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Proiogo

Se estima que un tercio de la produccion mundial se pierde o desperdicia cada
ano en el mundo. Esta cantidad permitiria alimentar a 2.000 millones de per-
sonas, es decir al incremento de la poblacion mundial de aqui a 2050. Sin duda
el desperdicio alimentario es una oportunidad desaprovechada no solo para
alimentar ala poblacién mundial en aumento, sino para combatir el hambrey
mejorar el nivel de nutricién de poblaciones mas desfavorecidas, en particular
en el actual contexto de crisis econdmica en el que se han incrementado el
nimero de personas en situacion de vulnerabilidad social.

Sinembargo no se trata solamente de una cuestion ética. El desperdicio de
alimentos plantea un impacto ambiental en términos de cantidad de recursos
naturales finitos, como agua, tierra'y recursos marinos utilizados en la produc-
cion de estos alimentos no consumidos.

Eneste contexto, el Ministerio de Agricultura, Alimentaciony Medio Ambiente,
ha elaborado la Estrategia “Mas Alimento, menos desperdicio’, que tiene como
objetivo desarrollar actuaciones que contribuyan a un cambio real en las actitu-
des, procedimientos de trabajo y sistemas de gestion de todos los agentes de |a
cadena, que permitalimitar reducir el desperdicioy las presiones ambientales.

Esta guia tiene por objeto la difusion del problema que supone el desperdicio
de alimentosy concienciar que la necesidad de preveniry reducir la cantidad
de alimentos que se desperdician es unatarea conjunta de toda la sociedad.
Pequenos actos como planificar nuestro ment semanal, hacer unalistade la
compra o pedir que nos pongan en unafiambrera las sobras en el restaurante,
ayudan a operar este cambio de habitos.

Aunque inicialmente los ninos siguen un modelo de consumo de alimentos que
toma como referencia las pautas familiares, a medida que creceny maduran,
interactlan con otras personasy reciben otras influencias externas que con-
tribuyen a desarrollar su autonomia. Por ello, es esencial sensibilizar sobre la
necesidad de desarrollar modelos de producciony consumo sostenibles, que
permitan satisfacer nuestras necesidades actuales sin comprometer los recur-
sos naturales de forma que nuestras necesidades futuras estén garantizas.

Eneste sentido, la sensibilizacion en el centro escolar es una oportunidad mag-
nifica para llevar a cabo esta tarea porque permite llegar a muchas personas
(ninos, docentes, personal laboraly familia). Ademas, facilita, especialmente, el



trabajo con los nifos, ya que estan inmersos en un entorno de aprendizaje en el
gue ademas pueden interactuar directamente con los alimentos y experimentar
habitos alimentarios saludables y responsables.

Por tanto, la educacion sobre el desperdicio de alimentos se plantea como una
materiaigual de necesaria que cualquier otro aspecto relacionado con la sos-
tenibilidad, y que actualmente ya se esta trabajando en las escuelas, como por
ejemplo: el respeto por el medio ambiente o el uso racional de recursos como el
aguay laenergfa.

Deseo que esta guia, logre su objetivoy permita contribuir a construir una
sociedad cuyos habitos de consumo se sustenten en criterios éticos, saludables
yracionales.

Carlos Cabanas Godino

Secretario General de Agriculturay Alimentacion
Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
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Estrategia 5:7
“Més alimento, menos desperdici® .

Esta guia se edita dentro de las iniciativas previstas por el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente en |a Estrategia “Mas ali-
mento, menos desperdicio”.

El objetivo fundamental es prevenir el desperdicio de alimentos propician-
do un cambio real de actitudes y procedimientos de trabajo, reduciendo

las presiones ambientales y contribuyendo a un modelo de producciony
consumo mas sostenible

Estaestrategia se enfrenta al reto de lograr la participacion de todos

los sectores de la sociedad, involucrando en su puesta en practica a las
Administraciones Publicas, empresas y operadores del sector de la alimen-
tacion, consumidores vy la sociedad en su conjunto.

Las acciones que se llevan a cabo se enmarcan dentro de las Areas siguien-
tes:

A. Realizacion de estudios para conocer como, donde y por qué se pierden
alimentos adecuados para el consumo.

B. Divulgar y promover buenas practicas y acciones de sensibilizacion.

C.Revision de aspectos normativos que puedan estar generando mas
desperdicios.

D. Colaborar con otros agentes como bancos de alimentos, empresas de
alimentacion, distribucién y logistica.

E. Fomentar el disefio y desarrollo de nuevas tecnologias que contribu-
yan amejorar lavida Util de los alimentos, a satisfacer las necesidades del
consumidory reducir las pérdidas.

Para saber mas...

www.menosdesperdicio.es



http://www.menosdesperdicio.es







;SABIAS QUE..?

(/ El desperdicio alimentario se puede definir,de unamanera
sencilla,como el conjunto de alimentos o bebidas, que
siendo aptos para el consumo humano, terminan por no ser consumidos.

Actualmente, es dificil conocer con precision cuantos alimentos aptos para el
consumo terminan por no ser aprovechados, ya que todavia no se ha consegui-
do definir una herramienta armonizada que lo permita a nivel internacional.

SEGUN LAS ESTIMACIONES DE LA FAQ
(ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA'Y LA ALIMENTACION)

1 3 DE LA PRODUCCION MUNDIAL
< SE PIERDE O SE DESPERDICIA

MILLONES DE TONELADAS
3 O O DE ALIMENTOS DESPERDICIADOS
ANUALMENTE

Fuente: FAO. Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo - Alcance, causas y prevencion, 2012.

LA UE ESTIMA QUE SE DESPERDICIAN ANUALMENTE

a EN LOS PAISES DE LA UE

DE LAS CUALES..
SE DESECHAN EN ESPANA

MILLONES
DE

| TONELADAS |
O ODE |
| ALIMENTOS |

Fuente: Comisién Europeay BIO Intelligence Service. Preparatory Study on Food Waste Across EU 27, 2010.
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SABIAS QUE..?

Los alimentos pasan por diferentes etapas dentro de la cadena alimentaria
desde que se producen en el campoy la granja o se pescan. Alolargo de esta
cadena son transportados, acondicionados y/o transformados, y después distri-
buidos entre los puntos de venta, hasta que finalmente llegan al consumidor.

Alolargo de este proceso, se produce una reduccién de la cantidad de
alimentos aprovechables, aunque no siempre se puede considerar esta
disminucién como un desperdicio de alimentos.

Las partes no comestibles que se eliminan durante
los procesos de transformaciény preparacion de la
comida como mondas, huesos, espinas de pescado, g

visceras, cascaras de huevos, etc. N 3
-
Los alimentos que siendo aptos para su consumo son

descartados o no consumidos como, por ejemplo, una za-
nahoria que no es recta o una galleta que no ha alcanzado

en el horno el grado de coccién deseado, y que en ninguno de los
dos casos llegan a comercializarse por no alcanzar los estandares

requeridos.
También es un alimento desperdiciado aquél que el con-
bR sumidor ha olvidado que tenia en su despensa o nevera
/// y que cuando se da cuenta, ya no esta en condiciones de

ser consumidoy terminaen la basura.

11



Por tanto, el desperdicio de alimentos se produce a lo largo
de todala cadena alimentaria, pero no en todas las etapas se
produce lamisma cantidad.

LA UE ESTIMA QUE EL HOGAR ES RESPONSABLE DE UN

B

DE LA QUE ®
ACABAEN LABASIRA D @@ @

Fuente: Comisién Europeay BIO Intelligence Service. Preparatory Study on Food Waste Across EU 27, 2010.

e .
115 EUROPA ASIA
’ MERIODIONAL Y

NORTEAMERICA SUDORIENTAL
) = ’
K
AFRICA
SUBSAHARTANA

Fuente: FAO. Pérdidas y desperdicio de alimentos en el mundo - Alcance, causas y prevencién, 2012.

Eldesperdicio alimentario es, por tanto, una cuestion compleja, relacionada di-
rectamente con la sostenibilidad de la propia cadena alimentaria pero también
con laseguridad alimentaria, entendiendo ésta Ultima en toda su dimension,
es decir, como un abastecimiento estable y accesible de alimentos nutritivos e

iNOCUOS.
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SABIAS QUE..?

De lamisma forma, la cantidad de alimentos desperdiciados varia mucho en
funcion del nivel de desarrollo del pais.

En paises con un mayor grado de desarrollo econémico, como
es el caso de la Unidn Europea, la mayor cantidad de alimentos
se desperdicia en las Gltimas etapas de la cadena (distribuciony
consumo), donde pesan la falta de eficacia en la coordinacion entre
los agentes de la cadenay las decisiones del consumidor, por ejemplo, a la hora
de planificar lacompra o de ajustar la cantidad de comida en funcion del nime-
ro de comensales.

En otros paises con menor grado de desarrollo, |a mayor parte del
desperdicio alimentario se genera en las etapas iniciales (agricultu-
ra, ganaderia e industria). Estos paises presentan un menor nivel de

inversiones en tecnologia que se traduce en un déficit de las insta-

laciones e infraestructuras necesarias para una conservacion y transformacion
adecuadade los alimentos.

SECTOR INDUSTRIA DISTRIBUCION DISTRIBUCION
PRIMARIO AGROALIMENTARIA MAYORISTA MINORISTA

restos de cosechas,
produccion excesiva de alimentos de origen
animal, partidas no vendidas.

pérdidas
asociadas al procesamiento y proceso de
produccion y recursos que han perdido valor

alimentario.

alimentos degra- .
dados o mal conservados, en algunos casos QESTAU QACION E HOGAR ES
por interrupcion de la cadena del frio. INSTITUCIONES

comida retirada
por el aspecto, productos caducados, mal con- alimentos no ingeridos, restos
servados o préximos a la fecha de caducidad o aprovechables.

de consumo preferente.

mala planificacién de com-

(escuelas, pras, restos de la preparacion y coccién de
residencias, hospitales,etc): alimentos no alimentos, interpretacion errénea de fechas
consumidos o productos mal conservados. de caducidad o de consumo preferente.
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El desperdicio de alimentos debe estudiarse desde un punto de
vista social, ambiental y econémico. No solo implica un mayor
gasto de recursos para gestionar aquellos alimentos no consumi-
0 dos, sino que al desperdiciar esos alimentos, también se desperdi-
cian los recursos invertidos en su produccion, transformacion y
distribucion como agua, suelo, fertilizantes, energia o trabajo.

SE ESTIMA QUE LOS ALIMENTOS DESPERDICIADOS ANUALMENTE OCUPAN
& & & 3 OO/ DE TODA LA SUPERFICIE
/; W~ /; O  AGRARIA DEL PLANETA
].4 O O MILLONES DE HECTAREAS
EQUIVALE 7 5
A CASI VECES ‘f 2 5 O V
B consumopE A EN KM? DE AGUA

ESPANA EN EL ANO 2011 NECESARIOS PARA SU PRODUCCION
EMISIONES DE GASES DE EFECTO GASTO ECONOMICO EN LA
INVERNADERO (GET) EN UN ANO PRODUCCION DE ALIMENTOS

DESPERDICIADOS
ESTIMACION SEGUN PRECIOS

3 .3 O O @ PERCIBIDOS POR PRODUCTORES:
MILLONES DE HUELLA DE
TONELADAS CARBONO

MILLONES DE EUROS
EL DESPERDICIO DE — (EQUIVALENTE AL PIB DE SUIZA EN
aumentoseseL © EL ANO 201
*ESTIMACION DE TIPO DE CAMBIO
3ER pRODUCTOR MUNDIAL DE EN EL ANO 2013 CORRESPONDIENTE
GET (TRAS EE.UU. Y CHINA) A 750000 MILLONES DE USD

Fuente: FAQ. Food wastage footprint. Impacts on natural resources. Summary Report, 2013.
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SABIAS QUE.?

Desde un punto de vista ético, esta inefi-
ciencia esinjusta e inaceptable. Actualmente
805 millones de personas, que equivalen
al 11% de la poblacién mundial, sufren
POBLACION  subalimentacion o hambre crénica. Es de-
MUNDIAL  cir,lacantidad de alimentos que ingieren es
insuficiente para satisfacer sus necesidades

ALIME NTADAS Por esta razén desde la propia sociedad civil

y desde instituciones internacionales como
la FAQ, se considera que la reduccién del desperdicio de alimentos a nivel
global contribuiria en gran manera a atajar el problema del hambre al aumen-
tar la cantidad de alimentos disponibles para su consumo.

INCREMENTO POBLACION MUNDIAL

T 2050 —
I HOY 1
e O
w II! AUMENTO
7000 MILLONES » 9000 MILLONES

PRODUCCION DE ALIMENTOS NECESARIA

T HOY 1 T 2050 1
CON GRADO DE SI REDUCIMOS EL
DESPERDICIO ACTUAL DESPERDICIO UN 15%

Fuente: Themen, Daniel. Reduction of Food Losses and Waste in Europe and Central Asia for Improved Food Security and Agrifood Chain
Efficience, 2014.

