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2023 año de mayor conciencia, 

pero es necesario seguir 

haciendo esfuerzos
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Objetivo

Reforzar el valor de la campaña
“Aquí no se tira nada” 

y es que existe una gestión más eficaz 
de los productos sin elaborar, pero es 

necesario extenderlo a recetas
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1.338,89   
1.352,48   

1.363,76   

1.245,86

1.170,45   
1.183,42   

Año 2018 Año 2019 Año 2020 Año 2021 Año 2022 Año 2023

Las campañas del Ministerio logran la concienciación colectiva en materia de 

desperdicio, reduciéndolo claramente respecto de la década anterior

Volumen (Mill. kg-l de alimentos y bebidas desperdiciados)

2022, lanzamiento campaña 

“Alimentos con 7 vidas” con 

más impacto en medios

2021, lanzamiento campaña 

“Aquí no se tira nada”
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Analizando el desempeño durante 2023, se observa un ligero aumento en el 

volumen desperdiciado, por un mayor desperdicio de recetas

1245,86

1170,45 1183,42

1010,51

919,39 904,11

235,35 251,06
279,31

2021 2022 2023

Total Desperdicio Productos Recetas

Volumen desperdiciado (Mill. kg-l)
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 es erdicio total      i  des erdicio  roductos      v      i  des erdicio recetas      v      es erdicio total     

Aumento  isminuci n  otal

+1,1 %

-1,7 %

+11,3 %

Volumen desperdiciado (Mill. kg-l)Var (%) 2023 vs 2022
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Balance diferente por tipo de desperdicio, hay un mejor aprovechamiento de 

productos sin elaborar, pero deficiente en recetas a corto y medio plazo 

2023 vs 2021
Productos sin elaborar Recetas

2023 vs 2021

-10,5 % +18,7 %
Variación 

volumen (kg-l) 

desperdiciados

Variación 

volumen (kg-l) 

desperdiciados

+43,96 Mill. Kg-l -106,40 Mill. Kg-l 

2023 vs 2019 2023 vs 2019

-21,1 % +35,3 %
Variación volumen 

(kg-l) desperdiciados

Variación volumen 

(kg-l) desperdiciados

+72,92 
Mill. Kg-l 

-241,99 
Mill. Kg-l 
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El continuo peor aprovechamiento de recetas hace provoca que tengan más 

peso en el cubo: 1 de cada 4 kg-l desperdiciado son recetas

84,2 84,7
76,2 81,1 78,6 76,4

15,8 15,3
23,8 18,9 21,4 23,6

2018 2019 2020 2021 2022 2023

% Cuota volumen sobre el total de desperdicio

Recetas

Productos 

sin elaborar
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Cada hogar desperdicia la misma cantidad total que el año pasado, pero existe 

un trasvase ya que el desperdicio de recetas aumenta más de medio kilo

TOTAL DESPERDICIO 25,31 kg-l 25,30 kg-l

19,88 kg-l 19,33 kg-l

5,43 kg-l 5,97 kg-l

PRODUCTOS

RECETAS

Año 2022

Volumen desperdiciado per cápita (kg-l)

8
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La radiografía del hogar que más incrementa el desperdicio de recetas son 

hogares jóvenes, más bien pequeños y del arco mediterráneo y norte

Rto Cataluña Aragón

Levante

Nortecentro

56,0 %

32,7 %

37,7 %

% Volumen (kg/l) Total Recetas vs 2022

Menos de 35 años

44,3 %

Sin niños 17,5 %

Jóvenes independientes 300,9 %

Hogares monoparentales 32,3 %
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Parejas adultas sin hijos 50,8 %

Retirados 49,4 %



Productos sin elaborar
Recetas

29,15

70,85

29,93

70,07 69,84

30,16

66,88

33,12

% De hogares que tiran – no tiran alimentos/bebidas a la basura

Tiran

No tiran

T. España 2022: 17,9 Millones hogares

T. España 2023: 18,2 Millones hogares 10

Sensibilidad diferente, 7 de cada 10 hogares tiran productos sin elaborar 

mientras que solo el 34 % tira recetas, sin embargo, crece en 3 puntos

Año 2022 Año 2023 Año 2022 Año 2023



A cierre de año 2023 hay 630.000 hogares más que tira recetas 

Recetas

69,84

30,16

66,88

33,12

% De hogares que tiran – no tiran alimentos/bebidas a la basura

Tiran No tiran

630.000 hogares más 

desperdician recetas
+3 pp de penetración 
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Además del aumento en hogares que desecha recetas, hay una peor gestión de 

