PLAN DE PREVENCION Y REDUCCION DEL DESPERDICIO
ALIMENTARIO

Version 1.0 — 2026

Pagina 1 de 12



DATOS GENERALES DE LA EMPRESA
Nombre de la empresa: DULCES Y CONSERVAS HELIOS

Ubicacidn: Av. de Salamanca, 44, 47195 Arroyo de la Encomienda, Valladolid

Responsable del plan de prevencion de desperdicio alimentario:

e Nombre: Carlos Moyano
e Puesto: Director de Calidad
e Fecha de nombramiento: 24/02/2026

Certificaciones:

e Certificacién de produccién ecoldgica. Documento que certifica el cumplimiento de la
normativa europea para la produccion ecoldgica, de acuerdo con el Reglamento (CE)
834/2007 del Consejo, sobre produccién y etiquetado de los productos ecoldgicos.
Emitido por el Consejo de Agricultura Ecoldgica de Castilla y Ledn (CAECYL).

e Certificacién del Sistema de Gestion Ambiental. Certificado que analiza el compromiso
con la proteccion del medio ambiente mediante conforme a la Norma 1SO 14001:2015,
reconociendo una gestidn sostenible.

o IFS Certificate. Certificaciéon que analiza la seguridad y calidad alimentaria de los
productos procesados, siempre con la vista puesta en el consumidor final. Norma
reconocida por la Global Food Safety Initiative (GFSI).

e Certificacion de conformidad HALAL. Certificado de calidad que garantiza que
determinados alimentos y productos cumplen con los requisitos de la Ley Islamica para
su consumo, tanto a nivel nacional como para la exportacién a terceros paises.
Documento emitido por el Instituto Halal.

e Certificado de inscripcidn. Registro de huella de carbono, compensacién y proyectos de
absorcién de CO del Ministerio para la Transicion Ecoldgica vy el Reto Demografico
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https://www.ifs-certification.com/es/
https://mygfsi.com/
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1. OBJETO, ALCANCE Y MARCO NORMATIVO

El desperdicio alimentario constituye uno de los principales retos ambientales, sociales y
econdmicos a nivel global. Segln estimaciones de organismos internacionales como la FAQ,
aproximadamente un tercio de los alimentos producidos a nivel mundial se pierde o desperdicia
alolargo de la cadena alimentaria. La reduccidn del desperdicio alimentario es un eje estratégico
de la transicion hacia modelos productivos circulares, eficientes en recursos y bajos en carbono.

En el dmbito europeo, la Comisién Europea ha establecido como objetivo la reduccién
significativa del desperdicio alimentario en linea con los compromisos internacionales de
sostenibilidad. Mientras que en Espafia, las estrategias nacionales de "Mas alimento, menos
desperdicio" y los informes de cuantificacion del desperdicio alimentario han puesto de
manifiesto la necesidad de actuar tanto en producciéon como en transformacién, distribucién y
consumo.

La reduccién del desperdicio no solo implica una mejora ambiental —reduccién de emisiones,
uso eficiente de recursos hidricos y energéticos— sino también una mejora en la eficiencia
econdmica empresarial y una contribucion social mediante la redistribucion de alimentos aptos
para el consumo humano.

Desde el punto de vista técnico, econdmico, social y ambiental, el plan permite actuar sobre las
causas raiz de la perdida, reducir mermas evitables, mejorar la eficiencia del proceso, optimizar
costes y priorizar el mantenimiento del alimento apto en el circuito de consumo humano,
reforzando una gestidn responsable y orientada a la mejora continua.

1.1. Objeto del plan

Prevenir y reducir de forma sistematica las pérdidas y el desperdicio alimentario en todas las
lineas productivas de la empresa, priorizando siempre el mantenimiento del alimento en circuito
de consumo humano cuando sea apto.

El presente Plan queda integrado en el Sistema de Gestidn Ambiental ISO 14001:2015 como
aspecto ambiental significativo vinculado a la generacién de residuos orgdnicos y pérdidas
alimentarias. La informacidn derivada de este Plan se integra en la revision del desempeiio
ambiental anual.

