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RESUMEN

En la presente investigacion realizada sobre lauescion en hosteleria se han
analizado 104 restaurantes de Vitoria-Gasteiz neiloieen cuenta criterios de
sostenibilidad y Seguridad Alimentaria, tales coglagonsumo local, la planificacion,
los procesos y practicas de hosteleria, la nazaalel desperdicio organico y requisitos
higienico-sanitarios. A través del indice de dedigér organico generado por menu
servido (IDOR) se ha estimado que de media se gen@/62 kg de desperdicio
organico por cada menu que se sirve. Ademas, sebservado que el desperdicio
organico disminuye en la medida en la que se danaodidas en el establecimiento.
Por otro lado, siendo la diversidad de restauraalies se ha procedido a describir
modelos de restaurantes en base a criterios dengmbtlad y niumero de comidas que
dan. En general, las practicas relacionadas cdistainucion del desperdicio organico
son ofrecer medio menu, utilizar el mismo ingrethegpara la elaboracion de distintos
platos y planificar la compra. Por el contrari@barar comidas en grandes cantidades
para posteriormente ser conservadas, es una prapiie genera mayor desperdicio
organico.

Se puede decir que la Seguridad Alimentaria pdedarrollar mejoras dirigidas
a incorporar criterios de sostenibilidad y Segutidalimentaria en el ambito,

favoreciendo la sensibilizacién del sector y elstonidor.

Este trabajo aporta un gran nimero de datos imiedaecogidos a través de
encuesta y que pueden ser relevantes para otrbgjosa relacionados con la
sostenibilidad y el medio ambiente. Y en concretw: c

 La reduccién del desperdicio alimentario en estilientos publicos
pertenecientes al sector HORECA (hoteles, resttasarcafeterias) y la
consiguiente necesidad de recogida y tratamientosienismos por parte de
los servicios municipales.

* El aprovechamiento mas racional de los recursasrales y de la energia,
evitando el impacto ambiental de las emisionesatbono, tanto durante la

fase de produccion y transporte como de eliminacion



* Laincidencia en los habitos de los clientes deolsteleria local, tratando de
normalizar actitudes, como pedir cantidades mameddes y/o como llevarse
la comida y bebida no consumida en el establecimigisus casas.

 El aumento de préacticas que redunden en una rédsude los residuos de
envases, con el uso de agua del grifo o la compmatuctos a granel

e La difusion de los beneficios ambientales y so@moémicos asociados a la

reduccion del desperdicio alimentario.

Palabras clave: Seguridad Alimentaria, restaurasidsienible, desperdicio organico

generado por menu servido (IDOR) y practicas deneoc



LABURPENA

LABURPENA

Ostalaritzako sukaldaritzari buruzko ikerketa haneGasteizko 104 jatetxe
aztertu dira, iraunkortasunarekin eta elikaduraudagunarekin lotutako irizpideei
jarraituz: bertako kontsumoa, planifikazioa, osttako prozesuak eta jardunbideak,
hondakin organikoen jatorria eta higiene- eta asdmiebeharrak. Zerbitzatutako menu
bakoitzeko sortzen diren hondakin organikoen iraid®OR) batez beste 0,62 kg da.
Gainera, establezimenduan zenbat eta otordu gebkitpitzatu, hondakin organikoen
kopurua gero eta txikiagoa da. Bestetik, jatetxeamezberdin ugari dagoenez, jatetxe
ereduak deskribatu dira, iraunkortasun irizpideték ematen duten otordu kopurua
kontuan izanik. Oro har, jokabide hauek laguntzete dhondakin organikoen kopurua
gutxitzen: menu erdia eskaintzea, plater ezberdewteko osagai bera erabiltzea, eta
erosketa planifikatzea. Janari kopuru handiak ptesbndoren horiek kontserbatzeak
hondakin organiko gehiago sortzen du.

Elikadura segurtasunak hobekuntzak ekar ditzakepsea eta kontsumitzaileak
sentsibilizatuz eta iraunkortasunarekin eta elikadwsegurtasunarekin lotutako

irizpideak ezarriz.

Lan honek inkestaren bidez jasotako datu garrautaigari biltzen ditu, eta
iraunkortasun eta ingurumenarekin zerikusia duesteblan batzuetarako esanguratsuak

izan daitezke. Zehazki, alderdi hauekin lotutakoak:

* Hotel, jatetxe eta kafetegietan janari hondakinatxitzea eta, ondorioz, udal
zerbitzuek horiek bildu eta tratatzeko beharra.

» Baliabide naturalak eta energia zentzu handiagobbefxatzea, karbono
emisioen ingurumen-inpaktua eragotziz, produkzia garraio fasean zein
deuseztatze fasean.

 Bertako ostalaritzako bezeroen ohituretan duen irmagzenbait jarrera
normalizatuz, esaterako, neurrizko kantitateak tzekaedo kontsumitu gabeko

janaria eta edaria etxera eramatea.



* Ontzien hondakinak gutxitzen lagundu dezaketenhbioleak indartzea, hala
nola txorrotako ura erabiltzea edo produktuak solterostea.
* Elikadura hondakinak murriztearekin lotutako inguen, gizarte eta

ekonomia onurak zabaltzea.

Hitz gakoak: Elikadura segurtasuna, sukaldaritzzunkorra, zerbitzatutako menu
bakoitzeko sortzen diren hondakin organikoen imizdDOR) eta sukaldeko
jokabideak.



ABSTRACT

This study analyses 104 restaurants in Vitoria-€astaking into account
sustainability and food safety criteria, such @&al consumption, planning, catering
processes and practices, nature of organic waskdygienic conditions. The average
value of the organic waste generated per servedinmelex (IDOR), is 0.62 kg/menu.
The amount of organic waste generated decreadbg asimber of meals served in the
place increases. On the other hand, since the siliyesf the restaurants was high,
different models of them have been described acuptd sustainability and number of
menus they serve. Practices that are related tdatiease of organic waste are offering
half menu, the use of the same ingredient for tleparation of different dishes and
planning of the shopping. On the other hand, pegpmar of big amounts of meals to be
preserved is a practice that generates higher anodwnganic waste.

It has been found that food safety can generateowements orientated to
incorporate sustainability and food safety critenahis area promoting the consumer
and sector awareness.

This study, through the significant amount of datflected in the questionnaire,
provides information that can be relevant for otsierdies related to the sustainability
and environment, specifically with:

* Reduction of the food waste in public establishredr@onging to HORECA
sector (hotels, restaurants, cafes) and the cmfeand treatment of them by
the municipal services.

* The better use of natural resources and energycimegl environmental
impacts associated to carbon emissions during ribéuption, transport and
management.

» The incidence on the habits of the clients of theal restaurants and cafes,
trying to promote practices as ordering portionsrenproportionate to
consumption or taking with them home the food amlkd not consumed.

* The increase of practices related to a decreasadkage waste, as the use of
tap water or buying products in bulk.

* The dissemination of the socioeconomic and enviemtal benefits
associated to the reduction in food waste.

Keywords: food safety, sustainable restoration,anig waste generated per served

menu index (IDOR), cooking practices
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1.INTRODUCCION

Los paises desarrollados, lejos de ser sostenitilas, mas alimento que los
paises menos desarrollados. Europa se encuentcagon EEUU, Japdn y Australia
entre las regiones que mas alimentos tiran en atimu.a FAO (Food and Agriculture
Organization) estima que una 1/3 parte de la pmdoalimentaria total se pierden a lo
largo de la cadena alimentaria. Solo en Europakella que las perdidas alcanzan los
89 millones de toneladas de alimentos al afio, sledales, el 14% de los desperdicios

lo producen los servicios de restauracion y cagerin

Un estudio del grupo europeo SAVE FOOD calcula casa habitante espafiol
pierde unos 250 euros anuales en alimentos quesede los cuales el 40% se podria
haber aprovechado. Un habitante de Vitoria-Gasiteizle media 100 kg de desperdicio
orgénico al affy en Vitoria-Gasteiz en el afio 2013 se generaromotal de 22.500
toneladas aproximadas de fraccidén organica, deuakes, finalmente, en torno al 3% se
llevé a los puntos de reciclaje selectivo y acatmivatiéndose en compost.

Tal y como apunta el Observatorio de la Sosteddndi en Espafa, la
sostenibilidad se entiende mejor como un procesocalabio, adaptacion, auto-
organizacién y equilibrios permanentes que ajuséanrelaciones de los sistemas
ecologicos, sociales y econdémicos, dentro de uterseés complejo, global y unico.
Ademas, para que un sistema sea sostenible deptam#aa los cambios que se le
presentan, concepto al que se le denomina resdiesigperando momentos en los que
ha sido sometido a mucho esfuerzo y tomando deeisigue le permitan mantener

efectivos los pilares de la sostenibilidad (JimérAemero, 2002).

En estos términos, se considera la cadena alineentaisupersistema complejo,
en el que al final de la misma se encuentran Istsueantes y los consumidores, que a
su vez, forman sistemas complejos y Unicos, enrdascan el sistema global que es la
alimentacion. Para que un restaurante prospeeads dure y se adapte a los cambios

a lo largo del tiempo, o lo que es lo mismo, sestesible, debe abordar y generar

! Datos recogidos de la Memoria del 2013 del Depatrao de Medio Ambiente y Espacio Publico del
Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz).
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sinergias positivas en el ambiente que le rodesgd#edad y la economia, siendo esta

una triangulacion interrelacionada que sumatorigeneonviene sea positiva:

Ambito social

Sujeto protagonista,
equipo de trabajo,
clientes, satisfacciony
beneficios personales

AmPlt? Ambito
economico .
ambiental
Actividad
. Consumo de
empresarial,

alimentos,
generacién de
desperdicios,
salud publica

declarada y sujeta
a un contexto
econdmico
concreto

llustracion 1. Ambitos de la Restauracion Sostenible

Este estudio realizado en la Unidad Sanitaria yCdasumo del Servicio de
Salud Ambiental del Departamento de Medio AmbiegteSalud Publica del
Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz, tiene el objetide trabajar desde una vision mas
integrada e incorpora criterios de sostenibilidadiae restauracion para garantizar la
salud de los consumidores e intentar reducir l&igeandn de desperdicios alimentarios
que permitan reducir el gasto econdmico del reathur Estos aspectos no pueden

tratarse sino desde una forma integrada de losr&scy agentes participantes.
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2. OBJETIVOS

Este trabajo investiga aspectos de la Restaur&wstenible en restaurantes con
el fin de identificar y describir practicas seguyasostenibles vy, la relacién existente

entre ellas. Para ello, se fijan los objetivos deflados a continuacion:

A) Conocer ciertas practicas de sostenibilidad aterestaurantes de Vitoria-Gasteiz

analizando datos relativos a:

Procedencia de los alimentos y visibilidad
Planificacién, servicio al cliente y aprovechamiedé alimentos cocinados

Reduccion del desperdicio alimentario y compostable

P wbd PR

Formacion y sensibilizacion de los manipuladores alanentos y

responsables del servicio

B) Conocer ciertas practicas de Seguridad Aliméentae los restaurantes de Vitoria-

Gasteiz analizando datos relativos a:

Conservacion de materia prima

Conservacion de alimentos cocinados
Procesos que se realizan en cocina
Etiquetado de productos de elaboracion propia

Uso de abatidor de temperatura.

o 00k 0N PR

Implantacion de sistemas de control de calidad

C) Analizar las practicas llevadas a cabo en restdes de Vitoria-Gasteiz a través del

indice de desperdicio organico generado/menu se(UiDR), tales como:

1. Planificacion de las compras
Uso de abatidor de temperatura
Sensibilizacion y formacion de los manipuladores

Uso de etiquetas propias en productos elaborados

a bk 0N

Uso de productos de IV gama

12



6. Uso de productos de V gama

7. Uso de productos de limpieza biodegradables

8. Uso del PGAH y otros sistemas de control de calidad
9. Organizacion de procesos desarrollados en cocina
10. Aprovechamiento de los excedentes de comida

11. Aprovechamiento de los excedentes de pintxos
12.Uso del tupper para llevar sobras del plato

13.Uso de pan congelado

14.Uso de agua no embotellada

15. Reciclaje de materia organica

16. Otras variables

D) Estimar el volumen de desperdicio organico agglegpor todos los restaurantes de
Vitoria-Gasteiz y otras caracteristicas.

13



3. MARCO TEORICO

En el siguiente apartado se expone un breve déeasabre el estado de la

cuestion y los conceptos y definiciones operath@sbradas a lo largo del trabajo.

3.1. RESTAURACION SOSTENIBLE

Actualmente la restauracion colectiva esta en esipansiendo cada vez mas
habitual comer fuera de casa, ya sea en barebezstaientos de comida para llevar,
restaurantes, comedores de empresa y comedordarescd.a tendencia indica un
aumento en el indice de la poblacion que, optacporer fuera de casa (SUSFOOD,
2012). En los préximos afios esta tendencia se m#ndtal alza.

