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Toni Massanés define la cocina como la estrategia alimentaria humana
que se basa en la capacidad que sélo los humanos tenemos de fabricarnos
voluntariamente cosas buenas para comer, y que para que tenga éxito debe
ser sana -si no, de entrada, vamos mal- y sostenible -si no, a la larga iremos
mal-. Sana quiere decir segura, suficiente y equilibrada. Sostenible quiere
decir sostenible ecoldégicamente pero también econdmicamente, porque
al final es lo mismo -tenemos que pensar en el futuro de las préximas
generaciones, pero antes tenemos que llegar a final de mes-. Toda la gestién
que se hace en un local de restauracién -desde el disefo de la oferta hasta la
compra, la transformacion, el almacenamiento, la preparacion, el servicio y
el post-servicio- contribuird a hacer tu negocio mas sostenible y eficiente [7].

“Fl restaurante

del futuro sera aquel
que pueda hacer
accesible una cocina
sana y sostenible al
maximo de gente

posible”[2].

INTRODUCCION

La presente guia se enmarca dentro de las acciones desarrolladas por el Ayun-
tamiento de Cérdoba junto a asociaciones y colectivos para la promocién de
dietas mas saludables y sostenibles, con el objetivo de hacer un consumo mas
responsable y respetuoso de los alimentos, que a su vez contribuya a la adap-
tacion y mitigacion de los efectos del cambio climatico.

La guia esta dirigida al personal responsable de la gestidn, sala y cocina de ba-
res, restaurantes y tabernas de la ciudad de Cérdoba. En ella se describen las
claves para una gastronomia mas sostenible y pretende ser una herramienta
con la que profesionales del sector de la restauracion cordobesa pongan en
valor la gestion eficiente, responsable y respetuosa, tanto a nivel ambiental
como social, que llevan a cabo en sus negocios.
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:COMO HACER UN RESTAURANTE MAS SOSTENIBLE?

El sector de la restauracion tiene un gran potencial para generar impactos
positivos a nivel ambiental y social en su entorno y ser un potente motor de
cambio del modelo de alimentacion.

La sostenibilidad en el sector de la restauracion es buena para el planeta, bue-
na para la sociedad, permite ahorrar costes operativos y adelantarnos a las
normativas ambientales que tenemos a la vuelta de la esquina. La restaura-
cion del futuro sera sostenible o no sera [3].

Un estudio sobre sostenibilidad y restauracidn realizado por Ecovidrio y El Te-
nedor [4] hace referencia a que 7 de cada 10 consumidores considera que la
apuesta por la sostenibilidad es un valor diferencial de un restaurante frente
a su competencia.

.I » COMPRA SOSTENIBLE 2. CUIDA DEL PLANETA 3, APORTA A LA

SOCIEDAD
» Local, ecoldgico, + Prevencion y gestion « Trato justo.
fresco y de temporada. de residuos. « Comunicacion.
« Pesca sostenible. « Eficiencia energética. * Proyecto social.
+ Bienestar animal. + Ahorro de agua. « Formacion.

+ Comercio justo. « Energia renovable.

J

Fuente: http://telosirvoverde.com/#restauracion-sostenible

Para gestionar un negocio de restauracién desde la estrategia de la sostenibi-
lidad se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

1. Reduciv ln huelln aubiental en lu gesticn:

e Compre alimentos y productos sostenibles: locales, de Km0, de tempo-
rada, procedentes de sistemas de produccién que incorporen criterios
ecoldgicos y que aseguren unas condiciones de produccion y comercia-
lizacion justas.

¢ Reduzca el desperdicio de alimentos.
¢ Aumente la eficiencia en el uso de agua y energia.

* Gestione de manera responsable los residuos generados en hosteleria.
2. dpovtur valor social al entoruo:

* Forme y sensibilice a su equipo en temas de gestion de residuos, apro-
vechamiento de alimentos, compra sostenible, eficiencia energética,
etc. y logrard cambios positivos en su negocio.

e Comunique el esfuerzo realizado por ser mas sostenible y se convertira
en un valor anadido, que mejorara la imagen de su negocio, ademas de
convertirse en un instrumento de concienciacion colectiva.

e Fortalezca la economia local apoyando las redes de grupos producto-
res de su region.




1. REDUCIR LA HUELLA AMBIENTAL

La huella ambiental es el método utilizado para valorar, presentar y comparar el
comportamiento ambiental de productos, servicios y empresas sobre la base de
una evaluacién exhaustiva de su impacto ambiental en todo el ciclo de vida [5].

1.1 CONSUMO DE PRODUCTOS SOSTENIBLES

Productos locales, de K0 y de temporadan

Los productos locales, de Km0 o también llamados de proximidad son aquellos que
han viajado menos de 100 km desde su lugar de produccién hasta la mesa. Por otro
lado, los productos de temporada, son los que se recolectan dentro de su época
natural de cosecha.

¢Por qué apostar por productos locales y de temporada?
o Ayudan a preservar la biodiversidad y la riqueza paisajistica.
o Aseguran la diversidad nutricional que es un factor clave para a salud humana.

« Los productos de temporada son mas saludables porque se cultivan en suelos con las condiciones cli-
maticas adecuadas y completando su calendario natural.

« Son mas frescos, por Lo que no necesitan ni conservantes ni aditivos y ofrecen un mejor aporte nutricio-
nal, ya que en el momento de su recoleccién mantienen intactas sus propiedades (mejor textura y sabor).

« Poseen mayor durabilidad si se conservan en condiciones Optimas.
« Tienen mejor calidad-precio. Al ser la distribucidn directa se ahorra un gran coste en transporte y almacenaje.

« Provocan menor impacto ambiental: menor cantidad de emisiones de gases de efecto invernadero (GEI)
al evitar la contaminacion derivada del transporte.

« Son mas eficientes energéticamente: menor uso de refrigeracién y uso de energia en su almacenaje.

o Alimentan la creatividad del personal de restauracion: La carta no sera fija, sino que se mantendrd viva
en funcién de la estacion.

e Involucran y conectan a las y los profesionales, lo que asegura que las relaciones con proveedores de
alimentos sean mas estrechas y de confianza, y por tanto de mas calidad.

« Incrementan cada vez mas la demanda de grupos consumidores que apoyan y confian en estos productos.

o El hecho de cocinar, utilizando todos los productos propios de una regién, significa que el establecimien-
to se adapta mejor al entarno, produciendo una transformacidn positiva en ély en su economia, y ademds
contribuye a preservar la gastronomia local.

