
Food Waste Prevention for
Commercial Kitchens

Work with suppliers to enable flexibility for adjustments to purchase based on
demand. 
Manage inventory with consistent procedures to streamline flow of items. 
Purchase seasonal and local foods, and buy in bulk when possible.
Buy produce with imperfections at a reduced cost - tastes just as good!

Before donating edible food and recycling organic waste to divert organic materials from the landfill,
commercial kitchens should prioritize the first line of defense against food waste: prevention. Food
waste prevention can take many forms. Use the tips below to prevent food waste before it happens,
and save your business money

Purchasing:

Learn best storage and handling techniques for all inventory, and implement
techniques to maximize the life of foods (e.g., freezing, dehydrating).
Train staff on “first expired, first out” storage practices. 
 Implement a labeling system that is thorough, descriptive, and visible. 

Storing:

Reduce trim waste by refining knife skills.
Use all parts of an ingredient with the ‘root to stalk’ and ‘nose to tail’ methods.
Practice a just-in-time system to reduce overproduction and serve fresh.

Preparing:

Identify less popular items and drop poor performers.
Cross-utilize ingredients, revamp leftovers, and offer seasonal options across
menu items to minimize waste and spoilage.
Adjust and reduce portion sizes and garnishes. On average, plate waste
accounts for 70% of food waste in a restaurant.
Offer before serving. Inquire if customers want complimentary sides before
automatically serving them. 

Serving:

F O O D  W A S T E  P R E V E N T I O N  F O R  C O M M E R C I A L  K I T C H E N S



The food recovery services and organizations that you contract with have similar record-keeping
requirements under SB 1383. These services/organizations must maintain records of the pounds of
food they recover through food donation programs; they must annually report the total pounds of
edible food recovered to the city in which their primary address is located. 

              Work together to ensure all food donations are consistently tracked and recorded. 

F O O D  D O N A T I O N  F O R  B U S I N E S S E S

Food Donation for Businesses
While 1 in 4 San Diegans are nutrition insecure, 500,000 tons of food is wasted in San Diego every year.
In order to address inequity, SB 1383 requires edible food recovery from businesses identified as Tier
One and Tier Two generators. All food generating businesses are also encouraged to participate in
food donation programs. Establishing a food recovery program—donating edible food to food recovery
organizations or services—is an important way to keep food out of the landfill and feed people in need. 

SB 1383 Food Recovery Requirements Overview
Food Donation Liability Protections and Food Safety
A Guide to Food Donation Tax Deductions
Food Recovery Agreement Template
Steps for Setting Up and Maintaining a Food
Recovery Program

Visit your city’s website to access the guides and for
more information. 

Requirements & Record-Keeping 

Your city has begun conducting inspections of businesses in January 2022, focusing on the largest food-
generators first. These inspections aim to ensure food generating businesses are complying with
program requirements and maintaining sufficient records of their donations. Food recovery program
records are reviewed during city inspections. 

Copies of contracts or written agreements with all food recovery organizations and services
For each contract or written agreement with a food recovery organization or service, maintain
records of: 

Name, address, and contact information of the organization or service
Schedules for food donation deliveries or collections
Quantity of food donated in pounds per month
Types of food each food recovery organization receives or collects

To comply with edible food recovery requirements, Tier One and Tier Two generators must implement
a food recovery program through the following actions:

Establish a contract or written agreement with a food recovery entity.
Donate the maximum amount of edible food that would otherwise be disposed.
Maintain records of food donation activities:

To support you, resource guides on the following topics
are available:



Prevención de desperdicio de
alimentos para cocinas comerciales

Colabore con proveedores que sean flexibles para modificar adquisiciones basadas en
la demanda.
Administre su inventario con procedimientos consistentes para agilizar el flujo de
productos.
Compre alimentos locales y de temporada, y compre a granel siempre que sea posible.
Compre productos con imperfecciones a un costo rebajado, ¡están igual de deliciosos!

Antes de implementar la recuperación de alimentos consumibles y el reciclaje orgánico para evitar que
materia orgánica termine en el basurero, las cocinas comerciales deberán asentar como su primera
prioridad evitar el desperdicio de alimentos. La prevención de desperdicio puede controlarse de
diferentes formas. Sigue estos consejos para comenzar a evitar el desperdicio de alimentos antes de
que suceda.

