
GUÍA ORIENTATIVA PARA LA 
DONACIÓN DE EXCEDENTES 
ALIMENTARIOS EN EUSKADI



ELABORADO POR EL GRUPO DE TRABAJO 
DE DIRECTRICES PARA LA DONACIÓN DE 
EXCEDENTES ALIMENTARIOS

Participantes:
José María Escudero. Departamento de Salud del Gobierno Vasco
Idoia Arandia. Ayuntamiento de Bilbao
Gurutze Ocio. Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz
Raquel Garay. Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz
Eduardo Guerrero. Ayuntamiento de Donostia
Amaia Agirre. Ausolan
Iosune Bellido. Ausolan
Victor Alonso. Oreka y AMATEMANN S.L 

Coordinación:
Antton Alza. Elika Fundazioa





ÍNDICE:

1. Introducción........................................................................................... 04
2. Definiciones y conceptos....................................................................... 05
3. Marco legislativo.................................................................................... 08
4. Objetivo................................................................................................... 11
5. Tipos de excedentes alimentarios susceptibles de ser donados.......... 13
6. Diferentes ejemplos de donación de alimentos.................................... 16
7. Requisitos higiénico sanitarios para los Organismos “donantes”....... 24
8. Requisitos higiénico sanitarios para los Organismos “receptores”

8.1 Requisitos del personal manipulador voluntario................................... 27

8.2 Requisitos de los locales, instalaciones y equipos. ............................... 27

8.3 Requisitos de Seguridad en la manipulación y conservación de los 
alimentos donados................................................................................................ 28

8.4 Requisitos relativos al transporte de alimentos................................... 29

8.5 Requisitos relativos a la trazabilidad........................................................ 30

8.6 Requisitos relativos al etiquetado/información al consumidor: 
vida útil, condiciones de conservación y alérgenos..................................... 30

9. Responsabilidad...................................................................................... 32
10. Destinatarios últimos de los alimentos donados.

Personas beneficiarias...................................................................... 34
11. Referencias............................................................................................. 36
12. Anexo I. Modelo de convenio de donación............................................. 38





01. INTRODUCCIÓN

04

 La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) 
señala que un tercio de los alimentos producidos en el mundo son desperdiciados o 
no utilizados como alimentos. La repercusión económico-social y de derroche de 
recursos naturales (emisiones GEI, huella hídrica, modificación/degradación del uso 
del suelo para la producción, etc.) para conseguir producir estos alimentos es 
enorme y esta sociedad no se lo puede ni debe permitir.

El primer objetivo de la lucha contra el despilfarro alimentario debe ser la prevención 
a través de la puesta en marcha, por parte de las empresas alimentarias, de prácti-
cas que reduzcan la generación de excedentes alimentarios. Es recomendable que 
las empresas dispongan de un plan de prevención de excedentes y desperdicios de 
alimentos que incluya un sistema para poder contabilizar e identificar las causas 
por las que se generan y, de esta manera, poder desplegar las acciones necesarias 
para minimizar la generación de excedentes alimentarios.

La cuestión primordial sería evitar que se generaran estos desperdicios y no llegar a 
la donación. Esto no debe ser el fin último. Nuestra obligación como sociedad sería 
evitarla. 

Ahora bien, cuando contamos con estos excedentes alimentarios, la donación se ha 
presentado como la mejor solución para canalizarlos. Así, desde los productores 
primarios, pasando por los fabricantes de alimentos, las grandes cadenas de distri-
bución de alimentos y hasta los comercios minoristas y de restauración, participan 
en esta donación de alimentos. Cada uno desde su posición en la escala productiva, 
envían sus excedentes hacia bancos de alimentos y organizaciones benéficas que 
los ponen a disposición de las personas que van a recibir estos alimentos.

Este trabajo de la redistribución de alimentos entre los donantes y sus receptores 
puede presentar problemas legales y riesgos para la salud de las personas que los 
consuman, en caso de que no se haga de manera adecuada.

Según dice la Comisión Europea, debemos partir de la premisa de que la donación de 
excedentes alimentarios no debe generar incumplimientos legales y/o sanitarios 
por parte de los establecimientos, que, teniendo una posición altruista, donan 
dichos alimentos excedentarios en vez de eliminarlos como basuras.

En Euskadi se han identificado varias casuísticas en la donación de excedentes 
alimentarios que han sido estudiadas y valoradas por el Grupo de Trabajo para la 
Donación de Alimentos (GT en adelante) que se ha creado en el marco de la Estrate-
gia vasca contra el despilfarro de alimentos (www.zerodespilfarro.eus).

Teniendo en cuenta las realidades estudiadas, las directrices y orientaciones emana-
das desde las instancias europeas y la normativa sobre seguridad alimentaria vigen-
te, el GT ha planteado la presente Guía como herramienta de orientación para que 
los excedentes alimentarios que no han podido ser evitados y que siguen siendo 
perfectamente consumibles puedan llegar, principalmente a través de las entida-
des sociales, a las personas beneficiarias.





Empresa alimentaria:  Es toda aquella 
empresa, pública o privada, que, con o 
sin ánimo de lucro, lleva a cabo 
cualquier actividad relacionada con 
cualquiera de las etapas de produc-
ción, transformación y distribución de 
alimentos.

Establecimiento: Local o instalación 
permanente o temporal donde se 
elaboran, manipulan, envasan, almace-
nan, sirven o venden comidas prepara-
das, con o sin servicio en el mismo, 
para su consumo directo por el consu-
midor final. 

Organizaciones de “donantes”:  Son 
aquellas empresas alimentarias que 
ofrecen excedentes alimentarios en 
las diferentes etapas de la cadena 
alimentaria, es decir, en la producción 
primaria, la transformación y la elabo-
ración de alimentos, su almacenamien-
to y distribución, el comercio minoris-
ta y la hostelería o restauración

Comedor colectivo: Aquel establecimien-
to cuya actividad sea facilitar comidas 
y/o bebidas que en el mismo se consu-
men, incluyendo tanto los dotados de 
cocina propia como los que carecen de 
la misma y pudiendo tener entidad 
propia e independiente o formar parte 
de empresas, centros o instituciones 
como actividad accesoria de éstos.

Comedores institucionales: Comedores 
colectivos que forman parte de empre-
sas, centros o instituciones como 
actividad accesoria de éstos.

Establecimiento de elaboración de 
Platos Preparados No Industriales 
(PPNI): Aquel establecimiento cuya 
actividad sea facilitar comidas prepara-
das que no se consumen en el mismo 
local que se elabora, pudiéndose ser 

vendida al consumidor final para su 
consumo fuera del establecimiento de 
elaboración, o suministrada al mismo 
en su domicilio particular. 

Organizaciones de “receptores”: Son 
aquellos que realizan la redistribución 
de los excedentes de alimentos, que, 
en función del destino de los mismos, 
se denominan de “primera línea” 
cuando el destino son las personas 
beneficiarias, y de “segunda línea”, 
cuya donación de alimentos es a las 
organizaciones de “primera línea”. 

Empresa facilitadora (redistribuidora):   
Con el objetivo de facilitar la redistribu-
ción de alimentos, las organizaciones 
intermediarias también pueden 
ofrecer servicios que posibiliten el 
contacto entre donantes y receptores 
de alimentos. En los casos en los que 
las actividades de la organización 
«facilitadora» incluyan la preparación, 
la manipulación, el almacenamiento o 
la distribución de alimentos (por ejem-
plo, la gestión de un frigorífico público 
donde los donantes suministran exce-
dentes alimentarios de cara a su 
futura redistribución), el propietario 
puede ser considerado un explotador 
de empresa alimentaria.

Entidades benéficas o de iniciativa 
social:  Las fundaciones, asociaciones, 
cooperativas, organizaciones de volun-
tariado y las demás entidades e institu-
ciones sin ánimo de lucro que realizan 
actividades de servicios sociales.

Persona beneficiaria:   Persona consumi-
dora final que recibe los productos 
alimenticios donados.
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Alimento o producto alimentario: Cual-
quier sustancia o producto destinado a 
ser ingerido por los seres humanos o 
con probabilidad razonable de serlo, 
haya sido o no transformado total o 
parcialmente, incluyendo el agua y el 
resto de bebidas y la goma de mascar, 
y excluyendo los piensos, los animales 
vivos, salvo que estén preparados para 
ser comercializados para consumo 
humano, las plantas antes de la cose-
cha, los medicamentos, los cosméti-
cos, el tabaco y los productos del 
tabaco, las sustancias estupefacientes 
o psicotrópicas y los residuos y conta-
minantes.

Excedentes alimentarios:  Son produc-
tos alimenticios que por una o varias 
causas no han sido consumidos y 
siguen siendo aptos para el consumo. 
Pueden ser productos alimenticios 
terminados (incluida la carne fresca, la 
fruta y las hortalizas), productos 
parcialmente formulados o ingredien-
tes alimentarios. Pueden producirse 
en cualquier fase de la cadena alimen-
taria. Los excedentes alimentarios se 
podrán redistribuir siempre que sean 
aptos para el consumo humano y cum-
plan con todos los requisitos de seguri-
dad de los alimentos. 

Perdida de alimentos: Según la FAO, es la 
disminución en la cantidad o calidad 
de los alimentos como resultado de las 
decisiones y acciones de los proveedo-
res a lo largo la cadena alimentaria, 
excluyendo a los minoristas, proveedo-
res de servicios de alimentos y consu-
midores.

Desperdicio de alimentos:  Según la FAO, 
es la disminución en la cantidad o 
calidad de los alimentos como resulta-
do de las decisiones y acciones de los 

minoristas, proveedores de servicios 
alimentarios y consumidores. 

