fen

ederacion Naciona
de Indusirias Lacteas

Prevencion de pérdidas y desperdicio
alimentario en sector lacteo

La industria lactea procesa la leche y los subproductos lacteos en unas 12.000
plantas en toda la UE, y colabora con unos 750.000 agricultores para garantizar un
suministro eficiente y sostenible de productos lacteos cada dia, siendo en ultima
instancia un contribuyente clave a los sistemas alimentarios sostenibles. La lucha L
contra el desperdicio de alimentos es una parte esencial de este esfuerzo®. h

Los productos lacteos contribuyen esencialmente a la nutricion de alto valor para los seres
humanos y la industria lactea quiere mejorar alin mas este valor de cara a los consumidores y
contribuir a la seguridad alimentaria en todo el mundo.

Meta 12.3

Para 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per

cdpita a nivel de minoristas y consumidores y reducir y las
pérdidas a lo largo de las cadenas de produccion y
suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha.

Dado que casi un tercio de todos los alimentos producidos en el mundo se pierden o se
desperdician entre la granja y la mesa, en todo el mundo se desperdician 1.300 millones de toneladas
de alimentos al afio®, alrededor de 88 millones de toneladas de alimentos en la UE (FUSIONS,
2016)® , la pérdida y el desperdicio de alimentos sigue siendo un componente esencial de los
objetivos de sostenibilidad de la UE. Esto también se ha traducido en los continuos esfuerzos y logros
del sector lacteo para reducir las pérdidas y el desperdicio de alimentos, no solo durante los ciclos
de produccion sino también a nivel del consumidor, para acelerar el progreso hacia la reduccién a
la mitad del desperdicio de alimentos para 2030 (ODS 12.3).

El sector lacteo apoya iniciativas internacionales como el Programa de Accién sobre Residuos y
Recursos (WRAP) que colaboré con otros actores para desarrollar la hoja de ruta para la reduccién
del desperdicio de alimentos para lograr el ODS 12.3 y una guia especifica del sector para monitorear
y reportar el desperdicio de alimentos en el sector lacteo.
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Reparto de los residuos alimentarios de la UE-28 en 2012 por
sectores
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Cuantificacion del desperdicio alimentario en la UE-28 en 2011®!
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i Segun un analisis de flujo de masas de Caldeira et al. (2019a). Esta estimacion es superior a la del proyecto
FUSIONS (88 Mt), que se utilizé6 como referencia para la elaboracion de politicas (por ejemplo, en la estrategia
"de la granja a la mesa" (CE, 2020)).
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Productos acabados

principalmente en el comercio

minorista o en los hogares

El uso eficiente de los recursos es uno de los principales pilares de un sector eficiente, y seguir
reduciendo las pérdidas de alimentos es un reto continuo que el sector lacteo se toma muy en serio.
Como tal, es una parte integral de las estrategias de sostenibilidad de muchas empresas lacteas y

del enfoque estratégico general del sector.

Razones para que las empresas lacteas reduzcan el desperdicio de alimentos

Aspectos éticos: evitar el

desperdicio de alimentos
nutritivos a través de una

Mejorar la eficiencia en la
cadena de valor, con el
objetivo de mejorar la
rentabilidad para los
agricultores, los procesadores necesitados, ayudando a
de productos lacteos, los erradicar el hambre®
clientes y los consumidores.

redistribucion a los
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Apoyar la lucha contra el
cambio climatico y reducir el
impacto medioambiental
global de la industria lactea,

mejorando la eficiencia de los
recursos del sistema(6)
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La reduccion de los residuos alimentarios esté en el centro de la estrategia "de la granja a la mesa"
para la alimentacion sostenible y del Plan de Accion para la Economia Circular y es un
componente clave del Green Deal europeo-

Definiciéon de residuos alimentarios en la legislacion de la UE

"Residuos alimentarios" son todos los alimentos definidos en el articulo 2 del Reglamento (UE)
178/2002 que se han convertido en residuos:

e Alimento - es decir, cualquier sustancia o producto, ya sea transformado, parcialmente
transformado o sin transformar, destinado a ser ingerido por los seres humanos o con
probabilidad razonable de serlo, y referido a los alimentos enteros (incluidas todas sus
partes, tanto las comestibles como las no destinadas a ser consumidas).

