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Red de Escuelas
por el Reciclaje

“Comer bien
no tiene desperdicio™

Inscribete hasta el 27 de septiembre en www.cogersa.es

1. Inscripcién del 16 al 27 de septiembre:
WWW.cogersa.es

2. Seminario de formacién de profesorado:
Red de Escuelas por el Reciclaje 2013-14.
1 de octubre de 2013, Auditorio de Oviedo.

3. Visitas guiadas al Centro de Interpretacién de los
Residuos. Nuevos talleres del Laboratorio del Reciclaje:
Mascotas minusculas, Comer bien no tiene desperdicio,
Laboratorio del compostaje.

4. Concurso de dibujo “Comer bien no tiene desperdicio”,
en colaboracion con el Banco de Alimentos de Asturias.

5. Concurso de Proyectos:
REDUCIR, REUTILIZAR Y RECICLAR EN COMUNIDAD.

6. Jornadas en centros sobre la pobreza y la exclusién
social, el despilfarro de alimentos y la gestiéon del
Banco de Alimentos de Asturias.

7. Distinciones y premios a los centros educativos segun el
nivel de participaciéon. Centros con R, Centros con RR,
Centros con RRR.

8. Compostadora, contenedores de pasillo (papel, envases
y pilas) y eco-papeleras.

9. Maleta del reciclaje.

10. Juego: La baraja del punto limpio.

11. Nuevas fichas de la Carpeta del Reciclaje.
12. Compost de COGERSA.

Colaboran: Organizan:
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“Comer bien
no tiene desperdicio”

Cada afio se desaprovechan mas de 1.300 millones de
toneladas de alimentos, es decir 1/3 de la producciéon
mundial, de los que 89 millones de toneladas

de comida en buen estado se despilfarran cada afio

en la Unién Europea y 8 millones en Espafia.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Los 89 millones de toneladas de comida

desperdiciadas al afio en Europa generan unas
emisiones de 170 millones de toneladas de COz.

Wwww.cogersa.es



““Comer bien
no tiene desperdicio”

Espafia es el sexto pais que mas comida
desperdicia (7,7 millones de t.),

tras Alemania (10,3 t.), Holanda (9,4 t.),
Francia (9 t.), Polonia (8,9 t.) e Italia (8,8 t.).

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Si se desperdicia comida, significa que todos los recursos
empleados para producirla también lo son. Asi por ejemplo,
producir un litro de leche supone gastar 1.000 litros

de agua o producir una hamburguesa 16.000 litros.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

La pérdida y desperdicio de alimentos suponen ademas un
importante gasto de agua, tierra, trabajo y capital que
inevitablemente favorece el efecto invernadero y por tanto,
el calentamiento global y el cambio climatico.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Se estima que el desperdicio de alimentos en los
hogares alcanza el 42% del total, en su mayoria
(60%) evitables mediante cambios de habitos de

consumo, compra y gestion de los alimentos.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Elija alimentos producidos lo mas cerca posible

de su lugar de origen y de temporada, producidos
de forma sostenible y/o ecoldgica.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Para elaborar un menu con ingredientes importados

como media se habran consumido 52,7 Megajulios de energia

y los ingredientes habran recorrido 3.900 km, frente a los
1,07 Megajulios de consumo y 630 km necesarios para elaborar
el mismo ment cocinado con ingredientes locales.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Elabore un menu semanal. Mire en el frigorifico y en
la despensa para ver si cuenta con los ingredientes
necesarios y confeccione una lista de la compra en la
que soélo figuren los que le hagan falta.

Www.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Compruebe la fecha de caducidad: Si no tiene previsto
consumir de inmediato un articulo cuya fecha de
caducidad se aproxime, coja otro que caduque mas
tarde o comprelo el dia que vaya a consumirlo.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Tenga en cuenta la informacién de las etiquetas:

“fecha de caducidad” indica que ese alimento sélo puede
consumirse con seguridad hasta la fecha sefialada;

“consumir preferentemente antes de” indica que ese producto
mantendra la calidad esperada hasta la fecha sefialada.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Compre la fruta y verdura por piezas en lugar
de pre-envasada. De esta forma comprara
exactamente la cantidad que necesite y
reducira embalajes superfluos.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Aproximadamente el 30% de la comida
empaquetada se tira antes de ser abierta y
alrededor del 50% de los alimentos
desperdiciados lo constituyen frutas y verduras.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Fuera de temporada las frutas o verduras se

deben importar o bien crear condiciones artificiales
adecuadas en invernaderos, lo que conlleva un mayor
gasto energético. Consume productos de temporada.