La propuesta de “Comedores Sostenibles” nace enalentro celebrado en
Noviembre del 2012 sobre Alimento y Sostenibiligext la DG AGRI de la Comision
Europea. En este encuentro se reabre el debata diérientacion, motivado por el
grave pronostico en Europa para 2030 cuando laxd@ade alimentos se incremente
un 50% sobre la demanda actual; se visibiliza leesidad de producir de forma
sostenible, cambiar el panorama social, armonasmiedidas y asumir los cambios
sistematicos (UE, 2012). De este encuentro, suggesucesivos objetivos: 1. Aumentar
la oferta de alimentos ecologicos; 2. Incremeragsrbduccion de alimentos locales; 3.
Reducir el consumo de carne; 4. Impulsar alimetngaicionales; 5. Reducir el residuo,

haciendo un mejor uso del alimento.

A partir de ese momento, y tras la experiencia esgyl que impulsd la
sostenibilidad en los comedores escolares y la dansiocial hospitalaria en 20
hospitales del Sur de Londres, se presentan MeinseaG/, otras alianzas europeas y
autonémicas como NEIKER o Ekolapiko para trabajrt@no a la Sostenibilidad
Alimentaria a nivel nacional. Hoy por hoy, coording participan en diferentes

proyectos dirigidos a la Sostenibilidad Alimentaiendo una referencia nacional.

14



Para la presente investigacion los restauranteforroan una parte importante
de la restauracién colectiva, y por lo tanto esirderés incluirlos en el grupo de

comedores potencialmente sostenibles.

Teniendo en cuenta los objetivos europeos en raaleralimento, desperdicio y

consumo, en el presente estudio se analizan loesigs elementos:

1. El consumo local, de calidad y ecolédicuchas iniciativas demuestran que
cada vez estd mas al alcance de todo el mundo aormppoducto local, de
temporada y ecoldgico ya sea en mercados, econsnegtablecimientos de
precio justo, proveedores locales o0 asociacioneauticonsumo, campesinas y
promotoras de la soberania alimentaria. Estasativas permiten: mayor
fiabilidad y conocimiento del producto comprado nmes distancias recorridas
desde su produccion hasta la puesta en la mesajormeo de sustancias
quimicas y conservantes, y mayor contribucion aedanomia local y del

entorno.

2. El consumo responsabid a ética es una herramienta fundamental que permite

organizar nuestro entorno sin perjudicar el comtgadesde una buena
planificacion de la compra hasta comprar productspetuosos con el medio
ambiente, evitando los organismos modificados gearéente (OGM) son
algunas medidas responsables; también lo son lehoescandallo de platos,
ofrecer raciones razonables, saludables y varigddscer un equilibrado
consumo de carne. Estas actitudes posibilitan:r credes de comercio de
confianza, limpias y justas, hacer un consumo d¢ensg, favorecer derechos de
los usuarios, reducir desperdicios y reducir ebsitsnible crecimiento en el
consumo de carne que se ha dado en los ultimos wfigse preocupa
enormemente a la FAO y otras instituciones munsliedeno la OMS o la Unién

Europea.

2 Informacién ampliada en el apartado de enlacésteegs.

3 ldem
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3. Sensibilizacién y formacién de manipuladores den@fitos en torno a la

sostenibilidad: EI compromiso del equipo de trabajo y su formaci&m
sostenibilidad son estrategias claves en la Rest#ur Comercial Sostenible;
aprender a ajustar bien cantidades, disponer derios de sostenibilidad,
aprovechar alimentos de forma segura, realizasraes de preparacion de platos
diversos y seguros, y estar sensibilizados conoktenibilidad facilita al
restaurante una mejor gestion del mismo. Es imptéormar al equipo de

trabajo en aspectos que generan eficiencia y ahorro

4. Comunicacién vy visibilidadTransmitir una filosofia al cliente, dar a conolezer

procedencia de los alimentos, reconocerse comaurasite sostenible y
expresarlo, mediante una accion, oral o mediantarka, mejora la relacion y la
estima de los clientes hacia el restaurante. Adeetfisca al consumidor en
aspectos fundamentales como puede ser entendeonocer el valor de los

restaurantes que ofrecen calidad en los produci®sigven.

5. Sequridad AlimentariaLa Seguridad Alimentaria garantiza que los progseso

gue se llevan a cabo sean seguros y no pongan lggropka salud del

consumidor.

6. La reduccion del desperdicio alimentario y compastasegun la FAO, los

alimentos que se desperdician, se pueden desenilh@s siguientes:
» Desperdicios alimentarios: descarte de alimentassggara el consumo.

o0 Desechos evitables: alimentos y bebidas en perkest@do para ser
consumidos, que se eliminan. (excedentes de carniaados).

o Desechos potencialmente evitables: alimentos ydaslque a pesar de
ser comestibles y estar en estado 6ptimo de consalgunas personas
lo consumen y otras no, dependiendo de como sanemr elaboren
(pan en buen estado que se tira).

0 Desechos inevitables: residuos de alimentos o hspique no son
comestibles en circunstancias normales. (casqagdss y huesos).

» Desperdicios organicos: aquel que incluye desperdaimentario y

material compostable.
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La estrategia “Mas alimento, Menos desperdicio” (MPAMA, 2013), sefiala,
respecto al desperdicio alimentario, las siguie@esones a llevar a cabo por los
usuarios, secuenciadas en una lista de prioridad#snadas por un principio de
jerarquia: 1. Prevencion; 2. Reutilizacion y apahamiento; 3. Reciclado; 4. Otros
tipos de valorizacién, mediante recomendacionesperdos voluntarios vy
autorregulacion. Como se puede ver, se estableagjararquia en el que hay que

realizar unos pasos previos.

3.2. RESTAURACION SEGURA: SEGURIDAD
ALIMENTARIA

La Seguridad Alimentaria en hosteleria es necesdriauestionable. El objetivo
es proteger la salud de los consumidores. Paradelsde la administracion se establece
y vela por el cumplimiento de unas normas de cobmimomateria de higiene de los
productos alimenticios. El Reglamento (CEE 852)pgecuna serie de requisitos de
caracter obligatorio referidos a instalaciones yemaes, equipamiento (capacidad de
frio, materiales de las superficies, lavamanosad@aamiento no manual, fregaderos,
extractor de humos, abatidor....), buenas practieasdnipulacion, conservacion de

alimentos, etc,...

Tabla 1. Sistemas de conservacion de los alimentos.

SISTEMAS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

TIPO DEFINICION

Refrigeracion Mantener la temperatura de un alim@otr debajo de los 8°C, por medio|de

camaras frigorificas.

Congelacion Mantener el alimento por debajo del83C.

Envasado al vacio Consiste en la eliminacién deldel interior de un envoltorio, mediante una

maquina envasadora al vacio. El envasado al vaco shstituye a la

refrigeracion ni a la congelacién

El Plan Genérico de Autocontrol en Hosteleria (P{FAes un sistema de

control de calidad basado en el analisis de rieggamtrol de puntos criticos. Incluye

* Informacién ampliada en el apartado de enlacésteegs.
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un sistema de vigilancia en el que es obligatoegistrar una serie de datos
relacionados con el control de las temperaturdsnlaieza y desinfeccion, las practicas

de manipulacion, etc.

La normativa de Seguridad Alimentaria incluye taénbicomo practica
obligatoria el “enfriamiento rapido” cuando los ina#ntos ya cocinados no son
consumidos de inmediato, sino que son conservademntg un tiempo. El proceso
consiste en la disminucion de la temperatura entetior de un alimento a 3°C en
menos de 90 min, reduciendo el riesgo de multipiica de bacterias, y para ello se
utiliza un equipo de enfriamiento rapido o abatidetemperatura.

Entre los procesos que requieren abatidor (velaT&bse encuentran todos los

procesos que suponen cocinar con antelacién pasg@r la comida varios dias

Tabla 2. Procesos en cocina.

PROCESOS EN COCINA

PROCESO DEFINICION

Cocinar al dia Los alimentos se consumen el midiague se cocinan.

Cocinar con 2-3 dias de antelacion  Los alimentass&an para 2-3 dias vista y es por eso queassi
de sistemas de conservacion como son: refrigeraciongelacion

envasado al vacio y refrigerado, envasado al waaongelado.

Cocinar en grandes cantidades patas alimentos se cocinan en grandes cantidadescgrsservan en su
conservar mas de 2-3 dias. totalidad o parte mediante congelacién, envashdacéo y envasadp

al vacio primero y congelando después.

Cocinar en grandes cantidades ba diferencia con la anterior es que en este @sorservacion e hace
conservar mas de 2-3 dias |e&n raciones.

raciones.

En este estudio se pretende conocer y analizar ugn ngedida influyen
determinadas practicas de Seguridad Alimentaridaesostenibilidad: etiquetado y
trazabilidad, productos de IV y V gama, consumagoprtuctos locales y ecoldgicos,
mejor planificacién de la compra, los procesosiaailos en cocina, procedimientos
seguros para celiacos y alérgicos, formacion wibizacion de los manipuladores,

criterios de sostenibilidad, etc.,

18



4. METODOLOGIA

A continuacion se describen los métodos de analigstudio llevado a cabo

durante el estudio realizado.

41. MUESTRA Y HERRAMIENTAS DE ESTUDIO

La metodologia

expresa en la tabla 3:

Tabla 3. Ficha técnica.

y condiciones del estudio se resuenda ficha técnica que se

DISENO MUESTRAL

PROBABILISTICA SIMPLE

Poblacion objetivo

Restaurantes de Vitoria-GastelzGrupo Il y 1l de Hosteleria

Universo representado

198 establecimientos (1Gdgho 111 y 189 del Grupo I1)

Técnica

Encuesta cara a cara

Tamafo de muestra

104 establecimientos; 99 panadstra de estudio del desperdicio
alimentario.

Momento estadistico

11 de noviembre de 2014 — Zhdeo de 2015

Financiacion

Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz

Margen de error observag

0 6,62% general; 6,3%lparaestra de estudio de desperdicio
alimentario.

(Error estandar relativo maximo, para fenbmenosgmies en la
poblacion con una frecuencia de ocurrencia del 86ftun nivel de
confianza del 95%.)

Coeficiente de elevacioén

1,9 en general, 2 panaulastra de estudio de desperdicio alimentar|

La encuesta (ver Anexo IlI) permite recoger los slatecesarios a través de

cuestiones de respuesta SI/NO en torno a las sigsieuestiones:

® Orden de 15 de marzo de 2002

Grupo Il:"comedores colectivos que elaboran y sirvaends o comidas completas, muy variadas con
ingredeintesde diversa naturaleza y origen, queesufpreparaciones también variadas, y con servicio
de los mismos en un comedor o0 zona habilitadaesitef Se incluirdn establecimientos de hostelesia ¢
menu y/o carta, y asimilables”

Grupo lll:"comedores colectivos que elaboran proths muy variados ( en cuanto a preparacion,
ingredientes, coberturas y nivel de riesgo sanitgaricomo en el grupo anterior, pero en grandes
cantidades, con preparacién previa en gran partgrgn nimero de comensales simultaneamente (
capacidad superior a 150 comensales )" .
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Tabla 4. Relacion grupos de preguntas y preguntas-encuesta

GRUPOS DE PREGUNTAS PREGUNTA-ENCUESTA

Procedencia de los alimentos y visibilidad Pregudiala 4 ala 6.1y pregunta 15

Planificacién y servicio al cliente Preguntas dé kla 18

Anélisis de la bolsa de desperdicio organico Pregude la 29 a la 35.

Seguridad Alimentaria Preguntas de la 20 a la geguntas 36 \
38

Formacion y sensibilizacion con la sostenibilidad Pregunta 19 y pregunta 37.

Durante la visita parte de las respuestas han swmidrastadas con una

comprobacion ocular.

En el examen de resultados se han realizado diésy@analisis estadisticos:

» Conocer los aspectos relacionados con la SeguAdiatentaria. Se
realiza un tratamiento estadistico de cardcterrigi¢iso y cuantitativo,
siendo la muestra de 104 establecimientos.

» lIdentificar practicas de Restauracion Sostenitfeguridad Alimentaria,
Se ha procedido a un analisis descriptivo y cualdasiendo la muestra
de 99 establecimientos.

» Determinar la significancia entre la diferenciandedias obtenidas de kg
generados de desperdicio organico por menu seevida ejecucion o no
de cada una de las practicas estudiadas. Se hdogmba “Pruebas Z”
para determinar la diferencia de medias de dos tnage®n el que para
todos los casos el grado de confianza de los asldt significativos
superan o igualan el 95%.

