,
falta de tiempo, dificultad para ajustar la demanday
residuos inevitables en carne y pescado.

6. Ofrecer una base sélida para la toma de decisio-
nes y el disefio de politicas publicas

Los resultados se integran en los esfuerzos de Eus-
kadi hacia sistemas alimentarios mas sostenibles,
permitiendo activar instrumentos formativos, regu-
latorios y operativos basados en datos comparables
entre 2022 y 2026.

2.2 ALCANCE DEL DIAGNOSTICO

El alcance del diagndstico delimita el sector, los ti-
pos de residuos incluidos y los criterios metodolo-
gicos aplicados, siguiendo la estructura definida en
el informe 2022 e incorporada en el de 2026. Se fun-
damenta en la normativa europea que define qué
materiales pueden considerarse “alimento” y qué se
computa como desperdicio alimentario en el entor-
no del HORECA.

1. Ambito sectorial

El estudio comprende establecimientos del sector
HORECA pertenecientes a las categorias CNAE: 5510,
5520, 5590, 5610, 5621, 5629 y 5630, representativos de
la diversidad operativa del sector hostelero en Eus-
kadi (bufets, restaurantes, pinchos, bares, cafeterias,
hoteles, alojamientos turisticos, catering y servicios
de comidas).

2. Ambito geografico

El estudio abarca las tres provincias de la Comunidad
Auténoma del Pais Vasco -Alava, Bizkaia y Gipuzkoa-,
con una distribucién equilibrada de establecimien-
tos que permite comparaciones territoriales y anali-
Sis por municipios.

3. Ambito temporal

El diagndstico recoge informacién correspondiente
a la actividad habitual de los establecimientos en
el periodo 2025, utilizando datos declarados por los
propios negocios a partir de sus dindmicas operati-
vas recientes. No se analizan tendencias estacionales
especificas salvo que sean mencionadas por los en-
cuestados.

Las cantidades se expresan en kg/afio tras conver-
tir la informacién semanal o mensual aportada por
cada comercio. Este procedimiento asegura la com-
parabilidad con 2022 y permite estimaciones secto-
riales estables.

4. Materiales incluidos y excluidos del andlisis

Siguiendo la definicién europea de “alimento”, se
incluyen todos los productos destinados al consu-
mo humano, con independencia de su estado (cru-
do, cocinado, elaborado o procesado). Se computan
tanto la parte comestible descartada como la no
comestible generada en procesos de manipulacion,
siempre que constituya un residuo contabilizable en
el eslabédn HORECA.

Quedan excluidos las fracciones alimentarias cuyo
destino final es la alimentacién animal (no compu-
tan como desperdicio).

5. Naturaleza de los registros y nivel de detalle

El diagndstico 2026 trabaja con registros declarados
por establecimientos que incluyen: tipo de producto
descartado, estado, cantidades, destino, motivo, im-
pacto econdmico, medidas de reduccidn y percep-
ciones cualitativas. Este nivel de detalle supera al de
2022 y permite analisis mas granulares por fraccion,
sector y territorio.

6. Representatividad del diagnédstico

Eltamafno muestral (n=364) y la diversidad de CNAEs
habilitan analisis sélidos para todo el sector HORE-
CA. Aungue no se dispone de producciéon total por
subsector, el diagnoéstico 2026 permite aproximacio-
nes razonables mediante extrapolaciones proporcio-
nales al ndmero de establecimientos, siguiendo el
método aplicado en 2022.
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Metodologia
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Metodologia para la medicién exhaustiva de residuos alimentarios

La cantidad de residuos alimentarios en cada fase de la cadena alimentaria se determinarad midiendo los residuos alimentarios generados
por una muestra de explotaciones/fempresas alimentarias mediante uno de los métodos siguientes, una combinacién de estos métodos o

3.1 MARCO NORMATIVO EUROPEO

La metodologia aplicada en este diagndstico 2026

se fundamenta en el marco normativo europeo para
la medicién del desperdicio alimentario y replica los
principios ya establecidos en el diagndstico 2022.
Esta continuidad metodoldégica garantiza la compa-
rabilidad temporal y la coherencia conceptual entre
ambos estudios, en linea con las recomendaciones
de la Comisién Europea para la medicién armoniza-
da de residuos alimentarios.

El presente diagndstico se enmarca en el contexto
normativo europeo vigente en materia de seguridad
alimentaria, gestidon de residuos y medicion del des-
perdicio alimentario, incluyendo el Reglamento (CE)
178/2002 sobre seguridad alimentaria, la Directiva
2008/98/CE sobre residuos y biorresiduos, la Deci-
sién Delegada (UE) 2019/1597 relativo a los requisitos
minimos de medicién del desperdicio alimentario,
asi como la regulacién especifica del Reglamento
(CE) 1069/2011 aplicable a subproductos animales no
destinados al consumo humano. Estas referencias
establecen los principios y definiciones operativas
que rigen la caracterizacién del desperdicio en el
sector HORECA en Euskadi.

A su vez, el estudio analiza tanto la “fraccion comes-
tible descartada” como la “fraccion no comestible”
que acaban siendo descartadas como residuo ali-
mentario, siguiendo las definiciones recogidas en la
Directiva 2008/98/CE y las orientaciones vinculantes
de la Decisién Delegada (UE) 2019/1597.

3.2 DEFINICION VIGENTE DE “FRACCION
COMESTIBLE”

De acuerdo con la normativa europea y con la adap-
taciéon metodoldgica aplicada en los diagndsticos
anteriores, se considera fraccion comestible del des-
perdicio alimentario: “Toda parte del alimento desti-
nada originalmente al consumo humano y que, en
condiciones normales, es apta para ser ingerida pero
que finalmente es descartada”

Bajo esta definicion se incluyen:

» alimentos preparados, cocinados o sin cocinar
gue podrian haber sido consumidos por perso-
nas;

* alimentos descartados por excedente, gestion in-
adecuada, estandares de calidad, porciones ser-
vidas no consumidas o productos deteriorados
antes de su uso, siempre que su naturaleza sea
comestible;

* productos con partes mixtas (p. €j., fruta con piel,
pescado con espinas) cuando la porcién comesti-
ble forma parte intrinseca del producto segun los
patrones de consumo habituales.