( Caleuduvio de frutns y vevduras de tespovada en Cérdoba )
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*Meses de recoleccion de alimentos disponibles todo el afio

Fuente: Departamento de Medio Ambiente del Ayuntamiento de
Cordoba. Recetas con cabeza y corazén” para una alimentacion

sostenible (2018)




Produclos procedentes de sistemas de produccién sosfeuibles

a) Produccién cow cuifevios ecolégicos

La produccién ecoldgica supone un método de produccién agricola y ganadera,
gue se caracteriza por mantener la fertilidad de la tierra, no aplicar productos
quimicos de sintesis (herbicidas, plaguicidas, hormonas y abonos quimicos), ni
utilizar organismos modificados genéticamente.

E Trabaja el agroecosistema en su conjunto.

ol

/

\

Ageicultura ECOLOGICA

W

Produce alimentos de alta calidad
nutritiva y en suficiente cantidad.

Fomenta e intensifica los ciclos
bioldgicos del sistema agrario, que
comprende los microorganismos, el
suelo, las plantas y los animales.

Mantiene y aumenta a largo plazo la
fertilidad natural de los suelos.

Emplea al maximo recursos renovables
en sistemas agricolas organizados
localmente.

Trabaja dentro de un sistema cerrado en
lo que respecta a la materia organica y
los nutrientes.

Lt/ BZAUSETA (ER

Proporciona al ganado las condiciones
de vida que le permiten realizar todos
los aspectos de su comportamiento
innato.

Evita todas las formas de contaminacidn
que puedan resultar de las técnicas
agricolas.

Mantiene la diversidad genética del
sistema agrario y de su entorno,
incluyendo la proteccion de los habitats
de plantas y animales.

Considera el impacto social y ecoldgico
mas amplio del sistema agrario.

Permite que los agricultores tengan unos
ingresos satisfactorios y realicen un
trabajo gratificante en un entorno laboral
saludable.
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La Guuaderia ECOLOGICA )

n Esta ligada a la tierra; es muy comin que B Las caracteristicas de su manejo generan

el ganado eco se encuentre integrado en
un sistema agricola.

No contamina, sino que preserva el medio
ambiente, asegura la biodiversidad y
mantiene los ecosistemas, buscando
siempre el equilibrio de la carga
ganadera con la oferta de recursos
alimenticios existentes en la finca.

Persigue la calidad y seguridad
alimentaria, renunciando al uso de
todas aquellas sustancias o materias
que puedan suponer un riesgo potencial
o real para la salud del consumidor,
prohibiendo especificamente el uso

de los productos quimicos de sintesis

y de los organismos genéticamente
modificados.

Respeta el bienestar animal, manejando
el ganado en libertad y evitdndole
cualquier tipo de sufrimiento innecesario.

demanda de mano de obra y contribuyen
a la fijacion de la poblacion en las zonas
montafosas y desfavorecidas menos
pobladas, pero muy ricas en cultura
ganadera.

No compite con la poblacidn humana

por el consumo de alimentos, sino

que, por el contrario, es una ganaderia
complementaria para la poblacion;

ya que consume basicamente, pastos,
forrajes y subproductos vegetales que no
son aprovechados por las personas.

Previene la aparicidn de incendios,
porque el ganado consume gran cantidad
de recursos herbaceos y arbustivos,

que cuando se mantienen en el

campo suponen un potencial material
combustible.

La Agricultura y Ganaderia Ecolégicas
Fuente: ECOVALIA.

¥ https://www.ecovalia.org/index.php/que-hacemos/produccion-ecologica
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Los productos ecoldgicos elaborados son aquellos obtenidos con ingredientes
procedentes de agricultura o ganaderia ecoldgica y en su elaboracion no esta
permitido el uso de aditivos, aromas o conservantes no naturales.

:POR QUE APOSTAR POR ALIMENTOS
DE PRODUCCION ECOLOGICA EN LA
RESTAURACION?

» Son saludables porque garantizan la ausencia de
residuos quimicos de sintesis.

» Presentan una calidad diferenciada y apreciada.
 Tienen un tiempo de conservacion prolongado.

 Existe una extensa variedad de productos
ecologicos en Andalucia.

Ccc"'m"'” ”. it ucto ecoléai ?)

CODIGO DEL ORGANISMO
© DE CONTROL

© LUGAR DE PROCEDENCIA

_ LOGOTIPO EUROPEO
- PARA LA PRODUCCION
ECOLOGICA

., LOGOTIPO DEL ORGANISMO
DE CONTROL (OPCIONAL)

N\ J

Fuente: ECOVALIA. https://www.ecovalia.org/index.php/que-hacemos/consumo-ecologico

* Andalucia es la 1® Comunidad Auténoma en superficie inscrita en
agricultura ecolégica (méas del 50% del total nacional) y hay mas
de 1.700 explotaciones ganaderas ecoldgicas que suponen mas del
50% de las existentes a nivel nacional [4].

» Coérdoba es la tercera provincia andaluza con mayor nimero de ca-
\ bezas de ganado criadas en ecoldgico [7]. )

UN PASO MAS: ) )
LA AGROECOLOGIA, HACER SOSTENIBLE LA AGRICULTURA ECOLOGICA

La agroecologia presenta las mismas caracteristicas que la produccién
agricola ecoldgica, pero en esta forma de produccién el modelo agrario se
encuentra enmarcado en todo un sistema integral en el que las vertientes
social, laboral y comercial estdn concebidas de forma coherente y sinérgica
con la sostenibilidad agricola, en términos no sélo ambientales sino también
humanos y econémicos.

LA AGROECOLOGI'A’ES EN Si MISMA UNA
TECNICA DE ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO.

La produccién agroecoldgica dispone de una mayor diversidad de especies y
se cultivan variedades adaptadas localmente (de alto contenido nutricional)
lo cual mejora la resiliencia de los agroecosistemas para hacer frente a
condiciones climaticas adversas.

Supone la recuperacion del conocimiento local y el fortalecimiento del tejido
agrario apostando por la produccion y el consumo de productos frescos y de
temporada, lo que es mas saludable.

Permite revalorar la vida y el trabajo en el campo: vida sana, suelo sano y
comida sana.




b) Pesca sostenible

La pesca sostenible es aquella que puede mantenerse de forma indefinida sin
comprometer la viabilidad de la poblacién de la especie objetivo y sin ejercer
un impacto negativo sobre otras especies dentro del ecosistema, incluidas
las personas.

Es importante conocer la procedencia, el método de pesca y la trazabilidad
de los productos que se ofrecen a la clientela. Para ello, revise el etiquetado o
pregunte a sus proveedores y proveedoras de pescado.

