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Proiogo

Las pérdidas y desperdicios de alimentos se han convertidoenuntemade
preocupacion a nivel mundial. Se estima que un tercio de la produccion mundial
se pierde o desperdicia cada afio en el mundo. Esta cantidad permitiria alimentar a
2000 millones de personas, es decir al incremento de la poblacién mundial de aqui
a2050.

Espaia se sitUia en la décimo tercera posicion de alimentos desperdiciados por
habitante con 176 kilogramos al aiio, de los cuales la gran mayoria de ellos son
generados en las etapas de distribucion y consumo.

Sinembargo no se trata solamente de una cuestion ética. El desperdicio de alimen-
tos plantea unimpacto ambiental en términos de cantidad de recursos naturales
valiosos v limitados, como agua, tierray recursos marinos utilizados en la produc-
cién de estos alimentos no consumidos.

En este contexto, el Ministerio de Agriculturay Pesca, Alimentaciony Medio Am-
biente, ha elaborado la Estrategia “Mds Alimento, menos desperdicio”, que tiene como
objetivo desarrollar actuaciones que contribuyan a un cambio real enlas actitudes,
procedimientos de trabajo y sistemas de gestion de todos los agentes de la cadena,
que permita reducir el desperdicioy las presiones ambientales.

Se estima que la restauracion de la UE es responsable del 14% de los alimentos
desperdiciados, siendo la mayor parte evitable. Teniendo en cuenta que los costes
de compra de la comiday de la mano de obra para procesarla equivalen a casi

el 90% del coste total, reducir el desperdicio de alimentos no solo contribuye a
reducir el impacto ambiental sobre nuestro planeta, sino que supone un importan-
te ahorroy una mejora de la rentabilidad econdmica del negocio.

Esta guia quiere contribuir a que se tome conciencia de la importancia que tiene
reducir el desperdicio de alimentos, no solamente desde el punto de vistade laren-
tabilidad econdmica del negocio, sino por la contribucion que se hace a la conserva-
cion de los recursos. Sin mas, deseo que este catalogo, logre su objetivoy permita
gue se opere un cambio real de las actitudes y manejo de los alimentos en el seno
de los negocios de restauracion, y que contribuyan a transmitir al consumidor final,
la necesidad de consumir con responsabilidad, para colaborar en la construccion de
una sociedad cuyos habitos de consumo se sustenten en criterios éticos, saludables
y racionales.
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Estrategia
“Méds alimento, menos desperdicio’

Esta guia se edita dentro de las iniciativas previstas por el Ministerio de Agri-
culturay Pesca, Alimentaciony Medio Ambiente (en adelante MAPAMA) en la
Estrategia “Mas alimento, menos desperdicio”.

El objetivo fundamental es prevenir el desperdicio de alimentos
propiciando un cambio real de actitudes y procedimientos de trabajo,
reduciendo las presiones ambientales y contribuyendo a un modelo de
produccion y consumo mas sostenible.

Esta estrategia se enfrenta al reto de lograr la participaciéon de todos los
sectores de la sociedad, involucrando en su puesta en practica a las Admi-
nistraciones Publicas, empresas y operadores del sector de la alimentacién,
consumidoresy la sociedad en su conjunto.

Las acciones que se llevan a cabo se enmarcan dentro de las Areas siguientes:

A. Realizacion de estudios para conocer como, donde y por qué se pierden
alimentos adecuados para el consumo.

B. Divulgar y promover buenas practicas y acciones de sensibilizacién.

C.Revision de aspectos normativos que puedan estar generando maés des-
perdicios.

D. Colaborar con otros agentes como bancos de alimentos, empresas de
alimentacion, distribucion y logistica.

E. Fomentar el disefo y desarrollo de nuevas tecnologias que contribuyan a
mejorar lavida Util de los alimentos, a satisfacer las necesidades del consumi-
dor vy reducir las pérdidas.

Paramas informacion:
www.menosdesperdicio.es
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N ¢SABEAS QUE.2

Existen numerosas propuestas para definir el desperdicio
alimentario, pero de forma sencilla, se puede entender
como el conjunto de alimentos o bebidas, que siendo aptos para el consumo
humano o habiendo sido comestibles en su momento, terminan por no ser
consumidos.

)
NO SE CONSIDERA DESPERDICIO ALIMENTARIO

Las partes no comestibles eliminadas durante la transformaciony preparacion
de lacomida (mondas de frutas y hortalizas, huesos, espinas de pescado, casca-
ras de huevos, etc.).

—
SE CONSIDERA DESPERDICIO ALIMENTARIO

Alimentos aptos para el consumo que son descartados o no consumidos
(frutas y hortalizas de aspecto exterior que no cumplen los estandares de cali-
dad habituales, productos almacenados que se echan a perder, comida prepara-
daquenollegaaserservida, restos en el plato, etc.).




¢SABIAS QUE..?

SEGUN LAS ESTIMACIONES DE LA FAO
(ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA'Y LA ALIMENTACION)

1 3 DE LA PRODUCCION MUNDIAL
| DE ALIMENTOS SE DESAPROVECHA

1 70 MILLONES DE TONELADAS o
. ALIMENTOS DESAPROVECHADOS CADA ANO

CANTIDAD SUFICIENTE PARA ALIMENTAR
A TODAS LAS PERSONAS QUE PASAN HAMBRE

Fuente: FAO. Mitigation of food wastage. Societal cots and benefits. 2014.