Elincremento de la poblacion mundial conllevard un aumento en la presion que
la produccion de alimentos ejerce sobre los recursos naturales (agua, suelo,
biodiversidad). Si se reducen los alimentos desperdiciados aun 15% en los
proximos 40 aiios, la necesidad de aumentar la produccién mundial de ali-
mentos se reduciria del 60% aun 25%, lo que ademés de contribuir a combatir
lainseguridad alimentaria, permitiria contribuir a alcanzar la sostenibilidad de
los sistemas alimentarios, aliviando significativamente la presion sobre el medio
ambiente.
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4
L 9
c, Elandlisis en detalle de las causas del desperdicio de alimentos es

una cuestion mucho mas complejay delicada de lo que esta guia
tiene por objeto, por eso se ha intentado evitar un andlisis causal que podria
alejar alos lectores de la cuestion central, que no es otra que la difusion del
problema que supone el desperdicio de alimentos y la necesidad de preve-
nirloy reducirlo.

La sensibilizacion sobre la necesidad de desarrollar modelos de produccion

y consumo sostenibles que permitan satisfacer nuestras necesidades actuales
sin comprometer los recursos naturales que garanticen, a su vez, nuestras nece-
sidades futuras, también es esencial.

El centro escolar permite un entorno de aprendizaje en el que ademas los alum-
nos pueden interactuar directamente con los alimentos y experimentar habitos
alimentarios saludables y responsables.

Por tanto, la educacién sobre el desperdicio de alimentos se plantea como
una materia igual de necesaria que cualquier otro aspecto relacionado con
la sostenibilidad. Actualmente ya se esta trabajando en las escuelas en teméa-
ticas como, por ejemplo, el respeto por el medio ambiente o el uso racional de
recursos como el aguay la energia.

16



SABIAS QUE..?

EL DESPERDICIO DE ALIME
EN CENTROS EDUCATIVOI\S”OS

Enlosc i ici
el olegl'os se Rroduce desperdicio de alimentos, principalmente, en
ugares: la cocina, el comedor y el recreo. ,

Enl i

mu; €ocing, el desperdicio tiene

e 0 que.ver con una planifica-
Insuficiente. Puede deberse 3

» En el comedor, el desperdiciode alimentos
est4 relacionado conel hechodequela

comida se sirva, perono sea consumida. Algunas de las
causas pueden ser falta de apetito, menus poco atractivos, racio-

nes demasiado grandes, falta de oportunidad para elegir, prisa por
terminar rapido para sociabilizarse con otros alumnos, ambiente

poco propicio (ruido, tiempo de esperaen la cola, masificacién) o

turnos demasiado cortos.

43
4
4
4
4
4
9
<5
4
4
4
4
4
4
N
9
g
X
4
q




EL MEJOR RESIDUO
ES EL QUE NO SE PRODUCE

Engeneral, lo recomendado para reducir el impacto de nuestra

actividad sobre el planeta, como cuando consumimos un bienoun
recurso como el agua, es seguir, siempre que sea posible, la regladelas “3R”,
es decir, reducir, reutilizar y reciclar. Esta jerarquia propuesta para cualquier
producto, en el caso de los alimentos, nos permite introducir una cuarta “R” la
redistribucion.

REDUCIR
REUTILIZAR

En el centro educativo

se debe llevar acabouna
correcta planificacion del
menu, que permita llevar un
control del stock de seguri-
dady de las necesidades de
aprovisionamiento, asi como
el ajuste de la cantidad

de raciones preparadas al
ndmero de comensales.

Los alimentos ya preparados y
gue al final no han sido consumidos
pueden ser reutilizados en otras pre-
paraciones como croquetas o pasteles
de carne o pescado que permitansu
aprovechamiento.




Con las partes no comestibles
eliminadas durante la prepa-
racion, como las peladuras

de verduras, o con los restos
de comida de los platos, se
puede realizar compost. Este
compost se puede preparar

en el propio centroy puede
aprovecharse para fertilizar
las plantas si se dispone de un
huerto escolar, para abonar
las zonas ajardinadas o incluso
para producir energia.

SABIAS QUE.?

Otraposibilidad esla
donacion de la comida
excedentaria, que noseva
a consumir, a entidades sociales
como los bancos de alimentos, que
se encargan de distribuirla entre
aquellas personas que se en-
cuentran en una situacién
de necesidad.

Los restos que por su naturaleza
no pueden compostarse deben
depositarse en la basura para

su correcta gestion. Esta opcion
siempre debe ser |a Gltima si
hemos seguido correctamente la
jerarguia para un éptimo aprove-
chamiento.










COMO ACTUAR

.99 UNIDAD DIDACTICAT Q Q o

¢Qué es el desperdicio alimentario?

® OBIETIVOS

Explicar el concepto de desperdicio alimentario.
Concienciar al alumnado de la importancia de su reduccion.

Reflexionar sobre las connotaciones culturales que inter-
vienen en el concepto de desperdicio alimentario y cémo ha
influido la sociedad de consumo en el fendmeno.

CONTENIDOS
IDEAS CLAVE:

El desperdicio alimentario son aquellos alimentos o bebidas
que siendo aptos para el consumo terminan por no ser consumi-
dos como, por ejemplo, frutas y hortalizas feas o deformes que
nunca llegan a las estanterias de los supermercados, los bordes
del pan de molde, yogures que se han pasado de fecha...

El desperdicio de alimentos se produce alo largo de toda la
cadena alimentaria, desde el campo a la mesa.
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COMO ACTUAR
@ MATERIAL DE APOYO

Video con diapositivas sobre nifos de todo el mundo en el dmbito
escolar: Nourishing Bodies, Nourishing Minds (Nutriendo Cuerpos,
Nutriendo Mentes).

Programa Mundial de Alimentos (WFP).

Disponible en: wwwwip.org

Mapas del Hambre 2014. FAQ.
Disponible en: www.fao.org

Articulos y galeria fotografica de National Geographic: The Evolu-

tion of Diet (La Evolucion de la Dieta).
Disponible en: www.nationalgeographic.com

rﬁ,yg/:, OOTo o OO0,
£ =8

Los alimentos que se tiran podrian alimentar a 2.000 millones
de personas, niimero que equivale al incremento de la pobla-
cién mundial hasta el 2050. Casi 1.000 millones de personas
no tienen acceso a una nutricién suficiente.

Ademas de las cuestiones éticas que plantea el hecho de tirar
comida cuando con ella se podrian alimentar a otras personas,
el despilfarro de alimentos tiene otras implicaciones. Desperdi-
ciar alimentos supone un impacto en el medio ambiente y una
enorme pérdida de recursos como agua, superficie agricola
y energia que se emplean para producir los alimentos que
finalmente se tiran.

23


www.wfp.org/school-meals?icn=homepage-school-meals&ici=ourwork-link
http://www.fao.org/hunger/es/?utm_source=faohomepage&utm_medium=web&utm_campaign=featurebar
http://www.nationalgeographic.com/foodfeatures/evolution-of-diet/?utm_source=NatGeocom&utm_medium=Email&utm_content=foodiefri_20140822&utm_campaign=Content

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS l

erear un debate sobre qué cosas sony no son
desperdicio alimentario, asi como las ideas que se

explican en el apartado de contenidos.




COMO ACTUAR

9.9 UNIDAD DIDACTICA2 Q_Q_ s

¢Qué puedo hacer yo?

® osiEmyos
—

1 ' Introducir el concepto de consumo responsable.
|dentificar los malos habitos de consumo que generan des-
2 ' perdicioy las posibles actuaciones para corregirlos.

s

CONTENIDOS

’

Un consumidor responsable es aquel que compra solo los productos
que necesita teniendo en cuenta ademas de su precioy su calidad, su

impacto social y medioambiental.




DECAL0G
‘BUEN APRoNF A"_\',TIL DEL

——N

1. La comida hay que probar para saber que muy rica puede estar.

2. Cuando vamos a la compra, una lista nos llevamos. De esta forma
compramos solo lo que necesitamos.

3. Silos alimentos no comemos y los tenemos que tirar, malgastamos
eldineroy el planeta sufre mas.

4. Para conservar frescos los alimentos, la nevera es su lugar. No los
dejes fuera mucho tiempo, o se estropearan.

5. Siquieres todo el dia estudiar bieny jugar, el desayuno has de aca-
bar, come algo a media mafianay no olvides merendar, jque 5 comidas
al dia has de tomar!

6. Cuando <irves lacomida, hay que hacerlo con meclicla, jponer la
racion justay repetir si tienes un hambre que asustal!

/. iNotires la frutamadura a la basura, ni tampoco la verdura! jInven-
ta con tus papas, ricos batidos que despierten los sentidos! Pasteles
imaginativos y ensaladas divertidas.

8. Alahorade tirar, deposita en la basura solo [0 imposible de aprove-
char.

9. Sifuera de casavas a comer, un recipiente reutilizable contigo debes
traer. Los alimentos aprovecharas y mas reutilizaras.

10. Site llevan a un restaurante pide con moderaciony no dudes en
pedir las sobras en un envase. La familia disfrutara con comida deliciosa
ilista para saborear!

Disponible en:
www.alimentacion.es



http://www.alimentacion.es/imagenes/es/DecalogoInfantilOK_tcm5-59074.pdf

COMO ACTUAR

S
@ ACTIVIDADES PROPUESTA

o

Pedir a los alumnos que reflexionen en grupos sobre los
habitos de consumoy los de su familia, las consecuen-
cias de los mismos Yy sobre como pueden contribuir a re-
ducir el desperdicio de alimentos. Cada grupo anotara sus
principales conclusiones y las expondra al resto de la clase,
paraluego generar un debate en torno a esta tematica.

% Organizar pequenas improvisaciones de teatro
sobre el desperdicio alimentario.

Se crearan grupos en clase a cada uno de los cua-

les se le asignara un “escenario”y unos papeles que
deben interpretar (padre, madre, profesor, cajero de
supermercado, dependiente, camarero...), pudiendo
ser creados los personajes a iniciativa de los propios
alumnos. El resto de la clase que no actlie en ese mo-
mento, propondra algunas palabras clave de tematica
relacionada con la alimentacion que deberan incluirse
en los didlogos de la representacion.

eriores

Cursos sup
nos de enor edad.

lum
quelosa s alumnosdem

iq: invitar a
rencia tadon€5 ante

Suge sen

realicen lasrepre
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Sopade letras,

Encue
del desperdici niraalg

X unas claves
oalimentario,

Vocabulario sobre la temética del desperdicio alimentario:

M |J G |7 u |V | E L R X R B Q|B S $ S| Cc |D
G |V R 1A |Z | L | T U |E R E vV | F | E o |lQ |R
D | E S} P E R D || € | OIS Y C |0 |X N ) vV | F
W | E L R P Z |A|H Y DT |[W]|P R | S E J X X
€ B B | A | K fW]lH O |T B E OO |jJUu |JC |C |K A ]S
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Palabras incluidas: desperdicio, compostar, caducidad, consumo pre-
ferente, conservar, reciclar, reducir, reutilizar, redistribuir, responsable,
planificar, aprovechar, consumidor.

Opcional: mostrar palabras claves y fijar un tiempo méximo para su
resolucion.

Disponible en:

www.educaplay.com
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http://www.educaplay.com/es/recursoseducativos/1444465/encuentra_algunas_claves_del_desperdicio_alimentario.htm

COMO ACTUAR

Disponible en:
www.educaplay.com



http://www.educaplay.com/es/recursoseducativos/1463061/crazy_food_waste.htm

o ;Quétipodealimentoes?
o ;Haydiferentesvariedades?

Nombres, variedades (*)

(*) Si es un plato preparado como un estofado o una ensalada, analiza el ingrediente o ingredientes nuevos que no habias
probado.




COMO ACTUAR

5§
o

Disponible para descargar en:

www.menosdesperdicio.es

ALIMENTO: I



http://www.menosdesperdicio.es

LLa comida hay que probar.

Cuando vamos alacompra, una
lista nos llevamos...

Silos alimentos no comemos y
los tenemos que tirar..

Para conservar frescos los ali-
mentos, laneveraes su lugar...

Siquieres todo el dia estudiar
bieny jugar...

Cuando sirves la comida, hay
que hacerlo con medida...

iNotires lafrutamaduraala
basura, ni tampoco la verdural...

Disponible en:
www.educaplay.com

J
uego de relaciones
5 :
Contra g| desperdicio

malgastamos el dineroy el
planeta sufre mas.

no los dejes fuera mucho tiem-
PO, 0 se estropearan.

para saber que muy rica puede
estar.

iponer laracion justay repetir
sitienes un hambre que asusta!

iInventa con tus papas, ricos
batidos que despierten los
sentidos! Pasteles imaginativos
y ensaladas divertidas.

de esta forma compramos solo
lo que necesitamos.

el desayuno has de acabar,
come algo a media mananay
no olvides merendar, jque 5
comidas al dia has de tomar!



http://www.educaplay.com/es/recursoseducativos/1551008/decalogo_del__buen_aprovecho_.htm

COMO ACTUAR

.99 UNIDAD DIDACTICA3 Q_ Qo

Las 10 claves para reducir el desperdicio

@ OBjET\VOS

1J Reflexionar sobre el comportamiento de las perso-
nas adultas frente al desperdicio alimentario.

2 Concienciar alos alumnos sobre la importancia de
J que los consumidores adquieran unos habitos de
consumo mas responsables.

