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Estudio de la huella de C del Banco de Alimentos
Medina Azahara de Cordoba

1. Antecedentes

El Banco de Alimentos Medina Azahara de Cérdoba, con fecha 5 de julio de 2019, firmd
un Convenio de Colaboracidn con la Universidad de Cordoba para la ejecucion del
proyecto “Calculo y reduccidn de la huella de carbono en el Banco de Alimentos”. Dicho
estudio ha sido llevado a cabo por el Grupo de Investigacion PAIDI AGR-140 Eco-
efficient Cropping Systems, de la Universidad de Cérdoba.

“El objetivo ha sido calcular la huella de carbono (C) en las
instalaciones y servicios de dicho Banco de Alimentos y estudiar las
estrategias para reducir las emisiones de gases de efecto
invernadero derivadas del desarrollo de su actividad”

En dicho cdlculo se utilizaran diferentes protocolos aplicables al ciclo de viday a la
huella de C de los alimentos. Para ello se ha realizado un inventario y analisis completo



de las actividades de almacenamiento y distribucion de los diferentes grupos de
alimentos en el Banco y el correspondiente calculo de las emisiones de gases de efecto
invernadero (GEl), expresadas en didxido de carbono (CO,) equivalente de todo el
proceso.

Actualmente, los bancos de alimentos representan una organizacion no gubernamental
de gran envergadura, y que estan extendidos en un gran numero de paises
desarrollados. Segun la organizacion internacional “The Global Food Baking Network”,
los bancos de alimentos operan en 57 paises y han proporcionado alimentos a 62.5
millones de personas, que de otra manera se habrian desperdiciado. En dicha
organizacion estd incluida la Federacidn Europea de Bancos de Alimentos (FEBA).

En Espafa, los bancos de alimentos tienen una relevante organizacidn en casi todas las
provincias y estan integrados en la Federacion Espafiola de Bancos de Alimentos
(FESBAL), que coordina el intercambio de ayudas y productos con gran eficacia. Entre
ellos destaca el Banco de Alimentos Medina Azahara de Cordoba (creado hace muchos
afos), por su organizacion y potencial de actividad en la distribucidn de alimentos, que
es bien conocida en la sociedad cordobesa, ayudando a un gran numerosos de
organizaciones y centros necesitados.

La labor de los bancos de alimentos tiene una gran relevancia social y solidaria, e
involucra a un gran numero de personas voluntarias que colaboran en recolectar y



hacer llegar los alimentos a todo tipo de instituciones que trabajan en la noble tarea de
proporcionar comida a los que lo necesitan.

Los bancos de son una idea original nacida en EEUU en 1967, en concreto en Phoenix
(Arizona), puesta en marcha por John Van Hegel, inspirado en la actividad de una madre
de 9 hijos, que teniendo a su marido en prisién conseguia dar de comer a toda su
familia recogiendo los alimentos desechados y no recuperables que se producian en la
descarga durante la madrugada en una lonja de recepcidn. Dicha idea se difundié en
otras regiones de EEUU, después en Canada, pasando posteriormente a Europa donde
alcanzo una gran difusion.

En la actualidad las industrias alimentarias y las grandes cadenas de distribucién de
alimentos colaboran con los bancos de alimentos, proporcionandoles sistematicamente
sus excedentes. La cifra global de alimentos distribuidos por los bancos de alimentos de
Espafia en 2018 supera los 150 millones de kg.

Ademads de su labor solidaria, los bancos de alimentos, realizan una valiosa contribucién
ambiental, que es menos conocida y valorada. Consiste en evitar, con el
aprovechamiento de los alimentos desechables, en vias de caducidad y/o
defectuosamente envasados, que estos sean destinados como residuos a vertederos,
tratamientos de compostaje, incineracion, etc; la cual da lugar a procesos
contaminantes que generan emisiones de gases de efecto invernadero (GEl),



especialmente didxido de carbono (CO,), que es el principal componente que afecta al
cambio climatico.

Segun un estudio de “The Global Food Banking Network”, los
bancos de alimentos evitaron se desperdiciaran en torno a 2.68
millones de toneladas de alimentos excedentes, lo que ayudo a
contribuir a una mitigacion anual de aproximadamente 10 540
millones de kg de emisiones de GEI anualmente.

Los bancos de alimentos son realmente la solucién “verde” para el alivio del hambre,
involucrados en un sofisticado sistema de recuperacion y redistribucion del excedente
beneficioso para el medio ambiente.



2. La huella de carbono de los alimentos

El término huella de C (en inglés “carbon footprint”) es relativamente nuevo, aunque las
herramientas y métodos que lo soportan estan bien establecidos, habiendo sido
previamente desarrollados para una gran variedad de cuestiones ambientales. La huella
de C es dificil de definir, pues requiere un claro establecimiento de los supuestos
asumidos y el adecuado enfoque metodolégico. Conceptualmente, la huella de C
deberia considerar todas las emisiones de GEIl de un producto, tanto hacia atras en el
tiempo, desde el punto de consumo a las fuentes de emisidn, como hacia adelante en el
tiempo para incluir su uso y la fase de residuos generados.

No existe una aceptacion amplia y una definicidn concreta de la huella de C, aunque si
hay una nocion clara de lo que es y de su realidad. Una posible definicion abierta y de
amplia aceptacidn para todas las posibles aplicaciones podria ser la siguiente:

“La huella de carbono de una unidad funcional es el impacto
climatico bajo una medida especificada, que considera todas las
fuentes relevantes de emisiones, sumideros y almacenamiento de
C y otros GEI; tanto en el consumo como en la produccion, dentro
de un sistema limitado espacial y temporalmente”.



Esta es calculada como la cantidad de GEl emitidos menos los capturados, expresada en
unidades de CO,-eq. Una huella de C para un producto debe considerar las emisiones
de GEl durante la produccion, uso y disposicion del producto; comenzando desde la
materia prima extraida de la naturaleza hasta los residuos creados al final de su vida,
cuyo flujo retorna al ambiente. La huella de C puede ser analizada para muy diferentes
unidades funcionales, a diferentes escalas y usando diferentes métodos.

La huella de C es uno de los indicadores que han alcanzado mayor difusion para
identificar, sintetizar y comunicar de forma comprensible los posibles impactos
ambientales de un proceso o actividad. Esta estrechamente relacionada con el cambio
climatico y se esta convirtiendo en un elemento fundamental de la responsabilidad
social corporativa de las empresas. Numerosos paises como Francia, EEUU, Canad3,
Reino Unido, Suiza, Japdn, Australia, Alemania, etc., han legislado y establecido normas
sobre la huella de C de los productos y servicios. Concretamente, cada vez son mas las
cadenas de alimentacion que la incluyen en sus productos.