Que se ha convertido en residuo, es decir, que el titular (en este caso un operador de
empresa alimentaria o un hogar) desecha o tiene la intencion o la obligacion de desechar.

Directiva marco sobre residuos

La Directiva 2008/98/CE establece los conceptos y definiciones basicos relacionados con la gestién
de residuos, incluidas las definiciones de residuo, reciclado y valorizacion. Describe cuando los
residuos dejan de considerarse residuos y se convierten en materias primas secundarias (los
llamados criterios de fin de la condicion de residuo), y cémo diferenciar entre residuos y
subproductos(

Principios basicos de gestion de residuos

f‘ Poner en peligro la salud humana y dafiar el medio

v ( a f ambiente (en particular, sin riesgo para el agua, el
' o4 L aire, el suelo, las plantas o los animales)

Causar molestias por el ruido o los olores

o @ Afectar negativamente al paisaje o a los lugares de

interés especial

La siguiente jerarquia de gestiéon de residuos debe estar en la base de la legislacién y la politica
de residuos de los Estados miembros de la UE®)
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opcion mas
recomendable

Reutilizar (alimentacion animal) La jerarquia del despilfarro de alimentos es
clave para entender correctamente las

acciones que se llevan a cabo: la prevencién

Reutilizar Reutilizar es el primer objetivo; a continuacion, las
subproductos residuo alimentos pérdidas en la cadena deben reorientarse
para alimentar a las personas, antes de la

RGCiClar reorientacidn para alimentar a los animales,

o para el reprocesamiento industrial; sélo
entonces debe considerarse la recuperacion
Recuperacioéon de alimentos para la energia o el

Energia compostaje; la tltima opcién es la
eliminacion de los alimentos mediante el
vertido o la incineracién.

recuperacion de nutrientes

opcion menos
recomendable

Plataforma de la UE sobre Pérdidas y Desperdicio Alimentario

La Plataforma de la UE sobre Pérdidas y Desperdicio Alimentario (ELW _en inglés) se crea en
2016 -liderada por la DG SANTE- y retne a instituciones de la UE, expertos de los paises de la UE
y partes interesadas relevantes. Ademas de las reuniones plenarias, la Plataforma funciona en
subgrupos para examinar aspectos y/o cuestiones especificas relacionadas con la prevencion del
desperdicio de alimentos: donacién de alimentos, medicion del desperdicio de alimentos,
accion y aplicacién, marcado de fechas.

Medicion del desperdicio alimentario

Una mejor medicién del desperdicio de alimentos es clave para reducirlo,
y esto es ahora mas sencillo tras la adopciéon en mayo de 2019 de la i T

, , . .. . de la Oficina Estadistica
metodologia comun de medicion del desperdicio de alimentos de la

o . : . O de la UE (Eurostat) y un
UE. La Comision establecera objetivos obligatorios sobre el desperdicio documento de
de alimentos en 2023, basandose en los datos comunicados anualmente | grientacién para obtener
por los Estados miembros a partir de 2020. Este ejercicio de informacion mas informacion.
contribuird a alcanzar el actual objetivo indicativo de reduccion del
desperdicio de alimentos en toda la UE del 30% para 2025y del 50%
para 2030, en consonancia con la meta 12.3 de los ODS®

Consulte el cuestionario
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En este marco, el sector lacteo puede contribuir proporcionando a los Estados miembros mejores
datos

El Acto Delegado (AD) que establece una metodologia comun de medicién del desperdicio
alimentario se ha desarrollado para ayudar a los Estados miembros a cuantificar el desperdicio
de alimentos en cada etapa de la cadena de suministro de alimentos. Segun el AD, los Estados
miembros tendran que informar antes de finales de junio de 2022 sobre los residuos alimentarios
generados en 2020 siguiendo un formato especifico para la comunicacién de datos y presentando
un informe de control de calidad. Ademas, se prevé la presentacion voluntaria de informes sobre
la fraccién comestible del total de residuos alimentarios, los alimentos no vendidos convertidos en
piensos y los residuos alimentarios eliminados a través del vertedero.