Quedan explicitamente fuera de la fraccién comesti-
ble, por lo que se considera “fraccion no comestible”,
las siguientes partes:

* las partes naturalmente no comestibles (posos
de café, espinas, huesos, cascaras, peladuras, con-
chas, despojos estructurales, etc.);

¢ los subproductos destinados a alimentacién ani-
mal o a usos industriales, que seguln la Decision
Delegada y la Directiva 2008/98/CE no se clasifi-
can como “desperdicio alimentario”;

* los materiales regulados bajo la normativa SAN-
DACH, cuyo estatus juridico los sitUa fuera del
concepto de desperdicio alimentario humano.

Nota metodolégica sobre fracciéon mixta. La Deci-
siéon Delegada (UE) 2019/1597 se establece que “La
definicion de «alimento» establecida en el Regla-
mento (CE) no 178/2002 del Parlamento Europeo y
del Consejo abarca los alimentos en su conjunto, a
lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la pro-
duccion hasta el consumo. Los alimentos incluyen
también partes no comestibles, si estas no se sepa-
ran de las partes comestibles cuando se producen
los alimentos, tales como los huesos de la carne des-
tinada al consumo humano. Por consiguiente, los re-
siduos alimentarios pueden comprender elementos
con partes de alimentos destinadas a ser ingeridas
y partes de alimentos no destinadas a ser ingeridas”.

3.3 METODOS DE MEDICION

Enel Anexo lll de la Decisiéon Delegada (UE) 2019/1597,
se indican los métodos de cuantificacion del despilfa-
rro recomendados por la Comisién para la medicidn
del desperdicio alimentario en cada una de las prin-

cualquier otro método equivalente desde el punto de vista de la pertinencia, la representatividad y la fiabilidad.

Fase de la cadena alimentaria ‘

Produccién primaria

Balance de masa

Transformacion y produccion Medicion
directa

Venta al por menor y otras formas
de distribucién de alimentos

Métodos de medicion

Cuestionarios y entrevistas
Coeficientes y estadisticas de produccién

Analisis de la composiciéon de los residuos

Analisis de la
composicién de | Recuento/escaneo
los residuos

Restaurantes y puestos de comidas

Hogares

Registros

Fuente: Decision Delegada (UE) 2019/1597 de la Comision

cipales fases de la cadena agroalimentaria. En el caso
del Sector HORECA - Restaurantes y puestos de comi-
das, la metodologia indicada es la siguiente:

* Medicién directa: Utilizaciéon de un dispositivo de
medicién para determinar la masa de las muestras
de residuos alimentzarios o las fracciones de resi-
duos totales, directamente o en funcién del volu-
men. Ello incluye la medicion de residuos alimenta-
rios recogidos por separado.

* Andlisis de composiciéon de los residuos: Separa-
cion fisica de los residuos alimentarios de otras frac-
ciones para determinar la masa de las fracciones
separadas.

« Recuento / escaneo: Evaluacion del nimero de ele-
mentos que componen los residuos alimentarios y
utilizacion del resultado para determinar la masa.

» Registros: Una persona o un grupo de personas lle-
van un registro periédico de informacién sobre los
residuos alimentarios.

En el presente estudio, los métodos utilizados para
el diagndstico del despilfarro alimentario estdn en
consonancia con dicha Decisién Delegada (UE)
2019/1597 de la Comisidn Europea en lo que concierne
a una metodologia comun y a los requisitos minimos
de calidad para la medicién uniforme de los residuos
alimentarios:

Se ha realizado un Recuento / escaneo y/o Registros
del 100 % de los establecimientos. La informacion re-
copilada ha mantenido un formato estandar que ga-
rantiza la integracion, comparabilidad y explotacion
conjunta de los datos tanto a nivel sectorial como a
escala de la Comunidad Autdénoma del Pais Vasco.

Por otro lado, este diagndstico se ha complementa-
do con una Medicién directa y/o Andlisis de compo-
sicion de los residuos en aquellos establecimientos
gue han dada su consentimiento para hacerlo (10 es-
tablecimientos). Se ha definido un protocolo de me-
dicion basado en visitas presenciales, manteniendo
al mismo tiempo un formato estandar que permite

integrar, comparar y explotar de forma conjunta toda
la informacién recopilada a nivel sectorial y para el
conjunto de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

3.4 METODOLOGIA PARA EL RECUENTO /
ESCANEO Y/O REGISTRO

La estimacién de las cantidades de cada tipo de des-
perdicio por parte de los establecimientos involu-
crados se ha realizado mediante medicidn indirecta
basada en el Recuento / Escaneo y/o Registro del
desperdicio alimentario. La recopilacién de la infor-
macioén de cada establecimiento se ha realizado me-
diante un cuestionario estructurado disefiado al efec-
to.

La medicién se apoya en declaraciones cuantitativas
facilitadas por los propios establecimientos, comple-
mentadas con variables cualitativas que permiten
contextualizar las causas del desperdicio, las medidas
adoptadas y las dificultades percibidas por los nego-
cios. Este enfoque estd alineado con la jerarquia me-
todolégica recomendada por la Comision Europea
para el sector de la hosteleria y la restauracion, que
prioriza el uso de datos primarios declarados.

Una diferencia relevante respecto a 2022 es la dispo-
nibilidad en 2026 de cantidades medias expresadas
directamente en kg/semana, kg/mes o kg/aio, se-
gun la forma en que cada establecimiento genera y
registra sus residuos. Este formato facilita una medi-
cidn mas granular a nivel de producto o grupo de pro-
ducto, y permite integrar residuos estructurales del
proceso hostelero (peladuras, posos, huesos, espinas,
aceite usado) que no siempre estaban explicitamente
diferenciados en el diagndstico previo.

El cuestionario empleado en 2026 sigue la estructura
del aplicado en 2022, conservando los bloques tema-
ticos necesarios para reproducir las categorias defini-
das en normativa europea:




* Tipo de alimento descartado (p. ej. fruta, verdura,
pescado, carne, panaderia, pintxos, aceite usado,
posos de café, restos de plato, restos de elabora-
cion).

* Clasificacion (parte comestible, no comestible o
ambas).

» Estado de preparacion (crudo, cocinado, elaborado).
+ Cantidad generada (kg/semana, kg/mes o kg/afo).

* Motivo del descarte (sobreproducciéon, restos de
plato, deterioro, estdndares de calidad, mermas de
preparacion, etc.).

» Destino final (contenedor organico, fraccion resto,
empresa gestora, compostaje, alimentacidén ani-
mal, donacién/autoconsumo/descuentos).