Ademas, la huella de C ayuda en la evaluacién de las medidas de mitigacion de GEI. A
través de los analisis de huella de C pueden ser identificadas importantes fuentes de
emisiones y priorizar aquellas estrategias de reduccién mas eficaces. Para el calculo de
la huella de C se realizan las estimaciones de GEl emitidos/incorporados en cada etapa
definida en el ciclo de vida del producto o actividad, conociéndose técnicamente este
proceso como contabilizacién de GEl.



En la actualidad hay disponibles normas y orientaciones parala contabilizaciéon de
GEl, entre ellas cabe destacar el protocolo de GEIl del “World Resource Institute”
/“World Business Council on Sustainable Development”. Casi todas las directrices o
reglamentaciones de contabilizacidon de GEl, incluidas la ISO 14064 y la PAS 2050 de la
“British Standard Institution” (BSI), estdn basadas en este protocolo.

El concepto de huella de C ha despertado el interés de las empresas, consumidores y
politicos. Los inversores ven en la huella de C de sus “carteras” como un indicador de
los riesgos de inversidn. Los gerentes de compras se interesan sobre la huella de C de
sus cadenas de suministros y los consumidores estan cada vez mas preocupados por las
ofertas de productos etiquetados con la huella de C. La huella de C ha llegado a ser
popular; se refiere, como se ha mencionado, a la masa acumulada de emisiones de
dioxido de carbono (CO,), por ejemplo, a través de una cadena de suministro o a través
del ciclo de vida de un producto. En resumen, se puede concretar y establecer su
utilizacién en los aspectos siguientes:

e Esuna herramienta que permite identificar las emisiones GEIl asociadas a los
distintos eslabones del mapa de proceso de la cadena de produccion de un bien o
servicio.

e Puede ser utilizada como elemento de informacidn para ser empleado tanto
como elemento para la comunicacion externa (desempefio ambiental de una



entidad) o interna (herramienta de diagndstico para la reduccién de las emisiones
asociadas a una determinada actividad, producto o servicio).

e También puede ser utilizada como herramienta de sensibilizacion/formacién con
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el objetivo de divulgar al consumidor el “coste ambiental” asociado a un
producto o servicio. La evolucidon de este indicador sirve para mostrar las

acciones llevadas a cabo en materia de lucha contra el cambio climatico.

e El cdlculo de la huella de C puede ser una herramienta efectiva para la gestion
ambiental y energética de la empresa.

e El cdlculo de la huella de C permite priorizar las oportunidades de reduccién de
emisiones y centrar esfuerzos de forma mas eficiente en los puntos de mayor
potencial de reduccion.

Para el calculo de la huella de C de los productos alimenticios se consideran las
emisiones de GEIl generadas por la produccién, procesamiento, almacenamiento y
transporte de cada uno de los ingredientes del producto alimenticio estudiado.
Posteriormente se tienen en cuenta las emisiones generadas por el empaquetado en el
gue se coloca el producto terminado.

El desglose de los diferentes factores que afectan al impacto de C de un producto
alimencicio es el siguiente:



1) La huella de C relacionada con la produccién del producto. Esta es a menudo la
mayor fase de compensacion de C. Se tienen en cuenta todas las etapas, desde la
siembra o plantacion hasta el final de la produccidn. A estos datos se les
denomina “salida” de la finca para los productos alimenticios, tales como,
cereales, vegetales, carne, pescado o leche; y se les llama “salida” de la fabrica
para los productos procesados, puesto que es necesario agregar todos los pasos
de procesamiento requeridos para la produccién de alimentos, que también
consumen energia, y por tanto generan GEl que deben tenerse en cuenta en el
calculo.

2) Transporte. Son las emisiones de GEl relacionadas con el modo de transporte
utilizado (camidn convencional, camidn refrigerado, barco, avién) y la distancia
recorrida para cada producto o ingrediente.

3) Almacenamiento: Son las emisiones de GEl asociadas con los diferentes modos
de almacenamiento (seco, refrigerado, congelado) y el tiempo promedio de
almacenamiento del producto.

4) Embalaje: Son las emisiones de GEl asociadas con la produccién del embalaje en
el que se coloca el producto terminado. Se tiene en cuenta el peso del embalaje y
su naturaleza. Se refiere al empacado del producto y no de las cajas que usamos
para enviar estos productos a los clientes.



En al figura 1, se muestra a titulo de ejemplo, una escala de intensidad de emisiones de
CO, de los principales grupos de alimentos

Intensidad de CO, alta

>de 960 g CO,/100 g
Productos con un alto contenido animal: carne roja cruda.

de 7412960 g CO,/100¢g
Productos de un alto contenido animal: pescado natural o productos que
contienen carnes rojas en cantidad media, mantequilla de leche de vaca.

de 491 a 740 g CO,/100¢g
Mezclas de productos a base de proteinas animales en cantidades medias: conservas
de pescado, patés, queso de leche de vaca, carne de cerdo, pescado de criadero.

de 371 a490 g CO,/100¢g
Arroz, chocolate, pollo, queso de cabra

de 2512370 g CO,/100¢g
Café, oleaginosas

de 130 a 250 g CO,/100g
Productos a base de vegetales transformados: harinas, patés aceites, salsas, cremas.
huevos

<de 130gC0O,/100¢g
Vegetales naturales o poco transformados: frutas, verduras, leguminosas, purés, sopas,
ZUmos puros, ...

Intensidad de CO, baja

Fig.1. Escala de intensidad de emisiones de CO, de los principales alimentos (ADEME, 2019)
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Existen innumerables productos diferentes como sectores agricolas o de

procesamiento. Por lo tanto, todos los ingredientes no han sido objeto de estudios

cientificos validados por las agencias de estudios ambientales. En consecuencia,

frecuentemente hay que utilizar cifras aproximadas de los productos o ingredientes,

gue sean mdas o menos similares a otros productos (Tabla 1).

Tabla 1.- Huella de carbono de los alimentos donados al Banco de Alimentos Medina

Azahara de Cdérdoba.

0.405; 0.98-1.24

3.83

0.979

3.75

4.83

0.9-1.13

Harina: 0.15

Puré patatas: 3.2
Pasta 0.61 arroz 2.7

1.26
Trufa: 1.93
tomate: 1.234

11

Chaudhary et al., 2018;
Espinoza y Stichnothe, 2011
Comhaire, 2018

Chaudhary et al., 2018

Harris et al., 2011
Konstantass, 2019

Scholz, 2013; Scholz, 2015
European Flour Millers, 2019;
Moundry Jr et al., 2013
Chaudhary et al., 2018; Shell y
Reilly, 2011

Camileri et al., 2019

Fantozzi y Bartocci, 2016; Pomi,
2014



Tabla 1.- Huella de carbono de los alimentos donados al Banco de Alimentos Medina
Azahara de Cérdoba (Continuacion)

Producto  KgCOreq/kgproducto ~  Referencias
Girasol: 0.89 Badey et al., 2013; Pattara et
oliva: 0.98-2.4, 2.3 al., 2016; Lopez-Bellido et al.,