LA UNION EUROPEA ESTIMA QUE PRODUCCION AGRICOLA
SE DESPERDICIAN ANUALMENTE

o
MILLONES DE TONELADAS DE ALIMENTOS + (@)

VW EN LOS PAISES DE LA UE

PARA SATISFACER
DE LAS CUALES.. DEMANDA ALIMENTARIA
MILLONES
almdn < DESECHAN EN +\ PERSONAS
ESPANA EN EL ANO 2050

Fuente: Comisién Europeay BIO Intelligence Service. Preparatory Study Fuente: FAO. FAO And Post 2015.2015
on Food Waste Across EU 27, 2010.

80%

DE ALIMENTOS DESPERDICIADOS
POR LOS CONSUMIDORES EN LA
UE SON EVITABLES

CCI. Lost water and nitrogen resources due to EU consumer food waste. 2015.




Desperdiciar alimentos supone despilfarrar aguellos recursos
invertidos en su produccion, transformacion, distribucion y
gestion de residuos, como agua, suelo, fertilizantes, energia, trabajo, etc.

GENERAN UNA HUELLA DE
OCUPAN CARBONO DE

9 MILLONES 3 4 GT DE (O,
B DE HECTAREAS , EQUIVALENTEY

CASI LA SUPERFICIE DE EEUUY @ 10 VECES LAS EMISIONES TOTALES

DE GEI™ EN ESPANA EN 20127
CONSUMEN EN SU SUPONE UN
PRODUCCION COSTE SUPERIOR A
3 O 6 2 O 44 MILLONES
KM3 DE AGUA — |—‘ ) DE €/ANO*
+ DE 15 VECES EL AGUA DE SUMINISTRO SU IMPACTO SOBRE EL N\EDIlO AMBIENTE,
URBANO Y PARA REGADIO EN ESPANA EN LA SOCIEDAD Y LA ECONOMIA®

201206

AGUA DE LLUVIA CONSUMIDA PARA PRODUCIR
ALIMENTOS DESPERDICIADOS EN EU

= 294

AGUA NECESARIA PARA LA PRODUCCION DE === L/HABITANTE/DiA#
CULTIVOS DE TODA DE ESPANA

*2.625 billones USD/afio seguin tipo de cambio 2012. Fuente: Banco de Espafa. Boletin Estadistico 01/2015.2015.
** GEI: Gases de Efecto Invernadero.

WFAQ. Mitigation of food wastage. Societal cots and benefits. 2014.

AMAPAMA. Inventarios nacionales de emisiones a la atmdésfera 1990-2012. 2014.

BIFAQ. Food wastage footprint. Full-cost accounting. Final report. 2014.

“CCI. Lost water and nitrogen resources due to EU consumer food waste. 2015.

1 INE. Nota de prensa. Encuesta sobre el Suministro y Saneamiento del Agua. Afio 2012. 2014.




¢SABIAS QUE..?

La restauracion de la UE se estima que es responsable del 14% de los alimen-
tos desperdiciados, lo que equivale a 12,3 Mt de alimentos al aio, constitu-
yendo una gran pérdida econémica en el sector.

RESTAURACION DE LA UE EQUIVALE A
VA - 193
w ].4 O > ’ Mt
DE ALIMENTOS D DE ALIMENTOS
SALS DESPERDICIADOS AL ANO

Fuente: Comisién Europeay BIO Intelligence Service. Preparatory Study on Food Waste Across EU 27, 2010.

En Espana, seglin un estudio de Unilever Food Solutions en base a restau-
rantes de ment que sirven 100 comidas de media diarias, se calcula que un
restaurante tira 3.000€ a la basura de media al afo.

RESTAURANTES DE MENU EN ESPANA TIRA DE MEDIA AL ANO
100 » 3.000€
COMIDAS SERVIDAS DE MEDIA DIARIAS CADA RESTAURANTE

Fuente: Unilever Food Solutions. Abra los ojos ante los desperdicios. Trabaje de manera inteligente. 2011.

Enlarestauracion comercial y colectiva el desperdicio supera el 13% del
volumen total comercializado. Las mayores cantidades se producen enlos
platos elaborados con un 20%y en frutas y verduras con un 15%. Los restos
en el plato, responsabilidad en parte del comensal, alcanzan el 30%.

+13% 20% 15% 30%

VOLUMEN TOTAL PLATOS FRUTAS Y RESTOS EN
COMERCIALIZADO ELABORADOS VERDURAS EL PLATO




Millones %de Volumen Total

dekg desperdiciode  dedesperdicio Diespert cle

sobre el total

servidos la categoria (millones de kg)
Restosen - __ 371 20%
el plato
FEY 500 15% 75 10%
bolleria
Carne 513 9% 46 5%
LS/ 1160 25% 301 15%
verduras
Frocuctos S 6% 46 5%
|acteos
Platos __ __ 599 20% o
elaborados
Otros 5.394 2% 108 15%
Total 8.337 13,5% 1.126 100%
Platos elaborados del dia: paellas, sopas, tapas...

Fuente: KA Brain Asociados, S.L. Las pérdidas y el desperdicio alimentario en la distribucion alimentaria, la restauracion colectiva y
organizada. 2014.

Segun investigaciones llevadas a cabo en el Reino Unido por el WRAP,
el 75% del desperdicio generado en restauracion es evitable. Tenien-
do en cuenta que los costes de compra de la comida y de la mano de
obra para procesarla equivalen a casi el 90% del coste total, reducir el
desperdicio de alimentos supone un importante ahorroy una mejora de
la rentabilidad econémica del negocio.