(y MATERIAL pE APOYG

Guia Prdctica para el consumidor Como reducir el desperdicio
alimentario.
Disponible en: www.menosdesperdicio.es

Decélogo de adultos de la campana Practica la magia del «Buen
aprovecho» en la cocina.
Disponible en: www.alimentacion.es

Libro de recetas de los participantes en el concurso Trucos del
«Buen aprovecho» en la cocina.
Disponible en: www.alimentacion.es

Recetario para la reduccion de desperdicios.
Disponible en: www.alimentacion.es
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http://www.alimentacion.es/imagenes/es/Cartel%20horizontal%20con%20decalogo%20adultos_tcm5-59080.pdf
http://www.alimentacion.es/imagenes/es/Librorecetas_tcm5-59145.pdf
http://www.alimentacion.es/es/alimentacion-responsable/recetario/introduccion/

) CONTENIDOS

A S
DECALOGO PARA ADULTP
DEL “BUEN APROVECHO

Las 10 claves para reducir el desperdicio:

1. Planifica tu ment semanal y evita la improvisacion.

2. Haz una compra responsable: revisa la despensayy el frigorifico.
Haz una lista y compra solo lo que necesites.

3. Ten en cuenta tu presupuestoy recuerda: j Tirar comida es tirar
dinero!

4. Conserva adecuadamente los alimentos. Consulta la etiquetay
los soportes informativos, y no dudes en preguntar al profesional.

5. Intenta comprar productos de temporada'y consume la comida
por orden de entrada, lamas antigua primero.

6. Ajustalas raciones e intenta cocinar solo lo necesario.

/. Aprovecha las sobras con creatividad. jAtrévete con nuevas
recetas!Pasteles imaginativos y ensaladas divertidas.

8. Alahorade tirar, deposita en la basura sélo lo que sea imposible
aprovechar.

9. Sicomes en la oficina lleva tu propio recipiente reutilizable. | Te
ayudard a ahorrar dinero aprovechando los alimentos sobrantes!

10. Si comes en el restaurante, no dudes en pedir que te pongan las
sobras en un envase para llevar.

Disponible en:

www.alimentacion.es
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http://www.alimentacion.es/imagenes/es/Cartel%20horizontal%20con%20decalogo%20adultos_tcm5-59080.pdf

COMO ACTUAR

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS |

~— Identificar los malos habitos a lahorade la

—

. compray en el momento de consumo en los
hogares espanoles.




9.9 UNIDAD DIDACTICA 4 Q Qo

El impacto ambiental del desperdicio
de alimentos

@ OBJETIVOS '

Conocer el impacto ambiental gue supone |a produccion de
a alimentos y su desperdicio.

o
CONTENIDOg

Impacto de la produccion y desperdicio de alimentos sobre el
a clima, el agua, latierray la biodiversidad.

*GEl: Gases de efecto invernadero




COMO ACTUAR

< d
9

Sensibilizar al alumnado sobre el cuidado del medio am-
bientey las consecuencias que implica su comportamiento en
relacion con la alimentacion.

Introducir el concepto de huella ambiental.

Cortometraje sobre relacion entre el desperdicio de alimentos
y el uso de recursos naturales: Waste (El desperdicio). 2013. El
documental fue patrocinado por WWF Alemaniay PNUMA en
colaboracion con SIWIy FAQ.

Disponible en: www.youtube.com

Videos para generar conciencia sobre el desperdicio de alimen-
tos: La huella del desperdicio de alimentos vy La huella del desperdi-
ciodealimentos 2. 2013y 2014. FAQ.

Disponibles en castellano e inglés en: www.youtube.com

Infografias. FAO.

- Consumo de agua para producir alimentos.

- Emisiones de gases de efecto invernadero de la agricultura, silvicul-
turay otros usos de la tierra.

Disponibles en: www.fao.org
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http://www.youtube.com/watch?v=nmNCIacPfUI
http://www.youtube.com/user/FAOoftheUN
http://www.fao.org/assets/infographics/FAO-Infographic-Virtual-Water-es.pdf
http://www.fao.org/assets/infographics/FAO-Infographic-GHG-es.pdf
http://www.fao.org/assets/infographics/FAO-Infographic-GHG-es.pdf
http://www.fao.org

® MateRizL b APOYG

Infografias. FAO.
- La agricultura y la alimentacion en cifras.

- Recursos genéticos y biodiversidad para la alimentacion y la agricul-
tura. Un tesoro para el futuro.

Disponibles en: www.fao.org

Material educativo sobre el agua. FAO.
Disponible en: www.fao.org

Herramientas para el calculo de la huella hidrica Water Footprint
Network (WFN) (eninglés):

- Herramienta de Evaluacion de la Huella Hidrica.

Permite calcular y trazar la huella hidrica, evaluar su sostenibili-
dad e identificar acciones estratégicas para mejorar la sostenibili-
dad, laeficienciay la equidad del uso del agua.

- Calculadora de la hidrica individual.
Permite calcular el agua requerida para producir los bienes y
servicios consumidos por cada persona a nivel individual.

Disponibles en: www.waterfootprint.org

Galeria fotografica Produccion agricola en el mundo. National
Geographic.
Disponible en: www.ngenespanol.com

Pelicula documental Trashed.

Analiza el impacto para el medio ambiente de la contaminacion
por los residuos de nuestro aire, tierray mar. 2012, USA. Direc-
cion: Candida Brady.

Disponible en: www.trashedfilm.com

Tréiler en inglés con subtitulos en castellano disponible en: www.
youtube.com (1 min 54s).
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http://www.fao.org/assets/infographics/FAO-Infographic-food-ag-es.pdf
http://www.fao.org/nr/cgrfa/es
http://www.fao.org/nr/cgrfa/es
http://www.fao.org
http://www.fao.org/NR/WATER/promotional.html
http://www.waterfootprint.org/tool/about-the-tool
http://www.waterfootprint.org/tool/about-the-tool
http://www.waterfootprint.org/tool/about-the-tool
http://www.waterfootprint.org/tool/about-the-tool
http://www.waterfootprint.org/?page=cal/WaterFootprintCalculator
http://www.waterfootprint.org/?page=cal/WaterFootprintCalculator
http://www.waterfootprint.org/?page=cal/WaterFootprintCalculator
http://www.waterfootprint.org
http://www.ngenespanol.com/fotogalerias/714325/galeria--produccion-agricola-mundo/
http://www.trashedfilm.com
http://www.youtube.com/watch?v=-WKM99sH4Hg
http://www.youtube.com/watch?v=-WKM99sH4Hg

COMO ACTUAR

Peliculas documental Home.

Compuesta por vistas aéreas de diversos lugares alrededor del
mundo. 2009, Francia. Direccién: Yann Arthus-Bertrand.
Muestra ladiversidad de lavida en La Tierray como las activida-
des humanas se han convertido en una amenaza para el equilibrio
ecologico del planeta.

- Tréiler en inglés con subtitulos en castellano (2 min 26 seg) y
dossier pedagoégico disponibles en: www.homethemovie.org/es.

- Pelicula en castellano disponible en: wwwyoutube.com (1h 58
min).

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS

Plantear unas preguntas previas a mostrar las infografias y a la pro-
yeccion de videos en los que se indica de forma visual la problematica
del impacto del desperdicio alimentario en el medio ambiente. Por
ejemplo, ;cuando tiras comida piensas en el impacto que ocasiona?; ;te
planteas de donde vienen los alimentos que consumes?; ste consideras
un consumidor responsable?; ;quién crees que podria adoptar medi-
das para reducir la gran cantidad de comida que se tira?

Promover un debate a partir del material visionado y volver a plantear
las preguntas iniciales, analizando si se han modificado las respuestas.

Calcular la huella hidrica de los alimentos.

Se formaran grupos en clase para que los alumnos reflexionen de for-
ma conjunta sobre el agua que es necesaria para producir los alimen-
tos. A continuacion, se propone la ficha para calcular la huella hidrica
de los alimentos.
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http://www.homethemovie.org/es
http://www.homethemovie.org/es/educacion/home-educacion
http://www.homethemovie.org/es
http://www.youtube.com/watch?v=tWDfH5ZO7ys

Calcy
lala huelia hidrica delos alim
€ntos

N

Ordenalos alimentos poniendo en primer lugar aquellos que nece-
sitan mas agua para su produccion e intenta adivinar los litros que
consumen. Algunos tienen parejay consumen la misma cantidad de
agua. i Te dejamos algunas pistas!




COMO ACTUAR

hamburguesa

racion de queso, racion de aceitunas

platano

Fuente: elaboracion propia a partir de datos de la FAO.




Q

&)

599 UNIDAD DIDACTICAS Q_Q_ o

Entiende el etiquetado

© oBETIVOS

Entender la informacién que contiene las etiquetas vy que
ademas de dar informacion para disefar un menu saludable
permite evitar desperdiciar muchos alimentos.

CONTENIDOS

Las etiquetas de los alimentos proveen de informacion rela-
cionada con aspectos como el valor nutritivo, origen, forma
de conservacién del producto, fecha de caducidad o fecha
de consumo preferente.

;Qué es la clasificacion E?
Es una clasificacion de aditivos alimentarios inocuos aprobados
por la UE.

Algunos de los aditivos alimentarios mas comunes son los siguientes:

€ Colorantes:
{j presentes, por ejemplo, en salsas y refrescos.

@ Conservantes:
€S  incluidos en frutos secos, jamon, etc.

Edulcorantes:
utilizados en yogures, chicles, etc.
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COMO ACTUAR

S'J El valor nutricional de los alimentos.

Los hidratos de carbono son la mejor fuente de energia parael cre-
cimiento, el mantenimientoy la actividad fisica y mental. .
Los alimentos que tienen hidratos de carbono son los @%
cerealesy los tubérculos.
o U
Las grasas nos dan mucha energia, mantienen el calor del

cuerpoy ayudan a que algunas vitaminas se aprovechen me-

jor. Los alimentos que contienen lipidos son los aceites, la mantequilla

y las nueces, entre otros.

Las proteinas nos ayudan a crecer, reparany forman los C e
tejidos del Los aliment ti tef
ejidos del cuerpo. Los alimentos que tienen proteinas son »

las leguminosas v los alimentos de origen animal.

Las vitaminas y minerales nos ayudan a prevenir enferme-
dades. Los alimentos que tienen vitaminas y minerales son
las frutasy las verduras.

La fibra nos ayuda a mejorar el tracto intestinal. Algunos de
los alimentos que tienen un alto contenido en fibra son las
verduras, frutas, cereales y galletas ricas en fibra.
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3J Lo que esconde el etiquetado.

La fecha de «caducidad» aparece en alimentos muy perecederos
como pescado fresco, carne picada fresca, etc. No
consumas ninguin alimento una vez pasada la
fecha de «caducidad».

La fecha consistird en la indicacion clara
seguin este orden: dia, mes y, eventual-
mente, aio; y se indicard en cada porcién

individual envasada.

El alimento sigue siendo seguro para el

consumidor una vez pasada la fecha de «con-

sumo preferente», siempre que se respeten las d
instrucciones de conservacion y su envase no 3
esté dariado; sin embargo, puede empezar a perder

sabor y textura.

La fecha de «consumo preferente» aparece en una amplia

variedad de alimentos refrigerados, congelados, desecados

(pasta, arroz, etc.), enlatados y otros alimentos (aceite vegetal,
chocolate, etc.).

@ AcTIViDADES PROPUESTAS

Ingredientes: se ordenan de
mayor a menor peso excepto
mezcla de frutas y hortalizas.

Informacion sobre alérgenos:
hay 14 ingredientes alimenta-
rios como la leche, los huevos,
el trigo o el pescado, que se
tienen que indicar obligatoria-
mente en la lista de ingredien-
tes a causa de su capacidad
alergénica.

Fecha de caducidad y fecha
de consumo preferente.

Numero de lote / Lote de
fabricacién:

permite seguir la trazabilidad
del producto desde su origen
hasta los lugares de venta.

Comparar etiquetas/ Andlisis de etiquetas de alimentos

Los alumnos deben traer de casa etiquetas de los alimentos que mas
les gusten. Escoger varias etiquetas para comparar y hacer las siguien-
tes preguntas: ;cual es el principal ingrediente del producto?; ;cudl

de esos alimentos tiene mayor contenido de azticares?; ;cudl de esos
alimentos tiene menor contenido en grasa?; ;cual de esos alimentos
tiene mas calorias?; ;qué vitaminas tienen esos alimentos?y ;cual

tiene mayor cantidad de proteina por porcion?
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Nombre del producto: ird acompanado del estado fisico (en polvo) o del tratamiento al que ha
sido sometido el producto (ej: congelado, ahumado).

Condiciones de conservacion y/o
utilizacién: una vez abierto un envase,
sigue las instrucciones de conservacion y
consumo, por ejemplo, «una vez abierto
el envase, consumir en tres dias». Si

el alimento tiene fecha de caducidad,
recuerda que debes consumirlo antes de
dicha fecha.

Origen: es obligatorio para
determinadas categorias de
productos, como la carne, las
frutas y las hortalizas.