PAziicar I 0.242-0.771 Klenk et al, 2012

\Conservas vegetales | 0.586-0.759 Theurl et al., 2014

IPlatospreparados Y Pizza: 2.5 Stylianou et al., 2017

"Alimentos infantiles | 9.2+1.4; 7+0.1; 8.4+1.3 Karlsson et al., 2019

IBebidas N 0.6-1.0; 1.44 Scholz, 2013; Peruga, 2013
1.1-7.1;0.2 Scholz, 2013
0.74; 0.42 Scholz, 2013
0.6;0.97;1.08 Chardi, 2016; Scholz, 2013;

2015; Erriksson y Spangberg,
2017
0.7-14 Ziegler et al., 2012
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3. Huella de C de los desperdicios de alimentos

Huellade C
Emisiones debidas especifica (hasta Masa Huella de C del

Huella de Cde
la produccion

; la entrega al ici A
de alimentos altransporte g desperdiciada desperdicio

comercio)

Fig.2. Determinacion de la huella de carbono de los desperdicios de los alimentos

A escala mundial, se desperdician alrededor de 1300 millones de toneladas de
alimentos cada afio. Ademas de los aspectos econémicos, éticos y sociales, el
desperdicio de alimentos conlleva una considerable carga ambiental.

La reduccion del desperdicio de los alimentos no solo evitaria la presidn sobre los
escasos recursos naturales, sino que también disminuiria la necesidad de aumentar la
produccidn de alimentos en un 60% para satisfacer la demanda de la poblacion en
2050, segun la FAO en su informe “Huella del desperdicio de alimentos: impactos en los
recursos naturales”. El estudio de la ONU ha sido el primero en examinar los impactos
del desperdicio global de alimentos desde una perspectiva ambiental, observando
especificamente las consecuencias para el clima, el uso del agua y la tierra, y la
biodiversidad.
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La produccion de los alimentos, como ya se ha dicho, origina GEl en todas las etapas a
lo largo de la cadena de suministro. También otras fases como el procesamiento y el
transporte de alimentos también causan emisiones de GEl. Por lo tanto, desperdiciar
comida no solo significa que se desperdician recursos sino también que las emisiones
de GEl se han causado en vano. Aunque el desperdicio de alimentos ocurre en todas las
etapas a lo largo de la cadena de suministro, tanto los hogares como el sector
comercial juegan un papel importante en los paises industrializados. Ademas, la calidad
de la comida que se desperdicia en los comercios a menudo sigue siendo muy alta.

Sin embargo, solo evaluar la masa desperdiciada no da suficiente informacion sobre el
impacto ambiental. El objetivo debe ser analizar el desperdicio de alimentos en
términos de emisiones de GEl, incluidos el didxido de carbono (CO,), metano (CH,) vy
oxido nitroso (N,0), para obtener un conocimiento sobre el impacto climatico del
desperdicio de alimentos y su potencial de reduccién. Por lo tanto, el objetivo es
calcular la huella de C en todos los productos desperdiciados en los comercios.

Los diferentes productos alimenticios tienen distintos impactos ambientales, e incluso
dentro de una categoria de producto puede haber grandes variaciones, segun el
sistema especifico de produccidn. En general, los productos animales tienden a tener
una mayor carga ambiental que los vegetales. Los productos con carne de res y otros
rumiantes estan en el extremo superior. Generalmente se considera que las frutas y
verduras tienen un bajo impacto ambiental (Fig.1). Mejorar los sistemas de produccion
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a lo largo de toda la cadena de suministro es crucial para reducir el impacto ambiental
de los alimentos.

Globalmente, alrededor de un tercio de los alimentos producidos para el consumo
humano se desperdician. Ademas de los costes ambientales, el desperdicio de
alimentos también tiene impactos econdmicos y sociales; afecta a la disponibilidad de
alimentos y a los precios de los mismos y, por lo tanto, también a la seguridad
alimentaria.

El desperdicio de alimentos ocurre en todas las etapas de la cadena de suministro:
produccidn agricola, poscosecha, manipulacién y almacenamiento, procesamiento y
distribucion (incluidos los desechos en el sistema de mercado, p. ej. sector comercial) y
consumo (nivel de hogar).

Otras consideracion es que la calidad de los alimentos desperdiciados en el comercioy
supermercados a menudo sigue siendo muy alta. Ademas, abordar dicho sector puede
ser bastante eficiente ya que es una industria altamente concentrada.

El desperdicio de los alimentos, como ya se ha mencionado, se evalla en términos de
masa o valor. Sin embargo, sélo analizar las cantidades de productos alimenticios
desperdiciados no da suficiente informacion sobre los aspectos ambientales, ya que el
impacto ambiental potencial de cada producto varia. Por lo tanto, la cantidad de

15



residuos de diferentes productos tiene que estar relacionada con el desempefio
ambiental especifico del producto.

La huella de C del desperdicio de alimentos se establece desde la
cuna, incluyendo hasta la entrega al supermercado, multiplicado
por la cantidad de producto desperdiciado en este. Dicha huella
para los diversos productos es determinada en base a la literatura
de evaluacion del ciclo de vida existente.

El desperdicio de alimentos conlleva una carga ambiental considerable. La provision de
alimentos provoca emisiones de GEl en todas las etapas a lo largo de la cadena de
suministros, desde al generacién de inputs hasta la produccion agricola, el
procesamiento y la distribucion post-finca hasta el consumo final y la eliminacién de
desechos.

Los estudios previos sobre el desperdicio de alimentos en el sector de los
supermercados se centraron principalmente en las cantidades de desperdicios en
términos de masa e identificaron los productos frescos como el principal contribuyente.
Sin embargo, solo evaluar la masa desperdiciada no, como se ha reiterado, proporciona
suficiente informacidén sobre el impacto ambiental. Para alcanzar el objetivo general de
una economia sostenible y combatir el cambio climatico, los indicadores
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medioambientales también deben considerarse en relacién con los objetivos de
reduccion del desperdicio de alimentos.

La donacidn de desechos de alimentos se considera como la opcién de gestidn con el
mas alto escenario de prioridad. Ello estd limitado por el hecho de que tales
desperdicios solo pueden donarse a un banco de alimentos, por ejemplo, si el
excedente todavia es apto para el consumo humano. Otros escenarios de gestion de
desechos son menos positivos y de mayor impacto ambiental. Entre ellos estan: la
alimentacién animal, la digestidn anaerobica, el compostaje, la incineraciéon y el
vertedero.

La huella de C de cualquier ruta de gestion de desperdicios depende inherentemenre de
la composicidn de los alimentos que se eliminan o potencialmente pueden eliminarse.
Actualmente existe poca informacion sobre las emisiones de GEI de la gestion de
residuos especificos de tipo de alimentos para los supermercados o comercios
minoristas. La mayoria de las clasificaciones de gestidon de residuos de alimentos se
basan en una mezcla heterogénea de estos.

