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01 | Conozca a los autores
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02 | Cdmo utilizar esta Guia interactiva

Este compendio de buenas practicas de Waste2Worth es un conjunto interactivo en linea de recursos
y enlaces de aprendizaje adicionales. Este contenido ofrece una oportunidad de aprendizaje mas
profundo y autoguiado que sensibiliza y sirve de inspiracidén. Orienta a los grupos destinatarios hacia
un enfoque integrado para abordar la educacidn para el desarrollo sostenible en el sector alimentario
e iniciar la accién a través de mejoras pedagdgicas especificas y concretas.

Todos los logotipos de empresas, fuentes de informacion e iconos de redes sociales estan enlazados y
le invitamos a utilizar todos los enlaces para explorar y profundizar en los estudios de caso y las
buenas practicas.

LOS CONTENIDOS INTERACTIVOS SE
IDENTIFICAN EN ESTA GUIA MEDIANTE
ESTOS ICONOS

Follow Our Journey

in @ O

CONSEJO NAVEGACION RAPIDA Y SENCILLA
Para volver al compendio, utilice la Vaya al estudio de caso que desee pulsando en
opcion "clic para volver" de su el indice interactivo
navegador.

Case studies Categorised by Country
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| Introduccién a Waste2Worth

El objetivo de Waste2Worth (W2W) es
proporcionar APOYO PERSONALIZADO a
nuestros grupos objetivo (organismos de
formaciéon profesional, PYME del sector
alimentario, partes interesadas en Ia
bioeconomia y agencias regionales/agricolas)
para AUMENTAR LA CONCIENCIACION sobre el
impacto del desperdicio alimentario en el
medio ambiente y la economia, pero
especificamente para las PYME del sector
alimentario. Mediante la concienciacién vy, en
Ultima instancia, la identificacion de los
residuos evitables en las PYME alimentarias, se
fomentara el PENSAMIENTO INNOVADOR
sobre como, mediante la COLABORACION EN
FORMA CIRCULAR en Ila comunidad en
general, pueden utilizarse mejor estos
residuos para crear valor y beneficios
econdmicos.

Educadores de EFP

PYME alimentarias
Productores primarios de
alimentos y agentes de |la
bioeconomia

Agencias de desarrollo regional

Los socios del proyecto W2W desarrollaran y
crearan en colaboracion herramientas vy
apoyos para llenar el vacio de habilidades vy
conocimientos entre los educadores de EFP y
las PYME alimentarias que les equiparan y
capacitaran para reconocer la conexion entre
la valorizacion de los residuos alimentarios y
la accién climatica requerida.

En consecuencia, ambos grupos destinatarios
con conocimientos y concienciacion, pueden
desarrollar y poner en practica habilidades
transferibles (colaboracién y resolucion de
problemas) y herramientas para abordar y
mejorar el reto del desperdicio de alimentos y
convertirse en agentes de cambio de y para
Europa y para el Futuro.
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Al final del proyecto, los siguientes

recursos estaran disponibles en el . -
sitio web del proyecto: waste/worth

www.waste2worth.eu

: catalogara y valorara las buenas practicas.
Un manual de EFP en el descubrimiento de
residuos.
En ellos se destacaran las fuentes de residuos y las
posibles perspectivas.
Ofrecera orientacidn practica a los educadores de EFP para los
REA.

Un curso soélido para fomentar y promover el
pensamiento, la practica y los enfoques sostenibles de la valorizacidn de los residuos
alimentarios.

Talleres de TG centrados en
la practica.
Ayudara a TG en su viaje hacia la
resolucion de problemas.
El desarrollo de pasos hacia la
circularidad para el futuro.

waste worth

Project Activitios
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https://waste2worth.eu/resources-tools/

04 | Acerca de este Compendio

En un mundo en el que la preocupacion por la sostenibilidad y la conservacién de los recursos no
deja de aumentar, la atencidn se centra cada vez mas en la reduccidn del desperdicio de alimentos
y en la aplicacion de practicas de "cero desperdicio" en todos los sectores, incluida la hosteleria y
las pequeias y medianas empresas alimentarias (PYME). No hay que subestimar la importancia de
estas medidas, ya que no sdlo tienen un impacto positivo en el medio ambiente, sino que también
pueden generar importantes beneficios econdmicos.

Las PYMES alimentarias y las empresas de restauracion desempefian un papel crucial en la
economia, pero también son responsables de una parte considerable del desperdicio alimentario.
Desde los excedentes en la produccién hasta las porciones no consumidas de los platos servidos,
existen numerosas oportunidades para reducir este desperdicio a lo largo de la cadena de
suministro. Adoptar practicas de economia circular, como la reutilizacidn, el reciclaje y la reduccion
en origen, puede ayudar a minimizar este impacto negativo.

Evitar el desperdicio de alimentos no sélo beneficia al medio ambiente al reducir las emisiones de
gases de efecto invernadero y la contaminacion, sino que también puede repercutir positivamente
en los resultados financieros de las pymes alimentarias y las empresas hosteleras. Al reducir la
cantidad de alimentos desperdiciados, estas empresas pueden ahorrar en costes de compra y
eliminacidn, mejorar su eficiencia operativa y mejorar su reputacion como empresas socialmente
responsables.

En resumen, evitar el desperdicio de alimentos, adoptar practicas de cero residuos y aplicar
economias circulares son elementos clave para las pymes alimentarias y el sector hostelero en su
camino hacia la sostenibilidad medioambiental y el éxito econdmico a largo plazo. Al dar prioridad
a estas iniciativas, no solo protegen el planeta, sino que también fortalecen sus propios negocios
en el proceso.

Esta recopilacion de casos practicos de buenas practicas de los 4 paises participantes puede
servir de ejemplo para alcanzar estos objetivos. Es una herramienta de formacion unica para que
los educadores y los futuros empresarios del sector alimentario obtengan una visién completa de
las tendencias, los motores y las oportunidades de innovacion y supervivencia empresarial en el
sector alimentario en Europa. Esta recopilacion de buenas practicas resulta especialmente
inspiradora, ya que vivimos y trabajamos en tiempos dificiles para las personas, el planeta y los
beneficios.
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¢Qué es una buena

practica?

En el contexto de este proyecto, una buena
practica es un ejemplo de empresa
alimentaria / iniciativa o profesional que se
ha demostrado que funciona bien y produce
buenos resultados, por lo que se recomienda
como estudio de caso. La buena practica que
se destaca es un ejemplo de experiencia
exitosa, que ha sido probada y validada, en
sentido amplio, que se ha repetido y que
merece ser compartida para que mas gente
pueda adoptarla.

Criterios de seleccion de estudios de
casos de buenas practicas:

En resumen, los socios de W2W eligieron los ejemplos del Compendio de
Buenas Practicas porque han demostrado su eficacia:
: puesto que representan las formas mas eficaces de
alcanzar un objetivo especifico, pueden adoptarse con éxito y han tenido un
impacto positivo en las comunidades.

»ya

gue satisfacen las necesidades actuales sin comprometer la capacidad de
hacer frente a necesidades futuras.
, ya que son faciles de aprender y aplicar.
: sus enfoques participativos son esenciales, ya
gue apoyan un sentimiento conjunto de propiedad de las decisiones y
acciones.

: ya que tienen potencial de réplica y, por tanto, son
adaptables a objetivos similares en situaciones diversas.
- ya que contribuyen a la reduccién
de riesgos de catastrofes/crisis para la resiliencia econémica y comunitaria.

cular communities
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UN POCO DE PROGRESO

CADA DIA SUMA

HASTA GRANDES RESULTADO

EL PODER DE LOS Esta r(?copilacion de 2!?’ But’en.as Practicas: constituy.e una
herramienta de formacion unica que auna los diversos

ESTUDIOS DE conocimientos de los 4 paises participantes para proporcionar a
CASOS COMO los educadores de EFP y a las PYMI§ alimentarias una guia
completa de los motores y las oportunidades de la valorizacién

HERRAMIENTA DE de los residuos alimentarios en Europa. Este compendio es
FORMACION especialmente inspirador, ya que vivimos y trabajamos en

tiempos dificiles para las personas, el planeta y los beneficios.

Le animamos a que utilice estudios de casos como parte de su practica docente/formativa. éPor qué? Los

casos practicos son

* se utiliza como herramienta didactica para mostrar la aplicacion de una teoria o concepto a situaciones
reales.

* basadas en hechos y contextos. Crean empatia con los protagonistas y son relevantes para el lector, al
relacionarse con un reto que hay que resolver.

* una forma de descubrir el concepto de una manera nueva.

Una gran ventaja de la enseilanza con casos practicos es que los alumnos participan activamente en la
comprension de los principios abstrayéndose de los ejemplos. Esto desarrolla sus habilidades en las
competencias clave de:

* Resolucion de problemas y afrontamiento de ambigliedades.

* Herramientas analiticas, cuantitativas y/o cualitativas, segun los casos.

* Toma de decisiones en situaciones complejas .

Waste2Worth mejorara sustancialmente la formacion de los estudiantes de empresas alimentarias y

agroalimentarias:

* Aumentar su concienciacion y compromiso con la innovacion en materia de residuos alimentarios y flujos
circulares para el crecimiento empresarial y la sostenibilidad a través de soluciones éticas innovadoras.

* Proporcionando aportaciones aplicadas de la industria a su propio desarrollo profesional, mejorando sus
resultados y abriendo puertas a futuros pivotes y adaptaciones, al tiempo que logran mejores resultados
para Personas - Planeta y Beneficios.

©0 | creatimg circular communities



05 | LA PEDAGOGIA DEL ESTUDIO DE

CASOS

(Baregheh, A., Rowley, J., Sambrook, S., Davies, D. "Innovation in food sector SMEs", Journal of Small Business and

Enterprise Development).

Al aplicar los estudios de casos de Buenas
Practicas de Waste2Worth en tu
formacion/ensefianza, tienes la
oportunidad de abordar cuestiones
pedagoégicas especificas y desarrollar
habilidades de orden superior en los
alumnos/estudiantes. Estamos adaptando
del método del caso! , basado en una
filosofia de educaciéon profesional que
asocia el conocimiento directamente con
la accion (Boehrer, 1995). El método del
caso es un enfoque rico y poderoso para el
desarrollo de habilidades cognitivas en los
alumnos. También es un enfoque flexible,
en el sentido de que los educadores
pueden utilizarlo de formas alternativas.

Velenchik (1995) destaca que el método
del caso! es una motivacion para aprender
teoria. En la practica de la formacidn de FP,
a menudo utilizamos ejemplos para ilustrar
la aplicacién de conceptos tedricos. Sin
embargo, tendemos a utilizar el ejemplo
para reforzar la teoria, habiendo ensefiado
primero la teoria, en lugar de pensar en la
teoria como un conjunto de herramientas
para responder a la pregunta planteada
por la aplicacién.

Por lo tanto, la atencion se centra en la
teoria en si, y la aplicacidon se percibe a
menudo como algo accesorio. Cuando los
estudiantes no comprenden el propdsito
de la teoria, el proceso de aprendizaje se
hace mas dificil de lo necesario y a
menudo no consiguen hacerse con las
herramientas que necesitan.

En el método del caso?! , el problema que
los alumnos deben resolver ocupa un lugar
central. Pronto se dan cuenta de que no
tienen las herramientas y empiezan a
buscarlas. Quieren aprender teoria. El
método del caso también puede utilizarse
de forma muy eficaz para que los alumnos
asciendan gradualmente en la escala de las
destrezas cognitivas, desde los niveles
bajos de conocimiento, comprensién vy
aplicaciéon hasta las destrezas superiores
de andlisis, sintesis y evaluacién. Esta
taxonomia educativa fue propuesta
originalmente por Bloom (1956) vy
proporciona un enfoque transparente y
estructurado para el desarrollo de las
destrezas de los alumnos.

!la pedagogia del estudio de casos | The Economics Network
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https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/14626001211223919/full/html
https://economicsnetwork.ac.uk/handbook/casestudies/

Desde el punto de vista del poder

pedagogico de los estudios de casos, el
método del caso aporta:-.

Conocimientos establecidos en un contexto
real; el método del caso apoya y facilita la
comprension de conocimientos basicos.
Implica recordar una amplia gama de material,
pero todo lo que se requiere es traer a la
mente la informacidon apropiada, no
necesariamente comprender su significado.
Cuando se combina con otros contenidos de
formacién, el método del caso sirve para
ampliar conocimientos.

Comprension. Esta destreza se define como la
Capacidad de captar el significado del
material. Puede demostrarse traduciendo
material de una forma a otra, interpretando
material y extrapolando informacion. Al basar
el conocimiento en un contexto real, el
método del caso apoya y facilita |Ia
comprension de los conocimientos basicos.

Aplicacion. Se trata de la capacidad de utilizar
material en situaciones nuevas y concretas (es
decir, tomar influencia para aplicar lo
aprendido en su propio viaje de valorizacidon
de residuos alimentarios). A través de
nuestros 20 casos de Buenas Practicas, los
alumnos desarrollan una comprension de
como se aplica la teoria en contextos del
mundo real.

Analisis. Nuestras Buenas Prdcticas exigen que
los alumnos desglosen informaciéon compleja,
establezcan  relaciones e identifiquen
problemas. El proceso suele incluir Ia
identificacion de las distintas partes, el analisis
de las relaciones entre ellas y el
reconocimiento de los principios implicados.
Como ya se ha mencionado, el andlisis estd en
el centro del método del caso.

Sintesis. Esta habilidad se refiere a la
capacidad de unir partes para formar un
nuevo todo. El proceso puede implicar, por
ejemplo, la produccién de un nuevo modelo
de negocio propio, un plan de desarrollo o la
investigacién de nuevas vias para mantenerse
al dia de las tendencias y la actualidad (por
ejemplo, la accion por el clima y el Green
Deal).

Evaluacion. La evaluacidn critica se refiere a la
capacidad de juzgar el valor de un material
para un fin determinado. Tras haber analizado
y sintetizado un caso concreto, los alumnos
deben emprender una evaluacion de las
politicas o estrategias alternativas de que
dispone la empresa de buenas practicas. Esto
puede incluir una evaluacion de las decisiones
ya tomadas frente a posibles soluciones
alternativas.

El objetivo de la Guia de Buenas Practicas es provocar el pensamiento critico y la ampliacion de
perspectivas y conocimientos de las empresas alimentarias, los productores primarios y los
organismos de EFP sobre las oportunidades de innovar el sector alimentario para que sea mas
consciente de la valorizacidén de los residuos alimentarios y sostenible en toda la esencia de la
palabra. Ya sea en grupos o en aprendizaje individual, capacite a sus alumnos para que se hagan
cargo de un caso de Buenas Practicas y diseccionen la informacién clave con el fin de identificar
los problemas que surgieron y encontrar soluciones a los mismos.