1.2. Ambito de aplicacién

El presente plan aplica al centro productivo ubicando en Av. de Salamanca, 44, 47195 Arroyo de
la Encomienda, Valladolid y abarca:

e Procesos de recepcion, transformacidn, manipulacién, envasado, etiquetado,
almacenamiento y expedicion de: fruta escurrida, miel, crema de frutas (membrillo y
picos), mermeladas y frutas en frasco, mayonesa y salsas de tomate.

e Materias primas, productos semielaborados y producto terminado.

e Producto no conforme susceptible de convertirse en residuo.
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e Excedentes comerciales, devoluciones y retiradas internas.

Quedan incluidos todos los productos alimentarios destinados a comercializacién bajo marca
propia o de terceros.

1.3. Entorno regulatorio

El presente Plan se enmarca en el siguiente contexto normativo:

e Ley 7/2022, de residuos y suelos contaminados para una economia circular: Establece
los principios de la economia circular y la obligacidon de adoptar medidas de prevencion
en la generacién de residuos, incluyendo el desperdicio alimentario, priorizando Ia
jerarquia de uso.

e Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). El Plan contribuye especialmente a:
— ODS 12: Produccién y consumo responsables.
— ODS 13: Accidn por el clima.
— ODS 2: Hambre cero.

e Ley 1/2025, de 1 de abril, de prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario.
Esta ley establece la obligacidn para los agentes de la cadena alimentaria de:

— Disponer de un plan de prevencién.

— Realizar un autodiagndstico.

— Aplicar la jerarquia de prioridades priorizando el consumo humano.
— Implantar medidas concretas de prevencion y reduccidn.

La implantacion de este plan es necesaria para asegurar el cumplimiento de la Ley 1/2025, de 1
de abril, de prevencién de las pérdidas y el desperdicio alimentario, y para integrar en la
operativa diaria una gestién ordenada de la excedente basada en la jerarquia legal de prioridades
y en la trazabilidad de cada decisidn.

El plan se alinea con el objeto, ambito y principios rectores de la norma (arts. 1 a 4), con la
jerarquia de gestion de pérdidas y desperdicio (art. 5), con las obligaciones generales y la posible
formalizacidon de acuerdos de donaciéon o redistribucion cuando proceda (arts. 6 y 7), con las
buenas practicas en venta final y servicios alimentarios (arts. 12 y 13), con el marco de control y
seguimiento (arts. 18 y 19) y con el régimen sancionador y de subsanacion (arts. 20 a 23),
teniendo en cuenta ademas que las medidas obligatorias del art. 6 se aplican transcurrido un
afio desde su publicacién en BOE, esto es, desde el 02/04/2026.
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2. AUTODIAGNOSTICO Y CUANTIFICACION DE PERDIDAS
ALIMENTARIAS

2.1. Metodologia de autodiagnostico

El autodiagndstico se basa en la revisidn de procesos por linea, en la identificacién de puntos de
generacion de desperdicio y en el analisis de causas técnicas y organizativas observadas durante
recepcién, elaboracién, envasado, almacenamiento y distribucion.

Esta metodologia se centra en cuatro criterios comunes para todas las lineas: volumen de
perdida (kg), impacto econdmico, posibilidad real de prevencion/reprocesado y riesgo de salida
a residuo frente a destinos de mayor valor en la jerarquia. Con este enfoque, el autodiagndstico
no solo identifica donde se pierde producto, sino también que decisidon operativa es mas eficaz
para reducir la perdida en origen y mantener el alimento apto en circuito de consumo humano.

Dado que el presente documento tiene cardcter estructural y preparatorio, la empresa establece
2025 como afio base para recopilacion de datos cuantitativos. Durante el ejercicio 2026 se
completara la cuantificacion real por linea, generando la linea base oficial sobre la que se fijaran
metas medibles 2027-2028. Hasta disponer de datos consolidados, el Plan establece la
estructura metodoldgica obligatoria de registro, asegurando que toda pérdida futura quede
cuantificada y trazada.

