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Introduccion

1. Introduccién

El presente informe recoge el diagndstico del des-
perdicio alimentario en el sector RETAIL “Venta al
por menory otras formas de distribuciéon” de la CAPV
en 2026, dando continuidad al ejercicio realizado en
2022 y reforzando la comparabilidad metodoldgica y
la trazabilidad de los resultados. El objetivo principal
es dimensionar y caracterizar los flujos de desperdi-
cio (parte comestible y parte no comestible), identi-
ficar sus causas operativas y logisticas, 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 in-
forme 2022 para RETAIL -que sirve de referencia for-
mal-, garantizando asi continuidad analitica y con-
sistencia en el relato técnico entre ambas ediciones.

El desperdicio alimentario continda representando,
en 2026, uno de los desafios mas relevantes para la
sostenibilidad ambiental, social y econdmica 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 desperdiciandose
a lo largo de la cadena alimentaria -desde la produc-
cién primaria hasta la restauracion 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 implementacién de metodologias armoni-
zadas para la medicidon del despilfarro en los Estados
miembro, tal y como establece la Decisién 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 metodoldgico, el estudio se
alinea con la Decisién Delegada (UE) 2019/1597, que
armoniza los requisitos minimos para la medicién
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-
citd y aplicd 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 comparacién in-
teranual y facilitar la lectura de tendencias.

En el dmbito estatal, en 2025 se aprobd la Ley 1/2025,
de 2 de abril, de prevencidon de las pérdidas y el des-
perdicio alimentario. Esta norma refuerza la pre-
vencidn como estrategia prioritaria para reducir el
desperdicio alimentario y consolida un marco de ac-
tuacién mas exigente para los agentes de la cadena
alimentaria.

Por otra parte, desde el afio 2018, el Departamento
de Alimentaciéon, 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
produccién, suministro y consumo de alimentos en
Euskadi.

Dentro de este marco, Euskadi ha mostrado un cre-
ciente compromiso con la transformacién del sis-
tema alimentario hacia modelos mas sostenibles,
eficientes y socialmente responsables. El dmbito
sectorial del presente informe se circunscribe a la
“Venta al por menor y otras formas de distribucién”
(RETAIL), abarcando tanto establecimientos mino-
ristas especializados y no especializados como ope-
radores mayoristas (frutas y hortalizas, carne y pro-
ductos carnicos, pescados y mariscos, panaderia y
reposteria, lacteos, bebidas y alimentos envasados).
La estructura del documento 2026 conserva las sec-
ciones del informe previo -objetivos y alcance, me-
todologia, diagndstico global y por CNAE, motivos y
destinos, analisis provincial, capitulo especifico mu-
nicipal y comparativa 2022-2026, ademas de KPIs y
referencias-, de forma que el lector encuentre conti-
nuidad en el itinerario analitico y en la presentacion
de resultados.

En 2022, la primera medicién exhaustiva del desper-
dicio en el sector RETAIL proporciond una referencia
sélida para comprender los patrones de generacion
de residuos alimentarios y los factores que los ori-
ginaban en este sector clave. Ese estudio identifico
los volUmenes principales, las causas, el destino de
los residuos y las medidas aplicadas o percibidas por
los establecimientos para disminuirlos, ofreciendo
asi una linea de base imprescindible para orientar
las politicas publicas y las intervenciones sectoriales
posteriores.
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Cuatro afos después, el presente Diagndstico 2026
del desperdicio alimentario en el sector RETAIL de
Euskadi constituye un paso necesario para profundi-
zar en la evolucién del fendmeno, medir con mayor
detalle las fracciones implicadas (comestible, no co-
mestible y mixtas) y actualizar el andlisis de los flujos
que caracterizan a la actividad hostelera. Este infor-
me de 2026 se apoya en una base de datos robusta,
compuesta por 360 establecimientos (RETAIL n=360)
gue han declarado, mediante hoja de célculo estruc-
turada, cantidades de residuo por tipo de alimento,
su clasificacion (comestible/no comestible), estado
(crudo/elaborado), frecuencia y volumen (kg/sema-
na, kg/mes, kg/afio), motivos de descarte y destinos
finales, junto con informacién de contexto empresa-
rial (CNAE, tamano, facturacidn, ubicacién) y practi-
cas de reduccidon (medidas adoptadas y dificultades
percibidas). Este instrumento constituye la fuente
primaria del diagndstico y ha permitido un analisis
granular de los flujos y de su variabilidad estacional y
logistica reportada por los propios agentes.

En sintesis, este diagndstico no solo actualiza la fo-
tografia del desperdicio alimentario en el sector RE-
TAIL 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

alcance

2.1 OBJETIVOS GLOBALES

El diagndstico del desperdicio alimentario en el sec-
tor RETAIL 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 de
distribuciéon alimentaria. Estos objetivos se enmar-
can 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 Decisién 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 RETAIL

El estudio pretende obtener cifras consolidadas y re-
presentativas de los volUmenes generados en los di-
ferentes subsectores (carne, pescado, fruta, verdura,
panaderia, lacteos, productos envasados, etc.).

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

Se analizan los motivos principales del desperdicio
-calidad no conforme, sobreproduccion, caducidad,
manipulacion para la venta o envases dafiados- y se
distinguen las fracciones comestibles y no comesti-
bles, fundamentales para el diseno de intervencio-
nes efectivas.

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

El diagndstico examina el recorrido del residuo: con-
tenedor orgdnico, fracciéon 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 reduccion del desperdicio:
falta de contenedores orgdnicos, 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.




Andlisis del desperdicio alimentario en el Sector retail de Euskadi 2026

2.2 ALCANCE DEL DIAGNOSTICO

El alcance del diagndstico delimita el sector, los ti-
pos de residuos incluidos y los criterios metodold-
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 RETAIL.

1. Ambito sectorial

El estudio comprende establecimientos del sector
RETAIL pertenecientes a las categorias CNAE: 4711,
4721, 4722, 4723, 4724, 4631, 4632, 4633, 4638 y 4639,
representativos de la diversidad operativa del comer-
cio alimentario en Euskadi (supermercados peque-
Aos, fruterias, carnicerias, pescaderias, panaderias,
distribuidores mayoristas de frutas, carne, lacteos,
pescado y productos envasados).

