JERARQUIA DE
RECUPERACION DE
ALIMENTOS

En la jerarquia mostrada a continuacion, se
proporcionan opciones sobre cémo lidiar con el exceso
de alimentos. Los métodos que estan mas arriba en la
jerarquia son los usos mas efectivos de los recursos y
proporcionan el mayor beneficio para las empresas, las
comunidades y el medio ambiente.

N

1. PREVENCION: Reducir la
cantidad de comida que se
desperdicia.

2. RESCATE: Capturar
alimentos antes de que se
conviertan en desperdicio
para alimentar a las
personas.

3. RECICLADO: Desviar el
desperdicio de alimentos al
alimentar a los animales, el
compostaje, la digestion
anaerobica, etc.
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4. VERTEDERO: Eliminacién
sanitaria y segura.

Desperdiciar 1 LIBRA

DE CARNE desperdicia
tanta agua como dejar el
agua de la DUCHA
CORRIENDO POR 6
HORAS.

ENCUENTRE UNA
ORGANIZACION PARA
ACEPTAR SU COMIDA
DONADA

Ohio Central hospeda de varias organizaciones de
donacion de alimentos que pueden apoyar su
programa mediante el transporte de alimentos a las
organizaciones de lucha contra el hambre cercanas.
Encuentre un socio que mejor se adapte a sus
necesidades, asi como orientacién adicional sobre como
establecer un programa de donacién de alimentos
seguro y eficiente en www.cofwi.org.

Iniciativa de desperdicio de alimentos de Ohio
Central

Este recurso es posible gracias a la Autoridad de
Desperdicios Solidos de Ohio Central (SWACO, por sus
siglas en inglés) y mas de 60 organizaciones y expertos
asociados de todo el Condado de Franklin que forman
parte de la Iniciativa de Desperdicios de Alimentos de
Ohio Central. Juntos, este conjunto de socios publicos y
privados estan trabajando para recuperar el desperdicio
de alimentos para servir como un recurso para nuestras
comunidades.

www.cofwi.org

foodwaste@swaco.org

SWACO

FROM WASTE TO RESOURCES

WWW.SswacCo.orqa

THE CITY OF

i ] COLUMBUS

ANDREW J. GINTHER, MAYOR

www.publichealth.columbus.gov
Estrategias locales de sistemas de alimentos: 614-
645-0867

_

Franklin County
Public Health

www.myfcph.org
food@franklincountyohio.gov
614-525-7462

AHORRARYY M AS QUE

COMIDA

MARCA LA DIFERENCIA

ALIMENTOS DESPERDICIADOS =
RECURSOS DESPERDICIADOS

PAUTAS DE DONACION
DE ALIMENTOS
PARA INSTALACIONES
ALIMENTARIAS
AUTORIZADAS


http://www.cofwi.org/

AYUDE A LA COMUNIDAD Y
AL MEDIO AMBIENTE

En los Estados Unidos, se desperdician hasta el 40
por ciento de los alimentos producidos para que
las personas los consuman a lo largo de la cadena
alimenticia. En Ohio Central, eso equivale a 1 millon
de libras de alimentos enviados al vertedero cada dia.
Los supermercados, los restaurantes y las empresas
e instituciones de servicios de alimentos son
responsables de aproximadamente el 40 por ciento de
estos desperdicios.

En el condado de Franklin, los residentes se saltean
69 millones de comidas cada afio; sin embargo, 192
millones de comidas se van al vertedero. Al donar
alimentos en lugar de arrojarlos al vertedero,
puede ayudar a poner fin al hambre en Ohio
Central.

Donar alimentos conserva los recursos naturales.
Aqui, en Ohio Central, los alimentos desperdiciados
representan alrededor del 15 por ciento del material
que ingresa al vertedero. Esto representa mas de 22
millones de galones de gasolina, 41 mil millones de
galones de agua y 160.000 acres de tierra que se
desechan. Ademas, producir mas alimentos de los
que necesitamos también significa usar mas
fertilizantes contaminantes, pesticidas y herbicidas, y
mas espacio en el habitat del que necesitamos. Sus
acciones pueden ayudar a proteger el planeta y
nuestra comunidad.