* Finalmente, para cuantificar el volumen de desperdorganico
agregado por todos los restaurantes y otras cesdiias, se ha realizado
la elevacion al universo de los datos obtenidosenuestra a través del
coeficiente de elevacion equivalente a 1,9 paradastra de 104 casos y

a 2 para la muestra de 99 casos.
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4.2. INDICE DE DESPERDICIO ORGANICO
GENERADO POR MENU SERVIDO (IDOR), COMO
VARIABLE DE APROXIMACION A LA
SOSTENIBILIDAD

El indice de desperdicio organico generado ponnsenvido (IDOR) equivale a
la media del sumatorio de kg de desperdicio oogadividido entre el nimero de
menus de cada uno de los restaurantes. Para silo¢cleviamente se ha obtenido para
cada establecimiento: volumen del cubo de basudimen de desperdicio organico
generado.

IDOR=>[DOi/(n°menug]/n=">idori/n

i=1 i=1

i= establecimiento n= n° estabirE@ntos

Para proceder a su célculo, se ha determinadorsidd&l aparente de los
diferentes tipos de desperdicios de forma genépaa, pintxos, matera organica en mal
estado, sobras de comida y excedente, mantelespaét gpmpostables, cascaras, pieles
y huesos. Se ha realizado 10 pesadas por tipo sleemkcio alimentario en un
recipiente de un litro de volumen y a partir de lasmas se ha determinado las
densidades medias de cada uno de los tipos derdiegparganico, siendo estos los

resultados:

Tabla 5. indice de densidad media aparente de fracciongsimas

TIPO DE DESPERDICIO ORGANICO DENSIDAD MEDIA (kg/l)

Céscaras, pieles y huesos 0,224

Alimentos en mal estado, sobras del plato y exdeden 0,489

Pintxos 0,287
Pan 0,127
Mantel de papel compostable 0,012
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A través de estos datos y, sabiendo el volumenedeeddicio organico y el
porcentaje que supone cada tipo de desperdicibasaleterminado los litros de cada
tipo de desperdicio organico en cada restauramteejemplo 1). Una vez obtenidos se
han determinado los kg de desperdicio organicada cestaurante divididos entre el n®
de menus servidos en ese restaurante, obteniéerti@sdice de desperdicio organico
generado por menu servido (idor).

Ejemplo 1.
- 100 menus al dia
- Usan 1 bolsa al dia de 50 litros para el organico
- La bolsa de orgéanico consiste en:
1. 20% de cascaras, pieles y huesos

2. 20% de materia en mas estado y excedentes de conjida 50% de materia en
mal estado, sobras de

3. 30% en sobras del plato comida v exceden

4. 30% de manteles de papel

Formula de la densidad:

501 *0,2*0,224 kg/l= 2,24 kg de cascaras, pieldaigsos
501*0,5*0,489kg/I= 12,22 kg de materia en mal estabbras del plato y excedentes
501*0,3*0,012kg/lI= 0,18kg de manteles de papel costables

En total: 2,24+12,225+0,18= 14,64 kg de desperdigianico generado/ dia

14,645 kg de decperdicio orginics generadn al dia

= 0,15 kg de desperdicio organico por menl servido

100 menmis servidos al dia
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5. RESULTADOS

La muestra recogida (n=104) da 5.563 comidas alutia media de 53,49 comidas
servidas por restaurante y dia. A su vez, 65 remtses del total de muestra elaboran
pintxos, y estos fabrican 5.344 pintxos al dia,ddarentre aquellos restaurantes que si

elaboran pintxos, una media de 82,21 pintxos al dia

5.1. SITUACION DE LOS RESTAURANTES EN
VITORIA-GASTEIZ

Procedencia de los alimentos y visibilidad

La compra de algun alimento de procedencia locatley temporada en
restaurantes es del 86,54% y 85,58% respectivameiha compra de algun alimento
ecologico es del 40,38%. A pesar de ello, existeamsiderable desconocimiento en
torno a los conceptos local, ecolégico y de tengaer Grafico 1). En el caso de las
franquicias estos datos son menores debido a quoentilas compras centralizadas.
Algunos encuestados aseguran que no compran mdkicprolocal porque los
proveedores locales y artesanos no pasan por galdeegmientos. Los restauradores
consideran que los productos locales y ecologiapsren una media del 38,58% del
total de su compra, aunque hay ciertos datos qusenacomodan a la situacién

percibida por la encuestadora.

Grafico 1. Procedencia de los alimentos que se compran (n=104

Procedencia de los alimentos que se compran (%)

13,46 14,42
75— _
59,62
50 +—— B —
86,54 85,58
25 —mM8M— —
40,38
0 T T
Compra algun producto local Compra algun producto de temporada  Compra algun producto ecolégico
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La informacion al cliente sobre la procedencidodealimentos y el origen de los
platos se proporciona en el 59,62% de los resteagay suele relacionarse con la
calidad de los productos. En el Grafico 2 se olasgue en los restaurantes donde mas
esfuerzos hacen para comprar productos localeslggcos, son a la vez, los que mas
informan sobre la procedencia de los productod;rgws, los restaurantes que menos
esfuerzos hacen para comprar productos localesl§gicos son a la vez los que menos

informan a los clientes sobre la procedencia denisgno.

Ciertos establecimientos, tienen la oferta de yetml ecoldgico, local y/o de

temporada como factor de diferenciacion.

Grafico 2. Relacion entre el % de compra local y ecolégicauycomunicacion al
cliente sobre la procedencia de los alimentos (4x10

Relacién entre % de compra local y ecoldgica y su
comunicacion al cliente

30

26

20 | Comunican
2l procedencia

18

5 No comunicain
10 A

procedencia

5 3
0
0-25% de 26-50% de 51-75% de 76-100% de
compra localy compralocaly compralocaly compra localy
ecologica ecoldgica ecologica ecoldgica

Planificacion, servicios y aprovechamiento de la coida

y pintxos cocinados

El 89,4% de restaurantes, es decir, la gran mayeal&a alguna planificacion de
sus compras frente al 10,6% de los que no dispdeanngun sistema de planificacion
de la compra que les ayude a ajustar mejor lasdeaiets y los productos que se
requieren en cocina. A pesar de que en generaksplgnifican la compra de alimentos
gue quieren hacer, los restauradores reconocenraomspbre todo al dia y con poca
periodicidad.
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En el 85% y 62% de los casos amplian la vida @tilod alimentos a través de los

usan repetidamente ingredientes comunes paradarataon de distintos platos.

métodos de la congelacion y el envasado al vacila aeateria prima recién llegada

respectivamente. Un 51% compra pan congelado gy en el 45 % de la muestra

El 93,3% de la muestra dispone de servicio de vasegrla variedad gastronomica

responden.

Grafico 3. Tipos de alimentos que se elaboran (n=104).

Tipo de alimentos que se elaboran (%)

92,30

5,70

2,00

Comida mediterranea

Comidas del mundo

extramediterraneo

Comida vegetariana

Grafico 4. Diversidad de servicios ofertados (n=104).
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Segun los datos obtenidos, en la ciudad existedtitmdu de ofertas
gastronOmicas, desde las comidas del mundo y véyeda, hasta una amplia variedad
de menus y tipos de comida a la carta. En el 27 @8%s casos muestreados ofertan el
menu semanal y el 52,88% el medio mend. Ambos memiisdesde el punto de vista
de la sostenibilidad, interesantes. EI menu seneratite trabajar durante una semana
el mismo menu, ajustando una compra para todantarsz y no uno para cada dia. El
medio mend permite que los comensales elijan |lgmay se ajuste mejor a las
necesidades reales del cliente. Los menus en detenden a ser mas largos, cerrados
y variados como el Gastronémico, el de fin de semnaagetariano u otros. Entre los
mas novedosos, los menus vegetarianos y paracaglieon porcentajes de oferta del
64,42% y 57,69% respectivamente y, el mas oferiegl@l mend de grupo con un
75,96% de oferta.

Para el aprovechamiento de la comida cocinadantkgs existen diferentes
alternativas que promueven el ahorro de aliment@rd y la reduccion de desperdicios
organicos (ver Grafico 5). A pesar de no ser lmpra de las medidas a tener en cuenta,
ya que la primera es planificar y ajustar la cangbe la materia prima, en todos los
restaurantes muestreados es habitual aprovecharmstiuctos de maneras diferentes.

Grafico 5. Destino de la comida cocinada (n=104).

Aprovechamiento de comida cocinada (%)

Se tira 65,38
Nuevas recetas 1 56,73
Se lleva a casa 1 50

Congelar | 48,08

Repetir plato al dia siguiente 1 47,12
Envasar al vacio y refrigerar 1 33,65
Uso social | 28,85
Envasar al vacio y congelar | 26,92
Lo come el personal 1 89,42
0 25 56 7‘5 100
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En el aprovechamiento de comida cocinada se obger/éas sobras se utilizan
preferentemente: para cubrir dietas del personatraleajo, en nuevas recetas, se
congelan vy se repite plato al dia siguiente. R&s de la mitad de los restaurantes tira

parte de sus excedentes de comida cocinada, ssépdocentaje del 65,38%.

El destino mas habitual de los pintxos que sobsala dasura, pero también se
realizan una media de 2 a 3 practicas diferentegpo®/echamiento por establecimiento
(ver Grafico 6). Las formas mas habituales de agmioamiento de pintxos ya
elaborados que sobran son: cubrir dietas del parsientrabajo, repartir a los clientes y
reutilizar alguno de sus ingredientes para la eldddn de nuevas recetas (jamon

serrano o similar).

Gréfico 6. Aprovechamiento de pintxos (n=104).

Aprovechamiento de pintxos (%)

\
Se tira 83,07

Se llevan a casa | 10,76

Se les cambia el pan 24,6

Uso social 35,39
Se utilizan los ingredientes para otra cosa 36,92

Para cientes 53,84

Los come el personal 72,3

0 25 50 75 100

A la pregunta realizada a los restauradores sdbrel@émen de alimentos que
tiran, el resultado obtenido es del 6.81%.
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Desperdicio de fraccidon de envase

Respecto al reciclaje de la fraccion de envase 6bl51,92 % de la muestra
realiza una o dos de las actividades del recic{pdpel-carton, envase ligero -plastico,
metal y brick-; y vidrio). Los motivos que manifias para no separar selectivamente
las fracciones de envase son: la falta de espatita ecocina o la lejania de los
contenedores en las calles, en algunos casosuersiqdisponen de contenedores, ya

gue se localizan en poligonos industriales.

El uso de agua embotellada es una de las causdmga@aumentar el volumen de
basura no organica, hasta el 93,27% de la muestado solo el 6,73% de los

restaurantes los que usan agua de grifo.

El desperdicio organico

Diariamente los 104 restaurantes generan 2.35&lkiesperdicio organico, de
los cuales 1.219 kg (el 51,69%), son desperdicitimeatarios evitables vy
potencialmente evitables (ver Grafico 8) y los ®tt0l39 kg son no evitables, entre los

gue se encuentran, las cascaras, las pieles yézos

Analizando la basura organica, el 35,57% de la traidga diariamente a la
basura 89 barras de pan enteras y aproximadamgtgintxos elaborados, En el
Grafico 7, se muestra el porcentaje en volumensypene cada tipo de desperdicio
organico, alimentario y compostable, tanto en teatdes donde se elaboran pintxos

como en los que no.
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Grafico 7. Naturaleza del desperdicio alimentario y compdstapenerado en
Restaurantes (n=99).

Naturaleza del desperdicio alimentario y compostable generado en Restaurantes (%)

100% -

75%

50% 1

25% A

4,40

0%

Restaurantes con Restaurantes sin Total (%)
pintxos (%) pintxos (%)

Restos del plato 29,87 41,96 35,92

Cascaras, pieles y huesos 30,27 30,07 30,17
u Otras materias compostables 22,29 10,07 16,18

Excesos de comida cocinada 7,66 9,34 8,50

Materia prima caducada o en mal estado 3,95 4,16 4,05

Pan 2,08 4,40 323
mPintxos 3,90 1,95

Se observa que en los restaurantes donde se elghiaotaos se genera mayor
porcentaje y volumen de desperdicio compostablwille¢tas y manteles de papel). Por
el contrario, en los restaurantes donde no se mabpintxos se generan mayores

volimenes de desperdicio organico de sobras dl. pla

El volumen de desperdicio que se genera por nor hatduen calculo de la
racion del plato equivale al 41,96% del volumenlalédolsa de basura, o que no
concuerda con el 84,65% de los restaurantes queeofel tupper para llevarse la
comida. Hecho que pudiera explicarse porgque: najgstan a los resultados de la
encuesta o porgue el cliente no hace uso del tuppeque equivale a una media de
12,31 kg de desperdicio alimentario potencialmeaviéable y evitable generado por

restaurante y por dia (ver Gréfico 8).
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Gréfico 8. Desperdicio alimentario diario potencialmente abli¢ y evitable (n=99).

Total desperdicio alimentario evitable al dia (kg)
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Mediante el indice de densidad media del desperdigjanico, desarrollado en
el apartado 4.2, se ha obtenido el IDOR que es apraximacion al desperdicio
organico generado al dia y por menu, por los restdes muestreados. Se resume en la
Tabla 6.