* Waste and Resource Action Programme (Programa de Accion de Residuos y Recursos).
Fuente: WRAP. www.wrap.org.uk/content/overview-waste-hospitality-and-food-service-sector. Fecha de consulta: 24 de agosto 2015.




¢SABIAS QUE..?

;Enqué puntos tiene lugar el desperdicio de alimentos en la restauraciony por
qué? Se pueden establecer varias etapas:

o Dificultad de planificacién entre la ofertay la demanda.
» Condiciones de transporte (especialmente en negocios con cocina central),
almacenamiento y conservacion no adecuadas al tipo de producto.

* Excesode tiempo de almacenamiento que da lugar a que el producto ya
no sea valido para su consumo, especialmente en productos de vida Util
corta.

o Descarte de partes comestibles durante la preparacion.

e Preparacion inadecuada que hace que los platos no sean adecuados para
su presentacion ante el cliente.

» Excesode comida preparada paralademandareal.
e Erroresenlatomade pedidos ensala.

e Productos de exposicion.

» Restos en el plato del cliente por raciones excesivas o platos 0 acompana-
mientos que no resultan del gusto del comensal.
Para saber mas sobre sus causas y como evitarlo, consulta la investigacion
Resource pack for Hospitality and Food service sector. Engaging with consumers
to help reduce plate waste, publicada por Love Food Hate Waste.

Segln el estudio Las pérdidas y el desperdicio alimentario en la distribucion alimen-
taria, la restauracion colectiva y organizada, en la restauracion comercial se debe
priorizar la reduccién y medicion sobre el servicio y la exposicion, en funcion
de la cantidad de desperdicio generado y de su evitabilidad en estas fases.



Alta .b;‘"* .>£
Media e
Baja oy
Muy baja L <0 o

Muybaja  Baja Media Alta _

“Prioridad
1oy Media-baja Ay |ITOMTES
J Planificacion carta
Baja Muy alta Revision fechas caducidad
E . . Temperatura
SRS Sl Misele Manipulacion
E Alta Media Carta
Muy Alta Media-alta  Planificacion
E Muy Alta Muy alta Tamanoracpnes
acompanamiento
‘ﬁr APROVISIONAMIENTO ’\:.r ALMACEN E'o—a TRANSPORTE ‘ﬁ' ELABORACION
*§ EXPOSICION M sERvicio

Fuente: KA Brain Asociados, S.L. Las pérdidas y el desperdicio alimentario en la distribucién alimentaria, la restauracion colectiva y organizada.
2014.
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JSABIAS QUE..?

Tener un restaurante no es un proyecto facil ya que el sector de la restaura-
cion es muy competitivo. Se debe apostar por una gestion sostenible, eficaz
y responsable, que traerd implicita una mayor rentabilidad econémicaen tu
negocio, entre otros multiples beneficios.

Aplica la Regla de las 4 R

Alo largo de esta guia encontraras mas informacion.

El mejor desperdicio es aquel Los alimentos pueden tener
que no se produce. muchas vidas.

* % * Kk
Reduce

Reutiliza Redistribuye

Saca el méximo provecho de

Colaboray sé solidario.
los excedentes.

MOTIVA, SENSIBILIZA Y CONCIENCIA

a todo tu personal laboral y a tus clientes.

- B &




Parareducir el desperdicio alimentarioy el resto de residuos es importante:

Mejorar el sistema de gestion de
comidas y alimentos sobrantes.

Aplicalas nuevas tecnologias
para realizar menus y gestionar
mejor tu restaurante.

Algunos ejemplos:

e (Gestordecocina5.0.
e ChefControl & Cost.

e AppZeroMermas.

Utiliza las redes sociales para
promocionar tu restaurante,
tramitar reservasy dar a conocer
tu politica de sostenibilidad, entre
otras posibilidades.

Evitar envases y materiales de un
solo uso (servilletas, cubiertos, etc.).

Introduce iniciativas como
ladoggy bag.

La doggy bag es una cajita o envase
donde se guardanlas sobras de una
comida ounacenaquenose han
podido terminar en el restaurante
para llevarlas a casa.

Esta costumbre nacid enlos Esta-
dos Unidos, y la crisis econdmica ha
contribuido a que sea una practica
habitual en paises anglosajones

y orientales. Actualmente, esta
cogiendo mas fuerzaen Espafay en
el resto de Europa.

Elaborar platos creativos con las sobras que
han sido correctamente conservadas.

Solicitar la posible devolucién
de envases a tus proveedores.

Apostar por los envases
reutilizables.




¢SABIAS QUE..?

* % (Colabora y sé solidario

Recuerda:

Puedes colaborar de forma activa con entidades benéficas proxi-
mas o ayudar a personas a nivel individual para donar los produc- i-
tos que previsiblemente no van a ser utilizados.

Los productos que se van a donar han de cumplir con las normas
I‘ de seguridad e higiene alimentaria.

Pequefios gestos contribuyen a conseguir grandes logros. iUnete!

Sidispones de un lugar adecuado en tu restaurante puedes hacer
compost con |os restos organicos de frutas y verduras, sobras
de comidas preparadas, etc.

A partir de estos residuos también se puede generar energia (por
ejemplo, el aceite usado se puede convertir en biodiesel). Existen
empresas que se dedican a su recoleccion para un posterior trata-
miento en plantas de reciclaje.