» Coste o ingreso asociado, cuando aplica (especial-
mente en aceites).

* Medidas para reducir el desperdicio y dificultades
percibidas.

Los establecimientos completan una entrada por
cada tipo de residuo generado, lo que permitié cons-
truir una base de datos de 1.348 registros, proceden-
te de 364 negocios.

La informacién obtenida fue posteriormente proce-
sada, estandarizada y sometida a un control de ca-
lidad de los datos para homogeneizar la informacion
y dotarla de comparabilidad:

(a) Anualizacion de cantidades

Se transformaron todas las cantidades declaradas a
kg/afo, aplicando reglas proporcionales coherentes
con 2022:

* kg/semana x 52
+ kg/mes x 12
» kg/afio (dato directo)

En casos de dudas o inconsistencias se aplicaron
controles manuales cruzando motivo, destino y tipo
de residuo.
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(b) Estandarizacién de categorias
Las denominaciones introducidas libremente (p. ej.

“verduras varias”, “elaboracién”, “otros”) se normali-
zaron en grupos estandar, manteniendo siempre la
categoria original para asegurar trazabilidad. Tam-
bién se unificé la variable clasificacion (comestible/

no comestible/mixto) siguiendo la estructura 2022.

(c) Tratamiento de valores mixtos

Cuando la clasificacion era “Ambos”, se identificd
como Mixto, reservando su tratamiento cuantitativo
para el analisis de composicién; la metodologia 2026
evita reinterpretar estas entradas para no introducir
sesgos.

(d) Revisién de coherencia interna

Se revisaron manualmente valores atipicos, dupli-
cados aparentes y cantidades incompatibles con la
I6gica del tipo de residuo. Cualquier ajuste se realizd
manteniendo registro del valor inicial.

(e) Validacion por cruce de motivos/destinos

Se verificd que los motivos y destinos asignados fue-
ran coherentes con el tipo de alimento.

Los criterios de cdlculo y tratamiento analitico se
desarrollaron en cuatro dimensiones:

1. Cuantificacién total del desperdicio (t/afoy kg/afio
en la muestra).

2.Caracterizacion del residuo por fraccién comesti-
ble, no comestible y mixta.

3.Desglose por CNAE, provincia y municipio, permi-
tiendo analisis territoriales.

4.ldentificacion de causas y destinos, integrando la
informacidén cualitativa para contextualizar la ge-
neracion del desperdicio.

El enfoque reproduce la l6gica del Informe 2022, per-
mitiendo establecer indicadores equivalentes -masa
total, composicién del residuo, patrones de destino,
motivos, costes/ingresos- aun cuando existan dife-
rencias metodoldgicas entre ambos afios derivadas
de la forma de registro de cantidades.

Aun manteniendo la coherencia metodoldgica global,
deben sefalarse diferencias clave respecto a 2022:

* Ausencia de datos de compra 2026. En 2026 no
se recogieron volumenes de compra por produc-
to, por lo que no puede calcularse el porcentaje de
desperdicio sobre compras.

* Mayor detalle en fracciones no comestibles. La
medicién 2026 registra con mayor detalle frac-
ciones no comestibles (aceite usado, posos, pela-
duras), lo que incrementa la masa total agregada
frente al estudio anterior.

Pese a ello, la estructura aplicada garantiza que los
indicadores principales son homologables, especial-
mente en motivos, destinos, fracciones y distribu-
cién territorial del desperdicio.

on
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Diagnostico
del desperdicio
alimentario

El diagndstico 2026 proporciona una vision exhaustiva del desperdicio alimentario
generado en el sector HORECA de Euskadi, analizando tanto la magnitud y natu-
raleza del residuo como sus causas, distribucién sectorial, composicién y destino.

Se ha recopilado informacién del desperdicio alimentario a partir del analisis de-
tallado de los datos recopilados en 364 establecimientos pertenecientes a los
principales CNAE de la hosteleria (restauracién, establecimientos de bebidas, ho-
teles, alojamientos turisticos y servicios de comidas):
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Provincia CNAE N°
5510 - Hoteles 4
5520 - Alojamientos turisticos 1
ARABA 5610 - Restaurantes 23
5621 - Catering 1
5630 - Bebidas 24
TOTAL 53
5510 - Hoteles 13
5520 - Alojamientos turisticos n
5590 - Otros alojamientos 2
5610 - Restaurantes 83
BIZKAIA
5621 - Catering 5
5629 - Otros servicios de comidas 1
5630 - Bebidas 77
TOTAL 192
5510 - Hoteles 15
5520 - Alojamientos turisticos 3
5610 - Restaurantes 54
GIPUZKOA
5629 - Otros servicios de comidas 2
5630 - Bebidas 45
TOTAL 19
TOTAL 364

El conjunto de informacion disponible -1.348 regis-
tros individuales de residuos declarados, cada uno
relativo a un tipo de alimento descartado, su motivo,
destino y cantidad media generada- constituye la
base mas completa hasta la fecha para evaluar cuan-
titativa y cualitativamente la generaciéon de desper-
dicio alimentario en el sector.

En coherencia con el diagnéstico de 2022, este capi-
tulo presenta los resultados de 2026 siguiendo una
secuencia pensada para orientar la accién preven-
tiva. En primer lugar, se resumen las cifras globales
y se presenta como resultado central la fraccién
comestible (parte evitable del desperdicio), para
después contextualizar el resto de las fracciones, el
patrén territorial y sectorial, y finalmente las causas,
destinos y respuestas del sector.

4.1 MAGNITUD Y SINTESIS DEL DESPERDI-
ClO (MUESTRA 2026)

La masa total anual declarada (muestra) asciende
a 1.736.073 kg/afio en 364 establecimientos y 1.348
registros. Este valor se refiere al total de residuos ali-
mentarios declarados en la muestra (fracciones co-
mestible, no comestible y mixta), expresado en kg/
afo tras la anualizacion homogénea descrita.