Mejores practicas en el sector lacteo

El sector lacteo esta interrelacionado con otros sectores, ya que las vacas lecheras pueden
comer algunos de los subproductos de otros sectores, mejorando los recursos no comestibles (por
ejemplo, subproductos de la produccion de cereales, azlcar, aceite de colza, cerveza, zumos,
biocombustibles, etc.), y nuestros subproductos se utilizan como piensos y biomateriales para otros
sectores.

Contribuimos a evitar el desperdicio de alimentos a lo largo de la cadena de valor mediante
acciones e iniciativas destinadas a promover la innovacién y la optimizacién en estrecha
colaboracién con otros socios de la cadena de suministro, ONG y organismos gubernamentales.
También estamos aumentando de forma constante la donacién de alimentos, asi como el uso de
subproductos lacteos previamente desechados. Ademas, el desperdicio de alimentos a lo largo de
la cadena de valor se reduce mediante la mejora de la eficiencia en los centros lacteos y en la
logistica. Por ultimo, el traslado de los volimenes de incineracion y biogas al reprocesamiento de
biomateriales y a la alimentacion animal es también una opcion de mitigacion

Colaboracién entre la cadena alimentaria y las principales partes implicadas

v" Adaptacion de los informes a las normas internacionales y a la normativa de
la UE
v" Coordinar la recogida de datos

o r T T I
Produccion Fabricas Venta al Servicio de Hdgar
primaria publico comidas
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Ejemplos de acciones e iniciativas destinadas a reducir el desperdicio de alimentos
en la cadena de suministro de productos lacteos

Es importante abordar el desperdicio alimentario en las

explotaciones, donde la leche se desecha por muchas razones,

una de las cuales es el uso de antibiéticos cuando la leche no

V\-\\.e\ de Qf‘a,?/- puede entregarse a la central lechera dentro de un plazo de
? cuarentena establecido.

Por supuesto, los operadores lacteos no quieren que se
desperdicie una materia prima tan valiosa, por lo que mantienen
un didlogo constante con los ganaderos para:

v" Mejorar alin mas su rendimiento sanitario, minimizando el
uso de antibiéticos mediante acciones preventivas(1)

v/ Garantizar que mas materias primas cumplan las normas
comerciales y de seguridad alimentaria, ayudandoles asi
a reducir las pérdidas de alimentos.

v O bien revisar las normas para identificar las que
contribuyen a aumentar la pérdida y el desperdicio de
alimentos, mientras que una norma menos restrictiva
podria alcanzar el mismo objetivo.

v" Mejorar la eficiencia de la produccién y crear
soluciones innovadoras para reducir a la mitad el
desperdicio de alimentos en las propias fabricas.
esam:ent
v Esforzarnos por conseguir cero residuos para su ¢ \09‘3“06 oy
eliminacién en nuestros centros de produccion.

v" Reducir las pérdidas a lo largo de la cadena de
suministro, por ejemplo, las empresas también estan > &
tomando iniciativas para mejorar la eficiencia de las '
rutas de entrega para reducir las devoluciones de
productos dafiados y el incumplimiento de los plazos
de entrega.

v Colaboracién con los clientes para reducir los residuos
mediante la mejora de la eficiencia en el sistema
(pueden ser ventanas de entrega asi como procesos
mas eficientes para optimizar la logistica, etc.).
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«@ ~ tiene lugar al final de la cadena, la reduccion del desperdicio de

productos lacteos no sélo requiere iniciativas en el ambito de la

e - fabricacion, sino también soluciones innovadoras para ayudar a
pr——— los consumidores a reducir el desperdicio
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En este contexto, el sector lacteo se ha comprometido, entre
® @ otras cosas, a sensibilizar a los consumidores y a mejorar los
envases.

v" Dar a los consumidores consejos y trucos contra el despilfarro, ofrecer diferentes
tamarnos de envases para que los consumidores puedan adaptar su compra a sus
necesidades, proporcionar instrucciones mas claras sobre el almacenamiento, la
congelacion y la preparacion, disefiar envases faciles de plegar y vaciar totalmente,
apoyar las campafias de los consumidores, abordar como maximizar la
conservacion y la vida util de los productos lacteos y hacer que las etiquetas con
las fechas sean mas comprensibles para los consumidores.

