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La donacién de alimentos es una de las acciones que mas ayuda a
paliar los efectos de la pobreza. Actualmente, un 22 % de la poblacién
de Cataluna vive bajo el umbral de la pobreza.

Al mismo tiempo, la sociedad no es capaz de asegurar la comerciali-
zacién de todos los alimentos que produce, ya que los desperdicia a
lo largo de todo el proceso, desde que salen del campo, hasta que
llegan a la mesa. Se calcula que, anualmente, se desperdician mas de
260.000 toneladas de alimentos en los hogares, restaurantes, bares,
servicios de catering y comercios catalanes.

Pertenecer a una sociedad desarrollada en |la que una cuarta parte de la
poblacién no tiene garantizado el acceso a una alimentacién suficiente
al mismo tiempo que se desperdician los alimentos resulta contradic-
torio: las 260.000 toneladas de alimentos desaprovechados equivalen
a las necesidades alimentarias de 500.000 personas durante un afo.

Nuestra sociedad cada vez es mas consciente de esta contradiccion
y, por ello, surgen iniciativas para defender un uso mas responsable y
solidario de los alimentos. Las administraciones, también sensibles a
dicha inquietud, han llevado a cabo diversas acciones, como la del Par-
lamento de Catalufia, que a principios de 2012 cre6 la Mesa de exce-
dentes alimentarios, o la del Parlamento Europeo, que ha propuesto
que 2014 sea declarado afio en contra del desperdicio alimentario.

Para que los alimentos desperdiciados se puedan aprovechar, es nece-
sario manipularlos de manera segura y utilizar todos los medios de los
que se disponga para reducir el riesgo de intoxicaciones.

Esta guia quiere ser una herramienta para que los excedentes alimen-
tarios consumibles que los establecimientos de restauracién y de co-
mercio minorista no pueden comercializar lleguen a las personas bene-
ficiarias, a través de las entidades sociales, en las mejores condiciones
de seguridad.



DONAR LLOS ALIMENTOS SOBRANTES A
ILAS ENTIDADES BENEFICAS AYUDA

A COHESIONAR 7 MEJORAR EL. AMBIENTE
DE TRABAJO EN LOS RESTAURANTES,
SERVICIOS DiE CATERING 7 COMERCIOS.
.OS EMPLEADOS SE DAN CUENTA D
QUEE LA EMPRESA DESARROLLA UNA
FUNCION SOCIAL.

LOS ALln

BENEFICIOS
ECONOMICOS

BENEFICIOS
SOCIALES

BENEFICIOS
AMBIENTALES

2. LPOR QU

AENTOS SOBRAN

» Mejora la gestion de la produccién

y reduce las pérdidas gracias a un uso
més racional de los recursos.

» Reduce el espacio y el mobiliario
dedicado al almacenaje.

» Ahorra tiempo al personal que se
ocupa de gestionar las basuras.

» Aporta beneficios fiscales por
mecenazgo.

» Aumenta el compromiso
del personal.

» Mejora la autoestima del personal
y el ambiente de trabajo.

) Realiza una accién susceptible
de serincluida en los balances de
responsabilidad social empresarial.

» Mejora la imagen de la empresa
de cara al consumidor.

» Mejora las préacticas
higiénico-sanitarias de
los trabajadores.

» Reduce la huella ecolégica
del establecimiento y el impacto
ambiental.

=S NECESARIO EJ{;I\AR
TES?

PARA LA COMUNIDAD

I

» Reduce el volumen de basuras
transportadas y tratadas en las
plantas de gestion de residuos, lo
cual reduce la factura de gestion de
residuos de las administraciones.

» Aumenta la vida atil de los
vertederos de basuras y abarata
la gestién.

) Palia |a situacién de pobreza
de algunas personas.

) Se asegura de que las
donaciones se realizan a
través de canales regulares

y en las mejores condiciones
higiénico-sanitarias.

) Refuerza el tejido de la ayuda
de proximidad.

) Aumenta la calidad de
todas las fracciones recogidas
selectivamente.

» Reduce los lixiviados en los
vertederos y el consumo de
combustible que emplean las plantas
de tratamiento térmico.

» Reduce las emisiones de productos
toxicos derivados de tratamiento de
residuos.



3. ASPECTOS LEGALES DE
ILA DONACION DE ALIMENTOS

No existe una normativa legal especifica que regule los actos de do-
nacién de alimentos. La donacién es una forma de comercializacion
y, por esa razén, tanto la empresa donadora como la entidad social
que distribuye los alimentos estan sujetas a las normas generales sobre
seguridad e higiene alimentarias, conforme al Reglamento (CE) ndm.
178/2002, por el que se establecen los principios y requisitos generales
de la legislacién alimentaria.