Residuo alimentario: Residuo cuya proce-
dencia es un alimento.  (residuo=cual-
quier sustancia u objeto del que el 
poseedor se desprende o tiene la inten-
ción o la obligación de desprenderse). 
Un residuo no es apto para el consumo 
humano.

Comida preparada:  Elaboración culina-
ria resultado de la preparación en 
crudo o del cocinado o del precocinado, 
de uno o varios productos alimenticios 
de origen animal o vegetal, con o sin la 
adición de otras sustancias autoriza-
das y, en su caso, condimentada. Podrá 
presentarse envasada o no y dispuesta 
para su consumo, bien directamente, o 
bien tras un calentamiento o trata-
miento culinario adicional, por los 
consumidores finales.

Redistribución de alimentos:  La recupe-
ración de alimentos seguros y nutriti-
vos para el consumo humano consiste 
en obtener, con o sin pago, alimentos 
(transformados, semitransformados o 
crudos), que de otro modo se desecha-
rían o se perderían, de las cadenas de 
suministro agrícolas, ganaderas y 
pesqueras del sistema alimentario. La 
redistribución de alimentos seguros y 
nutritivos para el consumo humano 
consiste en el almacenamiento o trans-
formación y posterior distribución de 
los alimentos recibidos, de conformi-
dad con marcos de seguridad, de 
calidad y reglamentarios, directamen-
te o a través de intermediarios, con o 
sin pago, a aquellas personas que 
tengan acceso a ellos para su consumo. 

Donación de alimentos:   Es una redistri-
bución de alimentos que se produce de 
forma gratuita por parte del titular. 



02. DEFINICIONES Y CONCEPTOS

07

Empresa alimentaria:  Es toda aquella 
empresa, pública o privada, que, con o 
sin ánimo de lucro, lleva a cabo 
cualquier actividad relacionada con 
cualquiera de las etapas de produc-
ción, transformación y distribución de 
alimentos.

Establecimiento: Local o instalación 
permanente o temporal donde se 
elaboran, manipulan, envasan, almace-
nan, sirven o venden comidas prepara-
das, con o sin servicio en el mismo, 
para su consumo directo por el consu-
midor final. 

Organizaciones de “donantes”:  Son 
aquellas empresas alimentarias que 
ofrecen excedentes alimentarios en 
las diferentes etapas de la cadena 
alimentaria, es decir, en la producción 
primaria, la transformación y la elabo-
ración de alimentos, su almacenamien-
to y distribución, el comercio minoris-
ta y la hostelería o restauración

Comedor colectivo: Aquel establecimien-
to cuya actividad sea facilitar comidas 
y/o bebidas que en el mismo se consu-
men, incluyendo tanto los dotados de 
cocina propia como los que carecen de 
la misma y pudiendo tener entidad 
propia e independiente o formar parte 
de empresas, centros o instituciones 
como actividad accesoria de éstos.

Comedores institucionales: Comedores 
colectivos que forman parte de empre-
sas, centros o instituciones como 
actividad accesoria de éstos.

Establecimiento de elaboración de 
Platos Preparados No Industriales 
(PPNI): Aquel establecimiento cuya 
actividad sea facilitar comidas prepara-
das que no se consumen en el mismo 
local que se elabora, pudiéndose ser 

vendida al consumidor final para su 
consumo fuera del establecimiento de 
elaboración, o suministrada al mismo 
en su domicilio particular. 

Organizaciones de “receptores”: Son 
aquellos que realizan la redistribución 
de los excedentes de alimentos, que, 
en función del destino de los mismos, 
se denominan de “primera línea” 
cuando el destino son las personas 
beneficiarias, y de “segunda línea”, 
cuya donación de alimentos es a las 
organizaciones de “primera línea”. 

Empresa facilitadora (redistribuidora):   
Con el objetivo de facilitar la redistribu-
ción de alimentos, las organizaciones 
intermediarias también pueden 
ofrecer servicios que posibiliten el 
contacto entre donantes y receptores 
de alimentos. En los casos en los que 
las actividades de la organización 
«facilitadora» incluyan la preparación, 
la manipulación, el almacenamiento o 
la distribución de alimentos (por ejem-
plo, la gestión de un frigorífico público 
donde los donantes suministran exce-
dentes alimentarios de cara a su 
futura redistribución), el propietario 
puede ser considerado un explotador 
de empresa alimentaria.

Entidades benéficas o de iniciativa 
social:  Las fundaciones, asociaciones, 
cooperativas, organizaciones de volun-
tariado y las demás entidades e institu-
ciones sin ánimo de lucro que realizan 
actividades de servicios sociales.

Persona beneficiaria:   Persona consumi-
dora final que recibe los productos 
alimenticios donados.

Alimento o producto alimentario: Cual-
quier sustancia o producto destinado a 
ser ingerido por los seres humanos o 
con probabilidad razonable de serlo, 
haya sido o no transformado total o 
parcialmente, incluyendo el agua y el 
resto de bebidas y la goma de mascar, 
y excluyendo los piensos, los animales 
vivos, salvo que estén preparados para 
ser comercializados para consumo 
humano, las plantas antes de la cose-
cha, los medicamentos, los cosméti-
cos, el tabaco y los productos del 
tabaco, las sustancias estupefacientes 
o psicotrópicas y los residuos y conta-
minantes.

Excedentes alimentarios:  Son produc-
tos alimenticios que por una o varias 
causas no han sido consumidos y 
siguen siendo aptos para el consumo. 
Pueden ser productos alimenticios 
terminados (incluida la carne fresca, la 
fruta y las hortalizas), productos 
parcialmente formulados o ingredien-
tes alimentarios. Pueden producirse 
en cualquier fase de la cadena alimen-
taria. Los excedentes alimentarios se 
podrán redistribuir siempre que sean 
aptos para el consumo humano y cum-
plan con todos los requisitos de seguri-
dad de los alimentos. 

Perdida de alimentos: Según la FAO, es la 
disminución en la cantidad o calidad 
de los alimentos como resultado de las 
decisiones y acciones de los proveedo-
res a lo largo la cadena alimentaria, 
excluyendo a los minoristas, proveedo-
res de servicios de alimentos y consu-
midores.

Desperdicio de alimentos:  Según la FAO, 
es la disminución en la cantidad o 
calidad de los alimentos como resulta-
do de las decisiones y acciones de los 

minoristas, proveedores de servicios 
alimentarios y consumidores. 

Residuo alimentario: Residuo cuya proce-
dencia es un alimento.  (residuo=cual-
quier sustancia u objeto del que el 
poseedor se desprende o tiene la inten-
ción o la obligación de desprenderse). 
Un residuo no es apto para el consumo 
humano.

Comida preparada:  Elaboración culina-
ria resultado de la preparación en 
crudo o del cocinado o del precocinado, 
de uno o varios productos alimenticios 
de origen animal o vegetal, con o sin la 
adición de otras sustancias autoriza-
das y, en su caso, condimentada. Podrá 
presentarse envasada o no y dispuesta 
para su consumo, bien directamente, o 
bien tras un calentamiento o trata-
miento culinario adicional, por los 
consumidores finales.

Redistribución de alimentos:  La recupe-
ración de alimentos seguros y nutriti-
vos para el consumo humano consiste 
en obtener, con o sin pago, alimentos 
(transformados, semitransformados o 
crudos), que de otro modo se desecha-
rían o se perderían, de las cadenas de 
suministro agrícolas, ganaderas y 
pesqueras del sistema alimentario. La 
redistribución de alimentos seguros y 
nutritivos para el consumo humano 
consiste en el almacenamiento o trans-
formación y posterior distribución de 
los alimentos recibidos, de conformi-
dad con marcos de seguridad, de 
calidad y reglamentarios, directamen-
te o a través de intermediarios, con o 
sin pago, a aquellas personas que 
tengan acceso a ellos para su consumo. 

Donación de alimentos:   Es una redistri-
bución de alimentos que se produce de 
forma gratuita por parte del titular. 





Otros aspectos legales a tener en cuenta dentro de este apartado son los relaciona-
dos con la trazabilidad y la vida útil de los alimentos donados. Para ello se tendrá 
en cuenta lo recogido en el Reglamento (UE) Nº 1169/2011 del Parlamento Europeo 
y del consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la información alimentaria facilitada 
al consumidor.

Por último, y por relevancia en aquellas actividades relacionadas con la donación de 
alimentos en Euskadi en los cuales existe la implicación de los comedores colecti-
vos, cabe mencionar la ORDEN de 15 de marzo de 2002, del Consejero de Sanidad, 
por la que se establecen las condiciones sanitarias y la clasificación de los comedo-
res colectivos y de los establecimientos no industriales de elaboración de comidas 
preparadas para el consumidor final en la Comunidad Autónoma del País Vasco.
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 No existe una normativa específica que regule la donación de excedentes alimenta-
rios en el ámbito de la lucha contra el desperdicio de alimentos a nivel europeo, 
estatal o de la Comunidad Autónoma Vasca.

Durante la elaboración de la presente Guía se ha utilizado como referencia la Comuni-
cación de la Comisión Europea de 16.10.2017 con Orientaciones de la UE sobre la 
donación de alimentos. Este informe europeo ha servido de base al GT para inter-
pretar el marco legislativo existente en la Unión Europea con relación a la donación 
de excedentes alimentarios. Según se establece en este documento, la donación de 
alimentos, establecida como una redistribución de los excedentes alimentarios, 
depende de la legislación alimentaria general. También se ha utilizado como docu-
mento de referencia la Opinión Científica del Comité Científico de Riesgos Biológi-
cos de la EFSA del 27 de septiembre de 2018 “Enfoque de análisis de peligros de 
determinados pequeños establecimientos minoristas y donaciones de alimentos: 
segunda opinión científica”.