— \
El etiquetado de la fecha lfl

Un estudio de la Comisién publicado en febrero de 201810 evalu6 que hasta el 10% de los 88
millones de toneladas de residuos alimentarios que se producen cada afio en la UE esta
relacionado con el etiquetado de la fecha. Por lo tanto, una mejor comprension y uso del
etiquetado de la fecha en los alimentos, es decir, las fechas de "caducidad" y "consumo
preferente”, por parte de todos los actores involucrados puede prevenir y reducir el desperdicio
de alimentos en la UE.

e Lafechade caducidad indica la fecha hasta la que el alimento puede consumirse con
seguridad. "Las fechas de caducidad aparecen en los alimentos muy perecederos.®?
No se debe comer, cocinar o congelar después de la fecha indicada, aunque parezca o
huela bien.

e lafechade consumo preferente indica la fecha hasta la que el alimento conserva su
calidad esperada. A menudo, los alimentos siguen siendo seguros para su consumo
después de la fecha de consumo preferente indicada, pero sélo si se respetan las
instrucciones de almacenamiento y el envase no estd dafiado. Sin embargo, puede
empezar a perder su sabor y textura(?

Los operadores de empresas alimentarias deben seguir un enfoque basado en el riesgo a la
hora de decidir el tipo de etiqguetado de la fecha, la vida util y la informaciéon alimentaria
relacionada que debe figurar en la etiqueta para garantizar la seguridad de los alimentos®?)

Algunas empresas estan mejorando su etiqueta afiadiendo informacion voluntaria para animar
a los clientes a oler y probar los productos antes de tirarlos una vez que ha pasado la fecha de
consumo preferente®,
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Cuando no se pueden evitar los excedentes, trabajamos para

redirigir los productos lacteos frescos de calidad que, si no, se acion
destinarian a los bancos de alimentos de toda Europa o a Og{(\‘mentode
organizaciones benéficas locales, de acuerdo con la jerarquia de

los residuos alimentarios.

Entre los alimentos aptos para la donacién se encuentran, por
ejemplo, los productos que: no cumplen las especificaciones del
fabricante o del cliente; tienen el envase y/o el etiquetado
alterados pero no comprometen la seguridad alimentaria ni la
informacién al consumidor; estan marcados en el tiempo (como
los productos destinados a una temporada de vacaciones
especifica 0 a una actividad promocional); han superado la fecha
de consumo preferente pero todavia pueden consumirse con
seguridad; han sido recogidos y/o confiscados por las
autoridades reguladoras por razones distintas a la seguridad
alimentaria(13)

peroductog La Ieche_es un producto completamente homogéneo en
‘5’°opf°dUCtoJ’ comparacion con otros productos agricolas. Por lo tanto,
puede utilizarse en su totalidad y transformarse en una gran
variedad de productos. Desde el inicio de la recogida de la
leche hasta que se procesa y sale de la fabrica, se han
tomado medidas para evitar el desperdicio de componentes
valiosos de la leche, y los flujos residuales también se

E recogen y se convierten en valor.

La busqueda de nuevas soluciones y oportunidades para
utilizar o reutilizar subproductos o coproductos lacteos
=3 previamente desechados esta continuamente en la agenda
C de los actores del sector lacteo.

Suero de leche: una historia de éxito de revalorizacién de productos

El sector lacteo ha conseguido transformar un antiguo residuo alimentario -el suero- en un producto
alimenticio nutritivo y de gran valor. El suero es un coproducto del proceso de elaboracion del
gueso que hasta hace poco sélo podia reutilizarse como alimento para animales, a pesar de ser
muy rico en nutrientes. Hoy en dia, la proteina de suero se utiliza como concentrado proteico de
alto valor para la nutricién humana especifica (deportes, nifios, ancianos, mujeres embarazadas,
personas con necesidades especiales, etc.) en un mercado creciente, y en casos especiales, para
la alimentacién de animales jéovenes®
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El papel de los envases en la prevencion del desperdicio
alimentario

Los envases deben ser lo méas sostenibles posible, pero nunca a expensas de su funcion principal,
gue es proteger los alimentos de su interior contra el deterioro, prolongar su vida util y reducir el
desperdicio de alimentos, al tiempo que se maximiza la eficiencia en la cadena de suministro de
alimentos. Si la funcién del envase se ve comprometida, al final se pierden mas recursos de los que
se ahorran.