El Reglamento (CE) nim. 852/2004, relativo a la higiene de los alimen-
tos, establece que se ha de crear, aplicar y mantener un sistema de
autocontrol basado en los principios de analisis de peligros y puntos
criticos de control (APPCC). El Reglamento prevé que, como procedi-
miento de autocontrol, se pueda utilizar una guia de practicas correctas
de higiene que haya sido elaborada por el sector y que haya sido de-
clarada como idénea por la autoridad competente.

Esta guia trata de los requisitos higiénicos, de la trazabilidad y de |a in-
formacion al consumidor final que las empresas donadoras y las entida-
des sociales han de cumplir para donar los alimentos con las maximas
garantias de seguridad.

Sz ESTIMA QUEE UN 32% Diz LOS RESIDUOS
MUNICIPALEES DESECHADOS EN CATALUNA
SON RESTOS ALIMENTARIOS.

Este documento sirve como guia de practicas correctas de higiene para
las entidades sociales al mismo tiempo que permite que las empresas
donadoras incluyan la donacién en sus sistemas de autocontrol.




4. FECHAS DE CONSUMO

Fecha de consumo preferente: Indica la fecha hasta la que el alimento
conserva la calidad esperada. Pasada esta fecha sigue siendo seguro
su consumo siempre que se haya conservado siguiendo las instruccio-
nes de conservacion y que el envase se haya conservado intacto.

Encontramos esta fecha en los alimentos congelados, alimentos se-
cos como pasta y arroz, conservas, aceite, chocolate, etc. Son alimen-
tos que no se estropean si se conservan de la manera adecuada.

Es importante leer atentamente la etiqueta para saber si el fabrican-
te ha indicado alguna condicién especial de utilizacién o de con-
servacién, como por ejemplo una fecha limite de consumo una vez
abierto el producto.

Antes de desechar un producto por tener pasada la fecha de con-
sumo preferente se debe comprobar si su aspecto, olor y sabor son
buenos.

Fecha de caducidad: Indica la fecha hasta la que se puede consumir
el alimento con seguridad. No se ha de consumir ningtn producto que
haya superado la fecha de caducidad. Se trata de alimentos con una
vida corta y que se estropean con facilidad.

Encontramos esta fecha en alimentos envasados altamente perece-
deros como el pescado fresco, el salmén ahumado, la carne picada,
el pollo crudo, los embutidos cortados, etc.

Hay que seguir siempre las instrucciones del tipo “Mantener refrige-
rado” o “Conservar entre 2 y 4 °C" En caso contrario, el alimento se
deteriora més rdpidamente y puede haber riesgo de intoxicacion.

Hay que consumir el producto antes de que pase la fecha de cadu-

cidad.

EN CATALUNA, EL. SECTOR DE LA
RESTAURACION DIESPERDICIA UNAS 40.000
TONELADAS DE ALIMENTOS ANUALMENTE,
QUE REPRESENTAN UNOS COSTEES Di
UNOS 400 MILLONES DEE EUROS.
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Los establecimientos de restauracién y comercio minorista generan ex-
cedentes alimentarios por diversas razones: defectos en los envases o
de una parte del producto, fecha de consumo a punto de expirar, so-

breproduccién o sobrepedido. El primer paso que debe llevar a cabo el Alimentos sobrantes que se recomienda no donar por ser microbio-
establecimiento es el de reducir el desperdicio de alimentos. Si, a pesar I6gicamente muy perecederos o porque resulta dificil mantenerlos
de todo, no consigue reducir el excedente por completo, debe donar a una temperatura de conservacién segura:

los alimentos sobrantes a una entidad de accidn social, con las mismas .
pescado y marisco fresco no envasado

garantias sanitarias que los alimentos destinados a la venta.