Www.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Cada aiio los consumidores de los paises ricos

desechan la misma cantidad de alimentos que la
produccién neta del Africa Subsahariana.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Pida los restos de su comida en un
restaurante para llevar.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Tenga en cuenta su presupuesto: tirar comida

equivale a tirar dinero. Cada espafiol tira unos
250 € anuales en comida.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Los espafioles desperdician alrededor del 18 %
de la comida que compran, lo que equivale a
2,9 millones de toneladas de alimentos cada

afo, por valor de 11 mil millones de euros.

Wwww.cogersa.es



““Comer bien
no tiene desperdicio”

Mantenga el frigorifico en orden: Compruebe

las juntas del frigorifico y la temperatura

en el interior. Para garantizar la frescura 'y
longevidad de los alimentos, debe conservarlos a
una temperatura comprendida entre 1 y 5°C.

Wwww.cogersa.es



““Comer bien
no tiene desperdicio”

Pregunte a sus mayores acerca de las recetas tradicionales
locales que aprovechan las sobras. Patatas, cebollas y
repollo rellenos, rollo de bonito, pisto, empanada,
croquetas, picatostes, frixuelos y torrijas son, entre otros,
ejemplos del recetario tradicional asturiano.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Almacene los alimentos siguiendo
las instrucciones que figuran en el envase.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Vaya rotando los alimentos: Cuando compre alimentos,

ponga delante los que ya estaban en el frigorifico y la
despensa y coléque detras los que acaba de comprar.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Forme un grupo de trabajo para estudiar los

desperdicios que se generan en su colegio,
universidad o lugar de trabajo.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Calcule bien las cantidades de comida para evitar

que sobre. Una racién de 100 g de pasta, 80 de
legumbres y 75 de arroz suele ser suficiente por persona.

Www.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Aproveche los restos. En vez de tirar a la basura los
restos de comida, utilicelos para la comida del dia
siguiente, aprovéchelos como ingredientes para la cena
de ese dia o congélelos para otra ocasién.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
La fruta demasiado madura puede utilizarse para hacer

batidos o tartas. Las verduras que empiezan a ponerse
mustias pueden aprovecharse para cremas o sopas.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Si come poco pan, congélelo cuando llegue a

casa y saque unas cuantas rebanadas dos
horas antes de que vaya a consumirlas.

Www.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”
Congele alimentos cocinados, asi tendra la

cena lista para esas noches en las que esta
demasiado cansado para cocinar.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Los principales ingredientes para conservar los alimentos
son la sal, el azucar, el vinagre, el aceite y el alcohol.
Escabeches, mermeladas, salazones, licores y conservas le
ayudaran a aprovechar los alimentos durante mas tiempo.

Wwww.cogersa.es



“Comer bien
no tiene desperdicio”

Convierta los residuos en abono para el jardin:

Los residuos organicos de la cocina pueden
aprovecharse con un compostador doméstico. En pocos
meses obtendra un excelente abono para las plantas...

Wwww.cogersa.es



Semana europea
de prevencion

de los residuos

Del 16 al 24 de noviembre
Inscribete hasta el 31 de octubre en www.cogersa.es

Mas informacion en:

900 14 14 14

S
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COGERSA




Prevengamos
rapidamente
nuestros residuos

Para contaminar menos el planeta podemos prevenir
nuestros residuos con acciones muy simples:

Usar bolsas reutilizables.

Poner un cartel de “No queremos publicidad”
en el buzon.

Evitar el despilfarro alimentario.
Comprar a granel o en gran formato.

Comprar productos eco- disefiados (sin baterias,
minimo de embalaje...)

Tomar agua del grifo.

Imprimir sélo cuando sea necesario y hacerlo
a doble cara.

Hacer compost.
Utilizar productos recargables (pilas, boligrafos...)
10. Dar mis trastos viejos y la ropa que no utilizo.

11. Alquilar las herramientas de poco uso
o pedirlas prestadas.

12. Reparar mis aparatos estropeados.

Para mas informacion visitad:
WwWw.ewwr.eu

SEMANA EUROPEA ) .
DE LA PREVENCION Con el apoyo financiero
DE RESIDUOS] de la Comision Europea