Un embalaje adecuado reduce los residuos:

v proporcionando una barrera fisica a los alimentos para evitar que sufran
dafios (mecanicos, fisicos, de contaminacion microbiana, etc.)

v permitiendo una distribucién eficiente del transporte

v prolongando la vida util (la leche es el mejor ejemplo de un producto
alimentario cuya vida Util puede pasar de horas a semanas y meses gracias a
la tecnologia de procesamiento, el material y las técnicas de envasado)

v"informando al consumidor sobre la informacion clave del producto envasado
(incluidas las fechas de caducidad)

v" manteniendo la mejor calidad del producto

En general, los materiales de envasado deben ser inertes y no interactuar con el producto lacteo
envasado. Sin embargo, las tendencias actuales tienden al desarrollo de envases innovadores que
incluyen ciertas interacciones que alargan su vida util y dan informacion sobre su frescura. Esto es
posible gracias a las denominadas técnicas de envasado activas, inteligentes o de envase
inteligentet4),

La importancia de un enfoque de ciclo de vida

La eleccion del envase debe hacerse con cuidado adoptando un enfoque de ciclo de vida, teniendo
en cuenta:

presi eneficiog pensaciq 25 de me;
d\oamg'e"t é\oamblent 0 00“\ ’7@ ,vse ./O,.e
& ®
[ 4
i)
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s ® "
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En la mayoria de los casos, el impacto medioambiental del producto es mas de diez veces superior
al impacto de su envase®® - por ejemplo, alrededor del 3% de lahuellade carbono de un producto
alimentario envasado esta ligado al envase y el 97% al alimento®9, sin olvidar los demas
indicadores medioambientales relevantes, tal y como se recoge en el PEF lacteo. Esto demuestra la
importancia de proteger adecuadamente los alimentos a lo largo de la cadena.

La seguridad alimentaria en el punto de mira

Tanto en la granja como en los centros de fabricacién, se realiza un esfuerzo maximo para proteger
la seguridad y la calidad del producto. Las buenas practicas agricolas y de fabricacién,
asociadas a un sistema de control eficaz, reducen al minimo los riesgos de un fallo en la cadena de
produccidn que pueda obligar a desechar los productos lacteos.

El sector lacteo tiene fuertes exigencias en cuanto a la refrigeracion de la leche y presta la maxima
atencién a no romper la cadena de frio para garantizar una vida Util lo méas larga posible®. Se presta
especial atencion a la higiene en las explotaciones de produccion de leche y durante el transporte, a
la salud de los animales, al uso prudente de medicamentos como los antibidticos, al equipamiento
de la leche, al tratamiento térmico y al almacenamiento. Ademas, una alimentacién adecuada evita
la contaminacién de la leche, y se aplican estrictos requisitos de calidad a todas las fuentes de agua.

°
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Estudio de caso e iniciativas

La industria lactea europea es plenamente consciente de la importancia de un esfuerzo continuado
para seguir reduciendo las pérdidas de recursos valiosos y los residuos de los productos
lacteos finales, sobre todo teniendo en cuenta la enorme parte de las emisiones globales de gases
de efecto invernadero vinculadas a ella, y el impacto negativo de los envases en el entorno natural.

En algunos Estados miembros se han aprobado objetivos en colaboracion con la industria, las ONG
o los organismos gubernamentales; en otros, el proceso de mejora continua es méas discreto, pero
existe. Confiamos en que los esfuerzos de todas las partes de la cadenay de sus beneficiarios
(desde la produccion de piensos hasta el consumidor) se sumen al éxito conjunto.