Esto permite a los alumnos ser capaces de:

9
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Determinar la Identificar @ Tomar decisiones
informacion posibles S o Yo para solucionar
pertinente @ﬂ\ soluciones los problemas

Identificar el problema
y sus parametros

Formular estrategias e
ideas para la accion
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Instrucciones para los
alumnos

Para sacar el maximo provecho de nuestros estudios de casos de
buenas practicas en su aprendizaje, le animamos a que aborde cada
caso con las siguientes directrices:

* Lee detenidamente el caso de buenas practicas y formula tus
propias opiniones antes de compartir ideas con los demas
miembros de tu grupo o clase. Debes ser capaz de examinar
criticamente la buena practica presentada, identificar los
problemas/oportunidades por ti mismo, asi como ser capaz de
ofrecer soluciones y alternativas. Antes de debatir el estudio con
el grupo, debes ser capaz de formar tu propio esquema y linea de
actuacion.

Una vez que tengas claras las buenas practicas, puedes compartir
tus ideas con los demds miembros de tu grupo.

\ :
Mantén un debate abierto sobre el caso y escucha las N S A%
aportaciones de los demds miembros de tu grupo y de la clase. | -, )
Reflexiona sobre cdmo han cambiado tus ideas originales a raiz del Mgk

debate en grupo. ;

J
=1

}
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NUESTROS
ESTUDIOS DE
BUENAS
PRACTICAS
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Estudios de casos clasificados por paises

Irlanda

Italia

Finlandia

|
|
|

BiaSol

My Gug
Meade Farm

Cream of the Crop

Millstream Recycling

Food Cloud
Too Good To Go

Escatafood
Vacka

Paturpat
Delikatetxe
Calor Renove
Zelai Txiki

Ley
Biova
Orange Fiber

Naste
Banco Alimentare

Rice House

Helsieni
Kesko

ResQ Club
Honkajoki
Soil Food

BioPallo

residuos = alimentos
residuos = energia y abono

residuos = food
residuos = alimentos

residuos = alimentos para animales
residuos—> beneficio social

evita el desperdicio de alimentos

residuos = alimentarios
residuos = alimentos

residuos = alimentos
residuos = alimentos
residuos = energia

evita el desperdicio de alimentos

residuos = food

residuos—> food
residuos—> textil

residuos = productos de belleza
residuos—> beneficio social

residuos—=> material de construccidn

residuos = alimentos
residuos = food

evita el desperdicio de alimentos
residuos = piensos y abonos

residuos = enmienda de suelo

residuos = compost - abono

14



El equipo de hermanos Niamh y Ruairi fundé Bia Sol en 2020, cuando se dieron cuenta de
que reutilizar los residuos alimentarios era una forma viable de ser mas sostenibles y
crear productos alimentarios saludables. El rapido crecimiento de la elaboraciéon de
cerveza artesanal en Irlanda les llevé a su primer ingrediente: los granos usados de los
cerveceros, que reconvierten en grano supermolido.

Desde entonces, han invertido en locales mas grandes y mas recursos para hacer crecer
el negocio. Recientemente han lanzado al mercado mds productos alimenticios
saludables que se centran en minimizar los residuos al tiempo que aportan valor
nutritivo. Este duo se preocupa por nuestro medio ambiente y por las personas que viven
en él, y se esfuerza por elaborar productos alimenticios altamente nutritivos, sin residuos
y facilmente accesibles en Irlanda. Luchan contra los tipicos alimentos procesados y su
escaso valor nutritivo. Todos los productos BiaSol estan disefiados para ayudar a tomar
mejores decisiones alimentarias de la forma mas sencilla posible. Sus productos no sélo
son buenos para la salud, sino que ademas saben muy bien.

BiaSol se ha comprometido a construir un mundo sin residuos. Estan encontrando
soluciones innovadoras para los residuos alimentarios que también apoyan a las
empresas locales. Mediante el upcycling, dan el maximo valor a su ingrediente primario.
Biasol se ha asociado con cervecerias artesanales irlandesas para devolver el grano
sobrante a la cadena alimentaria.

El desarrollo medioambiental y sostenible esta en el centro de todo lo que hace BiaSol.
Toda su actividad se basa en la creacién de una economia circular. Eliminan los residuos
(granos de cerveza usados) de varias empresas cerveceras y prolongan la vida util de los
"residuos" transformandolos en ingredientes alimentarios nutritivos. No hay nada mejor.

- N N han
v | creatimg circular communities



La comida

reciclada es una
forma desevitar el
desperdicio de
alimentos a través
de los productos
que se compran.

~ J :

Biasol ha recibido muchos premios en sus pocos
aflos de existencia, lo que demuestra el impacto
gue estd teniendo. Sin embargo, la mayor medida
de su impacto puede resumirse asi: jreciclaron
100 000 toneladas de grano usado en 2023!
Otros logros son: Biasol se unié a la Upcycled
Food Association, cuya misién es defender el
upcycling como una de las soluciones mas criticas
para mitigar la crisis climatica y abogar por los
mejores intereses de la industria de los alimentos
upcycled.

Recibieron el premio The Irish Times Innovation
Award for Manufacturing & Design en 2021.
Biasol fue anunciada como ganadora de la beca
Love Irish Food Blas na hEireann 2023 en los
premios alimentarios Blas na hEireann y recibié el
premio RDS a la innovacion rural sostenible.

Se han comprometido a reducir el desperdicio de
alimentos firmando la Carta del Desperdicio de
Alimentos de Irlanda.

* YouTube y&
\_

7 .

* Pagina web

* Instagram
* Facebook

* Twitter / X

cular communities
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https://www.upcycledfood.org/
https://www.upcycledfood.org/
https://foodwastecharter.ie/
https://foodwastecharter.ie/
https://www.biasol.ie/
https://www.instagram.com/biasolfoods/
https://www.facebook.com/biasolfoods/
https://twitter.com/BiaSolFoods
https://www.youtube.com/@biasol9472

MyGug es una empresa cofundada en 2019 por Fiona Kelleher y Kieran Coffey, que ha
introducido un sistema de energia verde de residuos de alimentos para hogares y
negocios de alimentos en Irlanda. Disefan y suministran digestores a microescala que
utilizan el proceso natural de la digestidn anaerdbica para convertir los residuos de
alimentos en biogas utilizable y un biofertilizante liquido. El biogds puede utilizarse
directamente en casa o en la empresa para cocinar o calentar, y el biofertilizante liquido
para cultivar alimentos. En my Gug, les apasiona ayudar a los clientes a eliminar los
efectos negativos para el medio ambiente asociados a la eliminacién de los residuos
alimentarios. MyGug convertira estos residuos alimentarios en un valioso recurso

MyGug es un socio en la gestidn ecoldgica de residuos alimentarios. A diferencia de otros
modelos, el biodigestor MyGug funciona en cualquier lugar y en cualquier clima. Esto
libera a los usuarios de las limitaciones de las temperaturas extremas, la humedad
variable o incluso los entornos urbanos frente a los rurales.

El problema mundial del desperdicio de alimentos es un reto para las empresas y toda la
sociedad. Los efectos negativos del desperdicio de alimentos en el medio ambiente estan
bien documentados. En MyGug permiten a las empresas tomar el control de sus propios
residuos alimentarios y convertirlos en energia renovable. Al tratar los residuos
alimentarios cerca de donde se generan y de forma sostenible, se elimina la posibilidad
de contaminacién con otros residuos, se eliminan las emisiones asociadas a los vehiculos
de recogida de residuos y se reduce el uso de combustibles fdsiles. Uno podria pensar
qgue los aspectos positivos acaban ahi, pero no es asi... Después de que los residuos
alimentarios pasen por el proceso de digestién y liberen su energia en forma de biogas,
también se obtiene un fertilizante liquido. Este abono liquido tiene una forma ideal para
ser absorbido por las plantas. Este fertilizante liquido se llama digestato y es ideal para
cultivar mas alimentos. MyGug utiliza el sistema de reciclaje de la madre naturaleza. No
hay ningun tipo de residuo.
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El objetivo principal del disefio de MyGug es reducir
las emisiones de metano asociadas a los residuos
alimentarios. Los estudios realizados por la Unidn
Europea muestran que la mayor parte de los
residuos alimentarios que se generan en los 28
Estados miembros proceden de los hogares. Se
calcula que cada ciudadano de la UE produce
aproximadamente 92 kg de residuos alimentarios
(comida y partes no comestibles asociadas a los
residuos alimentarios) al afio. Esto equivale a 88
millones de toneladas de residuos alimentarios, de
las que 46,5 millones proceden de los hogares de la
UE de los 28 al afio. La gestion y el tratamiento
eficaces de los residuos biodegradables es un tema
gue preocupa cada vez mas a los gobiernos de todo
el mundo. La fraccion organica de los residuos
residuales, en la que predominan los residuos
alimentarios, es problematica porque es putrescible,
contamina el material reciclable en los sistemas de
recogida combinada de residuos y libera metano a la
atmdsfera cuando se deposita en vertederos.

El principal éxito estd en el impacto: Incluso el
biodigestor MyGug mds pequefio puede recoger
hasta 5,5 kilogramos de restos de comida al dia. Eso
da hasta 3 horas diarias de cocina y 11 litros de
abono. Contribuyendo directamente a un futuro
mas sostenible. Cada dia.

Sin embargo, la empresa también ha sido
reconocida por sus logros y, en 2021, MyGug entré
en la lista de finalistas de los National Startup
Awards.

En 2022, fueron aceptados en el Harvard Climate
Entrepreneurs Circle, se convirtieron en finalistas de
Seedcorn y recibieron 10.000 doélares en créditos
AWS.

Han recibido financiacion de la Oficina Local de la
Empresa y microfinanciaciéon por valor de 60.000
euros y se han clasificado como empresa emergente
de alto potencial de Enterprise Ireland.

En 2023, MyGug fue nombrada empresa innovadora
en tecnologia climatica y gand el Segundo Programa
de Aceleracién de UCD para empresas emergentes
agroalimentarias y de tecnologia agricola, y mas
tarde fue galardonada con el premio Irish Times
Business People of the Month de noviembre y
resulté ganadora en la categoria de sostenibilidad de
los Irish Times Innovation Awards.
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Con sede en Co. Meath, Meade Farm Group cultiva, envasa y distribuye patatas y otras
frutas y verduras. Gracias a su duro trabajo y dedicacidn y, lo que es mds importante, a su
amor por el negocio agricola familiar, ha pasado de ser un pequefio proveedor de patatas
a las tiendas locales a convertirse en productor, envasador y distribuidor de una amplia
gama de verduras a minoristas de todo el pais. El fundador, Philip padre, cree que
ofrecer a la gente alimentos de buena calidad es una vocacion tan noble como la que
mas. La siguiente generacién de Meades sigue sus pasos; siguen creyendo que llevar a
los consumidores productos sostenibles de primera calidad es una empresa realmente
valiosa.

Se trata de una instalacion con cero residuos alimentarios gracias a la aplicacién con éxito
de una estrategia de gestién que canaliza los productos deteriorados hacia lineas de
procesado/pelado, bancos de alimentos comunitarios, piensos para ganado y
coproductos, como la produccion de almiddn. La empresa ha logrado reducir el impacto
ambiental de su actividad reduciendo el desperdicio y garantizando que los residuos
tengan un destino final que maximice el valor a lo largo de la cadena de suministro.

Meade Farm Group era consciente de que aproximadamente el 30% de la cosecha
aportada se perdia antes o durante la produccién, por lo que la empresa cred una nueva
divisién de alimentos preparados para intentar valorizar estos residuos. Asi, la empresa
empezd a producir grandes voliumenes de fécula gris de bajo valor a partir de patatas
peladas. Después de que la deshidratacién de las patatas y otros ejercicios para
identificar posibles productos para el mercado de la alimentacién animal resultaran
inviables desde el punto de vista comercial, Meade Farm Group reorientd y aumento la
inversion y se pasd a una extractora de fécula para producir una fécula de patata nativa
de calidad alimentaria, que ha sido una empresa de éxito. El nuevo producto crea una
fuente de ingresos, pero también refuerza el valor de los productos de clase 1 de la
empresa y crea un valor afiadido para el productor. Proporciona un almidén de calidad
alimentaria que puede venderse en el mercado libre (el UNICO ingrediente de almidén
autéctono de Irlanda) o utilizarse en otros productos complementarios.

Todos los excedentes de Meade Food Group se destinaban a la alimentacion de ganado y
a bancos de alimentos comunitarios como FoodCloud antes de que invirtieran en nuevas
tecnologias para obtener fécula de patata a partir de sus residuos alimentarios. Ahora
son una planta de cero residuos.
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Aunque siempre han sido responsables desde el
punto de vista medioambiental, Meade Farm se ha
unido al programa Origin Green de Bord Bia para
comprometerse formalmente con un plan de
sostenibilidad. Su plan de accion para la
sostenibilidad consiste en establecer politicas
realistas y proactivas que aumenten su eficiencia y
sitien a la empresa en la mejor posicién para mirar
hacia un futuro saludable desde el punto de vista
medioambiental, econédmico y social. Los aspectos
fundamentales de su plan de sostenibilidad se
dividen en abastecimiento de materias primas,
fabricacion y sostenibilidad social.

La pérdida de cosechas en la explotacion es otro
ambito en el que consideraban que habia mejores
alternativas. Durante muchos afos, los cultivos
gue caian a través de la cosechadora se dejaban en
el campo para utilizarlos como abono para el
siguiente cultivo, normalmente hierba o cebada de
primavera. En 2016, su antiguo colaborador
FoodCloud se puso en contacto con los Meade
para ayudarles a crear una red de espigado y
estuvieron encantados de apoyarles, ya que
ayudaria a reducir la pérdida de cosechas en las
explotaciones. El espigado consiste en recoger los
productos abandonados en el campo vy distribuirlos
entre los necesitados. Desde entonces han

, . incorporado nuevos agricultores a la red, nuevos
Pagina web .
grupos de voluntarios de empresas y han probado
Instagram el espigado en las escuelas locales. De este modo,
Facebook se educa a los jovenes en la prevencion de
Twitter / X residuos, la agricultura y el voluntariado.

YouTube
LinkedIn

Meade Farm siempre se esfuerza por ofrecer

productos de la mejor calidad y ser lo mas

sostenible posible.

Recibir el reconocimiento de la industria por sus

esfuerzos en estas areas es siempre una ventaja.