Ademés:

Deposita en la basura sélo
lo imposible de aprovechar.
Hazlo de manera sostenible,
usando los contenedores
apropiados.

Puedes disponer de
un compactador que
tereduzca el volumen
fisico de los materiales
reciclables.



\\ Refood

| @ ~ Laempresa ReFoodrealizalare-
& ( cogida selectivay aprovecha

la tecnologia mas innovadora Re FO O d >

para crear nuevos y valiosos productos a
partir de alimentos que no se consumen, no pure Biokraftd
se pueden vender, o simplemente sobran.

Para mas informacion:
www.refood.es

Composta en Red

Composta en Red es una asociacion de enti-
dades locales de todo el Estado que desarro-
llan experiencias de compostaje domésticoy

m [ﬁmﬁmn” comunitario.
e— Para mas informacion:

www.compostaenred.org

HAZ DE TU
NEGOCIO~ °©
UN MODELO = :

ASEGUIR. "~ ..
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¢SABIAS QUE..?

La Asociacion de Restaurantes Sostenibles (SRA
ensus siglas en inglés) fue creada en el Reino Unido, y
dado su éxito, se esta extendiendo por todo el mundo.

Para mas informacion:
www.thesra.org

En Espafa, el Foro profesional de la Restauracion Sostenible realiza dife-
rentes actividades relacionadas con la sostenibilidad en este sector.

Para mas informacion:
www.restaurantessostenibles.com

El primer restaurante sostenible de la Peninsula Ibérica fue
Azurmendi, del cocinero Eneko Atxa, reconocido como el
Restaurante Mas Sostenible del Mundo por el “World's 50
Best Restaurants”

El compromiso con el entorno puede servir como un

elemento de marketing. A través de lared, propaganda

o carteleria, puedes divulgar tu politica de empresa (em- ‘
pleo de productos de temporada, compra de proximidad,

donacion de alimentos a entidades benéficas...).
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INFORMACION Y CONSEJOS
PARA EL PROFESIONAL

Aungue los profesionales de la restauracion individual gestionen
de manera eficiente su negocio, recientes estudios indican que sigue ha-
biendo margen para reducir el desperdicio alimentario generado en el sector.

Instaurar una cultura Mejorar el sistema de Sensibilizacion y concienciacion
de sostenibilidad en el gestion de comidas y de los clientes sobre el
restaurante alimentos sobrantes desperdicio de alimentos

generado en sus platos*

Disefio del ment Planificacién de Manipulacion de
la compra las mercancias
Recepcidn Almacenamiento Preparacion y
mantenimiento

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

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

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

Elige a tus proveedores teniendo presente el origen de los productos con los que operan y su
propia politica de sostenibilidad.

*Consulta el apartado Informacion y consejos para el cliente.

Entodos estos pasos |a legislacion obliga a que los responsables de las em-
presas que elaboran y/o sirven comidas, garanticen que los alimentos que
ponen a disposicion de sus clientes sean seguros. Para ello deben desarrollary
aplicar sistemas de autocontrol basandose en el sistema de Anélisis de Peli-
grosy Puntos de Control Critico, también conocido bajo las siglas APPCC, que
permite identificar, evaluary controlar los peligros microbiolégicos, fisicos o
quimicos que resultan significativos para la seguridad de los alimentos™*;

Para mas.informacion:
. **Esta definicion estd extraida de la norma
vvvvvv.aecosan.mSSSLgob.es internacional Codex CAC/RCP 1969) Rev. 3.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

El'ment puede ser una buena herramienta para controlar el desper-
. dicio de alimentos. Debe ser programado con anterioridad para
evitar principalmente gastos innecesarios, tanto econdmicos como
medioambientales.

Elaborar un ment es una labor compleja. Se deben elegir platos
que gusten al cliente (por ejemplo, algunas guarniciones rara-
) mente se comen), que sean rentables y de calidad.

&, Comprobar en primer lugar los niveles de existencias. Sera mas facil si se
\ haelaborado previamente un inventario de los alimentos disponibles en
© el almacén.

Tener en cuenta la estacién del aino, ya que puede afectar al consumo. Enel
verano, el calor provoca que los comensales demanden mayor cantidad de
frutas, hortalizas de hojasy zumos naturales. Por el contrario, los dias frios
y lluviosos inducen al consumo de platos calientes (sopas, purés, guisos).

% cetasy disefar una carta con menos platos son acciones que facilitan

..o/ Comprar ingredientes versatiles para la elaboracion de distintas re-
Wl unacompra mas precisa, el almacenamientoy la preparacion en cocina.

Recordar que los alimentos de temporada presentan mejorescua- ¢
lidades para su conservacion y salen mas econémicos (consultar las
tablas de frutas, hortalizas y pescados de temporada).

Estudiar los habitos de consumo. Es importante conocer el drea geogréfica
donde se ubica el punto de venta, el nivel econdmico de los clientes, los
% habitos de consumo seglin la nacionalidad, los cambios de gustos y

C——__~ lainnovacién en nuevos productos.

Analizar el comportamiento de los clientes y establecer sistemas
de seguimiento. Ademés, se debe considerar la existencia de futuros
dias festivos en los que puede variar la afluencia.

.~ Consultar lainformacion publicada sobre precios, calidad, nuevos
g ’4) productos y recomendaciones basicas puede resultar de bastante
&7 Utilidad.