2. Ambito geografico:

El estudio abarca las tres provincias de la Comuni-
dad Auténoma del Pais Vasco -Alava, Bizkaia y Gi-
puzkoa- con una distribucidn equilibrada de estable-
cimientos que permite comparaciones territoriales y
analisis 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 definicidn europea de “alimento”, se in-
cluyen todos los productos destinados al consumo
humano, con independencia de su estado (crudo,
cocinado, elaborado o procesado). Se computan tan-
to la parte comestible descartada como la no comes-
tible generada en procesos de manipulaciéon para la
venta, siempre que constituya un residuo contabili-
zable en el eslabon RETAIL.

Quedan excluidos productos destinados a alimenta-
cién animal (no computan 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 reduccién 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 diagnéstico

Eltamafo muestral (n=360) y |la diversidad de CNAEs
habilitan analisis sélidos para todo el sector RETAIL.
Aungue no se dispone de produccidn total por sub-
sector, el diagndstico 2026 permite aproximaciones
razonables mediante extrapolaciones proporciona-
les al nUmero de establecimientos, siguiendo el mé-
todo aplicado en 2022.



Metodologia

3.1 MARCO NORMATIVO EUROPEO

La metodologia aplicada en este diagndstico 2026
se fundamenta en el marco normativo europeo para
la medicion del desperdicio alimentario y replica los
principios ya establecidos en el diagndstico 2022.
Esta continuidad metodoldgica garantiza la compa-
rabilidad temporal y la coherencia conceptual entre
ambos estudios, en linea con las recomendaciones
de la Comisién Europea para la medicidén armoniza-
da de residuos alimentarios.

El presente diagndstico se enmarca en el contexto
normativo europeo vigente en materia de seguridad
alimentaria, gestion de residuos y medicidn 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 regulacion 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 caracterizacidon del desperdicio en el
sector RETAIL en Euskadi.

A su vez, el estudio analiza tanto la “fraccién comes-
tible descartada” como la “fraccion no comestible”
gue 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
desperdicio alimentario: “Toda parte del alimen-
to destinada originalmente al consumo humano y
que, en condiciones normales, es apta para ser in-
gerida pero que finalmente es descartada”

Bajo esta definicidn se incluyen:
* alimentos preparados, cocinados o sin cocinar que
podrian haber sido consumidos por personas;

* alimentos descartados por excedente, gestion in-
adecuada, estandares de calidad, porciones servi-
das no consumidas o productos deteriorados antes
de su uso, siempre que su naturaleza sea comesti-
ble;

* productos con partes mixtas (p. ej., 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 fracciéon comes-
tible, por lo que se considera “fraccién no comesti-
ble”, las siguientes partes:

* las partes naturalmente no comestibles (posos de
café, espinas, huesos, cascaras, peladuras, conchas,
despojos estructurales, etc.);
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* los subproductos destinados a alimentacién ani-
mal o a usos industriales, que segun la Decision
Delegada y la Directiva 2008/98/CE no se clasifican
como “desperdicio alimentario”;

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

Nota metodolégica sobre fraccién mixta. La Deci-
sién 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
produccion hasta el consumo. Los alimentos inclu-
yen también partes no comestibles, si estas no se
separan de las partes comestibles cuando se produ-
cen los alimentos, tales como los huesos de la carne
destinada al consumo humano. Por consiguiente,
los residuos alimentarios pueden comprender ele-
mentos con partes de alimentos destinadas a ser
ingeridas y partes de alimentos no destinadas a ser
ingeridas”.

3.3 METODOS DE MEDICION

En el Anexo Ill de la Decisién Delegada (UE)
2019/1597, se indican los métodos de cuantificacién
del despilfarro recomendados por la Comisidn para
la medicién del desperdicio alimentario en cada una
de las principales fases de la cadena agroalimentaria.

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

Venta al por menor y otras formas
de distribucion de alimentos

Métodos de medicion

Cuestionarios y entrevistas
Coeficientes y estadisticas de produccién

Andlisis de la composicion de los residuos

composicién de | Recuento/escaneo

Andlisis de la

los residuos

Restaurantes y puestos de comidas

Hogares

Registros

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



En el caso del Sector RETAIL - Restaurantesy puestos
de comidas, la metodologia indicada es la siguiente:

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

» Balance de masas: Calculo de la cantidad de resi-
duos alimentarios sobre la base de la masa de las
entradas y salidas de alimentos en el sistema me-
dido, asi como de la transformacién y el consumo
de alimentos en el sistema

* Andlisis de composicion de los residuos: Sepa-
racion fisica de los residuos alimentarios de otras
fracciones para determinar la masa de las fraccio-
nes separadas.

« Recuento / escaneo: Evaluacién del nimero de
elementos que componen los residuos alimenta-
rios y utilizaciéon del resultado para determinar la
masa.

En el presente estudio, los métodos utilizados para
el diagndstico del despilfarro alimentario estan en
consonancia con dicha Decisién Delegada (UE)
2019/1597 de la Comisién Europea en lo que concier-
ne a una Mmetodologia comun y a los requisitos mi-
nimos de calidad para la medicién uniforme de los
residuos alimentarios.

Se ha realizado Balance de masas y/o Recuento/ es-
caneo del 100% de los establecimientos. La informa-
cion recopilada ha mantenido un formato estandar
que garantiza la integracién, comparabilidad y ex-
plotacidon conjunta de los datos tanto a nivel secto-
rial como a escala de la Comunidad Auténoma del
Pais Vasco.