2.2. Identificacion de puntos de pérdidas

En la fase de recepcidn se detectan pérdidas asociadas a rechazos por sobremaduracién de fruta
o por incidencias de integridad en envases y bidones asépticos.

En las fases de preparacion y procesado se concentran subproductos inevitables como pieles,
semillas, huesos y rabos, ademas de mermas por ajustes de maquinaria o por variabilidad
operativa.

En coccidn y formulacién pueden aparecer desviaciones por control insuficiente de parametros,
mientras que en envasado y etiquetado se observan riesgos de sobrellenado, rotura y errores de
codificacién.

Finalmente, en almacenamiento y distribucién, la rotacidn de inventario y las devoluciones
comerciales condicionan el riesgo de caducidad o de salida del circuito comercial habitual.

2.3. Cuantificacion estimada anual por linea

La cuantificaciéon anual se completa por cada linea de fabricacién para poder comparar
desempeio, priorizar acciones y justificar técnicamente las decisiones de destino segin
jerarquia legal, segun lo descrito en el apartado 3.

2.4. Areas criticas de mejora identificadas

El analisis por linea productiva se ha realizado integrando proceso, controles APPCC y puntos
potenciales de generacidn de pérdidas, con el objetivo de identificar focos recurrentes y priorizar
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actuaciones preventivas. La evaluacidén no se limita a describir mermas, sino que relaciona cada
punto de generacidn con su control técnico asociado y con su impacto operativo.

En la linea de fruta escurrida, las areas criticas se concentran en la recepcion (rechazos por
parametros fuera de especificacion), en la preparacion (subproductos inevitables como huesos
y rabos) y en el envasado (rotura de vidrio y errores de etiquetado), con riesgo adicional cuando
la rotacidon no acompana la velocidad real de salida comercial.

En miel, el punto mas sensible se sitla en el envasado y cierre, especialmente en desviaciones
de peso y etiquetado, asi como en la gestidn de stock terminado.

En crema de frutas, la criticidad se centra en la integridad de bidones asépticos y en el control
de formulacién y tratamiento térmico, donde desviaciones pueden derivar en reprocesado o
rechazo.

En mermeladas y fruta en frasco, los focos principales son la generacién de restos vegetales en
preparacién, incidencias de llenado y cierre y roturas en enfriamiento y manipulacién.

En mayonesa, los riesgos operativos mas relevantes se vinculan a la estabilidad de emulsion,
ajuste de pH y precision de dosificacién.

En salsas de tomate, las pérdidas mds significativas se asocian a evaporacion, ajustes de
concentracidon y desviaciones en dosificacién y cierre, con impacto posterior cuando existe
acumulacidn de stock lento.

Por dltimo, para productos comercializados y de terceros las pérdidas mas significativas se
vinculan a la rotacién de inventario y las devoluciones comerciales.

Cada punto critico queda vinculado a sus controles APPCC y a las medidas actualmente
implantadas, permitiendo priorizar acciones de mejora con base técnica y trazable.

3. APLICACION DE JERARQUIA DE PRIORIDADES

3.1. Marco operativo de jerarquia conforme a la Ley 1/2025

La jerarquia de prioridades establecida en la Ley 1/2025 se implementa como un procedimiento
obligatorio de evaluacién y asignacién de destino ante cualquier excedente, merma o producto
no conforme susceptible de convertirse en residuo.

Su aplicacidn se articula bajo un enfoque preventivo y estructural, con tres objetivos operativos:
e Reducir la generacidon de desperdicio en origen.

e Mantener el alimento apto dentro del circuito de consumo humano siempre que sea
técnicamente posible.

e Reservar la eliminacién exclusivamente para supuestos justificados.
Este marco se integra en:
e La planificacién de produccién y previsién de demanda.

e Los procedimientos de evaluacidn técnica de calidad.
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e Lagestidon de producto no conforme.
e Elsistema documental de trazabilidad de destinos.
La secuencia de aplicacion es la siguiente:

1. Prevencidon en origen y transformacion para consumo humano: Incluye ajustes de
planificacién, mejora de control de proceso, reprocesado interno seguro, reformulacion
y reetiquetado cuando el producto mantiene aptitud sanitaria y cumplimiento técnico.
Esta fase tiene cardcter prioritario y estructural.