Para.mas.informacion:
www.mapama.gob.es




= Ofrece distintas alternativas ‘

Mend, medio men, . Siofreces porciones elaboradas
men infantil; racién y media racién aa,
Los precios ajustados alacantidad ?F‘ "» ?ﬁ‘
pueden incentivar su demanda. . 4

AeAd de algtin plato (empanadas, pizzas...)

iAdaptaeltamanodelavajillaalas - valoraelaborarlas de forma indi-
cantidades servidas parahacerlos - vidual yaque suelentener mejor
platos mas atractivos! ¢ acogidaentrelos clientes.

Detalla los tipos de acompafiamientos * Al $
disponiblesen lacarta. H

El tamafio de algunos de platos

@70 | Reflejaestainformacion enla carta: nimero de
W |+ unidades, peso de la carne, didmetro de la pizza... :
R

N L d
Intenta ser creativo

¢ . ‘s . . R
« ® -« Saca el mdximo partido a los ingredientes y aprovecha los excedentes

?@ para la elaboracién de nuevas recetas para realizar degustaciones,
tapas o “platodel dia”

.
= -
L

2=y S muy importante establecer sistemas de seguimiento
=

que permitanidentificar los platos que nollegan a servirse o que no
gustany los restos en el plato (por exceso de guarnicion o salsa, mala
elaboracion...).

Algunos links pueden servir de ayuda para disefiar la carta con informacion so-
bre seguridad alimentaria, alimentacién saludable y Alimentos de Espaia:

& Www.aecosan.msssi.gob.es

o & www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/nutricion/
l seccion/educaNAQS.shtml

O www.dietamediterranea.com

O www.alimentacion.es
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Calendario de frutas de temporada
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*CITRICOS: limén, mandarina, naranja'y pomelo. Fuente: elaboracién propia a partir de alimentacion.es
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Calendario de hortalizas de temporada

FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC
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INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Calendario de pescados de temporada

ENE FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC
@ | @C | &C | @C | @C | @C | @C | @C | @C | &
PALOMETA | @C @ @C @C @C @& @ @ | &
R o o0 e e e @0 @ e e e e &
SARDINA S @ @& @ @ &«
cdlcdlodledres
cHcHaREe! @ @ @& @ @ @ & & &«
S oo« e e
CORVINA | (L | X COIC GO
S o e e ad| e ot o] e
WBINA | | C| K Cl & X
MERLUZA < cdiedtediodiodiee
RODABALLO | X CU | CO I C G &0 0 & xxj ¢
&K & & & &
il AP AP 4 ) AP AP AP
caavar [ d ' AP AP AV AP AP AP
MEILLONES | S F A 2D AW I 2 BF B B B
B » I IV
NN
KXl » » T,
BuEvDEMAR | § | SR SR L e KR
& Azl X Blanco-semigraso Q Crustaceo
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Fuente: elaboracion propia a partir de FEDEPESCA.
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Una buena programacion de lacompra puede evitar excedentes de

productos que al final no se consumeny se tiran.

o Hacer responsable a una sola persona para programar el pedido, facili-

tando con ello el control de las existencias.

Apuntar los productos necesarios en funcion al disefio del menU y sus
cantidades.

Realizar pedidos con mayor frecuencia permite adquirir productos en
menores cantidades, por lo que resulta mas sencillo evitar que se estro-
peen durante su almacenaje.

Dar preferencia a los métodos de conservacién que alargan la vida
util del producto sin comprometer su calidad. En el caso de productos de
vida Util corta las cantidades a comprar deben de ajustarse con la mayor
precision posible.

Adquirir productos de proximidad o a través de canales cortos de
comercializacion reduce el tiempo transcurrido desde su produccién
hasta la preparacién, lo que favorece que tengan una vida Util mayor en el
restaurante.

Evitar comprar grandes volimenes de mercancia por obtener un
descuento puede tener como consecuencia excedentes. Los rappeles que
ofrecen los proveedores no siempre repercuten en un ahorro econdmico.

Mantener una buena comunicacién con los proveedores para que la
demanda se ajuste mejor a la oferta.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Existencias frescas extra por alta demanda (pasan
aexistencias diarias del dia siguiente si no son
consumidas).

Existencias frescas medias diarias (pasan a ser
el 120% sino se ha vendido el 20% extra del dia
anterior).

Existencias congeladas para casos de emergencia
por altademanda.

Fuente: Unilever Food Solutions.

Con el finde proporcionar mayor duracién del producto, mantener la calidad
y seguridad de los alimentos es necesaria una correcta recepcion, almacenaje y
preparacion.

Entodo momento se deben garantizar las medidas higiénico-sanitarias exigi-
dasy el mantenimiento de la cadena de frio de los productos refrigerados y
congelados.

Comprobar el estadoy la calidad de los productos segin las especi-
ficaciones solicitadas en el pedido (peso, tamario, frescura, fecha de
vencimiento, entre otros).

Manipular con precaucién los productos para evitar lesiones por golpes Q’\
o aplastamientos. )

~ > Descargar en primer lugar los productos refrigerados y
= congelados para su rapido almacenamiento.