Por otro lado, este diagndstico se ha complementa-
do con una Medicién directa y/o Andlisis de com-
posicién de los residuos en aquellos establecimien-
tos que han dada su consentimiento para hacerlo
(20 establecimientos). Se ha definido un protocolo
de mediciéon basado en visitas presenciales, mante-
niendo al mismo tiempo un formato estandar que
permite integrar, comparar y explotar de forma con-
junta toda la informacién recopilada a nivel sectorial
y para el conjunto de la Comunidad Autdénoma del
Pais Vasco.
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3.4 METODOLOGIA PARA EL BALANCE DE
MASAS Y/O, RECUENTO / ESCANEO

La estimacién de las cantidades de cada tipo de
desperdicio por parte de los establecimientos invo-
lucrados se ha realizado mediante medicidn indirec-
ta basada en el Balance de masas y/o Recuento /
Escaneo del desperdicio alimentario. La recopilacion
de la informacién de cada establecimiento se ha rea-
lizado mediante un cuestionario estructurado dise-
fAado al efecto.

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 esta alineado con la jerarquia me-
todolégica recomendada por la Comisidn Europea
para el sector de la distribucién alimentaria, que prio-
riza 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/afio, se-
gun la forma en que cada establecimiento genera 'y
registra sus residuos. Este formato facilita una me-
dicién mas granular a nivel de producto o grupo de
producto, y permite integrar residuos estructurales
del proceso hostelero (peladuras, posos, huesos, es-
pinas, aceite usado) que no siempre estaban explici-
tamente diferenciados en el diagndstico previo.

El cuestionario empleado en 2026 sigue la estruc-
tura del aplicado en 2022, conservando los bloques
tematicos necesarios para reproducir las categorias
definidas en normativa europea:

 Tipo de alimento descartado (p. €j. aceite / mante-
quilla, bebidas/ liquidos, pescado / mariscos, carne,
fruta, verdura / hortalizas, leche / lacteo, panaderia
/ reposteria

» Clasificaciéon (parte comestible, no comestible o
ambas).

* Estado de preparacion (sin cocinar, cocinados, ela-
borado, preparado).

» Cantidad generada (kg/semana, kg/mes o kg/afo).

* Motivo del descarte (sobreproduccién, fecha de
consumo o caducidad, deterioro, estdndares de
calidad, etc)).

* Destino final (contenedor orgdnico, fracciéon resto,
empresa gestora, compostaje, alimentacién 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
construir una base de datos de mas de 653 registros
individuales procedentes de 360 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) Anualizacién de cantidades

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

» kg/semana x 52
e 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.

(b) Estandarizacién de categorias

Las denominaciones introducidas libremente impli-
can multiples etiqguetas para un mismo producto (p.
ej., “posos de café”, “posos cafetera”, “café”), o moti-
vos con denominaciones diversas (“mal conservado”,
“envase roto”, “mala calidad”). Estas se consolidan en
categorias homogéneas. También se unificé la varia-
ble clasificacion (comestible/no comestible/mixto)

siguiendo la estructura 2022.

(c) Tratamiento de valores mixtos

Cuando la clasificacidén era “Ambos”, se identificd
como Mixto, reservando su tratamiento cuantitativo
para el analisis de composicidn; 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 (p. €., ciertos valores ex-
tremadamente altos, propios de mayoristas. Estos
valores no se descartan, sino que se contextualizan
segun el tipo de establecimiento. 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 calculo y tratamiento analitico se
desarrollaron en cuatro dimensiones:

1. Cuantificacion total del desperdicio (t/afo y 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-
neracién del desperdicio.

El enfoque reproduce la légica 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 aflos derivadas
de la forma de registro de cantidades.

Aun manteniendo la coherencia metodolégica glo-
bal, deben sefalarse diferencias clave respecto a
2022:

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

e Variabilidad estacional y de demanda. Muchos
establecimientos indican que no pueden pro-
porcionar cifras exactas porque el desperdicio
depende de clima, temporada, festividades,
campanas de pesca o disponibilidad de produc-
to fresco.

A pesar de ello, el uso de una metodologia compa-
rable a la de 2022 y la ampliaciéon del nivel de detalle
del Excel 2026 permiten obtener una imagen robus-
ta, representativa y alineada con los estdndares de
la UE.
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Diagnostico
del desperdicio
alimentario

El diagndstico 2026 proporciona una vision exhaustiva del desperdicio alimen-
tario generado en el sector RETAIL de Euskadi. La lectura prioriza la fraccién
comestible como resultado principal del analisis, por ser la parte con mayor
potencial de prevencién. El resto de los resultados (fraccidén no comestible y
fraccidén mixta, distribucidn territorial y sectorial, motivos y destinos) se presen-
tan como resultados asociados que permiten explicar la estructura del residuo
y orientar medidas especificas.

Se ha recopilado informacién del desperdicio alimentario a partir del analisis
detallado de los datos recopilados en 360 establecimientos pertenecientes a
los principales CNAE de la distribucion alimentaria:
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Provincia CNAE N°
4611 - Intermediario; del comercio de materias primas agrarias, animales vivos, materias primas texti- >
les y productos semielaborados
4631 - Comercio al por mayor de frutas y hortalizas 2
4633 - Comercio al por mayor de productos lacteos, huevos, aceites y grasas comestibles 1
4634 - Comercio al por mayor de bebidas 7
4636 - Comercio al por mayor de azlcar, chocolate y confiteria 1
4711 - Cqmercio a! por menor en establecimientos no especializados, con predominio en productos 6

ARABA alimenticios, bebidas y tabaco
4719 - Otro comercio al por menor en establecimientos no especializados 4
4721 - Comercio al por menor de frutas y hortalizas en establecimientos especializados 2
4722 - Comercio al por menor de carne y productos carnicos en establecimientos especializados 9
4723 - Comercio al por menor de pescados y mariscos en establecimientos especializados 1
4724 - Comercio al por menor de pan y productos de panaderia, confiteria y pasteleria 6
4729 - Otro comercio al por menor de productos alimenticios en establecimientos especializados 2
TOTAL 43
4617 - Intermediarios del comercio de productos alimenticios, bebidas y tabaco 3
4621 - Comercio al por mayor de cereales, tabaco en rama, semillas y alimentos para animales 3
4631 - Comercio al por mayor de frutas y hortalizas 19
4632 - Comercio al por mayor de carne y productos carnicos 12
4633 - Comercio al por mayor de productos lacteos, huevos, aceites y grasas comestibles 2
4634 - Comercio al por mayor de bebidas 3
4636 - Comercio al por mayor de azlcar, chocolate y confiteria 3
4638 - Comercio al por mayor de pescados, mariscos y otros productos alimenticios 18
4639 - Comercio al por mayor, no especializado, de productos alimenticios, bebidas y tabaco 14