¢POR QUE APOSTAR POR PRODUCTOS

QUE PROCEDAN DE PESCA SOSTENIBLE?

Greenpeace ha elaborado una serie de Principios para una Pesca Sos-
tenible basados en el Cédigo de Conducta para la Pesca Responsable

de la Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agri-
cultura (FAO) [8]:

» Esta gestionada desde una perspectiva centrada en el
ecosistema.

Ayuda a proteger especies y habitats sensibles.

Mantiene las poblaciones de todas las especies objetivo en un

nivel saludable.
Utiliza métodos de pesca selectivos.

Mantiene la biodiversidad de las otras especies asociadas a la
pesqueria.

Minimiza el consumo de energia, productos quimicos y
residuos.

Opera de manera justa y responsable, social y
econdmicamente.

Facilita siempre el origen de todo su pescado desde el punto
de captura hasta el punto de venta.

. . f CERTIFIED
Certificaciones de pesca sostenible SUSTAINABLE

Fuente: Fish Information and Services. EZ)delols)
https://fis.com/fis/worldnews/worldnews.asp?l=s&id=77462&ndb=1 MSC

www.msc.org

FARMED
RESPONSIBLY

dasC

CERTIFIED
ASC-AQUA.ORG

» Segun datos de la FAO el 31% de las poblaciones pesqueras mun-
diales estan sobreexplotadas y un 58% de las poblaciones mundia-
les estan plenamente explotadas, es decir, se pueden seguir explo-
tando al nivel actual o menor, nunca mayor [9].

« Elegir especies que provengan de caladeros cercanos es una mane-
ra de consumir con responsabilidad porque se reducen las emisio-
nes de gases que contribuyen al calentamiento global.

» Andalucia es la Unica Comunidad Auténoma que produce caviar, tru-
cha, esturidn, lubina y dorada ecoldgicas [70].

* De todo lo que se pesca, un 40% de las capturas mundiales son no
deseadas. La pesca de arrastre es en gran medida culpable de esta
cifra, que ademas destruye los fondos marinos.

~




Produclos de Comercio Juslo

El Comercio Justo es un sistema de comercio alternativo, que busca una
mayor equidad en el comercio internacional.

¢POR QUE APOSTAR POR PRODUCTOS DE
COMERCIO JUSTO?

» Contribuye a un desarrollo sostenible ofreciendo mejores
condiciones comerciales, asegurando los derechos y con-
diciones laborales de los productores y de las productoras,

especialmente en los paises del Sur, respetando el medio
ambiente, la equidad de género y ofreciendo productos de
alta calidad y libres de explotacion infantil.

Nos ofrece productos alternativos en los casos en los que
la produccidn de cercania no es posible. Tal es el caso de
productos como café, té, panela, azucar integral de cana,
cacao y chocolates.

Se pueden encontrar productos de
Comercio Justo en diferentes puntos
de la ciudad y hacer pedidos on-line a

e G Y diferentes suministradores.
Contralade %
COMERCIO JUSTO'

POR ECOCERT

1| WFTO MEMBER

GUARANTEED
FAIR TRADE

Sellos de certificacion de productos de Comercio Justo
Fuente: Coordinadora estatal de Comercio Justo. Cuaderno de Comercio Justo, N°6, 2016.
http://comerciojusto.org/wp-content/uploads/2016/05/CUADERNO-CASTELLANO-2016.pdf

Productos de cercanin y/o sosleuibles e Cérdoba

PAISAJES AGROFORESTALES

Y EJEMPLOS DE PRODUCCION

DE ALIMENTOS EN LA PROVINCIA
DE CORDOBA

Los Pedroches y Alfo Guadiato
* Legumbres

« Productos lacteos y carnicos de ovino y vacuno
« Carne, chacinas y jamones de cerdo ibérico

« Caza: ciervo, jabali, conejo, perdiz < Miel
* Aceite « Pinon
« Esparragos trigueros « Setas

« Aceite « Guisantes
e Almendra - Habas

« Garbanzos e Vino y vinagre
« Girasol

Vega del Guudalgivie

« Ajo « Ciruela « Naranja
« Alcachofa < Espdrragos < Nectarinas
« Cardo « Espinacas  * Tomate

« Cebollla » Melocoton < Zanahoria

Campitia Alla Sievwras Subbelicas

. . « Aceite « Cereza « Mantecados
* Aceite * Alcaparra < Vinagre .

. . * Alcaparra e« Lechuga » Membrillo
« Aceituna de mesa « Almendra  « Vino

. , e Almendra < Leche y quesos de cabra Tomate
* Ajo « Melon « Sal . . -
« Brécoli « Licores « Pimiento




DISTRIBUIDORAS EN CORDOBA

En MERCACORDOBA, dos tercios del pescado que se
. distribuye, es de origen andaluz, y en su mayoria de

“ pesca extractiva, por lo que puede ser considerado pro-

veniente de pescaderia sostenible.
mc Mayoristas del mercado de pescados:

mercacordoba  Nitp://www.mercacordoba.es/mercado-de-pescados

En lo que se refiere a frutas y verduras, aproximadamente un tercio son
producto local, de Cérdoba y provincia y otro tercio de origen andaluz.

Mayoristas del mercado de frutas y verduras:
http.//www.mercacordoba.es/mercado-de-frutas-y-verduras.

Para los negocios de hosteleria en concreto, existen empresas que com-
plementan la oferta alimentaria de Mercacérdoba que comercializan fru-
tas, verduras y pescados locales, de cercania y de origen andaluz.

Se pueden consultar en el siguiente enlace:
https://www.mercacordoba.es/mercado-polivalente.

ECOCORDOBA es la asociacion de negocios especia-
lizados en ecolégico, fruterias y carnicerias que dis-
tribuyen alimentos sin quimicos y producidos de for-
ma sostenible, que suponen importantes beneficios
tanto para la salud como para el medioambiente. En
la pagina web de Ecdcoérdoba [77] puede conocer los
negocios integrantes, asi como los grupos produc-
tores locales y de Km0 que proveen los productos
ecoldgicos a las tiendas.

1.2 ABRA LOS 0JOS ANTE EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Se considera desperdicio de alimentos al conjunto de alimentos y bebi-
das apto para el consumo humano que son descartados o no consumidos
(frutas y hortalizas de aspecto exterior que no cumplen los estandares de
calidad habituales, productos almacenados que se echan a perder, comida
preparada que no llega a ser servida, restos en el plato, etc.) [12].