Algunos estudios han considerado que la prevencidn de los desperdicios de alimentos
es igual a su donacidn, aunque no cuantificaron el potencial real de esta medida. La
falta de estudios que cuantifiquen los niveles mas altos de la jerarquia de desechos con
un método comparable a los niveles mas bajos dificulta la evaluacion de los beneficios
ambientales reales de las donaciones, y la prevencion en relacidon con otras opciones de

17



manejo de los desechos. Al considerar también el valor social de alimentar a personas
necesitadas, el escenario de donacién podria ser el mas eficiente para todos los
productos alimenticios.

Con relacién a las emisiones de GEl, la donacidn de alimentos comestibles a bancos de
alimentos es sin duda la mejor opcién respecto a los demds escenarios de gestion de
residuos. Hay que tener encuenta que es habitual que numerosas industrias de
productos alimenticios, proporcionen a los bancos de alimentos productos comestibles,
bien porque tiene un corto periodo de caducidad, un envasado defectuoso o cualquier
otro motivo, pero siempre seguros para la alimentaciéon humana, que en caso contrario
serian considerados realmente desperdicios o desechos y destinados a cualquiera de los
otros escenarios ya mencionados.

El escenario de donacion de alimentos da lugar a un bajo nivel de emisiones de GEl
debido al transporte y al almacenamiento en frio (operaciones que en el caso del banco
de alimentos ya estan tenidas en cuenta en el calculo global de la huella de C del
banco).

En todas las circunstancias, asegurar que los alimentos que no se pueden vender sean
consumidos por las personas es la mejor opcidn de eliminacién disponible para una
industria alimenticia o un supermercado, con respecto a las emisiones de GEI. Desde
esta perspectiva, es la Unica dpcidn que puede considerarse comprable a la venta de
alimentos.
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En consecuencia, los alimentos, que estén proximos a la caducidad o de envase
defectuoso, u otros aspectos que no impidan el consumo humano saludable, donados a
un banco de alimentos, deben ser considerados como un alimento mas a distribuir éste,
y su potencial huella de C, en el caso que fuesen destinados a desechos o despercidios,
debe de considerarse como una huella de C “negativa” y tenerla en cuenta para ser
aplicada en el cdlculo de la huella de C global del banco.

Numerosos resultados muestran la importancia de canalizar todo el desperdicio de
alimentos comestibles desde el punto de vista de la industria alimentaria y los
supermercados a bancos de alimentos, organizaciones benéficas de redistribucion y
otras similares para garantizar que las personas comen la mayor cantidad de alimentos
anticipadamente de que se conviertan en desperdicios inaprovechables.
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5. Objetivos

El objetivo de este estudio fue investigar el patron de impacto
climadtico de los alimentos recibidos y/o donados al Banco de
Alimentos Medina Azahara de Cordoba y cuantificar la huella de C
global anual por tonelada y kg de alimentos del promedio
recepcionado en un periodo medio de 5 aios.

En sintesis se ha estudiado:

e La evaluacion de los inputs energéticos utilizados en las instalaciones y el transporte
de los productos alimenticios.

e La gestion energética de los residuos.

e El andlisis especifico de la gestion de los productos perecederos proximos a la
caducidad.

e El cdlculo anual de la huella de C de cada producto y global, a partir de las emisiones
de GEl, expresada en diéxido de carbono equivalente (CO,-eq).

e Desarrollar un programa de mejora para establecer medidas de reduccion de energia
gue mejoren la huella de C global y por producto.
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6. Metodologia

Para la elaboracién de la huella de C, el primer paso es decidir el periodo de tiempo
para el que se van a realizar los cdlculos. Lo mas recomendable es hacerlo para el
periodo de un afio. El motivo de tomar un periodo anual, es proporcionar la
informacidon que suministre la huella de C, coherente con otros indicadores
economicos-financieros, medioambientales o de responsabilidad social corporativa que
pueda elaborar la empresa.

La unidad funcional, en el caso del banco de alimentos, es el kg de producto recibido,
almacenado y distribuido. En el concepto de huella de C, ya definido, se introduce la
formula CO,-eq, dado que también se incluye el 6xido nitroso (N,0) y el metano (CH,),
qgue son los otros GEl mds importantes y que son convertidos en CO, en funcién de su
potencial de calentamiento global (de ahi la expresion CO,-eq). De todas formas en el
caso del cdlculo de la huella de C de los alimentos en supermercados, comercios
alimenticios, bancos de alimentos, etc., estos dos gases de efecto invernadero tienen
escasa relevancia.

Los factores de emisidn expresan la conversion de la cantidad de GEl emitidos,
expresados como CO,-eq, segun las unidades energéticas consumidas en el proceso.
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El siguiente paso para calcular la huella de C es conocer cuales de las actividades
desarrolladas por el banco de alimentos son generadoras de GEl. Las posibles fuentes
que implican la generacion de GEl son:

e Equipos que generan electricidad, calor o vapor.

e Elementos de transporte, propiedad del banco que pueden ser utilizados para el
transporte de mercancias, productos, empleados o residuos. Serian automoviles,
furgonetas, camiones, etc...

e Equipos de aire acondicionado, camaras frigorificas o torres de refrigeracion.

e Uso de equipos eléctricos y electrdnicos.

e |luminacion.

Para el calculo de la huella de C existen diversas normas y guias internacionales, unas
con un enfoque de producto y otras con un enfoque corporativo. Todas estas
herramientas tienen como objetivo dar credibilidad y aseguramiento a los informes de
emisiones de GEI. Dentro de las metodologias para el calculo de la huella de C, las mas
relevantes son: ISO 14064 (AENOR) y PAS 2050 (BSl). Cualquiera de estas metodologias
ayuda a dar los pasos adecuados en el desarrollo de los trabajos para el calculo de su
huella de C.

Para el calculo de la huella de C, en el caso del banco de alimentos, hay que computar

las unidades fisicas consumidas (consumo de energia eléctrica en Kw.h, litros de
combustible, etc...) con los factores de emisiones documentados (Tabla 2). Su producto
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nos especificara la cantidad de CO,-eq expresado en toneladas o kg por alimento. En el
calculo de la huella de C no se incluyen los inputs de energia humanay el transporte de
personas.

Tabla 2.- Factores de emisidon de carbono para diferentes fuentes de
combustible y la conversion de unidades energéticas (Lal, 2004).

3.45
2.16
3.12
3.70
3.12

34.28 10*
73.88
27 102
20 107

Como ya se ha referido en el apartado 3 (Huella de C de los desperdicios de alimentos,
en el caso de los bancos de alimentos cuando existen donaciones que potencialmente
serian desperdicios o desechos, debe computarse la huella de C que estos generarian, y
que al no producirse las emisiones correspondientes habria que estimarlas

N
(o]



implicitamente como un factor positivo (ausencia vitual de emisiones) para el cdlculo de
dicha huella de C del banco.
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7. Resultados

El Banco de Alimentos Medina Azahara de Cérdoba ha recibido en los ultimos 5 afos
(2014-2018) un promedio anual de 4 726 037 kg de alimentos de una gama muy
variada, como se expresa en la tabla 3

Tabla 3.- Promedio anual de alimentos recibicos por el Banco
de Alimentos Medina Azahara de Cordoba (Periodo 2014-2018)

5927.39
4791.66
142.78

2 658.95
19 458.89
157 831.61
722 839.96
17 118.84
394 280.93
16 169.70
87904.07
166 455.92
34 175.88
483 870.32
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Tabla 3.- Promedio anual de alimentos recibicos por el Banco de
Alimentos Medina Azahara de Cérdoba (Periodo 2014-2018)
(Continuacion).