BIZKAIA 47 - Cqmercio a! por menor en establecimientos no especializados, con predominio en productos 20
alimenticios, bebidas y tabaco
4719 - Otro comercio al por menor en establecimientos no especializados 5
4721 - Comercio al por menor de frutas y hortalizas en establecimientos especializados 9
4722 - Comercio al por menor de carne y productos carnicos en establecimientos especializados 25
4723 - Comercio al por menor de pescados y mariscos en establecimientos especializados 13
4724 - Comercio al por menor de pan y productos de panaderia, confiteria y pasteleria 19
4729 - Otro comercio al por menor de productos alimenticios en establecimientos especializados 16
4781 - Comercio al por menor de productos alimenticios, bebidas y tabaco en puestos de venta y 2

mercadillos

TOTAL

187

Provincia CNAE N°
4617 - Intermediarios del comercio de productos alimenticios, bebidas y tabaco 1
4621 - Comercio al por mayor de cereales, tabaco en rama, semillas y alimentos para animales 1
4631 - Comercio al por mayor de frutas y hortalizas 5
4632 - Comercio al por mayor de carne y productos carnicos n
4633 - Comercio al por mayor de productos lacteos, huevos, aceites y grasas comestibles 1
4634 - Comercio al por mayor de bebidas 1
4636 - Comercio al por mayor de azucar, chocolate y confiteria 3
4637 - Comercio al por mayor de café, té, cacao y especias 1
4638 - Comercio al por mayor de pescados, mariscos y otros productos alimenticios 10
4639 - Comercio al por mayor, no especializado, de productos alimenticios, bebidas y tabaco 2
47N - Co_mercio a! por menor en establecimientos no especializados, con predominio en productos 23

GIPUZKOA alimenticios, bebidas y tabaco
4719 - Otro comercio al por menor en establecimientos no especializados 2
4721 - Comercio al por menor de frutas y hortalizas en establecimientos especializados 3
4722 - Comercio al por menor de carne y productos carnicos en establecimientos especializados 24
4723 - Comercio al por menor de pescados y mariscos en establecimientos especializados 7
4724 - Comercio al por menor de pan y productos de panaderia, confiteria y pasteleria 21
4725 - Comercio al por menor de bebidas en establecimientos especializados 2
4729 - Otro comercio al por menor de productos alimenticios en establecimientos especializados 10
4781 - C(_)mercio al por menor de productos alimenticios, bebidas y tabaco en puestos de ventay ]
mercadillos
4690 - Comercio al por mayor no especializado 1
TOTAL 130

TOTAL 50

El conjunto de informacion disponible -653 registros
individuales de residuos declarados, cada uno re-
lativo 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 generacién de desper-
dicio alimentario en el sector.

En coherencia con el diagndstico 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 fraccion
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.
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4.1 MAGNITUD Y SINTESIS DEL DESPERDI-
CIO (MUESTRA 2026)

Lamasatotalanualdeclarada (muestra):1.906.043,96
kg/afio en 360 establecimientos y 653 registros. El
dato integra todas las fracciones registradas (comes-
tible, no comestible y mixtas) y se expresa en kg/afio
tras la anualizacién homogénea descrita.

4.2 COMPOSICION DEL DESPERDICIO:
FRACCION COMESTIBLE (RESULTADO
PRINCIPAL)

4.2.1. Fraccion comestible: volumen y peso relativo

El analisis 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 fraccion comestible (parte evitable
del desperdicio):

FRACCION COMESTIBLE:

311.722,64 kg/afio (6,:35%)

FRACCION NO COMESTIBLE:

1.11 2.355, 03 kg/afo (58,35%)

FRACCION MIXTA:

48] .966,29 kg/afo (25,28%)

FRACCION

COMESTIBLE

16,35%

FRACCION

MIXTA FRACCION

2528% NO
COMESTIBLE

58,35%

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 docu-
mentados, se decidié aplicar un reparto proporcio-
nal del 50/50 para estimar su contribucién a cada
fraccion. Esta estimacién no sustituye al reporte nor-
mativo (que permite informar la fraccidon mixta sin
desagregacion), pero resulta Util para priorizar me-
didas preventivas. Bajo este supuesto, la masa total
estimada para cada fraccién quedaria:
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FRACCION COMESTIBLE AJUSTADA:

552.705,79 kg/afio (40,84%)

FRACCION NO COMESTIBLE AJUSTADA:

1.353.338,18 kg/afo (59,16%)

FRACCION
COMESTIBLE
AJUSTADA
40,84%

FRACCION
NO
COMESTIBLE
AJUSTADA
59,16%

4.2.2. Principales flujos comestibles por cantidad

Los registros muestran que los flujos que domina en
la generacion de la fraccién comestible por tipo de
alimento (peso sobre el total) es:

FRUTA:

96,53 t/afo (51%)

VERDURAS Y HORTALIZAS:

86,78 t/ano (4,6%)

PANADERIA Y REPOSTERIA:

58,27 t/afo (3,1%)

Las categorias -fruta, verduras y hortalizas, panade-
ria y reposteria, asi como otros productos procesa-
dos- representan la fraccion comestible con volu-
menes sensiblemente inferiores respecto a la carne
y el pescado y marisco, cada uno por debajo del 6 %
del total, reflejando pérdidas mas asociadas a dete-
rioro, golpeo, caducidad o sobre stock que a subpro-
ductos inevitables.