Tabla 6. Desperdicio orgénico total generado (n=99).

Restaurantes| Restaurantes

con pintxos sin pintxos | Total

Desperdicio organico medio por

22,08 27,10| 23,76

restaurante y dia (kg)

IDOR: Media de desperdicioorganico
_ 0,59 0,67| 0,62

generado/menu servido (kg
NuUmero establecimientos 64 35 99
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En los 64 restaurantes donde se dan pintxos, eRIP©0,59 kg, en los que no
dan pintxos, el IDOR es 0,67 kg. De media por testate se genera mas desperdicio
organico al dia en aquellos en los que no se dargs, con un promedio de 27,10 kg
de desperdicio organico/ restaurante y dia respedts restaurantes que dan pintxos

con una media de 22,08 kg de desperdicio orgaestaurante y dia.

No obstante, los andlisis estadisticos realizagosamnparacion de medias de
desperdicio organico generado por menu servido mestran diferencias significativas
en la media de desperdicio organico generado poirservido de restaurantes con
pintxos y los restaurantes sin pintxos (z = 0,6di86doa < 0,05).

Del total de los 2.357,80 kg diarios generados elperdicio organico, solo se
reciclan 420 kg (a través de la separacion selgcfiven las plantas de reciclaje que hay
en el Boulevard para 8 establecimientos); los dir®87,80 kg de desperdicio organico

van a tratamiento mecanicobiologico en la plantdaraézada de Jundiz.

Practicas de Seguridad Alimentaria

En el @&mbito higienico-sanitario, solo en elb3@8de los 104 restaurantes, se ha
observado alguna deficiencia de higiene, lo cudican una alta concienciacion del

sector con la salud publica. A su vez se obserea qu

= EI27,88% de la muestra dispone de abatidor dedeatyra.

» Un 63,46% usa productos de IV gama y el 25,96%pus@uctos de V gama.

» Los productos de limpieza biodegradables son emptepor el 8,65% de la
muestra, mientras que el 31,74% no los usan y,6lL%®no sabe si los usa o
no.

» La organizacion de la actividad en las cocinasneaspecto de relevancia en
la calidad sanitaria de los productos finales dlies@ elaboran. A través de
los resultados obtenidos de la encuesta se haiza@lel tipo de procesos
que realizan los diferentes establecimientos yasebitenido lo siguiente (ver

gréfico 9):

¢ EI30,77 % cocinatodo al dia.
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¢ EI 56,73 % cocina con antelaciéon de algunos diasngerva 2-3

dias.
¢ EI51,92% cocina en grandes cantidades, y consedgade 2-3 dias.

¢ EI51,92% cocina en grandes cantidades, se racipoanserva mas
de 2-3 dia.

Gréfico 9. Procesos realizados en la elaboracion de platdo4).

Procesos realizados en cocinado de platos (%)

Cocinar con 2-3 dias de

antelacion 56,73

Cocinar en grandes cantidades
para conservar mas de 2-3 dias 51,92
en raciones

Cocinar en grandes cantidades

para conservar mas de 2-3 dias 51,92

Cocinar al dia 30,77

= Una vez cocinados los alimentos utilizan diferentsistemas de

conservacion, que suelen ser combinados (ver gra€y:
¢ 91,35 % utiliza la refrigeracion.

¢ 65,38 % utiliza la congelacion.

¢ 50,90 % envasa al vacio y refrigera o congela.

32



Grafico 10. Conservacion de alimentos cocinados(n=104).

Conservacion de alimentos cocinados (%)
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En el caso que la comida no se consuma en lasra4 Biguientes a su cocinado
y vaya a ser conservada, la Normativa obliga alizewaun enfriamiento rapido
(abatidor de temperatura). En el estudio realizsdba obtenido que, de media, sb6lo un
18,26% de los establecimientos hacen uso del abateltemperatura, frente al 32.85%
de media, que no lo utiliza a pesar de que la Niivenabliga a hacer uso del mismo
(ver grafico 11).

Gréfico 11. Procesos en la elaboraciéon de platos y el usalidor de temperatura
(n=104)

Procesosen cocinay el uso del abatidor (%)

100
75 48,1 48,1 a2
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50 = Hacen el proceso con abatido

mHacen ¢ proceso sin abatido

25

Cocinar en grandes Cocinar en grandes Cocinar con 2-3 dias

cantidades para cantdades para de antelacion
conservar mas de 2-3conservar mas de 2-3
dias dias en raciones
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Referente al etiquetado en el establecimiento5& de la muestra dice que si
etiqueta productos manipulados en el propio estabiento. Solo el 25% de la muestra
declara no hacer el etiquetado correcto de losealios con fechas y nombres del
producto, sin embargo, en las comprobaciones é@swus# ha observado que el nimero
de restaurantes que no etiquetan es muy supddaaeaogida en la encuesta porque los
responsables piensan que llevando un buen catgrlals camaras y buena rotacién no

es necesario etiquetar.

El 44,24% de los restaurantes no disponen de nisigiema de control de
calidad. Existe un 27,89% de la muestra que dispankisivamente del Plan Genérico
de Autocontrol en Hosteleria (PGAH) y un 16,34%almuestra cuenta con el PGAH
y un sistema de control de calidad propio, masufate en las franquicias. El 55,75%
de la muestra tiene implantado en algiun grado éAHP@ otro sistema de control de
calidad.

Grafico 12. Uso de sistemas de control de calidad (n=104).

Uso de sistemas de control de calidad (%)

® PGAH
44.24% PGAH y CRros

Otro

Ninguno

16,34%

11.53%

Muchos restaurantes manifiestan no registrar &desdrequeridos en el PGAH
por no resultar practico, sin embargo, declaran dizgiamente y de una forma

sistematica, comprueban las temperaturas, organamnimpiezas y evaluan sus
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practicas. Entre los que si cumplimentan los remistalgunos cuelgan la hoja de
temperaturas en la pared, otros rellenan las humjas/ez al mes y otros evitan decir la

verdad sobre el cumplimiento de las hojas.

Formacion y sensibilizacion

La formacion y sensibilizacion son imprescindiblggra implantar practicas
sostenibles, sin embargo, se ha observado um@dtmonocimiento en este ambito. De
la muestra recogida 4 de cada 10 cocineros no mspe formacion en escuela de
cocina. En el siguiente grafico (ver graficol3)admservan las sensibilidades de los

encuestados en torno a la sostenibilidad.

Grafico 13. Sensibilizacion (n=104).

Sensibilizacion (%)

5,60%

32.00% Econdmico
Medicambiental y sanitano

36,81%
Educacional

Lo solicita el cliente

25,59%

Menos del 10% de los establecimientos atiendas demandas y sugerencias
de los clientes. ElI hecho de que el cliente exgidad y se le escuche, ocurre en
contadas ocasiones, y sobre todo en restaurantestdéelad en torno a los 30-60

menus diarios.
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5.2. ANALISIS DEL INDICE DE DESPERDICIO
ORGANICO GENERADO (IDOR) EN
RESTAURANTES DE VITORIA-GASTEIZ

A fin de evaluar la influencia de las diferentegagticas realizadas (la
procedencia de alimentos que se consumen, la ipkeidn, el servicio al cliente, la
organizacion de la actividad, determinadas préstida seguridad alimentaria y la
formacion y sensibilizacion) en los restaurantes \dria-Gasteiz respecto al
desperdicio organico generado por menu servidbagealizado paso a paso un analisis
bivariante consistente en pruebas de significaegiadistica de la diferencia de medias

entre los establecimientos que realizan cada ueatds practicas.

De todo este analisis se puede afirmar que nteexigm pauta general estadistica
significativa de relacion consistente que pueddiexpel modelo. A pesar de que en
este entorno empiricamente probado no se puedamvabdiferencias significativas
debido al afecto multivariante de cada practicee Bscho no concluye que no puedan
existir practicas sostenibles. Por el contrariodagos si que muestran una diferencia
significativa y coherente de desperdicio organienegado por menu servido en funcién

del tamafio del establecimiento (ver Tabla 7 y 8).

El estudio revela la existencia de una relaciorelisa entre el nimero de
comidas que se sirven diariamente y el nivel depetelicio organico generado por
menu servido (idor), siendo menor el nivel de dedip® organico generado por menu
servido a medida que se dan mas comidas. Tambiébsseva que el grupo que tiene
un valor de desperdicio medio destaca por su afdcdcion a la elaboracion de

pintxos.
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Tabla 7. Nivel de desperdicio organico segun actividad @)=9

N° de N° de menus/dia . N° de . kg. de dqsperdicio

Desperdicio establ pintxos/dia orgénico

I , A Por Por -

organico/mend erclltr;ée Total estableci = Total estableci Total Por g}gnu
miento miento y

Bajo 33 2.902 87,94 1555 47,12 568,13 0,18

Medio 33 1.410 42,73  2.343 71,00 590,32 0,42

Alto 33 1.016 30,79 | 1.446 43,82 | 1.199,28 1,25

Total 99 5.328 53,82  5.344 53,98  2.357,73 0,62

El analisis del IDOR realizado en la Tabla 7 mwekirsiguiente:

* El grupo de desperdiciBajo presenta una media de 0,18 kg de desperdicio

organico generado por menu servido. Resultandeet6% de los menus vy el

29% de los pintxos, genera solo el 24% del desgerdrganico.

e El grupo de desperdiciMedio presenta una media de 0,42 kg de desperdicio

organico generado por menu servido. Resultande2@,5% de los menus y el

44% de los pintxos, genera solo el 25% del desgierdrganico.

* El grupo de desperdicidlto presenta una media de 1,25 kg de desperdicio

organico generado por menu servido. Resultandeeli®% de los menus vy el

27% de los pintxos, genera el 51% del desperdigjaroco.

Dentro de cada grupo de nivel de desperdicio ocgagenerado por menu servido,

se mantiene, aunque de forma parcial, la tendemaanerar menos residuo cuanto

mayor es la actividad. La excepcion es el grupalegperdicio medio, en la que el

grupo también intermedio por volumen de menus gar gknera una cantidad de

residuo por menu algo mayor que los establecimsentas pequefios del mismo nivel

de residuos (ver Tabla 8).
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Tabla 8. Nivel de desperdicio organico segun actividasbttesado (n=99).

NP Ne de Kg de
o N° de menus/dia . . desperdicio
- establecimientos pintxos/dia L
Desperdicio organico
organico/menu N° de N° de Por Por Por
menuds/ estableci Total estableci Total estableci Total menu
dia mientos miento miento y dia
Bajo  |iasta 30 7 135 19,29 360 51,43 29,07 0,20
30-99 16 932 58,25 615 38,44 184,17 0,19
1%032 10 1.835 18350 580 58,00 354,89 0,16
Medio Hasta 30 12 285 23,75 517 @ 43,108 116,63 0,41
30-99 19 905 47,63 1.426 75,05 397,22 0,44
1%032 2 220 110,00 400 200,00 7648 0,35
Alto Hasta 30 20 376 18,80 1.010 51,50 457,31 1,29
30-99 13 640 49,23 436 34,54 741,96 1,21
1000 0 0 0 0 0 0 0
mas
Total general 99 5.328 53,82 5.344 53,98 | 2.357,73 0,62

Por otro lado, en las agrupaciones llevadas a zdpecto al niumero de menus
que dan al dia, también expresado en términostoedad en la Tabla 8e observa que
se mantiene la tendencia inversa anteriormente ioreada, de mas menus a menos
desperdicios. También se observa que a mas mendidosemenor es la merma de

comida que consideran acaba en la basura.

Tabla 9. Desperdicio organico segun actividad (n=99).

NP de % de comida
N° de menus . que tiran a la IDOR

pintxos basura
<30 menus (n=31) 556 1.201 7,90 0,83
30-60 menls(n=45) 1.902 2.773 7,16 0,63
>60 menus (n=23) 2.870 1.370 515 0,31
Total general (N=99) 5.328 5.344 6,70 0,62

En la Tabla 9 se observa la diferencia que hayertspa actividad de cada grupo:

» El grupo que da menos de 30 menus diarios sonu@smgnos actividad tienen,

dando una media de 18 menus diarios por restauggmtximadamente y 39
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pintxos diarios por restaurante aproximadamenteblén es el grupo que tira
mas comida (7,9%) y el que genera mas desperdigénico/mend servido:
0,83 kg.

» El grupo que da entre 30-60 menus diarios son ia@s tggnen un actividad
intermedia, dando una media de 42 mends diarios pstaurante
aproximadamente y 62 pintxos diarios por restaeraptoximadamente, siendo
este el grupo que mas pintxos da. Tiran una medizomida 7,16% y generan
un valor de desperdicio organico/menu servido @8 Rg.

» El grupo que da més de 60 menus diarios son losiepen la actividad mas alta
de los tres grupos, dando una media de 125 meraigglipor restaurante
aproximadamente y 58 pintxos diarios por restasraaproximadamente.
También es el grupo que tira menos comida (5,1%%l) que genera menos

desperdicio organico/menu servido de 0,31 kg.