Si se realiza el transporte con medios propios, evitar que los -

. . £ - B
alimentos frescos sin envasar entren en contacto con el suelo _Q‘}:_x‘: = i
y paredes para evitar posibles contaminaciones. - G




Una vez recepcionada la mercanciay distribuida entre los diferentes
ambientes del almacén o la cocina, se debe llevar a cabo el control de tem-
peratura, humedad y limpieza para mantener la calidad de los productos y
prolongar su vida Util.

r S+ Enestaszonas se almacenan los alimentos que no requieren tem-
S % peraturas especiales, debiendo estar en un lugar frescoy seco,
\2{__,.- como los enlatados, conservas, deshidratados o azlicares.

Sitienen estantes, |os productos mas pesados y grandes debenirenla
parte de abajo para facilitar accesoy su manejo.

— Almacenar en las zonas mas accesibles |os productos mas demanda-

' dosy que ocupan menor volumeny en las de menos accesibles los de
vida Util mas larga, que no se usan con mucha frecuenciay ocupanun
mayor volumen. S

Cuando sea posible dejar visibles las etiquetas del producto para facilitar {
ver su descripcidny la fecha de vencimiento. :

Aplicar el sistema FIFO, “Lo primero en entrar, o primero en
salir’y llevar un control del stock, permite evitar que se queden
olvidados productos o que se deterioren por exceso de tiempo
enelalmacén.

Gas natural que a su vez actiia como agente madurador.
Paraevitar la sobre maduraciony el deterioro debidos aeste gas, no
deben mezclarse frutas y hortalizas que producen mucho etileno con
productos sensibles al mismo.
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Tabla 1: Frutasy hortalizas en relacién con laemision y sensibilidad al etileno

® Frutosclimatéricos

Fuentes:

Baja Uva Pina
Albari
Pomelo o lcoque
o . Kiwi
Limon Higo
. Manzana
Mandarina Mango Aouacate
Naranja Litchi Melocoton sUac
Meldn
Fresa Tomate
, , Pera
Espéarrago Platano :
Nectarina
Cebolla o
Chirimoya
Ajo .
J Sandia
Hrecol Zanahoria
Coliflor : Ciruela Banana
Pepino
Lechuga .
. Berenjena
Espinaca

® Frutosnoclimatéricos

- FAO. Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Del campo al mercado, 2004.

- Camara Oficial de Comercio e Industria de Madrid, la Direccion General de Comercio de la Consejeria de Economia e Innovacion
Tecnoldgica de la Comunidad de Madrid y CEIM (Confederacion Empresarial de Madrid - CEOE). Programa de Formacion Empresarial
para el comercio minorista especializado de la Comunidad de Madrid. Comercio de fruteria.

eeecees EQUIPOS DE REFRIGERACION eeseeee
Estos espacios son destinados para aguellos alimentos que necesitan frioy

deben ser conservados entre 0°Cy 5 °C, como carnes y pescados frescos y
cocinados, verduras, alimentos de cuartay quinta gama o productos lacteos.

- B & @
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Revisar diariamente |a temperatura interior. El sensor de medicion debe \\
estar ubicado enlazona menos fria del equipo. ‘

\) Paranoelevar latemperatura interna se debe evitar abrir las puer-
e — tasmasdelonecesarioy nointroducir comidas calientes (se
puede enfriar previamente con un abatidor de temperatura).

Usar recipientes herméticos (dejando en su interior lamenor cantidad posible
de aire), papel de aluminio o envoltorios de plastico para protegerlos 4
alimentos. El envasado al vacio puede servir para reducir olores, {3
aumentar lavida Utily disminuir el riesgo de que se estropeen. : ¥

] - Rotular o marcar con lafecha de almacenamiento aquellos productos
|
| que sehan sacado de suenvase o platos ya elaborados.

Guardar los alimentos crudos en los estantes inferiores, siem- Q===

pre debajo de alimentos cocinados o listos para el consumo,
para evitar su contaminacion.

Mantener por separado la carney el pescado de aquellas piezas pi-
cadas previamente, debido a la posibilidad de que proliferen microor-
ganismos en estas Ultimas.

Los productos en descongelacion deben guardarseenenvases " >
cerrados y conrejillas inferiores para que no esténen c:-ﬁ,-:_‘:/),ﬂ
contacto con los liquidos que desprenden.

Aplicar el sistema FIFO, “Lo primero en entrar, lo primero en
salir’y llevar un control del stock, permite evitar que se queden
olvidados productos o que se deterioren por exceso de tiempo
de conservacion.

Algunas de las bacterias causantes de toxiinfecciones
alimentarias pueden multiplicarse a temperatura
ambiente en muy poco tiempo, y una de las mejores
maneras de evitarlo es refrigerar los alimentos a la
temperatura adecuada.
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[as temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte, ventay, en su
caso, servicio de las comidas preparadas conservadas a temperatura regulada,
seran las siguientes:

<-18°C <8°C <4°C > 65°C

COMIDA COMIDA
COMIDAS COMIDAS
REFRIGERADA REFRIGERADA
CONGELADAS Duracién inferior a 24 h. Duracién superior a 24 h. CALIENTES

Recomendaciones paraconservar.alimentos.enlanevera:

www.aecosan.msssigob.es/AECOSAN/docs/documentos/para_consumidor/neverapdf

Grafico 1: Efecto de la temperatura sobre la velocidad de deterioro de un
producto horticola sensible a la no-refrigeracion

Dias
120 Lamayoriade
los productos
100 horticolas
perecederos
80 tienen una vida
util 6ptima a temperaturas
0 proximas a0°Cy sutasade
0 deterioro aumentade dos a
tres veces con cada aumento
0 de 10°Cenlatemperatura.
0
0 10 20 30 40 Grado de deterioro (%)

Temperatura°C Vida pos-cosecha

Fuente: A. Kader, Adel y S. Rolle, Rosa. The role of post-harvest management in assuring the quality and safety of horticultural produce. FAO,
2004.