Compras:

Conozca las mejores técnicas de almacenamiento y manejo para su inventario y
practique métodos para aumentar el ciclo de vida de alimentos (por ejemplo, congelar
o deshidratar).
Capacite al personal en el sistema de almacenamiento - “lo que entra primero, sale
primero”.
Implemente un sistema para etiquetar o rotular que sea detallado, descriptivo y
claramente visible.

Almacenaje:

Reduzca el desperdicio de recortes mejorando el uso del cuchillo.
Utilize todas las partes de un ingrediente, use los métodos “de raíz al tallo” y “de nariz al
cabo”.
Practique un sistema justo a tiempo para reducir la sobreproducción y sirva fresco.

Preparacion:

Identifique productos o artículos menos populares y elimínelos.
Intercambie ingredientes, utilize creativamente las sobras y otras opciones de temporada
en la carta/menú para minimizar el desperdicio y deterioro de alimentos.
Ajuste y reduzca las porciones y decoraciones. Las sobras de platillos representan, en
promedio, el 70 por ciento del desperdicio en un restaurante.
Pregunte antes de servir. Confirme si el cliente quiere porciones de cortesía en lugar de
brindarlas automáticamente.

Servicio:

P R E V E N C I Ó N  D E  D E S P E R D I C I O  D E  A L I M E N T O S  P A R A  C O C I N A S  C O M E R C I A L E S



Donación de alimentos para empresas
Por una parte, 1 de cada 3 habitantes en San Diego sufre inseguridad alimentaria; por otra, 500 mil
toneladas de alimentos se desperdician cada año. Para hacerle frente a este desbalance, SB 1383
requiere que se recupere todo alimento consumible de empresas identificadas como generadores Nivel
1 y Nivel 2. Se recomienda a todas las empresas generadoras de alimentos también participar en
programas de donaciones. Establecer un programa de recuperación de alimentos, que done alimentos
consumibles a organizaciones y servicios, es esencial para evitar que terminen en el basurero y que
logren alimentar a personas con necesidad.

SB 1383 Resumen de los requerimientos para recuperar alimentos
Protecciones de la responsabilidad por donaciones alimentarias y
salubridad alimentaria
Una guía para las deducciones de impuestos por donación de
alimentos
Plantilla para Acuerdo de recuperación de alimentos
Pasos para comenzar y mantener un programa de donaciones de
alimentos

Visite la página web de su ciudad para encontrar y acceder a las guías, y encontrar más información.

Requisitos y mantenimiento de registros

Su ciudad llevará a cabo inspecciones en empresas a partir de enero de 2022, centrando la atención en los
generadores de larga escala primero. Estas inspecciones tienen como objetivo garantizar que las empresas
generadoras de alimentos acaten los requisitos del programa y mantengan registros de sus donaciones.
Los registros serán examinados durante estas inspecciones.

Copias de contratos o acuerdos por escrito con organizaciones y servicios recuperadores de
alimentos
Por cada contrato o acuerdo con una organización o servicio, se requieren estos datos:

Nombre, domicilio e información de contacto de la organización o servicio
Horarios de las entregas o de recaudación de donaciones
Cantidades de los alimentos donados mensualmente, en libras
Tipos de alimentos que cada organización o servicio recibe o recolecta

Bajo SB 1383, las organizaciones y servicios recuperadores con que establezca contratos tendrán
requerimientos parecidos de mantenimiento de registros. Estas entidades deben conservar registro
de los alimentos que reciben a través de programas y reportar anualmente a la ciudad de su domicilio
principal cuántas libras de alimentos consumibles recuperaron. La colaboración entre empresas y
entidades es recomendada para lograr un seguimiento consistente y documentado.

Para cumplir con los requisitos de la recuperación de alimentos consumibles, generadores Nivel 1 y
Nivel 2 deben implementar un programa por medio de las siguientes acciones:

Estableciendo un contrato o acuerdo escrito con una entidad recuperadora.
Donando la cantidad máxima de alimentos consumibles que de otra forma serían desechados.
Manteniendo registros de las actividades de donación: 

Para apoyar, existen guías de recursos en estos temas:

P R E V E N C I Ó N  D E  D E S P E R D I C I O  D E  A L I M E N T O S  P A R A  C O C I N A S  C O M E R C I A L E S