2. Donacion y redistribucion para consumo humano: Activacién del circuito externo de
consumo humano cuando el producto es apto, pero no viable comercialmente en el
canal habitual. Exige verificacion sanitaria y trazabilidad completa.

3. Alimentaciéon animal / fabricacion de piensos: Aplicable Unicamente cuando exista
encaje normativo, viabilidad técnica y logistica, y trazabilidad garantizada.

4. Uso como subproducto en otra industria: Valorizacion material conforme a normativa
de subproductos, siempre que no se configure como residuo y exista viabilidad
econdmica.

5. Reciclado (compostaje/digestién) y valorizacién energética: Opciones reservadas para
fracciones no aptas para usos superiores en la jerarquia.

La eliminacidn mediante gestor autorizado se considera ultimo recurso y requiere justificacion
documentada.

3.2. Reglas de decision y justificacion de adaptacion

La jerarquia se aplica de forma sistematica y obligatoria. Solo podra alterarse el orden cuando
exista imposibilidad objetiva y debidamente documentada.

Las causas admisibles de adaptacién son:
e Imposibilidad técnica real.
e Riesgo o incumplimiento en materia de seguridad alimentaria.
e Inviabilidad econédmica acreditada.
e Impacto ambiental desproporcionado frente a alternativas.
Toda adaptacion debe:
e Estar documentada mediante registro formal.
e Incluir evidencia técnica.
e Ser aprobada por el Responsable de Calidad y el Responsable de Produccion.
e Quedarintegrada en el sistema de seguimiento del Plan.

Este mecanismo garantiza que el descenso en la jerarquia no sea discrecional, sino técnico y
verificable.
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3.3. Situacion operativa actual

La gestidn actual responde al marco anterior y se basa en criterios de seguridad, viabilidad
técnica y proporcionalidad:

1. Reprocesado interno seguro (prioridad principal): Aplicado cuando el producto
mantiene aptitud y cumplimiento técnico. Incluye: ajustes de formulacion, ajustes de
proceso y reetiquetado.

2. Consumo humano fuera del circuito habitual: Derivacidn a liquidador, donacién a banco
de alimentos o venta interna a empleados. Se mantiene la trazabilidad completa y
verificacién de condiciones de seguridad alimentaria.

3. Eliminacion mediante gestor autorizado: Aplica exclusivamente cuando el producto no
es apto para consumo humano, no es reprocesarle, no existe alternativa técnica o legal
o viable. mantiene revisién periddica de alternativas de valorizacién ante posibles
cambios de volumen o condiciones.

Actualmente, el volumen actual estimado de subproductos organicos no alcanza umbral minimo
técnico habitual exigido por gestores externos para recogida periddica industrial. La distancia
media a plantas autorizadas y el coste logistico estimado suponen un impacto econémico y
ambiental desproporcionado frente a la gestién actual.

No obstante, esta evaluacion sera revisada anualmente en funcion de: evolucion de voliumenes,
aparicion de nuevas soluciones locales y cambios normativos o tecnolégicos. La no aplicacion
actual de valorizacién organica no implica exclusién permanente, sino revisién periddica
documentada.

A continuacion, se muestra una tabla con la gestidn especifica de nuestros subproductos:

Subproducto Destino actual Potencial valorizacién
Huesos Biomasa Compost / biogés

Fruta sobremadura Se destruye en depuradora | Transformacion secundaria
Producto fuera especificacion | Reprocesado Reformulacién

Restos vegetales Gestor autorizado —

Almibar excedente Reprocesado / depuradora | —

Producto caducado Liquidador / gestor —

3.4. Medidas concretas alineadas con art. 19 de la Ley 7/2022

Las actuaciones concretas adoptadas en este plan se orientan a:
e Reprocesar internamente cuando sea seguro y legalmente posible.
e Priorizar la donacidn o transformacién para consumo humano.

e Derivar a alimentacién animal o subproducto cuando exista encaje normativo.
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e Limitar reciclado o valorizacidn energética a fracciones no aptas para usos superiores.