De acuerdo con la economia de escala, el costerdedin producto por unidad cae
a medida que la escala de la produccion aumentde@s que a mayor numero de
comidas elaboradas, menor es el coste unitarioada ana de esas comidas para la
empresa. Lo mismo ocurre con la optimizacién deréssduos organicos generados,
cuantas mas comidas dan, menos desperdicio orgaaicaenu servido generan, con
respecto a los establecimientos donde dan mas aorigte dato se recoge en las
Tablas 7, 8 y 9 recientemente desarrolladas daysgledtablecimientos que dan menos
comidas generan 6 veces mas desperdicio organicd/rservido respecto a los

establecimientos de mas volumen (ver tabla 8).

A pesar de ello, cada establecimiento puede mogtedrones y modelos
generalizables en torno no solo al desperdicionicgagenerado sino también a otros

aspectos que ya se han mencionado hasta ahora.

Aunque no han resultado determinantemente sigtifasa través del estudio
de Pruebas Z para la diferencia de medias, debldeswdio en condiciones
multivariables, si que han mostrado considerabieseticias, que se expresan en la
siguiente Tabla. De forma sintética se recogen tasdias de desperdicio organico

generado por menu servido para algunas practicashgn marcado cierta tendencia,
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viéndose claramente a la diferencia de medias datreealizacion o no de una

determinada practica.

Tabla 10.IDOR para diferentes practicas (n=99).

Planifican la Repiten Ofertan
compra ingredientes medio menu
SI NO SI NO SI NO

IDOR 0,59 0,91 0,56 0,70 0,45 0,8

Cocinan con dias Cocinan, racionan Cocinan al

Ul

de antelacion y conservan dia
SI NO SI NO SI NO
IDOR 0,71 0,48 0,77 0,47 0,79 0,48

Estos resultados revelan que el hecho de planlacgompra, repetir ingrediente
y ofertar medio menu genera menos desperdicio mgdayue otras practicas. En el
orden de prioridades van por delante de otras @pnavechar excedentes de comida y

pintxos, cocinar en grandes cantidades para cangelanservar u ofrecer el tupper.
Existen otras practicas que ayudan a describir rdéwlladamente las

caracteristicas y tipologias de los grupos restiawes y revelan informacion sobre sus

particularidades. En la Gréafico 18k observan dichas caracteristicas.
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Grafico 14. Caracteristicas de los grupos segun actividadqn=9
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Este Gréafico muestra datos relacionados con eldg productos que compran

los diferentes grupos segun su actividad:

» El grupo que da menos de 30 menus diarios muesétaabhigiene, uso minimo
de productos de V gama y compra ecoldgica y altogmbaje comparativamente
de comunicacion con el cliente.

* El grupo que da entre 30-60 menus diarios muestaahigiene del 100% no
habiendo detectado ningun caso de falta de higiEseel grupo que menos
productos de IV gama usa y, que por el contrario redximos compradores
porcentuales de producto local y ecolégico.

* El grupo que da mas de 60 menus diarios destacggs®er los minimos
valores porcentuales recogidos en la compra denajgoducto local, el
porcentaje total de compra local y ecologica ydmgnicacion con sus clientes,
gue en este Ultimo aspecto no difiere tanto de daian A su vez, muestra
valores porcentuales mas altos en el uso de piaslute IV gama, uso de

productos de V gama, también en la compra de glguatucto ecolégico.

La complejidad de los procesos llevados en cocoamirfar al dia, en grandes
cantidades, con dias de antelacion, etc.) es asidixhaustivamente a continuacion,
desde la perspectiva de la sostenibilidad y deipos de restaurantes que las usan. En

el siguiente grafico se indica el numero de restates que SI/NO llevan a cabo cada
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una de las actividades y los desperdicios orgamjuesggeneran por menu servido en sus

casos. Los resultados obtenidos son los sigui¢nmessrafico 15):

Grafico 15. Procesos que desarrollan en sus cocinas seguidadt{(n=99).

IDOR
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El grupo que da menos de 30 menus diarios tiemdeiaar en primer lugar con
antelacion de mas de 2-3 dias, en segundo lugatiaaly en tercer lugar
cocinando y conservando por raciones. Sin embaggmuestra que la actividad
gue menos desperdicio les genera en su caso esacati dia (0,51 kg de
desperdicio organico generado por menu servidajlsieste valor equivalente a
la mitad de desperdicio generado por menu resfeelaesto de procesos que
suelen realizar. La actividad que mas desperdiemgenera es la de cocinar en
grandes cantidades (1,33 kg de desperdicio orgagamerado por menu
servido).

El grupo que da entre 30-60 menus diarios, a pésague realiza y abarca
muchos procesos complejos, tiende a cocinar ereptigar, con antelacion de
mas de 2-3 dias y en segundo lugar de forma pgaejaa en grandes cantidades
gue conserva y cocinando y conservando por racidéresu caso, la actividad
gue menos desperdicio les genera coincide conrtee@a de sus elecciones, que
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es la de cocinar con antelacion de algunos di&8 (@ de desperdicio organico
generado/menu servido). La actividad que mas deigpes les genera es la de
cocinar al dia (0,8 kg de desperdicio organico get@menu servido).

» El grupo que da méas de 60 menus diarios tiendecimaroen primer lugar en
grandes cantidades que conserva y en segundodadgarma pareja ya sea con
antelacion de mas de 2-3 dias o cocinando y casmseovpor raciones. Sin
embargo, el proceso que menos desperdicio le gerser de cocinar al dia
(0,24 kg de desperdicio organico generado por nseniido).

Respecto al aprovechamiento de excedentes de comadi@rnativas de uso, se
muestra la siguiente Tabla para estudiar algundasdaternativas del aprovechamiento
de sobras que se llevan a cabo en los diferesgésurantes.

Tabla 11. Alternativas de aprovechamiento de los despelaéocomida evitables
cocinada segun actividad (n=99).

Congelan sobras Repiten plato al dia Nuevas recetas
siguiente
N° de IDOR N° de IDOR N°de |DOR
establecimi establecimi estable
entos entos cimient
0s
Si 16 0,74 17 0,99 16 0,74
<30 menus ’ ’ ’
(n=31) No 15 0,94 14 0,64 15 0,94
si 26 0,41 25 0,53 29 053
30-60 menus ’ ’ ’
=45
(=45 o 19 0,93 20 0,76 16 081
. 8
>60 ments Si 0,35 7 0,37 13 0,35
(=23) o 15 0,29 16 0,28 10 026
99
Total general 0,62 99 0,62 99 0,62

En la Tabla (ver Tabla 11) se observa que:

* El grupo que da menos de 30 menus diarios, sotce tienden a repetir el plato
al dia siguiente siendo esta, la practica que @egugenera mas desperdicio
organico (0,99 kg de desperdicio organico genepaatanenud servido), debido
al hecho de no ajustar con antelacion. Cualquiedasiotras dos alternativas les
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genera menos desperdicio organico por menu (0, 7dekdesperdicio organico
generado por menu servido).

El grupo que da entre 30-60 menus diarios, solufe, telaboran nuevas recetas
de comida. Sin embargo, la alternativa que leslteesnas favorable y que
reduce el desperdicio organico generado por mena de congelar las sobras
(0,41 kg de desperdicio organico generado por nsenido).

El grupo que da mas de 60 menus diarios, sobre &dboran nuevas recetas,
siendo esta la practica que les genera menos dé&speorganico por menu
(0,35 kg de desperdicio organico generado por nmesmuido). También les
genera menos desperdicio organico por menu lanatiea de congelar las

sobras.

En la tabla 12 se exponen resultados de seguritiacbrsaria y desperdicio

organico, para estudiar una posible relacion,rg pHo se ha divido la muestra en tres

grupos en funcién del n°® de menus, En el analsisitio imposible establecer relacion

alguna.

Tabla 12. Seguridad Alimentaria segun actividad y alguna99).

Otros sistema de
PGAH  control de calidad Uso del abatidor Uso de etiquetas
N° de IDOR Ne° de IDOR Ne° de IDOR N° de IDOR
estableci establecim estableci estableci
mientos ientos mientos mientos
. 13
<30 ments Si 1,16 5 0,8 6 0,74 22 0,82
=31, 18 0,64 26 084 25 0,86 9 086
. 18
30-60 Si 0,74 10 0,89 13 0,98 34 0,53
menus
(n=45)  No % 0,56 35 0,56 32 049 11 0,95
. 13
, Si 0,31 13 0,31 9 0,47 21 0,33
>60 menus
(n=23) No 10 0,31 10 0,31 14 0,2 2 0,09
Total general 99 0,62 99 0,62 99 0,62 99 0,62

Respecto a la Seguridad Alimentaria, se encuemir@s medidas y controles de

calidad que se analizan en la siguiente Tabla Tadla 12) segun actividad y se

observa que:
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El grupo que da menos de 30 menus diarios, usamaban el 20% de los
casos, disponen de PGAH en el 42% vy etiquetanrtouptos elaborados siendo
esta actividad ademas una de las que reduce ebrd&sp organico que se
genera.

El grupo que da entre 30-60 menus diarios, usatidab&n el 29% de los casos,
disponen de PGAH en el 40% y etiquetan los praduetaborados siendo esta
actividad ademas una de las que reduce el desjpendi@nico que se genera.

El grupo que da mas de 60 menus diarios, usandabain el 40% de los casos,

disponen de PGAH vy otro sistema de control de adlien el 56% de los casos.
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5.3. ELEVACION DE RESULTADOS AL CONJUNTO
DE RESTAURANTES DE VITORIA-GASTEIZ

En Vitoria-Gasteiz hay 198 restaurantes incluiglo®l Grupo Il (Orden de 15
de marzo de 2002)). Algunos restaurantes ofertaschargas y selectas mientras que
otros restaurantes ofertan menus que van desde&dd€ionales del dia hasta los
vegetarianos, para celiacos, de fin de semanatmgémico, entre otros. La mayoria

de los establecimientos disponen de servicio d&vas

Los 198 restaurantes elaboran 10.591 comidas etaspal dia, entre menus y
comidas a la carta. Ademas, en el 65% (124 restmaase elaboran pintxos, unos

10.554 pintxos al dia, de los cuales se desegiraimadamente 800 pintxos diarios.

El reciclaje de la fraccion de envases se realizé de cada 2 establecimientos,
mientras que la separacion de la fraccion orgéoba la realizan 38 establecimientos,
es decir, 1 de cada 13 (dato incrementado padtablecimientos del centro comercial
del Boulevard, donde casi todos los establecimgergalizan el reciclaje de la materia
organica). Es decir, en la ciudad el nUmero debkstemientos que realiza la separacion

selectiva de la fraccidn organica es irrelevante.

El desperdicio organico generado por cada menidee(lDOR) es de 0,62 kg.

Esto supone 4.716 kg de desperdicio organico (peddo el material no comestible y
compostable también contabilizado) cada dia enridi#Basteiz, de los cuales se tiran
2.438 kg de materia organica evitable o potenciateevitable entre restos del plato,
excesos de comida cocinada o comida que se haopueakdt por el paso del tiempo, por
dejadez u olvido. De la comida elaborada que neahido de la cocina y que podria ser
aprovechada, cada dia se tiran 400 kg, solo eecadrsde la restauracion. A esto, hay
gue sumarle 800 unidades de pintxos que son timdbeasuray 170 barras de pan en
buen estado, cada dia.

Por lo tanto, en un mes, los restaurantes de WiBHSteiz generan 141.480 kg

de desperdicio organico (712,8 kg al mes por restd€) des los cuales 73.140 kg
(369,3 kg al mes por restaurante) son evitables.
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Segun los datos recogidos en la memoria del Departe de Medio Ambiente
y Salud Publica de 2013, todo ese desperdicio argano es reciclado a través de la
separacion selectiva, ni llevado a plantas de csemj® por lo que acaba en plantas
mixtas de recuperacion y transformacion de matenianaterial bioestabilizado y/o

biogas.

Teniendo en cuenta los datos bibliograficos recmgjide la memoria anual del
Departamento de Medio Ambiente y Salud Publica Aglintamiento de Vitoria-
Gasteiz, cada afo los 198 restaurantes de la cgelagtan en torno al 7% del total del
desperdicio organico que se genera en la ciudadtdea-Gasteiz mientras que dan de

comer al 4% de la poblacion de la ciudad.

En el andlisis sobre las practicas de Seguridadehitaria los datos recogidos y
elevaciones al total de la poblacion llevadas @& ecabestran lo siguiente:

» El etiquetado de alimentos de elaboracién propieeakza solo en 1 de cada 4
establecimientos, siendo por el contrario una a&cjue es buena para reducir
el desperdicio organico generado, tal y como senva Tabla 12.

» Casi todos los establecimientos alargan la vidadétios alimentos tanto en la
materia prima como en la ya cocinada, mediantdilizacion de los diferentes
sistemas de conservacion.

