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Introducción
1 de cada 3 alimentos que se producen en el mundo para
consumo humano, termina en la basura. Mientras, hasta
783 millones de personas en todo mundo,  padecieron
hambre en 2022. 

La Agenda 2030 plantea un reto claro en su ODS 12, la
meta de reducir un 50% el desperdicio alimentario en
todos los eslabones de la cadena. 

Este estudio forma parte del proyecto “Por una cultura
alimentaria sostenible en la Agenda 2030 madrileña.

Promoción de una ciudadanía global comprometida con
la reducción del desperdicio de alimentos”, cofinanciado

por el Ayuntamiento de Madrid en el marco de la
convocatoria de proyectos de Educación para el desarrollo

sostenible, valores europeos y ciudadanía global.



PDA y Derecho a la alimentación

El desperdicio de alimentos es una muestra más de la
ineficiencia de los sistemas alimentarios y genera un
impacto negativo relevante más allá de nuestro
presupuesto doméstico, nuestro domicilio, y de nuestra
ciudad. 

El desperdicio alimentario afecta a tres pilares básicos que
garantizan el derecho humano a la alimentación de todas
las personas del planeta:

Disponibilidad
Accesibilidad
Sostenibilidad



Qué medir, cómo y por qué
Por qué
Las cifras de millones de toneladas desperdiciadas son
abrumadoras y podemos sentirnos incapaces de aportar
soluciones. Si medimos lo que ocurre en nuestras casas, la
cosa cambia y somos capaces de proponernos retos.

Si queremos valorar resultados de mejora, será necesario
calcular cuál es el total sobre el que debemos incidir.  
Además, ayuda a entender las causas y  trabajar en su
prevención.

Este estudio forma parte del proyecto “Por una cultura
alimentaria sostenible en la Agenda 2030 madrileña.

Promoción de una ciudadanía global comprometida con
la reducción del desperdicio de alimentos”, cofinanciado

por el Ayuntamiento de Madrid en el marco de la
convocatoria de proyectos de Educación para el desarrollo

sostenible, valores europeos y ciudadanía global.

Más del 90% de las personas encuestadas (Madrid, 2017)
aseguran no tirar “nunca” o “casi nunca” alimentos . 



Qué medir, cómo y por qué
Por qué

En los hogares españoles se tiraron a la basura 1.170
millones de kilos/litros de alimentos en 2022, una media de
25 kilos/litros por persona.
(Datos: MAPA)

La percepción del desperdicio en nuestra casa suele estar
alejada de la realidad. No vemos el desperdicio en nuestra
casa pero sí en otros lugares: supermercados, restaurantes,
comedores escolares, etc.



Qué medir, cómo y por qué
Cómo
Con el objetivo de poder reportar datos comparables para
el seguimiento de la meta 12.3 de la Agenda 2030, la
Comisión Europea publicó durante el año 2019 la Decisión
Delegada 2019/1597 por la que se fija una metodología
común para la cuantificación del desperdicio alimentario,
así como los requisitos mínimos de la calidad de las
mediciones para el diagnóstico de esta problemática en
cada uno de los Estados miembros de la Unión Europea. 

En el caso de los hogares, la Comisión proponer el uso de
los registros/diarios, donde cada persona puede ir
anotando el desperdicio alimentario generado en su hogar
en un periodo determinado.

¿Comestible o no comestible?: Tallo del brócoli, piel de
manzana y pera, piel de zanahoria, parte verde de los puerro,

piel del tomate, etc.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32019D1597&from=ES


DECISIÓN DELEGADA (UE) 2019/1597 DE LA COMISIÓN de 3 de mayo de 2019
Metodología para la medición exhaustiva de residuos alimentarios



Qué medir, cómo y por qué

¿Comestible o no comestible?: Tallo del brócoli, piel de
manzana y pera, piel de zanahoria, parte verde de los

puerros.., 

Cómo
100 diarios
7 días
Alimentos (comestibles y no comestibles) que van a la
basura (u otros usos) en cada una de las comidas.
3 parámetros de análisis:

Motivo principal del desperdicio: Caducado;  Olvidado
en la nevera/despensa; Restos del plato.; Sobras no
aprovechadas; Mal conservado/ envase roto; Otro.
Parte del alimento: comestible/no comestible/ambas
Destino: cubo orgánico,  cubo resto, animales, compost
propio, otros

Pesaje directo o descripción detallada y uso de tablas de
equivalencias







Qué medir, cómo y por qué

En aquellos registros en los que no estaba claro hemos
preguntado a participantes y anotado cantidades mínimas si

no podían facilitarnos más información

Cómo

MAPAMA (2014) Guía práctica para el consumidor: cómo reducir el
desperdicio alimentario. Madrid. 