4.2.3. Lectura operativa: puntos de prevencién prio-
ritarios

Los puntos de prevencioén prioritarios se sitdan en la
gestion del producto fresco y de alta rotacién. En
particular, la reducciéon de la fraccidon comestible re-
quiere reforzar la planificacion de compras y pedi-
dos (ajuste a demanda, estacionalidad y campanfas),
optimizar la cadena de frio y la conservacién (re-
cepcién, almacenamiento y exposiciéon) y mejorar
la rotacién/merchandising para minimizar mermas
por pérdida de calidad.

De forma complementaria, en categorias como fru-
ta, verduras y hortalizas y panaderia y reposteria,
las medidas mas eficaces se asocian a la gestion de
producto por madurez y aspecto, el ajuste diario de
oferta y el uso sistematico de descuentos, donacién
o canales de salida de excedentes cuando el produc-
to siga siendo apto. Esta lectura operativa permite
vincular el diagndstico cuantitativo con decisiones
practicas de prevenciéon en tienda y en plataformas
mayoristas.

4.3 COMPOSICION COMPLEMENTARIA:
FRACCION NO COMESTIBLE

4.3.1. Fracciéon no comestible: principales flujos es-
tructurales

Los registros muestran que el flujo que domina en la
generacion de la fraccidn no comestible por tipo de
alimento (peso sobre el total) es:

CARNE:

1.023,60 t/afo (53,7%)

PESCADO Y MARISCO:

455,25 t/afo (23,8%)

OTROS:

430 t/afio 225%)

CARNE
53,7%

PESCADO
Y MARISCO
23,8%

OTROS
22,5%
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El analisis confirma que la carne y el pescado cons-
tituyen, con notable diferencia, los principales flujos
de la fraccion no comestible en el sector RETAIL,
acumulando conjuntamente cerca del 77 % del total
depurado (1,48 millones de kg/afio) debido al peso
estructural de recortes, huesos, espinas y otras frac-
ciones generadas en procesos de despiece y mani-
pulacién de producto fresco.

4.3.2. Fraccién mixta: implicaciones y tratamiento
metodolégico

La fraccidon mixta incluye restos con partes comesti-
bles y no comestibles simultaneamente. Tal y como
se recoge en el marco normativo (cap. 3), no existe
obligacién de desagregar estas entradas; por ello,
el diagnéstico mantiene la fraccién 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
contribuciéon a comestible/no comestible y reforzar
la lectura preventiva.

La fraccién mixta en el sector RETAIL actua como el
destino final de un conjunto heterogéneo de des-
perdicios alimentarios que no han sido separados en
origen. Esta fraccién mixta no responde a una Unica
tipologia de desperdicio, sino que integra distintos
tipos de residuos alimentarios, definidos mas por su
gestidon que por su naturaleza.

En primer lugar, predominan los alimentos en mal
estado o no comercializables, procedentes de mul-
tiples categorias (fruta, verdura, panaderia, carne,
pescado o productos envasados). Se trata de produc-
tos que no cumplen estandares de calidad (aspecto,
frescura, madurez) o han superado la fecha de con-
sSUMo, y que, en ausencia de alternativas, se deposi-
tan en el contenedor de resto.

En segundo lugar, destaca la presencia de residuos
de manipulacién y preparacién, como recortes que
incluyen partes comestibles como no comestibles.
Estos flujos son mayoritariamente inevitables y se ge-
neran en carnicerias, pescaderias y fruterias, pero en
NUMerosos casos acaban en fraccidn mixta por falta
de canales especificos de recogida o separacion.

Un tercer grupo relevante lo constituyen los produc-
tos deteriorados por problemas logisticos o de man-
tenimiento, principalmente alimentos con envases
rotos o mal conservados (snacks, productos envasa-
dos, harina, etc.), que no pueden ser comercializados
ni devueltos y terminan como residuo indiferenciado.

Asimismo, se identifican excedentes de produc-
cion o sobreoferta, especialmente en panaderia y
productos elaborados, que no llegan a venderse vy,
cuando no existen mecanismos de valorizacién (do-
nacion, alimentacion animal, devolucidn), acaban en
el contenedor de resto.



Asi, mas que reflejar una categoria concreta de des-
perdicio, la fraccidn mixta evidencia deficiencias en
la separacién y gestion, integrando tanto residuos
evitables como inevitables en un mismo flujo.

4.4 Distribucion territorial del desperdicio
(por provincia)

El andlisis provincial permite contextualizar la mag-
nitud y la naturaleza del desperdicio alimentario en
el sector RETAIL 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.

Masa total (¢aro)

Bizkaia 920,95 48,3%
Gipuzkoa 915,33 48,0%
Araba 69,75 3,7%
BIZKAIA GIPUZKOA
48,3% 48%
ARABA

3,7%

Bizkaia y Gipuzkoa concentran casi la totalidad del
desperdicio (*96 %). Esto es coherente con su mayor
presencia de actividades carnicas, pesquerasy frute-
rias de volumen medio-alto en la muestra.

Araba aporta solo el 3,7 %, debido a que el niumero
de establecimientos encuestados es mucho menor
y su perfil incluye menos actividades con fracciones
no comestibles elevadas (como despiece o manipu-
lacién de pescado).

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 Seccidén 4, lo que permite va-
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lorar mejor la intensidad relativa del desperdicio y evi-
tar interpretaciones condicionadas Unicamente por
el tamafo de cada grupo en la muestra.