Algunos de sus premios son:

* Premio a la agroindustria del aifio del Ulster Bank

* Food and Drink Business Awards - Fabrica
sostenible del afio

* Energia Food & Drink - Premio a la Empresa
Familiar del Afio

* Premios Alimentos y Bebidas Verdes - Mejor
estrategia de envasado sostenible

* Premios Alimentos y Bebidas Verdes - Iniciativa de
RSE del afio en colaboracion con Food Cloud
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https://www.origingreen.ie/
https://www.meadefarm.ie/
https://www.instagram.com/meade_farm/?hl=en
https://www.facebook.com/meadefarm
https://twitter.com/meadepotatocom?lang=en
https://www.youtube.com/channel/UCEX7jWdbKKOShTngu2Ijiew
https://ie.linkedin.com/company/meade-potato-company
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La chef de origen brasilefio Giselle Makinde encontré una solucién al desperdicio de
alimentos y fundé Cream of the Crop en 2020. Se trata de una empresa de alimentacion
sostenible con sede en Dublin especializada en gelatos artesanales que opera con una
ética de cero residuos, mds sabor. La empresa nacié de la idea de salvar "wonky food",
alimentos perfectamente comestibles que normalmente se tirarian por no ser
estéticamente agradables, y elaborar un producto delicioso listo para su venta en el
supermercado. Como poseedores de un Premio Nacional a la Empresa - GREEN
SUSTAINABILITY 2023, se han comprometido a seguir mejorando y librando su batalla de
cero residuos.

En Cream of the Crop rescatan y procesan los ingredientes alimentarios sobrantes que,
de otro modo, acabarian en los vertederos y los transforman en deliciosos helados y
sorbetes o golosinas cubiertas de chocolate. Lo hacen sin utilizar aromas, colorantes ni
aditivos artificiales. Su mision diaria es ofrecer productos sorprendentes y luchar por un
mundo mejor. Hasta ahora han rescatado 20.000 kg de alimentos en su batalla contra el
desperdicio alimentario, y eso en sélo 2 afios y empezando como un negocio a pequefia
escala.

El desarrollo sostenible y medioambiental estd en el centro de todo lo que hacen Giselle
y Cream of the Crop. Todo su negocio se basa en la creacién de una economia circular.
Evitan el desperdicio de alimentos y maximizan de una manera que explica Cero residuos,
mas sabor. Irlanda es un importador de platanos excepcionalmente grande (en 2021
ocupaba el puesto 39 entre los mayores importadores de platanos del mundo), lo que se
debe a que tiene un gran centro de maduracion y distribucion a las afueras de la capital
(Fyffes). Sin embargo, esto también significa que a menudo hay una cantidad significativa
de platanos que tienen el potencial de acabar como residuos alimentarios. Para hacer
frente a este problema, Cream of the Crop seca los platanos sobrantes que recibe y luego
los recubre de chocolate de alta calidad, lo que prolonga la vida util y el valor de los
platanos malogrados, a la vez que los envasa en envases compostables para no agravar el
problema de los residuos.
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La fundadora de Cream of the Crop no sdlo es
una campeona a la hora de evitar el desperdicio
de alimentos, sino que también se esfuerza por
utilizar ingredientes irlandeses o locales siempre
gue es posible, especialmente cuando se trata de
productos lacteos y no lacteos (utilizan leche de
avena Flahavan's) y algunas frutas como la fresa.
Sin embargo, como la idea principal de su
producto es trabajar con  excedentes,
basicamente todo lo que les llega (irlandés o no
irlandés) es bienvenido. Sin embargo, la mayor
medida del impacto puede resumirse asi: han
evitado que mds de 32.000 kg de fruta vayan a
parar a los vertederos.

Otros logros son: Cream of the Crop Food gand el
Premio a la Sostenibilidad Ecolégica en los
Premios Nacionales de la Empresa.

* Instagram
* Facebook

* LinkedIn
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https://www.instagram.com/creamofthecropfood/
https://www.facebook.com/creamofthecropgelato
https://www.linkedin.com/in/giselle-makinde-b9b025203/

Millstream Recycling Ltd comenzé su andadura en 1995 como Millstream Power Ltd. Su
fundador, Robert Hogg, se dio cuenta de que las fabricas de alimentos irlandesas enviaban
enormes cantidades de residuos alimentarios a los vertederos. Esto suponia dos costes
importantes: el coste del vertido absorbido por la fabrica y el enorme coste
medioambiental que suponia enterrar bajo la superficie de la tierra miles de toneladas de
residuos alimentarios. Sabia que muchos de estos "residuos" no eran realmente residuos,
sino que tenian un valor, un valor como pienso, biogas, combustible y compost. Asi nacié
Millstream, la primera planta de este tipo en Irlanda.

En la actualidad, Millstream Recycling esta especializada en la retirada de residuos de
alimentos y bebidas, subproductos , materiales degradados, dafados y caducados de
instalaciones de fabricacidn, venta al por mayor y al por menor. Los productos recogidos
se convierten en piensos, biogas, combustibles y compost.

La jerarquia de residuos alimentarios es el nucleo de la filosofia de Millstream Recycling.
Mientras que otros recicladores de alimentos pueden enviar principalmente material para
digestion anaerébica o alimentos para mascotas, su primera escala son las aplicaciones
para alimentacidn animal. Esto es mas beneficioso en el sentido de que el alimento tiene
una vida mas larga o se optimiza y es mas respetuoso con el medio ambiente en el
proceso.

En Millstream creen que no hay una solucidn Unica para la recogida de excedentes
alimentarios. Mediante la evaluacion de la situacidén actual del cliente y la identificacidén de
sus necesidades individuales, disefian una solucién de recogida especifica para cada
cliente con el fin de garantizar la retirada mas eficaz del material. Si el material recogido
es apto para su posterior uso como pienso, convierten de forma innovadora los residuos
alimentarios en piensos de alta calidad mediante una avanzada tecnologia de
procesamiento. Utilizan un sistema de secado de ultima generacién que deshidrata de
forma segura los alimentos sobrantes, preservando su valor nutritivo y alargando su vida
util. Esta tecnologia garantiza que el pienso cumpla estrictas normas de seguridad,
haciéndolo apto para el consumo del ganado. A continuacion, muelen el material
desecado. O venden los materiales recuperados a molinos, productores de piensos o
agricultores. Su enfoque apoya una economia circular reduciendo los residuos
alimentarios y convirtiéndolos en un recurso valioso.

Millstream Recycling utiliza un sistema de gestion empresarial totalmente integrado que
proporciona una trazabilidad completa desde la recogida hasta el usuario final.

La empresa también se enorgullece de funcionar con sus propios paneles solares y
turbinas de agua.
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muchos de estos
"residuos" no
eran realmente
residuos, tenian
un valor

- Fundador, Robert Hogg
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RECICLADO DE RESIDUOS

Millstream Recycling destaca en sostenibilidad al
convertir los residuos alimentarios en valiosos
piensos para animales, reduciendo los residuos
de los vertederos y apoyando una economia
circular. Su proceso también garantiza que las
empresas de origen de los materiales cumplan
sus retos y normativas en materia de
sostenibilidad. Su enfoque de jerarquia de
residuos alimentarios minimiza el impacto
medioambiental, pero también proporciona una
solucién sostenible para gestionar los residuos de
la industria alimentaria, contribuyendo
positivamente a los objetivos de sostenibilidad
mas amplios de reducir los residuos y promover
la eficiencia de los recursos.

Millstream Recycling concede gran importancia al
cumplimiento de las certificaciones y normas
reglamentarias, lo que garantiza la seguridad y
calidad de sus productos de alimentacién animal.
Cuentan con la certificacion del Departamento de
Agricultura, Alimentaciéon y Marina (DAFM) vy
operan bajo estrictas normativas de la UE, como
el Reglamento sobre subproductos animales y el
Reglamento sobre higiene de los piensos. Estas
credenciales demuestran su compromiso con el
mantenimiento de altos estandares de Ia
industria, garantizando que sus procesos sean
seguros, sostenibles y responsables con el medio
ambiente, generando asi confianza con sus
clientes y contribuyendo a una economia circular.

~ —\@
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http://www.millstreamrecycling.ie/
https://www.facebook.com/MillstreamRecycling
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FoodCloud

FoodCloud es una empresa social que aborda la pérdida y el desperdicio de alimentos, asi
como la pobreza alimentaria mediante la redistribucion de excedentes alimentarios.
FoodCloud fue creada en 2013 por Iseult Ward y Aoibheann O'Brien, que comparten la
vision de que no se desperdicien alimentos en buen estado.

g INNOVACION/ENFOQUE TECNOLOGICO

El modelo de negocio de FoodCloud se basa en una plataforma innovadora que funciona
facilitando la donacién de excedentes alimentarios de empresas a organizaciones benéficas
mediante un proceso agil y eficiente. Asi es como funciona:

Registro de empresas: Las empresas, como supermercados, productores de alimentos y
minoristas, se registran en la plataforma FoodCloud. Estas empresas suelen tener excedentes
de alimentos que siguen siendo seguros y nutritivos, pero que no pueden venderse por exceso
de produccion, fechas de caducidad préximas o imperfecciones estéticas.

Alertas de donaciéon de alimentos: Cuando una empresa tiene excedentes de alimentos
disponibles, utiliza la plataforma FoodCloud para publicar una alerta de donacidn. Esta alerta
incluye detalles sobre el tipo y la cantidad de alimentos, asi como el lugar y el plazo de
recogida.

Correspondencia con organizaciones benéficas: Las organizaciones benéficas y los grupos
comunitarios que también se han registrado en la plataforma reciben notificaciones de las
donaciones de alimentos disponibles en su zona. A continuacidn, pueden optar por aceptar la
donacién en funcién de sus necesidades y de su capacidad para distribuir los alimentos.
Recogida y distribucidn: Una vez que una organizacién benéfica acepta una donacidn, se
encarga de recoger los alimentos directamente en la empresa. Esto garantiza que los
alimentos lleguen rdpidamente a quienes los necesitan, minimizando el desperdicio vy
maximizando su impacto.

Seguimiento e informes: La plataforma también realiza un seguimiento de todas las
transacciones, proporcionando a las empresas informes sobre la cantidad de alimentos
donados, el impacto medioambiental (por ejemplo, la reduccién de emisiones de carbono) y el
impacto social (por ejemplo, el nUmero de comidas proporcionadas). Estos datos son Uutiles
para que las empresas demuestren su compromiso con la sostenibilidad y la responsabilidad
social corporativa.

Asi pues, la plataforma FoodCloud aprovecha la tecnologia para crear una solucién sencilla y
escalable que aborde tanto el desperdicio de alimentos como la inseguridad alimentaria,
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beneficiando tanto a las empresas como a las comunidades. Sin embargo, también utilizan su

plataforma como centro digital para el intercambio de conocimientos. Han creado y
desarrollado una amplia gama de recursos disefiados para informar, implicar y fomentar un
cambio positivo en nuestras comunidades. Su amplia gama de materiales educativos est3
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pensada para alumnos de todos los niveles. Ya sea para una persona curiosa, un grupo

comunitario/sin animo de lucro, un minorista de alimentos o un defensor apasionado, tienen 35

algo relevante para todos.
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El impacto de FoodCloud en la sostenibilidad es considerable, sobre todo en sus
esfuerzos por reducir el desperdicio de alimentos y minimizar el dafio medioambiental.
Segun informes recientes, FoodCloud ha redistribuido con éxito casi 300 millones de
comidas, lo que equivale a evitar que se desperdicien mds de 100.000 toneladas de
alimentos. Este logro se traduce en una reduccién de mas de 382.000 toneladas de
emisiones equivalentes de CO, , lo que demuestra su papel en la mitigacién del impacto
medioambiental asociado al desperdicio de alimentos.

Al redirigir los excedentes de alimentos de las empresas a organizaciones benéficas,
FoodCloud no sélo conserva los recursos que intervienen en la produccién de alimentos -
como el agua, la energia y la mano de obra-, sino que también evita la generacion de
gases de efecto invernadero que resultaria de la descomposicidn de los alimentos en los
vertederos. Sus esfuerzos son un excelente ejemplo de cémo aprovechar la tecnologia
para crear un sistema alimentario mas sostenible y contribuir a la lucha contra el cambio
climatico.

FoodCloud ha recibido varios premios importantes en la Ultima década, destacando su
impacto e innovaciéon en la reduccién del desperdicio de alimentos y el fomento de la
sostenibilidad:

* Impact Award de Social Entrepreneurs Ireland (2014): Este premio reconoce el
enfoque innovador de FoodCloud para hacer frente al desperdicio de alimentos y su
potencial para crear un impacto social sustancial en toda Irlanda.

* Premio del Fondo de Desarrollo de Empresas Sociales de Rethink Ireland (2018):
FoodCloud recibid este premio como parte de una asociacién con Rethink Ireland, que
apoya a empresas sociales de alto potencial en todo el pais.

* Premio Women of Concern (2018): La cofundadora Iseult Ward fue galardonada con
este premio inaugural, que reconoce a mujeres lideres que realizan contribuciones
significativas a la justicia social y la igualdad de género.

* Premios a las asociaciones: FoodCloud ha sido reconocida en multiples ocasiones por
sus exitosas asociaciones con grandes minoristas como Tesco, Aldi y Lidl, que han sido
fundamentales para ampliar sus esfuerzos de redistribucién de alimentos en Irlanda y el

Reino Unido.
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https://food.cloud/
https://www.instagram.com/foodcloud/
https://www.facebook.com/foodcloudireland/
https://www.linkedin.com/company/foodcloud/
https://twitter.com/foodcloud

Too Good To Go es una empresa de impacto social que pretende reducir el desperdicio de
alimentos poniendo en contacto a los consumidores con restaurantes, cafeterias y tiendas
que tienen excedentes de comida al final del dia. A través de su aplicacidn, los usuarios
pueden comprar "bolsas sorpresa" de comida no vendida a un precio significativamente
reducido, evitando que se deseche. Esto no solo ayuda a reducir el desperdicio de
alimentos, sino que también los hace mads accesibles y asequibles para los consumidores.

Too Good To Go opera en varios paises, entre ellos Irlanda, y hace especial hincapié en la
sostenibilidad y el compromiso con la comunidad. La empresa forma parte de un
movimiento mdas amplio para promover una economia circular convirtiendo los residuos
potenciales en un recurso valioso. Gracias a sus esfuerzos, Too Good To Go ha evitado que
millones de comidas se desperdicien, contribuyendo a la lucha mundial contra el
desperdicio de alimentos y el impacto medioambiental.

Too Good To Go emplea varios enfoques innovadores y tecnoldgicos para combatir el
desperdicio de alimentos, entre ellos:

Plataforma de aplicaciones moviles: El nucleo de la innovacion de Too Good To Go reside
en su aplicacién moévil, que pone en contacto a los usuarios con los comercios locales que
tienen excedentes de alimentos. La aplicacidn utiliza tecnologia de geolocalizacién para
mostrar a los usuarios restaurantes, cafeterias y tiendas cercanas que ofrecen "bolsas
sorpresa" de comida no vendida a precios rebajados. Esto facilita a los consumidores
encontrar ofertas y ayuda a los comercios a gestionar eficazmente su exceso de inventario.
Analisis de datos: Too Good To Go aprovecha la analitica de datos para optimizar el
proceso de reduccion del desperdicio alimentario. Mediante el analisis de datos sobre el
comportamiento de los consumidores, los patrones de desperdicio de alimentos y las
operaciones empresariales, ayudan a las empresas participantes a predecir mejor los
excedentes, reduciendo asi el desperdicio antes de que se produzca.