Distribuido por / fabricado
por: el nombre o la razén
social y la direccién del
fabricante, envasador o
vendedor establecido en la
Union Europea.

Cantidad neta: es la cantidad de alimento,
en volumen (I, ¢/, ml) o en peso (kg, g) que
contiene el producto sin envase.

Declaraciones de propiedades nutricionales y propiedades saludables: bajo en grasa, rico en fibra...

Establecer un debate sobre las diferencias entre las fechas de ca-
ducidad y consumo preferente, e identificar aguellos productos con
fecha de consumo preferente que acaban en la basura por considerar
erroneamente que entranan riesgo para la salud.




Las 4R: Reducir, Reutilizar,
Redistribuir; Reciclar

(% 5. 9_9 UNIDAD DIDACTICA 6 Q_Q s

@ OBJETIVOS

Introducir el concepto de las 4R: Reducir, Reutili-
zar, Redistribuir, Reciclar.

ZJ Aprender ausary aplicar lajerarquia de las 4R.

CONTENIDOS

1J Parareducir la generacion deresiduos y el desperdicio de
alimentos, consumir menos recursos para la generacion de
esos alimentos y cuidar el medio ambiente, se debe intentar
aplicar laregla de las 4R: Reducir, Reutilizar, Redistribuir y
Reciclar. Conrespecto alajerarquiadelas 3R, se introduce el
concepto de redistribucion (donaciones) al ser aplicable alos
alimentos.

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS

Organizar un taller de cocina con la colaboracién conlos
gestores del comedor escolar. Se podran realizar recetas que per-
mitan aprovechar al maximo los alimentos evitando generar desper-
dicio alimentario. Por ejemplo, recetas utilizando pan del dia anterior
para preparar pasteles o preparar batidos con fruta madura.
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Crear un eslogan para la préxima campana de recogida de alimen-
tos que organizara el colegio para su posterior donacion a entidades
benéficas.

@ MATERIALDEAPOYO




Planificar el menu, hacer una
lista de lacompraorganizada,
. almacenar, conservary con-

il : gelar los alimentos correcta-
R - me mentey alahora de cocinar
EDUCE:

ajustar las raciones.
. COMPRA DE FORMA
L RESPONSABLE

Ayuda atus
padresenla
planificacion del

Y recuerda: la mejor manera de reducir
el desperdicio es no generarlo.

30 |

| REDISTRIBUIR:

' Participandoactivamente en L SE SOLIDARIO

~ lascampanasdedonacionde

. guirgrandes alimentos a entidades bené-
logros ficas colaboras a ayudar alas

personas mas necesitadas.

Pequerios

Y recuerda: muchos de los alimentos envasados que no consumas

en el comedor escolar (yogur, queso en porciones, etc.) pueden ser
donados. No deteriores el envase ni lo abras si no piensas comerlo.




COMO ACTUAR

Anima a tus padres a guardar los restos para
lacomida del dia siguiente o a congelarlos. jAsf Q

EUTILIZA:

no tendran que cocinar todos los dias! Reu-
tilizalos alimentos enla elaboracion de otro 4
menu: con la fruta demasiado madura puedes . APROVECHA LAS

preparar batidosotartas,con s - . SOBRAS CON

las verduras mustias se pre- k. CREATIVIDAD
parancremasosopas,ylos & oo

restos de muchas comidas genio, se puede
sirvenparalabasedecro- & hidin e

quetas, que luego pueden _utilidad atus

congelarse. k. sobras

Y recuerda: jLas sobras de los alimentos no deben tirarse, hay mu-
chas cosas que pueden aprovecharse!

.. EI90% de los residuos domesti-
- cossonreciclables. Separalos
con los residuos residuos organicos* de los
Ce|ilees e o inorganicos, sinolos mezclas
o les g e oo puedes utilizarlos para hacer
. teabonoparatus compost.

plantas?
Recicn

¢SABES QUE ES
COMPOSTAR? Y recuerda: A la horade tirar,
: deposita en la basura sélo lo

imposible de aprovechar.

* Los residuos orgdnicos son la parte desechada de origen animal y vegetal y los inorgdnicos son las bolsas de pldstico, el

vidrio...



Midiario de los alimentos

Anota en tu diario los alimentos que se reutilizan o reciclan en tu casa
evitando que acaben en la basura. Puedes dejar espacios en blanco
(por ejemplo, porque algunos dias comes en el comedor escolar o
porque no ha sobrado nadaen la cena).

Ademés, debes anotar en el apartado observaciones todo aquello
que consideres oportuno (por ejemplo, entre lamerienday la cena
he abierto un yogury he dejado la mitad, lo he guardado en la nevera
tapado confilmy lo he terminado en la cena).

COMIDA

Desayuno

Almuerzo

Comida

Merienda

Cena

Observaciones




COMO ACTUAR

5. 9_9 UNIDAD DIDACTICA7 Q_Q s

La importancia de planificar para reducir

© OBIJETIVOS

N
2
N

Concienciar a los alumnos de que se debe comprar sélo lo
necesarioy que tirar alimentos supone un gasto econémico
para sus familias.

Ensefar alos alumnos nociones sobre una dieta equilibrada
segln las pautas de la Dieta Mediterranea.

Ensefar alos alumnos a elaborar una lista organizadade la
compra.

@ MATERIAL DE APOYO

Enla paginaweb de la Agencia Espanola de Consumo, Se-
guridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN) se encuentra
disponible informacion sobre nutricion, habitos de alimen-
tacion saludables y seguridad alimentaria. Se pueden con-
sultar guias didacticas destinadas al personal docente donde
se abordan estas teméticas en: http://aesan.msssi.gob.es

Folleto recetario del Mago cocinero de la campafa Practica la
magia del «Buen aprovecho» en la cocina.
Disponible en: www.alimentacion.es

RECOMENDACIONES DE LIBROS Y CUENTOS

No lo tires: La nueva cocina de aprovechamiento. Alexandre Fer-
nandes. 2014.
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http://aesan.msssi.gob.es
www.alimentacion.es/es/alimentacion-responsable

CONTENIDOS

a Pirdmide de la Dieta Mediterranea

Bollos, dulces, refrescos, aperitivos salados
ochucherias.

Consumo
ocasional

Huevos, carnes, frutos secos,
pescados blancos y azules,

legumbres, embutidos. Varias

raciones por

Frutas, verduras,
hortalizas, pany ce-
reales, productos
lacteos, aceite
deoliva,arroz
y pasta.

Adiario

Bebeentre 1y 21
de aguaaldia

Practica alglin deporte
habitualmente




@ ACTIVIDADES PROPUESTAS




/S
iﬂ?;

[

LISTA DE LA COMPRA

CANTIDAD

PRODUCTO

D
QL

DESPENSA

FRIGORIFICO

CONGELADOR




COMO ACTUAR

Diseia ty listade |3 compra

iAtrévete a convertirte en un disefiador de vanguardia creando tu lista
de lacompra personalizada!

CLAVES P \
ARA DISENAR UNABUENA LISTADE LA COMPRA

%& iRecuerda apuntar todos los alimentos que te hacen falta!

Cada alimento debe ir acompanado de la cantidad @
que hay que comprar. ‘

Agrupar los alimentos puede ayudarte a que no se te olvide ninguno:
@ anota por grupos las verduras, las frutas, los platos elabora-
& dos, los congelados...

También puedes organizar la lista seglin su lugar de almacenamiento:
despensa, frigorifico y congelados. Si mantienes este =
ordenen latienda de alimentacién, jya tendras marcado i

el mejor camino que puedes seguir alahorade comprar! = @ﬂ

Recuerda ser un consumidor responsable. Ademéas de elegir
los alimentos en base a su calidad/precio, se puede tener en
cuenta su valor nutricional, social y ecoldgico.

Y recuerda: hacer una buena lista de la compra ayuda a no %
gastar mas dinero del necesario.
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Contribuye al reciclaje: Separa los residuos

(\\\ \;z 299 UNIDAD DIDACTICA 8 Q_Q s

@ OBJETVO>

1J Aprender a separar los residuos.

&) CONTENIDOS

1 , Acontinuacion se indican los principales residuos generados
J en el ambito de los centros educativos y de los hogares, asi
como los puntos donde se pueden depositar.

PLASTICOS, METALICOS Y BRIKS

e Envasesymallas de plastico, de corcho blanco o

poliexpany bolsas. &
o Briks. /7 7
o Latas, botes, tapasy tapones metdlicos, bandejas ~
de aluminio...

e Envasesde ceramica.
o (Cgjasde maderay/o corcho de pequefio tamano.

No se deben introducir elementos de estos materiales que
No sean envases o envoltorios como, por ejemplo, estuches,
carpetas o juguetes.
- VIDRIO
p e Botellas, tarrosy frascos de vidrio .
‘ Q No se deben objetos de cristal como bombillas

convencionales o espejos.
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PAPELY CARTON

o Papelycartonlibres de sustancias como aceites
o pintura.

CONTENEDOR DE ORGANICO

Presente solo en algunas localidades.
e Restosde alimentos.

e Pequenos restos dejardineriay poda.
o Servilletasy papel de cocina manchados
con restos de comiday/o aceite.

o Taponesde corchoy pequenos elementos
de madera.

PUNTO LIMPIO

e Residuos peligrosos: pilas, aparatos eléctricos y electrdnicos,
baterias, fluorescentes y bombillas de bajo consumo, toneres y
cartuchos de tinta, radiografias, aerosoles, pinturay disolventes
y sus envases, termémetros, medicamentos y sus envases, aceite
del cochey sus residuos.

e Aceite para alimentacion. )

o (ds,dvds, disquetes, cintas de video, casetes. g\j

e Muebles. —

o Textilesy calzado.
e Escombros.

Posig),
ID,
Recogida ademanda ADEs

e \Voluminosos.
o Podavyrestos vegetales.
e Aparatos eléctricosy electrénicos.

Recogida enlocales comerciales autorizados

o Pilas.
e Aparatos eléctricos y electrénicos.
e Farmacos.
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® MATERIAL DE APOYG

RECOMENDACIONES DE LIBROS Y CUENTOS

Creary reciclar. Manualidades fdciles y creativas para ninos. Cristina
Camarenay Elena Ferro. 2012.

¢Por qué debo reciclar? Mike Gordony Jen Green. 2012.
Mortadelo y Filemdn. iA reciclar se ha dicho! Francisco Ibanez. 2011.

Elextrano caso de la rata apestosa. Geronimo Stilton. 2006.

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS

Proponer undiasin residuos

Redactary enviar una carta alos padres para proponerles
que realicen un dia sin residuos en sus hogares, incluyendo las instruc-
ciones necesarias.

i,
Crear postersy concursos M

de dibujos sobre latematica

de undialibre de residuos. & /®\
-\

@ Compartir esta experiencia con los

demas colegios (lo que se hizo, fotos...).

Repetir el dia sin residuos después de varios meses y comparar los
resultados.

58



COMO ACTUAR

Restos de alimentos
(carne, pescado, fruta, verdura...)

w @& 2: ’,e
Vasode papel
Brik de leche ﬁJ
Papely cartén ;‘

Botella de cristal

Pequerios restos de B
jardineriaypoda 1
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NOMBRE:




5. 9_9 UNIDAD DIDACTICA9 Q @ s

La conservacion de alimentos

@ OBJETIVOS

1 Presentar alos alumnos la necesidad de una adecuada
J conservacion de |os alimentos.

CONTENIDOS

Conservacion y descomposicion de los alimentos.

En condiciones naturales, los alimentos perecederos se
descomponen en un periodo relativamente corto de tiempo.
Precisamente, son esas condiciones naturales como ilumina-
cion, temperatura, humedady contacto con el oxigeno del aire,
las que favorecen el desarrollo de procesos quimicos, como
las reacciones enzimaticas, que ocasionan la degradacion de
los alimentos.

Simultaneamente, unas condiciones naturales favorables
promueven el crecimiento de microorganismos como
hongos y bacterias que acttian sobre los alimentos facilitando
su descomposicion. En ocasiones, algunos de estos microorga-
nismos, que se desarrollan sobre alimentos deteriorados o que
presentan unainadecuada conservacion, pueden llegar a ser
muy peligrosos parala salud al causar toxiinfecciones.

Cuando un alimento comienza a deteriorarse, va perdiendo
paulatinamente, seglin su naturaleza, las cualidades que nos
resultan atractivas de él como el color, el sabor, los aromas y
latextura. Estas caracteristicas alteradas suele ser facilmente
identificables a través de nuestros sentidos, principalmente
por el olfato, lavisiony el gusto. Sin embargo, no siempre es
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asi, por lo que ademas de seguir las instrucciones de conservacion de
las etiquetas o envases, hay que extremar las precauciones y desechar
aquellos alimentos sobre los que exista la sospecha de que ha habido
una mala conservacion.

Por esta razén, alo largo de la historia de la humanidad se hanido
desarrollando diversas técnicas para la conservacion de los alimen-
tos como el ahumado, el salazdn, la deshidratacion, la refrigeracion, la
congelacion, el envasado en atmdsferas controladas, etc.

ZJ ¢Donde almacenar?

A continuacion damos algunas claves para almacenar los alimentos
correctamente en el congelador, frigorifico y despensa.