* La escasa aplicacion del “enfriamiento rapido” pemaservar la comida (solo
55 establecimientos disponen de abatidor de teahpa), indica que en 89
establecimientos de la ciudad no se estd haciehdenfeamiento de los
alimentos cocinados de acuerdo con la normativasenvigente y solo en 59
establecimientos (donde no se realizan proceso®smue se conserva la
comida durante més de un dia) lo hacen de acudodorequisitos legales.

« ElI 96.1 % de los restaurantes muestreados tiesendiciones de higiene
adecuadas.

e 87 establecimientos de la ciudad no tienen imptmtningun sistema de
control de calidad. 80 establecimientos tienen amaldo total o parcialmente el
PGAH Yy 32 disponen del PGAH y de un sistemeaigrol de calidad propio.
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5.4 RESUMEN DE RESULTADOS DESTACADOS
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Deficiencia de higiene detectada 3,8%
Carecen de algun sistema de control de calidad 44%
Realllzan procesos de cocina incorrectamente sin 32.8%
abatidor
Disponen de abatidor 27,8%
Uso de productos de IV gama 63,4%
Uso de productos de V gama 25,99
MUESTRA | De media Total Total
por restaurantes restaurantes
restaurante | Vitoria-Gasteiz | Vitoria-Gasteiz
en un afno
N° de comidas 5.563 53,8 10.591 3.865.715
N° de pintxoSentre 5.344 83,5 10.554 3.852.210
los que hacen pintxos)

IDOR Y DESPERDICIO ORGANICO (kg)

‘ IDOR obtenido 0,62(es decir, kg de desperdicio organico/ment servido)

DESRERDICIO POR RESTAURANTE TODOS LOS RESTAURANTES
ORGANICO GENERADO n=1 n=198
(kg)
Tipo de desperdicio Enl| En30| Enl En 1 Dia | En 30 diag En 1 afio
dia dias afo
No Cascaras, pieles,| 7 45 | 2035| 271925 1.482,8 | 44.484 | 541.222
evitable | huesos
OTROS (manelde | 4| 120 | 1.460| 7952 | 23.856|  290.248
papel blanco)
Total 11,45 | 343,5 | 4.179,25| 2.278 68.340 831.470
Evitable | Excesos de 203 | 60,9 | 740,95 400 12.000  146.000
comida cocinada
Restos del plato 8 240 2.920 1.586 47.580 578.890
Pintxos 0,57 17,1 208,05 114 3.420 41.610
Pan 0,7 21 255,5 144 4.320 52.560
Materia prima
caducada o en 0,98 29,4 357,7 194 5.820 70.810
mal estado
Total 12,31 | 369,3 | 4.493,15| 2.438 73.140 889.870
Total (no evitable+evitable) | 23,76 | 712,8 | 8672,4 4.716 141.480 | 1.721.340
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6. DISCUSION Y CONCLUSIONES

Seguridad Alimentaria

En general, los restaurantes de \&tQ@asteiz presentan buenas condiciones de
higiene, no obstante, se han detectado numerosagicps que deben ser tratadas mas
detalladamente:

- En un gran nimero de establecimientos se utiliaardiferentes sistemas de
conservacion (envasado al vacio y/o congelaciérg pkargar la vida atil de la
materia prima y de productos elaborados; y en naicltasos con
desconocimiento de como debe realizarse y dureumémto tiempo pueden
conservarlos. Por lo que se plantea la necesidadatterar procedimientos de
trabajo, en los que se describan instruccionas<lpara los trabajadores y
siempre basadas en un andlisis de riesgos, paeatigar la salud de los

consumidores.

- Cada vez es mayor el numero de establecimiantesofrecen menus para
celiacos vy alérgicos. Dada la importancia direpia tienen en la salud del
consumidor, seria importante desarrollar de formdividualizada, unos

procedimientos de trabajo en los que se descrihatiucciones claras para los
trabajadores y siempre basadas en un analisiesgos, para garantizar la salud

de los consumidores.

- Se ha observado un incremento en la utilizacdm productos de la IV y V

gama. El uso de estos productos, es una buenticprgorque disminuye el

riesgo sanitario, ya que reducen la entrada diblpesmaterias contaminantes,
y genera menos desperdicio organico en el restauran

- En este estudio se ha podido establecer una cigdcion entre etiquetado y
reduccion de desperdicios organicos generados parraervido. Un correcto
etiquetado, facilita la rotacion adecuada y evita £l producto por inseguridad.

Se ha observado una alta deficiencia en el coretjaetado de los productos
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gue han sido transformados y/o manipulados enagiprestablecimiento para

ser conservados durante un tiempo.

- Un alto porcentaje de establecimientos, prepaalyora la comida con varios
dias de antelacion, y en mas de la mitad de lesscao realizan el enfriamiento
rapido. Teniendo en cuenta que se trata de undigaanuy habitual en los

restaurantes y que el numero de toxiinfeccionesegliarias declaradas en los
ultimos afos ha sufrido un descenso considerabiéa steresante realizar un

analisis sobre el riesgo de este requisito obligato

- Las franquicias y las cadenas hoteleras dispdeeun sistema de control de
calidad implantado, y algo menos de la mitad égtiar de los restaurantes tienen
implantado en mayor o menor grado el PGAH. No aegbdido establecer
ninguna relacion entre estos sistemas de cone&atatidad y el desperdicio

organico generado por menu servido.

Restauracion Sostenible

- En los restaurantes de la ciudad come al di&oetld la poblacion y generan el
7% del total del desperdicio organico. De mediarastaurante genera 0,62 kg
de IDOR,. Teniendo en cuenta que en los proximoss afe espera un
incremento en la demanda de la poblacion que cosra fde casa, se plantea la
necesidad de realizar un estudio de detalle qudicanés causas que

contribuyen a generar ese desperdicio para podeciréo.

Asimismo, de acuerdo con la economia de escalsteendna relacion inversa
entre el nimero de mends servidos y el nivel depatdicio organico
generado/menu servido, siendo a mas menus servidosr el nivel de
desperdicio generado. La variable de nimero dedas s determinante para
entender un modelo que pudiera ser mas sostebiblmenit que se consume en
un establecimiento de poco volumen genera 6 parmés de desperdicio

organico que uno que se consume en un establetindergran volumen
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- Entre los desperdicios evitables, la mitad dbdisa de desperdicio organico,
12 kg aproximadamente al dia (360kg al mes) sdaldes; de ellos, 6 kg al dia
(180 kg al mes) corresponden a los restos del,dai® los clientes no comen y
gue se podrian evitar haciendo un buen racionamigatios platos, ofertar el
medio mend, ajustar el pan que sale a la mesaamjgsarniciones, patatas,

ingredientes que no les gustan.

- El estudio y conocimiento en profundidad de lasacteristicas de los grupos
hosteleros y las medidas que les llevaria a reduaitesperdicio organico es una
tarea pendiente que mejora la relacion entre leesislidad y la Restauracion.
Ademas del desperdicio organico generado por mendds, también se han
estudiado caracteristicas intrinsecas de cadaurasta respecto a otros
elementos que conforman la Sostenibilidad y la Begd Alimentaria de lo que

se puede concluir lo siguientes:

Restaurantes gue dan menos de 30 comidas al dia

* Generan mas desperdicio organico por menu servido
e Tiran mas alimentos.

* Cocinar al dia les genera menos desperdicio organic
« Tendencia a informar al cliente

* Pocos disponen de abatidor de temperatura

Restaurantes gue dan entre 30 y 60 comidas al dia

* Son el grupo que mas porcentaje de compra locgiratkicto de temporada
y ecologico hace.

» Cocinan con 2-3 dias de antelacion.

* Les genera menos desperdicio organico cocinar €bdids de antelacion

* Alguno disponen de abatidor de temperatura

Restaurantes gue dan mas de 60 comidas al dia

* Generan menos desperdicio organico por menu servido
e Tiran menos alimento.

* Les genera menos desperdicio organico cocinaaal di
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* Son los que mas usan productos de IV y V gama
* Son los que més usan el abatidor de temperatura
* Son el grupo mas numeroso que dispone de PGAHoffos sistemas de

control de calidad implantado.

- Debido a la dificultad para aislar variables endicionesn situ no se pueden

establecer modelos que definan medidas sostemjbiesontribuyan a reducir el
IDOR de forma determinante para todos los restéesarPara ello, seria
necesario reconocer las practicas concretas disiareil toda su complejidad, el
analisis aislado de los procesos y sistemas ajueparticipa dicha practica y al
final determinar su impacto en el modelo de sobtkaad global.

- Hay précticas que tienden a ser beneficiosas lpameduccion de desperdicio
organico, susceptibles de ser analizadas en profachaén el futuro y que sin
mostrar un modelo concreto aplicable a la generdlidan resultado generar
menos desperdicio organico por menu servido respgdi media y a otras

practicas:

* Planificar la compra
* Repetir ingredientes comunes para la elaboraciahsti@tos platos

« Ofertar medio menu

-Planificar la compra es la primera medida a tompara la reduccién de
desperdicio organico, tal y como sefiala el MAGRAMA su estrategia “Mas
alimento, menos desperdicio”. La planificacion exdds los aspectos es
fundamental: ajustar bien las cantidades en la canem el momento de cocinar
y preveer comensales atendiendo al clima, la éstagel afio, el dia de la
semana, el dia del mes u otros aspectos socioea®ynambientales.

-Las practicas que han resultado ser beneficiosadedel punto de vista de la
reduccion de desperdicio organico, susceptiblesedanalizadas en profundidad
en el futuro sin mostrar un modelo concreto apleabla generalidad son las

siguientes:
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« Cocinar en grandes cantidades ya sea para coriseiodo a la vez o para
racionar y conservar en raciones que se vayandacan

* Cocinar con 2-3 dias de antelacion

- Este dltimo hecho, presenta cierta paradoja ots@elo que se podia esperar.
Mientras que la elaboracion de comida para consepeglia esperar ser
beneficioso para una buena organizacién de loseposcy el desperdicio
organico que generan los restaurantes que lozaealios andlisis estadisticos,
sin resultar ser determinantes, han mostrado ngrseticas que reduzcan el
desperdicio organico, mas bien lo contrario. Regduaa la paradoja de Jevons,
el hecho de usar una mas sofisticada tecnologiargem su vez un mayor

consumo de energia.

- Existe un desconocimiento general en torno aeuos tan importantes como:
productos locales, productos ecologicos, consuraporesable, sostenibilidad,
biodegradable, desperdicio organico. Este aspeeberéh ser incluido en el

programa formativo de las escuelas de cocina.

- Dada la baja profesionalizacion del sector, deedan realizar campafas de

sensibilizacién hacia la sostenibilidad dirigidassée sector.

- Ajustar raciones y promocionar el uso del tupmgre no suponga ningun

complejo.

- Referente al reciclaje, 1 de cada 2 restaurastasla el papel, el cristal y el
vidrio y solo 1 de cada 13 establecimientos a lnsuvealiza la separacion de la
fraccion organica. La formacion, sensibilizaciormejorar el acceso a los
contenedores, la adecuacion de los mismos al tadafas bolsas de basura y
proporcionar cubos pequefios que quedan en la cacir@ras medidas

contribuyen a la mejora del proceso de reciclajeestauracion.
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- En el Anexo | se desarrolla un manual de BUENARARTICAS recopilado
de las opiniones, experiencias y conclusiones dehtisteleros vitorianos en

materia de restauracion sostenible.
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9. ENLACES DE INTERES

Todos los enlaces estan estrechamente relacioradodos contenidos del
trabajo, son de interés y sin animo de saturar, didm seleccionados basandolos en
criterios de localidad, menciones echas a lo latgotrabajo y fuentes de consultas

recomendadas.

