
  

  

como Olio y CropX. que ayudan a 
redistribuir alimentos excedentes 
y en la optimización del riego me- 
diante loT.Wasteless, por ejemplo, 
ajusta los precios de los alimentos a 
medida que se acercan a su fecha 
de caducidad. 

Tamara Ortega. directora ejecu- 
tiva de Fundación Basura, destaca 
soluciones y dispositivos con lA para 
informar que ciertos alimentos están 
próximos a echarse a perder y en- 
tregar alternativas para ocuparos. 

Aplicarlo en Chile 
Son avances que llegaron para 

quedarse, dice Ortega. pero Chile 
está en una fase muy inicial de 
implementación. “No estamos muy 
avanzados a nivel de la tecnología. 
Tenemos aplicaciones que conec- 
tan supermercados o algunas tien- 
das de convenlencia. Sin embargo, 
es algo muy desconocido todavía”, 
advierte, al comparar el escenario 
local con el internacional. 

Sin embargo, Kim Durand, cofun- 
dador y CEO de Cheaf. plataforma 
que conecta consumidores con 
comercios para vender alimentos 
en buen estado para el consumo 
humano, dice que Chile es un 
mercado donde la concientización 
ambiental está muy desarrollada: 
“Las personas tienen preocupación 
genuina y hábitos desarrollados 
en sosteniblidad y exigen que los 
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empresas los apoyen.Y el mundo 
privado ha generado iniciativas 
para dar solución a estas inquietu- 
des, donde las tecnologías tienen 
unrol clave”. dice, mientras proyec- 
ta un escenario esperanzador. En 
menos de un año de operación. 
la plataforma que opera en más 
de 250 supermercados en Chile ha 
logrado rescatar más de 1.700.000 
milones de klos de comida que 
iban ala basura. 

En Cencosud, en tanto, hay un 
plan de reducir el desperdicio de 
alimentos en supermercados, lo que 
implicó nuevos procesos logísticos, 
operacionales y comerciales, para 
“recuperar alimentos no aptos 
para la venta hasta la creación 
de productos a partir de residuos 
orgánicos. los cuales reingresan a 

la cadena de valor generando un 
proceso 100% circular”, dice María 
Soledad Fernández, gerente Corpo- 
rativo de Sosteniblidad y Relación 
con Inversionistas de Cencosud. 
Han trabajado con partners como 
De Raíz o con Food for the Future 
(FAP), y con estos últimos transforman 
residuos orgánicos en alimento para 
la larva de mosca soldado negro, 
que luego se convierte en fuente 
de proteína para animales como 
¿gallinas y peces. 

La academia también está 
haciendo lo propio."La UA! Idera in 
clativas que incorporan tecnologías 
para transformar la infraestructura 
agroalimentaria y gestión eficiente 
de las cadenas de suministro, pero 
¡Gún se necesita un enfoque más 
amplio y coordinado entre el sector 
público y privado para maximizar el 
potencial”, dice Hemández. 

Lubetkán destaca el trabajo del 
Inia. junto con la Universidad de 
Chile, para “evitar pérdidas desde 
la postcosecha, por ejemplo, con 
aplicación de atmósfera controla- 
da y envases bloactivos”. 

Sin embargo, Hemández consi- 
dera que para lograr una transición 
efectiva es esencial superar barreras 
como la infraestructura limitada en 
zonas rurales, la resistencia cultural 
a adoptar nuevas tecnologías, y la 
necesidad de un marco regulatorio 
más propicio para la innovación. 
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Pronto Consumo, donaciones 
y valorización: las estrategias 
de SMU contra el desperdicio 
de alimentos 
La gestión responsable de residuos es uno de los compromisos principales 

que tiene SMU para minimizar el impacto ambiental de sus operaciones. 

Desde el 2021, a través de distintas iniciativas de No Desperdicio de 

Alimentos, ha evitado que más de 21.400 toneladas sean desechadas. ha 

  
Como supermercadista, SMU y sus fiales, 

Unimarc, Alv, Mayorista 10 y Super 10, pretende 
marcar una diferencia significativa en la acción 
climática, y uno de los pilares de sostenibilidad de 
la compañía consiste en fomentar prácticas de pro- 
ducción y consumo responsable, contribuyendo a 
la economía circular y al bienestar social. 

El programa de no desperdicio de alimentos de 
SMU, tiene como objetivo reducir las emisiones de 
gases de efecto invemadero de los alimentos que 
no se consumirán. Para esto se necesita el trabajo 
de diversas áreas de la compañía, definiendo un 
surtido atractivo para sus clientes y planificando un 
correcto abastecimiento que esté alineado con la 
demanda. De igual forma, se necesitan acciones 
para evitar el desperdicio y SMU, desde 2021, ha 
implementado con éxito dos programas que le 
han permitido rescatar rescatar más de 214001 
de alimentos: “Pronto Consumo” y *-Desperdicios 
+Conciencia". 

La gerenta de Sostenibilidad de SMU, Mar- 
cela Salas, señaló que en la empresa “estamos 

  

muy orgullosos de lo que hemos logrado hasta 
ahora. Evitar el desperdicio de alimentos es un 
desafío mundial y para nuestra compañía es 
un objetivo clave, que forma parte de uno 
de los ejes estratégicos y un compro- 
miso integral por el que trabajamos 
con convicción en todo el país. 
Seguimos evaluando nuevas vías 
que nos permitan mitigar el 
impacto social, económico y 

medioambiental que producimos”. 
“Pronto Consumo” y “-Desperdicios 

+Conciencia” 
El programa "Pronto Consumo”, permi- 

te liquidar aquellos productos que estén 
próximos a la fecha de vencimiento, 

pero en óptimas condiciones para 
su consumo, ofreciendo des- 

cuentos significativos entre 
“un 30% y un 50%, lo que 

   

  

   

  

     

  

incentiva su compra y logra que los clientes sean 
quienes rescaten los alimentos y se beneficien de 
ello. 

El programa *-Desperdicios + Conciencia" se 
encarga del proceso para donar los productos a 
organizaciones sociales y que puedan hacer uso 
de ellos. Además, aquellos que no son aptos para 
el consumo humano, son entregados a organiza- 
ciones de cuidado y rescate animal. Finalmente, 
existen algunas categorías de productos que, 
aun cuando no se puedan comercializar ni donar, 
pueden ser valorizados al utlizarlos como materia 
prima para la fabricación de nuevos productos. 

Durante el 2024, SMU ha donado un total de 
59011 y se valorizaron 39 de alimentos. Desde el 
comienzo de las iniciativas, la donación de comida 
a instituciones totaliza 21082 toneladas de alimen- 
tos rescatados, y se han valorizado 258,6 t Asimis- 
mo, durante el año 2023, la compañía aumentó las 
tde alimentos no desperdiciados en un 113% con 
respecto al año 2022, reflejando el impacto de las 
iniciativas que ha implementado.   
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