La congelacion es una técnica de conservacion cuya
ventaja principal es mantener las caracteristicas
nutritivas de los alimentos y alargar su vida Util.

Ten en cuenta que segtin tu congelador, el tiempo
madximo de congelacion es distinto

1 estrella: -6°C de temperatura minima, los alimentos
se pueden mantener solo unas horas.

2 estrellas: -12°C de temperatura minima, puedes
disponer de los alimentos hasta tres dias.

3estrellas:-18°C de temperatura minima, te permite
mantener los alimentos varios meses.

“estrellas: -24°C de temperatura minima, la congela-
cién es mds rdpida y permite mantener mayor cantidad
de alimentos durante mds tiempo.



ENgL R,
RIGOR[FICO

Se deben tener en cuenta las temperaturas

interiores del frigorifico y evitar contaminaciones cruzadas.

iNo introduzcas en el frigorifico comidas calientes! Mantén siempre los
Evitards reducir su temperatura interior. alimentos cocinados y

los listos para consumo

separados de los
crudos usando envases
adecuados .

En los estantes superiores:
alimentos cocinados
(sobras de comida
envasadas, recipientes con
conservas no utilizadas en
su totalidad...).

En el centro: productos
ldcteos (yogures, quesos...),
huevos y embutidos.

En los estantes inferiores:
alimentos crudos y
perecederos (como carnes
y pescados) y productos en
descongelacion, en envases
cerrados'y con rejillas infe-
riores para que no estén en
contacto con los liquidos
que desprenden.

En los cajones:
frutas y hortalizas.

) Enla puerta: bebidas (zumos, bricks, refrescos...),
No laves las frutas ni verduras margarinas, salsas...

antes de introducirlas en tu frigorifico.
iEspera al momento de su consumo!

Usa recipientes herméticos (dejando en su

interior la menor cantidad de aire), papel
Algunas frutas y verduras se pueden conservar de aluminio o envoltorios de pldstico para
a temperatura ambiente por periodos cortos. proteger los alimentos.
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EN | ADESPENSP

Enladespensa almacenaremos los productos
no perecederosy de larga duracion. Debe ser un
lugar fresco (entre 10°Cy 21°C), bien ventilado,
secoy preservado de laluz directa del sol.

VERDURAS
Tomates, pimientos, cebollas,
zanahorias, patatas, calabacin...

FRUTAS
Citricos, pldtanos, meldn
y sandia sin abrir...

LACTEOS

Leche envasada™y leche
en polvo, postres ldcteos
pasteurizados o quesos.

OTROS

Alimentos en conserva, alimentos
deshidratados, encurtidos, azticar,
galletas, té, café, aceites, bebidas
(como refrescos o vinos)...

EMBUTIDOS

Embutidos en piezas enteras y

curadas como jamon serrano, ARROZ, LEGUMBRES, PASTAS
cecina, lomo, fuet...

UNA VEZ ABIERTO UN PRODUCTO ENVASADO:

- Si precisa frio lo llevaremos al frigorifico (leche, zumos, nata, salsas...).

- Si no necesita frio, mejoraremos su conservacion guarddndolo en un recipiente hermético (arroz, legumbres, pastas,
galletas...), sin olvidar anotar su fecha de caducidad o consumo preferente si no mantenemos su envase original.

*La leche pasteurizada debe conservarse en el frigorifico, mientras que la leche que ha recibido tratamiento UHT puede
conservarse en la despensa. Consulta las condiciones de conservacion en su etiqueta.
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Los metpdos de conservacién
delos alimentos

Proponer que los alumnos busquen varios alimentos que

tengan diferentes métodos de conservacion. Ej.: anchoas (salazon),
leche (pasteurizacion).

Promover un debate por equipos sobre los métodos de conserva-
cién que conocen.

gORICO

AMENTOT

Una de las formas més habituales de alargar la vida util de
los alimentos es a través de |a elaboracién de conservas. Se pueden
presentar en diferentes formatos como tarros de cristal o latas, y sue-
len ser de pescados, frutas, hortalizas y legumbres. En general, una vez
estos alimentos ya han sido acondicionados, se envasan y se someten a
un proceso de esterilizacion™

FUND

Ademés, las conservas suelen incorporar un liquido que contiene
diferentes aditivos para favorecer la conservacion de los alimentos. En
pescados es muy frecuente el uso de aceite vegetal; en las hortalizas,

el acido citrico o ascorbico; enlos encurtidos, el vinagre; y el almibar
(solucion azucarada), enlas frutas. La mermelada también es un tipo de
conservaen laque seincorporamas azlcary se elimina el aguade la
fruta através de la coccion.

“La esterilizacion consiste en someter los alimentos envasados a una temperatura elevada, aproximadamente unos 120 °C,
durante unos 20 minutos para eliminar cualquier tipo de microorganismo.
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Cuando un alimento queda expuesto a la accién del oxigeno del aire,
éste entra en contacto conlas enzimas de los tejidos produciendo una
reaccion de oxidacion. £l sintoma mas visible de este proceso es la
aparicion de un pardeamiento en la superficie del alimento.

El objetivo de este experimento es que los ninos comprueben de una
forma sencilla una reaccion de oxidacion sobre un alimentoy como
mediante |a incorporacion de algunos aditivos, estas reacciones pue-
den controlarse, alargando, de este modo, la vida Util de los alimentos.

S
neces™ Unamanzana 'L
El zumo de un limoén vl
Un cuchillo
PRocED,M,ENTO

Cortar lamanzanaen ldminas. A continuacion anadir el
zumo de limon sobre la mitad de las porciones, dejando la otra
mitad tal cual. Dejar transcurrir unos minutos.

Al cabo de varios minutos se observard como la superficie

de aquellas rodajas de manzana que no fueron tratadas con el zumo
de limon presentaran un color oscuro como resultado de la reaccion
de oxidacion, mientras que las porciones tratadas no presentaran
pardeamiento.
Sugerencia: |a clase practica se puede completar con la presentacion
de alimentos conservados segiin diferentes métodos como, por ejem-
plo, productos congelados, deshidratados, ahumados, salazones o en
conserva (de pescado, verduras, mermelada, etc.).
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ZJ Papel del etileno en la maduracion de frutos.

FUNDAMENTO TEORICO

Eletileno es un gas que esta presente de forma natural en numerosas
especies vegetales, donde actiia favoreciendo los procesos de ma-
duracién de los frutos. Un incorrecto almacenamiento, que favorezca
la acumulacién de etileno, puede acelerar el proceso de maduraciéony
hacer que los frutos dejen de presentar las condiciones més idoneas
para su comercializaciony consumo.

NECES|TAg PROCEDIMIENTO

o Disponer los materiales de la siguiente
3 kiwis verdes b &

) manera:
3 platanos
verdes Kiwi Kiwi kiwi+manzana
2 manzanas (airelibre) (enbolsa) (en bolsa)
maduras
4 bolsas de platano  platano | platano+manzana
papel (airelibre) ~ (enbolsa) (enbolsa)

Revisar diariamente la evolucion de la maduracion de los frutos.

R\:_SU\—TADO Al cabo de unos 5-7 dias, podremos observar como el
kiwiy el pldtano que estan fuera de la bolsa comienzan
amostrar signos de maduracion. El kiwi y el platano guardados
en bolsas tienen un proceso més avanzado de maduracion, favorecido
por la concentracion dentro de las bolsas del etileno que comienzan
aproducir los frutos. El'kiwi y el platano guardados con lamanzana
madura, que actlia como fuente de etileno, presentaran el mayor
grado de maduracion.
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EN EL COMEDOR

AUDITORTA PARA LA GESTION
DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO
EN EL COMEDOR ESCOLAR

En el comedor escolar los alumnos, ademas de adquirir
habitos alimentarios saludables y pautas de compor-
tamiento correctas relacionadas con la convivencia, la
responsabilidad y el ocio, deben obtener el 30-35% de sus
necesidades caloricas diarias, afadiendo un 25% si también
se facilita el desayuno. Asi, es fundamental que la comida
cumpla las medidas higiénico-sanitarias exigidas, sea
nutritivay atractiva para los alumnos.

Si el menu escolar diario no es consumido en su totalidad,
no solo puede ser que los alumnos no alcancen sus necesi-
dades nutritivas, sino que ademas se produce desperdicio
alimentario. En este punto pueden influir factores como el
tipo de men, las condiciones ambientales del comedor (ilu-
minacion, temperatura, ruido, amplitud...), una vajilla atractiva,
el horario de la comiday sies antes o después de la hora del
recreo, etc.
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¢COMO SE PUEDE CALCULAREL
DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL
COMEDORESCOLAR?

Para llevar a cabo la auditoria de una forma muy sencilla solo serd im-
prescindible un lapiz, papel, contenedores de basuray |a colabora-
cion del alumnado, aunque de forma opcional, el uso de una bascula
dard unos resultados mucho mas precisos. Se proponen dos modelos
de tabla para anotar la evolucién de la cantidad de alimentos que
acaban en la basura, aumentar la concienciacion de los alumnos y
animarles a superar el reto de disminuir el desperdicio de alimentos.
Estas tablas, junto con un excel parafacilitar los calculos, se pueden

descargar en el siguiente enlace:
www.menosdesperdicio.es

Al menos durante una semana “tipica” en la actividad del comedor se
deben estimar o pesar diariamente los alimentos que se quedan
en las bandejas como, por ejemplo, restos en el plato, restos de pan,
frutas o postres envasados abiertos pero no consumidos.

Cémo separar

Si se quiere hacer un estudio con mayor detalle respecto a la canti-
dad total de alimentos desperdiciados se pueden utilizar distintos
contenedores clasificando los alimentos no consumidos, pudiendo asi
identificar aquellos que se tiran en mayor proporcion, cuantificar por
rango de edades, etc.



http://www.menosdesperdicio.es
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Se propone separar los restos de la bandeja en el momento de tirar los
alimentos seglin la siguiente clasificacion:

- Restos en el plato y restos de pan, por ser los causantes del mayor
porcentaje de desperdicio de alimentos en los hogares.

- Productos envasados que no se hayan abierto (como postres lac-
teos 0 queso en porciones), piezas de fruta enteras, etc. Si se recogen
en una caja, mesa o similar, se hard mas visible la cantidad de alimentos
desperdiciados que siguen siendo perfectamente comestibles.

Enelcasode que el centro produzca compost y/o vermicompost, u
opte por comenzar a elaborarlo, durante la auditoria se puede llevar a
cabolaseparacion de los alimentos para este fin. Para ello, se indicara
alos alumnos donde deben tirar los distintos tipos de alimentos seglin
sean 0 no compostables.

Coémo cuantificar
Para la cuantificacion existen diversas opciones:

- Utilizar como unidad de medida el volumen de los contenedores

de basuraenlos que se depositen los alimentos. Se puede realizar una

estimacion (2 contenedores, % contenedor...) o el cdlculo exacto segun
sus dimensiones y el volumen libre de residuos al final de cada servicio
de comidas.

- Siel colegio dispone de bascula industrial, pesar los cubos antes de
proceder a su vaciado, considerando el peso inicial del contenedor
vacio.

- Anotar el nimero de usuarios diarios del comedor para poder calcu-
lar el desperdicio medio por persona.

RECUERDA:

Para calcular el peso de los liquidos: se puede estimar
gue 100 ml de liquido equivalena 100 g




Para estimar unos valores mas globales e identificar la importancia de
la problematica del desperdicio alimentario en el comedor escolar, el
resultado semanal se multiplicara por cuatro para conocer la cantidad
de alimentos desperdiciados en un mes, y por el nimero de semanas
del curso enlas que esta operativo el comedor escolar para la cantidad
desperdiciada anualmente.

Comprobar lareducciéon del desperdicio alimentario:

Tras una primera auditoriay llevar a cabo distintas actividades que
ayuden a concienciar sobre la problemética del desperdicio alimen-
tario, se puede comprobar si dichas actividades han sido efectivas
mediante una segunda auditoria, dejando transcurrir entre ambas
cierto intervalo de tiempo.

- Se pueden formar equipos de reciclaje, dentro de los cuales un grupo
de alumnos sera responsable de controlar que la auditoria se desarro-
lle de forma correcta. Para ello, deberd supervisar aspectos como que
todos los usuarios del comedor depositen adecuadamente los restos
de alimentos o que el pesaje se realice y anote correctamente.

- Se puede animar a los alumnos a que elaboren un plan de accion para
reducir el desperdicio alimentario. Puede encontrar unas pautas en:

www.schools.norfolk.gov.uk



http://www.schools.norfolk.gov.uk/Professionallearning/Teaching-and-learning/Environmental-and-outdoor-learning/Schoolwaste/Schoolfoodwaste/NCC113224




MODELO 2: TABLA DE AUDITORIACON
CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS ALIMENTARIOS

Clasificacion 1:

Clasificacion 2:

Clasificacion 3:

Clasificacion 4:

Resto:

LLLLLLL
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EN EL CENTRO EDUCATIVO

COMPOSTAR EN EL
©70 o eoucavo & @

El compostaje es el proceso controlado que mediante la descompo-
sicion de materia organica en presencia de aire permite obtener
compost, material con excelentes propiedades como abonoy regene-
rador de suelos.