28 763.59
112 283.37
188 462.33

16 556.29

1846.74
1400 119.85
622 598.15
566.41
1938.23

18 241.73
221 033.47

4726 037.05

El consumo energético medio anual (trienio 2016-2018) registrado en el Banco; en el
almacenamiento, gestion y distribucién de dicho volumen de alimentos y las emisiones
de GEl generadas, expresadas en CO,-eq, se resefia en la tabla 4.
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Tabla 4.- Consumo energético medio anual del Banco de Alimentos Medina Azahara
de Cordoba.

3.45 11 218.40

_Energia eléctrica (Kkw.h) ~ 20561.7 0.27 5551.70
TOTAL 16 770.10

Por tanto, la media anual de emisiones de GEl basada en los inputs energéticos
utilizados por el Banco es de 16 770.10 kg CO,-eq, que equivale a una huella de C anual

de 3.55 gramos de CO,-eq por kg de producto gestionado.

Sin embargo, hay que considerar, como anteriormente se ha mencionado en el
apartado 3 (Huella de C de los desperdicios de alimentos), que la donacién de alimentos
al Banco por la industria alimentaria, mayoristas y distribuidores corresponde a
productos alimenticios desechables potencialmente por diferentes motivos, y que
gracias al Banco de Alimentos seran aprovechados para el consumo humano. Por esta
razon, procede valorarlos como desperdicios y cuantificar las emisiones de GEI
potenciales de los mismos, que habria que calificar como una partida ambiental positiva
en el saldo de emisiones de GEI del Banco.

En el caso del Banco de Alimentos de Medina Azahara, las donaciones por el concepto
de productos potenciales desechables alcanzaron un promedio anual, en los ultimos 5
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anos, de 451 769 kg que equivalen a un porcentaje del 9.6% respecto al total de
alimentos gestionados por el Banco. La tabla 5 presenta la cantidad anual de productos
donados, junto con la huella media de C de cada uno por kg de producto, segun los
valores de la tabla 1.

Tabla 5.- Donaciones de alimentos realizadas al Banco de Alimentos de Medina
Azahara de Cordoba por la industria alimentaria. Promedio de 5 afos (2014-2018)

~ HuelladeC(kgCOreq)
‘Panaderia 3862 0.76 2935
‘Bollera 1837 3.83 7036
Cereales 317 0.98 311
Chocolate 4 688 3.75 17 580
‘Natasydulces 8734 4.83 42 185
‘lacteos 42 850 1.02 43 707
‘Harinasy purés 2986 1.68 5016
Pastasyarroz 15579 1.66 25 861
‘Sopas 12 583 1.26 15 855
‘Salsasy condimentos 20 479 1.58 32357
‘Aceitesy grasas 36 799 1.63 59 982
Azicar 1311 0.51 669
‘Conservas vegetales 23618 0.67 15 824
‘Platos preparados 17 867 2.50 44 668
‘Alimentos infantiles 5170 8.20 42394
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Tabla 5.- Donaciones de alimentos realizadas al Banco de Alimentos de Medina
Azahara de Cordoba por la industria alimentaria. Promedio de 5 afios (2014-2018)
(Continuacion)

1.12 147 362

131573

1885 4.10 7729
54 924 0.58 3185
22120 0.88 19 466

1747 1.05 1834

451 769 564 627

El andlisis de las emisiones anuales totales (promedio de 5 afios) de GEl de los
alimentos, potencialmente desechables, donados al Banco por la industria alimentaria,
equivalen a una huella de C de 564 627 kg CO,-eq/afio, la cual debe ser detraida de la
huella correspondiente a la actividad del Banco.

En consecuencia, el balance de emisiones de GEI de la actividad del Banco de Alimentos
Medina Azahara de Cérdoba seria el siguiente:
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Balance anual de C (kg CO,-eq) = Emisiones generadas por el Banco
— Emisiones evitadas por el aprovechamiento de alimentos
potencialmente desechables: 16 770 — 564 627 = - 547 857 kg CO,-
eq/aio.

Con respecto al kg de alimento gestionado, la huella anual media de C de los alimentos
donados es 1.25 kg CO,-eq/kg de producto. Por tanto, el calculo de la huella de C global
del Banco resultante, corresponderia a la diferencia entre las emisiones de GEl
generadas por la actividad del Banco y la huella de C que potencialmente tendrian los
alimentos donados, que de no ser aprovechados por el Banco serian desperdicios:

Huella de C anual/Kg alimento =
=0.00355 kg CO,-eq/kg — 1.25 kg CO,-eq/kg = - 1.246 kg CO,-eq/kg

En definitiva, la huella de C anual del Banco por kg de alimento
gestionado hay que calificarla de “negativa”, lo que equivale a un
balance de emisiones de GEI altamente favorable y
ambientalmente muy positivo de la actividad del Banco.
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8. Conclusiones

Con independencia de la excelente actividad solidaria que realiza el Banco de Alimentos
Medina Azahara, hay que resefar su positiva contribucion ambiental, expresada en el
ahorro de emisiones de GEl como consecuencia del aprovechamiento de alimentos
donados, potencialmente desechables, que generan una huella de C anual “negativa”,
equivalente a (-) 1 246 kg CO,-eq/kg de alimento.

Dicha contribucion ambiental positiva debe ser valorada, conocida
y difundida también como una actividad relevante del Banco de
Alimentos.
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9. Recomendaciones

El calculo de la huella de C que determina el grado de las emisiones de una actividad o
servicio, tiene un caracter dindamico. Se trata de que el conocimiento puntual de dicha
huella permita analizar las mejoras de ahorro energéticas, estructurales y de manejo
que en el sistema pueden llevarse a cabo para reducir progresivamente las emisiones
de GEI.

En el caso del Banco de Alimentos Medina Azahara de Cérdoba, las mejoras tienen que
centrarse en el ahorro de las fuentes de energia consumida y en la mejora de la logistica
de la recepcion, manipulacion y distribucidn de los alimentos. También son
recomendables como objetivos el incremento de la consecucion de donaciones de la
industria alimenticia y evitar al maximo que se produzcan desechos de alimentos.

