RETO 8
NO TE CORTES,

LLEVAME A
CASA

Seglin un estudio!, cada restaurante (que reali- El mismo estudio sefala que en los restaurantes

zan una media de 100 mendus diarios) desperdi- y también en los comedores de colegios, hospi-

cia una media de 3000¢€ anuales? en alimentos. tales, etc. el desperdicio superaria el 13% del vo-
lumen total.

Las mayores cantidades de alimentos desechados se producen en los platos preparados y el 30% co-
rresponderia a la comida que se queda en el plato de los comensales.

Ante esta situacion, es necesario recuperar el valor de los alimentos y tomar conciencia de las graves
implicaciones medioambientales, sociales y econémicas que tiene el despilfarro de alimentos.

En otros paises del entorno europeo es habitual que los comensales se lleven las sobras de los alimentos
que no han podido acabar de comer.

En Cataluia, la recientemente publicada ley contra el desperdicio de alimentos obliga a los restauran-
tes a facilitar que los clientes puedan llevarse los sobrantes.

En Euskadi, se estan dando los primeros pasos con iniciativas impulsadas por las administraciones y las
asociaciones de la hosteleria y restauracion para impulsar un cambio de mentalidad y de costumbres
con el fin de normalizar un habito que redunda en beneficio de todos.

Ta también puedes ayudar a
que esto suceda jatrévete!

Unilever Food Solutions (2011), Guia para la gestién de mermas. https://www.unileverfoodsolutions.es/dam/ufs-es/es/brochure/
gquis_gestion_de_mermas.pdf

225 kg de desperdicios de media al dia por 4€/kg de media por 298 dias al afo.

RETO 8_01


https://www.unileverfoodsolutions.es/dam/ufs-es/es/brochure/guis_gestion_de_mermas.pdf
https://www.unileverfoodsolutions.es/dam/ufs-es/es/brochure/guis_gestion_de_mermas.pdf

:QUE PODEMOS HACER COMO CLIENTES?

En primer lugar, siempre es mejor pedir raciones mas pequefas vy, si te
quedas con hambre, repetir. Pide sélo lo que te vayas a comer. Pregunta
al camarero el tamano de las raciones para que te guie a la hora de elegir
tu menu.

También puede ser interesante preguntar por la existencia de opciones
como medio menus, platos del dia y menus infantiles. De esta manera
podras ajustar la cantidad de comida que pidas a lo que vayas a consu-
mir.

Otra posibilidad es solicitar a los camareros que te ajusten el tamano de
las raciones a lo que te vayas a comer.

En resumen:

MEJOR PREVENIR
\/ Pedir raciones pequeias, y si te quedas con hambre, repetir.
\/ Preguntar por medios menus, mentis infantiles y platos del dia.

\/ Pedir que te ajusten las raciones.

SIAUN Y TODO TE SOBRA COMIDA EN EL PLATO

\/ Pide que te lo envasen para llevar.

TAPPERS, GOURMETS BAGS, DOGGY BAGS

Aunque como ya hemos mencionado anteriormente lo ideal es que las raciones estén ajustadas a nues-
tras necesidades, es habitual que sobre comida en el plato cuando acudimos a un restaurante. Que el
establecimiento te ofrezca un envase para llevarte las sobras es habitual en los paises europeos, pero en
Euskadi todavia no es una medida excesivamente extendida. Para intentar paliarlo y concienciar tanto a
comensales como restauradores, se estan llevando diferentes iniciativas para que los restaurantes ofrez-
can a sus comensales envases para llevar.

Existen diferentes modalidades para llevarse la comida sobrante: Envases desechables, reciclables o
compostables que te ofrece el establecimiento, como es el caso de los Gourmet Bags, la recogida de las

sobras con tu propio tapper, e incluso los conocidos como Doggy Bags, destinados a llevarse las sobras
para tu mascota.

A continuacion, te mostramos la iniciativa Gourmet Bags impulsada desde la Diputacion Foral de Gipuz-
koa en colaboracion con el Ayuntamiento de Donostia, la Asociacion de Hosteleria de Gipuzkoa e Impact
Hub Donostia:

GOURMET BAG

Este proyecto de la Diputacion Foral de Gipuzkoa pone a dis-
posicion de las personas que comen en restaurantes reci-
pientes o Gourmet Bags para que puedan llevarse a casa las
raciones sobrantes.

El Gourmet Bag es un envase que admite liquidos, que se
puede calentar en el microondas y que es 100% composta-
ble. El envase esta disponible en dos tamanos.

RETO 8_02


https://www.gipuzkoa.eus/es/artikulua/-/asset_publisher/k4raWbGnzdV0/content/-gourmet-bag-2-0-jatetxeetako-elikagaien-xahutzea-saihesteko-soluzio-ekologikoa?inheritRedirect=false
https://www.gipuzkoa.eus/es/artikulua/-/asset_publisher/k4raWbGnzdV0/content/-gourmet-bag-2-0-jatetxeetako-elikagaien-xahutzea-saihesteko-soluzio-ekologikoa?inheritRedirect=false

3

https://www.leanpath.com

Y...;LAHOSTELERIA? LAS 3R

1

Reducir la cantidad de exceden-
tes : El mejor desperdicio es aquel
que no se produce. Aungue es nor-
ma habitual en los establecimien-
tos hosteleros, es importante re-
cordar la necesidad de planificar
adecuadamente y ajustar las com-
pras de productos primarios (sin
elaborar) a la prevision de comidas
a preparar.