Sobre los efectos medioambientales de los residuos alimentarios, los es-
tudios tratan dos aspectos: el primero es la cantidad de energia y de agua
que se malgasta en la produccion y el segundo, la cantidad adicional de
dioxido de carbono, metano y amoniaco que se origina en la fase de des-
composicion [13].

Stuart sostiene que la comida es un recurso global esencial y que reducir
su despilfarro puede tener consecuencias positivas, tanto individualmente
como para la economia y la ecologia del mundo [74].

;Por qué deberin abwi los ejos
aule el despevdicio de alimenlos?

Segun la publicacién de Unilever Food Solutions (UFS) [15], limitar el
desperdicio de alimentos implica que:

e Puede reducir el riesgo de incumplir la normativa sobre
salud y seguridad.

» Su negocio puede contribuir en mayor medida a respetar el
medio ambiente.

* Puede propiciar un cambio real en las actitudes,
procedimientos de trabajo y en la gestidn de los residuos

generados en cocinas y sala.

» Puede gestionar un negocio mas rentable y eficaz si reduce
los “costes ocultos” de los desperdicios.

MAYOR EFICIENCIA) = [ MAYORES GANANCIAS



\_

« En el mundo se desperdician 1.300 millones de toneladas de alimentos al afio [74].

e Enla Union Europea, la restauracidn es la responsable del 14% de la gene-
racion de desperdicio de alimentos, constituyendo una gran pérdida eco-
némica en el sector [17].

R Desperdicio alimentario en la UE™:

Distribucion 5%

Los restaurantes espanoles desperdician mas de 63.000 toneladas de co-
mida al ano, lo que implica pérdidas de mas de 255 millones de euros para
el sector de la restauracién y hosteleria.

Segun nos explica Peio Cruz, chef ejecutivo de Unilever Food Solutions (UFS), “esta cifra,
bajada a cliente por cliente, negocio por negocio, resulta una media de dos kilos y medio
de desperdicio al dia, lo cual es una cifra alarmante que podemos potencialmente reducir
a la mitad simplemente siguiendo una serie de buenos consejos” [18].

RESTAURANTES DE MENU EN ESPARA TIRA DE MEDIA AL ANO
-
100 = & < » 3.000€
COMIDAS SERVIDAS DE MEDIA DIARIAS CADA RESTAURANTE

Fuente: Unileves Food Selutins. Abra s ojos ante los despesdicios. Tiebaje de marera inlefigente, 2011

* Fuente: Estudio interno desarrollado por el equipo de chefs de UFS en base a restaurantes
de menu que sirven 100 comidas de media al dia. **2,5 kg de desperdicio de media al dia por
4 €/kg de media por 298 dias al ano.

» Segun el Programa de Accién de Residuos y Recursos de Reino Unido el
75% de los residuos que se generan en un restaurante es EVITABLE.

* La concienciacién de los y las consumidores y consumidoras cuando salen
a comer fuera de casa puede suponer un impacto considerable en la re-
duccidn del desperdicio de alimentos [17].

» Segln la guia de restauracion [12], el 30% de los alimentos que se des-
perdician son restos de platos que no acaba la clientela. Este es el punto
donde se debe priorizar el diseno de medidas para prevenir el desperdicio
de alimentos considerando aspectos como el tamano de las raciones, los
acompanamientos que a veces no son del gusto de la clientela, la comuni-
cacion de sala, la posibilidad de llevarse las sobras a casa, etc.

* Un 20% del desperdicio de alimentos son platos ya elaborados (sopas,
caldos, tapas, etc.) a los que no se les da salida y terminan en la basura.

J

Céueo veduciv el despevdicio de alimenlos e un uegecio

Realice una AUDITORIA del despilfarro de alimentos y haga un diagnéstico de
la cantidad (kg) de alimentos que se desperdician en los diferentes espacios
y procesos de su negocio, identificando qué tipo de alimentos y quiénes estan
contribuyendo mds a esta pérdida.

(Jichua dle vecogidu de datos sobve el despiljuwo de alinseutos )

Es un requisito indispensable para
RECOGER SELECTIVAMENTE hacer una diagnosis adecuada. En caso
LA MATERIA ORGANICA contrario, nos puede llevar a obtener
unos resultados erréneos.

Localizar los espacios donde se pueden
producir pérdidas de alimentos:

» Entrada de mercancias.

IDENTIFICAR ESPACIOS

» Despensa de productos no
perecederos.

« Despensa de productos frescos no
envasados.

* Frigorificos.

 Congeladores.

« Cocina: linea de calientes.

« Cocina: linea de frios.

« Cocina: otras lineas.

« Sala: banos calientes.

 Sala: mostradores de refrigerados.
« Sala: otras lineas.

« Cafeteria.
« Sala de retorno de platos.

Esta lista de espacios se puede
modificar segun la estructura
arquitectdnica del establecimiento.




iTEM PARA REVISAR DESCRIPCION

» Recepcion de mercancias.
» Conservacion.

* Preparacion

 Pedido.

IDENTIFICAR PROCESOS * Servicio de sala
* Retorno del servicio de sala.

Esta lista de procesos se puede
modificar segun la oferta gastronémica
y la organizacidn del servicio.

Es preferible hacerlo en peso, con
un sistema automatico conectado a
una aplicacion informatica que opere

CUANTIFICAR rapidamente.

Las bolsas o cubos deben tener un
recordatorio para que el operario u
operaria no olvide registrar el peso.

Puede ser, entre otros:
e Materias primas.

IDENTIFICAR EL TIPO -

DE COMIDA .
¢ Preparaciones.
« Elaborados.
IDENTIFICAR EL ESTADO * En buen estado.

DE LA COMIDA « Estropeado.
* Embalaje defectuoso o roto.
» Descongelacion involuntaria.

APUNTAR POSIBLES CAUSAS » Conservacion en temperatura mas
PARA DESHACERSE alta.
DE LA COMIDA « Exceso de la fecha de caducidad.

* Comida preparada no servida.
* Restos del plato.

Ficha de recogida de datos sobre el despilfarro de alimentos
Fuente: Fundacié Alicia y UAB (2013) [1]

Pasos pava evilar el desperdicio de alinentos

Instaurar una cuftura Mejorar el sistema de Sensibilizacion y concienciacién
de sostenibilidad en el gestién de comidas y de los clientes sobre el
restaurante alimentos sobrantes desperdicio de alimentos
‘ generado en sus platos*
\
@ Disefio del menti @ Planificacién de Manipulacién de
. la compra las mercanclas
|
|
Recepddn Almacenamiento Preparacidn y
mantenimiento

") Desarrolla una politica de sostenibilidad definiendo unas metas y unos objetivos.