Este enfoque asegura coherencia entre normativa de desperdicio y normativa de residuos.

3.5. Prohibiciones expresas

Queda expresamente prohibido:
e Inutilizar intencionadamente alimentos aptos para consumo o valorizacién.
e Aplicar précticas que dificulten injustificadamente su reaprovechamiento.
e Adoptar decisiones de eliminacién sin evaluacidn previa de alternativas.

Estas prohibiciones forman parte del marco interno de cumplimiento normativo.

3.6. Sistema de registro y control de aplicacion de jerarquia

Se establece un registro de gestiéon de excedentes y aplicacidon de jerarquia como herramienta
obligatoria para documentar cualquier incidencia con impacto en pérdidas o desperdicio
alimentario. Este registro tiene como finalidad:

e Acreditar la aplicacidn efectiva de la jerarquia legal.
e Justificar documentalmente cualquier descenso en el orden de prioridades.
e Garantizar la trazabilidad del destino final.
e Vincular cada incidencia con su causa raiz.
e Integrar la informacidn en el sistema de mejora continua.
El registro es de cumplimentacion obligatoria en los siguientes supuestos:
e Producto no conforme susceptible de convertirse en residuo.
e Excedente comercial relevante.
e Producto préximo a caducidad.
e Desviaciones de proceso con impacto en aprovechamiento.

Cuando se desciende a niveles bajos de jerarquia (valorizacién o eliminacidn), el registro debe
incorporar:

e Justificacion técnica documentada.
e Evidencia de evaluacién de alternativas.
e Validacién por responsables designados.

El registro no se limita a la trazabilidad, sino que alimenta el andlisis de tendencias, revision
anual del Plan y priorizacién de medidas preventivas, cerrando el ciclo de mejora continua.
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4. PROTOCOLO DE DONACION Y REDISTRIBUCION

4.1. Activacion del circuito de donacion

La activacidn del circuito de donacidn constituye una obligacidn prioritaria dentro de la jerarquia
legal cuando el alimento mantiene aptitud sanitaria pero no resulta viable su comercializacion
ordinaria.

Fase 1 — Identificacién del excedente apto

Deteccién formal del excedente en produccidn, almacén o distribucion.

Clasificacién como “apto para consumo humano”.

Confirmacién de que el producto cumple requisitos sanitarios, de etiquetado y de vida
util minima suficiente para su distribucidn efectiva.

Registro inmediato en sistema informatico SAP y registros internos Calidad

Fase 2 — Verificacion técnica y sanitaria

Comprobaciéon documental de trazabilidad completa (lote, fecha produccidn, vida util).
Verificacion de condiciones de conservacion.

Evaluacién de riesgos especificos (cadena de frio, integridad de envase, contaminacion
cruzada).

Validacidn por Responsable de Calidad.

Fase 3 — Activacién de entidad receptora

Consulta de listado actualizado de entidades adheridas con convenio vigente.
Confirmacién de capacidad logistica y temporal de recogida.

Comunicacion formal (correo o sistema interno) con detalle de producto, cantidad y
fecha limite.

Asignacion de fecha de recogida o entrega.

Fase 4 — Entrega o rechazo

Formalizacion mediante documento de entrega firmado (albardn solidario o documento
equivalente).

En caso de rechazo, obligacion de justificar por escrito la causa (vida util insuficiente,
saturacion, incompatibilidad logistica, etc.).

Registro del rechazo y activacién automatica de evaluacién del siguiente nivel jerarquico.

Toda activacion debe quedar vinculada al registro Unico del Plan.

