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Reducir el desperdicio de alimentos es una medida necesaria para la protec-
cién del Medio Ambiente y el Desarrollo Sostenible. Vitoria-Gasteiz, ciudad
reconocida como Capital Verde Europea en 2012 y Global Green City en 2019,
trabaja en diferentes campos para hacer posible un modelo alimentario sano,
basado en la economia circular, que fomente el producto local e impulse nues-
tro sector primario. Queremos reducir la huella ecoldgica en el sistema de
produccién y consumo, ademds de limitar la generacién de restos orgdnicos,
que hoy en dia representan la principal fraccién en la bolsa de residuos do-
mésticos.

Para ello, se han puesto en marcha programas innovadores como Hogares
Verdes, donde las propias familias se implican en un cambio de hébitos que
van desde el ahorro energético hasta la realizacién de una compra mas ética
y ecolégica, dando pasos hacia el consumo responsable.

También contamos con una estrategia agroalimentaria mediante la que dife-
rentes organizaciones y la ciudadania, a nivel particular, trabajan por conectar
la produccion local de alimentos de calidad en clave sostenible con el con-
sumo de los mismos dentro de la propia ciudad. Asi se fomentan los circuitos
cortos, de la huerta a la mesa, donde las posibilidades de generar desperdi-
cios se reducen.

Vitoria-Gasteiz forma parte a su vez de la Plataforma de Euskadi contra el Des-
pilfarro Alimentario, un foro donde compartir conocimiento y buenas préacticas
que nos permitan avanzar hacia un futuro mds sostenible. Y este reto implica a
toda la cadena alimentaria desde la produccién hasta la persona consumidora.

Esta guia para restaurantes responde al objetivo compartido de reducir el des-
perdicio.

Livia Lépez

Concejala de Deporte y Salud



SE ESTIMA QUE UN TERCIO
DE LOS ALIMENTOS PRO-
DUCIDOS a nivel mundial se
pierden o se desperdician y
que, a nivel europeo, la res-
tauraciéon es responsable
del 14 % de los alimentos
desperdiciados, siendo la
mayor parte evitable.

El desperdicio de alimentos,
ademéds de tener un impac-
to social y ambiental, tiene
un importante impacto eco-
némico. Considerando que
aproximadamente el 90%
del gasto total de un nego-
cio de restauracién se co-
rresponde con las etapas de
compra de comida y mano
de obra para procesarla,
prevenir y reducir el desper-
dicio podria suponer un im-
portante ahorro econémico.



Pero, i qué se entiende por desperdicio de alimentos?

De forma sencilla, podria definirse como el conjunto de alimentos que, siendo

aptos para el consumo humano o habiendo sido comestibles en su momento,

terminan por no ser consumidos.

* Restos en el plato
- Pan sobrante

- Comida preparada

que no llega a servirse

* Productos que se deterioran

durante el almacenamiento

* Frutas y hortalizas que se
descartan por presentar un
aspecto que no se ajusta a

los estandares

* Mondas de frutas

y hortalizas

*Huesos
- Espinas

+ Céascaras de huevos

Se pretende que esta guia sirva de ayuda para:

- Identificar dénde puede tener lugar el desperdicio de alimentos.

« Conocer las causas que lo producen.

- Adoptar medidas frente al desperdicio de alimentos en los restaurantes, to-

mando como base las buenas practicas que permiten un aprovechamiento

seguro de la comida.

2.

¢En que etapas
puedetenerlugar
el desperdicio

y por qué?
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IDENTIFICA LA ETAPA O ETAPAS en las que puede tener lugar el desperdicio
de alimentos y CONOCE LAS CAUSAS que te llevan a hacerlo. 3
| |

e oo Qué
ue puedo hacer
Planificacién de + Dificultad de planificacion : : s
ﬂ:_ la oferta y la compra entre la ofertay la demanda ' : p a ra re d u C I rlo ?
. . ]
I * Condiciones de transporte " : :
inadecuadas
Recepcion
(0} (0)

- Demora en el almacenamiento de

productos que precisan frio o calor

l * Condiciones inadecuadas de
Almacenamiento almacenamiento y conservacién
y conservacion * Exceso de tiempo
de almacenamiento

Preparacion
g y elaboracién * Preparacion inadecuada: coccion

* Malas practicas de manipulacién

* Descarte de partes comestibles

excesiva, exceso de sal, etc.