* ) Involucra a todo tu equipo: personal de cocina, de sala, de limpieza...

Proporciona la Informacién necesaria para que sean conscientes del problema y de los beneficios
de una buena gestién, anima a que aporten ideas para minimizar el desperdicio y, si es posible,
recompensa de alguna manera su esfuerzo.

< Elige a tus proveedores teniendo presente el origen de los productes con los que operan y su
propia pelitica de sostenibilidad.

Fuente: MAPAMA (2017) [12]

* Conciencie a la clientela de su negocio sobre como

combatir el desperdicio de alimentos: dé a conocer
la oferta de raciones de diferente tamano, facilite
informacion sobre la posibilidad de llevar a casa
las sobras y consejos sobre como conservarlas y
elaborar recetas de aprovechamiento.



Diseito de wewis Plasificacisn de la compra

CLAVES para reducir el desperdicio de alimentos en el o, CLAVES para reducir el desperdicio de alimentos en la
diseio del mentu: 5 planificacion de la compra:

» El menu debe ser diseiiado con tiempo para reducir gastos o / e Programar adecuadamente la compra para evitar excedentes de
econémicos y medioambientales. productos que al final no se consumen y se tiran.

» Tener en cuenta que la estacion del ano puede afectar al consumo. « Elegir a una sola persona que sea responsable de los pedidos.

* Una carta con menor oferta facilita una compra mas precisa, el « Estimar la previsién de ventas (nimero de raciones que van a ser
almacenamiento y preparacion en la cocina y menor despilfarro de servidas).
alimentos.

- Los alimentos de temporada presentan mejores cualidades para su o o FOMENTE LAS RESERVAS PREVIAS EN SU ESTABLECIMIENTO,
conservacion y salen mas econémicos. Los ingredientes que estan o mediante Apps para dispositivos méviles o redes sociales.
fuera de temporada han viajado mucho mas para llegar a su cocina

y tienen un mayor riesgo de deterioro.

» Realizar las compras con mayor frecuencia: aumente la rotacion de
e Utilizar la creatividad: Aproveche los excedentes correctamente o los productos.

conservados para la elaboracion creativa de nuevas recetas, para

. . . ,,, a) utilizando nombres genéricos en la elaboracion del menu
realizar degustaciones, tapas o “plato del dia”".

5 (ensalada de temporada, plato del Chef, pescado del dia, etc.);
 Aplicar las nuevas tecnologias para realizar menus y gestionar ) > b) eligiendo ingredientes comodin para mas de un plato (mas
mejor su restaurante, algunos ejemplos: Gestor de cocina 5.0., Chef recetas con el mismo producto) o

Control & Cost, App ZeroMerm. ¢) reduciendo la oferta en su carta.

» Revisar el inventario de control de existencias. Preste atencidn a las

fechas de caducidad y de consumo preferente para dar prioridad a
esos productos. S - Precio del producto.

« Seleccionar bien a los proveedores en base a los siguientes criterios:

- Horario, fecha y comodidad de suministro.

- Flexibilidad para adaptarse a las necesidades de la empresa.

Fecha de consumo preferente, indica el momento hasta el r RGO 1

- Experiencias previas y confianza.
cual el alimento conserva su calidad prevista. Puede consumirse gzt 48

una vez pasada esta fecha siempre y cuando se haya conservado ﬂ * En funciéon del perfil del negocio y de las habilidades técnicas del
dptimamente y el envase no esté dafado, sin embargo, puede 17 — personal para sacarle el maximo rendimiento a los productos se puede

erder sabor v textura. ntera 7. Y optar por elaborar platos en base a productos locales o de canales
P J Lecheg_“___ H@\\W cortos de distribucion y de temporada, o bien alimentos de cuarta o
T quinta gama, cuyo consumo se esta incrementando anualmente un

Fecha de caducidad, indica el momento hasta el que se puede y — 7 5-6%. Es importante conocer las ventajas e inconvenientes de usar
’ S sens productos de cuarta y quinta gama

consumir el producto de forma segura. Se utiliza para alimentos s 7
muy perecederos (lacteos, carne y pescado fresco, etc.). S Cogpn ‘?':Ye‘ N g ‘  No olvidar que piezas de fruta y hortalizas, que estéticamente no son
Se puede consumir un producto una vez rebasada su fecha de (77 = atractivas, pueden ser igual de buenas y ser incluso mas baratas.
caducidad cuando se ha congelado correctamente y se indica la

fecha de inicio de congelacién,  Evitar comprar grandes cantidades de mercancia porque el

proveedor ofrezca descuentos.




CLAVES para reducir el desperdicio de alimentos en la
recepcion y acondicionamiento de mercancias:

Tener preparado siempre el espacio de almacenamiento en las con- .
diciones 6ptimas. Categoria A: productos muy solicitados y que ocupan relativamente poco espacio.

Prestar 100% de atencién a este momento para evitar ruptura de la Categoria C: productos que se almacenaran mucho mas tiempo que los productos del
cadena de frio, impactos o contaminacién de la mercancia recibida. o :  grupo A. No tienen mucha demanda y ocupan mucho lugar en el almacén.

Categoria B: productos entre los grupos A y C, segiin movimiento y frecuencia de eleccion.

Momento clave para inspeccionar la calidad del pedido (cantidad, B
etiquetado, envasado). Fuente: Unilever Food Solutions [15]

Cuando se da a destiempo o no esta planificada puede tener conse- « Considerar el grado de compatibilidad. Por ejemplo, las frutas y
cuencias negativas en la calidad del servicio y de otras tareas que se ' verduras liberan etileno durante su maduracién. No mezcle frutas
estan llevando a cabo en el establecimiento. y verduras que producen mucho etileno con aquellas que sean muy

. . . sensibles al mismo.
Evitar dejar la mercancia expuesta a la luz o cerca de una fuente de

calor.

Dedicar un tiempo suficiente al acondicionamiento antes de almace-
nar: retirar envases, hacer porciones, re-envasar, hacer una trans-
formacién simple y etiquetar es fundamental para maximizar la du-
rabilidad, conservar las propiedades organolépticas del producto y
utilizarlos eficientemente sin desperdiciar alimentos.

FRUTAS Y HORTALIZAS EN RELACION CON LA EMISION
Y SENSIBILIDAD AL ETILENO

EMISION DE ETILENO

TS

CLAVES para reducir el desperdicio de alimentos en el
almacenamiento de mercancias. Congeladores, cdmaras
frigorificas y despensas son espacios estratégicos:

Monitorear adecuadamente: temperatura, humedad, renovacion de
aireyexposicion alaluz paraevitar proliferacién de microorganismos
o degradacion quimica.