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

h=

_n

CNAE

4632
4638
4722
4723
47M
4724
463
4633
4721
4639
4781
4729
4634
4725
4719
4617
4636
4621
4637
4690
4611
TOTAL

% DEL
TOTAL

Comestible

Descripcion

(t/afo)
Mayorista de carne y productos carnicos 255,05
Mayorista de pescados, mariscos y otros 80,56
Comercio menor de carne y productos carnicos 41,53
Comercio menor de pescados y mariscos 3,39
Comercio menor establec. no especializados 37,63
Comercio menor panaderia, confiteria, pasteleria 58,53
Mayorista de frutas y hortalizas 14,89
Mayorista lacteos, huevos, aceites, grasas 0,00
Comercio menor de frutas y hortalizas 14,86
Mayorista no especializado alimentacién 15,16
Venta minorista mercadillos y puestos 319
Otro comercio menor alimentario especializ. 16,05
Mayorista de bebidas 0,20
Comercio al por menor de bebidas 37
Comercio minorista no especializado (otros) 3,06
Intermediarios comercio alimentos, bebidas 1,42
Mayorista azUcar, chocolate y confiteria 1,92
Mayorista cereales, semillas, tabaco, alim. anim. 0,84
Mayorista café, té, cacao, especias 0,00
Mayorista no especializado (otros) 0,00
Intermediarios materias primas agricolas 0,00

552,00

28,96%

No Comestible

1

(t/afo)
449,69
254,46
255,54
103,27
45,67
19,69
3550
5529
26,35
21,25
25,34
15,01
22,38
1,63
31
3,81
1,27
2,41
2,16
0,00
0,00
354,00

71,04%

Total %
704,74 36,9%
335,03 17,6%
297,06 15,6%
106,66 5,6%
83,29 4,4%
78,22 41%
50,40 2,6%
55,29 2,9%
41,21 2,2%
36,40 1,9%
28,54 1,5%
31,07 1,6%
22,59 1,2%
15,33 0,8%
6,17 0,3%
523 0,3%
319 0,2%
3,25 0,2%
2,16 0,1%
0,00 0,0%
0,01 0,0%
1.905,82 100,0%
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Si se pondera esta distribucién por el nimero de establecimientos incluidos en cada CNAE, la interpretacion
cambia ligeramente.

CNAE

4632
4633
4638
4725
4781
4722
4723
4721
4639
4637
4634
4631
47T
4724
4617

Descripcién resumida

Mayorista de carne y productos carnicos
Mayorista de lacteos, huevos, aceites y grasas
Mayorista de pescados, mariscos y otros
Comercio al por menor de bebidas

Puestos de venta y mercadillos

Comercio menor de carne y productos carnicos
Comercio menor de pescados y mariscos
Comercio menor de frutas y hortalizas
Mayorista no especializado de alimentacién
Mayorista de café, té, cacao y especias
Mayorista de bebidas

Mayorista de frutas y hortalizas

Comercio menor no especializado (alimentaciéon predominante)
Panaderia, confiteria y pasteleria

Intermediarios del comercio de alimentos, bebidas y tabaco

Establec
(n)
23

4

28

58
21

16

mn
26
49
46

Total
(t/aio)

704,74
55,29
335,03
15,33
28,54
297,06
106,66
41,21
36,40
2,16
22,59
50,40
83,29
78,22
523

t/afio
y establec.

30,64

13,82
1,97
7,67
714
512
508
294
2,28
2,16
2,05
1,94
1,70
1,70
1,31
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o . Establec Total t/afio sino a una generacion estructural intensiva derivada
CNAE Descripcion resumida (n) (t/afo) y establec. del despiece, fileteado y manipulacién de productos
} ) ) L frescos. Por el contrario, los CNAE generalistas y de

4729 Otro comercio menor alimentario especializado 28 31,07 m

panaderia presentan una intensidad mucho me-
4621 Mayorista de cereales, semillas y alimentos para animales 4 325 0,81 nor de fraccién no comestible por establecimiento,
lo que refuerza una lectura diferenciada: en carne y
pescado predominan residuos inevitables ligados al
proceso, mientras que en otros formatos de retail la
4690 Mayorista no especializado (otros) 1 0,00 0,00 prioridad analiticay operativa se desplaza hacia la re-
duccién de la fraccidon comestible y la mejora de la

4636 Mayorista de azucar, chocolate y confiteria 4 319 0,80

4719 Otro comercio menor no especializado n 6,17 0,56

4611 Intermediarios de materias primas agrarias 2 0,01 0,00 ., .
separacion en origen.
4633
MAYORISTAS DE LACTEOS, . ..
4632 HUEVOS, ACEITES Y GRASAS 4.6 Motivos del desperdicio

MAYORISTAS DE CARNE 15,7%

Y PRODUCTOS CARNICOS

Distribucién por motivo principal (sobre el total):

34,9% 4638
MAYORISTAS DE PESCADOS, * Obtenido de la manipulacién para la venta (frac-
MAR'SCOSYO%R‘GD; ciones no consumibles): 35,34 % del total
,070
* No cumple estandar de calidad: 31,58 % del total
4725 « Sobreproduccion / exceso de preparacion: 16,84 %
COMERCIO AL POR MENOR del total
81%
- Caducidad / consumo preferente superado: 7,97 %
del total
4781
PUESTOS DE VENTA » Mal conservado / envase roto: 5,86 % del total
4723 Y MERCADILLOS
COMERCIO MENOR DE 81% « Otros: 1,95 % del total

PESCADOS Y MARISCOS
5,8%

e Cumplimiento normativo (higiene, etc.): 0,45 % del

total
4721
R O e e Si se realiza el mismo ejercicio de ponderacién so-
3,3% bre la fraccion comestible, la lectura pone de relieve MANIPULACION NO CUMPLE STANDARD
una intensidad especialmente alta en los CNAE con PARA VENTA 31,58%
47 menor volumen de establecimientos, pero con ma- 39:34%
COMERCIO MENOR DE yores mermas evitables por unidad operativa, como OTROS

FRUTAS Y HORTALIZAS
1,9%

4632 - Mayorista de carne y productos carnicos y 1,95%

4781 - Puestos de venta y mercadillos, asicomo en al-
gunos mayoristas especializados. En cambio, CNAE

MAL CONSERVADO / ENVASE ROTO

4724 : . 586%
PANADERIA, CONFITERIA con una presencia Mas numerosa en la muestra,
Y PASTELERIA como 4711 - Comercio menor no especializado (ali- CADUCIDAD / CONSUMO PREFERENTE
2.2% mentacion predominante), 4724 - Panaderia, confi- 7.97%
teria y pasteleria o 4722 - Comercio menor de carne ?ZAOAIN_SERVADO
y productos carnicos, mantienen masas comestibles 5,86% CUMPLIMIENTO NORMATIVO
relevantes en términos absolutos, pero una inten- 0,45%
sidad media por establecimiento mas moderada.
Esto sugiere que, desde el punto de vista preventivo, SOBREPRODUCCION

las actuaciones sobre la fraccion comestible deben 16,84%

priorizar no solo los sectores con mayor volumen to-
tal, sino también aquellos en los que cada estableci-
miento concentra mas pérdidas evitables vinculadas
a ajuste de oferta, rotacién, conservacion y gestion
del producto fresco.