42 COMPOSICION DEL DESPERDICIO:
FRACCION COMESTIBLE (RESULTADO
PRINCIPAL)

4.2.1. Fraccion comestible: volumen y peso relativo

El andlisis global del desperdicio alimentario, una vez
excluidos todos los flujos cuyo destino es la alimen-
tacién animal, evidencia como resultado principal la
magnitud de la fraccién comestible (parte evitable
del desperdicio):

FRACCION COMESTIBLE:

166.664,50 Kkg/afo 9,6%

FRACCION NO COMESTIBLE:

9] 0.988,3 O Kg/afo (52,4%)

FRACCION MIXTA:

) 58.420,20 Kg/ano (37,9%)

FRACCION

COMESTIBLE

9,6%

FRACCION

MIXTA FRACCION

37,9% NO
COMESTIBLE

52,4%

Dado que la categoria mixta agrupa restos con par-
tes simultdneamente comestibles y no comestibles,
y a pesar de no disponer de factores de conversion,
estudios de caracterizacion, o coeficientes documen-
tados, se decidié aplicar un reparto proporcional del
50/50 para estimar su contribucion a cada fraccion.
Esta estimaciéon no sustituye al reporte normativo
(que permite informar la fraccion mixta sin desagre-
gacién), pero resulta Util para priorizar medidas pre-
ventivas. Bajo este supuesto, la masa total estimada
para cada fraccion quedaria:

FRACCION COMESTIBLE AJUSTADA:

495.874,6 kg/aio (2851%)

FRACCION NO COMESTIBLE AJUSTADA:

1.240.1 98,4 kg/afo (71,49%)

FRACCION
COMESTIBLE
AJUSTADA
28,51%

Alimentos
desperdiciados
que eran
aptos para
el consumo

FRACCION
NO
COMESTIBLE
AJUSTADA
71,49%

Restos
no comestibles,
como cascaras, huesos, etc

4.2.2. Principales flujos comestibles por cantidad

Los registros muestran que el flujo que domina en
la generacién de residuo alimentario es el de restos
de plato, seguido a gran distancia por otros exce-
dentes comestibles asociados a sobreproducciény a
elaboraciones servidas no consumidas (p. €j., pintxos/
productos elaborados no servidos y pan/pasteleria).
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Estos flujos representan oportunidades directas de
prevencion.

En términos de masa y % sobre el total de desperdi-
cio, los restos de plato representan 318.991,70 Kg/afio
(18,37% del total) y los pintxos/productos elabora-
dos no servidos y el pan y pasteleria tienen un peso
relativamente bajo, representando juntos 32.136,2
kg/afo (menos del 2% del total). Las tres categorias
juntas suman 351133,90 Kg/afo, lo que representa el
20,23% del total de residuos alimentarios.

4.2.3. Lectura operativa: puntos de prevencion prio-
ritarios

A efectos de intervencidn, la fraccién comestible se
asocia principalmente a decisiones de planificacion
(ajuste a demanda), gestidén de raciones, y gestion
del servicio (p. ej., ofrecer llevarse sobras). Por ello, la
reduccion de restos de plato y de excedentes servi-
dos/no vendidos debe considerarse la prioridad para
maximizar la prevencion.




4.3 COMPOSICION COMPLEMENTARIA;
FRACCION NO COMESTIBLE Y FRACCION
MIXTA

4.3.1. Fraccion no comestible: principales flujos es-
tructurales

La fraccidon no comestible esta vinculada a subpro-
ductos inevitables del proceso (peladuras, huesos,
espinas, posos) y a flujos de gestidn especifica (p. ej.,
aceite usado). En términos de masa y % sobre el total
de desperdicio, destacan:

ACEITE USADO:

279.01 4, 50 kg/afio (10,71%)

POSOS DE CAFE:

145.21 6,40 kg/afo (5,57%)

FRUTAY PELADURAS:

71.246,00 kg/afio (2,73%)

PESCADO Y MARISCO (DESPOJOS):

62.263,6 O kg/afo (2,39%)

CARNE (HUESOS / DESPOJOS):

27.178,00 «kg/ario n,04%)

RESTOS DE ELABORACION (CORTES, PELADURAS,
RECORTE):

33.876,00 kg/afo (1,30%)

ACEITE POSOS
USADO DE CAFE
10,71%

FRUTAS Y
PELADURAS
2,73%

PESCADOS

Y MARISCO
(DESPOJOS)
0,

RESTOS 2,39%

ELABORACION
1,30%
CARNE
(HUESOS / DESPOJOS)

1,04%
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4.3.2. Fraccién mixta: implicaciones y tratamiento
metodolégico

La fraccidon mixta incluye restos con partes comesti-
bles y no comestibles simultdneamente. Tal y como
se recoge en el marco normativo (cap. 3), no existe
obligacion de desagregar estas entradas; por ello,
el diagnéstico mantiene la fraccion mixta como ca-
tegoria propia. No obstante, y Unicamente con fines
interpretativos, se ha incorporado en 4.2.1 un esce-
nario exploratorio 50/50 para aproximar su posible
contribucion a comestible/no comestible y reforzar
la lectura preventiva.

La fraccion mixta en el sector HORECA actua como
el destino final de un conjunto heterogéneo de des-
perdicios alimentarios que no han sido separados en
origen. En ella confluyen principalmente tres gran-
des tipologias: restos de plato, residuos de elabora-
ciény alimentos no aprovechados.

Por un lado, destacan los restos de plato, forma-
dos por alimentos ya servidos, pero no consumidos,
como pan, carne, pescado o guarniciones, junto con
elementos no comestibles como huesos o espinas.
Este tipo de desperdicio combina componentes evi-
tables -derivados de raciones excesivas o baja acep-
tacién- con otros inevitables.

En segundo lugar, la fraccion incluye residuos de
elaboracién generados en cocina, como restos de
frutas que incluyen partes comestibles y no comes-
tibles. Aunque en su mayoria son inevitables, su pre-
sencia en esta fraccion refleja la falta de recogida se-
parada o de practicas de valorizacion.

Por ultimo, se incorporan alimentos no servidos o
descartados, resultado de sobreproduccion o dete-
rioro (productos en mal estado o fuera de estandar),
gue constituyen un desperdicio claramente evitable.

En conjunto, la fraccién mixta se caracteriza por la
mezcla indiferenciada de residuos de distinta natu-

raleza, lo que limita su valorizacion. Mas que a un tipo
especifico de desperdicio, responde a problemas de
gestion -falta de separacién, limitaciones logisticas
0 escasa concienciacién- que conducen a que tanto
residuos evitables como inevitables acaben agrupa-
dos en un mismo flujo.

4.4 DISTRIBUCION TERRITORIAL DEL DES-
PERDICIO (POR PROVINCIA)

El analisis provincial permite contextualizar la mag-
nitud y la naturaleza del desperdicio alimentario en
el sector HORECA de la CAPV, identificando diferen-
cias de escala, mezcla de actividades (CNAE) y patro-
nes de composicién y destino del residuo en Alava/
Araba, Bizkaia y Gipuzkoa.