Organizar los productos en funciéon de su naturaleza y grado de
elaboracion y revisar y cumplir las necesidades de conservacion de
cada producto.

SENSIBILIDAD AL ETILENO

Aplicar el sistema FIFO: lo primero que almacenamos es lo primero
gue debe salir o la estrategia ABC para optimizar el espacio de
almacenaje. Clasificar y almacenar los productos en estas categorias
ABC, podra suponer hasta un 60% de ahorro de tiempo.

@ Frutosclimatericos Frutos no climatéricos

Fuente: MAPAMA (2017) [17]




CLAVES para reducir el desperdicio en la preparacion y
mantenimiento:

Momento Mise en place:
Preparar la mise en place con tiempo garantizara:

Dosis dptimas que evitaran el desperdicio.

La posibilidad de preparar “comodines”.

Un mejor control del stock.

Obtener un mejor rendimiento de los alimentos.

Momento preparacion del servicio

Cuidar la organizacion en la cocina, los utensilios que se utilizan y
supervisar las habilidades técnicas y tipos de errores que comete el
personal de su equipo.

Con las herramientas adecuadas, un/a profesional de la cocina ge-
nera alrededor del 30% menos de residuos alimentarios en las ope-
raciones de pelado, y un aumento de un 10-15% del producto neto
final después de pelarlo, y hace el trabajo en casi la mitad de tiempo
que un/a operador/a no profesional [1].

Evitar la contaminacién cruzada por transmisiéon de microorganis-
mos entre lo sucio y lo limpio, y entre lo crudo y lo elaborado.

Mantener la preparacion a temperatura adecuada para que no se
reproduzcan microorganismos (por ejemplo, utilice un abatidor para
la reduccion rapida de la temperatura).

Sacar el mayor rendimiento a los alimentos, pidiendo informacién
sobre los ingredientes a los grupos productores, revisando la biblio-
grafia, estudiando recetas de otras culturas.

Probar preparaciones con los restos que a menudo se descartan,
porque hay partes que son aprovechables.

Hacer una dosificacion dptima de las raciones. Usar herramientas
como moldes, cucharones, balanza, etc. con el fin de ofrecer presen-
taciones estandarizadas, es una medida ideal para la gestion pre-
ventiva del despilfarro de alimentos.

Un ejemplo costoso sobre las raciones demasiado abundantes:

Imaginese un producto que cuesta 20 euros al kilo (por ejemplo, el filete de cordero). Si sirve constante-
mente un filete que pesa 230 gramos en vez de 200 gramas, las raciones son 30 gramos mas abundantes
de lo que deberian. Esos 30 gramos suponen 60 céntimos de mas de coste por plato. Si vende una media de
25 platos al dia, estamos hablando de un aumento de los costes en comida de casi 5.500 euros al afio /73],

CLAVES para reducir el desperdicio en la sala:

En la sala la relacion con la clientela es directa, es un espacio
excepcional para sensibilizar y lograr compromisos por parte de la
ciudadania para el cuidado del medio ambiente.

Dejar comida en el plato puede significar: que la clientela no
estd satisfecha (existencia de no conformidades) o que la
comunicacion cocina-sala no es buena (no se ha informado
correctamente sobre opciones existentes y preferencias de la
clientela: tipo de acompanamiento, alifo, tamano de raciones,
pieza de pan opcional, etc.).

Es muy importante que el personal de sala pregunte a las y los
comensales sus preferencias y en caso de dejar restos en el plato,
conocer el motivo con el fin de mejorar y hacer un seguimiento de
la cantidad y tipo de alimentos que sobra en las mesas.

Acercar las raciones servidas a las preferencias de clientela
en tamano, condimentacién, acompanhamiento. Consejos: puede
dar referencias del tamafio de las raciones (fotos) y respetar la
relacion calidad-precio en los diferentes tamanos de raciones.

Servir raciones de diferente tamano o raciones moderadas con la
posibilidad de repetir.

Fomentar el uso de aceiteras reutilizables, saleros, azucareros
comunes, etc.

Utilizar el cartel de “especiales” para vender platos elaborados
a los que hay que dar salida para reducir el desperdicio de
alimentos.

Colocar un adhesivo en la carta para indicar que el pan se sirve
bajo demanda y en la cantidad solicitada.

Para minimizar el residuo de alimentos es fundamental dirigir
las ventas, es decir, una buena comunicacién del personal de sala
para proponer a la clientela la recomendacién del o de la Chef, o
del plato del dia, con el fin de asegurar la rotacién de productos
en el stock a los que se debe dar salida [75].

Motivar al personal para que informe a la clientela sobre las
acciones llevadas a cabo en el negocio para prevenir el despilfarro
de alimentos.




1.3 USO RESPONSABLE DEL AGUA

Cousumo de agua (lilvos) por caulidad de alimento producidn

, . . .7 . . Idioma adaptado facebook.com/CambiaTuVidaCambiaTuPlaneta
Segun la consultora especializada en Restauracién Sostenible Te Lo Sirvo Se 2 s i
Verdg, el uso eficiente Fiel agua es ungloportunldad para red.uur la huella N€C€Sitan 70 ‘ 50 . 90
ambiental de un negocio de restauracion, y los costes operativos hasta un e ania s Litras de agua para Litros de agua para una
roducir una manzana producir una naranja fazade 750 ml. de té
1% [19]. &
sdss sbhbbbabbb [
ba0eesete .
200 650 150
%Wlﬂdafl’ﬂ / 1 Lm'ns4|:lle53ge: para producir Litros de agua para Litros de agua para producir  Litros de agua para una
l/l&f wu&qo& 500 gramos de maiz un solo huevo 500 gramos de pan bofella de 500 ml. de cerveza
NI NI1T}
dhbbbbbbin bhbdbbbbbe
185 (TTITITITYT] 500 ((
e Invertir en equipos ecoeficientes: nevera, lavavajillas, cafetera, Litos do agua para 1170 0 imimi L
maquina de hielo. Lirge de agua para un fiete 500 gramas de ngo
. .2 . (11
o Instalar cisternas con doble pulsacién en los lavabos, permite un . o evndgtasd Shiiaasans
ahorro del 60% del agua 4500 e iy
( gua. Uil Sty ik i 720 1440 1000
. . . , . = AN Litros de agua para Litros de agua para un filete :&md;gﬁeua Rl Int
* Los aireadores y perlizadores en la griferia permiten un ahorro de forrTrse e una botelia de vino de 300 gramos de cerdo
(111}
agua entre un 30% y un 50%. ey basbbbbbAb PH I
TTTITITITY shbbbsd [TITIIITTY) YYYTIYT T
« Descongelar los alimentos en la nevera - i . N
‘ 2500 840 1700 1830
.. . . i g[%“;gﬁ}gg“:eﬂgfugs%m“ir Lllgl:lde auapara Lilros de agua para producir  Litros de agua para producir
e Llenar el lavavajillas, utilizando preferiblemente el ciclo de lavado - producir una jama de café 500 gramos de arroz 300 gramos de filete de camero

ECO y productos de limpieza biodegradables.