En el Anejo 1 se enumeran un conjunto de recomendaciones generales que pueden ser
utiles para el ahorro energético y la reduccién de las emisiones de GEI.
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Anejo 1. Recomendaciones de ahorro energético y
reduccion de las emisiones de GEl



Anejo 1. Recomendaciones de ahorro energético y reduccion de las

emisiones de GEIl (Adaptado del Observatorio de Sostenibilidad en Espafia,
OSE, 2013)

Aprovechar la luz natural

El uso de la luz natural tiene un impacto muy positivo en el aspecto del espacio
iluminado y su buen uso reduce el consumo de energia. Para facilitar el buen uso de la
luz natural se pueden pintar los locales de colores claros, de forma que se maximice la
efectividad de la luz suministrada y utilizar persianas o cortinillas, que permitan regular
la luz natural y eviten deslumbramientos.

Apagar las luces

Es importante cambiar la cultura del Banco y que todos los colaboradores sean
consciente de la relevancia de apagar las luces que no estan siendo utilizadas, o bien
cuando la luz natural proporciona una iluminacién suficiente.

Eliminar luminarias innecesarias

Si el Banco ha sufrido remodelaciones o cambios, es importante revisar que no se han
dejado conectadas luminarias que ya no son necesarias y que estan haciendo un
consumo innecesario de energia.
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Comprobar que el nivel de iluminacidn es el adecuado

La iluminacién en el Banco esta unida a la calidad del trabajo en el mismo y debe crear
una buena sensacion de confort. A veces, los niveles de iluminacion estan determinados
por las [Amparas y luminarias que se instalaron en su dia y no se ha hecho un analisis
posterior de los niveles de iluminacidn, pudiendo resultar que la intensidad luminica
pueda ser superior a la necesaria, con el consecuente despilfarro de energia.

Instalar sistemas de control de tiempo

Los sistemas de control de tiempo en los sistemas de iluminacién permiten apagar las
luces segln un horario establecido y evitar que las mismas estén encendidas mas
tiempo del necesario.

Instalar sistemas de control de la ocupacion

Los sistemas de control de la ocupacion permiten, mediante detectores de presencia, la
conexion y desconexion de la iluminacidn en funcion de la existencia o no de usuarios
en las areas objeto de control. Es recomendable instalar estos sistemas en aseos y areas
de servicio y mantenimiento.

Instalar sistemas de control de luz natural

Estos sistemas se basan en la instalacidn de una serie de fotocélulas que se utilizan para
apagar la iluminacién cuando la luz natural es suficiente, y también, cuando las
luminarias disponen de balastos electrénicos regulables, para ajustar la intensidad de
las [@mparas en funcion de la luz diurna disponible.
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Control de iluminacién por zonas (zonificacién)
Conviene instalar interruptores localizados que permitan la desconexién de toda la
iluminacidon de una zona cuando sélo es preciso en una pequefia parte de la misma.

Instalar controladores l6gicos programables

Los sistemas de control y regulacion de tiempo, ocupacion y luz natural se pueden
integrar en un sistema de gestidn centralizado que permita controlar todos los
elementos e incrementar asi la eficiencia energética.

Limpiar regularmente ventanas y lamparas

Aunque puede parecer obvio, conviene recordar que la limpieza de ventanasy
claraboyas garantiza la entrada de la luz natural. Asi mismo, es importante limpiar
regularmente bombillas y [dmparas pues la presencia de polvo o insectos supone una
pérdida de eficiencia en la iluminacion.

Utilizar iluminacion eficiente

Utilizar luminarias de maxima eficiencia energética, y lamparas de alumbrado de bajo
consumo, alta duracidn, y alto rendimiento garantiza el menor consumo de energia.
Entre otras, pueden seguirse las siguientes pautas:

e Reemplazar los tubos fluorescentes convencionales por tubos fluorescentes con

balastros electronicos, en las zonas de mucho uso, y por [dmparas de descarga en
Zonas con poco uso.
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e Reemplazar la ldmparas de incandescencia o halégenas tradicionales por [dmparas
fluorescentes compactas, en zonas donde no haya muchos encendidos y apagados.

Sustituir las luminarias

La luminaria es el elemento donde va instalada la lampara y su funcidn principal es la de
distribuir la luz producida por la fuente, en la forma mds adecuada a las necesidades. En
las remodelaciones o actualizaciones de las instalaciones conviene valorar la instalacién
de luminarias modernas que contienen sistemas reflectores cuidadosamente disefiados
para dirigir la luz de las lamparas en la direccion deseada.

Realizar revisiones periodicas

Es importante realizar revisiones periddicas de la instalacidn de iluminacidn. En estas
revisiones conviene comprobar el aspecto de los cables internos que interconectan los
diversos componentes de equipo en el interior de las luminarias, asi como el estado de
regletas y portalamparas, cambiando los que presenten algun deterioro. En las
revisiones se debe comprobar también los tornillos, la posible suciedad acumulada y el
correcto aislamiento de la instalacidon y sus equipos.

Reemplazar lamparas

La sustitucion de ldmparas debe realizarse cuando el rendimiento de estas ya no es
adecuado. Para valorar con cuantas horas de uso deben sustituirse las bombillas deben
seguirse las recomendaciones del fabricante. En el plan de mantenimiento de
luminarias debe preverse las fechas en las que se va a realizar la sustitucion. Conviene
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pensar que cuando se usan muchas bombillas es mas adecuado reemplazarlas todas al
mismo tiempo, que ir reemplazandolas a medida que se funden, pues facilita la labor de
control y mantenimiento.
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Aire acondicionado y calefaccion

Entender el equipo de aire acondicionado

Asegurese de que comprende el funcionamiento de los sistemas de control de los
equipo de aire acondicionado instalados. Saber activar los programa de control de
tiempos y temperatura es una premisa basica para ahorrar aire acondicionado.

Controlar el termostato

En épocas calidas, procure que el aire acondicionado se active al alcanzar los 24°C, no
antes. En invierno, la temperatura de confort esta entre los 192C y los 22 2C. Cuando
una zona estd regularmente desocupada y fuera de horarios laborales, lo ideal es que se
mantenga entre los 152Cy los 17 2C.

Apagar el aire acondicionado cuando no es necesario
Se debe apagar el aire acondicionado cuando no sea necesario, especialmente fuera de
los horarios de apertura del comercio.

Apagar los aparatos eléctricos cuando no se usan

Los aparatos electronicos (especialmente ordenadores) cuando no estan siendo
utilizados generan calor y por tanto incrementando la necesidad de aire acondicionado.
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Limpiar los equipos regularmente

Los componentes sucios restan eficiencia al sistema e incrementan por tanto el
consumo de energia. Los componentes como rejillas, filtros y ventiladores de los aires
acondicionados, deben revisarse y limpiarse regularmente.

Programar revisiones periodicas

El mantenimiento del sistema de aire acondicionado debe realizarse de forma regular
para obtener un rendimiento eficiente. El proveedor o instalador del sistema puede
facilitarle un contrato de mantenimiento.

Limpiar los condensadores
Mantenga los condensadores limpios y libres de obstrucciones, para garantizar el
maximo rendimiento del equipo.