Provincia Masa total (t/afo) | % sobre muestra
Bizkaia 972,90 56,04%
Gipuzkoa 584,10 33,64%
Alava/Araba 179,07 10,31%

BIZKAIA GIPUZKOA
56,04% 33,64%
ARABA

10,31%
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Bizkaia concentra la gran mayoria del desperdicio
alimentario generado en HORECA (56,04 %), lo que
refleja su mayor densidad de establecimientos de
restauraciéon y de negocios de alta rotacién, espe-
cialmente bares y cafeterias que producen grandes
voluUmenes de restos de plato, la fraccién que mas
pesa en el total.

Gipuzkoa aporta alrededor del 33,64 %, con una
muestra formada por locales mas pequefos, con
operaciones bajo demanda y menor nivel medio de
residuos.

Alava/Araba representa solo el 10,31 % del total, en li-
nea con su menor numero de establecimientos en la
muestra y con actividades menos intensivas en ma-
nipulacién de alimentos.

4.5 DISTRIBUCION DEL DESPERDICIO POR
TIPO DE ESTABLECIMIENTO (CNAE)

La lectura de los resultados por CNAE puede hacerse
desde dos perspectivas complementarias. En primer
lugar, el peso absoluto de cada tipo de estableci-
miento en la masa total de desperdicio de la mues-
tra. En segundo lugar, una lectura ajustada por la
proporcién de establecimientos de cada CNAE re-
cogida al inicio de esta Seccién 4, lo que permite
valorar mejor la intensidad relativa del desperdicio
y evitar interpretaciones condicionadas Unicamente
por el tamafno de cada grupo en la muestra.

Si se hace una lectura en términos absolutos (masa
total de desperdicio), los resultados son los siguien-
tes:

5610 - Restaurantes y puestos de comidas: 851,06 t/
ano (51,44 % del total), con 160 establecimientos en
la muestra (43,96 %).

* 5630 - Establecimientos de bebidas: 638,67 t/afio
(38,60 % del total), con 146 establecimientos (40,11
%).

« 5510 - Hoteles y alojamientos similares: 66,14 t/afio
(3,99 %), con 32 establecimientos (8,79 %).

» 5621 - Catering: 33,72 t/afio (2,03 %), con 6 estableci-
mientos (1,65 %).

» 5590 - Otros alojamientos: 26,28 t/afio (1,58 %), con 2
establecimientos (0,55 %).

* 5520 - Alojamientos turisticos y otros de corta es-
tancia: 19,89 t/afio (1,20 %), con 15 establecimientos
(412 %).

e 5629 - Otros servicios de comidas: 18,61 t/afio (1,12
%), con 3 establecimientos (0,82 %).

Si se pondera esta distribucién por el niumero de
establecimientos incluidos en cada CNAE, |a inter-
pretacién cambia ligeramente:

* 5590 - Otros alojamientos presenta la mayor ratio
media, con 13,14 t/afo por establecimiento, aun-
gue este resultado debe interpretarse con cautela



por el tamafo muy reducido de la muestra (2 esta-
blecimientos).

* 5629 - Otros servicios de comidas y 5621 - Catering
también muestran valores medios elevados, con
6,20 y 5,62 t/afio por establecimiento, respectiva-
mente, si bien ambos CNAE estan representados
pOor Muy pocos casos.

* Entre los CNAE con mayor peso muestral, 5610 -
Restaurantes y puestos de comidas registra una
media de 5,32 t/afo por establecimiento, por en-
cima de 5630 - Establecimientos de bebidas, con
4,37 t/fafio por establecimiento. Esto indica que,
ademads de concentrar mas masa total, los restau-
rantes presentan una intensidad media de desper-
dicio algo superior a la de bares y cafeterias.

« En cambio, 5510 - Hoteles (2,07 t/afio por estable-
cimiento) y 5520 - Alojamientos turisticos (1,33 t/
ano por establecimiento) muestran intensidades
medias claramente menores dentro de la muestra
analizada.

OTROS ALOJAMIENTOS
28,8%

OTROS SERVICIOS
DE COMIDAS
13,6%

CATERING
12,3%

ESTABLECI-
MIENTOS STAURANTES
DE BEBIDAS Y PUESTOS DE
9,6% COMIDA
n,7%
HOTELES
4,5% ALOJAMIENTOS
TURISTICOS

2,9%

Los dos grandes grupos de la muestra -5610 y 5630-
siguen concentrando la mayor parte del desperdicio
porque también concentran la mayor parte de los
establecimientos analizados, pero la intensidad me-
dia por establecimiento permite identificar diferen-
cias relevantes entre subsectores.

En sintesis, la estructura muestral explica buena
parte de la concentracion del desperdicio en 5610 y
5630, ya que ambos CNAE rednen mas del 84 % de
los establecimientos analizados. No obstante, la nor-
malizacién por establecimiento muestra que algu-
nos subsectores con menor representacion pueden
presentar intensidades medias elevadas, por lo que
conviene distinguir entre peso total en la muestray
comportamiento medio por establecimiento al in-
terpretar los resultados.
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4.6 MOTIVOS DEL DESPERDICIO

El analisis de los establecimientos que han registra-
do los motivos del desperdicio alimentario combina
dos perspectivas complementarias:

1. Motivos no evitables (estructurales): 1.261.623,10
kg/afio (72,67% del total)

Corresponden a residuos generados de forma inhe-
rente al proceso culinario profesional.

Incluyen motivos como: "Partes no aprovechadas en
cocinado" u "Obtenido de la manipulacién del pro-
ducto".

Este bloque es el componente estructural claramen-
te dominante y evidencia que casi tres cuartas par-
tes del desperdicio estd ligado a propiedades fisicas
intrinsecas de los alimentos y a la propia operacion
profesional de cocina.

2. Motivos evitables: 455.564,90 kg/afio (26,24% del
total)

Agrupa situaciones en las que el residuo puede re-
ducirse mediante practicas de mejora operativa, for-
macion o redisefio de procesos.

» Restos de plato (evitable principal): 361.877,10 kg/
ano - 20,84% del total.

Incluye "excesiva cantidad", "restos no consumi-
dos", "sobras servidas".