Glandia
Savencia
En 2016-18 Glanbia
Lactalis La marca St Moret recoge los Performance Nutrition
) productos no vendidos y alcanzo6 su objetivo de
En Suecia, en 2020, se dafiados desde 2016, los cero vertidos con centros
CIOTENEI) 05 IR EEES ¢S dona a organizaciones que eliminaron alrededor
excedentes y productos de benéficas locales y ofrece el de 4.500 toneladas de
corta duracion a la peso equivalente en tarrinas . vertidos
organizacion benéfica St Moret. Dairy uk
Stadsmissionen para personas D,
e s Bel Para 2025 - Reduc_:mon Arla
del 30% de los residuos
En las fabricas del alimentarios generados  Raquccién de la
Grupo Bel mas del 99% en las instalaciones (a pérdida y el
= de los subproductos del partir de la referencia desperdicio de
anone  Grupo se aprovechan. de 2015). alimentos en
Danone invirtié en la empresa ~ produccion en un
social B-Corp Phenix, una start- Savencia 279. 2015-2019.
up que lidera la reduccién del Sensibilizacion de los
desperdicio de alimentos .
. empleados mediante la
gracias a su red de organizacion de
asociaciones, organizaciones actividades durante la
benéficas y profesionales Semana del Desarrollo
Sostenible.
Friesland Campina
. Danone
Para reducir las
sobras, se han Nestlé Arla Reduccidn del 50% de la densidad
introducido cartones de los residuos alimentarios no

g Las donaciones de
con lineas de plegado i tef i
pleg Los niveles de desperdicio de 4jimentos a los bancos "€cuperados para 2025 (a partir

adicionales para  jimentos se han reducido en I - de la linea de base de 2016)
facilitar su vaciado  un 8,29 desde 2016 gracias  aqcienden a 1600 dentro de la divisién de
a la adopcion del enfoque 1. 104as en 2019 en  operaciones de Danone (kg de
"Target, Measure and Act" todos los mercados. residuos alimentarios no
CIESETGlERE A DR @ recuperados*/toneladas de

IGD y las directrices de .
AR i producto vendido).
medicion e informacidn del

Reino Unido
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Arla

Objetivo de reducir a la mi

el desperdicio de alimentos

en las operaciones de

procesamiento y logistica

2015-2030, en % de la

materia prima, mediante la
mejora de la eficiencia y las

soluciones innovadoras.

Lactalis

En Bélgica, la marca Lactel
se unio a la coalicién de
marcas WAW en
colaboracién con Too Good
To Go, para concienciar a
los empleados y usuarios
de Apps sobre el
desperdicio de alimentos.

Danone

Danone se une a la
plataformaHH 10x20x30,
comprometiéndose a
reducir a la mitad la
cantidad de residuos
alimentarios en sus

operaciones Dura

Dairy UK

eracidn N

Para 2025 - Aumento del

disefio de productos y
envases que ayuden a
evitar el desperdicio de
alimentos de los
consumidores

tad

Nestlé

Entrega eficiente de las
materias primas a las
fabricas y captura
precisa de los volumenes
y las posibles pérdidas
en las diferentes etapas
de la cadena de
suministro

Savencia

Produits Laitie
France con PHE

antiresiduos.

Bel

nte la distribucion + Danone

el 99,9% de los

productos acabados de
Bel se comercializan o

Friesland Campina

En el envase aparece el
texto "Preven los
residuos. Incluso pasada
la fecha a menudo es
bueno: mirar, oler,
saborear".

La marca Aux Fruits
D'lci incorporo en sus

se entregan a recetas fresas que se

asociaciones.
cosecha durante la

Nestlé crisis de Covid-19.

Medidas para reducir las
pérdidas de leche, como la
disminucién de los vertidos

y la aplicacién de un
tiempo limite muy estricto
entre el ordefio, la
refrigeracion y la
transformacion

Glambia

Glanbia Ireland tiene
previsto construir la
primera biorrefineria
industrial que transforma
los residuos lacteos en
acido lactico, componente
basico de los plasticos

biodegradables.
rs

NIX

comprometidos
con un enfoque

Bel

En 2020, lanzamiento de
una campafia de
comunicacion sobre el
etiquetado de la fecha con
su marca The Laughing
Cow y Too Good To Go
dirigida tanto a los
consumidores como a los
empleados.

Arla

Firmante del Compromiso
Courtauld 2025, cuyo
objetivo es reducir en un
20% el carbono, el agua y
los residuos asociados a
la produccion de
alimentos y bebidas para
2025.

habrian perdido tras la

Lactalis

En Croacia, la marca
Dukat redujo su cantidad
de productos desechados
donando 373 toneladas de
productos lacteos a
instituciones humanitarias
dedicadas a grupos
vulnerables.
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