Actualizaciones de inventario en tiempo real: La app permite a las empresas actualizar la
disponibilidad de sus excedentes de alimentos en tiempo real. Esto garantiza que los
clientes siempre tengan acceso a la informacién mas reciente sobre lo que esta disponible,
maximizando las posibilidades de vender los excedentes de alimentos antes de que se
desperdicien.

Seguimiento de la sostenibilidad: Los usuarios de la app pueden hacer un seguimiento del
impacto medioambiental de sus compras, como la cantidad de emisiones de CO, que se
ahorran al rescatar alimentos. Esta funcién fomenta la participacidon continuada al destacar
el impacto positivo de sus acciones en el planeta.

Integracion con sistemas de punto de venta: Too Good To Go se integra con los sistemas
de punto de venta (TPV) de los comercios para agilizar el proceso de identificacién y
listado de excedentes alimentarios. Esto reduce el esfuerzo manual que deben realizar los
comercios para participar en la plataforma, lo que les facilita contribuir a la reduccion del
desperdicio de alimentos.
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Too Good To Go avanza a pasos agigantados en el terreno de la sostenibilidad al hacer
frente al despilfarro de alimentos, uno de los principales problemas medioambientales.
,La plataforma evita que se desperdicien millones de comidas, reduciendo
significativamente las emisiones de CO 300 y conservando recursos. Al promover una
economia circular, la empresa garantiza que los alimentos sobrantes se redistribuyan en
lugar de desecharse, lo que ayuda tanto a las empresas como al medio ambiente.

Too Good To Go también conciencia sobre el desperdicio de alimentos a través de su
aplicacién, educando a los usuarios sobre el impacto de sus acciones. Operando en
multiples paises, la empresa moviliza a millones de personas y miles de empresas en la
lucha contra el desperdicio de alimentos, amplificando su impacto en la sostenibilidad a
nivel mundial. Estos esfuerzos hacen de Too Good To Go una empresa lider en
sostenibilidad, que combina una tecnologia innovadora con un amplio compromiso
comunitario para reducir el desperdicio de alimentos a escala mundial.

L3k -

Certificacion B Corp: Too Good To Go es una empresa certificada B Corporation, lo que
significa que cumple altos estandares de rendimiento social y medioambiental,
responsabilidad y transparencia.

Pero el verdadero éxito radica en las cifras. Desde su lanzamiento, Too Good To Go se ha
expandido a 17 paises y ha evitado que se desperdicien mas de 330 millones de comidas.
Cuenta con 95 millones de usuarios y 160.000 socios comerciales, lo que demuestra su
impacto global y su éxito en sostenibilidad.
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https://www.toogoodtogo.com/
https://www.instagram.com/toogoodtogo.uk
https://www.facebook.com/toogoodtogoUK
https://www.linkedin.com/company/too-good-to-go
https://twitter.com/toogoodtogo

La industria de la anchoa genera una gran cantidad de residuos durante el proceso de
salazon y curado. El chef cataldn Pere Planaguma ha encontrado una forma de
transformar las partes desechadas del proceso, como visceras, espinas, sangre y recortes,
en sabrosos productos como el moderno "garum". En lugar de la prdctica tradicional de
desechar estas partes o utilizarlas para harina de pescado y piensos, estos subproductos
se utilizan ahora para crear un tesoro gastrondmico que captura la esencia del
Mediterraneo.

Los residuos de la produccién de filetes de anchoa se transforman ahora en una gama de
nuevos aromas mediterraneos sostenibles. Estos aromas proporcionan acido glutamico
puro y realzan el sabor de los alimentos. Con estos productos, los cocineros pueden crear
platos mas Unicos y auténticos con sabores mas intensos.

La materia prima, Engraulis encrasicholus, se decapita y se introduce en bidones azules
con salmuera y anchoa. El bidéon se cierra durante varios meses para permitir que se
produzca el proceso de degradacion enzimdtica de la proteina, luego se recupera el
pescado y el brebaje restante se utiliza ahora para crear un garum contempordaneo.

Escatafood asegura la fuente de productos secundarios procedentes de la salazén de
pescado sin presionar a sus proveedores, promoviendo la esencia de la economia
circular.

Pere Planaguma, reputado chef espaiiol, ha revolucionado la industria alimentaria no
televisiva utilizando ingredientes sostenibles. Su innovadora empresa, Escatafood, ya esta
presente en Francia, Alemania, Italia, Noruega e Inglaterra. Planaguma también es chef
ejecutivo de Pilar y Juanito, en Valencia, y tiene previsto empezar a trabajar como
consultor en Dubai.
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https://www.instagram.com/escatagarum/
https://elpais.com/gastronomia/2024-01-15/escatafood-o-como-aprovechar-al-maximo-el-descarte-de-la-anchoa.html
https://es.e-noticies.cat/sociedad/escatafood-revolucionaria-empresa-catalana-chef-con-dos-estrellas-michelin

VACKA

Ana Luz y Maxime Boniface fundaron en Barcelona (Espafia) una empresa de tecnologia
alimentaria centrada en la produccion innovadora de queso vegetal a partir de aceite de
oliva y leche fermentada de semillas de meldn. Sus productos, M6zza y Pumpkin Chxddar,
tienen un sabor mejorado, son sostenibles y valorizan los residuos alimentarios de forma
circular.

Vacka utiliza las semillas de meldn para extraer una bebida vegetal alternativa a la leche
animal para utilizarla en sus productos de fusidn, e incorporarla gradualmente a todas
sus ofertas.

Las semillas de meldn se utilizan en la cuarta gama de Vacka para crear una bebida
vegetal con sabor lacteo, aromas y nutrientes. Las semillas también proporcionan una
mayor capacidad de fusidn que las bebidas vegetales a base de almendra. El innovador
enfoque de |+D de Vdcka se centra en cambiar el statu quo de la fermentacion derivada
de plantas, liberando el potencial de los flujos de residuos no utilizados. Colaboran con
institutos y universidades para acceder a un gran biobanco de microbiologia,
identificando microorganismos capaces de fermentar y procesar sustratos y proteinas de
origen vegetal.

Vacka, la empresa de quesos veganos, se ha asociado con Peris para crear una nueva
cadena de suministro. La Directora General de la empresa, Luz Sanz, cree que Peris
comparte la vision de Vacka sobre la sostenibilidad y la responsabilidad medioambiental.
Al revalorizar los subproductos de alimentos de calidad, Vacka contribuye a mitigar los
problemas medioambientales y a aportar valor y nutricion. Como empresa emergente de
tecnologia alimentaria, Vacka busca socios inversores que compartan sus valores y su
visién, centrdndose en las capas financiera, de produccién y de distribucion para lograr
un impacto sostenible en el suministro de alimentos.
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En cinco anos, Vacka aspira a convertirse en lider del mercado de alternativas al queso,
generando 1,1 millones de euros en febrero de 2023. Su ambicidn es llegar al maximo
numero de personas a través de las cadenas minoristas y los servicios de restauracién, y
aspiran a que se les escuche en todos los idiomas y se les considere un proveedor de
calidad.
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https://vacka.es/
https://www.instagram.com/vacka42/
https://www.facebook.com/vackabcn/
https://vegconomist.es/entrevistas/vacka-vegano-entrevistas-ana-luz/
https://www.vicenteperis.com/peris-vacka-sostenibilidad-semillas-melon-iv-gama-economia-circular/

paturpat
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Paturpat fue creada en 2016 por Udapa y es una cooperativa formada por productores
agricolas, gestores empresariales y trabajadores, para facilitar el uso de patatas de alta
calidad culinaria, pero con un aspecto visual menos atractivo.

Paturpat desarrolla productos listos para consumir con estas patatas "poco atractivas”, los
denominados productos de 52 gama para la gran distribucidn, la hosteleria y la industria
alimentaria. Desde su creacidn, partieron de la premisa de fabricar productos de patata
listos para consumir con altos estandares de calidad organoléptica, conscientes de que los
consumidores demandan alimentos rdpidos y faciles de preparar, pero no estan dispuestos
a perder el valor de la cocina tradicional.

En 2020 nace una nueva marca UDAPA FACILA, una gama de productos de conveniencia
sabrosos, rapidos y faciles de usar. En 2024 esperan realizar nuevas inversiones para
aumentar su capacidad industrial.

En 1993 se cred Udapa, un proyecto cooperativo que combina cooperativas de
productores agricolas, trabajadores y crédito, para mejorar y racionalizar la produccién y
comercializacion de patatas frescas.

En 2016, Paturpat se cred gracias a una amplia labor de investigacion y colaboracién con
centros tecnoldgicos agroalimentarios para atender las tendencias cambiantes de los
consumidores. Esta empresa con valores cooperativos, hace hincapié en la implicacion
humana y en los principios de la economia circular. Se adapta a las necesidades y
tendencias del mercado, marcando un referente en innovacion y sostenibilidad, ya que sus
productos elaborados por la cooperativa alavesa no solo ofrecen comodidad y beneficios
para la salud de los consumidores, sino que abordan el problema del desperdicio
alimentario, revalorizando aquellos tubérculos que, siendo nutritivos, se desechan por
no cumplir los estandares estéticos.

La creacion de Paturpat ha generado un importante impacto econdmico, evidenciado por
el incremento en la generacidon de empleo y el crecimiento empresarial alcanzado en muy
poco tiempo. La filial Udapa ha demostrado su capacidad para identificar nuevas
oportunidades de mercado, ampliando su presencia tanto en el sector de la industria
alimentaria y el canal HORECA, como en el retail con la marca Udapa facil.

Paturpat, que fabrica productos de conveniencia y salud, ha tenido un impacto
significativo en la economia al aumentar el empleo y el crecimiento empresarial. La filial
Udapa ha identificado nuevas oportunidades de mercado en la industria alimentaria, el
canal HORECA y el comercio minorista con la marca Udapa facil
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Paturpat gand el Premio Lanzadera en Fruit
Attraction en 2017, reconociendo su destacado
proyecto de innovacion y emprendimiento en el
sector hortofruticola.

Paturpat recibe el premio BTEM 2024 en la
categoria de Innovacién de Mercado por su
innovadora patata de 52 gama lista para
consumir, que aborda el desperdicio de
alimentos y proporciona comodidad y beneficios
para la salud al tiempo que reutiliza tubérculos
nutritivos que a menudo se desechan.

El jurado elogié el impacto econdmico de
Paturpat, citando el aumento del empleo y el
crecimiento empresarial. La filial de Udapa
identificd nuevas oportunidades de mercado en
alimentacién, HORECA y comercio minorista,
demostrando su capacidad para identificar
nuevas oportunidades de mercado.

Las previsiones de crecimiento de Paturpat
hasta 2026 indican potencial y ambicién, con
una facturacion de mas de 20 millones de euros
desde su creacidon hace siete anos.

Premios BTEM

Los premios BTEM, promovidos por el CLUSTER
ALIMENTARIO VASCO y AZTIl, reconocen el
esfuerzo innovador de las empresas alimentarias
vascas de la region.
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Pagina web de Paturpat
LinkedIn

Facebook

Pagina web de Udapa

| creating circelar communities 3


https://paturpat.com/
https://www.linkedin.com/company/paturpat-sociedad-cooperativa
https://www.facebook.com/paturpat/
https://udapa.com/

DeliKatetxe es una empresa local de caldos para hosteleria del Pais Vasco y Navarra,
disponibles en tiendas, carnicerias, charcuterias, tiendas gourmet y supermercados.
Todos los productos se elaboran con gallinas camperas de caserios vascos y navarros -
Baserritarras.

Los baserritarras crian gallinas con especial cuidado (en pequeiias granjas con
alimentacién natural y dedicacidn), ofreciendo el Eusko Label, Reyno Gourmet, y huevos

ecoldgicos. El Eusko Label es una marca de garantia y calidad superior cuyo signo grafico
es la K y se utiliza para identificar los productos agroalimentarios producidos, y
transformados en la Comunidad Auténoma de Euskadi, cuya calidad, especificidad o
singularidad supera la media general.

En 2019, DeliKatetxe, una cooperativa de transformacién alimentaria, se propuso
capitalizar la escasa venta comercial de carne de gallina tras el ciclo de puesta de huevos.
Se trata de una empresa de carne de gallina campera, que nacié tras la recomendacion
de una baserritarra. Su cofundadora, Edurne Garcia Arrieta, transformd las gallinas en
caldo de pollo y puso en marcha una fabrica de produccién en Elorrio en 2021.

La gallina, antafio una carne muy apreciada, habia desaparecido de nuestras cocinas
debido a la rentabilidad de la cria de pollos a gran escala. Las gallinas, con su naturaleza
mas firme y sus tiempos de coccidon mas largos, dan como resultado una carne nutritiva,
rica en proteinas y con un rico perfil de sabor. DeliKatetxe ofrece pollo de corral de
coccion lenta procedente de granjas familiares locales, adecuado para realzar platos o
disfrutarlo solo. Utilizan un método de descremado natural para crear caldos clarificados,
qgue ha llamado la atencion de las marcas, y ahora distribuyen consomé de pollo y carne
bajo la marca Eroski Selegtia, un producto esterilizado y seco que no necesita
conservacién en frio. Los recortes de pollo se utilizan para diversos productos, como
confits, albdndigas, salsas y caldo de hueso para mascotas. Tras obtener el caldo para
consumo humano, los huesos se someten a un tratamiento adicional de mas de 20 horas
para crear el caldo para mascotas.
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https://euskolabel.hazi.eus/es
https://www.reynogourmet.com/
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La empresa se abastece de ingredientes de
productores locales, baserri, que crian animales
con esmero, respetando el medio ambiente, y
utiliza carne y verduras de fabricas de Elorrio,
certificadas por el bienestar animal.

Utilizamos gallinas 100% camperas con la
Etiqueta Eusko, ecoldgicas, o huevos Reyno
Gourmet, criadas en granjas locales con acceso a
los pastos y certificadas en bienestar animal.

Una gran fabrica del Pais Vasco genera energia
utilizando paneles solares y reduce su consumo
energético mediante procesos de produccién
innovadores. Se abastecen de pollos y gallinas de
pequeios productores y utilizan ollas solares para
cocinar el pollo, la carne y las verduras y obtener
un sabroso caldo, fomentando la economia
circular y las recetas tradicionales, y creando una
cooperativa para este ambicioso proyecto.
Gracias a esta combinacion de tradicion vy
modernidad, pueden fabricar sus productos
utilizando el menor nimero posible de recursos.