WRAP The Waste and Resources Action Programme. Available at:
https://www.wrap.org.uk/.
USDA Food Data Central. Available at: https://fdc.nal.usda.gov/
Tabla de conversiones
Fichas de producto, ficha de envasados

https://www.wrap.org.uk/
https://fdc.nal.usda.gov/


Qué medir, cómo y por qué



Cómo

Han participado 100 hogares de 20 distritos, que agrupan a 238
personas.
Partimos de una muestra de 200 hogares de los 21 distritos pero
no se ha conseguido realizar el proceso completo de registro
durante 7 días.
Acompañamiento y resolución de dudas durante la semana de
cuantificación.
4.000 registros de alimentos

Muestra del estudio



DATOS DEL ESTUDIO

EL TOTAL de kg registrados en los
100 hogares durante una semana es
de 242,55kg Comestible

29,9%

70,1%

No Comestible



DATOS DEL ESTUDIO

Frutas
51.6%

Hortalizas
24.1%

Infusiones
8.6%

Carnes
5.7%

Pescados/Mariscos
3.3%

No comestible

Un 75% corresponde a pieles,
cáscaras y huesos de frutas y
piel y restos de hortalizas
La mayor parte de infusiones
corresponde a posos de café

170 kg.



DATOS DEL ESTUDIO
Hortalizas

24.5%

Frutas
23.6%

Comida cocinada
17.5%

Bebidas y líquidos
9.3%

Panadería/respostería
7.8%

Pescados y mariscos
3.4%

Lácteos
3.4%

Cereales
1.7%

72,5kg

Comestible

Casi un 50%
corresponde a frutas y
hortalizas
Un 17,5% corresponde
a restos de plato de
comida cocinada



DATOS DEL ESTUDIO
Alimentos más desperdiciados 
(comestible+ no comestible)

El alimento que más veces aparece registrado y
que más peso ha generado es el PAN. (fracción
comestible)
La zanahoria aparece tanto en comestible como
en no comestible. Principalmente la piel, pero
también zanahorias estropeadas.
Las hortalizas varias, corresponden a restos de
verduras (partes no comestibles) durante el
cocinado (cebolla, pimiento...) 



Causas  parte COMESTIBLE

DATOS DEL ESTUDIO

CADUCADO
6%

MAL CONSERVADO / ENVASE ROTO
9%

PARTES NO APROVECHADAS EN EL COCINADO
15

OTROS
16%

RESTOS DE PLATO
38%

OLVIDADO EN LA NEVERA/ DESPENSA
16%



DATOS DEL ESTUDIO
Principales restos de plato

Guisos de verduras
Bebidas y líquidos
Platos de arroz
Carne
Pasta 
Legumbres



Causas  fracción COMESTIBLE: Frutas y hortalizas

DATOS DEL ESTUDIO

CADUCADO
7%

MAL CONSERVADO / ENVASE ROTO
14%

PARTES NO APROVECHADAS EN EL COCINADO
21

OTROS
22%

RESTOS DE PLATO
14%

OLVIDADO EN LA NEVERA/ DESPENSA
23%



DESPERDICIO POR PERSONA A LA SEMANA

DATOS DEL ESTUDIO

La media de desperdicio por persona a la semana es de 305 gr.
(fracción comestible)

Un 30% de los hogares tira más de 400gr./pers/semana

El rango en los datos de desperdicio por persona/semana es
superior a 1kg

Se aprecia un mayor desperdicio en los diarios unipersonales,
aunque se encuentra también un desperdicio superior a la media
en hogares con niños y niñas menores de 12 años.



Aprendizajes 

La medición como
herramienta de
sensilización

Análisis de las causas

Valoración de impacto de
las acciones del proyecto



GRACIAS POR
PARTICIPAR
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