En el caso de la fraccién no comestible, la pondera-
cién por numero de establecimientos confirma con
mayor claridad la singularidad de los CNAE carnicos
y pesqueros. Los valores medios por establecimiento
se concentran de forma muy marcada en 4632, 4638,
4722 y 4723, lo que evidencia que la elevada presen-
cia de residuos no comestibles en estos subsectores
no responde Unicamente a su peso en la muestra,




4.7 DESTINO DEL DESPERDICIO

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

. : ” % sobre

Entrega a gestor autorizado 1.395.569,40 51,51 %
A!lmentauo’n animal (acuerdos 346.478,20 1279 %
directos)

Compostaje 306.090,00 11,30 %
Contenedor organico 270.829,20 10,00 %
Otrps (recogidas municipales, 23655556 873 %
lonjas, centrales, etc.)

Fraccion resto 51.591,40 1,90 %
Autoconsumo / reutilizacién en 33.676,40 124 %
cocina

Donacién / regalo (banco de o
alimentos, ONG, clientela) 29.758,00 110 %
Devolucién a proveedor 27.208,20 1,00 %
Venta con descuento / apps de 11.256,00 0,42 %
excedentes

No cumplimentado (destino en 74,40 0,003 %

blanco)

OTROS DESTINOS ALIMENTACION ANIMAL
567% 12,79%

COMPOSTAJE
1,30%
CONTE-
NEDOR
ORGANICO
0,
ENTREGA 10.00%
A GESTOR
AUTORIZADO
51,51%
OTROS

8,73%

Predomina con claridad la gestién por gestor autori-
zado (subproductos animales, pescado, etc.), segui-
da por alimentacién animal y compostaje; donacion
y descuento/apps existen pero con pesos muy bajos
en la masa total depurada. Estos porcentajes reflejan
el patrén observado en el fichero original

Andlisis del desperdicio alimentario en el Sector retail de Euskadi 2026

4.8 RESPUESTAS DEL SECTOR:
MEDIDAS APLICADAS PARA REDUCIR
EL DESPERDICIO

El analisis de las respuestas recogidas en los 360 es-
tablecimientos del sector RETAIL revela un conjun-
to amplio de medidas orientadas a evitar mermas,
mejorar la gestién de inventarios y valorizar los ex-
cedentes. Las principales medidas aplicadas son las
siguientes:

1. Ajuste de compras y produccién diaria

Muchos comercios -especialmente panaderias, car-
niceriasy fruterias- han reducido la sobreproduccion
mediante:

* Ajuste fino de cantidades preparadas u horneadas
en funcién de la demanda histérica y del dia de la
semana.

* Revision de pedidos a proveedores para evitar so-
brestock de productos muy perecederos.

* Menor exposicion de producto en vitrinas para re-
ducir deterioro por deshidratacién o pérdida de
frio.

2. Donacién regular o puntual de excedentes aptos

Una parte relevante de establecimientos declara:

« Donaciones a bancos de alimentos, ONG, come-
dores sociales o clientes habituales cuando el pro-
ducto sigue siendo apto.

* Entrega puntual de género deteriorado en envase
pero todavia aprovechable.
3. Reutilizacién interna y autoconsumo

En varios casos -sobre todo en pequenos comercios-
el género que se acerca a su fecha de consumo pre-
ferente se gestiona mediante:

* Autoconsumo por parte del personal.

* Reutilizacién en cocina interna (cuando existe).

4. Venta con descuento en productos préximos a
caducar

Algunas panaderias y minoristas indican:

* Reduccidn de precios al final del dia.

* Uso de plataformas de excedentes (p. €j., Too Good

To Go) para dar salida a productos elaborados con
corta vida util.

5. Mejoras operativas en manipulacion y conserva-
cion

Los sectores de fresco (carne, pescado, frutas y hor-
talizas) destacan acciones como:

* Mejor limpieza, separacién y manipulaciéon para re-
ducir trozos deteriorados o descartes innecesarios.

* Mejoras en conservacion y cadena de frio para mini-
mizar pérdidas por aspecto o frescura insuficiente.

6. Clasificacion y segregaciéon adecuada de resi-
duos

Varios establecimientos mencionan:

» Implantacion o mayor uso del contenedor marrén/
organico.

* Entrega mas correcta de subproductos carnicos a
gestores autorizados.

7. Medidas de coordinacién con proveedores

Algunos negocios, especialmente mayoristas, han
aplicado:

* Devolucién de producto defectuoso en lugar de
desecharlo.

* Acuerdos para recibir reemplazo sin coste cuando
el dano proviene del transporte.

En conjunto, las medidas aplicadas se centran prin-
cipalmente en prevenir la generacién de residuos
(ajustes de produccidon y compras), revalorizar los
excedentes comestibles (donacién, descuentos y au-
toconsumo) y mejorar la gestién de subproductos
(entrega a gestor autorizado, segregacion correcta).
Aunque la profundidad y sistematizacién de estas
acciones varia, existe una tendencia generalizada ha-
cia una mayor conciencia operativa y una reduccién
activa de pérdidas en origen.

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

El andlisis de las respuestas muestra que los estable-
cimientos afrontan obstaculos estructurales y ope-
rativos que condicionan su capacidad para disminuir
el desperdicio. Las principales dificultades identifica-
das son las siguientes:

1. Dificultad para calcular la demanda real

Es la dificultad mas mencionada por fruterias, pes-
caderias, carnicerias y panaderias.

La demanda diaria oscila por clima, estacionalidad y
eventos locales, lo que complica ajustar produccion
y compras.

