19 Semana
contra el

desperdicio
Alimentario

El despilfarro de alimentos es un
problema de importante dimensién
que preocupa a empresas,
administraciones, bancos de
alimentos y consumidores.

Reducirlo exige concienciacion,
esfuerzo y colaboracién por parte
de todos.

En sélo 7 anos el sector ha logrado
reducir el porcentaje de producto
que por diversas razones no llega a
comercializarse en mds de un 30%.

Por su parte cada hogar espanol
redujo el dltimo ano en 2,3 kilos los

alimentos que desperdicia.

Juntos alimentamos soluciones

Iniciativa coordinada por: AECOC
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é¢Sabes la diferencia entre fecha de
caducidad y consumo preferente?

La fecha de consumo preferente indica hasta cuando un
alimento estd en perfectas condiciones para consumirse
ya que mantiene intactas sus propiedades de sabor,
textura, aroma...Pasada esa fecha algunas de esas

propiedades pueden haberse perdido pero el producto
sigue siendo seguro y se puede consumir.

La fecha de caducidad indica hasta cuando el alimento

es seguro. Una vez superada esa fecha la seguridad no

esta garantizada por lo que el alimento podria resultar
perjudicial para la salud de las personas.
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¢Sabes como evitar
el desperdicio
de alimentos?
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éSabes como evitar el
desperdicio de alimentos?

O

Planifica los mends
de la semana con
antelacion. aAntes de ir a
comprar detalla y enumera los
platos y los ingredientes que
necesitards y revisa tu nevera y
despensa.

2,

Evita comprar con
Prisdas.si dispones de mas
tiempo podras escoger mejor los
productos que vas a emplear.

3

Fijate en las fechas de
consumo preferente
y caducidad. asi sabras

cudnto te durardan los productos
y, de esta manera, priorizards

consumos y evitards tirar
alimentos a la basura.

4

Recuerda que las frutas y

verduras “imperfectas” son
igual de buenas que las que tienen un
aspecto impecable y radiante.

5,

Mantén la nevera y el
congelador ordenado,

organizado y limpio. podras
asi comprobar el contenido de los
espacios y la fecha de caducidad de los
alimentos que contienen.

6,

Convierte los excedentes
de comida en nuevos,
deliciosos y equilibrados

plCItOS. A partir de restos de frutas y

hortalizas, pescado y carne podemos

hacer canelones, lasana, pasta rellena
o croquetas.

7

Organiza bien la nevera y
usa envases adecuados
para conservar bien los

alimentos. en la zona menos
fria guarda los huevos, la leche, la
mantequilla, la fruta y las legumbres
frescas. Reserva la zona fria para
carnes, pescados, charcuteria, cremas,
postres lacteos y alimentos en proceso
de descongelacion.

8

Especialmente en
verano, conserva la fruta
en la nevera. pe esta manera
el proceso de maduracioén serd mas

lento y evitaremos que la fruta se
estropee.

9

Cuando comas fuera
de casa, aprovecha la
flexibilidad de la oferta

para adecuarla a tus

nhecesidades de cada
momento. por ejemplo, medios
menis o medias raciones si no
tienes mucha hambre.

10

En los bares
restaurantes, si nho
puedes consumir la

racion que has pedido,
solicita que te la

preparen para llevar.

Asi podras disfrutarla mas tarde.