Las operaciones relacionadas con el suministro de alimentos, con o sin ánimo de 
lucro, se consideran claramente una «comercialización» de alimentos. El Reglamen-
to (CE) nº 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos genera-
les de la legislación alimentaria, considera la «Comercialización» como la posesión 
de alimentos o piensos con el propósito de venderlos, incluida la oferta de venta o 
cualquier otra forma de transferencia, ya sea a título oneroso o gratuito, así como 
la venta, distribución u otra forma de transferencia.

En este sentido, cabe señalar que tanto las empresas donadoras, como las empresas 
redistribuidoras y, por último, las entidades benéficas que distribuyen los alimen-
tos al consumidor final deben cumplir con las normas generales sobre seguridad e 
higiene alimentarias, que se establecen el Reglamento (CE) nº 178/2002.

 Asimismo, y a fin de proteger a los consumidores y garantizar la seguridad alimenta-
ria, cabe recordar que solo se pueden comercializar alimentos que cumplan los 
requisitos establecidos en las normas de higiene alimentaria de la UE y que sean 
aptos para el consumo humano, también en el caso de alimentos donados a organi-
zaciones sin fines lucrativos para su distribución a personas necesitadas. 

Por lo tanto, las empresas alimentarias, las organizaciones benéficas y de redistribu-
ción deben respetar la legislación alimentaria general y las normas de la UE relati-
vas a la higiene alimentaria (el denominado «paquete de higiene, que incluyen los 
Reglamentos (CE) n.º852/2004, que contiene los requisitos generales de higiene y, 
cuando proceda, el n.º853/2004, que contiene requisitos específicos en materia de 
higiene para los alimentos de origen animal).

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw_eu-actions_food-donation_eu-guidelines_es.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2019/donaciones_alimentos.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=ES
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&from=ES
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0853&from=ES
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Reglamentos (CE) n.º852/2004, que contiene los requisitos generales de higiene y, 
cuando proceda, el n.º853/2004, que contiene requisitos específicos en materia de 
higiene para los alimentos de origen animal).

https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:es:PDF
http://www.euskadi.eus/bopv2/datos/2002/04/0202459a.pdf
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Esta guía pretende ser una herramienta que 
proporcione la información necesaria para 
facilitar y fomentar la donación segura de los 
excedentes alimentarios en Euskadi.

En esta Guía se señalan, de forma orientati-
va, aquellos requisitos higiénico-sanitarios 
que los organismos “donantes”, las organi-
zaciones “receptoras” benéficas y de redis-
tribución, deben de cumplir para que la 
donación de los excedentes alimentarios 
que reciban, se realice de forma adecuada 
y siempre garantizando la seguridad de 
los alimentos que se redistribuyen.

Por último, cabe señalar que queda fuera del alcance de 
esta Guía la donación de alimentos de particulares 
(origen doméstico en general). Solamente se contempla 
en esta Guía la donación de excedentes alimentarios 
procedentes de establecimientos que esta autorizados 
por las autoridades competentes y que están, por lo 
tanto, obligados a cumplir con la legislación alimentaria.
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Los alimentos aptos para la donación de alimentos pueden incluir, por 
ejemplo, productos: 

que no cumplen las especificaciones del fabricante o del cliente; 

cuyo envasado o etiquetado está alterado, sin que ello comprometa 
la seguridad alimentaria o la información al consumidor; 

que son para un período concreto (por ejemplo, productos destinados 
a una determinada temporada de vacaciones o a actividades promo-
cionales); 

que se cosechan en el campo con el consentimiento del productor; 

cuya fecha de consumo preferente ha pasado, pero aún pueden 
consumirse con seguridad; 

que las autoridades reguladoras han retirado o confiscado por moti-
vos distintos de la seguridad alimentaria, etc.

De forma genérica, pueden ser los productos alimentarios que siendo aptos para 
consumo no se han podido consumir por una o varias causas. 

En todos los casos, los excedentes 
alimentarios deben de ofrecer la 

garantía sanitaria de origen (elaborado 
en establecimiento autorizado), que se 

mantenga la trazabilidad (identificación 
del producto y documentación), las 

condiciones de conservación 
(temperatura, humedad, etc.) y que 

estén dentro de su vida útil.
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TABLA DE ALIMENTOS SEGÚN EL RIESGO RELATIVO (microbiológico, muy perecederos, o 
difíciles de mantener la temperatura) SUSCEPTIBLES DE SER DONADOS:

ALIMENTOS NO 
CONDICIONADOS A 

MANTENIMIENTO DE 
TEMPERATURA 
CONTROLADA:

CONDICIONADOS A 
MANTENIMIENTO 
EN TEMPERATURA 

CONTROLADA Y
 A LA VIDA ÚTIL DEL 

ALIMENTO:

 • Comidas preparadas envasadas o en recipientes aptos 
(termo o bandeja Gastronorm).

• Comidas preparadas in situ en comedores colectivos y 
sin previo servicio

• Alimentos congelados envasados.

• Yogures y lácteos.

• Frutas y verduras frescas (peladas, cortadas y 
envasadas) y brotes germinados.

• Carne y pescado fresco. En todo caso, es necesario 
enfatizar que la donación de este tipo de excedentes 
alimentarios estará supeditada al cumplimiento de unas 
condiciones sanitarias estrictas donde se pueda 
garantizar la cadena de frio, las condiciones de higiene y 
la vida útil del producto en todo momento.

• Sal. 
• Vinagres.
• Azúcar.
• Pastas secas. 
• Miel.
• Frutos secos.
• Arroz.

• Aceites.
• Conservas. 
• Galletas. 
• Cereales.
• Quesos de pasta dura. 
• Leche esterilizada. 

NO SE DONARÁN: • Comidas preparadas que hayan estado expuestas al 
público en barras, buffets, regeneradas, etc.
• Comidas de consumo en crudo como sushis y ensaladas.
 • Elaborados con huevo fresco.
• Cremas no pasteurizadas o alimentos que las contengan.
• Quesos frescos no pasteurizados.
• Pescados que no lleguen a la talla mínima.

• Frutas y verduras frescas (sin pelar ni cortar), 
siempre que estén en buenas condiciones.
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En la presente Guía se presentan DIFERENTES EJEMPLOS DE DONACIÓN DE 
ALIMENTOS que se han dividido en tres categorías:

1. Donación de comida preparada (sobrantes sin previo emplatado/enva-
sado, o en bandejas gastronor o termos);

2. Donación de alimentos envasados y etiquetados perecederos, refrige-
rados y/o congelados;  

3. Donación de alimentos sin envasar como fruta y verdura, productos de 
panadería, pastelería o bollería sin rellenos de nata, merengue, yema o 
crema. 

Estas formas de donación de alimentos las podemos agrupar en las siguientes:

PUNTO 1: 
DONACIÓN DE COMIDAS ELABORADAS POR UNA COCINA CENTRAL O POR 
COMEDORES COLECTIVOS

CASO A. Cocina central 
CASO B. Comedor colectivo
CASO C. Entidad receptora

PUNTO 2: 
DONACIÓN DE ALIMENTOS ENVASADOS

PUNTO 3: 
DONACIÓN DE ALIMENTOS SIN ENVASAR
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PUNTO 1: DONACIÓN DE COMIDAS ELABORADAS POR UNA COCINA CENTRAL O POR 
COMEDORES COLECTIVOS

CASO A. 
Por definición, una Cocina Central es una “empresa que elabora comidas completas 

para su distribución a COLECTIVIDADES, entendidas estas como entidades sociales 
públicas o privadas que agrupan un conjunto de individuos con características 
similares (empresas, colegios, residencias, hospitales, asociaciones…) que deman-
dan un servicio de comidas preparadas”. (Orden de 20 marzo 2003 del Consejero de 
Seguridad del Gobierno Vasco).

En este caso, las comidas son recibidas por la entidad social a cuyas instalaciones 
llegan como excedentes un número de menús diarios, envasados en formato de 
cubetas isotérmicas, en barquetas , etc. en frío, a una temperatura de ≤4º C, dispo-
niendo de la información siguiente en el formato más factible (etiqueta, hoja infor-
mativa o web de consulta): el nombre del plato y del proveedor, su fecha de caduci-
dad, condiciones de conservación, información sobre ingredientes (alérgenos, cues-
tiones religiosas). Se transportan en baúl isotérmico o en vehículo isotermo con o 
sin equipo de refrigeración en función de la distancia/tiempo del trayecto.

Al entender que el sistema HACCP-APPCC de la Cocina Central controla todas las 
etapas de su actividad, no es objeto de esta guía y, por lo tanto, la valoración de los 
peligros se ceñirían exclusivamente a la actividad propia de dicho organismo “recep-
tor”, teniendo en cuenta el siguiente diagrama de flujo:

RECEPCIÓN DE LAS CUBETAS ISOTERMAS

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACIÓN

ENVASADO EN TUPPERS
Sobrante se congela en 
abatidor o equivalente 

Sobrante se almacena en 
refrigeración 

Almacenamiento 
en congelación 

Entrega diaria (refrigerado) 
o con otra frecuencia (congelado)

https://www.euskadi.eus/bopv2/datos/2003/06/0303535a.pdf
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CASO B. 
Por definición, un Comedor Colectivo es “aquel establecimiento cuya actividad sea facili-

tar comidas y/o bebidas que en el mismo se consumen, incluyendo tanto los dotados de 
cocina propia como los que carecen de la misma, y pudiendo tener entidad propia e 
independiente o formar parte de empresas, centros o instituciones como actividades 
accesorias a éstas”.

También se define como “establecimiento local o instalación permanente o temporal 
donde se elaboran, manipulan, envasan, almacenan, sirven o venden comidas prepara-
das, con o sin servicio en el mismo, para su consumo directo por el consumidor final”. 
(Orden de 15 marzo de 2002 del Consejero de Sanidad del Gobierno Vasco).