. .. Fuente: Te lo sirvo verde (2017) [20]
¢ |nstalar grifos de prelavado eficientes y caudal regulable.

* En el diseno de menus se puede reducir la huella hidrica de un
negocio, que se define como el volumen total de agua dulce usado
para producir los bienes y servicios del establecimiento. Por ejemplo,
la cadena de produccion de carne requiere mas cantidad de agua que
los vegetales. Producir un kilo de carne de vaca necesita 15 veces
mds agua que un kilo de legumbres.

¢ Una medida podria ser la sustitucidn de proteinas animales de los
primeros platos de un menu, por legumbres que son un alimento
tradicional de nuestra gastronomia y tienen un alto contenido
proteico.

e Servir agua de grifo. Existen sistemas para mejorar su sabor como
el de aromatizar el agua o pasarla por tratamientos de filtrado y
6smosis.




1.4 CONSUMO EFICIENTE DE ENERGIA

Segun Te Lo Sirvo Verde, los restaurantes que gestionan eficientemente la
energia pueden tener muchos beneficios [77/:

» Reduccion de hasta un 20% de su factura energética revisando la
potencia contratada, los contratos y sus procesos internos.

» Reclamo para clientela ecorresponsable. Cada dia la cantidad de
personas que valoran la cocina con conciencia, buenay que cuida
el planeta es mayor.

= Satisfaccion de contribuir a la conservacion del medio ambiente.

g&ummmmW%@m%{)

e Elegir companias que ofrezcan energia sostenible.

e Apostar por equipamiento ecoeficiente: horno, cocina, cdmara
frigorifica, lavavajillas, aire acondicionado, etc. puede suponer
hasta un ahorro del 30% en la factura eléctrica, segun “Energy Star”
(Certificacion norteamericana de eficiencia energética).

e Sustituir las luminarias ineficientes energéticamente (ldmparas
incandescentes y los balastos electromagnéticos) por otros que den
la misma iluminacién, pero con menor consumo (leds y balastos
electrdnicos). La tecnologia de iluminacién LED puede suponer un
ahorro energético de hasta un 70% respecto de las convencionales y
adems3s el coste de mantenimiento se reduce considerablemente.

o Evitar pérdidas de energia por la falta de aprovechamiento del calor
residual de los aparatos eléctricos.

e Controlar el tiempo de apertura de las cAmaras frigorificas y neveras,
y revisar que los sistemas de cierre estén en éptimas condiciones.

* No utilizar los extractores de la cocina para evacuar el aire caliente
y disminuir la temperatura existente (es un uso ineficiente de
la energia). El extractor es de los equipos que presenta mayor
ineficiencia en la cocina.

e Apagar los equipos que estén inactivos.

e EnelRecetario “Recetas con cabezay corazén” paraunaalimentacion
sostenible se ofrecen consejos muy valiosos para el ahorro y
eficiencia energética en la cocina [77].

1.5 GESTION RESPONSABLE DE LOS RESIDUOS EN HOSTELERIA

La generacion de residuos es un efecto secundario inevitable de cualquier
operacion en un restaurante y una fuente inevitable de gastos. Reducir los
residuos es una oportunidad para mejorar la imagen del negocio, reducir
costes y ajustarse a la normativa

,FOM4@mmWMm@m%mmMmhmMm}—\

eciclar

eutilizar
educir
echazar

A/

J

Fuente: Antes de reducir jRechaza! Las 4 R.
https://ecolana.com.mx/ecomapa/las-4-r.html

Recla

¢ Productos que en su producciéon y comercializacién
empleen practicas irresponsables, injustas e
insostenibles.

¢ Bolsas de pldstico que no necesita y alimentos
sobreenvasados con exceso de envoltorios: jNO compre BASURA!

¢ Productos en cuyo etiquetado no aparezca informacidn sobre su origeny
modo de produccién y distribucién.

e Evitar envases y materiales de un solo uso (servilletas, cubiertos, etc.) [23]:

¢Como?, algunos ejemplos:
- Servilletas de tela.
- Cubiertos de metal.
- Pajitas de papel en dispensadores o bien reutilizables (de metal).

- Bolsas de alga para sustituir a las bolsas pequenas de plastico
usadas en los servicios de restauracion “take away o delivery”.

- Descuentos en la orden por pedir en vasos reutilizables.




Reducis

e Comprar alimentos a granel.

Reciclar

» Si se dispone de un lugar adecuado en el restaurante
se puede hacer compost con los restos orgdnicos de
frutas y verduras, sobras de comidas preparadas, etc.

* Comprar en envases familiares, generan
menor cantidad de residuos que las

monodosis. )
e Se puede usar un compactador para reducir el volumen de los

o Elegir productos concentrados para la residuos generados.

limpieza de su negocio.

Reutiligar, uo lodo es basura

» Solicitar la posible devolucion de envases a
sus proveedores.

e Utilizar los ECOPARQUES para aquellos residuos que no se pueden
depositar en los contenedores de recogida selectiva.

» Gestionar adecuadamente los aceites usados.

* Depositar los residuos en contenedores de recogida selectiva.
4 . N\
( Aceiles usados ) 2

¢QUE HACER CON LOS ACEITES USADOS?

Una vez utilizado el aceite de cocina se debe acopiar en el local y
posteriormente se debe entregar a los sistemas de recogida habilitados:
SOLEMCOR, MADRE CORAJE, ECOPARQUES DE SADECO...

SI NO SE HACE...

» Apostar por envases reutilizables.

» Darles nueva vida a los envases.

¢ Animar a la clientela para que traiga sus
propios envases de comida para llevar.

» Aprovechar las sobras que se generan para
crear nuevas recetas.

» Se atascan las tuberias.

« Se dificultan y aumentan los costes en los procesos de

dl[gm/m,; (/tegel/lemiag [u[;[wgl/na"wa,g depuracién de aguas residuales.

pum crear mecetm upm/'tm de wlmm - Se forma una pelicula superficial en aguas de rios, lagos, etc.,
que afecta al intercambio de oxigeno y perjudica a los seres

vivos de los ecosistemas.