Esta practica esta cada vez mas extendida en la sociedad, tanto en
los hogares como en empresas u otras instituciones, ya sea para uso
particular como abonoy regenerador de suelos o por los beneficios
econdémicos que conllevalarevalorizacion de este tipo

de residuos. Ambientalmente, cierra un ciclo natural al

devolver alatierra restos animales y vegetales y con-

tribuye a disminuir el volumen de basura derivada a

los vertederos o a las incineradoras, disminuyendo con

ello la cantidad de gas metano emitido a la atmdsfera.

Elaborar compost en el centro educativo puede suponer una opor-
tunidad para que los alumnos adquieran conocimientos tedricos y
practicos ligados a la ciencia, la ecologiay el valor del reciclaje.




COMO ACTUAR

Unas de las ventajas para el centro educativo es que el compost
puede ser utilizado como fertilizante natural para las plantas, huerto
y jardin (en el caso de que se disponga de los mismos). Ademas, se
disminuye el volumen de residuos generados (papel, restos de jardin
y de poday residuos organicos del comedor).

Para desarrollar esta actividad es muy importante la colaboracion del
personal encargado de cocina y/o catering y del personal de limpie-
zadel centroy del jardin, para que faciliten los materiales necesarios
enlaelaboracion de compost. Si el comedor del centro se realiza una
auditoria contra el desperdicio alimentario, los alumnos podran parti-
cipar activamente del proceso completo del compostaje.

A continuacion se dan algunas claves para realizar
| el compostaje en el centro educativo.

LA

:DONDE?

Se debe buscar un lugar de facil acceso,
alasombra (un arbol de hoja caducaes
ideal por proporcionar sombraenverano
y mejor temperatura eninvierno), cerca
de unafuente de agua, sin estar expues-
toacorrientesde airey, sies posible, a

cubiertode lalluvia.




¢QUE SE NECESITA?

COMPOSTADOR

Comercial, o de construccion
propia, o pila sobre el suelo.

AGUA MATERIAL HUMEDO

Restos de frutas y verduras
crudas o cocinadas, posos
de café, bolsas de infusiones,
residuos frescos de jardin,
césped, estiércol fresco de herviboros.

MATERIALSECO

Filtros de café y céscaras de nueces trituradas, hojas
muertas, ramas, serrin o virutas de madera, trapos de
algoddny lana, trozos triturados de papel, carton o periodico.

TRUCO:
Se puede comprobar si el grado de humedad en la pila es el adecua-

do apretando un punado de compost en la mano: si no se desmenu-
zani caen gotas de agua, el compost tiene la cantidad de agua justa.

EVITAR: productos con levaduras, productos lacteos, pescado, carne o
huesos.

NO COMPOSTAR: restos de comida cocinada, aceites y salsas, huevo
(excepto cascara); plantas enfermas, atacadas por insectos o restos de
poda tratados con pesticidas quimicos; panales, papeles satinados, con
tinta de color o plastificados; carbon o su ceniza, materiales inorganicos,
excrementos de mascotas.
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¢COMO?

o Preparar una base de

20 cmde ramas, paja
u otro material que no se
compacte.

e Introducir los residuos
organicos de alimentos y
* jardin (cuanto méas
triturados mejor),
v Y% enproporcionde
e s 2/1 entre material

humedoy material

Cadavez queseintro- e

duzca material nuevo,
mezclar con el material mas
antiguoy cubrir con material
antiguoy hojas.

Remover frecuen-
temente para

mantener una

correcta
aireacion.

9 Mantener el grado
dehumedadsin ¢
llegaraempaparel ., ¢

compost, afadiendo ‘

agua cuando sea
necesario.

Transcurridos e
UNOS Meses...

el compost estara
listo para ser utilizado.

Eltiempo necesario para producir compost puede variar en funcion del
material introducido, condiciones de temperatura, humedad, aireacion...
Alos 2 6 3 meses se puede obtener compost fresco (se aprecia material
sin descomponer), protector del suelo frente a los cambios de tempera-
turay humedad. El compost maduro (no se aprecian materiales sin des-
componer) podra estar listo para usar como fertilizante en 5 a 6 meses.




EL VERMICOMPOSTAJE

Elvermicompostaje es un tipo de
compostaje en el cual las lombrices
rojas realizan el proceso de des-
composicion de la materia organica
dentro de un vermicompostador.

U

LOMBRIZ
TRABAJANDO

Las lombrices descomponen casi todos

los restos de residuos organicos, aunque
-7 los prefieren blandos y himedos (frutas
dulces, posos de café, bolsas de infu-

siones...). Las frutas citricas se pueden
afadir en pequena cantidad.

! Los lixiviados del proceso se pueden utilizar como
abono liquido diluyéndolo con 3 ¢ 4 partes de agua.
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VENTAJAS RESPECTO AL COMPOSTAJE

- Precisa de un espacio muy reducido.
- Se evita la produccion de olores.

- El proceso de descomposicion se acelera, pudiéndose obtener vermi-
compost en 1-3 meses.

- Los lixiviados se producen de forma continuay se pueden utilizar
diluidos en 3-4 partes de agua como abono liquido.

- Las frutas citricas se pueden afadir en pequena cantidad (las lombri-
ces prefieren residuos organicos blandos y hiimedos).

- Se deben evitar, ademas de los mismos residuos que para la elabora-
cién de compost, los restos de plantas.

Para saber mas...

Se puede encontrar’m.és
y domésticoen la pagina
dades Locales de todo el Estado.

informacion sobre el composfcaje comunitar.lo
de Compostaen Red, coordinadora de Enti-

www.compostaenred.org



http://www.compostaenred.org
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Elaborando compost

® OBJETIVOS

Concienciar a los alumnos de forma practica sobre cémo pue-
den contribuir a reducir el impacto ambiental de los residuos.

Aprender nociones del ciclo natural de la materia organica.

Reflexionar sobre laimportancia de |la valorizacién de los
residuos.

CONTENIDOS

Compost. Humus obtenido artificialmente por la descompo-
sicion de residuos organicos en presencia de aire y de calor
para ser utilizado como abono de elevada calidad. La técnica
mediante la cual se elabora se denomina compostaje.

Vermicompost. Compost que se produce mediante la accién
de lombrices rojasy el uso de un vermicompostador.

Pasos y materiales necesarios en la elaboracion del compost.

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS

e

Siel colegio dispone de jardin o huerto, formar grupos de alumnos
para que colaboren en las distintas actividades: recogida de restos
de alimentos en el comedor escolar, recogida de papel y restos de jar-
diny poda, etc. Los alumnos podran supervisar y participar en todo el
proceso, desde la creacion del compostador hasta su mantenimiento
y, finalmente, el abonado de las plantas.

84



COMO ACTUAR

Problemas, causas y soluciones durante el compostaje

|dentificar con los alumnos los problemas, causas y soluciones que
pueden tener lugar durante el compostaje. Se incluye unatabla que
puede servir de apoyo para explicar a los alumnos de forma cientifica
el proceso de la elaboracion de compost.

PROBLEMA

Excesode
humedad

Mezcla seca

Descomposicion
lenta

Olor aamoniaco

Olor ahuevos
podridos

Plagas

CAUSA

- Exceso deriego

- Mezclainadecuadade
material verde/seco

- Faltaderiego o evapo-
racion excesiva

- Mezclainadecuadade
material verde/seco

- Exceso de carbono
- Demasiado seco

- Deficiencia de oxigeno

- Falta de oxigeno
- Exceso de nitrogeno
- Exceso de humedad

- Falta de oxigeno
- Exceso de humedad

- Exceso de humedad

- Existencia de materia-
les no compostables

- Restos de alimentos al
descubierto

85

SOLUCION

Anadir material
secoy mezclar

Anadir agua
Anadir material
verdey mezclar

Anadir material verde

Anadir material verde
y/o agua

Airear

Anadir material secoy
mezclar

Anadir material secoy
mezclar

Retirar los materiales
no compostables

Cubrir los restos de
alimentos con material
secootierra
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Concurso fotografico

® OBJETIVOS

1 Sensibilizar al alumnado sobre el cuidado del medio ambien-
tey las consecuencias que implica su comportamiento en
relacion con la alimentacion.

2 Conocer el impacto ambiental que supone la produccion de
J alimentos y su desperdicio.

CONTENIDOS

1 Decélogo infantil del “Buen aprovecho” (ver unidad didactic

“Todos contra el desperdicio de alimentos”).

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS
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SUGERENCIA
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Mi comedor escolar:
un espacio Unico y especial

® OBJETIVOS

Concienciar sobre la necesidad de no tirar comida.

Implicar al alumnado para colaborar activamente en el ambi-
to del comedor, favoreciendo la creacion de un ambiente mas
cercano a sus preferencias.

Disminuir el desperdicio alimentario en el comedor.

W@/&:ﬁ

CONTENIDOS

Es muy importante que los alumnos conciban el comedor como
un lugar agradable, donde les resulte facil relajarse y sociabi-
lizarse con el resto de sus comparieros. Se trata de un espacio
donde se promueven normas de convivencia y habitos salu-
dables y de comportamiento en relacion con la alimentacion.
Animar alos alumnos a que expresen sus ideas y preferencias
puede ayudar a conseguir un ambiente mas favorable que, con-
secuentemente, puede contribuir a que se reduzcan los restos
en el platoy, por tanto, el desperdicio alimentario.
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@ MATERIALDEAPOYO

@ ACTIVIDADES PROPUESTAS



http://www.school-portal.co.uk/GroupDownloadFile.asp?GroupId=1007950&ResourceId=3301370
http://whatworkswell.schoolfoodplan.com

6@ O CHARLAS FORMATIVAS C 6@
PARA PADRES

Los encuentros y las charlas con los padres tienen como objetivo
proporcionar las herramientas para orientar y educar a los hijos. Los
padres pueden inculcar buenos habitos para evitar el desperdicio de
los alimentos en el hogar, propiciando un cambio real de actitudesy
contribuyendo a un modelo de consumo mas sostenible.

Para establecer unos buenos habitos en la infanciay en la adolescen-
ciaes necesario influir en el medio familiar y escolar con mensajes cla-
ros, teniendo en cuenta sus preferencias o costumbres, y proponiendo
metas de facil aplicaciony aceptacion.

La tematica de las charlas deberd estar relacionada con la prevencion
y reduccién de los desperdicios de alimentos dentro y fuera del
hogar, facilitando pautas a los padres sobre los pequerios cambios que
pueden realizar implicando alos hijos e inculcando criterios de solida-
ridad y de consumo responsable.

Los nifos no son conscientes de los recursos en mano de obra, agua,
tierra, tecnologiay energia, que se invierten en producir los alimen-
tos que consumen. Cada vez que un alimento acaba en la basura,

se estdn malgastando esos recursos, que en laeconomia familiar se
traduce en un derroche de alimentos, y ademas se generan residuos
organicos que acaban en vertederos produciendo gas metano. Todo
esto esta contribuyendo a agravar el problema actual del calentamien-
to global.

Se facilita en formato digital un guion orientativo
para concienciar a los padres sobre la importancia
de reducir los alimentos desperdiciados, disponible o™

enwww.menosdesperdicio.es.
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@ MATERIAL DE APOYO

Guia prdctica ;
: para el consumidor: Co g .
i ———. - Como reducir el desperdicio

Disponible en: www.menosdesperdicio.es

Video ienci
s para generar conciencia sobre el desperdicio de alimen-

tos: La huella del desperdicio de ali
I
desperdicio de alimentos 2, 20 1Z.Imentos, 2013yLahuelladel

Disponibles en: wwwyoutube.com

Para saber mas...
El Ministeriode Sanidad, Servicios Sociales e lgualdad, desarrollala
Estrategia NAOS (Estrategiapara la Nutricion, Actividad fisicay Pre-

venciondela Obesidad) conel objetivode sensibilizarala poblacion
del problemaque |a obesidad representa para lasalud,y deimpulsar
las iniciativas que contribuyan alograrque los ciudadanos adopten
habitos de vida saludables.

Dentrodeesta Estrategia, el Plan Cuidate+ ofrece trucos, consejos €
informacion muy Util para ayudar a cuidary controlar el consumo de
sal y grasas.

Enla paginaweb de laEstrategia NAOS se ofrecen recomendaciones
paraayudar a planificar el menu:

www.naos.aesan.msssi.gob.es
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http://www.naos.aesan.msssi.gob.es
http://www.menosdesperdicio.es
http://www.youtube.com/watch?v=7uhicBad4VM&index=2&list=PLzp5NgJ2-dK4w5tU3KzMklDyjuhIRg-Ra
www.youtube.com/watch?v=Gv_4qGrtyZc&index=5&list=PLzp5NgJ2-dK4w5tU3KzMklDyjuhIRg-Ra

http://www.youtube.com/watch?v=Gv_4qGrtyZc&index=5&list=PLzp5NgJ2-dK4w5tU3KzMklDyjuhIRg-Ra
http://www.youtube.com/watch?v=Gv_4qGrtyZc&index=5&list=PLzp5NgJ2-dK4w5tU3KzMklDyjuhIRg-Ra
http://www.youtube.com/user/FAOoftheUN

a reducir el desperdicio alimentario

(\ \; g @/@ Consejos para motivar a los hijos @\9

Los tamanios de las raciones son importantes. Si se sirve en

exceso se desperdiciaran mas alimentos. Es muy importante
predicar con el ejemplo, ya que los nifios suelen tomar como modelo
alos padres. Mira tu propio plato cuando hayas terminado de comer.
;Dejaste mucha comida en el mismo? Quizas ha llegado la hora de
plantearse ajustar las raciones.