lo cocinado y su conservación: 2 de cada 3 kg-l provienen de la nevera

35,9

41,1

64,1

58,9

2023

2022

Del Plato / Cazuela De la Nevera

Desde la cazuela / plato Desde la nevera

% Cuota volumen (kg/l) desperdicio de recetas

-2,9 p.p
vs año 2022

41,9%
Tiran tanto desde la 

cazuela / plato como 

desde la nevera
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Durante 2023 se hace fuerte el “batch cooking”, que es igual a cocinar en un día 

gran cantidad de comida para usar durante la semana, con ahorro de tiempo

Sin embargo, si no se conservan adecuadamente o no se respetan los tiempos de consumo, esto puede derivar 

en mayor desperdicio

Fuente: Batch Cooking: qué es, cómo practicarlo y las 12 mejores recetas. El Mundo 5 Julio 2023   

https://www.elmundo.es/yodona/vida-saludable/2023/07/05/649ec397e4d4d8d8168b45c2.html

Fuente: Batch Cooking: 30 recetas que puedes preparar un día y comer en varios.. 

Clara.es, 11 Agosto 2023   

https://www.clara.es/recetas/batch-cooking-recetas_24003
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14,0

13,9

14,1

9,7

7,2

11,4

7,4

4,4

5,3

3,6

3,9

16,0

14,3

12,9

8,9

8,9

8,5

8,1

5,7

5,6

3,7

2,3

Platos base legumbres y potajes

Sopas, cremas y pures

Platos base carne

Platos base pasta

Ensaladas y gazpachos

Platos base arroz

Platos base verdura

Platos base patatas

Platos base pescado

Pizza

Bocadillo

31,2

13,4

14,4

7,1

6,2

4,8

2,9

2,0

2,2

1,9

2

0,9

1,4

0,6

30,2

13,9

13,6

7,2

6,3

4,9

3,0

2,3

2,3

2,1

1,9

1,3

1

0,7

Frutas

T. Sector Lacteo

Verduras y Hortalizas

Carnicos

T. Bebidas

Pan

Sopas, Cremas y Caldos

Pescados

Platos preparados

Legumbres

Bases para cocinar

Arroz

Pasta

Pizza 2022 2023

% Cuota desperdicio vs Total Productos 

% Evolución volumen (kg-l)  vs año anterior

% Cuota desperdicio vs Total Recetas 

% Evolución volumen (kg-l)  vs año anterior

-5,1 %

+1,8  %

-7,5  %

+0,8  %

-0,4  %

-0,6  %

-0,4  %

+9,3  %

+1,9  %

+6,9  %

-5,9  %

+44,8  %

-31,8  %

+20,1  %

+27,7  %

+14,3  %

+1,4  %

+2,4 %

+37,1 %

-16,8  %

+22,9 %

+44,0 %

+17,3 %

+13,3 %

-33,1  %

Los productos peor gestionados son los no perecederos, legumbre, sopas, 

ensaladas y verduras principales causantes del aumento de recetas 

PRODUCTOS RECETAS
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La legumbre, se gestiona mucho peor, se tira el 12 % del volumen que se compra 

sin utilizar y una vez cocinadas explican un tercio del aumento de recetas

Tasa de desperdicio Legumbres / 

Producto sin elaborar

12,4 %
+0,9 p.p-% vs 2022

Ix 282 vs T. Productos

% Evolución desperdicio Platos de 

legumbre y potajes / Recetas

+27,7 % Ix 245 vs T. Recetas

-5,0% 0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0%

Platos de legumbre y potajes

% Aportación a la evolución de desperdicio de Recetas

A pesar de haberse comprado un 1,2 % 

menos de legumbres durante 2023 que 

en el año anterior, su desperdicio 

aumentó considerablemente
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Hogares jóvenes y pequeños, y más adultos con hijos medianos y mayores, 

así como retirados, detrás del mayor desperdicio de recetas de legumbre

AM Madrid

Nortecentro

AM Barcelona

Levante

Rto. Centro

Menos de 35 años 48,0 %

Más de 50 años 31,5 %

Sin niños 25,4 %

Jóvenes independientes 73,7 %

Parej. con hijos edad media 70,0 %

Parej. con hijos mayores 46,3 %

Retirados 35,3 %

Platos base legumbre y potajes / Hogares con mayor incremento del desperdicio / 

%Evolución desperdicio
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Sustancial aumento en recetas de judías y garbanzos con un aprovechamiento 

igual de eficaz que hace un año hubiéramos salvado 7 millones de kg-l

Si estos platos se hubieran gestionado 
igual que en el año anterior, se habrían 

podido salvar

7,1 Millones de kg-l 

Fabada, potajes y platos de judías / alubias

Potaje de judías

Fabada

Judías secas/ Alubias

Cocidos, potajes y platos de garbanzos

Cocido madrileño

Garbanzos

Potaje de garbanzos

Garbanzos con espinacas

+2,5 Mill. Kg-l

+4,7 Mill. Kg-l

+52,0 %

+46,6 %

Variación volumen (kg-l) 

desperdiciado 2023 vs 2022

Los platos de legumbre han cobrado relevancia en nuestro menú, entrando en un 5,5 % más de ocasiones que en el año anterior*