En este caso, es un organismo “receptor” quien recoge las comidas sobrantes (tanto en 
frío como en caliente) directamente en el comedor colectivo donde ha sido elaborada.  
Para ello vierte las comidas en envases propios de dicho organismo, empleando bandejas 
con tapa para los fríos y recipientes herméticos para los calientes. Después son transpor-
tados en su propio vehículo hasta sus instalaciones, donde personal de este organismo 
procede al envasado en recipientes plásticos (tupper), su etiquetado y posterior congela-
do, para ser almacenado en cámara de congelación hasta su entrega a las personas bene-
ficiarias.

La elaboración de los alimentos en el Comedor Colectivo está sujeta a la aplicación del 
“Plan Genérico de Autocontrol en Hostelería”, que, a través de la puesta en práctica de 
este por parte del operador económico responsable, se garantiza el control de los riesgos 
sanitarios que esta actividad implica.

Por lo tanto, en este caso, es a partir de que el organismo “receptor” transvasa los alimen-
tos sobrantes a sus recipientes donde se debe iniciar la valoración de los peligros asocia-
dos a esta actividad. Su diagrama de flujo sería el siguiente:

TRANSVASE DE COMIDAS (FRÍAS/CALIENTES) A ENVASES DE LA ASOCIACIÓN

TRANSPORTE BAJO CONTROL DE TEMPERATURAS (REFRIGERACIÓN/CALIENTE)

ENVASADO EN TUPPERS

Almacenamiento en refrigeración (comidas frías)

Congelado en abatidor o equivalente

Almacenamiento en congelación

Entrega

Abatimiento Tª (comidas calientes)

http://www.euskadi.eus/bopv2/datos/2002/04/0202459a.pdf
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Otro ejemplo de Organismo “receptor” es aquel que pretende que la comida sea 
manipulada, envasada, etiquetada y congelada por el propio Comedor Colectivo, 
limitándose dicho Organismo “receptor” a la recogida y reparto de la comida. Esta 
situación no es posible. 

Debe adaptarse al esquema anterior, dado que en aplicación de la Orden del 15 de 
marzo de 2002 no se permite que un Comedor Colectivo realice manipulaciones de 
comidas (envasado, etiquetado, congelación y almacenamiento en congelación) 
que no se consuman en el mismo. Todas estas manipulaciones deben ser realizarlas 
por el Organismo “receptor” una vez retirados los excedentes de comidas 
generados en el Comedor Colectivo.

CASO C. 
Una entidad “receptora”, como por ejemplo un comedor o entidad social que dispone 

de cocina y comedor propio, que recoge los alimentos sobrantes (tanto en frío 
como en caliente) directamente en el comedor colectivo donde ha sido elaborada. 
Para ello vierte las comidas en envases propios de dicho organismo, empleando 
bandejas con tapa para los fríos y recipientes herméticos para los calientes. 
Después son transportados en su propio vehículo hasta sus instalaciones o bien a 
través de una agencia de transporte en vehículos isotermos, donde personal de 
este organismo tras efectuar los controles de temperatura, comprobación de la 
información obligatoria en documento de acompañamiento, etc., procede a:

1. Alimentos recepcionados en condiciones de refrigeración: se almacena en las 
mismas condiciones (entre 0-4°C) hasta el momento de su preparación y servicio, 
preferiblemente en las 24 horas posteriores a la recepción, con un máximo de 48 
horas.

La regeneración se efectuará alcanzando los 70°C en el interior al menos durante 
dos minutos o valores equivalentes.

2. Alimentos recepciones en caliente, se pueden dar 2 casos: 

2.1. Conservación en refrigeración: Una vez recepcionados, se abaten rápidamen-
te de manera que descienda por debajo de los 10 °C en un tiempo no superior a 
las 2 horas. Empleando abatidor o un equipo similar con capacidad suficiente y 
únicamente destinado a tal efecto. Para ello, se podrá fragmentar en raciones 
más pequeñas. 

De la misma manera que en el caso anterior, se efectuará una regeneración del 
alimento, alcanzando los 70 °C en el interior durante al menos 2 minutos (o 
valores equivalentes), previo a su servicio y el consumo preferente del alimento 
será 24 horas y un máximo de 48 horas.
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2.2. Conservación en congelación: Una vez recepcionados, se abaten rápidamente 
para su congelación, de manera que descienda de 0 a -10 °C en un tiempo no 
superior a las 2 horas. Empleando un abatidor o equipo de características 
similares con capacidad suficiente y únicamente destinado a tal efecto. 

Para ello, se podrá fragmentar en raciones más pequeñas, colocando el alimen-
to por ejemplo en “tupper” o similar, procediendo a su identificación mediante 
etiqueta o marcado que garantice su trazabilidad y sea posible conocer 
fácilmente su fecha de congelación. 

La fecha de duración mínima será de acuerdo con lo establecido en el Plan de 
Autocontrol del propio establecimiento.

Posteriormente se almacena en condiciones de congelación (Tª- 18 °C) hasta su 
descongelación a temperaturas controladas (condiciones de refrigeración: 
cámara o equipo frigorífico). 

Del mismo modo que el caso anterior, una vez descongelado se realiza una rege-
neración del alimento previo servicio en las mismas condiciones que las descri-
tas anteriormente.

En casos excepcionales, que no proceda el enfriamiento rápido en 
destino ya que el consumo del alimento vaya a ser inmediato (Infe-
rior a 4-6 horas) y no se deteriore la calidad ni las cualidades organo-
lépticas del alimento*, se podrán transportar y recepcionar en calien-
te y conservar en horno, marmita, basculante o mesa caliente según 
la preparación que se trate, asegurando que se mantiene  a una 
temperatura superior a los 65°C  en el centro del producto hasta su 
servicio.
*Preferiblemente aquellos alimentos denominados como primeros platos o “de 
cuchara”, que debido a su alto contenido en agua y retención térmica no son 
propensos a resecarse y/o alteraciones similares. Ejemplos: purés, cremas, cocidos…

La elaboración de los alimentos en el Comedor Colectivo está sujeta a la aplicación del 
“Plan Genérico de Autocontrol en Hostelería”, que, a través de la puesta en práctica 
de este por parte del operador económico responsable, se garantiza el control de 
los riesgos sanitarios que esta actividad implica.

Por lo tanto, en este caso, es a partir de que el organismo “receptor” transvasa los 
alimentos sobrantes a sus recipientes donde se debe iniciar la valoración de los 
peligros asociados a esta actividad.

https://www.euskadi.eus/contenidos/informacion/comedores_colectivos/es_def/adjuntos/Plan-generico-hosteleria.pdf
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PUNTO 2: DONACIÓN DE ALIMENTOS ENVASADOS

En este apartado se incluye a todo tipo de alimentos envasados cuyos orígenes serían 
fabricantes, cadenas de distribución, almacén de alimentos y comercios minoris-
tas, con destino casi en exclusiva a Bancos de Alimentos o Asociaciones que actúan 
como tales (Organismos “receptores de “primera y segunda línea”).

Dentro de los alimentos envasados, la carne y el pescado requieren de una mención 
especial. Dado que son muy susceptibles de sufrir deterioro de manera rápida y de 
ser fuente de peligros microbiológicos, obligan a una gestión muy estricta sobre su 
seguridad y sus condiciones de conservación. 

El resto de alimentos envasados susceptibles de ser donados serían alimentos que se 
conservan a Tª ambiente y presentan fecha de consumo preferente con un límite 
largo en el tiempo.

En menor medida tendríamos alimentos envasados refrigerados sobre los que debe-
ríamos respetar una fecha de donación de algunos días (p.e. 4 ó 5 días) antes de su 
fecha de caducidad para garantizar su aprovechamiento dentro de unas condicio-
nes de seguridad.

Por último, también tendríamos alimentos envasados congelados, cuya gestión de su 
seguridad alimentaria es dificultosa, más por no disponer de medios (transporte, 
cámaras de conservación, etc.) que por sus fechas de duración mínima que suele 
ser inferior a 18 meses.

Su diagrama de flujo sería:

RECEPCIÓN/CLASIFICACIÓN

Almacenamiento de 
producto refrigerado

Almacenamiento a Tª 
ambiente

Almacenamiento de 
producto congelado

Transporte:
Tª ambiente/refrigerado/congelado

Entrega
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PUNTO 3: DONACIÓN DE ALIMENTOS SIN ENVASAR

En este punto incluimos exclusivamente frutas y hortalizas y frutos secos, proceden-
tes de cadenas de supermercados, productores primarios, etc., con destino a los 
“Bancos de alimentos”, asociaciones benéficas, etc.

Su gestión de seguridad alimentaria es más sencilla que su gestión del reparto antes 
de que sufran un deterioro que resulten como no comestibles.

Su diagrama de flujo sería:

RECEPCIÓN/CLASIFICACIÓN

Almacenamiento a Tª ambiente/refrigeración

Transporte

Entrega
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Las empresas “donantes” de excedentes 
alimentarios estarán legalmente esta-
blecidas y registradas por la Adminis-
tración competente (RGSEAA, REACAV, 
REGEPA). Por lo tanto, estarán autori-
zadas para la producción, transforma-
ción, elaboración, almacenamiento, 
distribución y comercialización de 
alimentos en general, incluyendo los 
que pretendan ser objeto de donación. 
Esto implica que estarán bajo la super-
visión y el Control Oficial de las Admi-
nistraciones, garantizando el cumpli-
miento de la normativa sanitaria 
correspondiente de aplicación en su 
actividad y también en una donación 
segura.

Esta donación de alimentos, como el 
resto de la actividad, se encontrará 
incluida en su sistema de autocontrol 
APPCC, en los Planes Genéricos de 
Autocontrol, o en la Guías de Buenas 
Prácticas de Higiene, según el caso.