En 2024, Eroski Seleqtia empezé a distribuir
consomé de pollo y carne, un producto
esterilizado y seco desarrollado en el marco del
proyecto Straight2Market de EIT Food, una
comunidad europea lider en innovacién en el
sector agroalimentario.

DeliKatetxe ha lanzado Weso, una linea de
alimentos para perros y gatos con caldo de
huesos, cuyo objetivo es mejorar la digestién y la
salud de las articulaciones. La marca ya se
distribuye en Espafia y Portugal, con posibilidades
de exportacion a Europa, EE.UU. y Sudamérica.

El cofundador de DeliKatetxe tiene previsto
colaborar con Leartiker para crear paté de pollo,
elaborar muslos de pollo en escabeche con un
productor local de vinagre ecolégico y producir
caldos de verduras para la marca Weso. Su
objetivo es crecer orgdnicamente junto a sus
proyectos.
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https://delikatetxe.eus/es/
https://www.instagram.com/delikatetxe/?hl=es
https://www.facebook.com/delikatetxe/
https://www.elcorreo.com/economia/empresas/buen-aprovecho-20231003002022-nt.html
https://www.spri.eus/es/emprendimiento/delikatetxe-produce-caldo-que-da-salida-a-la-carne-de-gallinas-viejas/

Calor Renove pertenece a un grupo energético con mas de 25 afios de experiencia
relacionado con la distribucion de energias petroliferas. Fue fundado en 2012 por José
Dominguez Cazorla en Coérdoba (Espafia) y se dedica exclusivamente a las energias
renovables y ecoldgicas, respetuosas con el medio ambiente, que reducen nuestra
dependencia de fuentes exteriales y proporcionan un considerable ahorro econémico, al
tiempo que protegen los recursos forestales de Espafa.

La empresa se dedica al suministro e instalacién de diversos sistemas de calefaccién por
biomasa, como las estufas de pellets, una forma popular de calefaccién por biomasa. Las
estufas de pellets queman pellets fabricados a partir de materiales organicos residuales
comprimidos, como virutas de madera, serrin y otros residuos de biomasa, como
cascaras de almendra y huesos de aceituna. Estas estufas estan disefadas para ser
eficientes y respetuosas con el medio ambiente, proporcionando una soluciéon de
calefaccion sostenible.

Calor Renove también ofrece una gama de combustibles de biomasa, esenciales para el
funcionamiento de sus sistemas de calefaccion, entre los que se incluyen:

1. Pellets de madera: Fabricados a partir de serrin comprimido obtenido como residuo
de la industria maderera, limpieza de bosques, podas, etc., son un combustible de
biomasa comun y eficiente. Son conocidos por su alta densidad energética y su bajo
contenido en humedad, lo que los convierte en una fuente eficaz de calor.

2. Huesos de aceituna: Los huesos de aceituna son un subproducto de la produccién de

aceite de oliva. Se valoran por su alto poder calorifico y son una forma sostenible de

reutilizar los residuos agricolas. La energia obtenida de los huesos de aceituna cuesta
un 90% menos que la del gaséleo. Su suministro esta garantizado debido a la gran
produccidn de aceitunas del sector agricola andaluz.

Cascaras de almendra: Las cascaras de almendra, que normalmente se desechan

como residuos agricolas, también pueden utilizarse como combustible de biomasa.

Proporcionan una opcidn de calefaccién eficiente, renovable y ecoldgica,

aprovechando subproductos agricolas locales para generar energia.
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CALOR RENOVE

ConVlerte un arbOI é_\g Calor Renove es una empresa comprometida con la
I ~ d b sostenibilidad, especialmente en la produccién de
éeniena y po ra combustibles de biomasa. Sus esfuerzos en materia

o de sostenibilidad incluyen:
arder para tll pero Abastecimiento sostenible: Calor Renove prioriza el

uso de materiales de biomasa de origen local,

ya no florecera ni reduciendo las emisiones del transporte y apoyando
producira' frutos las economias locales. Utilizan biomasa residual

procedente de actividades agricolas y forestales,
garantizando que las materias primas sean
- Rabindranath Tagore renovables y no contribuyan a la deforestacion.
Reduccion de la huella de carbono: El proceso de
produccion de Calor Renove estd disefiado para
minimizar las emisiones de carbono. Al utilizar
biomasa, la empresa contribuye a reducir la huella
de carbono global en comparacion con los
combustibles fésiles.

Eficiencia energética: Han invertido en instalaciones
de produccién modernas y eficientes desde el punto
de vista energético. Estas instalaciones estan
optimizadas para reducir el consumo de energia
durante la produccion de combustibles de biomasa,
lo que mejora aun mas la sostenibilidad de sus
operaciones.

Minimizacién de residuos: Se realiza a lo largo de
todo el proceso de produccién. Al utilizar
subproductos y asegurarse de que cada parte de la
biomasa se utiliza de forma eficaz, Calor Renove
reduce la cantidad de residuos generados y
promueve una economia circular.

Compromiso con la comunidad y educacién: Calor
Renove colabora activamente con la comunidad para

7 .

* Pagina web promover los beneficios de los combustibles de
¢ Twitter / X biomasa y educar al publico sobre practicas
e Facebook energéticas sostenibles. La empresa apoya iniciativas
que fomentan la adopcién de fuentes de energia
renovables y trabaja para concienciar sobre el
impacto  medioambiental de las  opciones

energéticas.

i

Certificaciones y conformidad: La empresa se
adhiere a una estricta normativa medioambiental y
cuenta con certificaciones que verifican la
sostenibilidad de sus productos de biomasa. Estas
certificaciones garantizan a los consumidores que los
productos de Calor Renove son respetuosos con el
medio ambiente y se producen de forma
responsable, lo que encaja perfectamente con la
creciente demanda de soluciones energéticas
sostenibles en Espafia.
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https://www.calorrenove.es/
https://twitter.com/calor_renove
https://www.facebook.com/calorrenove

Zelai Txiki, situado en las colinas sobre el barrio de Gros en Donostia/San Sebastian, es un
restaurante bien considerado conocido por su cocina vasca y las espectaculares vistas de
la ciudad desde su terraza. Bajo la direccion del chef Juan Carlos Caro, Zelai Txiki ofrece
una cocina de autor que integra practicas sostenibles. En su carta destacan platos como
el arroz cremoso con almejas, el rodaballo salvaje a la plancha con ajo y aceite de oliva o
el cochinillo a la segoviana. Estos platos, junto con la experiencia gastrondmica
panoramica, hacen que lugarefios y visitantes vuelvan.

El restaurante Zelai Txiki se transformd en un establecimiento de cero residuos tras la
pandemia, gracias a una profunda reflexién sobre cdmo mejorar durante el cierre
temporal. Con la ayuda de colegas del sector, pusieron en marcha estrategias para
minimizar los residuos y maximizar la sostenibilidad.

Las practicas que benefician tanto al medio ambiente como a la empresa son:

* Huerto propio: recuperaron un terreno baldio para cultivar sus propias hortalizas,
gestionadas segun el calendario lunar de Michael Gros.

* Recogida de agua de lluvia: Implantacion de un sistema de recogida y almacenamiento
de agua de lluvia.

* Paneles solares: Estos paneles cubriran entre el 35 y el 40% del consumo eléctrico, lo
qgue reducira aln mas el gasto energético y la huella de carbono.

* Horno de lefia y pellets: Utilizan un horno de lefia que funciona con pellets,
aprovechando el calor residual para cocinar a baja temperatura y calentar agua.

* Eficiencia energética: Instalacion de luminarias LED para reducir el consumo eléctrico.

* Reciclaje y reutilizacion: Reciclan el aceite usado para fabricar jabdn, utilizan las
cenizas de la parrilla para producir lejia y separan y reciclan plasticos, cartén y vidrio.

* Compostaje: Utilizan residuos vegetales para crear compost, enriqueciendo la tierra de
su huerto. El café molido también se utiliza en el huerto.

* Gestion de residuos organicos: Acuerdo con el ayuntamiento para la correcta gestion
de los residuos de pescado y carne.

* Alimentacién animal: Los pollos se alimentan con restos de pan y verduras.

También emplean técnicas innovadoras para mejorar la sostenibilidad, como:
* reducir el consumo de agua mediante métodos de cocina avanzados.

* innovar en la conservacién y preparacién de alimentos para minimizar los residuos.
* colaborar con cientificos y ecologistas para mejorar las practicas.

El equipo de Zelai Txiki ha trabajado duro para cambiar su mentalidad y garantizar la
correcta aplicacidén de estas practicas, enfrentandose a retos como la burocracia, pero
avanzando con paso firme hacia sus objetivos de sostenibilidad y eficiencia.
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El restaurante demuestra un firme compromiso con
la sostenibilidad, centrandose en la responsabilidad
medioambiental y la gastronomia sostenible.
Aplican practicas que reducen los residuos,
disminuyen la huella de carbono y fomentan el uso
de ingredientes locales y ecoldgicos. Esto incluye:

* Abastecimiento local de ingredientes para
reducir las emisiones del transporte.

» Utilizar productos de temporada para minimizar
el impacto ambiental.

*  Emplear técnicas de reduccion de residuos,
como el compostaje y el reciclaje.

» Utilizacidn de equipos de cocina
energéticamente eficientes y fuentes de energia
sostenibles.

Adoptan practicas éticas, como el trato justo del

personal, se abastecen de ingredientes de

proveedores que dan prioridad al bienestar animal

y colaboran con la comunidad local para apoyar

sistemas alimentarios sostenibles.

Educan a sus clientes y al publico en materia de

sostenibilidad mediante

» facilitar informacion sobre el origen de sus
ingredientes.

* compartir sus iniciativas y objetivos de
sostenibilidad con los usuarios.

* organizar talleres o actos de sensibilizacién
sobre practicas sostenibles.

Recibié una Estrella Michelin Verde en 2024, un
galardon introducido por la Guia Michelin para
reconocer a los restaurantes que estdn a la
vanguardia de las practicas sostenibles. Indica que
un restaurante no solo destaca por su excelencia
culinaria, sino que también lidera la promocién y la
practica de la sostenibilidad. Es una marca de
distincidon que destaca la dedicacion del restaurante
a preservar el medio ambiente y apoyar sistemas
alimentarios sostenibles como el del restaurante
Zelai Txiki.
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https://restaurantezelaitxiki.com/es/
https://www.instagram.com/zelai.txiki/
https://www.facebook.com/restaurantezelaitxiki
https://twitter.com/Zelai_Txiki
https://vimeo.com/restaurantezelaitxiki
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Ley® es una marca italiana de la empresa sostenible Circular Food, cuyo objetivo es
transformar materiales de desecho en productos alimenticios sanos y sabrosos. Circular
Food cree firmemente en el upcycling y lo ve como una oportunidad para "hacer mas con
menos", contribuyendo a la salud del planeta y de las personas, garantizando la
seguridad alimentaria y ahorrando los limitados recursos del planeta. El reto mas dificil
para la Alimentacién Circular en estos momentos es educar al publico y asegurarle que
los productos derivados de los residuos alimentarios son buenos y beneficiosos para las
personas y el medio ambiente, lo que conduce a un modelo de consumo mas sostenible
para nuestra civilizacidn. El final de un ciclo puede ser el principio del siguiente. LEY es
prueba de ello

Mediante un proceso patentado, secan granos usados de cerveceria para producir una
harina que contiene un alto porcentaje de fibra, es rica en proteinas y es fuente de
hierro. Para producir Ley recogen el grano usado hiumedo, compuesto por cebada y malta
fermentadas, recuperando asi un residuo de procesamiento y ayudando a las cervecerias
a eliminarlo.

Gracias a un innovador proceso de secado, Circular Food reduce considerablemente el
tiempo y los costes de transformacidn, garantizando el pleno respeto de las propiedades
organolépticas del producto y contribuyendo al bienestar del planeta.

Una vez molida, la trilla de cerveza se transforma en una excelente harina lista para
convertirse en un ingrediente sano e innovador para elaborar pan, galletas, pizza, pastay
otras recetas con un sabor inconfundible

Como su nombre indica, Circular Food se basa en el concepto de circularidad. Se trata de
un método antidesperdicio, sostenible, circular y cooperativo que gira en torno al deseo
de reincorporar a la cadena alimentaria subproductos de la industria alimentaria que aun
tienen mucho valor o valor.

l'ﬁ‘-é‘s\'!‘-“ “_‘l. 'f‘-(""‘, o34 TR TIING TR N - ,"‘.:v “ x o
‘ :7!~"7‘1".*:."\ :“‘. S ‘\\!“ Y b3 ek ,\;" e R ) VR s ';'M'.:\--.:
A SR S ‘.' B '."‘.- :\ N . \“Fa R¥ ‘\' ey '... e “ :
| 3 ¥ . LY SB
» :_ 5 ‘ '-‘{—\ ‘(
,‘ , '_‘.r‘.JA;,
. xR
Todo empieza ot o B
i -t o
con harina de ® A
5 b s i PO N
cerveza % ".i'i"
.
S
,‘_;"o»‘.'\‘ -
AT
ey .".
A 4g 8
« 24 :
50

D . . .-
o | creating circolar communities



y

FUsiLy
ley

FUSILLI \

7 .

Pagina web

Facebook

Instagram
LinkedIn

Lok

El éxito radica no sélo en la idea, ya loable en si
misma, de dar una segunda vida a los residuos de
cebada malteada que la fermentacién no ha
transformado en cerveza, sino también en el uso de
plantas tecnolégicamente avanzadas capaces de
cambiar radicalmente el modelo de produccion
tradicional reduciendo los tiempos de produccion y
mejorando las cualidades organolépticas del
producto, manteniendo intactos sus valores
nutricionales. Todo ello con un ahorro del 60% en
las necesidades energéticas, la reduccién del
impacto del CO, , la recuperacion del agua extraida y
la no utilizacion de combustibles fosiles.
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https://ley.beer/chi-e-ley/
https://www.facebook.com/biopallotechnology
https://www.instagram.com/leyfarinadibirra/
https://www.facebook.com/leyfarinadibirra/?locale=it_IT

BIOVA
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El proyecto Biova es una start-up innovadora italiana que se centra en reducir el
desperdicio de alimentos creando productos que siguen los principios de la economia
circular y el upcycling. El negocio se basa en un modelo en el que recoge el pan no
vendido (pulpa de pasta o incluso arroz) de grandes superficies o de entidades locales
con las que ha establecido una relacién y lo utiliza para sustituir hasta un 30 por ciento
de la materia prima tradicionalmente utilizada para fabricar cerveza: la malta de cebada.
La cerveza se elabora en cervecerias locales ya existentes y se comercializa a través de los
mismos canales de suministro que el pan no vendido, con una etiqueta que indica el
origen del pan utilizado. Pero el circulo no acaba ahi, ya que el proyecto Biova ha
encontrado la manera de reutilizar también los residuos de cerveza para producir
aperitivos y fabricar los envases de los propios productos.