Representa el volumen mas destacable dentro del
blogue evitable.

e Sobreproduccién o exceso de preparacion:
43.211,40 kg/afio - 2,49% del total

 Productos en mal estado/ Error operativo o incum-
plimiento de estadndar: 11.419,60 kg/afio - 0,66% del
total

* Envasado defectuoso, roturas o caducidad: 96,00
kg/afio - 0,01%

» Otros motivos: 38.960,80 kg/afio - 2,24%

Este bloque representa aproximadamente una cuar-
ta parte del desperdicio total, indicando que existe
margen de mejora mediante planificacién, control
de racionesy gestiéon de la demanda.

1im
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MAL ESTADO / ERROR OPERATIVO
O INCUMPLIMIENTO

DE ESTANDAR

0,66%

ENVASES
DEFECTUOSOS,
ROTURAS O
CADUCIDAD
0,01%

OTROS MOTIVOS
2,24%

SOBREPRODUCCION
O EXCESO DE
PREPARACION
2,49%

3. Sin motivo cumplimentado: 18.885,00 kg/afio
(1,09% del total)
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4.7 DESTINO DEL DESPERDICIO Y JERAR-
QUIA DE GESTION

El destino del desperdicio alimentario constituye un
indicador clave para evaluar el nivel de aplicacién de
la jerarquia de gestidn de residuos. La informacion
declarada en 2026 permite diferenciar entre:

Categoria de destino % sobre total

Contenedor organico 974.780,60 56,15%
Fraccion resto 325.325,50 18,74%
Gestor / valorizacion 268.224.50 15,45%
externa

Alimentacion animal 81.710,80 4. 71%
Compostaje 36.292,00 2,09%
Destino no declarado (ND) 16.484,00 0,95%
Otros destinos declarados 18.062,40 1,04%
EY:ieevrirgcién / aprovecha- 1519320 0,88%
TOTAL 1.736.073,00 100,00%

OTROS DESTINOS

5,67% )

ALIMENTACION

ANIMAL

12,79%

COMPOSTAJE

1,30%

CONTENEDOR

ORGANICO

ENTREGA 1,7%

A GESTOR B
AUTORIZADO

51,51% OTROS

8,73%

4.8 RESPUESTA DEL SECTOR: MEDIDAS
APLICADAS PARA REDUCIR EL DESPERDI-
Clo

El analisis de las respuestas recogidas en los 364 es-
tablecimientos del sector HORECA revela un con-
junto amplio de medidas orientadas a la prevencién,
el reaprovechamiento y la correcta gestién del des-
perdicio alimentario. Las practicas implementadas
muestran distintos niveles de madurez, desde accio-
nes basicas de ajuste de cantidades hasta iniciativas
especificas de aprovechamiento y separacién avan-
zada.

1. Prevencién en origen: planificacion y ajuste ope-
rativo

La medida mas repetida consiste en ajustar las canti-
dades preparadas a la demanda real, mediante:



e Calculo mas preciso de demanda diaria.

* Elaboracién bajo pedido para minimizar sobre-
produccion.

* Adaptacion del tamafo de raciones.

* Reduccidon del buffet o sustitucién por servicio
individualizado.

Estas medidas se mencionan de forma constante en
bares, restaurantes y alojamientos, y figuran como
uno de los principales factores que permiten “gene-
rar lo minimo”.

2. Reutilizacién interna y autoconsumo

Numerosos establecimientos indican que aprove-
chan excedentes mediante:

* Reutilizacién culinaria (p. ej., pan sobrante para to-
rrijas, bases para salsas, fondos, croquetas).

* Autoconsumo del personal, especialmente en pin-
txos, panaderia y productos elaborados no servi-
dos.

* Transformacion de ciertos productos (ej. sidra en
vinagre).

Este conjunto de practicas reduce significativamen-
te el volumen de desperdicio comestible.

3. Entrega a clientela: tupper y excedentes

Una parte relevante de establecimientos fomenta
que la clientela se lleve las sobras, ya sea:

+ De manera espontdnea (tupper/marmita solicita-
do por clientes).
* Mediante oferta explicita del establecimiento.

Esta medida se repite especialmente entre restau-
rantes y locales de menu diario.

4. Donacion y redistribuciéon

La donacién, aungue minoritaria, aparece registrada
en diferentes formatos:

* Donacién a bancos de alimentos y ONG.

* Entrega habitual a clientes habituales en practicos
(pintxos, bolleria).

* Donacién de excedentes de catering a entidades
como Albergue Montafio.

La presencia de esta medida es estable, pero no ma-
yoritaria.

5. Venta con descuento y gestion digital del exce-
dente

Destaca el uso de aplicaciones como Too Good To
Go, especialmente en locales con pintxos o bolleria:

* Venta de excedentes a precio reducido.

* Paquetes diarios en horario de tarde para evitar ti-
rar producto.

Esta medida muestra una adopcidn creciente en es-
tablecimientos urbanos.
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6. Alimentacién animal

Muchos negocios desvian determinados restos hacia
alimentacién animal mediante acuerdos informales
(ganaderos, vecinos, etc.). De acuerdo con el alcance
del diagndstico, estos flujos no computan como des-
perdicio alimentario cuando su destino es alimenta-
cién animal en origen; aun asi, se recogen aqui como
practica relevante de gestién y desvio.

* Acuerdos directos con ganaderos.

* Empleados o vecinos que recogen restos para ga-
Ilinas, perros u otros animales.

Es una de las medidas mas extendidas en zonas ru-
rales y semirrurales.

7. Compostaje

El compostaje aparece de dos formas:

* Compostaje municipal o comunitario.

* Compostaje doméstico (empleados que llevan po-

sos de café o restos vegetales para huertas particu-
lares).

Los materiales mas comunes son: posos de café, pe-
laduras, restos de fruta y verduras.

8. Separacion y gestion selectiva

Muchos establecimientos mencionan practicas re-
lacionadas con la correcta separaciéon de residuos,
destacando:

* Uso del contenedor marrén (orgénico), cuando
esta disponible.

* Entrega de aceite usado a empresas gestoras (Ra-
frinor, Ekogras, Ekolio, Quatra Qil, Gestta).

* Mejora en la segregacion entre fraccion resto y or-
ganica.

* Participacidn en campafas o uso de bolsas com-
postables.

Estas medidas, aunque vinculadas a la gestién mas
gue a prevencion estricta, contribuyen a mejorar el
impacto global del residuo.