Los alimentos donados deberán ir provis-
tos de un documento de acompaña-
miento con destino a los organismos 
“receptores”, incluyendo la siguiente 
información mínima:  

• Nombre y dirección del organismo 
“receptor”.

• Relación y cantidad de alimentos 
donados.

• Fecha de donación.
• Nombre y dirección de la empresa 

“donante”.

Además, deberán tener especial control 
sobre las fechas de caducidad y/o 
consumo preferente, dado que los 
alimentos donados pueden encontrar-
se cercanos a su vencimiento, y al ser 
destinados a organismos “receptores”, 
cuyo personal en su mayoría es volun-
tario y con escasos recursos, les facili-
taría su labor.

El resto de las cuestiones higiénico-sani-
tarias serán las mismas que para los 
alimentos comercializados en el ejerci-
cio de su actividad empresarial.
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8.1. Requisitos del personal manipula-
dor voluntario:
• Debe tener una mínima formación 
sobre higiene alimentaria y los riesgos 
que supone la manipulación de estos 
alimentos. También en aspectos como 
son: la integridad de los envases, las 
condiciones de conservación, la 
rotación de lo almacenado, la estiba en 
las cámaras y/o en el almacén, etc.

• Debe proceder al lavado de las manos 
de manera correcta y frecuente. Sobre 
todo, antes de empezar el trabajo, 
durante la preparación, envasado y 
acondicionamiento (fraccionado) de 
las comidas; si manipula alimentos 
crudos y antes de manipular los 
alimentos cocinados; después de ir al 
baño; después del manejo de basuras o 
desperdicios.

• En los locales donde se preparen los 
alimentos no se deben realizar compor-
tamientos que puedan generar su 
contaminación: comer, fumar, mascar 
goma, toser o estornudar sobre los 
alimentos.

• Las personas que padezcan o sean 
portadoras de una enfermedad que 
pueda transmitirse a través de los 
productos alimenticios, o estén aqueja-
das, por ejemplo, de heridas infecta-
das, infecciones cutáneas, llagas o 
diarrea, no deberán estar autorizadas 
a manipular los productos alimenticios 
ni a entrar bajo ningún concepto en 
zonas de manipulación de productos 
alimenticios cuando exista riesgo de 
contaminación directa o indirecta. 

• Debe estar formado sobre procedi-
mientos de limpieza y desinfección de 
instalaciones, superficies de trabajo, 
maquinaria y equipos. Es recomenda-

ble que existan instrucciones (produc-
to, dosificación, forma de aplicación) 
así como registros de limpieza y desin-
fección.

8.2. Requisitos de los locales, instalacio-
nes y equipos:
•Los materiales con que estén construi-
dos sus suelos, paredes y techos deben 
tener las siguientes características: 
lisos, impermeables, resistentes a la 
acción de su limpieza y desinfección y 
de los productos empleados en las 
mismas.

• Disponer de ventilación natural o forza-
da suficiente.

• Su dimensión y tamaño será el adecua-
do a las tareas a que se destinan.

• Se conservarán limpios y en buen 
estado de mantenimiento.

• Dispondrán de agua potable fría y 
caliente.

• Dispondrán de sistemas que eviten la 
entrada de insectos y animales. Se 
recomienda realizar monitorización 
con cebos y trampas para detectar la 
posible presencia de insectos y/o roedo-
res. En caso necesario, deberán reali-
zar control de plagas con empresa 
autorizada.

• Las superficies de trabajo, de los 
equipos, de la maquinaria, del utillaje, 
etc., deben ser de materiales de fácil 
limpieza y desinfección, impermeables 
y lisas.

• Deben disponer de recipientes para 
recoger de manera higiénica los desper-
dicios y basuras generados en el desa-
rrollo de la actividad.
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• Si fuera necesario en función del tipo 
de alimentos recibidos y su conserva-
ción, deberán disponer de instalacio-
nes frigoríficas de refrigeración y/o 
congelación, con termómetros que 
permitan conocer la temperatura de 
almacenamiento. Además, estas debe-
rán tener la capacidad suficiente.

• Los envases destinados a contener 
raciones individuales para su entrega 
a las personas beneficiarias deben ser 
de materiales aptos para uso alimenta-
rio. Su almacenamiento y manejo no 
debe suponer un foco de contamina-
ción.

• Si reciben alimentos en caliente, que 
precisan enfriarse para su envasado y 
entrega, deben disponer de un equipo 
(ejemplo, abatidor) para su enfriamien-
to rápido (en dos horas bajar a por 
debajo de los 10ºC). En caso de ser 
servidos en caliente, garantizar una 
temperatura mínima de 65ºC en el 
interior del producto.

• En caso de regenerar la comida, esta 
alcanzará una temperatura mínima de 
70 grados en el interior del producto.

• Si realiza congelación de los alimentos 
cocinados que reciben con el fin de 
aumentar su vida útil, y de esta forma 
facilitar la redistribución, este proceso 
deberá realizarse de la manera más 
rápida posible, por lo que el uso del 
abatidor es lo aconsejable. No obstan-
te, si no fuera posible al carecer del 
mismo, es imprescindible que el 
alimento se fragmente en pequeñas 
porciones y disponer de una cámara 
frigorífica de congelación destinado a 
este fin, evitando la sobrecarga de 
esta, para que la velocidad de congela-
ción sea más rápida. Idéntico proceder 

en el caso de la congelación de carne 
fresca de las diferentes especies.

• La comida que ha sido descongelada 
debe ser consumida antes de las 24 
horas siguientes.

• En el caso de realizar fraccionamiento 
de los alimentos recibidos cocinados 
con el fin de ser envasados en raciones 
individuales, esta operación se realiza-
rá en un local o área exclusiva a este 
fin. Además del equipamiento necesa-
rio para realizar esta operación, es 
preciso disponer de un fregadero/lava-
manos con el fin de facilitar, en tiem-
pos diferentes o en lavabos diferentes, 
el aseo de las manos y la limpieza e 
higienización de los utensilios emplea-
dos en dicha manipulación. Su acciona-
miento será a pedal (no manual), con 
agua fría y caliente y útiles de aseo 
( jabón líquido y toallas de un solo uso).

• Se debe disponer de inodoros, los 
cuales no se comunicarán directamen-
te con los locales donde se manipulen 
los alimentos. En caso necesario, esta-
rán dotados de vestuarios adecuados 
para que el personal pueda cambiarse 
de ropa y calzado.

8.3. Requisitos de Seguridad en la mani-
pulación y conservación de los alimen-
tos donados:
• Los alimentos que son recibidos enva-
sados deberán cumplir con la normati-
va de etiquetado de alimentos.

• Los alimentos que son recibidos sin 
envasar, además de la información 
reseñada en el documento de acompa-
ñamiento, también deben disponer de 
la siguiente información: 
 - Condiciones de conservación.  
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 - Alérgenos e intolerancia, 
 - Indicar en caso de que se precise, la 

fecha de caducidad/consumo preferente.
• Los alimentos (principalmente los 
recibidos cocinados), que son envasa-
dos en raciones para su entrega a las 
personas beneficiarias, deberán llevar 
la siguiente información: 
 - Identificación del producto. 
 - Identificación del organismo receptor. 
 - Fecha de caducidad. 
 - Fecha de congelación (en su caso). 
 - Ingredientes (alérgenos).
 - Forma de conservación.

• Se deberá revisar la integridad de los 
envases, desechando los que presen-
ten deterioro, abolladuras, fugas, etc.

• Se comprobará visualmente el aspecto 
de los alimentos, debiendo desechar 
los que presentan mohos, colores 
extraños, mal olor, etc.

• En el almacenamiento de los alimen-
tos, su estiba debe evitar el contacto 
con el suelo, ubicándolos en baldas, 
estanterías o similares.

• Se asegurarán de que las temperatu-
ras de almacenamiento de los alimen-
tos son las siguientes: 
 - Alimentos congelados: inferior o igual 

a -18 °C. 
 - Comidas elaboradas en refrigeración: 

Con vida útil mayor de 24 horas de 0 
a 4°C. Con vida útil menor de 24 horas 
de 0 a 8°C. 

 - Comidas elaboradas en caliente: 
mayor o igual a 65°C. 

 - Carnes frescas refrigeradas de anima-
les domésticos de las especies bovina, 
porcina, ovina, caprina, solípedos: 0 a 
7 °C.

 - Carnes frescas refrigeradas de aves: 0 
a 4 °C.

 - Pescado: los productos de la pesca 
frescos se mantendrán a una tempe-
ratura próxima a la de fusión del 
hielo.

• En relación con el manejo de los alimen-
tos almacenados, se deberán tener en 
cuenta los siguientes aspectos:
- Seguir un sistema FIFO para la 

gestión de los alimentos.
 - Mantener en todos los casos la 

cadena de frio.
 - Mantener las instalaciones y el 

almacenamiento de los alimentos 
de forma ordenada.

 - Ordenar los alimentos por el tipo de 
producto alimenticio.

 - Comprobar de forma regular el 
buen funcionamiento de cámaras 
de frio y comprobar las temperatu-
ras de las zonas de almacenamiento 
y manipulación de alimentos.

8.4. Requisitos relativos al transporte 
de alimentos:
Estas siguientes condiciones higiéni-
co-sanitarias están destinadas princi-
palmente a los vehículos que los orga-
nismos “receptores” de “segunda 
línea” emplean para transportar los 
alimentos que destinan a los organis-
mos “receptores” de “primera línea”:

• Los vehículos o receptáculos donde se 
transporten los alimentos deben 
presentar un correcto estado de limpie-
za y desinfección.