G Grasas (como mantequilla o una

\\/ cucharadlita de aceite)

Carne y sus alternativas proteinicas

Los padres controlan la alimentacion. Vosotros decidis qué ali-

mentos comprar y cuando servirlos. Se puede animar a los nifos
aprobar nuevos alimentos y se debe tener en cuenta que a veces sus
gustos cambian con el tiempo.

Creaun horario de comidas y sé constante: |os nifios mejoran

sus habitos alimentarios cuando siguen una rutina, y si esperan
una comida en un momento determinado, son mas propensos a sentir
hambre y comer lo que se les ponga.
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Recuerda que se recomienda realizar cinco ingestas diarias, inten-
ta evitar que los nifnos coman entre horas y lleguen sin apetito ala
comida principal.

Charla con tus hijos sobre laimportancia de aprovechar
los alimentos. Destaca laimportancia de prevenir, reutilizar y
reciclar.

Recoge la mesa con tu hijo y ensénale a guardar los restos de

comida en recipientes o colocarlos en la nevera o congelador.
Explicale que se pueden usar las sobras para hacer el ment del dia
siguiente, o que las congelaras para utilizarlas en futuras comidas.

Encuentra nuevas formas de reutilizar las sobras, y deja que

tus hijos vean como lo haces. Cuando tus nifios sean testigos de
convertir las verduras sobrantes en una sopa, las patatas de guarnicion
enunatortillaolafrutaenzumosy batidos, sin darte cuenta, estaras
conciencidndoles sobre la necesidad de prevenir el desperdicio de
alimentos.

Ensénale a separar los residuos y si en el hogar se realiza

compost, explicales que el compostaje es una buena manera
de evitar el desperdicio de alimentos, ya que permite transformar los
residuos organicos en un excelente abono paralas plantas.

Hazle participar en la compra. Al volver de la compra, coménta-

le como debe colocar los alimentos dependiendo del producto
yaseaen ladespensa, en el frigorifico o en el congelador. Es importan-
te su correcta ubicacién para evitar el deterioro de los alimentos y
asi alagar su vida Util y evitar posibles contaminaciones. Las etiquetas
os pueden ayudar mucho.

Si vais a un restaurante anima a tus hijos a pedir al camarero
gue ponga la comida sobrante para llevar a casa, se sentirdn
importantesy estaran ayudando a concienciar a los restaurantes.

Motiva a tus hijos aplicando la tabla didactica del desperdicio
de alimentos: al mismo tiempo que aprenden, se divertiran.
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La tabla didactica es una herramienta que sirve para que los nifos se
motiveny aprendan o refuercen determinados habitos. Asi apren-
dendivirtiéndose e incorporan nuevas rutinas a su vida diaria.

_= »

Escoge los habitos que quieres que tu hijo aprenda o refuerce.
También puedes escribirlos o anadir los que consideres.

Establece cuantas estrellas sonrientes debe conseguir para
tener el premio previamente establecido y acordado con el nifio.
Cuando el nino realice la actividad correctamente se pondra una
estrella verde, si por el contrario lo ha intentado pero no se ha conse-
guido del todo, se propone poner una estrella amarilla pero siempre
dandole un mensaje positivo de que manana seguro que lo hara bien,
esta carita valdra la mitad de una verde. Si ni siquiera lo ha intentado
pondremos una estrella roja.

Ue sean ellos quien las pongan,

Esimportante d tos e sus habitos.

a5 seran mas conscien
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Recoger lamesa

Los nifos pueden colaborar poniendo lamesay
recogiéndola una vez finalizada la comida, de esa
manera seran mas conscientes de los alimentos que
inicialmente tenianen el platoy lo que han dejado.

Guardar las sobras en un tupper y colocar
en el frigorifico con ayuda de los papas

Los nifos pueden guardar los restos de comida en
recipientesy colocarlos en la nevera o congelador.
Explicale que usaras esas sobras para hacer comida
al dia siguiente, o que las congelaras para utilizarlas
en futuras comidas.

Separar los residuos

Ensénale a separar los residuos y explicale como é& \ fé %1 \
se hace compost, el compostaje es una buena ma- SRR Y

nerade evitar el desperdicio de alimentos que no se
pueden utilizar para crear nuevos platos.
Probar los alimentos y decir si te gustan o no

Los padres controlanlos alimentos y deciden qué
alimentos comprar y cuando servirlos. Intenta que
prueben nuevos alimentos.
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: - - Mispapasmeleen
: m *micuento preferido.

Ir al parque.

e0 0000000

Ver mi pelicula
favorita.

ee e 000000

Cocinar un pastel
con papa o mama.

Hacer algtin juguete con lo que hemos
reciclado durante la semana.

Invitar a mi mejor amigo
0 amiga ajugar acasa.

e e 00000 00

Jugar amijuego
preferido.

o0 0000000
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Qo merenas @

Enlosrecreosy alahorade la merienda se tira bastante comida, ya sea
porgue no les gusta, o porque es una cantidad excesiva, o por su aspec-
to. Por tanto, son un buen momento para establecer sistemas para
prevenir, reutilizar y reciclar aguellos alimentos que no se consumen,
y de concienciar de la cantidad de recursos que son necesarios para
producir esos alimentos que van a la basura. En este reto, los papés
juegan un gran papel.

A continuacion se presentan dos vias de actuacién para reducir el
desperdicio en el momento de la merienda: las meriendas colectivas
eindividuales.

La preparacion de meriendas colectivas ofrecen algunas ventajas
frente alas meriendas individuales:

e Lospadres solo se preocupan de preparar la merienda una o dos
veces al mes.

e Alconsumir todos los alumnos los mismos alimentos y de forma
colectiva, tienden a acabarlos al no producirse envidias entre los
ninos con distintas meriendas.

o Ayudaafomentar la actividad de cooperacién entre los nifos,
como, por ejemplo, ayudando a serviry repartir la merienda.

e Permite pactar entre el personal docente y los padres el tipo de
merienda facilitando una adecuada alimentacion de los alumnos.

o Seevitalaproduccién de envases ya que la merienda no tiene
por qué venir en envases individuales sino que puede presentarse
en formatos de mayor tamano que luego se distribuyen entre los
alumnos en el colegio seglin su apetitoy preferencias.
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Alahorade reducir el desperdicio es importante adaptarnos
asus gustos y preferencias. Se puede hacer una lista con los
alimentos que mas les gustany tenerlos en cuenta cuando no
merienden bajo la supervision de un adulto.

También podemos animar a los hijos a que se involucren plani-
ficando, preparando y embalando sus propias meriendas. Para
ello podemos hacerles participes de envolver sus meriendas la
noche anterior (tienden a comerse una comida que han ayudado a
preparar).

No solo hay que pensar en reducir el desperdicio de alimentos
sino que también podemos reducir la cantidad de envases que
utilizamos. Es mejor usar recipientes reutilizables en vez de envol-
torios desechables, tanto para los alimentos sélidos (bocadillos,
frutos secos, etc.) como para los liquidos (batidos, zumos, etc.).

Silos nifios van a tomar frutas, es mejor ponerles la racién que

se suelen comer, ya que tienden a tirar aquello que no comen.
Otraopcion es ponérselo en un tupper para que guarden lo que le
sobrey puedan comérselo més tarde.

Sipor cualquier motivo los nifos no se comen toda la merienda,
pideles que te la traiga a casa, ya que es una buena manera de ver
sus preferencias por las porciones que desechan.

é\/ ~

N L y /
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2
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AUDITORTA PARA LA PROPIA
C@\g GESTION DEL DESPERDICIO
EN EL HOGAR

Enesta guia se ofrecen multiples consejos para reducir el desperdicio
de alimentos enlos hogares pero, ;por qué?

iEs el momento de plantearte algunas cuestiones!

¢Gestio
NO Correctamente los alimentos de mi hogar?

_———

;Como puedo saber la cantid7ad de
alimentos que No aprovecho?

iImplica a toda tu familiay simate al desafio de reducir el desperdicio
de alimentos! Tu participacion es muy importante! Y... jahorraras
dinero entu cestade la compral!
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¢Cémo calculo el desperdicio de alimentos en mi hogar?

Mediante una auditoria de alimentos se sigue un proceso de recogida,
clasificaciony medicion. jEs muy sencillo!

Material necesario:

Para comenzar tu auditoria, solo necesitas un lapiz. Te
proponemos una sencilla tabla, que te serd de gran ayuda.

Pasos a seguir:

Al menos durante una semana “tipica” de tu hogar, pesa

o estima diariamente los alimentos que, pudiendo haber

sido aprovechados, han acabado enla basura. Por ejemplo,

restos de comida preparaday restos en el plato, alimentos

gue han caducado o se han echado a perder. No contabilices
partes no comestibles como cascaras, huesos...

Resultado mensual y anual:

Multiplica el resultado semanal por 4 para conocer
la cantidad de alimentos desperdiciados en un mes,
por 52 para la cantidad desperdiciada anualmente.

Aspectos a mejorar:

Presta mayor atencion a los apartados de la guia que
pueden ayudarte a disminuir la cantidad de alimen-
tos desperdiciados seguin los principales motivos
que los produzcan.

Comprobar la reduccion del desperdicio alimentario:

Tras la primera auditoria, aplica medidas para reducir el des-
perdicio de alimentos y compara tus resultados realizando
una segunda auditoria al cabo de un tiempo.

=

¢Por qué no te unes? jPon freno al desperdicio!
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Liquidos *: taza 125 g; vaso 200 g.

Pan: rebanada 15 g; barra de pan 250 g; media hogaza 400 g.

Frutas: manzana, naranja, pera o platano 150-200 g; mandarina 65 g.
Verduras: 3 cucharadas 150 g.

Patatas: mediana 170 g.

Pasta/arroz: 2 cucharadas 100 g.

Embutidos/queso: rodaja 15-30 g.

Carne: albdéndiga 30 g; chuleta 150 g.

Pescado: mediano (tipo sardina) 40 g; medallén 65 g; rodaja** 200-450 g.
Una cucharada: 50 g.

DESPERDICIO

TIPO DE DESPERDICIO Y SUS CAUSAS Dia Dia Dia Dia

Producto deteriorado

Alimentos sobrantes
de las comidas

Observaciones

1 2 3 4

Por expiracion de fecha de caducidad o
consumo preferente

Por mala conservacién o almacenamiento,
o por exceso de tiempo

Parte de los alimentos que no se utilizan en
su totalidad a la hora de elaborar la receta o
que vuelven a almacenarse una vez abierto
el envase y acaban tirandose (medio limén,
medio vaso de leche, bote de tomate frito
abierto, media cebolla...)

Cantidad cocinada en exceso (que queda
en la cacerola) o preparada de forma
inapropiada (que se ha quemado, en exceso
salada...) o sobrante en el plato o vaso

Total

14
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Para llevar a cabo este punto tienes muiltiples opciones: pesar los
alimentos antes de tirarlos a la basura, poner bolsas diferenciadas y
pesarlas al final del dia, anotar el resultado para varios dias de forma
conjunta sino sacas la basura diariamente... Puedes descargar e
imprimir esta tabla enla pagina web:

nosdesperdicio.es

Wwww.me
DE ALIMENTOS (g) APARTADO DE LA GUIA
- - ; PRACTICA PARAEL
Dia Dia Dia Total Total To_tal CONSUMIDOR
5 6 7  semana mes ano

« Planifica tu menu semanal
 Entiende el etiquetado

« Planifica tu menu semanal
» Conserva adecuadamente

» Aplicaciones para moviles
* Conserva adecuadamente

» Aprovecha las sobras con
creatividad

» Aplicaciones para moviles
 Ajusta tus raciones
« Si comes fuera de casa

» Aprovecha las sobras con
creatividad

* Se estima que 100 ml de liquido
equivalena 100 g.
** Rodaja: corte horizontal.
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§) ANEXO
Q/\\ ¢ ENCUESTA EN CENTROS

EDUCATIVOS SOBRE LOS
COMEDORES ESCOLARES

Parahacer frente al desperdicio alimentario en los centros educativos es de
vital importancia conocer la problematica existente y las oportunidades de
mejora. Por ello, se solicita la colaboracién de los centros educativos nacionales
mediante una sencilla encuesta online a través de laweb del MAGRAMA, ofre-
ciendo la oportunidad de reflejar sus experiencias y propuestas en relacion con
el desperdicio de alimentos.