También es interesante conocer
las cantidades y las causas de la
generaciéon de residuos alimenta-
rios. Actualmente, existen herra-
mientas comerciales que pueden
ayudar a ello:

https://www.winnow.com/es

Existen otras herramientas para
facilitar datos sobre la actividad de
un restaurante, desde aplicaciones
que simplifican la planificacion, a
programas informaticos de ges-
tion de reservas, etc.

2

Reutilizar einnovarenlacarta:a

veces se producen excedentes de
alimentos porque no han podido
tener salida comercial. Se trata de
alimentos que son perfectamente
consumibles, que no han sido sa-
cados de la cocina y que reldinen
todas las garantias sanitarias. Es
posible, con ingenio, darles una
vuelta a estos alimentos y crear
nuevos platos que podrian ser in-
corporados en la carta. Te propo-
nemos algunas ideas aqui:

https:// http://
www.zerodespilfarro.e  www.sanmarkos.eus/
us/wp-content/ assets/paginas/general/
uploads/2020/05/ pdf/camp2008/
Bizkaiko-Foru- RECETARIOcaste-
Aldun- llano.pdf

dia_Recetario_aprovec
har_alimentos.pdf

Redistribuir con solidaridad: Cada vez son mas los restaurantes y establecimientos alimentarios que
participan en programas solidarios y realizan de forma altruista la donacién de alimentos.

Por ejemplo, cabe destacar que durante los primeros dias de la pandemia de COVID 19, algunos esta-
blecimientos® mostraron su cara mas solidaria preparando comidas con las materias primas almacena-
das en sus despensas y frigorificos y las donaron a las personas que tienen dificultades de acceso a ali-

mentos.

3https://www.donostitik.com/la-tienda-xibaritak-gandarias-ofrece-menus-gratuitos-para-personas-sin-

recursos/

Mas informacién- Guias para evitar el desperdicio de alimentos en restaurantes:

https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/
uploads/2020/05/Donostiako-
Udala_Guia_ restaurantes cas.pdf

https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/
uploads/2020/05/gasteizko-Udala_desperdicio-
cero-en-ela-alimentaci%C3%B3n.pdf

RETO 8_03


https://www.donostitik.com/la-tienda-xibaritak-gandarias-ofrece-menus-gratuitos-para-personas-sin-recursos/
https://www.donostitik.com/la-tienda-xibaritak-gandarias-ofrece-menus-gratuitos-para-personas-sin-recursos/
https://www.leanpath.com/
https://www.winnowsolutions.com/es
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Bizkaiko-Foru-Aldundia_Recetario_aprovechar_alimentos.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Donostiako-Udala_Guia_restaurantes_cas.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Donostiako-Udala_Guia_restaurantes_cas.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/Donostiako-Udala_Guia_restaurantes_cas.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/gasteizko-Udala_desperdicio-cero-en-ela-alimentaci%C3%B3n.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/gasteizko-Udala_desperdicio-cero-en-ela-alimentaci%C3%B3n.pdf
https://www.zerodespilfarro.eus/wp-content/uploads/2020/05/gasteizko-Udala_desperdicio-cero-en-ela-alimentaci%C3%B3n.pdf
https://www.leanpath.com/
https://www.winnow.com/es

APPS PARA MOVIL

Coémo ultimo recurso antes de desechar los productos para su reciclado, se han desarrollado nuevas al-
ternativas para redistribuir los alimentos que le "sobra" a la hosteleria y comercializaciéon de alimentos,
ya sean platos preparados o alimentos en crudo.

TOO GOOD TO GO

Es la aplicacion de aprovechamiento de excedentes de mayor difusiéon. Con mas de 10 millones de des-
cargas tiene mas de 49.000 establecimientos asociados en toda Europa.

A través de la app te permite explorar los establecimientos que ofrecen sus productos cerca de ti, y
principalmente comercializa "Packs Sorpresa" que contienen una cantidad variable de productos en
funcién de los excedentes diarios.

SUMA TUS PROPIAS EXPERIENCIAS

En la web www.zerodespilfarro.eus iremos publicando #Odespilfarrourtea

mes a mes las herramientas, talleres, etc. y cualquier otra si do | Irededor del
iniciativa para pasar a la accion contra el despilfarro Igue todo lo que pase a ':e el I
con el hashtag #0despilfarrourteay

alimentario que nos hagais llegar. = . o
especifico que elijas; y utilizalos tu
también para visibilizar tus iniciativas a

En la web de Nirea www.nirea.eus pondremos el foco en % .
través de las Redes Sociales.

el valor de los alimentos y de nuestro sector primario:
publicaremos informacion sobre nuestros baserritarras,
alimentos de temporada, mercados locales, experiencias
en el medio rural..jForma parte! RETO 8_04
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