• Estos vehículos serán exclusivos para 
productos alimenticios. Si no fuera 
posible y se comparte el vehículo con 
otros productos no alimenticios, debe 
existir una separación suficiente y 
efectiva que evite la contaminación de 
los alimentos.

hayan seguido las condiciones de 
conservación indicadas. 

¿CÓMO SE INDICAN EN LA ETIQUETA?

FECHA DE CADUCIDAD:

Irá precedida de la indicación “fecha de 
caducidad” y se indicará obligatoriamen-
te el día y mes. De manera voluntaria, se 
puede indicar el año.

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE:

Cuando la duración del producto alimen-
ticio sea:

• Inferior a 3 meses: DÍA y MES
• Superior a 3 meses y que no sobre-

pase los 18 meses: MES y AÑO
• Superior a 18 meses: AÑO

8.6.2. Condiciones de conservación:
Es otra de las indicaciones de la etiqueta 
a tener en cuenta a la hora de no despil-
farrar alimentos.

Cuando los alimentos requieran unas 
CONDICIONES ESPECIALES DE CONSERVA-
CIÓN o ALMACENAMIENTO, dichas condi-
ciones se indicarán en la etiqueta, y es 
importante seguirlas al pie de la letra si 
queremos que el producto llegue en condi-
ciones óptimas al final de su vida útil.

8.6.3. Alérgenos e intolerancias:
El donante debe de facilitar la informa-
ción sobre los ingredientes y los posibles 
alérgenos de los alimentos donados. En el 
caso de productos envasados, la informa-
ción figurará en el etiquetado. Las organi-
zaciones redistribuidoras y las entidades 
sociales facilitarán dicha información al 
beneficiario final. 

Es recomendable preguntar en el caso de 
comedores sociales si tienen conocimien-
to de personas beneficiarias con alergias 
o intolerancias.

• Los alimentos que para su correcta 
conservación precisen frío, los vehícu-
los empleados para su transporte debe-
rán disponer de equipos que permitan 
mantenerlos a la temperatura requeri-
da. En aquellos casos que, o bien no se 
disponga de vehículo frigorífico, o 
porque las cantidades transportadas 
sean reducidas, se podrán utilizar 
contenedores isotermos junto con 
acumuladores de frío.

8.5. Requisitos relativos a la trazabilidad:
Los receptores de excedentes alimenta-
rios, es decir, las organizaciones benéfi-
cas y de redistribución, también deben 
aplicar las medidas de trazabilidad que 
se requieran para garantizar la seguri-
dad de la cadena alimentaria. 

De forma orientativa, las organizaciones 
implicadas en la donación de alimentos 
deben de conservar, como mínimo, la 
siguiente información:

 - nombre y dirección del proveedor;
 - nombre y dirección del cliente; 

(solamente si el destinatario es un 
organismo “receptor” de “segunda 
línea”;

 - fecha y, en su caso, hora de la 
transacción/entrega; 

 - identificación de los productos 
suministrados; 

 - volumen, en su caso, o cantidad.

Como la redistribución de alimentos 
tiene lugar al final de la cadena de valor 
de los alimentos y las organizaciones 
benéficas y de redistribución no suelen 
tener los alimentos almacenados duran-
te un período de tiempo muy largo, se 
considera adecuado guardar los regis-
tros durante un plazo indicativo de dos 
años.

8.6. Requisitos relativos al etiquetado/in-
formación al consumidor: vida útil, condi-
ciones de conservación y alérgenos.
8.6.1. Fecha de caducidad y fecha de 
consumo preferente:
Uno de los motivos por los que la comida 
acaba en la basura, es porque la persona 
usuaria no entiende correctamente la 
diferencia entre FECHA DE CADUCIDAD y 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE.

Ambas fechas nos indican la duración 
mínima de un producto, es decir, la fecha 
hasta la que el alimento mantiene sus 
propiedades en perfecto estado. Sin 
embargo:

Los alimentos perecederos, vendrán 
con FECHA DE CADUCIDAD. Esta fecha 
nos indica la fecha límite hasta la cual 
un alimento se puede consumir con 
seguridad. Una vez pasada la fecha, se 
considera un producto no seguro.

El resto de los alimentos indicarán una 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE. Es 
la fecha hasta la cual el alimento man-
tiene sus cualidades organolépticas 
(textura, color, olor…) y que, pasada 
esta fecha, el alimento sigue siendo 
inocuo. 

En este caso, hay que tener en cuenta 
que el tiempo de aprovechamiento del 
producto va a depender del tipo de 
alimento y del tratamiento recibido. 
Los alimentos que tengan una fecha 
de consumo preferente en la que se 
exprese el día y el mes deberán ser 
aprovechados lo antes posible en los 
siguientes días de la fecha indicada. 

Los alimentos no perecederos con fecha 
de consumo preferente podrán consu-
mirse más allá de esa fecha, siempre y 
cuando el envase esté intacto y se 
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 - Alérgenos e intolerancia, 
 - Indicar en caso de que se precise, la 

fecha de caducidad/consumo preferente.
• Los alimentos (principalmente los 
recibidos cocinados), que son envasa-
dos en raciones para su entrega a las 
personas beneficiarias, deberán llevar 
la siguiente información: 
 - Identificación del producto. 
 - Identificación del organismo receptor. 
 - Fecha de caducidad. 
 - Fecha de congelación (en su caso). 
 - Ingredientes (alérgenos).
 - Forma de conservación.

• Se deberá revisar la integridad de los 
envases, desechando los que presen-
ten deterioro, abolladuras, fugas, etc.

• Se comprobará visualmente el aspecto 
de los alimentos, debiendo desechar 
los que presentan mohos, colores 
extraños, mal olor, etc.

• En el almacenamiento de los alimen-
tos, su estiba debe evitar el contacto 
con el suelo, ubicándolos en baldas, 
estanterías o similares.

• Se asegurarán de que las temperatu-
ras de almacenamiento de los alimen-
tos son las siguientes: 
 - Alimentos congelados: inferior o igual 

a -18 °C. 
 - Comidas elaboradas en refrigeración: 

Con vida útil mayor de 24 horas de 0 
a 4°C. Con vida útil menor de 24 horas 
de 0 a 8°C. 

 - Comidas elaboradas en caliente: 
mayor o igual a 65°C. 

 - Carnes frescas refrigeradas de anima-
les domésticos de las especies bovina, 
porcina, ovina, caprina, solípedos: 0 a 
7 °C.

 - Carnes frescas refrigeradas de aves: 0 
a 4 °C.

 - Pescado: los productos de la pesca 
frescos se mantendrán a una tempe-
ratura próxima a la de fusión del 
hielo.

• En relación con el manejo de los alimen-
tos almacenados, se deberán tener en 
cuenta los siguientes aspectos:
- Seguir un sistema FIFO para la 

gestión de los alimentos.
 - Mantener en todos los casos la 

cadena de frio.
 - Mantener las instalaciones y el 

almacenamiento de los alimentos 
de forma ordenada.

 - Ordenar los alimentos por el tipo de 
producto alimenticio.

 - Comprobar de forma regular el 
buen funcionamiento de cámaras 
de frio y comprobar las temperatu-
ras de las zonas de almacenamiento 
y manipulación de alimentos.

8.4. Requisitos relativos al transporte 
de alimentos:
Estas siguientes condiciones higiéni-
co-sanitarias están destinadas princi-
palmente a los vehículos que los orga-
nismos “receptores” de “segunda 
línea” emplean para transportar los 
alimentos que destinan a los organis-
mos “receptores” de “primera línea”:

• Los vehículos o receptáculos donde se 
transporten los alimentos deben 
presentar un correcto estado de limpie-
za y desinfección.

• Estos vehículos serán exclusivos para 
productos alimenticios. Si no fuera 
posible y se comparte el vehículo con 
otros productos no alimenticios, debe 
existir una separación suficiente y 
efectiva que evite la contaminación de 
los alimentos.

hayan seguido las condiciones de 
conservación indicadas. 

¿CÓMO SE INDICAN EN LA ETIQUETA?

FECHA DE CADUCIDAD:

Irá precedida de la indicación “fecha de 
caducidad” y se indicará obligatoriamen-
te el día y mes. De manera voluntaria, se 
puede indicar el año.

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE:

Cuando la duración del producto alimen-
ticio sea:

• Inferior a 3 meses: DÍA y MES
• Superior a 3 meses y que no sobre-

pase los 18 meses: MES y AÑO
• Superior a 18 meses: AÑO

8.6.2. Condiciones de conservación:
Es otra de las indicaciones de la etiqueta 
a tener en cuenta a la hora de no despil-
farrar alimentos.

Cuando los alimentos requieran unas 
CONDICIONES ESPECIALES DE CONSERVA-
CIÓN o ALMACENAMIENTO, dichas condi-
ciones se indicarán en la etiqueta, y es 
importante seguirlas al pie de la letra si 
queremos que el producto llegue en condi-
ciones óptimas al final de su vida útil.

8.6.3. Alérgenos e intolerancias:
El donante debe de facilitar la informa-
ción sobre los ingredientes y los posibles 
alérgenos de los alimentos donados. En el 
caso de productos envasados, la informa-
ción figurará en el etiquetado. Las organi-
zaciones redistribuidoras y las entidades 
sociales facilitarán dicha información al 
beneficiario final. 

Es recomendable preguntar en el caso de 
comedores sociales si tienen conocimien-
to de personas beneficiarias con alergias 
o intolerancias.
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• Los alimentos que para su correcta 
conservación precisen frío, los vehícu-
los empleados para su transporte debe-
rán disponer de equipos que permitan 
mantenerlos a la temperatura requeri-
da. En aquellos casos que, o bien no se 
disponga de vehículo frigorífico, o 
porque las cantidades transportadas 
sean reducidas, se podrán utilizar 
contenedores isotermos junto con 
acumuladores de frío.