Las preguntas contenidas en laweb
se presentan a continuacion:

Pararellenarla encuestaonline:
www.menosdesperdicio.es

< DATOS DEL CENTRO >

Nombre;

Localidad:

Provincia:

Tipo de colegio:
O Publico
O Concertado
O Privado
N° alumnos:
N° usuarios diarios:
Tipo de servicio de comedor:
[0 Cocinapropiacon personal propio
O Cocinapropiaconempresaexterna
[0 Sincocina propia, servicio de catering externo

O Otra,scual?



http://www.menosdesperdicio.es

ANEXO

< DIRECTOR/A >

Datos de contacto:
Nombre:
Teléfono:
Correoelectronico:

1. ;Su escuela promueve activamente el reciclaje?
O Si
O No
2.Encaso afirmativo, ;como se promueve el reciclaje?
[0 Contenedores para la separacion de residuos
O Enclase
O Talleres extraescolares
O Charlas conlos padres
O Otra:

3.,5u centro promueve activamente habitos de alimentacion saludable?
O si
O No
4. En caso afirmativo, ;como se promueve una alimentacion saludable?
O Disenode menus
O Enclase
O Talleres extraescolares
O Charlas con los padres
O Otra:

5. :Su escuela difunde laimportancia de combatir el desperdicio de alimentos?
O Si
O No

6. ;Se trabaja enla sensibilizacion para que los alumnos consuman sus bocadi-
llos/fruta/productos lacteos en el almuerzo y/o meriendas?

O si
O No

109



7.:Esparte delapoliticade laescuela educar paraque los
alumnos se acaben los menus del comedor?

O Si
O No
8. ;Es parte de lapolitica del centro fomentar que los alumnos, al menos, prue-
ben todos los alimentos?
O Si
O No
9.;Enqué zonas de su colegio considera que se genera mas desperdicio de
alimentos?
O Recreo
O Comedor
O Ambas
O NS/NC
10.,;Cual cree que es larazén para que el almuerzo y/o la merienda no sea con-
sumido parcial o totalmente?
O Faltade apetito
O Tiempo insuficiente para consumirlos
O Alimentos poco apetitosos
O Preferencia por sociabilizar
O Otra:
11. ;Cual cree que es la principal razén para que el menu del comedor no sea
consumido parcial o totalmente?
Falta de apetito
Tiempo insuficiente para consumirlo
Alimentos poco atractivos
Mala presentacion de los platos
Preferencia por sociabilizar
Entorno poco propicio
Otra:

12. ;Existe en su colegio alglin plan para promover la reduccion del desperdicio
de alimentos?

O si
O No

OoooooOooo
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13.; Dispone su colegio de alguin sistema para cuantificar los alimentos que se
desperdician adiario?

O S
O No

14. En caso afirmativo, ;cudntos kg de alimentos aptos para el consumo des-
echan semanalmente?

15. ;Realizan alglin tipo de donacion a entidades sin animo de lucro de los ali-
mentos excedentes de su cocina?

O Si

O No
16. ;Estaria dispuesto a que su centro participase en una campana o programa
para sensibilizar sobre el desperdicio alimentario?

O sSi

O No

17.;Qué posibles soluciones propondria para reducir la cantidad de alimentos
desperdiciados en su centro educativo?

Observaciones:
& & W
|< PERSONAL DOCENTE >|
Datos de contacto:
Nombre:
Teléfono:

Correo electronico:
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18. ;Considera que desde la Direccion del centro se promue-
ve de forma activa el reciclaje?

O s
O No

19. En caso afirmativo, cémo se promueve el reciclaje?

O Contenedores para la separacion de residuos

O Enclase

O Talleres extraescolares

O Charlas conlos padres

O Otra:
20. ;Considera que desde la Direcciéon del centro se promueven activamente
habitos de alimentacion saludable?

O S

O No

21.Encaso afirmativo, ;como se promueve una alimentacion saludable?

O Disefode menus

O Enclase

O Talleres extraescolares
O Charlas conlos padres
O Otra:

22. ;Su escuela difunde laimportancia de combatir el desperdicio de alimentos?
O S
O No
23. ;Se trabaja enla sensibilizacion para que los alumnos consuman sus bocadi-
llos/fruta/productos lacteos en el almuerzo y/o meriendas?
O Si
O No
24, ;En qué zonas de su colegio considera que se generamas desperdicio de
alimentos?
O Recreo
O Comedor
O Ambas
O NS/NC
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25. ;Cudl cree que es la razén para que el almuerzo y/o la merienda no sea con-
sumido parcial o totalmente?

[0 Faltadeapetito

O Tiempo insuficiente para consumirlos

O Alimentos poco apetitosos

O Preferencia por sociabilizar

O Otra:
26. ;e gustaria a que su centro participase en una campafa o programa para
sensibilizar sobre el desperdicio alimentario?

O Si

O No

27.;Qué posibles soluciones propondria para reducir la cantidad de alimentos
desperdiciados en su centro educativo?

Observaciones:

< PERSONAL DEL COMEDOR >
Datos de contacto:

Nombre:

Teléfono:

Correo electronico:

28. ;Es parte de lapolitica del centro fomentar que los alumnos, al menos, prue-
ben todos los alimentos?

O si
O No
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29. ;Cuél cree que es la principal razén para que el menu del
comedor no sea consumido?

Faltade apetito

Tiempo insuficiente para consumirlo
Alimentos poco apetitosos

Mala presentacion de los platos
Preferencia por sociabilizar

Entorno poco propicio

Otra:

30. ;Considera que las raciones de los menus se ajustan a las necesidades de los
alumnos?

OoO0oO0o0o0ooano

O Sf,sonadecuadas asuedad

O No,sonpequenas parasuedad

O No,sonexcesivas parasu edad

O NS/NC
31. ;Considera que los alumnos disponen de un entorno favorable en el come-
dor?

O Si

O No

O NS/NC
32. ;Considera que los alumnos disponen de tiempo suficiente pararealizar la
comida?

O Si

O No

O NS/NC
33. ;Varialacantidad de desperdicio en funcion de la composicién del ment
diario?

O s

O No

O NS/NC
34. ;En qué franja de edad considera que los alumnos generan méas desperdicio
de alimentos?

O 3-6afos
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O 7-9anos

O 10-12anos
O 13-16anos
O 17-18anos

35. ;Cudles considera que son los alimentos mas desperdiciados en los menus
escolares? (sefiale méx. 3)

Pan, galletas
Pasta, arroz
Pescado

Carne

Verdura

Fruta

Productos lacteos
Oftra:

36. ; Tiene laposibilidad de ofrecer retroalimentacion informativa a sus jefes
sobre el desperdicio de alimentos generado en el comedor?

O s
O No

37.En caso afirmativo, ;se implementan medidas para desarrollar las propues-
tasy sugerencias?

O si
O No

38.;Le gustaria aque su centro participase en una campafa o programa para
sensibilizar sobre el desperdicio alimentario?

O S
O No

39.:Qué posibles soluciones propondria para reducir la cantidad de alimentos
desperdiciados en su centro educativo?

oooooooan

Observaciones:
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Datos de contacto:

Nombre:

Teléfono:

Correoelectronico:

;Enqué momento se generan mas desperdicios de alimentos?
[0 Preparacion cocina
O Despensa o nevera, por mala conservacion o planificacion
O Transporte (servicios de catering)
[0 MenUs preparados que no se consumen
[0 Restosde comidaenlos platos
;Considera que las raciones de los menus se ajustan a las necesidades de los
alumnos?
O Si, sonadecuadas asuedad
O No, son pequenas para su edad
[0 No, sonexcesivas para su edad
O NS/NC
;Cudl cree que esla principal razon para que el menti del comedor no sea
consumido?
[0 Faltadeapetito
O Tiempo insuficiente para consumirlo
O Alimentos poco apetitosos
O Preferencia por sociabilizar
O Entorno poco propicio
O Otra:
¢:Variala cantidad de desperdicio en funcion de la composicion del ment
diario?
O sSi
O No
O NS/NC
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sEnquéfranja de edad considera que los alumnos generan mas desperdicio
de alimentos?

O 3-6anos
O 7-9anos
O 10-12 anos
O 13-16anos
O 17-18anos
;Cudles considera que son los alimentos més desperdiciados en los menus
escolares? (Sefale 3 max.)
Pan, galletas
Pasta, arroz
Pescado
Carne
Verdura
Fruta
Productos lacteos
Otra:
;Dispone su colegio de alguin sistema para ajustar las raciones a las necesi-

dades por edad de los nifos? (Por ej: balanzas o varios tamaros de cazos para
servir)

O si
O No
;Estd autorizado para permitir cierta flexibilidad en la configuraciéon de los

menus ofrecidos a los alumnos? (Por ejemplo: permiten elegir a los alumnos el
acompafamiento o el tipo de fruta)

O Si
O No
;Esta autorizado para ofrecer la posibilidad de repetir?
O Si
O No
sEstd autorizado parareutilizar comida preparada, que no se ha servido, en
la preparacion de otros menus?
O Si
O No

oooooooan
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;Esfrecuente que sobre comida preparaday que no haya
sido servida en su cocina?

O si
O No
Enelcasode que el comedor disponga de un servicio de catering, ;ha detec-

tado alguna vez alguna deficiencia en las condiciones en las que se transportan
los alimentos?

O si

O No

O NS/NC

:Dispone su colegio de alglin sistema para cuantificar los alimentos que se
desperdician adiario?

O Si

O No

En caso afirmativo, ;cudntos kg de alimentos aptos para el consumo des-
echan semanalmente?

;Realizan algiintipo de donacién a entidades sin animo de lucro de los ali-
mentos excedentes de su cocina?

O s
O No
;Tiene la posibilidad de ofrecer retroalimentacion informativa a sus jefes
sobre el desperdicio de alimentos generado en el comedor?
O s
O No
;Le gustarfa a que su centro participase en una campafa o programa para
sensibilizar sobre el desperdicio alimentario?
O Si
O No

;Queé posibles soluciones propondria para reducir la cantidad de alimentos
desperdiciados en su centro educativo?

Observaciones:
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< RESPONSABLE AMPA >

Datos de contacto:

Nombre:;

Teléfono:

Correo electronico:

58.;Considera que desde la Direcciéon del centro se promueve de forma activa
el reciclaje?

O si

O No
59. ;Considera que desde la AMPA se colabora de forma suficiente para la
promocion del reciclaje?

O Si

O No
60. En caso afirmativo, como se promueve el reciclaje?

O Contenedores parala separacion de residuos

O Enclase

O Talleres extraescolares

O Charlas con los padres

O Otra:
61. ;Considera que desde la Direccion se promueven activamente habitos de
alimentacion saludable?

O Si

O No
62. ;Considera que desde la AMPA se colabora de forma suficiente para la
promocion de estos habitos?

O s

O No
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63. En caso afirmativo, ;como se promueve una alimentacion
saludable?

O Disefode menus

O Enclase

O Talleres extraescolares
O Charlas conlos padres
O Otra:

64. ;Su escuela difunde laimportancia de combatir el desperdicio de alimentos?
O Si
O No

65. ;Promueve el AMPA que las madres y padres trabajen desde casa la sensibi-

lizacion para que los alumnos consuman sus almuerzos y/o meriendas asi como
el menu de mediodia?

a S
O No

66.En caso afirmativo, ;como lo hacen?

O Charlas

O Circulares

O Otra:
67.:;Cudl cree que es larazén para que el almuerzo y/o la merienda no sea con-
sumido parcial o totalmente?

O Faltadeapetito

O Tiempo insuficiente para consumirlos

O Alimentos poco apetitosos

O Preferencia por sociabilizar

O Otra:

68. ;Cudl cree que es la principal razén para que el menu del comedor no sea
consumido parcial o totalmente?

[0 Faltadeapetito

O Tiempo insuficiente para consumirlo
O Alimentos poco atractivos

O Malapresentacionde los platos

O Preferencia por sociabilizar
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O Entorno poco propicio

O Otra:
69. ;e gustaria que su centro participase en una campana o programa para
sensibilizar sobre el desperdicio alimentario?

O S

O No

70. ;Qué posibles soluciones propondria para reducir la cantidad de alimentos
desperdiciados en su centro educativo?

Observaciones:

< TALLER CON ALUMNOS >

Datos de contacto:

Nombre:

Teléfono:

Correo electronico:

71.;Lapercepcidon de los alumnos es que desperdicio de alimentos es un pro-
blema en el centro educativo?

O S
O No
O NS/NC

72.;Qué alimentos les gustan menos para almorzar y/o merendar?
[0 Bocadillos
O Zumosyfruta
O Lacteosy batidos
O Bolleria
O Otra:
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73.;Por qué tiranlos alimentos de sus almuerzos y/o merien-
das?

[0 Faltadeapetito

O Tiempo insuficiente para consumirlos
O Alimentos poco apetitosos

O Preferencia por sociabilizar

O Otra:

74. ;Qué alimentos gustan menos en los menus escolares?

(sefale méx. 3)

Pan, galletas

Pasta, arroz

Pescado

Carne

Verdura

Fruta

Productos lacteos

Otra:

75. ;Cualeslaprincipal razon por la que no consumen el menut del comedor
parcial o totalmente?

Falta de apetito

Tiempo insuficiente para consumirlo

oooO0oO0o0ooOoao

Alimentos poco atractivos

Mala presentacion de los platos
Preferencia por sociabilizar
Entorno poco propicio

Otra:

76.;,Como creen que se podria evitar el desperdicio de alimentos en el centro
educativo?

ooooooan

Observaciones:
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