Por cada 150 kilogramos de pan recuperado, producen 2.500 litros de cerveza premium
en su fabrica asociada mas cercana, con lo que ahorran un 30% de la materia prima
necesaria, la malta de cebada, y ahorran 1.365 kilogramos de emisiones de CO, al medio
ambiente.

Después de dar esta fantdstica racion, la malta de cebada restante se llama "trilla" y sigue
estando maravillosamente llena de proteinas, fibra y minerales, pero con mucho menos
azucar. De este modo, Ri-snack gana en todos los frentes: es mas sostenible (ya que
utiliza un 30% menos de materias primas), es mas sano, NUNCA esta frito y jsabe de
maravillal Una estrategia win-win en toda regla. Este es el espiritu de Biova, que
transforma los excedentes alimentarios en productos de nuevo valor: primero la cerveza
y luego los aperitivos. El Ri-Snack™ del Proyecto Biova es un crujiente aperitivo de malta
de cebada.

Ademas de los aperitivos, también han pensado en reutilizar los granos usados, que son
residuos cerveceros, de otra forma, para fabricar bioplastico y biopolimeros con los que
hacer las etiquetas o los cuencos que contendran los aperitivos. Van por buen camino: el
estudio del material ya estd terminado, ha obtenido la certificacién alimentaria y el
molde estd listo. Intentan hacer todo el upcycling alimentario posible con un tipo de
reutilizacion que incluye contextos inesperados.
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PROYECTO BIOVA

El pan es mucho mas eficaz que la malta porque
sustituye a una materia prima que consume mucha
energia. Asi, al utilizarlo en su "segunda vida", es
decir, cuando ya se ha convertido en residuo para el
sistema, Biova pasa a recuperar una fuente muy
elevada de azlcares. Por tanto, pueden decir que
recuperan una verdadera fuente de energia,
simplemente alargando el ciclo de vida de un
alimento. Al reducir la malta de cebada primaria
también se produce un ahorro econémico, ya que la
cebada tiene que cultivarse, con los consiguientes
gastos de tierra, agua y energia, transportarse (a
menudo se envia a Alemania para el malteado
aunque se cultive en ltalia) y envasarse. Incluso la
actividad de recuperacién del pan, que hay que
procesar para conservarlo, almacenarlo, hacerlo
apto para la fabricacion de cerveza, triturarlo vy
luego utilizarlo, es una cadena de suministro muy
corta porque tiene lugar en centros creados en el
ambito local y tiene un impacto limitado en las
emisiones.

Un modelo de economia circular: se puede fabricar
cerveza a partir del pan, y esta cerveza se reutiliza
para las mismas entidades que han proporcionado
el pan sobrante y asi pueden comunicar su
participacién en un proyecto de reutilizacion,
upcycling y reduccion del uso de materias primas a
través de actividades de co-branding, lo que crea

7 .

Pagina web conciencia en la comunidad.

Instagram i*} ______
Facebook

YouTube Los objetivos de circularidad alcanzados por el
LinkedIn Proyecto Biova en un afio de funcionamiento son:
4.500 kilogramos de CO, ahorrados por la gestion
del pan no vendido; 5.000 kilogramos de CO,
ahorrados por la reduccion de malta de cebada;
3.000 kilogramos de pan no vendido recuperados;
3.000 euros donados a organizaciones sin animo de
lucro; 54,20 toneladas de botellas y latas recicladas;
1.076 euros de dinero publico ahorrados por no
enviar residuos a vertederos.

La empresa es ahora una B Corp certificada con una
puntuacién de 98,3. Esto significa que B Lab ha
verificado que la empresa cumple altos niveles de
desempeiio social y medioambiental, transparencia
y responsabilidad.
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https://www.biovaproject.com/
https://www.instagram.com/biovaproject
https://www.facebook.com/biovaproject/
https://www.youtube.com/@biovaproject
https://www.linkedin.com/company/biovaproject/?originalSubdomain=au

ORANGE FIBER

Orange Fiber crea materiales de moda sostenibles e innovadores a partir de
subproductos de la industria del zumo de citricos, utilizando procesos innovadores y
patentados y colaborando con lideres del sector. Se esfuerzan por crear buenas practicas
circulares en toda la cadena de suministro textil de la moda, ayudando a dar forma a un
nuevo concepto de lujo basado en un estilo de vida ético y sostenible.

Upcycling: TENCEL™ y fibra naranja

Orange Fiber y el Grupo Lenzing, lider mundial en la produccién de fibras textiles
especiales a partir de la madera, colaboran para producir la primera fibra de lyocell de Ia
marca TENCEL™ fabricada a partir de celulosa de naranja y celulosa de madera.
Producida mediante el mismo proceso de produccién de ciclo cerrado galardonado que
las fibras TENCEL™ Lyocell estdndar, TENCEL™ Limited Edition x Orange Fiber ayuda a
promover la sostenibilidad en la cadena de suministro textil y de la confeccién y a
redefinir los limites de la innovacion en la produccién de fibras celuldsicas.

En las plantas de Sicilia, la empresa obtiene celulosa a partir de pulpa de citricos, cuya
eliminacion tendria en cambio un coste econdmico y medioambiental importante.
Gracias a una asociacion con el Grupo Lenzing, la pulpa de citricos se transforma en la
fibra textil que es el corazén palpitante de estos tejidos circulares: la TENCEL™ Limited
Edition x Orange Fiber. La patente de extraccion de celulosa de Orange Fiber, presentada
en 2014 en ltalia, también se ha extendido a los principales paises productores de zumo
de citricos con el objetivo de aplicar su tecnologia en los mercados mas prometedores,
aumentando asi su impacto. En 2014, la fibra de naranja registré su marca, que identifica
los productos que contienen sus hilos y tejidos exclusivos. A través de etiquetas
especificas, los clientes finales pueden reconocer las prendas y el mobiliario de las
marcas que han elegido estos tejidos citricos para sus creaciones.
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Desde sus inicios, la mision de Orange Fiber ha
sido crear tejidos circulares a partir de desechos
de citricos de Italia, para contribuir activamente a
un futuro cada vez mas respetuoso con el medio
ambiente de la industria textil. El "pastazzo”, es
decir, lo que queda después de la produccion de
jugo de citricos, representa el 60 por ciento del
peso de la fruta fresca y, a través de sus procesos
patentados y wuna cadena de suministro
transparente, se transforma en hilo y tela para
marcas y disefladores que se preocupan por la
sostenibilidad.

Desde su fundacion en 2014 hasta hoy, Orange
Fiber ha logrado importantes hitos y ha pasado
de ser una startup a una pyme innovadora
reconocida internacionalmente por su
compromiso con la produccién textil innovadora
y sostenible. A lo largo de los afos, la empresa ha
recibido numerosos premios y reconocimientos,
como el Social Innovation Tournament by EIB
Institute(finalista), Mass Challenge Switzerland,
MF Supply Chain Awards, Fashion for Good
Accelerator program, Global Change Award, Elle
Impact 2 For Women Award Italia, Ideas for
Change Award y los Green Carpet Fashion
Awards. En 2020, la empresa fue seleccionada
como nominadora para la iniciativa mundial
Earthshot Prize de la Fundacién Real del Duque y
la Duquesa de Cambridge.

cular communities
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https://orangefiber.it/it/
https://www.instagram.com/orangefiberbrand/?hl=it
https://www.facebook.com/orangefiberbrand/?locale=it_IT
https://www.youtube.com/c/OrangeFiber
https://www.linkedin.com/company/orange-fiber-s.r.l./?originalSubdomain=it
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Los productos de belleza Naste dan una segunda vida a los subproductos
agroalimentarios resultantes de los procesos de produccion. Tras minuciosos estudios y
avanzados procesos tecnoldgicos, estos cosméticos se formulan y combinan con otros
ingredientes naturales para aprovechar las propiedades de la materia prima utilizada y
garantizar la maxima eficacia para la piel facial y corporal.

Las cascaras y semillas de manzana, que se desechan en el proceso de produccién del
zumo ecolégico, se convierten en pasta de manzana, un ingrediente funcional y
naturalmente antioxidante.

Gracias a procesos tecnolégicos avanzados, se obtiene un ingrediente funcional
naturalmente antioxidante por la presencia certificada de nutrientes naturales, entre
ellos polifenoles, fibra, catequinas y azlcares. Los beneficios de la pasta de manzana
sobre la piel son muchos: purificante y antioxidante por naturaleza, sus propiedades
naturales aportan luminosidad y firmeza a todo tipo de pieles.

Uno de los ingredientes basicos de la linea cosmética NASTE Beauty es la pasta de
manzana. 100% upcycled, se obtiene recuperando las cdscaras y las semillas de las
manzanas de los Baluartes Slow Food.

Naste también ha formulado la primera linea capilar de economia circular utilizando un
extracto de avellana derivado del procesamiento de la harina desaceitada del fruto, un
componente que normalmente no se utiliza. La avellana se combina con ingredientes
naturales y queratina vegetal para elaborar tratamientos que reestructuran, iluminan y
protegen la pelicula capilar.

Para reducir ain mas el impacto medioambiental, los productos se formulan con espuma
dosificada para minimizar el consumo de agua.
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NASTE BEAUTY
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Los cosméticos, veganos y ecoldgicos
certificados, se fabrican con energia renovable
mediante un proceso que recupera el agua
utilizada en su elaboracién. Los tarros de la crema
y la mascarilla facial son de vidrio reciclado, uno
de los materiales con menor impacto a lo largo
de su ciclo de vida, mientras que los envases de
todos los productos son de materiales reciclados
facilmente reciclables a su vez.

LA IMPORTANCIA DE MARCAR LA DIFERENCIA
"La fabrica no puede fijarse sdlo en el indice de
beneficios. Debe distribuir riqueza, cultura,
servicios, democracia. Creo en la fdbrica para los
hombres, no en los hombres para la fdbrica".
Adriano Olivetti

Naste beauty siguié esta famosa frase y se centré
en construir una red de relaciones para continuar
este principio a lo largo del camino del
crecimiento empresarial.

De ahi surgid la colaboracidon con la cooperativa
social "Dalla Stessa Parte", presente en la region
del Piamonte desde hace mas de 40 afios. La
cooperativa fue creada por Franco Malerba, un
joven emprendedor que habia quedado paralitico
y que habia vivido en primera persona toda la
dramatica marginacion de las personas con
discapacidad. La misién de la cooperativa es crear
las condiciones vy llevar a cabo las intervenciones
necesarias para que la emancipacién de los
discapacitados sea un éxito y deje de haber
discriminacion.

Naste Beauty comparte la misma mision que
Dalla Stessa Parte: generar impacto social vy
trabajar para que el mundo laboral sea justo y
respetuoso. Por eso han empezado a contar con
Dalla Stessa Parte y su equipo que, a diario,
gestiona toda la logistica y el envio de los pedidos
gue llegan directamente in situ. Ayudar a quienes
lo necesitan a volver a la vida activa y a sentirse
parte esencial de la sociedad es motivo de gran
orgullo y felicidad para la empresa y una parte
fundamental y agradable de nuestro trabajo.
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https://nastebeauty.com/
https://www.instagram.com/nastebeauty/
https://www.facebook.com/NasteRebornBeauty
https://www.youtube.com/@nastebeauty7134
https://www.linkedin.com/company/naste-beauty/
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La actividad del Banco Alimentare, como la de todos los Bancos de Alimentos de Europa,

tiene como objetivo contribuir a paliar el problema del hambre, la marginacién y la

pobreza, asi como promover la lucha contra el desperdicio de alimentos, en colaboracién

con las instituciones nacionales y europeas. Para ello, el Banco Alimentare coordina las

donaciones y ayuda a organizar la recuperacién de los excedentes de la cadena de

suministro de alimentos, por parte de las Organizaciones de Bancos de Alimentos (OBA)

qgue, a su vez, distribuyen los alimentos gratuitamente a las Organizaciones Territoriales

Asociadas (OTAS).

En la actualidad, el Banco Alimentare estd formado por 21 Organizaciones Banco

Alimentare repartidas por todo el pais y la Fundacidn, que establece las directrices

estratégicas y mantiene las relaciones institucionales, ademds de desempeiar un papel

representativo a escala nacional e internacional. Las actividades del Banco Alimentare

reportan diversos beneficios, entre los que se incluyen:

* social: se recogerdn alimentos para distribuirlos entre las personas necesitadas

* econdémico: las empresas que donen alimentos tendrdan menos costes de
almacenamiento o eliminacion

* medioambientales: estas acciones reducen la generacién de residuos y, por tanto, la
huella de carbono

* educacion: "Compartir nuestras necesidades para compartir el sentido de la vida".

Banco Alimentare demuestra innovacion en varias areas clave relacionadas con la
evitacion del desperdicio de alimentos:

Tecnologia avanzada: Utilizan plataformas digitales e IA para optimizar la recuperacion
de alimentos, poniendo en contacto en tiempo real los excedentes con organizaciones
benéficas.

Colaboracion con startups: En colaboracion con nuevas empresas de tecnologia
alimentaria, ponen a prueba soluciones innovadoras como aplicaciones que conectan a
donantes con receptores y técnicas avanzadas de conservacidn de alimentos.

Practicas de economia circular: Convierten los residuos alimentarios no comestibles en
bioenergia o compost, ampliando la cadena de valor de los productos alimentarios.
Plataformas educativas: El Banco Alimentare utiliza herramientas interactivas en linea
para educar al publico sobre el desperdicio de alimentos y ofrecer consejos de reduccién
a medida.

Cadena de suministro dinamica: Su gestion adaptable de la cadena de suministro
responde rapidamente a las fluctuaciones en las donaciones de alimentos, garantizando
un desperdicio minimo.

Colaboraciones empresariales: Son pioneros en iniciativas de "Food Sharing" y trabajan
con supermercados en estrategias innovadoras para reducir los residuos en el comercio
minorista.
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BANCO ALIMENTARE

Cada dia recuperamos

alimentos para quienes

mas lo necesitan... Banco Alimentare, esta alineado con los Objetivos
de Desarrollo Sostenible y la Agenda 2030 y lo
119. 138 demuestra a través de varias iniciativas clave:

Recuperacion y redistribucion de alimentos: La
Toneladas de organizacion recupera alimentos sobrantes de la

a[imentos en 2023 industria agroalimentaria, cadenas minoristas vy
eventos, y los redistribuye a organizaciones
1793. 612 benéficas que apoyan a los necesitados, evitando
asi el despilfarro y ayudando a las poblaciones

Personas ayudadas en vulnerables.
Asociaciones:  Colaboran  con productores,
2023 distribuidores y minoristas de alimentos para

desviar los alimentos no vendidos o a punto de
caducar de los vertederos a quienes los necesitan.
Fomento de la economia circular: Al reutilizar
alimentos que de otro modo se desperdiciarian,
reducen el impacto medioambiental y amplian el
ciclo de vida de los productos alimentarios.
Educacion: Conciencian a la poblacion sobre el
desperdicio de alimentos y la sostenibilidad,
fomentando el consumo responsable.