PROTECCION DE RESPONSABILIDAD

Las organizaciones que donan alimentos estan
protegidas por la Ley del Buen Samaritano de
Donacién de Alimentos de Bill Emerson, que se
aprobé como ley federal en 1996. Las organizaciones
que donan alimentos de buena fe a una organizacion
sin fines de lucro para su distribucidn a personas
necesitadas no estan sujetas a responsabilidad civil o
penal que pueda derivarse de la condicion de los
alimentos.

AHORRO DE IMPUESTOS

De acuerdo con el Cadigo Tributario Federal, las
empresas elegibles pueden deducir el menor de (a) el
doble del costo de adquirir el alimento donado o (b) el
costo de adquirir el alimento donado mas la mitad del
margen de beneficio esperado de los alimentos si se
vendieran por el valor justo de mercado. Pongase en
contacto con su profesional impositivo para
determinar su aplicacion en su negocio.

IDENTIFIQUE LOS
ALIMENTOS QUE PUEDE
DONAR

Los establecimientos de alimentos autorizados
pueden donar alimentos que no se haya servido,
incluidos alimentos crudos, cocidos, procesados o
preparados; hielo; bebidas o ingredientes utilizados o
destinados para su uso total o parcial para consumo
humano, con la condicién de que los articulos sean
saludables. Esto incluye alimentos envasados y
preparados.

ALIMENTOS QUE SE PUEDEN
DONAR:
v

Alimentos calientes que no se sirvieron
a un visitante y se mantuvieron a
temperatura o se enfriaron
adecuadamente (entradas, sopas, etc.)

v Alimentos frios que no se sirvieron a un
visitante y se mantuvieron a temperatura
(sandwiches, yogures, ensaladas, etc.)

v Frutas y verduras (fresas, lechuga,
cebolla, tomate, hierbas, etc.)

v Bebidas (jugo, agua embotellada,
limonada, té, etc.)

v Articulos envasados (pasta seca,
vegetales enlatados, pudin, etc.)

v~ Productos lacteos (crema agria, leche,
yogurt, queso, etc.)

v Carne cruda (res, pollo, cerdo, etc.)

ALIMENTOS QUE NO SE
PUEDEN DONAR:

x Comida que se sirvié anteriormente,
como de bufé o comida que se sirvioé a un
visitante y se devolvio al negocio

x Alimentos afectados (que han estado en
una inundacion, fuego, humo, etc.)

x Alimentos en latas muy abolladas u
oxidadas

x Alimentos en recipientes abiertos o
rotos que exponen los alimentos a una
posible contaminacion.

Si los alimentos no pueden entregarse a
la temperatura adecuada, o si estan
adulterados o dainados de cualquier
manera, deben ser compostados o
desechados.

MANTENGA LOS ALIMENTOS
SEGUROS

ALIMENTOS POTENCIALMENTE
PELIGROSOS

Algunos alimentos se consideran potencialmente
peligrosos y requieren control de temperatura porque
podrian generarse gérmenes daninos si no se manejan
adecuadamente. Algunos ejemplos incluyen los
siguientes:

® (1 %

Tomates cortados Lacteos

Hojag verdes ; I

Carnes i
cortadas Mariscos

MANTENGA LOS ALIMENTOS A
TEMPERATURAS SEGURAS

Para garantizar que los alimentos donados se
mantengan seguros, las instalaciones de donacion
deberan cumplir con el Cédigo Uniforme de Seguridad
en Alimentos de Ohio. Los alimentos preparados
donados vy los alimentos potencialmente peligrosos
deben cumplir con los requisitos de temperatura
descritos a continuacion.

Melén cortado

Los alimentos frios deben mantenerse a 41 °F o
menos.

135°F
57°C

Los alimentos calientes

deben mantenerse a \
135 °F o mas.

Los alimentos calientes

que se enfrian y se
donan en frio deben
enfriarse de 135 °F a 70 °F

dentro de dos horas y de
70 °F a 41 °F o menos
dentro de cuatro horas,
por un total de seis horas.

70°F
21°C

41°F
5°C

ETIQUETA DE ALIMENTOS
DONADOS
Todos los Comida donada -

alimentos deben No disponible para
estar etiquetados: reventa
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