17
*Fuente: Panel de usos

Kantar Worldpanel



Las verduras, se gestionan mejor en fresco* que, en 2022, pero el desperdicio 

de recetas aumenta, por lo que terminan igualmente en el cubo

Tasa de desperdicio T. Verduras y 

Hortalizas / Producto sin elaborar

5,4 %
-0,3p.p-% vs 2022

Ix 123 vs T. Productos

% Evolución desperdicio Platos de 

verdura y Ensaladas / Recetas

+27,9 % Ix 247 vs T. Recetas

-5,0% 0,0% 5,0% 10,0% 15,0% 20,0%

Platos de verdura

% Aportación a la evolución de desperdicio de Recetas

Se ha comprado un 1,5 % menos de 

verduras y hortalizas frescas durante 

2023 que en el año anterior, y su 

desperdicio ha disminuido en 7,5 % en 

productos sin elaborar

Ensaladas

Platos de verdura y ensaladas explican 

un tercio del aumento de desperdicio de 

recetas. 

Su desperdicio es transversal a la 

población
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*Fresco; En este caso se hace referencia a verduras y hortalizas como productos sin elaborar 



En términos de volumen absoluto tirado, hay un trasvase de desperdiciarse 

sin elaborar en 2022 a hacerlo tras haber sido cocinadas en 2023

Evolución volumen desperdiciado (kg-l)  vs año anterior

T. Verduras y Hortalizas

Productos sin elaborar

-9,9 Mill. de kg-l
vs 2022

Platos de verduras y ensaladas

Recetas

+9,5 Mill. de kg-l

vs 2022

Ensalada de pasta

Ensalada verde y otras ensaladas

Berenjenas

Calabacín

Brócoli

Espárragos

Los platos de verdura y ensalada están presentes 

en 1 de cada 3 ocasiones de consumo en casa*

*Fuente: Panel de usos

Kantar Worldpanel 19



Arco Mediterráneo y Nortecentro, y de manera transversal entre las tipologías de 

hogar, principales instigadores del aumento de recetas de ensalada y verduras

AM Madrid

Nortecentro

AM Barcelona

Levante

Rto. Centro

Menos de 35 años

Más de 50 años

Sin niños

Jóvenes independientes

Monoparentales

Parej. con hijos pequeños

Retirados

Platos base verdura y ensaladas / Hogares con mayor incremento del desperdicio 
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Resto Cataluña-Aragón 35-49 años

Con niños menores 6 años

Parej. adultas sin hijos



Y es que nos gusta tener la despensa llena y planificar las compras, aunque 

cada vez somos más impulsivos por el factor aumento de precio

Fuente: Lifestyles 2023 

Kantar Worldpanel

84,2 %

Me gusta mantener siempre 

la despensa bien equipada

0,0p.p.-% vs 2022

71,7 %

A la hora de comprar, tengo 

en cuenta las recetas que voy 

a cocinar

-1,5p.p.-% vs 2022

51,2 %

Gasto más dinero en el 

supermercado del que me 

propongo

+1,6p.p.-% vs 2022
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% Totalmente de acuerdo + De acuerdo (Respuestas 7-10 de una escala 1 a 10)

Balance de la distribución 2023

Kantar Worldpanel



Fomentar campañas pedagógicas con una estrategia basada en la 

conservación de alimentos va a ser clave. 

Debe responder a preguntas como:

Duración y conservación más adecuada de cada alimento en fresco y cocinado 

Modos de conservación

Mantenimiento en nevera / despensa

Incentivar el congelado

Proceso adecuado de congelado y descongelado

Evitar procesos de fermentación de los alimentos por una mala conservación

etc….
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CONCLUSIONES 

01 02
Mayor conciencia colectiva a la hora de aprovechar 

productos sin utilizar, debemos dirigir el foco al 

aprovechamiento de estos una vez cocinados, 

recetas.

Realizar una labor pedagógica en la conservación 

y almacenamiento de recetas es necesario, sobre 

todo en platos de legumbre, platos de verdura y 

ensaladas, que explican 2/3 del aumento del 

desperdicio de recetas.

El perfil de hogar más desperdiciador es un hogar 

pequeño predominantemente joven – aunque 

también destacan los retirados-, del arco 

Mediterráneo, así como de la región Nortecentro. 

Continuar acciones para reforzar la conciencia de 

a rovechamiento y la  lani icaci n del “menú 

semanal”  así como inculcar una mayor 

planificación de las ocasiones de consumo en casa 
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