Se establece como criterio interno minimo que el producto destinado a donacidn debera
mantener una vida Util residual suficiente para garantizar distribucion segura por parte de la
entidad receptora y mantener caracteristicas organolépticas y microbioldgicas.
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5. PLAN DE ACTUACIONES Y OBIJETIVOS 2026-2028

5.1. Enfoque estratégico

El periodo 2026-2028 se orienta a la reduccion estructural de pérdidas y desperdicio
alimentario mediante un enfoque preventivo, medible y alineado con la jerarquia legal.

El plan se basa en:
e Linea base cuantificada (ejercicio 2025).
e Objetivos progresivos a tres anos.
e Indicadores verificables y trazables.
e Seguimiento revisidon anual por Direccidn.

La prioridad se situa en la prevencion en origen y el mantenimiento del alimento en circuito de
consumo humano.

5.2. Objetivos cuantitativos

Los objetivos especificos para cada ciclo buscan reducir progresivamente las pérdidas y el
desperdicio alimentario en coherencia con la Ley 1/2025 y se reflejan en el registro Plan de
Desperdicio Alimentario.

Programa de Gestién ambiental integrado en la documentacion del Sistema de Gestién de Medio
Ambiente.

Estos objetivos seran revisados anualmente en funcién de resultados y evolucién operativa.

5.3. Lineas de actuacion prioritarias

Las lineas de actuacidn prioritarias para cada uno de los Objetivos establecidos se encuentran
definidas en el registro Plan de Desperdicio Alimentario.

5.4. Gobernanzay seguimiento

La responsabilidad se distribuye de la siguiente manera:

e Logistica: rotacion, FIFO y stock lento.

e Produccion: dosificacion y control de proceso.

e Calidad: trazabilidad, analisis causa raiz y validacién jerarquica.
e Direccidn: revisidn estratégica y asignacion de recursos.

El desempefio se evaluara anualmente en la Revisidn por la Direccidn.
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6. SEGUIMIENTO Y REVISION

6.1. Sistema de seguimiento

El Plan se somete a un sistema de seguimiento anual basado en indicadores cuantificables,
registros internos de incidencias y revision estructurada de resultados.

e Evaluacién del grado de cumplimiento de los objetivos.

e Revisidn de eficacia de las medidas implantadas.

e Actualizacion de prioridades en funcién de recurrencia, impacto econdmico y viabilidad
técnica.

e Verificacién de adecuacidn a la Ley 1/2025.

6.2. Gobernanza del seguimiento

La revision del Plan se apoya en coordinacién interdepartamental:

e C(Calidad: control técnico, analisis causal y validacion de decisiones de destino.
e Produccion: control de proceso y reducciéon de merma en origen.

e Logistica: rotacion y prevencion de caducidad.

e Direccidn: validacion estratégica y asignacion de recursos.

Ante cualquier desviacion relevante se aplicard el siguiente circuito:
1. Identificacién formal del desvio.
2. Determinacion de causa raiz documentada.
3. Definicién de medida correctiva concreta.
4. \Verificacidn posterior de eficacia mediante indicador asociado.

No se considerara cerrada una incidencia sin evidencia objetiva de mejora.

Los indicadores se han definido en el registro Plan de Desperdicio Alimentario.

7. CONCLUSION

El presente Plan permite a la empresa cumplir con las obligaciones establecidas en la Ley 1/2025,
integrando la prevencién del desperdicio en su sistema de gestién y promoviendo un modelo
productivo alineado con los principios de economia circular y sostenibilidad.

La estructura del plan consolida una ldgica de trabajo continua que parte del diagnédstico de
pérdidas, organiza la respuesta operativa segun jerarquia legal y aterriza las acciones en medidas
simples y ejecutables por las areas implicadas. La integracidon entre procesos, control APPCC,
gestion de stock, destinos de producto y seguimiento de indicadores refuerza la capacidad de la
empresa para prevenir desperdicio alimentario con criterios de seguridad, cumplimiento y
trazabilidad.
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