* Exceso de comida preparada

A 4

Servicio * Restos en el plato por

* Errores en la toma de pedidos

raciones excesivas o platos/
acompafiamientos que no gustan




De forma resumida:

E Planificar la oferta

,i«e'g@ Planificar [a compra

Prestar atencién a cémo se manipulan los alimentos

Ofrecer un servicio personalizado en el comedor

% Aprovechar los excedentes
@ Reducir y separar los residuos
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Planificar la oferta

Un paso fundamental para hacer frente al desperdicio de alimentos es realizar

un disefio del menu y/o carta adecuado, asi como una buena previsién de la

demanda. Por ello, planifica tu oferta teniendo en cuenta las siguientes reco-

mendaciones:

1.

7.

Utiliza un mismo ingrediente para elaborar distintas recetas: jLa compra,
el almacenamiento y la preparacion serdn mas faciles!

Ten en cuenta la estacién del afio: jEn invierno apetecen platos calientes
y en verano platos mas refrescantes!

Incluye alimentos de temporada: j{Son més econémicos y presentan mejo-
res cualidades!

iConsulta el calendario de alimentos de temporada! (Anexo)

Interésate por conocer las preferencias de tus clientes: {Ten en cuenta las
tendencias actuales!

Adéptate a las necesidades de los comensales

- Ofrece distintas opciones (menu, medio menud, menud infantil, racién,
media racién, etc.)

- Indica el tamafio y/o unidades de las raciones

- Detalla las guarniciones de los platos

Revisa los productos almacenados y prioriza su utilizacién: j{Serd mas facil

si llevas a cabo un inventario!

- Observa lo almacenado en despensa, nevera y congelador

- Comprueba su estado y que no haya sobrepasado la fecha
de caducidad

- Prioriza su utilizacion

Facilita las reservas: jTe permitird hacer una mejor prevision de la cantidad

de productos que vas a necesitar!
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Planificar la compra

Revisa las existencias antes de realizar la compra y haz una lista con lo ne-
cesario, lo te permitira hacer una compra mas ajustada a las necesidades,
evitando la acumulacién de productos que terminan por no ser consumidos.
Por lo tanto, a la hora de realizar la compra, ten en cuenta las siguientes reco-
mendaciones:

8. Asigna a una persona que se encargue de realizar los pedidos: jSerd mas
facil controlar los niveles de existencias!

9. Realiza los pedidos con la mayor frecuencia posible: jEvita el deterioro de

alimentos perecederos durante el almacenamiento!

10. Compra productos de produccién local: Al estar recién recolectados
iTardardn mas en estropearse!

11. Evita comprar grandes volimenes de mercancia por obtener descuento.
Si sobrepasas tus necesidades, tendrds excedentes de comida, lo que su-
pondrd un mayor gasto.
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Prestar atencién a coémo se

manipulan los alimentos

Aplica buenas practicas de manipulacién durante la recepcion, conservaciéon
y elaboracién asi garantizaras la seguridad y mantendras la calidad de los
productos permitiendo que duren mds tiempo y que no se tengan que des-

cartar. Por lo tanto, ten en cuenta las siguientes recomendaciones:

Durante la recepcién

12. Comprueba las condiciones en las que se ha realizado el transporte y la
calidad de los productos

Fijate en que los productos:

« Tengan un olor, color y consistencia adecuados, sin ninguna
alteracion.
- Presenten envases integros y en buen estado: latas no
abolladas, abombadas u oxidadas.
» No hayan sobrepasado la fecha de caducidad
» Se encuentren a una temperatura adecuada
- Productos refrigerados en general: 0-4°C
- Carne picada: <3°C
- Pescados: <2°C
- Productos congelados: < -18°C
- Comidas calientes: > 65°C
v Sila calidad y las condiciones son adecuadas = Procede a su
recepcion.
X Sino son las adecuadas = Aisla el “producto no conforme” en
una zona separada y contacta con el proveedor para realizar
la devolucién.