carne y derivados crudos no envasados
Antes de decidir si un alimento se puede donar es necesario

comprobar que: pasteles elaborados con cremas no pasteurizadas

1. La fecha de caducidad no esta superada. ensaladas con ingredientes proteicos o con salsas a base

> : de huevo crudo o de leche
2. El envase esta integro y no presenta escapes (si se trata de productos

secos como la harina, la fruta y las legumbres secas, se pueden donar alimentos expuestos al publico en vitrinas o buffets
envases en los que se haya reparado una pequefia fuga, por ejemplo, y alimentos mantenidos en caliente en un bafo Maria

con cinta adhesiva).
) productos a base de huevo fresco

3. El alimento ha estado conservado correctamente a la temperatura
que indica la etiqueta del envase o a la temperatura reglada si se
trata de alimentos que se pueden comercializar sin envasar:

comidas calientes que no son liquidas o que no tienen un fondo
liquido, como por ejemplo arroz, pasta o carne a la plancha
(es dificil mantener una temperatura de 65 °C si el alimento no

Alimentos congeladoss contiene por lo menos un recubrimiento liquido)

Carne de pollo, pescado y comidas refrigeradas Es necesario asegurarse de que los alimentos que se donan:

con un periodo de duracién superior a las 24 h . oa
1. Se guardan a la temperatura requerida para su conservacion

Carne fresca (cerdo, ternera y cordero) correcta en un lugar separado del resto de alimentos y

: : , o debidamente identificados.
Comidas refrigeradas con un periodo de duracién inferior a 24h

2. Se transportan rapida e higiénicamente a la temperatura
Comidas calientes
adecuada.

3. Van acompafiados de un albardn o documento de seguimiento
en el que constan, como minimo, los datos siguientes: nombre
y direccién del donador, tipo de alimento, cantidad, nombre y
direccion del distribuidor, y nombre y direccion del centro receptor.



Las entidades sociales que distribuyen los alimentos han de planificar
la distribucion conforme a sus equipos e instalaciones.

Antes de aceptar ningun alimento, es necesario asegurarse de que:

1. El establecimiento donador dispone de unas buenas instalaciones
y condiciones higiénicas.

2. El alimento ha estado conservado correctamente a la temperatura
que indica la etiqueta del envase o a la temperatura reglada si se
trata de alimentos que se pueden comercializar sin envasar:

Alimentos congelados

Carne de pollo, pescado y comidas refrigeradas con
una duracion superior a las 24 h

Carne fresca (cerdo, ternera y cordero)
Comidas refrigeradas con un periodo de duracioén inferior a 24h

Comidas calientes

3. Se dispone de un espacio adecuado para manipular, conservar
y distribuir los alimentos que se reciban (no se deben aceptar
alimentos frescos, como por ejemplo la carne, si no se pueden
conservar en frio o no se pueden manipular en condiciones
higiénicas).

4. Se podra distribuir toda la cantidad que se ha aceptado.

5. Los alimentos donados estédn en buen estado y, en el caso de
alimentos envasados, con la fecha de caducidad no superada.

6. Se podran distribuir los alimentos perecederos antes de
que se deterioren o de que se supere la fecha de caducidad.




7. El donador anexa un albaran de entrega, que ha de acompanar

al alimento hasta las instalaciones y que serviré para el control
de trazabilidad.

8. El transporte de los productos refrigerados y congelados se realiza
a la temperatura requerida y conservando la integridad de los
envases y embalajes.

Si no se dispone de un vehiculo frigorifico, es conveniente utilizar con-
tenedores o fundas isotérmicas con una fuente de frio (placa eutéc-
tica, bolsa de hielo...) y limitar el tiempo de transporte a una hora y
media como maximo, para mantener en todo momentos los productos
a la temperatura requerida.

Una vez aceptados los alimentos, es necesario asegurarse de que:

1. Cuando el transporte llega a las instalaciones, se comprueba que la
temperatura de los alimentos no supera los valores requeridos.

2. Una vez en el almacén:

Todos los productos estan bien identificados (origen,
fecha de consumo, nombre, etc.).

No hay ningtn producto con la fecha de caducidad sobrepasada.

Los alimentos con mas rotacion se encuentran en lugares
de facil acceso.

i u ic Xi i iz
Se mantiene una rotacién de las existencias para garantizar
que el alimento que entra antes sea el primero que sale.

Los productos mas pesados o dificiles de manipular estan
situados en la parte baja de los estantes.

Los productos en polvo y los liquidos estan situados en los
estantes inferiores (asi, en caso de accidente, se limita el alcance
de la contaminacion).

Los alimentos refrigerados y congelados se guardan rapidamente
en las cdmaras de refrigeracion para mantener el frio.

Entre las filas de productos se deja un espacio para que el frio

circule ente los estantes o pilas de productos.

Los alimentos se ordenan por tipos, especialmente en
el caso de los congelados.

Se comprueba diariamente la temperatura de los locales
refrigerados y de congelacion.

