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ECOLOGIA EN EL HOGAR: SALVA
. COMIDA, SALVA EL PLANETA

MAS ALIMENTO, MENOS DESPERDICIOS

La FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura) estimaba
que aproximadamente 1/3 de los alimentos del mundo se pierden o desperdician cada afo.

El desperdicio de alimentos se refiere a la disminucién en la cantidad o calidad de los
alimentos. como resultado de las decisiones y acciones de los proveedores de servicios
alimentarios y consumidores. Hay diferentes razones por las que esto se produce:

* Los productos frescos que tienen forma, tamafo y color no éptimos, a menudo se eliminan de
la cadena de suministro durante las operaciones de clasificacién.

* Las tiendas y los consumidores suelen descartar los alimentos que estén cerca de la fecha de
consumo preferente o que la han superado.

* Grandes cantidades de alimentos comestibles sanos a menudo no se usan o sobran y se
descartan de las cocinas domésticas y establecimientos de comidas.

Este Gltimo punto es el que mds nos afecta a nosotros. iSe inteligente y cémete todo lo que te
pongan en el plato! Sean verduras, puré, pescado o carne. Puedes consultar mds informacién
sobre este tema en: _https://www.youtube.com/watch2v=10rLMuVo1hQ&t=6%s

La FAO te propone 9 sencillas acciones que aqui te resumimos para no desperdiciar comida:

6.Practica frontear en
tu nevera. Pon los
productos nuevos
detrés y los que ya
tenias delante para
consumirlos y que no
se pongan malos.

1.Pide menos
porciones en los

restaurantes.

7 .Mira las fechas.
Diferencia entre la
de caducidad y la
de consumir
preferiblemente

2.Cocina en

casa. iAma tu 5.Controla el
comidal frigorffico, que no

este ni a muy baja

temperatura ni a

muy alfa antes de.
4.Compra fruta y
verdura “fea”, sino .
la tirarén 9.C rhi 8 Recicla. Lo
. . .Compartir es o
3.Compra sélo lo D F? 1 orgdnico al
que realmente V'V”‘t') a |O quete contenedor marrén,
i sobre a los que .
necesites, se a asi le daremos nueva
inteligente. menos fengan. vida.

Mds informacién en: http://www.fao.org/3/a-i705%e.pdf



https://www.youtube.com/watch?v=10rLMuVo1hQ&t=69s
https://www.youtube.com/watch?v=10rLMuVo1hQ&t=69s
http://www.fao.org/3/a-i7059e.pdf

iA FRONTEAR!

¢Practicas algunas de las acciones planteadas anteriormente? Te proponemos un reto.

Organiza la nevera y el armario donde guardas la comida por
fecha de caducidad. Las fechas mds cercanas, ponlas delante y
los lejanas, detrés.

Tira al contenedor de orgdnico todos los productos que
estén en malas condiciones (recuerda, sin envoltorios).

Anota los productos que tenias caducados
para que lo tengas en cuenta en la préxima
compra.

Seguro que se te ocurren otras ideas geniales para no tirar comida a la basura. Te proponemos
utilizar algdn plato cocinado, o una parte fresca de un alimento, para hacer una nueva comida
(cocina de aprovechamiento); también podemos dar una nueva vida a los restos orgdnicos ¢Sabrias
relacionar estas imégenes?

k A. Compost J \ B. Croquetas )

k C. Empancdillas ) \ D. Torrijas )

3. Pan duro
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La pérdida de alimentos conlleva el desperdicio de recursos utilizados en la produccién como tierra,
agua, energfa... por lo que producir comida que no va a consumirse supone emisiones innecesarias
de CO2 que contribuyen al calentamiento global y al cambio climético. 5