Proyectos de consumo local y ecolégico en el mupici de Vitoria-Gasteiz

- Zabalortu (en proyectottp://www.zabalortu.org/

- Elikaherria, Etxaldea (movimientos de agricultoyggoyectos agroecogicos)

- Cuadro de cultivo de Arabanww.bionekazaritza.com

- ENHE.www.ehnebizkaia.org

- La UAGA: http://www.uaganet.net/servicios.asp

- Basaldea (en proyectd)ttp://www.vitoria-
gasteiz.org/wb021/http/contenidosEstaticos/adjuass@9/08/50908. pdf
- Guiarojay verde de productos transgénicos:

http://www.greenpeace.org/espana/Global/espanatfegposgenicos/2014/gree

npeace 16102014 guia_roja_verde.pdf

- Asociaciéon Hermeneusttp://www.hermeneus.es/

- SlowFood:www.slowfoodaraba.es

- Asociacion Bioalai (ecolégicohttp://www.bioalai.org/

Consumo responsable

- Consumo responsablettp://consumoresponsable.info/conocenos//

- Comercio Justanttp://comerciojusto.org/enlaces-de-interes/

- Las 5S (sistema de gestion de la cocihtjy://es.wikipedia.org/wiki/5S

Legislacion, Sanidad y Control de Calidad

- Agencia vasca de seguridad alimentani#p://www.elika.net/es/

- Encuentro en Bruselas sobre Alimento y Sostendmlidttp://www.anta-
asoc.org/Uploads/docs/Mensa Civica Bruselas 19-@020lL2.pdf
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Principios y requisitos fundamentales de la segdralimentaria en Europa:
http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=ES

Reglamento sanitario de la Unién Europea:
http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir131@&fk0/quidance _doc_852-
2004 _es.pdf

Legislacion espafiola para hosteleria:
https://www.boe.es/boe/dias/2001/01/12/pdfs/A0183841.pdf

Legislacion vasca en Hoteleria:
http://www.euskadi.net/bopv2/datos/2002/04/02024a%a

Legislacion de Hosteleria en Alavatps://www.vitoria-
gasteiz.org/wb021/http/contenidosEstaticos/adjues$8/81/1881.pdf
Reglamento alérgenosttp://www.boe.es/doue/2012/247/L.00017-00020.pdf

Informacion alérgenos:

http://www.madrid.org/cs/Satellite?blobcol=urldata&bheader=application%2
Fpdf&blobheadernamel=Content-
Disposition&blobheadervaluel=filename%3DAL%C3%89RGES+EN+ALI
MENTOS+SIN+ENVASAR+v5%5B1%5D.pdf&blobkey=id&blobté=Mung
oBlobs&blobwhere=1352861715324&ssbinary=Ruaductos de IV y V gama:
https://www.boe.es/boe/dias/2001/01/12/pdfs/A0183841.pdf

Plan Genérico de Autocontrol en Hoteleria promoyidoel Gobierno Vasco:

http://www.donostia.org/info/ciudadano/sanidad dalaf/voWebContenidosld/
54F3847ESED6F856C12579B5002D7374/%file/plan%20ge83%&9rico.pdf

Restauraciéon Colectiva Sostenible y Restaurantes Senibles

Mensa Civica y SlowFood:
http://www.lacalleindiscreta.es/Comun/Upload/VendalioContenidos.aspx?ld

Adjunto=6098
Restaurantes Sostenibles, Arttp://www.anta-

asoc.org/reportaje.asp?id rep=232
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Procesos en cocina, aprovechamiento y nuevas receta

MAGRAMA “Mas alimento, menos desperdicio”:
http://www.magrama.gob.es/imagenes/es/Libro%20esfi@o20desperdicio b

aja tcm7-271306.pdf

Guia para reducir los desperdicios alimentarios:
http://www.unileverytu.es/Content/UNILIVER-GUIA-

DESPERDICIOS tcm126-375007.pdf

Ocho maneras originales de aprovechar el pan duro:
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/en_lainedtrucos_y_secretos/2

012/12/10/214580.php

Guia practica “Mas alimento, menos desperdicio”:

http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temastesfia-mas-alimento-

menos-desperdicio/guia _consumidor alta tcm7-354458.

Técnicas de conservacidmtip://es.wikipedia.org/wiki/Conserva

Premios y reconocimientos

Reglamento de uso del logotipo de la Estrategias‘®lémento, menos
desperdicio” del Ministerio de Agricultura, Alimeion y Medio Ambiente

(MAGRAMA): http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temastestia-

mas-alimento-menos-

desperdicio/Reglamento Logo Menos alimento menssgpéedicio tcm7-

306707.pdf

Departamento de medio ambiente de Vitoria-Gasteiz

Teléfono de contacto del Area Sanitaria y de Comsu®45 161 238
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9. ANEXOS

9.1. ANEXO |: BUENAS PRACTICAS

Sl entre todos ADQUIRIMOS UN BUEN HABITO en nuestrestaurante
estamos contribuyendo enormemente a la RestaurdCamercial Sostenible, al
consumo de producto local, a la reduccion de ddiapes, a la educacion del
consumidor y a la mejora de nuestros propios posxceks muy facil, ELIGE y

MARCA las que podrias hacer:

PROCEDENCIA DE ALIMENTOS

Averigua de donde vienen los alimentos que caspr

Evita productos de procedencia lejana o de igxfpaocedencia.

Sigue la temporada de Alava y sus productostradiionales.

Crea tu propia red de proveedores de confianza.

Compra a proveedores locales (méarcate un minimo)

Vete al mercado, a carnicerias proximas a tu remstéay estrecha lazps
con aquellos autonomos que venden productos loealds propia calle;;
negociar precios, acordar cantidades totales, bileear horarios d

atencion...etc.

Compra una vez a la semana una cesta ecolodgica.

Usa tu casa como laboratorio para probar producial,| hacer pruebas)y
laboratorios del gusto donde puedas comparar salya@mar decisiones

desde la experimentacion y el gusto.

AsoOciate a grupos que promueven los productos decgl de calidad:

Hermeneus, Bioalai, Economato de Otazu...etc.

Produce tus propias verduras en una huerta; estief@er también urbar|a.
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PLANIFICACION

Sigue el sistema de las 5S: clasificacion, griepieza, estandarizacion

y mantener la disciplina. Ademas, procura hacer imventario d
productos con fechas de caducidad, rotacion deluygto, presupuesto

compray lista de la compra.

Procura hacer siempre los mismos procesos en ¢diisaa un sistema

un método que puedas sistematizar y automatizaug@odo no repetjr

trabajos durante el dia y no acumularlo en cidrtaas. Ajusta y estudiac

con el objetivo de no tirar.

Cuenta con un stock minimo y repdén en base a éswes de las hojas

stock.

e

Proponte un directorio de platos que vayas slcgimaz su escandallo.

Tener mas personal genera mejores actividadiesucas.

Planifica a algunos dias vista y ten en cuentpé ya tienes.

Juega con los precios de los platos para podecasfiraejor producto

A

menos precio y peor producto a un precio mas etevadmpensan

precios.

larga (Ejemplo: merluza desalada).

Aprovecha ofertas en productos de calidad y camppoducto de vida U‘I
el

Ten en cuenta las condiciones meteorolégicas ada tie planificar

menu y sacar pintxos.

Ten en cuenta que la publicidad de los mediosyafken las apetencias

las personas y lo que piden en cada momento.

e
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LA CARTA

Evalla tu carta, ¢te genera problemas de oay@ai??, ¢ Es muy large?,
¢, Es muy parecida al menu?, ¢Se podrian fusionar?egllita comoda
practica? ¢Das todos los dias sin descanso? dpste@te beneficia? ks

necesario ajustar tu oferta a tus posibilidadeslignie intereses.

No son convenientes cartas muy extensas.

La carta, si es de papel, puedes cambiarlaraicoeen base a lo qlie

tienes.

Puedes ofrecer; una carta de edicion limitada fms productos que [e

guedan en cantidades muy pequefas que no obstarde salidad.

Si un plato no sale en carta eliminalo de lamais

Si un plato del menu funciona bien afiadelocaita.

Utiliza la cocina historica alavesa en tu restate, sus productos y Ts

temporadas.

Valora la posibilidad de servir raciones masueéas de postre, ya que

son los platos que mas suelen sobrar.

Para mejorar la relacion y que los clientes valdretrabajo comunica
aspectos a cerca de la procedencia de los alimdaetés carta (ejemplo:

Corazones de alcachofas de Tudela con queso de loas).

Comunicar la posibilidad de pedir agua del grifeug ventajas desde|el

Vitoria-Gasteiz es de muy buena calidad.

punto de vista de la sostenibilidad. Ademas, acteate el agua T
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EL MENU

EvalGa tu menu, ¢te genera problemas de orgami?a ¢lo cambias ja

7

diario o lo alargas una semana? ¢ Este Gltimo aspecesulta practicop,

¢, Repites los lunes el mismo mend, los martes ehanisasi con el res
de dias de la semana para ir estandarizando geeteiene y cantidades
de comida a elaborar? ¢ Das todos los dias sinrdesta Este aspecto|te
beneficia? Es necesario ajustar tu oferta a tugbipdades, publico

intereses.

Puedes hacer el menu a partir de productos chetia

Puedes preparar menus cerrados (ejemplo: tresntgrdijos y e

segundo a elegir entre tres platos, uno de ellgstagano).

Puedes usar un mend mas largo en platos durantetemmaorad
(Ejemplo: 20 dias un menu de 8 primeros y 8 segando 1

Ofrece minimo un primero y un segundo vegetariagl coste d

producto vegetal es mas bajo y ademas ofrecesrel wegyetariano.

Ofrece un dia a la semana “Menu Ecoldgico” o “Mai&]l productc

alavés” o por lo menos, la posibilidad de reseovarl

Para mejorar la relacion y que los clientes valdtetrabajo, comunich
aspectos a cerca de la procedencia de los alimdattss carta (ejemplo:

Corazones de alcachofas de Tudela con queso de loaisg).

Comunicar la posibilidad de pedir agua del gyifeus ventajas desde|el
punto de vista de la sostenibilidad. Ademas, &uieiate el agua T

Vitoria-Gasteiz es de muy buena calidad.

Valora la posibilidad de servir raciones mas pegaaie postre, ya qlie

son los platos que mas suelen sobrar.

Utiliza la cocina histérica alavesa en tu n@state, sus productos y sus

temporadas.
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SERVICIO AL CLIENTE

Funciona sistematicamente por encargo. I

Los grupos y algunas reservas pueden elegir arge§ d comer Y
entonces se puede preguntar por si hubiera vegabari celiacos p

alérgicos a algun alimento.

Pregunta durante el servicio si desean aguarea ¢ informa de sus
ventajas desde el punto de vista de la sosteradiliddemas, actualmerjte

el agua de Vitoria-Gasteiz es de muy buena calidad.

Sirve agua en jarra, aunque no abarates precio.

Sirve pan en la medida que se gasta y en racmewienas.

El camarero canta la procedencia de los produt®ocalidad durante $u
servicio. [

El camarero encargado de la mesa puede pregpotael apetito del

cliente para flexibilizar las raciones en baseaahbre.

Ofrece raciones adecuadas para su aporte cajonivel de saciedad.

Puedes etiquetar a tus clientes para que enagepan a qué clase J:e
persona estan sirviendo: obreros, abuelos, niftod)asnbre, con muc

hambre...

Ofrece el tupper para llevar si les sobra comidal gxato.
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PINTXOS

Los pintxos son alimentos que van perdiendoalesdhomento en el que
se hacen, es por ello, que cuanto mas se ajuste laolas de consumo

mejor.

Para que duren mas tiempo, guardalos protegidaegrigerados, sob
todo si llevan salsas como mayonesa.

restaurante.

Usa la vitrina refrigeradora que tienes aparsagla algun lugar de ‘u
m

El jamo6n y los embutidos pueden usarse parar lacas cosas, conjo
tortillas de jamdn o lomo, u otra vez pintxos denidmo cambiandoles gl

pan, pero solo porque son pintxos no cocinados.

Se pueden hacer al momento a través de un &xpds pintxos o u

—

menu de pintxos.

Siempre que puedas, pon el pan a parte paraneo que tirarlo si no I

vendes.

Sacar pintxos en varias tandas, mejor reparédasd tiempo.

Puedes cambiar la variedad de los pintxos defeéana a la tarde.

Ten en cuenta las condiciones meteorolégicas feofta de elaborar 19s
pintxos y cantidades.

Puedes ofrecer una oferta de pintxos a ultima detadia (ejemplo:

pintxos por un euro con tupper para llevar).
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PROCESOS DEL ALIMENTO EN RESTAURACION

Sistematiza la actividad en cocina para saber cugncuanto cocinal/,
cuando y cuanto regeneras, cuando y cuantos postr&sdo limpias

ordenas...etc.

Forma a tu equipo para desarrollar actitudes: qatipestas, sostenible

V)

seguras, ingeniosas y creativas, de compromiscsponsabilidad. U

—

equipo de trabajo de confianza y bien dirigido,s#n autoritario, genefa
ambientes de trabajo 6ptimos.

Procura que los platos que se sirven estén en Btb paptimo de
condiciones organolépticas.

Mira el inventario de producto para saber qué prtmutienen una fechia

de caducidad mas proxima y darles prioridad a la de sacarlos. Para
ello, debes etiquetar y guardar las fechas de aiahlic T

Si te sobra pan puedes guardarlo en bolsas d#acplas congelarlo

puedes usar el pan del dia anterior para hacedisst

Fomenta el uso de productos olvidados, tradicienalpopulares para fo

perder la gastronomia popular.

Usa las cabezas y otras partes que no sirvan sanatio para hacer
caldos y fumé que puedas guardar para otras oeasiBharroz se puede
precocinar y darle un dltimo toque justo antes aleado, al igual qu
otros alimentos. La pasta se puede hacer practitaraemomento por |

gue te permite hacerla en pequeiias cantidades.

Puedes cocinar platos que tengan una vida asllarga que otros.

Siempre que puedas cocina al dia, en el momento.