Logistica eficiente: Su red logistica optimizada
garantiza que los alimentos lleguen a los
beneficiarios de forma rapida y segura,
minimizando el desperdicio.

7 .

Pagina web

* Instagram Los esfuerzos del Banco Alimentare reducen los
* Facebook residuos de los vertederos, disminuyen las
* YouTube emisiones de gases de efecto invernadero y apoyan

la seguridad alimentaria.

Twitter / X

En 2022 Lucha contra el despilfarro: Banco
Alimentare fue galardonado con el Gran Premio
Desarrollo Sostenible ad honorem. - Financial
Services for SDGs, el evento histérico que impulsa el
sistema financiero italiano hacia las cuestiones de
desarrollo sostenible.

R Banco
Y Aumentare/

o

En 2022 recibié el Impact Award: La iniciativa se
cred con motivo del 102 aniversario del Saléon de la
RSE para recompensar a las organizaciones capaces
de medir y evaluar el impacto medioambiental y
social generado por proyectos que contribuyen de
forma concreta al desarrollo sostenible.
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https://www.bancoalimentare.it/
https://instagram.com/bancoalimentare/
https://www.facebook.com/bancoalimentare
https://www.youtube.com/user/bancoalimentare
https://twitter.com/BancoAlimentare

Ricehouse Benefit Corporation, comenzé su andadura como startup en 2016 con el
objetivo de crear un impacto positivo en la sociedad promoviendo un cambio
responsable. Tiziana Monterisi, cofundadora y CEO, a través de sus veinte afos de
experiencia como arquitecta puso en marcha este proyecto junto con Alessio Colombo,
gedlogo, COO y cofundador.

Ricehouse es un modelo completo de economia circular, que desarrolla una gama
completa de productos de construccion, aprovechando el procesamiento agricola del
arroz. Este logro resuelve problemas medioambientales directamente relacionados con
sus practicas de eliminacién.

La misién de Ricehouse es construir una casa hecha de arroz y todo lo que aloja al ser
humano: de lo micro a lo macro, utilizando subproductos del arroz. Ricehouse es un
vinculo entre agricultura y arquitectura, a través de las realidades industriales vy
artesanales de la zona. Para que los productos estén listos para el mercado, Ricehouse
busca siempre nuevas ofertas que satisfagan a un mercado muy exigente y en constante
evolucion. Su objetivo declarado es "cambiar el mundo" y el centro de sus acciones es
"ser conscientes de la responsabilidad social".

Ricehouse ha desarrollado un sistema tecnoldgico prefabricado que expresa plenamente
los valores y caracteristicas de Ricehouse: se trata de una mamposteria prefabricada pero
aislada que permite que la casa sea pasiva. En lugar de tener una estructura prefabricada
de madera, tiene un estilo de hormigdn, pero de estructura natural. De hecho, el 92% del
panel estd compuesto por cdscaras de arroz mezcladas con cemento natural, llamado asi
porque la marga de la que estd hecho es natural, no necesita ningun aditivo.

En la construccién sostenible y circular, la "quimica vegetal" tiene una gran importancia:
Ricehouse parte de dos materiales de desecho, la cascarilla de arroz y la paja, y los
combina con diferentes mezclas en funcion de lo que se necesite hacer. Segun el uso,
crean mezclas completamente distintas, desde aglutinantes minerales hasta bioplasticos
como polimeros a base de maiz, cal y arcilla.

El valor afiadido de las soluciones concebidas y realizadas por Ricehouse es su
disponibilidad: "disponemos de la materia prima en cantidades casi infinitas y es facil de
encontrar. Hoy producimos en un radio de 400 km entre Biella, Pavia, Lombardia y
Véneto. Es totalmente made in Italy y una cadena de suministro muy restringida, tanto de
la materia prima como del producto acabado.

En 2024 Ricehouse ha entrado en el mundo del disefio, desarrollando mezclas para
fabricar baldosas o mesas que no necesitan entrar en un alto horno: estan hechas con un
aglutinante geopolimero que silicifica la cascara de arroz.
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“Solo con nuestra
forma,dewver el
mundostendremos
la oportunidad de
cambiarlo de
verdad ™
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DEL ARROZ

Podemos beneficiarnos de los residuos: Es
posible alcanzar estandares de eficiencia
energética mediante el tratamiento de residuos
de la cadena de suministro de arroz

- Podemos evitar el impacto ambiental,
utilizando algo ya presente en la naturaleza

- El arroz es el unico recurso bioldgico
presente en los cinco continentes y es el
alimento de dos tercios de la poblacién
mundial

- todo el ciclo de vida de los elementos
individuales y de todo el edificio puede
reducir el impacto medioambiental y social;

materiales
activa vy

- utilizando  preferentemente
locales, con la participacién
proactiva de las empresas locales;

Las estructuras de las viviendas se diseiian como
ecosistemas naturales duraderos en el tiempo,
pero también sostenibles desde el punto de
vista econémico, social y medioambiental.

Ricehouse gand en 2022 el Premio Eni a las
mejores ideas empresariales innovadoras vy
sostenibles.

En 2022 ganaron el Compds de Oro, un premio
qgue reconoce por adelantado a los pioneros del
diseio industrial italiano.
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https://alumni.polimi.it/2022/10/25/eni-award-2022-vincono-2-progetti-a-firma-alumni/
https://www.ricehouse.it/filiera-di-valorizzazione/
https://www.instagram.com/ricehouse.it/
https://www.facebook.com/ricehouse.it/?locale=it_IT
https://www.linkedin.com/company/ricehouse-srl-sb/
https://www.lastampa.it/biella/2022/06/21/news/il_prestigioso_compasso_d_oro_alla_biellese_ricehouse-5422194/#google_vignette

HELSIENI

La granja Helsieni de Karjaa es pionera en el cultivo urbano modular de setas en
Finlandia. Para ellos, la modularidad significa una produccién flexible que puede
ampliarse o reducirse, a diferencia de las grandes fabricas, segun fluctiue la demanda.
Desarrollan y utilizan soluciones de baja tecnologia para cultivar alimentos en las
ciudades. Incorporan los principios de la economia circular a todos los elementos de su
negocio. La granja Helsieni se desarrolla continuamente a partir de la investigacién que
llevan a cabo en estos ambitos.

El objetivo de Helsieni es cultivar setas con el menor impacto de carbono posible.
Utilizando flujos secundarios procedentes de las ciudades o la agricultura, Helsieni
mejora constantemente el sustrato o medio de cultivo de las setas. Helsieni también
gestiona una tienda web y ofrece talleres y asesoramiento para ensefiar a la gente a
cultivar sus propias setas, lo que les permite aprender una nueva habilidad de forma
divertida y atractiva. Helsieni ha sido pionera en el cultivo de setas en jardines
finlandeses al introducir el lecho de setas como producto comercial. La popularidad se
debe principalmente a la facilidad de cultivo y a las abundantes cosechas que pueden
recibir los clientes. El producto también encarna su valor fundamental de economia
circular, dando valor a los residuos de su explotacidn, el sustrato usado.

En el mundo natural no existe el concepto de "residuo", todo es alimento para algo. En
esta organizacién pretenden aprovechar al maximo los materiales organicos para la
produccion de setas. Utilizan residuos de café molido de restaurantes, oficinas vy
cafeterias como parte del sustrato para el micelio. Después de producir setas en la
granja, el sustrato gastado se utiliza en el cultivo de setas al aire libre -como en los lechos
de setas- o en trabajos de jardineria o se compostan. Asi, al final toda la materia organica
vuelve al suelo. Su impacto medioambiental puede reducirse si tratan los materiales no
organicos como si fueran valiosos e intentan reducirlos, reutilizarlos y repararlos. Su
objetivo es cultivar setas utilizando la menor cantidad posible de plastico y empleando
herramientas y equipos de uso comun en lugar de equipos especializados de alto coste.
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Helsieni ofrece servicios de consultoria relativos a
la configuracidon del edificio y la creacion de una
explotacién de setas de ostra de baja tecnologia,
con inversiones de capital minimas. Aunque
tienen la mayor parte de su experiencia en el
contexto finlandés, muchos de los conocimientos
se aplican independientemente de ddénde se
encuentre usted. Tanto si necesita asistencia
técnica y estda pensando en cémo diseiiar sus
sistemas de humedad o de flujo de aire como si
desea saber mas sobre la producciéon de sustratos
y la disposicion de la granja, estardn encantados
de ayudarle. Realizan sesiones
virtuales/telefénicas o pueden recibirle en su
granja de Karjaa.

Ademas, ahora crean y venden kits de iniciacidon
al cultivo propio para animar a mas gente a
cultivar sus propios alimentos. Asi, estan creando
una mayor conciencia sobre el origen de los
alimentos vy, al secar el sustrato en granulos,
mantienen esos granos de café en el ciclo
alimentario durante mas tiempo.

)
i

ALAZEERA

Earthrise: Alimentar a miles de millones - Soluciones de

Helsieni para el cultivo de setas (extracto) (youtube.com)
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https://www.helsieni.fi/fi/etusivu/
https://www.instagram.com/helsieni/?hl=en
https://www.facebook.com/Helsieni
https://x.com/Helsieni
https://t.co/UJi0BhfEmQ
https://www.linkedin.com/company/helsieni
https://www.youtube.com/watch?v=TAqeV7-_828
https://www.youtube.com/watch?v=TAqeV7-_828

Los nuevos productos Pirkka Kaffe que han llegado a las estanterias de las tiendas K,
utilizan posos de café producidos en las estaciones de servicio Neste K. Suelo de cultivo
Pirkka Kaffe y cultivo Pirkka Kaffe. son el resultado de una cooperacidn abierta en materia
de economia circular entre K Grupo y Berner.

Los productos de jardineria a partir de posos de café utilizan corrientes laterales. Las
capsulas de café se recogen en las estaciones de trafico de Neste K junto con la logistica
normal de retorno al almacén central del Grupo K en Vantaa, por lo que su recogida no
ocasiona transporte adicional. Desde alli, las vainas de café contintan su viaje utilizando
las rutas de transporte existentes hasta las instalaciones de produccién del socio de la
marca GreenCare de Berner en Saarijarvi, donde, ademas del cdiiamo fibroso doméstico,
se afiade al material de desecho de café la cascara de haba de vaca, rica en nutrientes,
gue es un subproducto de los productos de haba Beanit de Raisio. Esto hace que el
material denso esté mas aireado y facilita asi el compostaje de los posos de café. La
mezcla de café molido se composta y se utiliza en la produccion de los productos Pirkka
Kaffe. Gracias a estos posos de café, el uso de turba de cultivo puede reducirse hasta un
30%. En una bolsa de cinco litros de tierra de cultivo Pirkka Kaffe se utilizan los posos de
café de 70 tazas de café. Cada afio se beben millones de tazas de café en las estaciones
de Neste K, por lo que hay suficiente materia prima para la produccién industrial.

Reforzar la economia circular es la orientacidn estratégica del Grupo K. "Una parte visible
e importante de lo que hacemos por nuestros clientes es la venta de productos
procesados procedentes de flujos secundarios de nuestras propias operaciones. Durante
2022, recogimos 81.000 kilos de posos de café de las estaciones de servicio Neste K, con
los que ya se han producido 55.000 bolsas de tierra de cultivo Pirkka Kaffe. La recogida
de posos de café se ha convertido en parte de la vida cotidiana en las estaciones”, afirma
Timo Jaske, Vicepresidente de Sostenibilidad de la divisién de comercio de alimentacién
del Grupo K. El fomento de la economia circular también es importante en Berner.
"Buscamos abiertamente oportunidades para reforzar la economia circular, y este
proyecto de categoria mundial con Kesko es un excelente ejemplo de ello", afirma Jussi
Petdja, Category Manager de GreenCare, Berner.
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Productos Unicos probados por un panel de
clientes: la tierra de cultivo y los nutrientes
elaborados a partir de posos de café se utilizan
como los productos convencionales. La "tierra"
de café contiene la cantidad adecuada de
nutrientes, tiene una estructura duradera y sus
microorganismos estan vivos, como debe ser una
buena tierra.

Antes de llegar a las tiendas, la tierra de
crecimiento Pirkka Kaffe fue probada por un
grupo de consumidores formado por miembros
de la comunidad de clientes de K-Kyla. "Los
miembros del grupo de prueba de consumidores
realizado en otofio de 2022 se mostraron
satisfechos con la composicidn y la estructura de
la tierra. En el grupo de consumidores, se elogid
especialmente la germinacién de las semillas de
plantas y el éxito de las plantas en el medio de
cultivo, sobre todo teniendo en cuenta el
momento de la prueba en la estacidn oscura",
afirma Petdja. La tierra de crecimiento Pirkka
Kaffe y el nutriente de crecimiento Pirkka Kaffe
estan disponibles en las estaciones de servicio
Neste K y en las tiendas de alimentacién K. Los
productos llevan una etiqueta clave que indica
gue estan fabricados en Finlandia.

La tierra de cultivo de Pirkka Kaffe también gand
el premio al "Producto sostenible del afio" en los
Premios Europeos de Marcas de Distribuidor de
2024.
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https://www.kesko.fi/en/
https://x.com/kryhma
https://www.facebook.com/Kryhma
https://www.youtube.com/watch?v=ZZJ4FZoDwa4
http://www.linkedin.com/company/kesko
https://www.kesko.fi/en/media/news-and-releases/news/2023/coffee-grounds-turned-into-Pirkka-home-gardening-products-innovation-promotes-circular-economy/
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RESQ

CLUB

ResQ Club es una empresa finlandesa que conecta restaurantes, cafeterias y tiendas de
comestibles sostenibles con consumidores que aprecian comer alimentos de calidad a
precios asequibles. Los socios de ResQ pueden reducir drasticamente el desperdicio de
alimentos gracias a un servicio movil y web basado en la localizacién, que permite a los
consumidores encontrar y rescatar alimentos sobrantes en su entorno.

ResQ Club utiliza un enfoque innovador para reducir el desperdicio de alimentos poniendo
en contacto a los consumidores con restaurantes, cafeterias y tiendas de comestibles que
ofrecen excedentes de comida a precios reducidos. A través de su aplicacién, los usuarios
pueden buscar y comprar alimentos no vendidos que de otro modo se desperdiciarian.
Esto no solo ayuda a las empresas a reducir los residuos, sino que también proporciona a
los consumidores comidas asequibles. Las actualizaciones en tiempo real de la aplicacién y
su interfaz facil de usar la convierten en una solucién cémoda tanto para las empresas
como para los clientes, que fomenta la sostenibilidad y el consumo responsable.