Los equipos de congelacion deben estar a una temperatura inferior a-18 °C (o
mas baja si el alimento requiere otra temperatura).




s )
Revisar diariamente |a temperatura interior. & Ry

Utilizar recipientes o envoltorios lo mas herméticos posible para mejorar la
~ conservaciony cerrarlos con lamenor cantidad posible de aire. Es

@ importante proteger los alimentos para evitar “quemaduras por

frio” y oxidaciones de grasas y vitaminas.

Parano elevar latemperatura interna se debe evitar abrir las puertas
maés de lo necesario y no introducir comidas calientes (se puede enfriar
previamente con un abatidor de temperatura).

No se debe congelar alimentos que hayan sido descongelados previamente
, 0hayan superado su fecha de consumo. Sin embargo, los alimentos
— ! .
t‘ crudos congelados pueden volver a congelarse una vez cocinados.

Etiquetar los envases de la comida preparada con la fecha de conge-
lacion, contenido y niimero de raciones.

Las carnesy aves deben sacarse de su envase inicial y congelarlas
(- deshuesadasy libres de grasa visible.

El pescado se debe guardar seco, sin escamas, cabeza ni !'._T: ( i‘\
visceras.

Las verduras deben hervirse durante unos minutos antes de
pasar a su congelacion para detener su proceso de deterioroy
& eliminar posibles bacterias.

Aplicar el sistema FIFO, “Lo primero en entrar, o primero
ensalir’y llevar un control del stock, permite evitar que se
queden olvidados productos o que se deterioren por exceso de
tiempo en el almacén. Colocar los productos del pedido ante-
rior cerca de la puerta de la trastienda puede facilitar la rotacion.

Aprende a conservar mejor los alimentos y usar bien los
distintos envases y sistemas para almacenarlos te ayudara
amantener por mas tiempo su frescuray reducir el riesgo
de intoxicaciones alimentarias. jFijate en lainformacion de .
los envases originales de los alimentos para sacarles el maximo provecho!
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Estafase es el verdadero alma de un restaurante, es el lugar donde la creati-
vidad se plasma, se realizan las recetas con la mejor calidad y se buscan los
mejores sabores y presentaciones.

__&___ 5 Asegurar que el personal tenga formacién sobre la manipulacion
j de los alimentos.

Evitar la contaminacion cruzada. Enla preparacion se realizan
operaciones con alimentos crudos (carnes, pescados, vegetales

sucios) gue pueden transmitir microorganismos patégenos a las :
superficies de trabajo, equipos, utensilios, ropay manos del personal manipulador.

Ajustar las cantidades de comida que se vayan a cocinar a la planifica-
cién que haya sido establecida.

Aprovechar al maximo los productos comprados y empleados
en laelaboracion de los platos. Si a pesar de eso sobran peque-
Aas cantidades se pueden aprovechar en otros platos, tapas,
aperitivos o postres de cortesia.

é?/} Evitar errores en la preparacion por platos cocinados en demasia, exceso
=" desaletc

o -

Emplear sistemas de mantenimiento y conservacién para s
los platos que se deben mantener calientes o enfrio.




La etiqueta es una herramienta esencial que facilita la tomade
decisiones en relacion con la conservaciony la manipulacion de los alimentos
para garantizar la seguridad alimentaria, ademés de facilitar la aplicacion
del sistema FIFO en el almacenaje y ayudar a informar al comensal, si este
lo solicita, sobre determinados ingredientes que se han podido utilizar en la

elaboracion de los platos.

Todos los alimentos, se
vendan envasados o a granel,
debenir provistos de cierta
informacion elemental, &
que permita al receptor ‘
del alimento conocer lo que compray lo
que ofrece con la suficiente precision.

8

Si se trata de alimentos envasados, |a
informacion obligatoria deberd g&=
figurarenelenvaseoenuna [
etiqueta sujeta al mismo.

Enel caso de los alimentos

*»
:;/;;\ no envasados, el operador
* oy . Y
L puede facilitar lainformacion

alimentaria al receptor de los
alimentos o exhibir un letrero infor-
mativo de forma visible donde conste
determinada informacion que variard
seguinlatipologia del producto: carne,
pescado, fruta, verdura, huevos, etc.

se ordenan de mayor a
menor peso excepto mezcla de frutas
y hortalizas. Si en la denominacion
del producto el fabricante destaca al-
gun ingrediente (ej. sopa de tomate,
yogur de fresa), hay que indicar la
cantidad en porcentaje sobre el total
del peso.

cantidad de
alimento, en volumen (I, cl, ml)
0 en peso (kg, 3) que contiene el
producto sin el envase.

hay
14 ingredientes alimentarios como
la leche, los huevos, el trigo o el
pescado, que se tienen que indicar
obligatoriamente en la lista de
ingredientes a causa de su capacidad
alergénica.

ver pdginas
siguientes.

contenido de
alcohol expresado en volumen.
Es obligatorio en bebidas con
graduacion superior al 1,2%.
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Nombre del producto: ird acompanada Condiciones de conservacion y/o utilizacion: una vez abierto

del estado fisico (en polvo) o del tratamiento un envase, sigue las instrucciones de conservacion y consumo, por

al que ha sido sometido el producto (ej: ejemplo, «una vez abierto el envase, consumir en tres dias». Si el

congelado, ahumado). alimento tiene fecha de caducidad, recuerda que debes consumirlo
antes de dicha fecha.