8.5. Requisitos relativos a la trazabilidad:
Los receptores de excedentes alimenta-
rios, es decir, las organizaciones benéfi-
cas y de redistribución, también deben 
aplicar las medidas de trazabilidad que 
se requieran para garantizar la seguri-
dad de la cadena alimentaria. 

De forma orientativa, las organizaciones 
implicadas en la donación de alimentos 
deben de conservar, como mínimo, la 
siguiente información:

 - nombre y dirección del proveedor;
 - nombre y dirección del cliente; 

(solamente si el destinatario es un 
organismo “receptor” de “segunda 
línea”;

 - fecha y, en su caso, hora de la 
transacción/entrega; 

 - identificación de los productos 
suministrados; 

 - volumen, en su caso, o cantidad.

Como la redistribución de alimentos 
tiene lugar al final de la cadena de valor 
de los alimentos y las organizaciones 
benéficas y de redistribución no suelen 
tener los alimentos almacenados duran-
te un período de tiempo muy largo, se 
considera adecuado guardar los regis-
tros durante un plazo indicativo de dos 
años.

8.6. Requisitos relativos al etiquetado/in-
formación al consumidor: vida útil, condi-
ciones de conservación y alérgenos.
8.6.1. Fecha de caducidad y fecha de 
consumo preferente:
Uno de los motivos por los que la comida 
acaba en la basura, es porque la persona 
usuaria no entiende correctamente la 
diferencia entre FECHA DE CADUCIDAD y 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE.

Ambas fechas nos indican la duración 
mínima de un producto, es decir, la fecha 
hasta la que el alimento mantiene sus 
propiedades en perfecto estado. Sin 
embargo:

Los alimentos perecederos, vendrán 
con FECHA DE CADUCIDAD. Esta fecha 
nos indica la fecha límite hasta la cual 
un alimento se puede consumir con 
seguridad. Una vez pasada la fecha, se 
considera un producto no seguro.

El resto de los alimentos indicarán una 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE. Es 
la fecha hasta la cual el alimento man-
tiene sus cualidades organolépticas 
(textura, color, olor…) y que, pasada 
esta fecha, el alimento sigue siendo 
inocuo. 

En este caso, hay que tener en cuenta 
que el tiempo de aprovechamiento del 
producto va a depender del tipo de 
alimento y del tratamiento recibido. 
Los alimentos que tengan una fecha 
de consumo preferente en la que se 
exprese el día y el mes deberán ser 
aprovechados lo antes posible en los 
siguientes días de la fecha indicada. 

Los alimentos no perecederos con fecha 
de consumo preferente podrán consu-
mirse más allá de esa fecha, siempre y 
cuando el envase esté intacto y se 
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 - Alérgenos e intolerancia, 
 - Indicar en caso de que se precise, la 

fecha de caducidad/consumo preferente.
• Los alimentos (principalmente los 
recibidos cocinados), que son envasa-
dos en raciones para su entrega a las 
personas beneficiarias, deberán llevar 
la siguiente información: 
 - Identificación del producto. 
 - Identificación del organismo receptor. 
 - Fecha de caducidad. 
 - Fecha de congelación (en su caso). 
 - Ingredientes (alérgenos).
 - Forma de conservación.

• Se deberá revisar la integridad de los 
envases, desechando los que presen-
ten deterioro, abolladuras, fugas, etc.

• Se comprobará visualmente el aspecto 
de los alimentos, debiendo desechar 
los que presentan mohos, colores 
extraños, mal olor, etc.

• En el almacenamiento de los alimen-
tos, su estiba debe evitar el contacto 
con el suelo, ubicándolos en baldas, 
estanterías o similares.

• Se asegurarán de que las temperatu-
ras de almacenamiento de los alimen-
tos son las siguientes: 
 - Alimentos congelados: inferior o igual 

a -18 °C. 
 - Comidas elaboradas en refrigeración: 

Con vida útil mayor de 24 horas de 0 
a 4°C. Con vida útil menor de 24 horas 
de 0 a 8°C. 

 - Comidas elaboradas en caliente: 
mayor o igual a 65°C. 

 - Carnes frescas refrigeradas de anima-
les domésticos de las especies bovina, 
porcina, ovina, caprina, solípedos: 0 a 
7 °C.

 - Carnes frescas refrigeradas de aves: 0 
a 4 °C.

 - Pescado: los productos de la pesca 
frescos se mantendrán a una tempe-
ratura próxima a la de fusión del 
hielo.

• En relación con el manejo de los alimen-
tos almacenados, se deberán tener en 
cuenta los siguientes aspectos:
- Seguir un sistema FIFO para la 

gestión de los alimentos.
 - Mantener en todos los casos la 

cadena de frio.
 - Mantener las instalaciones y el 

almacenamiento de los alimentos 
de forma ordenada.

 - Ordenar los alimentos por el tipo de 
producto alimenticio.

 - Comprobar de forma regular el 
buen funcionamiento de cámaras 
de frio y comprobar las temperatu-
ras de las zonas de almacenamiento 
y manipulación de alimentos.

8.4. Requisitos relativos al transporte 
de alimentos:
Estas siguientes condiciones higiéni-
co-sanitarias están destinadas princi-
palmente a los vehículos que los orga-
nismos “receptores” de “segunda 
línea” emplean para transportar los 
alimentos que destinan a los organis-
mos “receptores” de “primera línea”:

• Los vehículos o receptáculos donde se 
transporten los alimentos deben 
presentar un correcto estado de limpie-
za y desinfección.

• Estos vehículos serán exclusivos para 
productos alimenticios. Si no fuera 
posible y se comparte el vehículo con 
otros productos no alimenticios, debe 
existir una separación suficiente y 
efectiva que evite la contaminación de 
los alimentos.
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hayan seguido las condiciones de 
conservación indicadas. 

¿CÓMO SE INDICAN EN LA ETIQUETA?

FECHA DE CADUCIDAD:

Irá precedida de la indicación “fecha de 
caducidad” y se indicará obligatoriamen-
te el día y mes. De manera voluntaria, se 
puede indicar el año.

FECHA DE CONSUMO PREFERENTE:

Cuando la duración del producto alimen-
ticio sea:

• Inferior a 3 meses: DÍA y MES
• Superior a 3 meses y que no sobre-

pase los 18 meses: MES y AÑO
• Superior a 18 meses: AÑO

8.6.2. Condiciones de conservación:
Es otra de las indicaciones de la etiqueta 
a tener en cuenta a la hora de no despil-
farrar alimentos.

Cuando los alimentos requieran unas 
CONDICIONES ESPECIALES DE CONSERVA-
CIÓN o ALMACENAMIENTO, dichas condi-
ciones se indicarán en la etiqueta, y es 
importante seguirlas al pie de la letra si 
queremos que el producto llegue en condi-
ciones óptimas al final de su vida útil.

8.6.3. Alérgenos e intolerancias:
El donante debe de facilitar la informa-
ción sobre los ingredientes y los posibles 
alérgenos de los alimentos donados. En el 
caso de productos envasados, la informa-
ción figurará en el etiquetado. Las organi-
zaciones redistribuidoras y las entidades 
sociales facilitarán dicha información al 
beneficiario final. 

Es recomendable preguntar en el caso de 
comedores sociales si tienen conocimien-
to de personas beneficiarias con alergias 
o intolerancias.

• Los alimentos que para su correcta 
conservación precisen frío, los vehícu-
los empleados para su transporte debe-
rán disponer de equipos que permitan 
mantenerlos a la temperatura requeri-
da. En aquellos casos que, o bien no se 
disponga de vehículo frigorífico, o 
porque las cantidades transportadas 
sean reducidas, se podrán utilizar 
contenedores isotermos junto con 
acumuladores de frío.

8.5. Requisitos relativos a la trazabilidad:
Los receptores de excedentes alimenta-
rios, es decir, las organizaciones benéfi-
cas y de redistribución, también deben 
aplicar las medidas de trazabilidad que 
se requieran para garantizar la seguri-
dad de la cadena alimentaria. 

De forma orientativa, las organizaciones 
implicadas en la donación de alimentos 
deben de conservar, como mínimo, la 
siguiente información:

 - nombre y dirección del proveedor;
 - nombre y dirección del cliente; 

(solamente si el destinatario es un 
organismo “receptor” de “segunda 
línea”;

 - fecha y, en su caso, hora de la 
transacción/entrega; 

 - identificación de los productos 
suministrados; 

 - volumen, en su caso, o cantidad.

Como la redistribución de alimentos 
tiene lugar al final de la cadena de valor 
de los alimentos y las organizaciones 
benéficas y de redistribución no suelen 
tener los alimentos almacenados duran-
te un período de tiempo muy largo, se 
considera adecuado guardar los regis-
tros durante un plazo indicativo de dos 
años.

8.6. Requisitos relativos al etiquetado/in-
formación al consumidor: vida útil, condi-
ciones de conservación y alérgenos.
8.6.1. Fecha de caducidad y fecha de 
consumo preferente:
Uno de los motivos por los que la comida 
acaba en la basura, es porque la persona 
usuaria no entiende correctamente la 
diferencia entre FECHA DE CADUCIDAD y 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE.

Ambas fechas nos indican la duración 
mínima de un producto, es decir, la fecha 
hasta la que el alimento mantiene sus 
propiedades en perfecto estado. Sin 
embargo:

Los alimentos perecederos, vendrán 
con FECHA DE CADUCIDAD. Esta fecha 
nos indica la fecha límite hasta la cual 
un alimento se puede consumir con 
seguridad. Una vez pasada la fecha, se 
considera un producto no seguro.

El resto de los alimentos indicarán una 
FECHA DE CONSUMO PREFERENTE. Es 
la fecha hasta la cual el alimento man-
tiene sus cualidades organolépticas 
(textura, color, olor…) y que, pasada 
esta fecha, el alimento sigue siendo 
inocuo. 