ResQ Club tiene un impacto significativo en la sostenibilidad al abordar directamente el
desperdicio de alimentos. La plataforma reduce el despilfarro al permitir que los
comercios minoristas de alimentacién vendan los alimentos sobrantes a precios rebajados,
evitando asi que se desechen. De este modo, no sélo se conservan los recursos, sino que
también se reduce el impacto medioambiental asociado a la producciéon y el desperdicio
de alimentos, como las emisiones de CO, . Al fomentar una cultura de consumo
responsable y reducir el desperdicio de alimentos, ResQ Club contribuye positivamente a
la sostenibilidad medioambiental y promueve una economia circular.

El éxito de ResQ Club como empresa puede medirse por su impacto en la reduccion del
desperdicio de alimentos y el fomento de la sostenibilidad, asi como por su creciente base
de usuarios y la ampliacién de su red de empresas asociadas. Al ofrecer una plataforma
qgue conecta eficazmente a los consumidores con los excedentes de comida de los
restaurantes, ResQ Club ha conseguido evitar que se desperdicien cantidades significativas
de alimentos, contribuyendo directamente a la sostenibilidad medioambiental. Ademas,
su aplicacién facil de usar ha atraido a una base de clientes amplia y leal, lo que ha llevado
a una mayor adopcidn por parte de los establecimientos de comida en 110 ciudades
finlandesas, y se han expandido a Suecia, Estonia y Alemania.
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https://www.resq-club.com/
https://facebook.com/resqclubglobal
https://instagram.com/resqclub

HONKAJOKI

Honkajoki es el principal transformador y productor de subproductos animales de
Finlandia. Esta especializada en la produccién y fabricacion de materias primas puras de
origen animal. A través de sus operaciones, contribuyen a garantizar que las materias
primas de origen animal vuelvan al ciclo de la naturaleza, en consonancia con los
principios de una economia circular. Sus materias primas organicas se utilizan en la
fabricacion de fertilizantes y como fuente de nutrientes en alimentos para mascotas y
piensos para ganado y animales de peleteria. Ademas de proteinas puras, sus procesos
recuperan grasa, que puede utilizarse como materia prima para biodiésel y en la
produccidn de cosméticos y grasas industriales.

Procesamiento posterior de materias primas de origen animal. Honkajoki Oy ofrece a sus
clientes materias primas renovables de alta calidad producidas de forma responsable
para alimentacién animal, biocombustibles y fertilizantes.

Aqui fabrican productos de alta calidad, limpios y seguros para diversas industrias a partir
de los subproductos orgdnicos no alimentarios, que surgen de la producciéon de
alimentos de origen animal. Asi, los productos sostenibles de economia circular
sustituyen a las materias primas virgenes y conservan los limitados recursos naturales.

Su misién es reciclar los subproductos de la industria alimentaria de forma segura y
responsable. Nuestra misién mds importante es suministrar a nuestros clientes productos
reciclados de alta calidad, 100% puros y seguros. Es un requisito previo para nuestro
negocio y la ventaja competitiva mas fuerte. Sus operaciones estan certificadas conforme
alas normas ISO y de la UE
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https://honkajokioy.fi/
https://www.facebook.com/honkajokioy
https://www.linkedin.com/company/honkajoki-oy/
https://www.youtube.com/results?search_query=honkajoki-oy

FOOD

Las mejores soluciones para el suelo - Soilfood es una empresa de economia circular, cuyo
objetivo es sustituir las materias primas virgenes por materiales reciclados en grandes
volumenes y con rapidez. Al mismo tiempo, trabajan en cooperacion con sus clientes
para reducir las emisiones y aumentar la eliminacién de carbono con ayuda del suelo.

Soil Food gestiona los flujos secundarios de mas de 40 clientes industriales de la regidn
nordica. Entre sus clientes se encuentran las principales empresas de la industria del
papel, la pasta de papel y la bioenergia, asi como plantas alimentarias y de biogas. Para
los agricultores ofrecen fertilizantes orgdnicos, cales eficaces y fibras para mejorar el
suelo, asi como conocimientos agronémicos sobre el uso de los productos, poniendo de
relieve que la opcidn mas sostenible puede ser también la mas rentable.

Soil Food es una forma sostenible de mejorar la rentabilidad de las fabricas, ya que
ofrece servicios de procesamiento de flujos secundarios que ayudan a las empresas a
alcanzar sus objetivos de emisiones y reciclaje. Refinan los flujos secundarios de
nutrientes, fibras, cal y carbono para convertirlos en fertilizantes y enmiendas del suelo
de alta calidad. Soilfood utiliza los flujos de residuos industriales como material y no
como combustible. Se trata de una auténtica economia circular, en la que se da una
nueva vida a los materiales. Su promesa a la industria es ofrecer una forma facil y
sostenible de mejorar la rentabilidad de las plantas: 1) Beneficios dptimos del ciclo de
vida o costes minimos del ciclo de vida. 2) La reutilizacién mas responsable y sostenible.
3) El servicio integral mas fiable y seguro.

Soilfood es un ejemplo de como la conciencia de crisis y el deseo de cambiar el mundo se
convierten en negocio. Saben que se necesita una gran escala industrial para impulsar un
cambio significativo en la fabricacidon de productos agricolas y la eficiencia material de la
industria. En 2015, se propusieron hacer realidad la idea. Crearon esta empresa de
economia circular cuya funcidn es hacer que cambiar el mundo sea lo mas facil posible
para los agricultores y la industria. Cuando lo mas sostenible es también lo mas rentable,
todos salen ganando.
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https://soilfood.fi/en/
https://www.facebook.com/SoilfoodOy/
https://www.instagram.com/soilfood_oy/
https://twitter.com/soilfoodoy
https://www.linkedin.com/company/soilfood
https://www.youtube.com/channel/UCK9ZFglfCEttLfQxKSFYJPA

<S> Biopallo

Biopallo es una empresa finlandesa que cuenta con la tecnologia patentada y Unica de
una biosfera, que convierte en 24 horas los flujos secundarios orgdnicos en materias
primas para la mejora del suelo y productos fertilizantes reciclados.

El proceso Biopallo descompone la materia macroorganica en un entorno microbioldgico
aerdbico (reactor), donde la materia se higieniza a través de altas temperaturas. La
eleccion de las materias primas organicas industriales, la velocidad del proceso
microbioldégico y la adicion de las cepas bacterianas adecuadas en la biosfera Biopallo
dan como resultado la creacién de una materia organica descompuesta, fibrosa y segura.
Este humus higiénico actia como acondicionador del suelo y proporciona ricos
nutrientes y bacterias beneficiosas para las plantas y el ecosistema vivo natural. La vision
de Biopallo Technological es proporcionar tecnologia que pueda prevenir la erosién del
suelo y salvaguardar la produccion de alimentos. Un suelo sano y vivo puede tanto salvar
a la gente de la inanicidn como limpiar y restaurar la naturaleza, el agua vy el clima.

Los procesos de fabricacidon industrial generan varios flujos de residuos diferentes, que
hoy se denominan flujos secundarios. Tras la modificacién de la Ley de Vertederos en
2013, los flujos secundarios industriales se orientan ahora hacia la economia circular. Con
la tecnologia automatizada de la biosfera, los flujos secundarios industriales (residuos
orgdnicos) se higienizan en el reactor Biosphere convirtiéndose en humus organico. Se ha
demostrado ampliamente la eficacia de los productos de compostaje orgdnico y las
enmiendas del suelo para mejorar la estructura del suelo, secuestrar carbono y didxido
de carbono, mejorar la calidad y cantidad de los cultivos y conducir a cursos de agua
saludables, un proceso que es rentable y logra una economia circular sostenible.

La mision tecnoldgica de Biopallo es hacer posible una nueva y auténtica economia
circular de industria verde y reciclaje de nutrientes. La misidon de su tecnologia es ayudar
a la Tierra a alcanzar un estado de carbono negativo.
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https://www.biopallo.com/
https://www.facebook.com/biopallotechnology
https://www.instagram.com/biopallotechnology/?hl=en
https://www.linkedin.com/company/biopallo-systems-ltd/
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07 | CONCLUSION

Como se menciona en la introduccidon de este
compendio de buenas practicas, la produccién de
alimentos es la actividad humana con mayor
impacto en nuestro planeta. Cultivamos nuestros
alimentos con un enorme coste medioambiental
y luego desperdiciamos alrededor de un tercio de
todos los alimentos producidos en el mundo. El
desperdicio de alimentos representa una tragica
pérdida de recursos preciosos como la tierra y el

agua: se trata de una cuestion de cambio
climatico, y no podemos atajar el cambio
climdtico si no construimos un sistema

alimentario que nutra el planeta. Una vez mas,
insistimos en que se necesita urgentemente una
transicion segura y justa de los residuos
alimentarios para garantizar un medio ambiente
sano y préspero a las generaciones futuras.

Con la recopilacién de estas buenas practicas
hemos pretendido mostrar que muchos paises
estan haciendo grandes esfuerzos para reducir el
desperdicio de alimentos y, como ya han leido, es
evidente que las distintas practicas tienen una
cosa principal en comun: la economia circular.
Nuestras practicas seleccionadas han
demostrado su eficacia en la consecucion de
objetivos especificos y han tenido un impacto
positivo en las comunidades. Son sostenibles
desde el punto de vista medioambiental,
econdmico y social, y satisfacen las necesidades
actuales sin comprometer la capacidad de
satisfacer necesidades futuras. Son faciles de
aprender y aplicar, replicables y adaptables a
objetivos similares en situaciones diferentes y

contribuyen a mitigar el cambio climatico,
aumentando la resiliencia.

Adoptando estas buenas practicas, las empresas
podrian ser mds sostenibles y resilientes, y
convertirse asi en valiosas herramientas
pedagdgicas para educadores y empresarios del
sector alimentario, herramientas que muestran
la aplicacion de teorias o conceptos en
situaciones reales. Las practicas fomentan la
empatia con los protagonistas y son relevantes
para los lectores al relatar retos que deben
resolverse. Promueven el aprendizaje activo y el
desarrollo de habilidades clave como Ila
resolucion de problemas y la toma de decisiones
en situaciones complejas.

Es muy importante hacer hincapié en la
necesidad de un enfoque técnico polifacético
centrado en la educacién, el compromiso de la
comunidad y talleres practicos para valorizar los
residuos alimentarios. Las estrategias deben

incluir la ensefianza de técnicas de cocina
sostenibles, métodos de conservacién de
alimentos y practicas de compostaje para

minimizar el desperdicio de alimentos en origen.
Los centros que promueven el aprendizaje y la
innovacién, como Food Cloud en Irlanda y Banco
Alimentare en Italia, atraen a empresas,
estudiantes y profesionales interesados en la
sostenibilidad, con lo que fomentan una
comunidad sélida en torno a la conservacion del
medio ambiente y el beneficio social.

...desperdiciamos
alrededor de un tercio de
todos los alimentos
producidos en el mundo




Nuestros ejemplos de buenas practicas nos han
demostrado que los ingredientes derivados de
"residuos" alimentarios o alimentos
perfectamente comestibles que normalmente se
tirarian (por no ser estéticamente agradables),
crean platos Unicos y auténticos con grandes
sabores, bebidas vegetales con sabor lacteo vy
nutrientes, sabrosos caldos de pollo, etc., todos y
cada uno de ellos deliciosos productos listos para
su venta en el supermercado que promueven una
economia circular y recetas tradicionales. Gracias
a la combinacidon de tradicion y modernidad,
nuestros empresarios son capaces de elaborar sus
productos utilizando el menor numero posible de
recursos.

Pero también hay casos en los que gracias a
procesos tecnolégicos avanzados se han dado
otros fines a los residuos alimentarios como la
creacion de fibras textiles o ingredientes
funcionales y naturalmente antioxidantes para
nuestro rostro y cuerpo.

Todos y cada uno de los creadores de nuestras
mejores practicas se preocupan mucho por
nuestro medio ambiente y las personas que viven
en él y se esfuerzan por elaborar productos
altamente nutritivos, sin residuos y de facil
acceso. Luchan contra los tipicos alimentos
procesados y su escaso valor nutritivo. Sus
productos estan diseflados para ayudarnos a
tomar mejores decisiones alimentarias y vitales
de la forma mas sencilla posible. Estos nuevos
productos alimentarios no sdlo son buenos para
nosotros, sino que ademas saben muy bien.

Cabe mencionar que los drasticos cambios en el
sector de la hosteleria durante la pandemia de
Covid han empujado a los propietarios de
restaurantes a una profunda reflexion sobre cémo
mejorar durante los cierres temporales. Con la

...los creadores de nuestras mejores

prdcticas se preocupan mucho por

nuestro medio ambiente y por las
personas que viven en él

ayuda de colegas del sector, pusieron en marcha
estrategias para minimizar los residuos vy
maximizar la sostenibilidad, como el restaurante
Zelai Txiki, que ahora se ha transformado en un
establecimiento con cero residuos.

Los residuos alimentarios pueden convertirse en
nuevos productos alimentarios, textiles o
cosméticos, pero también pueden ser una
importante fuente de biogds aprovechable y un
biofertilizante liquido. El biogads puede utilizarse
directamente en su casa o negocio para cocinar o
calentar y el biofertilizante liquido puede
emplearse para cultivar alimentos.

En resumen, todas las buenas practicas de W2W
estan impulsadas por la pasion de ayudar a los
clientes a eliminar el impacto medioambiental
negativo asociado a la eliminacién de los residuos
alimentarios. Empresas enteras se basan en la
creacién de una economia circular en la que se da
una nueva vida a materiales que han generado un
"valor" o impacto econdmico significativo,
evidenciado por el aumento de la generacion de
empleo y el crecimiento empresarial logrado en
un periodo de tiempo muy corto. No puede haber
nada mejor.

El proyecto W2W es una iniciativa crucial para
hacer frente al desperdicio de alimentos y
promover la sostenibilidad. Al dotar a las
principales partes interesadas de las herramientas
y los conocimientos necesarios, el proyecto no
solo contribuye a la proteccién del medio
ambiente, sino que también mejora la viabilidad
econdmica y la responsabilidad social de las
pymes alimentarias. Mediante esfuerzos de
colaboracién y la adopcidon de practicas de
economia circular, W2W sienta las bases de un
futuro mas sostenible para la industria alimentaria
en Europa.
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waste2w6rth

creating circular communities

Siga nuestro viaje

in © f

www.waste2worth.eu

Co-funded by
the European Union


https://www.youtube.com/@CiEGateway
https://www.linkedin.com/company/cooperation-in-education-gateway
https://www.linkedin.com/company/waste-two-worth/
https://www.linkedin.com/company/waste-two-worth/
https://www.instagram.com/cie.gateway?igsh=dzNxYnl3OGpnbmpn
https://www.instagram.com/cie.gateway?igsh=dzNxYnl3OGpnbmpn
https://www.instagram.com/waste_2_worth/
https://www.facebook.com/profile.php?id=61558258990071&sk=about
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