Los pedidos de productos refrigerados se realizan en un local
refrigerado o que se limita el tiempo para evitar que
los productos pierdan frio.

Los locales y equipos se mantienen limpios, desinfectados
y se efectdia un buen mantenimiento.



3. Sien algin momento la temperatura de la cdmara de refrigeracion
supera en 3 °C la temperatura requerida, se comprueba la
temperatura en el centro del producto. Si esta supera en 3 °C la
temperatura requerida legalmente, el alimento no es apto para

donar. Si no es superior a 3 °C, se ha de distribuir el alimento el
mismo dia.

4. Si se distribuyen comidas calientes, los equipos e instalaciones

pueden mantener una temperatura de =65 °C hasta el momento
de servirlas.

5. Los voluntarios que colaboran en la distribucién de alimentos
reciben la formacién y capacitacién necesarias para garantizar
una manipulacién higiénica de los alimentos.




7 TRAZARBILIDAD Reglas para elaborar un plan de trazabilidad:

1. Donador: ha de entregar un albaran en el que conste,

La trazabilidad se basa en un conjunto de medidas destinadas a garan- . . . .,
) 9 como minimo, la siguiente informacién:

tizar el seguimiento de la informacién relativa a un alimento, desde la

donacioén hasta la recepcion por parte del beneficiario. » fecha de entrega

- o . . » tipo de alimento y cantidad
La trazabilidad permite: investigar las causas que hacen que un alimen- P y
to sea considerado conforme o no conforme, localizarlo a lo largo de la » nombre, direccién y teléfono de contacto de la entidad
cadena de distribucidn y retirarlo si fuera necesario. social destinataria

» nombre, direcciéon y teléfono de contacto del donador

=N CATALUi‘-\'A =l DESPERDICIO » instrucciones de conservacién si son necesarias
ALIMENTARIO EGUIVALE A UNOS 38 KG Si se recibiese una alerta de un producto, es necesario avisar a la
5 MERCANA ¥ AR ¥ THENE - = entidad social para que lo devuelva o para que verifique si su lote
POR PERSONA ¥ ANO ¥ TIENE LUGAR EN e e
a) nSr-u DN b ad : \: ) : I, N DY
LLAS DISTINTAS | A&LS DiZ DISTRIBUCION 2. Entidad social: ha de archivar los albaranes por orden de donador
AL DETALLE, EN EL AMBITO DEiE LA y fecha de entrega. Asi, en el caso de que se detecte una
P SIFARE W = AR . . alerta alimentaria o se descubra un defecto, se podra contactar

RESTAURACION 7 TAMBIEN N LOS rapidamente con el donador o con las autoridades y aportar toda

FIOGARES. ESTA CANTIDAD EQUIVALE A la informacién necesaria.
% LA COMIDA CONSUMIDA DURANTE 25,5

IJIA‘.‘o 7 PFRW T IRIA AI-IMFN ] AR A i\/ AS DEE
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8. CONSEJOS PARA PREPARAR LOS
ALIMENTOS DONADOS CON SEGURIDAD

Se ha de tener en cuenta que las donaciones pueden contener alimentos
frescos muy perecederos a punto de caducar. Por eso, es muy importante
que las entidades que recogen los alimentos ofrezcan a los beneficiarios
consejos relativos a la seguridad, para que puedan preparar los alimentos
de forma segura y asi poder prevenir toxiinfecciones alimentarias.

Se debe aconsejar a los beneficiarios que:

» Trasladen a casa lo antes posible (antes de dos horas) los alimentos que
estén a punto de caducar y que los consuman el mismo dia.

» Guarden en la nevera los alimentos que estén a punto de caducar has-
ta el momento de la preparacion.

» Consuman el mismo dia los alimentos que estén a punto de caducar
y, si es posible, o bien, si son alimentos que se pueden cocinar, que
los cocinen de la manera habitual el mismo dia, dentro de la fecha de
caducidad, y que después los congelen.

» Limpien las superficies de trabajo y se laven las manos antes de prepa-
rar los alimentos.

» Separen los alimentos crudos de los cocinados, tanto dentro de la ne-
vera como en la superficie de la cocina, y también los alimentos crudos
de los alimentos que se vayan a consumir crudos y ya estén limpios.

» Cocinen los alimentos suficientemente, sobre todo la carne, el pollo 'y
el pescado (la carne y el pollo han de alcanzar los 75 °C en el centro
de la pieza) y se aseguren de que los jugos sean claros y no rosados.