Haz una cantidad proporcional al nimero dmtdis que esperas tener

Es posible ajustar mas las cantidades queraksle improvisar en el caIso
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de necesitad antes de hacer de mas.

El abatidor de temperatura es una herramienta gueig cocinar
conservar en grandes cantidades de forma muy seggaaizando mejar
el trabajo y manteniendo las caracteristicas olgptioas. Aun asi, debgs
racionar y hacer un uso equilibrado del mismo pardener mermas de

comida.

No debes dejar comida fuera de la cocina edoa

El envasado al vacio te permite mantener la vidalék producto durantp

mas tiempo sin perder las caracteristicas organcésp

Hacer nuevas recetas a partir de los exceddetemmida que no han

salido de la cocina te permite diversificar tuscesms y aprovechar mas.

Es preferible cubrir los alimentos que guaetak nevera con un film.

Si tienes mas materia prima de la que vasraegsaconsejable congelarla
o envasarla y hacer una buena planificacion dessu u

Antes de irte de vacaciones congela los plgtesserviras el primer dfa

de trabajo.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

El Plan Genérico de Autocontrol en Hoteleria (PGAdd)obligatorio
muy util ya que es un sistema de control de caligad te permit

observar tu actividad en el tiempo y mejorarla.

Pegar la hoja de temperaturas del PGAH en la pdeeth cocina

practico y facilita su cumplimentacion ya que esés a mano.

Forma a tu equipo de manipuladores para desarrd@ltditudes

cooperativistas, sostenibles, seguras, ingeniosascreativas, d
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compromiso y responsabilidad. Un equipo de trabejeonfianza y bie

—

dirigido, sin ser autoritario, genera ambientesraleajo éptimos.

Usa un cuaderno con todas las actividades dianaalizar de modo que

el manipulador o encargado solo debe ir marcargiqua va realizando

Los alimentos que se compran deben ir debidareiguetados, con gl

lote al que pertenecen y guardarse durante unepsemanas.

La cocina 6ptima es aquella que te permite distridutrabajo de crudc

cocinado, postres...etc. y evita las contaminacicnezadas.

Los alimentos cocinados deben etiquetarse correctiincomo minim(r

con el nombre del producto y el dia que ha enteadel frio. (ver Anex
)

Existen maquinas de etiquetas que son muy padatie usar.

Antes de cerrar el restaurante asegurarte de cuecdmaras estdn
funcionando correctamente, de que todos los alwmsenestar)
debidamente tapados y guardados, de que quedaeooigido y limpio
Puede haber un encargado de esta tarea.

Los productos de IV y V° gama, desde el puntoisia de la segurided
alimentaria, suponen un alimento mas seguro yaregg#ere de mends

manipulaciones.

Cuenta con profesionales y laboratorios que puédarr pruebas de los
productos que tu cocina y su vida util. [

Evita no limpiar a diario, dejarlo para mafiana oandenar y no tirj
cosas que no cumplen ninguna funcion en la cotiaaocina habla del

cocinero.

Usa abatidor de temperatura de forma razonable.

Usa envasadora al vacioé de forma razonable.

No enfries fuera de la cocina ningun alimento.

67



No traigas cosas cocinadas de tu casa, estiioim I

Realiza una auditoria interna para conoceuhio, el como, el déndely

el porqué del desperdicio.

Participa en proyectos y propuestas de laguasines para mejorar gl

nivel de sostenibilidad de tu restaurante

Ante cualquier duda sanitaria llama al 945 2@8.

Un control de calidad exigente es el que poldé&ct®is vosotros mismes
cuando coméis la comida que cocindis y proponéjsenas sanitarias que

se estudian, se evallan y se toman medidas palaniaupa.

Pon carteles y claves de limpieza ahi dondeideres que se pueje
mejorar: las camaras, el almacén, vestuarios yaoéivita el desorden|y

las cosas que no sean exclusivas de cocina.

Usa productos de limpieza biodegradables. Asegude que lo son, depe

aclararlo en el etiquetado del envase.

Intenta comprar los productos de limpieza aqurazminen menos.

Cumple el apartado de limpieza y desinfeccelrPGGAH.

De vez en cuando, usa métodos de limpiezaioadies: vinagre, hielo

LA BASURA

Ajusta, planifica y organiza el inventario.

No compres mas de lo que tenias pensado.

Usa primero los alimentos que ya tienes cocimgdituran menos y luego

los que se conservaran durante mas tiempo.

Prevé la gente que va a ir a comer cada dig @fesde la semana, diajen

el calendario, prediccion meteorolégica...etc.).
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Ofrece el tupper para llevar siempre que vebsascen el plato. I

Reciclar es fundamental. No solo papel y vidambién el plastico. Una
forma de generar menos basura de plasticos esr guitaductos

sobreenvasados.

Para evitar vidrio y plastico puedes servir aggigrifo.

Para evitar desperdicios organicos raciona adizcnente.

Sirve pan de forma responsable.

Si no tienes espacio para cubos grandes de recigagdes usar

recipientes mas pequefos y que luego echar arniegrandes.

Si analizas la basura periddicamente puedesnasen que se va el
dinero y gestionar aquellos productos de los goesa hace u

utilizacion eficiente.

responsabilidades puede generar mayor cantidadspedlicios.

La falta de un buen ambiente de trabajo y uenbreparto de IT
Usa también las partes de las verduras osdmalaes que a pesar de rue

no tengas platos que contengan dichos alimentoscesaestibles.

Antes de tirar, regala a clientes, repartetiedu personal, regalaselof a
alguien para su consumo o el consumo de otro ar{caakllos, cerdo$,

perros...etc.). Tampoco consiste en hacer de madyzaya dar.

Los manteles de tela generan menos residuos.
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9.2. ANEXO II: ENCUESTA

N° ENCUESTA

DIAGNOSTICQ DE LA
RESTAURACION COMERCIAL
SOSTENIBLE (RESTAURANTES) EN VITORIA-GASTEIZ

Esta encuesta garantiza el derecho de confidendadi. El objetivo de la encuesta es obtener
datos para el diagnéstico de la Restauracion ConmdrSostenible. En consecuencia, se
espera poder poner en marcha procesos que facildda restauracion comercial su actividad
profesional de forma sostenible para el/ella y su@no.

FECHA HORA EMAIL

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO
C/

NOMBRE Y APELLIDO DEL ENCUESTADX
TELEFONO DE CONTACTO

1. Cargo del encuestadx

COCINERX (1] ENCARGADX © OTRX ©

2. Tipo de actividad

RTE© RTE+BAR @ BUFFET® PROFEXD FRANQUICIA®
3. Tipo de alimentos que se elaboran

GENERAL (1] VEGETARIANO (2] COMIDAS DEL MUNDO ©

PROCEDENCIA DE LOS ALIMENTOS

4. ¢ Compra productos locales/nacionales?
SI o NO e

5. ¢ Compra productos de temporada?

SI (1] NO 2]

6. ¢ Compra productos ecolégicos?

SI o NO e

6.1. ¢ Qué porcentaje del total de comida supone LA E?
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PLANIFICACION

7. ¢ Sirve agua no embotellada? (Durante el servicde comidas)
SI (1] NO 2]

8. ¢ Compra pan congelado?

Sl (1} NO (2]

9. Para realizar la comprar ¢ Usa algin método o ¢mma?

SI (1] NO 2]

SI (1) NO (2]

Sl NO
10.1.CONGELACION o [>)
10.2.ENVADADO AL VACIO 1) )
10.3. 1) )
10.4. 1) )
10.5. 1) )

11. ¢ Planifica el mend de modo que use ingredientepetidamente para la elaboracién de distintos
platos?

SI (1] NO 2]

12. ¢ Dispone de abatidor?

Sl (1) NO (2]

SERVICIO AL CLIENTE

13. N° de comidas/dias

14. N° de pintxos/dia

15. ¢ Proporciona al cliente informacién sobre la mcedencia de los alimentos?
Sl (1] NO e
16. ¢ Ofrece a los clientes tupper para poder llevdo que no se acaban del plato?

SI (1] NO 2]
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17. ¢ Dispone de servicio de reserva?

SI (1] NO 2]

SI NO

18.1. M SEMANAL (repetir menu con periodicidad) | ©® (2]
18.2. M DE GRUPO (eligen antes de ir a comer) (1) (2]
18.3. MEDIO M (1) (2]
18.4. M INFANTIL (1) (2]
18.5. M ECOLOGICO (1] (2]
18.6. MINIPOSTRES (1) (2]
18.7. M. VEGETARIANO (1) (2]
18.8. M. DEGUSTACION o [2)
18.9. M. CELIACOS (1] (2]
18.10. CARTA (1] (2]
18.1. CARTA DE BOCATAS, FRITOS, (1] (2]
HAMBURGUESAS Y ALGUNA ENSALADA

PROCESOS DEL ALIMENTO EN RESTAURACION

19. ¢ El jefx de cocina dispone de formacion?

SI (1] NO 2]

20. 1) Manejo el sistema de produccion + regeneraci, es decir, que cocino algunas cosas,
a parte de las salsas, en grandes cantidades paemérlo ya hecho para otra vez.

Si o NO (2]

20.2. Suelo cocinar con antelacion de algunos dias.

Si o NO (2]

20.3. Cocino, raciono y conservo en raciones queyvsacando.
Sl (1] NO (2}

20.4. Basicamente, cocino al dia.

SI o NO (2]

Sl NO
21.1 CONGELACION (1) (2]
21.2. CONSERVA ESTERILIZADA (1) (2]
21.3. ENVASADO AL VACIO Y REFRIGERACION (1) (2]
21.4. ENVASADO AL VACIO Y CONGELADO (1) (2]
21.5. REFRIGERACION (1) (2]
21.6. (1) (2]
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SI

(1]

NO

24. ¢ Se elaboran pintxos?

SI

(1]

2]

)

=z
@]

22.1. REPETIR PLATO AL DIA SIGUIENTE

22.2. CONGELAR

22.3. ENVASAR AL VACIO REFRIGERADO

22.4. ENVASAR AL VACIO CONGELADO

22.5. NUEVAS RECETAS

22.6. SETIRA

22.7. LO LLEVO A CASA

22.8. LO COME EL PERSONAL

22.9. SOCIAL

22.10.

QO Oeeeeeee

OO0 OO

NO (salta a la 26) (2]

26. ¢ Usa productos de 4° gama?

Sl

(1]

NO

2]

27. ¢Usa productos de 5° gama?

SI

LIMPIEZA Y DESINFECCION

(1]

NO

2]

0

=z
o

25.1. NO SOBRAN

25.2. PERSONAL

25.3. SOCIAL

25.4. CLIENTES

25.5. SETIRA

25.6. REUTILIZAR PARA OTRA COSA

25.7. RECICLAR

25.8. LOLLEVO A CASA

25.9.

oo eee eSS

25.10.

IS IS

28. ¢ Emplea productos de limpieza biodegradables?

Sl

(1]

NO

2]

NO SE©®
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LA BASURA

29. ¢, Qué porcentaje de comida que compra termina da basura? %

30. ¢ Cuantos pintxos se tiran al dia?

31. ¢ Cuantas barras de pan se tiran al dia?

CUBO CILINCRICO CUBO OTROS CUBOS
NEGRO CUADRARDO GRIS
TIPO CANTIDAD TIPO CANTIDAD TIPO CANTIDAD
QUE LLENAN QUE LLENAN QUE LLENAN
32.1. Hasta 32.4.3,5 32.7. Con
la rodilla palmas x pie
(50L) 1,8 palmas plateado
(60L) (25L)
32.2. Yade 325.4 32.8. Con
pantorrilla palmas x pie y
(70L) 1,8 palmas separador
(80L) eco (50L)
32. 3% de 32.6.4,5 32.9.
pantorrilla palmas x
(95L) 1,8 palmas 32.10.
(120L)
7. PAPEL BLANCO, CORCHO, MANTEL (%)
7 4. CARCASAS, PIELES Y HUESOS (%)
BASU
ﬂS, RA 5. MATERIA PRIMA CADUCADA O EN MAL ESTADO (%)
ORGANICA —
6. RESTOS DEL PLATO (%)
2. PAN (%)
3. PINTXOS (%)

1. EXCESO DE COMIDA COCINADA (%)

TOTAL: 100%



34. ;Realiza el reciclado de papel, vidrio y plasb?
SI (1) NO e
35. ¢ Realiza reciclado de materia organica?

SI (1) NO (2]

CONTROL DE CALIDAD

36. ¢ Dispone de algun sistema de control de caliddd alimentos?

Sl | NO
36.1. PGAH (guia) [ K2
36.2.0TRO (Q de calidad o propios) 0o | e

37. Motivos que le llevan a ser sostenible

Sl NO
37.1. AMBIETAL o (2]
37.2.ECONOMICO 0 (2]
37.3.LO SOLICITA EL CLIENTE 0 (2]
37.4.POR EDUCACION Y PRINCIPIOS® (2]

39. Observaciones
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