En productos muy perecederos (pescado fresco, fru-
ta, pan del dia), pequenas desviaciones generan ex-
cedentes inevitables.

2. Caracter perecedero del producto comercializado

Muchos negocios, especialmente de pescado, carne,
fruta y verduras, sefalan que trabajan con productos
que:

* Pierden calidad muy rapidamente.

* No siempre permiten su aprovechamiento en for-
ma de descuentos o donacion.

* Llegan en ocasiones golpeados o con deterioro
propio del transporte.

3. Falta de sistemas de recogida adecuados o con-
tenedores disponibles

Varios comercios indican que la infraestructura local
dificulta el reciclaje o la correcta segregacion:

* Ausencia de contenedores marrones en la zona.
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* Recogidas poco frecuentes o en horarios poco
compatibles con la actividad comercial.

* Dependencia de la gestién centralizada de merca-
dos municipales (Mercabilbao, lonjas).

4. Limitaciones de espacio y capacidad de almace-
namiento

Comercios pequefios declaran no disponer de:

» Camaras adecuadas para mantener producto en
buen estado durante mas tiempo.

» Espacio para acumular sobrantes aptos para dona-
cidn o recogida diferida.

5. La propia naturaleza del producto y el proceso
(despiece, limpieza, manipulacién)

En carnicerias y pescaderias, los responsables sefia-
lan que parte del desperdicio es estructural e inevi-
table, generado por:

* Huesos, espinas, pieles, visceras y fracciones no co-
mestibles.

* La obligaciéon higiénico-sanitaria de retirar deter-
minadas partes.

6. Falta de informacidén, formacién o sensibilizacion
Algunos establecimientos mencionan:

» Desconocimiento de buenas practicas para mini-
mizar mermas.

» Coste de tiempo asociado a aprender nuevos pro-
cedimientos o registrar datos.

7. Falta de tiempo operativo para dedicar a la ges-
tion del desperdicio

Varias tiendas, especialmente pequefios comercios,
seflalan que:

* Deben priorizar atencién al cliente y tareas de venta.

* No disponen de personal adicional para separar
producto, organizar donaciones o registrar exce-
dentes.

8. Consideran que no generan residuos o que son
minimos

Un grupo significativo afirma que su volumen de re-
siduos es tan bajo que:

* No requiere medidas adicionales, o

* No justifica la implantaciéon de sistemas especifi-
cos de reduccion.

Las dificultades declaradas combinan factores es-
tructurales del producto (perecibilidad, despiece),
limitaciones operativas (espacio, tiempo, falta de
contenedores) y retos de gestidon (prondstico de de-
manda y formacién). En conjunto, estas barreras ex-
plican por gué muchas tiendas aplican medidas re-
activas -donacién, descuentos, autoconsumo- pero
encuentran mas complejo reducir el desperdicio en
origen.
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Comparativa :
entre el Diagnodstico
del 2022 y el del 2026

La comparaciéon entre los diagndsticos de 2022 y 2026 permite identificar cambios relevantes en la medicidn,
composiciéon y gestion del desperdicio alimentario en el sector RETAIL de Euskadi.

5.1 DATOS GLOBALES DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

FRACCION COMESTIBLE extrapolada (t/afio)*

3.756 t/afo

2026 15.192 t/afo

RESIDUO ALIMENTARIO extrapolada sector retail en Euskadi (t/afio)**

63.674 t/afo

2026 52.457 t/ano

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

2022 2026
N° establecimientos estudio 362 360
Fraccion comestible* 126 t/afio 552*t/afo
Residuo alimentario** 2.146 t/afio 1.906 t/afio
N° establecimientos sector Retail en todo Euskadi 10.741 9.908

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 rotacion), en 2026 la
cuantificacidn 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
RETAIL de Euskadi se agrupan en tres bloques
principales: normativa y marco europeo, docu-
mentacién técnica y metodoldgica, 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.

Decision 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 medicion
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 transiciéon hacia la
neutralidad climatica, con implicaciones direc-
tas en la prevencioén de pérdidas y desperdicio.

» Estrategia “Farm to Fork” (De la granja a la mesa).
Hoja de ruta para un sistema alimentario sosteni-
ble y objetivo explicito de reduccién 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 RETAIL de Euskadi (2022). Do-
cumento de referencia que establece la linea base,
las variables de analisis y las categorias metodolé-
gicas sobre las que se estructura la comparaciéon
2022-2026.

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

Documentaciéon técnica de AECOC, WRAP, FUSIONS
y FAO sobre medicién 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 disefio de los diagndsticos de 2022 y 2026.

Guias de medicién del JRC (Joint Research Centre)
referentes a armonizacion 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.

Documentacioén sobre bioresiduos y recogida selec-
tiva publicada por la Comisidon Europeay organismos
ambientales estatales y autondmicos.

6.3 FUENTES DE DATOS Y MATERIALES
DEL DIAGNOSTICO 2026

Base de datos: Excel RETAIL n=360 anonimizado (LO-
PDGDD). Fuente principal para los calculos y analisis
cuantitativos, incluyendo mas de 653 registros indivi-
duales relativos a:

* tipos de alimento descartado

- cantidades (kg/semana, kg/mes, kg/afo)

* 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, distribucién por CNAE, analisis territorial y ca-
racterizaciéon de flujos.

Cuestionario utilizado para la recogida de datos
(2026).

Instrumento estructurado empleado para la declara-
cion 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 RETAIL de Euskadi. Informa-
cién empleada en 2026 para:

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

 identificar motivos predominantes en 2022
e comparar medidas y barreras

* mantener coherencia de estructura y narrativa

6.5 REFERENCIAS INTERNAS Y PROCESA-
DO ANALITICO

Procedimientos de analisis de datos (2026). Incluye:

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

* estandarizacion de categorias
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« identificacién de fracciones mixtas
* analisis provincial y por CNAE

- categorizacién de motivos/destinos basada en pa-
trones textuales

e 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 analisis):

* 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 la
Alimentacién y la Agricultura.

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

* Estudios sectoriales autonémicos sobre recogida
selectiva de biorresiduos.

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