Aislar las conducciones
El aislamiento de las conducciones debe mantenerse en buenas condiciones, para evitar
consumir mas energia para alcanzar la temperatura deseada.

Analizar las necesidades de climatizacién

Valore las diferentes necesidades de temperatura de cada una de las areas de su
negocio y planifique en funcidn de ellos sus sistemas de calefaccién y aire
acondicionado.
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Comprobar posibles pérdidas de refrigerante y reparar si hay averia

Las pérdidas o fugas de refrigerante implican un incremento del consumo de energia
que puede ser significativo. Es de vital importancia comprobar posibles fugas o pérdidas
de refrigerantes y repararla inmediatamente.

Zonificar las areas a climatizar

Los sistemas de aire acondicionado pueden suministrar el frio en funcién de la
zonificacion del area, de forma que las zonas con mds ocupaciéon de personas o las areas
con mas equipos electrénicos que pueden generar calor, como por ejemplo
ordenadores, recibiran mas aire acondicionado, mientras que las zonas desocupadas o
baja actividad, recibiran menos.

Instalar bombas de calor

La bomba de calor es un sistema reversible que permite suministrar en un solo sistema
tanto calor como refrigeracion. Su principal ventaja es su alta eficiencia en calefaccion,
especialmente en zonas geograficas con temperaturas suaves en invierno.

Revisar las caracteristicas constructivas

Las caracteristicas constructivas del Banco, como la ubicacion y orientacion del local, los
cerramientos utilizados en fachadas y cubiertas, el tipo de carpinteria, el
acristalamiento y las protecciones solares, inciden de forma determinante en las
necesidades térmicas. El aislamiento exterior tanto de las paredes, las ventanas, el
suelo y el tejado, deben asegurar que las pérdidas estén minimizadas.
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Refrigeracion

Controlar la temperatura

No refrigerar por debajo de la temperatura recomendada. Bajar en un 1°C el termostato
de los equipos de refrigeracion puede suponer un ahorro de un 2% en la factura de
energia.

Mantener las puertas cerradas

Asegurese de que las puertas de cdmaras y congeladores no estan abiertas mas tiempo
del estrictamente necesario. Para facilitar esta tarea conviene organizar y ordenar el
contenido dentro de los mismos. Se debe verificar periddicamente que las puertas
cierran herméticamente.

No sobrecargar las camaras frigorificas

En los equipos de refrigeracion es necesario que haya espacio para que el aire libre
circule entre la mercancia almacenada. Un equipo sobrecargado funciona de forma
ineficiente y requiere mas energia para alcanzar la temperatura deseada.

Evitar la proximidad a fuentes de calor

Los equipos de refrigeracidn no deben estar expuestos a la radiacidn solar y deben
alejarse de posibles fuentes de calor como hornos o radiadores.
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Comprar equipos eficientes energéticamente

Al renovar las instalaciones frigorificas es altamente recomendable elegir los equipos
mas eficientes, si bien, pueden ser un poco mas costosos son menos demandantes de
electricidad para su funcionamiento y permiten lograr ahorros significativos en la
factura eléctrica.

Dejar espacio suficiente para la ventilacion
Las neveras deben colocarse de forma que quede espacio suficiente a su alrededor para
que la ventilacién funcione correctamente.

Refrigerar solo lo necesario

Refrigerar sdlo los productos que realmente lo requieren es una medida que evita la
ocupacion de espacio en el equipo y reduce el consumo de energia. Es recomendable
disponer de areas de almacenamiento donde puedan colocarse los productos con
requisitos menos estrictos de frio.

Realizar un mantenimiento regular de la instalacion

El equipo debe ser inspeccionado regularmente por un técnico especialista con la
periodicidad que recomiende el fabricante. Adicionalmente, es conveniente revisar
periddicamente el correcto funcionamiento del sistema de descongelacion,
compresores y condensadores. Ruidos o vibraciones andmalas u obstrucciones son
sintomas de que algo no funciona adecuadamente.
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Controlar las pérdidas de refrigerante
Es muy importante controlar regularmente que no hay pérdidas de refrigerantes, pues
puede suponer un incremento de hasta un 100% del coste de energia.

Instalar cortinas de plastico en las puertas de las cdmaras frigorificas

Si se dispone de una cdmara frigorifica en la que la puerta se usa constantemente es
recomendable instalar una cortina de plastico para evitar la salida de aire frioy la
entrada de aire caliente. Esta medida puede reducir el consumo de energia en torno a
un 30%.
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Elegir vehiculos eficientes en el consumo de energia

Al comprar un nuevo vehiculo es importante considerar la calificacidon energética.
Cuanto mas eficiente sea el nuevo vehiculo en el consumo de combustible mas ahorros
futuros se lograran. La eleccion de un vehiculo mas eficiente puede reportar ahorros de
hasta un 15% de combustible.

Elegir vehiculos de dimension adecuada a las necesidades reales

A mayor tamafo del vehiculo, mayor consumo. En la decisién de compra sobre un
vehiculo debe primar el uso al que va a ser destinado, de forma que se debe optar por
aquel con una dimensién adecuada a las necesidades a las que va a ser destinado.

Optimizar rutas

A la hora de planificar las rutas conviene estudiar los antecedentes de consumos de
combustible y hacer una planificacion que permita la reduccidon de uso de combustible,
reflejando rutas mas cortas, con menos interrupciones de trafico y mas seguras.

Utilizar dispositivos de ahorro de combustible

Los dispositivos como cuentarrevoluciones, cruise control, ordenador de a bordo y
econémetro, indicadores de cambio de marcha y limitadores de velocidad, ayudan a
realizar una conduccion eficiente.
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Realizar las revisiones periddicas del vehiculo

Los cambios de filtros y aceites deben realizarse con la regularidad estipulada por el
fabricante. Un filtro de aire en mal estado puede restar un 10% de eficiencia al vehiculo.
En todo caso, deben realizarse las revisiones periddicas que recomienda el fabricante
del vehiculo para que el consumo de combustible esté optimizado.

Comprobar el estado de los neumaticos una vez al mes

Una pérdida de presion en los neumaticos respecto a la recomendada por el fabricante
incide de forma importante en el consumo de combustible y en la seguridad. Si la
presion del neumatico es inferior a la que recomienda el fabricante, la resistencia a la
rodadura de los neumaticos se incrementa y por tanto, se incurre en un mayor
consumo de combustible. Una pérdida de presidon de 0,3 bares en los neumaticos del
vehiculo respecto a la recomendada por el fabricante, supone un aumento de consumo
de carburante del orden del 3%.

Arrancar sin pisar el acelerador

La electrdnica de los vehiculos actuales regula las condiciones del encendido. El pisar el
acelerador redundaria en un mayor consumo de carburante y en un desajuste de la
electrdnica.