9. Establecimientos sin medidas: volumen y moti-
vos

Un numero significativo de establecimientos decla-
ra no aplicar medidas especificas, por razones como:

* “Generan lo minimo”.
* “No generan residuos”.
* Falta de tiempo.

» Falta de espacio o carencias de infraestructura
(contenedor marrén no disponible).

* Falta de informacidén.

En conjunto, las medidas aplicadas se centran prin-
cipalmente en prevenir la generaciéon de residuos
(ajuste de cantidad, bajo pedido, calculo de deman-
da), reaprovechamiento (reutilizaciéon culinaria, au-
toconsumo, tupper, apps de excedentes, donacidn),

revalorizar los excedentes comestibles (alimentacion
animal, compostaje doméstico/municipal) y gestion
y separacion (recogida selectiva, entrega a gestor au-
torizado, mejora de practicas de segregacion).

4.9 RESPUESTA DEL SECTOR: DIFICULTA-
DES PARA REDUCIR EL DESPERDICIO

El analisis de las respuestas proporcionadas por los
establecimientos revela que la reduccidn del desper-
dicio alimentario se enfrenta a un conjunto de barre-
ras estructurales, operativas y contextuales. Estas di-
ficultades no afectan por igual a todos los negocios,
pero configuran un patrén claro del estado real de la
gestién del residuo alimentario en el sector:

1. Dificultades estructurales y logisticas
a) Falta de contenedores especificos o accesibles

Una de las barreras mas recurrentes es la ausencia
de contenedor marrén (orgdnico) cerca del estable-
cimiento o la imposibilidad de acceder a él (tarjetas,
horarios, distancia).

Muchos locales informan que, ante esta situacion,
deben tirar todo junto a fraccidn resto.

b) Problemas con los sistemas de recogida

Numerosos negocios sefalan dificultades asociadas a:

* Recogida insuficiente (no diaria).

* Bolsas compostables fragiles que se rompen con
facilidad.

* Contenedores llenos o ubicados lejos.

* Falta de sistemas de recogida bonificada.

c) Falta de espacio en cocina o almacén

Varios establecimientos -especialmente pequefos
bares y cafés urbanos- mencionan la escasez de es-
pacio para instalar cubos diferenciados o para alma-
cenar residuos antes de su recogida.

2. Dificultades operativas
a) Falta de tiempo del personal

Es la barrera mas citada junto al problema de conte-
nedores:

la separacion de residuos, la medicidon de cantidades
o la organizacion para la reduccién se perciben como
tareas adicionales dificiles de incorporar en servicios
de alta rotacion.

b) Dificultad para calcular la demanda

Muchos restaurantes seflalan que el mayor reto para
reducir el desperdicio es predecir cuantos comensa-
les y qué productos se venderan, especialmente en
fines de semana, temporadas altas o negocios de-
pendientes del clima.

Esto conduce a sobre preparacién involuntaria.

021

c) Requisitos sanitarios

Algunos establecimientos no pueden separar ciertos
residuos por normativa de seguridad alimentaria, lo
gue los obliga a depositarlos en fraccién resto.

3. Dificultades informativas y de capacitaciéon
a) Falta de informacioén

Parte del sector declara no tener suficiente informa-
ciéon sobre:

e como reducir el desperdicio,
* gué contenedores usar,

* qué empresas gestoras funcionan en su munici-
pio.

b) Falta de concienciacién (clientela y plantilla)

Algunos negocios reportan baja implicacién de la
clientela (deja restos abundantes en el plato) y poca
sensibilizacion del personal, lo que dificulta aplicar
medidas de reduccién o separacion.

4. Dificultades econémicas o administrativas
a) Costes asociados a la gestion externa

Varios locales mencionan que algunas empresas de
recogida de residuos o aceite cobran por el servicio,
lo que desincentiva la gestion diferenciada.

b) Falta de incentivos municipales

Se repiten comentarios como “no hay sistemas de
recogida bonificada” o “no existen ayudas”, lo que
muestra una percepcioén de escaso apoyo institucio-
nal.

5. Negocios sin dificultades declaradas

Un ndmero significativo de establecimientos indica
explicitamente “ninguna dificultad”, normalmente
asociado a:

* baja generacién de residuos,

* operaciones simples (ej. solo desayunos o pintxos
frios),

* buena adaptacién a contenedores municipales.

Las dificultades mas frecuentes se concentran en
cuatro bloques: 1) Infraestructura insuficiente: con-
tenedor marrén no disponible, problemas de reco-
gida, falta de espacio; 2) Limitaciones operativas:
falta de tiempo, dificultad para calcular la demanda,
impacto de la normativa sanitaria; 3) Brecha de in-
formacion: desconocimiento de buenas practicas y
recursos disponibles; 4) Factores econdmicos y de
gestién: falta de incentivos y costes asociados a la
gestion diferenciada.

En conjunto, estas barreras explican por qué, pese a
la existencia de buenas practicas (tupper, autoconsu-
mo, apps de excedentes, alimentacidon animal), la re-
duccién del desperdicio sigue siendo un reto estruc-
tural para una parte relevante del sector HORECA.
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Comparativa
entre el Diagnostico

del 2022 y el del 2026

La comparacion entre los diagndsticos de 2022 y 2026 permite identificar cambios relevantes en la medicién,
composicién y gestion del desperdicio alimentario en el sector HORECA de Euskadi.

5.1 DATOS GLOBALES DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

FRACCION COMESTIBLE

18.397 t/afo

RESIDUO ALIMENTARIO
29.640 t/afo

2026
FRACCION COMESTIBLE

| RERESRTRE

RESIDUO ALIMENTARIO

64.130 t/afo

* Fraccion Comestible = Fraccidon Comestible y 50 % de la Fraccion Mixta
** Residuo Alimentario = Fraccidon comestible, Fraccion no comestible y Fraccion mixta

2022 2026
N° establecimientos estudio 360 364
Fraccion comestible* 491 t/afio 495 t/ano
Residuo alimentario** 791 t/afo 1.736 t/ako
N° establecimientos sector horeca en todo Euskadi 13.490 13.446

Las diferencias observadas frente a 2026 deben interpretarse, en parte, como el resultado de un cambio de base
de célculo: mientras que en 2022 la estimacion depende simultaneamente del volumen de compra y del por-
centaje de producto que se desecha (captando asi variaciones en el mix de comprasy en la rotaciéon), en 2026 la
cuantificacion se obtiene directamente de la masa desperdiciada reportada por los establecimientos (kg/sema-
na, kg/mes o kg/afo), sin necesidad de vincularla a las compras.