13. Descarga y almacena lo antes posible los productos refrigerados y/o con-
gelados: {No rompas la cadena de frio!

14. Manipula los productos con cuidado: jSe pueden dafiar!
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15. Aleja los alimentos de las paredes y el suelo: jEvita contaminaciones!
16. Mantén identificados todos los productos
Cuando almacenes un producto en un envase distinto al original:

- jConserva la etiqueta!

- Cuando refrigeres alimentos cocinados: jldentificalos e indica su
fecha de elaboracién!

- Etiqueta los productos que congeles indicando: jLa fecha
de congelacién, el contenido y nimero de raciones!

17. Garantiza la rotacion de los productos: jLo primero en entrar, lo primero en

salir!

18. Ten en cuenta las recomendaciones del fabricante para un adecuado

almacenamiento y conservacion
[

S
Almacenamiento en seco ﬁ

Cuando guardes productos en el almacén o despensa:
19. Elige lugares limpios, secos, ventilados y protegidos de la luz del sol
20. Coloca los productos de la siguiente manera:

- Los mas demandados, en la zona més accesible

- Los menos demandados y con una vida util larga, en lugares menos
accesibles

21.Separa aquellas frutas/verduras en proceso de maduracién avanzada
para evitar que afecten al resto
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Conservacién en frio E@

Para una refrigeracion y congelacion adecuadas:
22. Revisa y registra diariamente la temperatura de las cdmaras
(Plan de Autocontrol)
23. Para no elevar la temperatura de las cdmaras evita:
- Abrir las puertas mas de lo necesario
- Introducir comidas calientes
24, Coloca los alimentos manteniendo una cierta distancia:
iPermite que el frio circule correctamente!

25. Protege los productos utilizando recipientes o envases lo mas herméti-
cos posible: jEvita que se contaminen y/o deterioren rédpidamente!

Cuando envases al vacio asegurate de que:

- El producto sea fresco

- Se realice el vacio correctamente

- Se conserve en condiciones adecuadas
« Se consuma lo antes posible

26. En la nevera, coloca los alimentos crudos siempre debajo de los cocina-
dos o listos para el consumo: jEvita que se contaminen!
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27. Para una correcta conservacion, cuando congeles:

- Carnes: sacalas de su envase inicial, dividelas en porciones no muy gran-
des y eliminales la grasa visible

- Pescados: retirales las escamas, cabeza y visceras, dividelos en porcio-
nes no muy grandes y sécalos

- Verduras: escéldalas para detener su proceso de deterioro

Es importante que:

- El producto sea fresco

- Se divida en porciones pequefias

- Los recipientes o envases sean aptos para uso alimentario
- Se mantenga identificado

- El congelador sea de cuatro estrellas

28. No congeles los alimentos descongelados* o que hayan superado su
fecha de consumo

* Los alimentos crudos descongelados, una vez cocinados, pueden volver a congelarse.
29. A la hora de descongelar:

- En la nevera: coloca el producto en un recipiente en el que se recoja el
liquido de escurrido

- En agua fria: sumerge el alimento envasado herméticamente en agua fria
y cdmbiala cada cierto tiempo

- En el microondas: selecciona la opcién descongelar, asegurate de que
se realiza de manera uniforme y cocinalo de forma inmediata.

Conservacién en caliente

Si conservas alimentos en caliente:

30. Asegurate de que los alimentos se mantienen a una temperatura igual o
mayor a 65°C y protegidos
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Durante la preparacién y elaboracién

31. Asegurate de que todo el personal tenga una formacién adecuada y con-
tinua en manipulacién de alimentos e informaciéon acerca de medidas
para evitar y reducir el desperdicio de alimentos

32. Evita contaminaciones cruzadas

- Presta atencién a la higiene: utiliza ropa exclusiva, gorro, lavate
las manos frecuentemente, etc.