En este caso, hay que tener en cuenta 
que el tiempo de aprovechamiento del 
producto va a depender del tipo de 
alimento y del tratamiento recibido. 
Los alimentos que tengan una fecha 
de consumo preferente en la que se 
exprese el día y el mes deberán ser 
aprovechados lo antes posible en los 
siguientes días de la fecha indicada. 

Los alimentos no perecederos con fecha 
de consumo preferente podrán consu-
mirse más allá de esa fecha, siempre y 
cuando el envase esté intacto y se 

08. REQUISITOS HIGIÉNICO SANITARIOS PARA LOS ORGANISMOS “RECEPTORES”
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Según establece la normativa europea, y 
con el fin de proteger a los consumido-
res y garantizar la seguridad alimenta-
ria, “solo se pueden comercializar 
alimentos que cumplan los requisitos 
establecidos en las normas de higiene 
alimentaria de la UE y que sean aptos 
para el consumo humano, también en 
el caso de alimentos donados a organi-
zaciones sin fines lucrativos para su 
distribución.”

Con el fin de establecer y definir las 
responsabilidades entre las organiza-
ciones involucradas en la donación de 
un alimento es recomendable la 
existencia de un convenio o contrato 
marco de colaboración que recoja los 
acuerdos entre las organizaciones. 
Anexo I.

Además, todas las entregas de alimen-
tos entre los actores intervinientes 
deben ir acompañadas de la documen-
tación y registros que se establezcan.
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Podrá ser beneficiaria cualquier persona que haga un aprovechamiento de los alimen-
tos donados. Es importante trabajar en coordinación con los servicios sociales. 
Ocasionalmente, y ante la aparición de picos de producción de alimentos tipo 
frutas, repostería navideña, etc., se contemplará la donación a agrupaciones juveni-
les, deportivas, jubilados, etc.

Es aconsejable e importante que las entidades sociales comuniquen a las personas 
beneficiarias las pautas relativas al uso seguro de los alimentos que reciben:

- Consejos sobre el mantenimiento de las temperaturas de los alimentos si fuera nece-
sario (llevarlos a casa lo antes posible, conservación en el frigorífico o congelador).

- Información sobre la vida útil de los alimentos (si es necesario que los alimentos se 
consuman el mismo día o dentro de una fecha de caducidad).

- Pautas sobre el cocinado de los alimentos si fuera necesario.
- Medidas de higiene generales en la manipulación de los alimentos (lavado de manos, 

evitar la contaminación cruzada entre alimentos crudos y listos para el consumo, 
lavado de superficies y útiles de cocina).

- Información de los alimentos (contenido de alérgenos o consideraciones del tipo 
religioso).
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•  Comunicación de la Comisión Europea de 16.10.2017 con Orientaciones de la 
UE sobre la donación de alimentos

•  Opinión Científica del Comité Científico de Riesgos Biológicos de la EFSA del 
27 de septiembre de 2018 “Enfoque de análisis de peligros de determinados 
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw_eu-actions_food-donation_eu-guidelines_es.pdf
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2019/donaciones_alimentos.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficialment/Aprofitament-menjar/GUIA-APROVECHAMIENTO-4.pdf
http://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/requisits_de_seguretat_alimentaria_en_la_donacio_d_aliments/Requisits-de-seguretat-alimentaria-en-la-donacio-daliments.pdf
https://www.aecoc.es/guias/guia-de-seguridad-alimentaria-para-bancos-de-alimentos/
http://www.hospitalgermanstrias.cat/documents/11562/0/Guia_bones_practiques_donacio_HUGTIP_ARCASA+2017_1016.pdf/c4aececb-b67b-4abb-ae8c-83f6f52652b0
https://www.fooddrinkeurope.eu/publication/every-meal-matters-food-donation-guidelines/
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ANEXO I. MODELO CONVENIO DE DONACIÓN DE ALIMENTOS

Xxxxx e Yyyyy suscriben el presente convenio para la entrega gratuita de 
productos alimenticios.

1º. Xxxxx entregará alimentos de manera gratuita a Yyyyy de acuerdo con 
unos criterios internos de distribución basados en el número de personas 
que declara atender, las existencias en almacén y las previsiones de entra-
da de producto.

2º. Yyyyy no efectuará reclamaciones sobre los alimentos recibidos y se 
compromete a retirar con sus propios medios (salvo que se disponga de 
otro acuerdo) los alimentos donados en las fechas establecidas por Xxxxx, 
salvo en casos de fuerza mayor y convenidos previamente con Xxxxx.

3º. A la recepción de cada entrega, la persona autorizada por Yyyyy firmará 
el correspondiente documento de acompañamiento, entregándosele una 
copia del mismo para constancia del hecho.

4º. Yyyyy se compromete a destinar los alimentos recibidos para su reparto 
o consumo exclusivamente a personas necesitadas que dependen de la 
misma y únicamente a las personas de su entorno (barrio, municipio) bajo 
criterios de valoración no discriminatorios ni por género, ni raza, ni 
religión.

5º. Yyyyy deberá tener una relación de personas que atiende y conocimiento 
y valoración de la situación de necesidad de cada uno de sus beneficiarios.

6º. Los alimentos serán entregados por Xxxxx en buenas condiciones, siendo 
el Yyyyy el último en disponer de ellos y, por tanto, el responsable de hacer 
llegar a sus beneficiarios los productos que estén en perfectas condiciones 
de consumo. El incumplimiento de este compromiso libera a Xxxxx de 
cualquier responsabilidad derivada del uso inadecuado de los alimentos 
entregados.

7º. En caso de que los alimentos sean donados a familias necesitadas acogi-
das a Yyyyy su distribución será gratuita, adoptando los medios necesarios 
para que los mismos no sean comercializados o cedidos a otras personas.

8º. Yyyyy declara disponer de los recursos adecuados para el transporte, 
envasado, almacenaje y distribución de los alimentos, contando para ello 
con vehículos, almacén y personal adecuado.

9º. Yyyyy se compromete a no almacenar los alimentos recibidos en cuantía 
superior a las propias necesidades.

10º. Yyyyy se compromete a mantener los alimentos donados a las tempera-
turas que garanticen la Seguridad Alimentaria y la conservación de de 
estos.

11º. Yyyyy se compromete a mantener un registro diario de las temperatu-
ras de las cámaras frigoríficas donde se almacene el alimento donado.

12º. Durante todo el proceso de distribución, almacenamiento y preparación 
de los alimentos para consumo, se aplicarán todas las condiciones higiéni-
co-sanitarias mencionadas en el documento “Guía para la donación de 
excedentes alimentarios en Euskadi”.

En prueba de conformidad, firman el presente convenio.

En                                     , a       de                     de       
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ANEXO I. MODELO CONVENIO DE DONACIÓN DE ALIMENTOS

Xxxxx e Yyyyy suscriben el presente convenio para la entrega gratuita de 
productos alimenticios.

1º. Xxxxx entregará alimentos de manera gratuita a Yyyyy de acuerdo con 
unos criterios internos de distribución basados en el número de personas 
que declara atender, las existencias en almacén y las previsiones de entra-
da de producto.

2º. Yyyyy no efectuará reclamaciones sobre los alimentos recibidos y se 
compromete a retirar con sus propios medios (salvo que se disponga de 
otro acuerdo) los alimentos donados en las fechas establecidas por Xxxxx, 
salvo en casos de fuerza mayor y convenidos previamente con Xxxxx.

3º. A la recepción de cada entrega, la persona autorizada por Yyyyy firmará 
el correspondiente documento de acompañamiento, entregándosele una 
copia del mismo para constancia del hecho.

4º. Yyyyy se compromete a destinar los alimentos recibidos para su reparto 
o consumo exclusivamente a personas necesitadas que dependen de la 
misma y únicamente a las personas de su entorno (barrio, municipio) bajo 
criterios de valoración no discriminatorios ni por género, ni raza, ni 
religión.

5º. Yyyyy deberá tener una relación de personas que atiende y conocimiento 
y valoración de la situación de necesidad de cada uno de sus beneficiarios.

6º. Los alimentos serán entregados por Xxxxx en buenas condiciones, siendo 
el Yyyyy el último en disponer de ellos y, por tanto, el responsable de hacer 
llegar a sus beneficiarios los productos que estén en perfectas condiciones 
de consumo. El incumplimiento de este compromiso libera a Xxxxx de 
cualquier responsabilidad derivada del uso inadecuado de los alimentos 
entregados.

7º. En caso de que los alimentos sean donados a familias necesitadas acogi-
das a Yyyyy su distribución será gratuita, adoptando los medios necesarios 
para que los mismos no sean comercializados o cedidos a otras personas.

8º. Yyyyy declara disponer de los recursos adecuados para el transporte, 
envasado, almacenaje y distribución de los alimentos, contando para ello 
con vehículos, almacén y personal adecuado.

9º. Yyyyy se compromete a no almacenar los alimentos recibidos en cuantía 
superior a las propias necesidades.

10º. Yyyyy se compromete a mantener los alimentos donados a las tempera-
turas que garanticen la Seguridad Alimentaria y la conservación de de 
estos.

11º. Yyyyy se compromete a mantener un registro diario de las temperatu-
ras de las cámaras frigoríficas donde se almacene el alimento donado.

12º. Durante todo el proceso de distribución, almacenamiento y preparación 
de los alimentos para consumo, se aplicarán todas las condiciones higiéni-
co-sanitarias mencionadas en el documento “Guía para la donación de 
excedentes alimentarios en Euskadi”.

En prueba de conformidad, firman el presente convenio.

En                                     , a       de                     de       

Fdo. Xxxxx

El/La encargado/a    

Fdo. Yyyyy

El/La representante
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