Utilizar la 12 marcha sélo para el arrancado
La 12 marcha se debe utilizar sélo para poner en movimiento el vehiculo. Se deberia
cambiar a la 22 marcha a los 2 segundos o a los 6 metros recorridos.
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Cambiar de marcha lo antes posible

Se ha de prestar especial atencion al cuentarrevoluciones, como indicador del estado
del motor. Atendiendo al cuentarrevoluciones, se ha de cambiar de marcha a bajas
revoluciones y tan pronto como se pueda llevar a cabo la realizacion del cambio. Para
coches de gasolina o GLP se debe cambiar de marcha antes de las 2 500 revoluciones
por minuto, y para coches diesel antes de las 2 000 revoluciones por minuto.
Andlogamente, como alternativa al uso del cuentarrevoluciones, se puede cambiar de
marcha atendiendo a la velocidad del vehiculo. Entonces los cambios de marcha se
efectuaran:

e 12322 marcha: alos 2 segundos o 6 metros aproximadamente
e 22332 marcha: a partir de unos 30 Km/h

e 3 a42 marcha: a partir de unos 40 Km/h

e 4352 marcha: por encima de unos 50 Km/h

En las subidas, en el proceso de aceleracion se recomienda retrasar el cambio de
marchas a revoluciones algo mayores de las recomendadas para trafico en llano,
incrementando para ello la presion en el pedal acelerador, pero sin llegar a pisar hasta
el fondo. En las bajadas, en el proceso de aceleracidn, al ser favorable la pendiente a la
marcha del vehiculo, se recomienda adelantar en cierta medida el cambio de marchas a
revoluciones algo menores de las recomendadas para trafico en llano. En bajadas,
convendra de igual forma circular en las marchas mas largas, utilizando lo mas posible
el rodaje por inercia

51



Mantener una velocidad uniforme

La aceleracion y frenado repetidos necesitan mucha energia y en consecuencia un
aumento en el consumo de combustible. Conviene evitar la aceleracion y frenado
innecesario Al circular a velocidad constante se reduce el desperdicio de energia y de
combustible.

Moderar la velocidad

El consumo de combustible del vehiculo es mayor cuanto mds elevada sea la velocidad
de conduccién. Moderar la velocidad consigue reducir de forma significativa los
consumos de combustible del vehiculo.

Usar el rodaje por inercia con la marcha engranada

Cuando el conductor tiene que detenerse o reducir la velocidad puede reducir el
consumo de energia si se levanta el pie del acelerador y deja rodar el vehiculo por su
propia inercia con la marcha engranada. En estas condiciones el consumo del vehiculo
es nulo, es decir, se estara circulando sin incurrir en consumo de carburante.

Realizar la detencion del vehiculo en marchas largas

Siempre que sea posible, se deben realizar las detenciones en la marcha larga en la que
se circule, sin realizar reducciones de marcha. Las marchas largas permiten una mayor
distancia de rodaje por inercia y, por tanto, tienen un mayor potencial de ahorro de
carburante.
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Usar el motor como freno

En las frenadas se debe frenar de forma suave acompafiando la deceleracién y, en
ultima instancia, reducir las marchas a la mas larga en la que se pueda circular. Ademas
de lograr reducir consumo de combustible, esta medida contribuye a un menor
desgaste de los frenos como y de gastos de mantenimiento.

Apagar el motor en paradas de mas de un minuto

El consumo de combustible durante el ralenti es de unos 0.5-0.7 litros por hora
dependiendo del tipo de motor. Con lo cual, apagar el motor en las situaciones
adecuadas puede conllevar ahorros interesantes de combustible.

Reducir la velocidad en curvas

En la conduccion en curvas se debe evitar la practica de frenar bruscamente al llegar a
la misma, reducir de marchas y acelerar a continuacién durante su trazado. Esta
practica, ademas de suponer un mayor gasto de carburante, aumenta el riesgo en la
conduccion del vehiculo. Lo recomendable es reducir previamente la velocidad
levantando el pie del acelerador y dejando rodar el vehiculo por su propia inercia con la
marcha engranada. Si es necesario la deceleracidn se realizara frenando de forma suave
y, en ultima instancia, se reducira la marcha si fuese necesario. En el trazado de la
curva, el pedal acelerador se mantendra en una posicion estable para mantener una
velocidad uniforme acorde al trazado de la curva. A la salida de la misma, se continuard
el proceso normal de aceleracion hasta llegar a la adecuada velocidad de circulacion de
la via.
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Evitar cargas innecesarias en el vehiculo

El peso del vehiculo tiene un efecto relevante sobre el consumo de combustible. Una
carga extra de 100 Kg en un vehiculo de gama media de 1.500 Kg supone un consumo
extra del orden del 7%.

Revisar la aerodindamica del vehiculo

Los elementos afiadidos al vehiculo (como portaequipajes, antenas grandes, etc)
obstaculizan su aerodindmica, e incrementan significativamente el consumo,
especialmente a altas velocidades. El consumo de carburante puede incrementarse
hasta un 20% a una velocidad de 120 Km/h. Otros elementos que dificultan el avance
del vehiculo por interferir en su aerodindmica son las ventanas abiertas, que pueden
llegar a suponer un aumento de consumo de carburante de un 5% a unos 100 Km/h,
que puede ascender a un 15% si se acompana de la apertura del techo practicable.

Controlar el uso de los accesorios del vehiculo
El alumbrado del vehiculo y las lunetas térmicas incrementan el consumo de
combustible hasta un 3%. Se recomienda su desconexidon cuando no son necesarios.

Regular el aire acondicionado a 242C

El aire acondicionado o climatizador debe utilizarse de forma racional. Se recomienda
una temperatura de confort de 24°C. En general, el encendido del aire acondicionado
supone del orden de un 10% de incremento de media en el consumo de combustible.
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Formar a los conductores en conduccion eficiente
La conduccidn eficiente permite lograr reducir el uso de combustible en un 15%. Para su

implantacion en la empresa es fundamental la sensibilizacién y formacién de los
conductores.
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Uso de energias alternativas

Energia solar térmica
Valore la posibilidad de la instalacion de energia solar térmica. Esta tecnologia puede
ser utilizada para la produccién de ACS (agua caliente sanitaria) y climatizaciéon

EEe

(refrigeracion y calefaccién).
Energia solar fotovoltaica

La energia solar fotovoltaica permite disponer de electricidad en lugares alejados de Ia
red de distribucidn eléctrica asi como suministrar electricidad a diferentes locales.
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Utilizacion de bolsas para la recogida de alimentos

Una de las actividades mds importantes del Banco de alimentos son las campanas de
recogida en supermercados y cadenas de alimentacion, que constituye su principal
fuente de acopio de alimentos. Para dicha actividad los voluntarios normalmente
suministran bolsas de plastico a los potenciales donantes que suelen ser desechables. El
consumo anual de este tipo de envase alcanza unos niveles elevados en Banco de la
envergadura de Banco Medina Azahara de Cérdoba.

La utilizacién de bolsas de plastico biodegradable y en un futuro bolsas de papel o de

tela que sean reutilizables, representa una importante contribucion a disminuir los
efectos contaminantes y las emisiones de plasticos.
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