» Refrigeren lo antes posible los alimentos cocinados que no se vayan a
consumir inmediatamente, o que los congelen.

Se puede obtener mas informacién en el apartado web
"4 normas para preparar alimentos seguros” de la
Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria.




Proporcionar alimentos a personas y familias en situacién de vulnerabilidad
es una accion que podria evitar situaciones de malnutricién y de exclu-
sion social. Un lote de alimentos bien definido y disefiado en funcién de
la disponibilidad y de las caracteristicas y necesidades de los usuarios pue-
de intervenir en la prevencién de numerosos desequilibrios nutricionales al
mismo tiempo que en la promocién de la salud y en la calidad de vida de
las personas que lo reciben.

Los alimentos donados pueden ser de diferentes tipos en funcién
de las existencias. A grandes rasgos los podemos clasificar en:

alimentos secos, no perecederos o de larga conservacion (arroz,
pasta, legumbres, enlatados, galletas, harinas, aceite, leche, etc.)

alimentos frescos (fruta, verdura, carne, pescado, yogures, etc.),
que requieren refrigeracion

alimentos cocinados, que requerirdn conservacion
en frio o en caliente

Los alimentos que forman parte de una alimentacién saludable lo hacen
en diferentes proporciones y frecuencias. Por ejemplo, un lote de comida
no deberia tener la misma cantidad de chocolate en polvo o de azicar
que de arroz o de pasta, ya que conduciria a una ingesta desequilibrada.

Para tener una orientacion sobre las proporciones de alimentos que
constituirian una alimentacion saludable podemos partir de las recomen-
daciones de raciones de los diferentes grupos de alimentos (ver los ejem-
plos en el anexo). A partir de aqui, y teniendo en cuenta una propuesta de
planificacion de menus semanal, podemos calcular las cantidades aproxi-
madas de cada alimento que se deberian incluir en un lote, caja o cesta
de alimentos para donar.

Cualquier donacién de alimentos secos, frescos o cocinados deberia
propiciar la oportunidad de transmitir unos cuantos consejos sencillos
centrados en:

las buenas practicas de manipulacion de los alimentos ofrecidos

la complementacién para equilibrar la ingesta diaria
(hormalmente con alimentos frescos, fruta, verdura)

la compra de alimentos: lugares donde comprar productos
de temporada a buen precio

la preparacion de los alimentos: técnicas culinarias, recetas, etc.

Esta informacién, ofrecida de manera muy sencilla y clara, ayudaré a equi-
librar la ingesta de alimentos de los usuarios y de sus familias y entornos,
y asi evitara ingestas excesivamente monétonas, en especial de alimentos
con alto contenido en azlicares, grasas y sal, que podrian afectar negativa-
mente a la poblacién usuaria de estos servicios.

Por ultimo, es importante tener en cuenta las diferentes culturas presen-
tes en nuestro territorio, ya que en algunos casos, sea por motivos reli-
giosos o por otros, se excluyen ciertos alimentos que para el resto son de
consumo habitual. Para obtener mas informacién relativa a esta cuestion,
consultar la guia “Alimentacién sana para todos”.



(Cantidades aproximadas calculadas para una persona adulta
o un joven mayor de 12 afios)

Alimentos secos para un mes:

» legumbres crudas: 1 kg (Lentejas, garbanzos, judias blancas, etc.)

» legumbres cocidas: 2,5 kg (Lentejas, garbanzos, judias blancas, etc.)

» arroz: 1 kg (blanco o integral)

» pasta: 1 kg

» pan tostado: 200 g (Tipo biscotes, para algunos desayunos)

» harina: /2 kg

» cereales desayuno: 250 g (Preferentemente copos de trigo
integrales o muesli)

» aceite de oliva: 1,5-2 |

» frutos secos: 2 kg (Peso neto de almendras, avellanas, nueces, etc.
Preferentemente cruda o tostada y sin salar)

» leche: 10-15 | de leche (Preferentemente semidesnatada
o descremada)

Otros:
» mermelada: 250 g
» azucar: 400 g
1 » salsa de tomate: 1 kg
» galletas: 200 g (preferentemente ricas en fibra)
» chocolate: 250 g
» chocolate en polvo: 100 g
» café: 250 g (deshidratado)

Alimentos en conserva:

2 No hay unas recomendaciones de consumo concretas, pero ha ue dar
|
prioridad a las conservas de verduras Yy de pescado azul, que ayudarl'an

-

a complementar tanto la ingesta de fibra como de proteinas de origen
animal.
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