Guia practica para reducir el desperdicio alimentario en la
restauracion jBuen Aprovecho!.
Ministerio de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (2017).

1 litro de aceite
puede contaminar
1.000 litros de agua

Reciclaje y Alta cocina.
Alex Mdgica (2006).

o

“De acuerdo con los actuales habitos culinarios y de consumo, se estima que pueden
generarse unos 150 millones de litros anuales de aceite vegetal usado” [24].
J

Resaborea: 40 recetas sin desperdicio.
COGERSA (2012).




Pliegue al maximo el papel y cartdn para ahorrar espacio.
Retire grapas, canutillos y plasticos que vengan incorporados.

SI DEBE DEPOSITAR No DEBE DEPOSITAR
EN EL CONTENEDOR AZUL: EN EL CONTENEDOR AZUL:
= Papel NO himedo ni manchado, * Brick

de perddico o revista « Fotografias

« Folios usados + Panales
« Sobres » Papel de celofn

« Libretas « Papel de aluminio o plastificado
« Cartulinas * Papel higiénico

« Bolsas de papel » Papeles sucios

« Cartdn de huevos + Vasos de papel

- Cartdn de embalar » Servilletas

& . 2

No deposite ni deje al lado del contenedor
electrodomésticos, muebles u otros objetos
voluminosos (use Ecoparques para ellos).

SI DEBE DEPOSITAR EN  Brick
EL CONTENEDOR AMARILLO: * Platos y vasos desechables

« Envases de plastico y metal * Productos de aseo
« Ceramica + Pequeiios residuos no organicos

« Papel de aluminio
* Bolsas de plastico NO DEBE DEPOSITAR EN
* Corcho blanco EL CONTENEDOR AMARILLO:
* Materia organica
« Papel o vidrio

HORARIO

v Hhsadeco

saneamientos de Cérdoba
de lunes a domingo inclusive empresa municipa[

Si tienes alguna duda, NUNCA utilices este contenedor:
SOLO FRACCION ORGANICA

SI DEBE DEPOSITAR EN EL NO DEBE DEPOSITAR EN EL
CONTENEDOR MARRON/GRIS: ~ CONTENEDOR MARRON/GRIS:

« Restos de comida « Envases

« Panales y papel sucio « Grandes restos de poda

« Restos pequenos de poda « Cristales

= Otros restos organicos « Plasticos o cualquier materia que no
sea organica

Deposite el vidrio lo mas limpio posible y retire los tapones.

- SI DEBE DEPOSITAR EN NO DEBE DEPOSITAR
EL CONTENEDOR VERDE: EN EL CONTENEDOR VERDE:

» Envases de vidrio « VASOS Y COPAS DE CRISTAL
* Tarros * Bombillas

- Botellas . + Gafas
£ « Jarrones y tazas de loza

ii:

Fuente: Empresa Municipal de Saneamientos de Cérdoba (SADECO)

Espejos
Tubos fluorescentes




2. APORTAR VALOR SOCIAL AL ENTORNO

MOTIVAR, SENSIBILIZAR Y CONCIENCIAR AL EQUIPO Y A LA CLIENTELA

(llguuas vecomendaciouss )

e Utilizar las redes sociales para promocionar su restaurante y dar a
conocer su politica de sostenibilidad, entre otras posibilidades.

% ”uysm'ﬁ'&. -;udel [ de& ﬁ .
e Desarrolle una politica de sostenibilidad definiendo unas metas y
unos objetivos.

¢ Informar sobre quiénes son las personas/empresas que le proveen
de productos.

e Colocar en un sitio estratégico un cartel o adhesivo para informar
sobre las buenas practicas de sostenibilidad que se llevan en el

¢ Involucre a todo su equipo: personal de cocina, de sala, de limpieza... .
establecimiento.

e Proporcione la informacién necesaria para que sean conscientes
del problema y de los beneficios de una buena gestion, anime a
que aporten ideas para minimizar el desperdicio y, si es posible,
recompense de alguna manera su esfuerzo.

e Ofrecer una carta con platos elaborados con productos locales y de
temporada, ello transmite respeto y armonia con el medio ambiente.

\_
Sew solidario/n

¢ La gestion sostenible de un negocio tendra un efecto multiplicador
en la generacion de empleo en la regién, porque conlleva la apuesta
por la red de produccion y distribucién regional, y ademas implica la
colaboracién en la mejora de las condiciones de vida de colectivos
desfavorecidos, residentes en su ciudad, o bien, puede mostrar
su generosidad, por ejemplo, dando la comida al personal del
restaurante.

¢ Elija a sus proveedores/as teniendo presente el origen de los
productos con los que operan y su propia politica de sostenibilidad.

Comuunicacién exterun

Incorporar criterios de sostenibilidad a un negocio de restauracién es
igual de importante que comunicarlo de forma adecuada a su clientela 'y
sociedad en general por las siguientes razones:

e Aumentar su compromiso social con el entorno, donando la comida
gue no vaya a ser utilizada, siempre que cumpla las normas de
seguridad e higiene alimentaria, eligiendo a entidades o a familias
que necesiten colaboracion. Los Objetivos de Desarrollo Sostenible
contemplan la lucha contra la pobreza, el hambre y la reduccién de
las desigualdades sociales.

¢ Permite involucrar a la clientela en acciones concretas.

e Transforma el esfuerzo de nuestras acciones en una mejora de la
imagen corporativa.

e Ayuda a crear discursos poderosos capaces de transformar la cultura
de la empresay los habitos personales de la clientela y del personal.

App Too Good To Go - jSalva comida

a tu alrededor! Ayuda a restaurantes,
pastelerias, supermercados, etc. a reducir
su exceso de comida diario, ofreciendo
Proyecto Nevera Solidaria, de lucha 3 usuarios y usuarias comida a precios
contra el despilfarro de comida, econdmicos, reduciendo asi el desperdicio
poniendo a disposicion de las personas  de alimentos y las emisiones de CO,.
alimentos que, para otros, suponen un  Pyede seguir el movimiento en

excedente (http://neverasolidaria.org/). — hitps://www.facebook.com/TeoGoodToGo.ES)).

ALGUNOS PROYECTOS

El compromiso con el entorno puede servir comoun EXISTENTES SON:

elemento de marketing. Através de lared, propaganda
o carteleria, puedes divulgar tu politicade empresa (em- = ‘ 2
pleo de productos de temporada, compra de proximidad, —
donaciénde alimentos a entidades benéficas...).

Fuente: MAPAMA (2017) [12]
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