- No dejes que los envases de las materias primas (cajas de
cartén, plastico, poliespén, etc.) entren en contacto con
la zona de cocinado

- Establece zonas separadas y utiliza diferentes utensilios (tablas
de cortar, cuchillos,etc.) para manipular los alimentos crudos y
cocinados

33. Utiliza utensilios especificos como peladores, descorazonadores, etc.:
iEvita descartar partes comestibles durante la preparacién!
34. Evita errores durante el cocinado: sobrecoccién, exceso de sal, etc.

35. Minimiza los tiempos de espera a temperatura ambiente de los produc-
tos que necesitan frio

Tras el cocinado:

- Refrigera los alimentos lo antes posible (cuando dejen de
humear)

- Almacénalos en refrigeracion hasta el momento de su
regeneracion (a temperatura > 70°C en el centro del producto)
y/o servicio

17



Ofrecer un servicio

personalizado en el comedor

Adaptate a las necesidades de los comensales durante el servicio, esto re-
duce la cantidad de comida desperdiciada por sobras en el plato. Por lo tanto,

durante el servicio:

36. Sirve raciones moderadas utilizando moldes, cucharones o cualquier
otro instrumento que te ayude a dosificar la racién correctamente y da la
opcién de repetir: jAjustate a las necesidades del cliente!

37. Ofrece el pan como opcional y en rebanadas en lugar de panes indivi-
duales

38. Ofrece a los clientes la posibilidad de llevarse las sobras en un taper

Entrega unas instrucciones con el tdper para asegurar un uso correcto del
mismo

Refrigéralo lo antes posible.
Si estd 2 horas o mas sin refrigerar, deséchalo

Recaliéntalo asegurdndote de que
se alcancen 70° C en el centro del producto

Consumelo antes de 24 horas, si no, deséchalo

£y (F &=
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Aprovechar los excedentes

¢Qué es aprovechable? %

v Lo que se haya manipulado y conservado en unas
condiciones que garanticen la seguridad alimentaria (apartado
"Presta atencién a cémo manipulas los alimentos”)

X Lo que ha salido al comedor NO se puede aprovechar: jSélo
los alimentos que no hayan salido de cocina!

Conserva adecuadamente la comida preparada sobrante que haya sido ma-
nipulada siguiendo las buenas practicas de higiene, aprovéchala con creati-
vidad y evita desperdiciar alimentos aptos para el consumo. Por ello, cuando
tengas excedentes de comida preparada:

39. Consulta recetas de reaprovechamiento para realizar degustaciones,
aperitivos, platos del dia o pintxos

40. Reutiliza el pan sobrante, elaborando postres (torrijas, pudin de pan), so-
pas, gazpachos, tostas, pan rallado o picatostes

41. Emplea la congelacién y el envasado al vacio como método de conserva-
cion para alargar la vida Gtil de los excedentes

¢Y qué puedo hacer con los pintxos? @

- Como por razones de seguridad los pintxos expuestos en la
barra no se pueden reutilizar:

- Elabora pintxos de forma progresiva en funcion de la demanda:
iEvita tirar pintxos que no se van a consumir!

- Mantén el menor nimero posible de pintxos expuestos. Si los
manipulas y conservas adecuadamente en la cocina: jPodras

reutilizarlos!

19



Reducir y separar los residuos

42. Utiliza manteleria de tela. Al ser reutilizable: jEvitas la generacién de resi-

duos innecesarios

43. Ofrece agua del grifo: jReduce la utilizacién de envases de pléstico de un
o ANEXO

44, Separa las distintas fracciones de basura y depositalas en el contenedor

adecuado para que puedan reciclarse

ALIMENTOS
Contenedor de Contacta con una D E TE M PO RADA

materia orgdnica empresa del sector
Céscaras de huevos, que te proporcione
mondas de frutas y recipientes adecuados
hortalizas, restos de para gestionar
Contenedor azul carnes, pescados, correctamente el
Papel y envases verduras, etc. aceite vegetal usado.
de carton

Contenedor de

Igla verde fraccion resto

Envases de vidrio Sartenes
Latas de conservas y (botellas y tarros estropeadas, vajillas,
bebidas, briks y envases de mermelada, cubiertos, cristales
de plastico y porexpan conservas, etc.) rotos (vasos), etc.
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