Por ello, la comparativa interanual refleja no solo posibles cambios reales en la generaciéon de desperdicio, sino
también diferencias metodoldgicas en la forma de medir y expresar el residuo asociado al sector.
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Referencias

Las referencias que sustentan el Diagndstico
2026 del desperdicio alimentario en el sector
HORECA de Euskadi se agrupan en tres bloques
principales: normativa y marco europeo, docu-
mentacion técnica y metodolégica, y fuentes de
datos del diagnéstico 2022 y 2026. Este conjunto
constituye la base cientifica, legal y operativa del
estudio.

6.1 NORMATIVA EUROPEA Y MARCO
REGULATORIO

Directiva 2008/98/CE del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 19 de noviembre de 2008, so-
bre los residuos y por la que se derogan deter-
minadas Directivas. Marco regulador principal
en materia de jerarquia de residuos, preven-
cion, reutilizacion y reciclado.

Decisién Delegada (UE) 2019/1597 de la Comi-
sién, de 3 de mayo de 2019, por la que se com-
plementa la Directiva 2008/98/CE en lo que
respecta a una metodologia comun y los re-
quisitos minimos de calidad para la medicién
uniforme de los residuos alimentarios. Base
metodoldgica que define categorias, unidades
de medicidén y niveles de reporte.

Reglamento (CE) 178/2002 sobre seguridad ali-
mentaria y definicién de alimento. Norma que
sirve de referencia para delimitar qué produc-
tos estan incluidos o excluidos del concepto de
desperdicio alimentario.

Pacto Verde Europeo (European Green Deal).
Marco estratégico para la transicién hacia la

neutralidad climatica, con implicaciones directas
en la prevencién de pérdidas y desperdicio.

e Estrategia “Farm to Fork” (De la granja a la mesa).
Hoja de ruta para un sistema alimentario sosteni-
ble y objetivo explicito de reduccion del desperdi-
cio, adoptado como referencia en ambos diagnds-
ticos.

* Agenda 2030 de Naciones Unidas — Objetivo de
Desarrollo Sostenible (ODS) 12.3. Compromiso in-
ternacional para reducir a la mitad el desperdicio
alimentario per capita de aqui a 2030.

« Ley1/2025, de 2 de abril, de prevencion de las pérdi-
dasy el desperdicio alimentario

6.2 DOCUMENTACION TECNICA, METODO-
LOGICA Y SECTORIAL

Informe final del Diagndstico del desperdicio ali-
mentario en el sector HORECA de Euskadi (2022).
Documento de referencia que establece la linea
base, las variables de analisis y las categorias meto-
doldgicas sobre las que se estructura la comparacion
2022-2026.

Fuente utilizada para interpretar patrones de moti-
vos, destinos, medidas y barreras.

Documentacion técnica de AECOC, WRAP, FUSIONS
y FAO sobre medicion del desperdicio alimentario.
Estos organismos han desarrollado metodologias de
referencia ampliamente consolidadas en restaura-
cién. Aunque no se citen aqui como fuentes directas
de datos, su arquitectura conceptual es congruente
con el disefo de los diagndsticos de 2022 y 2026.

Guias de medicion del JRC (Joint Research Centre)
referentes a armonizacién de indicadores alimenta-
rios y residuos organicos.

Publicaciones del MAPA (Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién, Espafa) sobre desperdicio ali-
mentario, seguridad alimentaria y jerarquia de valo-
rizacion.

Documentacidn sobre bioresiduos y recogida selec-
tiva publicada por la Comisién Europea y organismos
ambientales estatales y autondmicos.

6.3 FUENTES DE DATOS Y MATERIALES
DEL DIAGNOSTICO 2026

Base de datos HORECA n=364 (2026): Excel desarro-
llado por Gaia Investigaciéon con 364 establecimien-
tos y 1.348 registros individuales relativos a:

* tipos de alimento descartado

 cantidades (kg/semana, kg/mes, kg/afio)

* motivos del descarte

» destinos del desperdicio

- clasificacién comestible/no comestible/mixta
* medidas adoptadas y dificultades

Este archivo constituye la fuente primaria del diag-
ndstico 2026, empleada para todos los calculos de
masas, distribucion por CNAE, andlisis territorial y ca-
racterizacion de flujos.

Cuestionario utilizado para la recogida de datos
(2026).

Instrumento estructurado empleado para la declara-
cién de los establecimientos (adaptado del de 2022),
con categorias alineadas con la normativa europea
de medicion.

6.4 FUENTES DE DATOS Y MATERIALES
DEL DIAGNOSTICO 2022

Informe final 2022 — Diagndstico del desperdicio ali-
mentario en el sector HORECA de Euskadi. Informa-
cion empleada en 2026 para:

 reconstruir la comparativa de destinos (resto/orga-
nico)

 identificar motivos predominantes en 2022
e comparar medidasy barreras

* mantener coherencia de estructura y narrativa

6.5 REFERENCIAS INTERNAS Y PROCESA-
DO ANALITICO

Procedimientos de analisis de datos (2026). Incluye:

* anualizacién homogénea de cantidades (52 sema-
nas /12 meses)

» estandarizaciéon de categorias
 identificacidn de fracciones mixtas
* analisis provincial y por CNAE

+ categorizacidon de motivos/destinos basada en pa-
trones textuales

» controles de coherencia internos

Estos procedimientos metodoldgicos, aunque no
forman parte de una referencia externa publicada,
constituyen una fuente interna critica para la repro-
ducibilidad del estudio.

6.6 REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS
(CONTEXTO SECTORIAL Y AMBIENTAL)

Para el marco contextual europeo y global, se consi-
deran de utilidad (sin haber sido usadas como fuen-
tes directas de datos en el andlisis):

* UNEP - Food Waste Index Report (ediciones 2021y
2024).

* WRAP - Hospitality and Food Service: Waste Ma-
nagement Reports.

* FAO - Food Loss and Waste Protocol y Estado de |a
Alimentaciony la Agricultura.

* JRC - Informes técnicos sobre bioresiduos y estan-
dares de medicion.

» Estudios sectoriales autondmicos sobre recogida
selectiva de biorresiduos.

Estas referencias explican la alineacién del diagnds-
tico con la metodologia internacional y con las ten-
dencias europeas.
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