Distintivos de origen y calidad
agroalimentaria: ver pdginas
siguientes.

Origen: obligatorio para determi-
nadas categorias de productos,
como la carne, las frutas y las
hortalizas. También es obligatorio
cuando el nombre de la marca u
otros elementos del etiquetado
(como una imagen, una bandera o
una referencia a un lugar) puedan
inducir a error respecto al verda-
dero origen del producto.

Distribuido por / fabricado por:
nombre o razén social y direccion
del fabricante, envasador o
vendedor establecido en la Union
Europea.

Organismos modificados ge-

néticamente (OMG): indicacion
obligatoria en el etiquetado de
aquellos productos cuyo conteni-
doen OMG supere el 0,9%. Todas
las sustancias cuyo origen sea un
OMG deben mencionarlo en la
lista de ingredientes con las pala-
bras “modificado genéticamente’.

N. de lote / Lote de fabricacion: Declaraciones de propiedades nutricionales y propiedades
permite seguir la trazabilidad del saludables: indican que un alimento posee propiedades nutricionales
producto desde su origen hasta los benéficas especificas en funcion del aporte caldrico, nutrientes u otras
lugares de venta. sustancias.

Valor nutritivo: indica el valor energético y los nutrientes de un producto alimenticio (proteinas, grasa, fibra, sodio, vitaminas
y minerales, etc.).

En algunos casos en la tabla nutricional pueden aparecer el valor energético y los nutrientes obligatorios expresados como un
porcentaje de las ingestas de referencia* (GDAs/CDOs), ademds de o en lugar de la expresién por 100g/100 ml; y las vitami-
nas y minerales que indiquen deben expresarse como porcentaje de las ingestas de referencia (VRN**) por 1008 o por 100 ml.

*Ingestas de Referencia (% GDAs/CDOs): niveles tipicos de ingesta de nutrientes para la mayoria de la poblacion
que configuran una dieta saludable.

**Valores de Referencia de Nutrientes (VRN): recomendaciones para la cantidad media diaria de un nutriente que los
grupos de poblacion deben consumir durante un periodo de tiempo.



La fecha de «consumo preferente» indica el momento hasta el cual
el alimento conserva la calidad prevista.

Elalimento sigue siendo seguro para el consumidor una vez pasada lafecha
de «consumo preferente», siempre que se respeten las instrucciones /
de conservacion y su envase no esté dafiado; sin embargo, puede Qj(/
empezar a perder sabor y textura.

< | afechade «consumo preferente» aparece en una amplia variedad

de alimentos refrigerados, congelados, desecados (pasta, arroz, etc),
F {%& enlatadosy otros alimentos (aceite vegetal, chocolate, etc).
f ~ Estafecha consistira en laindicacion clara segtin este orden:

dia,mesy, eventualmente, ano.
No obstante, en el caso de los alimentos:

bastara conindicar el diay el mes:

bastard conindicar el mesy el aio:

bastara con indicar el afio:

Lafecha de «caducidad» indica el momento hasta el cual el
alimento puede consumirse de forma segura.

No prepares ninglin alimento una vez pasada la fecha de «caducidad».
La fecha de caducidad aparece en alimentos muy perecederos como
pescado fresco, carne picadafresca, etc.
Lafecha consistird en laindicacion clara segiin este orden: dia, mes y, even-
tualmente, ano; y se indicara en cada porcion individual envasada.

Sigue las instrucciones de conservacion, por ejemplo, «conservar en el fri-
gorifico» o «conservar a 2-4 °C»; de lo contrario, el alimento se estropeara antes
y existe riesgo de intoxicacion alimentaria.

Si congelas el alimento poco después de adquirirlo, puedes alargar su
conservacion mas alla de la fecha de «caducidad», siempre que lo congeles

correctamente.
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LLa mayor parte de la poblacién no tiene problemas para comer gran variedad de
alimentos, pero hoy endiay cada vez mas, se conoce que determinadas perso-
nas pueden ser sensibles a ciertos alimentos padeciendo alergias o intolerancias
alimentarias. Por eso es necesario conocer con mucha exactitud cuéles son los
alérgenos que contienen los productos gue se usan enla elaboracion de los
platos, para poder dar la suficiente informacién al cliente de su contenido, si
asi lo solicita.

La Unién Europea aprobo el Reglamento (UE) No 1169/2011 del Parlamento
Europeoy del Consejo de 25 de octubre de 2011, la normativa que obliga a
bares y restaurantes a especificar qué alérgenos estan presentes en los
alimentos envasados y también en los no envasados. El modo de facilitar la
informacion en el caso de estos Ultimos esta regulado a través de una norma
nacional, el Real Decreto 126/2015, de tal forma que en el caso de las colecti-
vidades (bares, restaurantes, etc) se indicaré (gj. cartel) que los consumidores
pueden dirigirse al personal del establecimiento para obtener la informa-
cion sobre alérgenos, que se podra facilitar oralmente siempre que exista un
registro escrito o electrénico donde se venden los alimentos a disposicion del
consumidory autoridades de control (informacion oral verificable).

Q0
00

Los 14 alérgenos alimenticios son: cereales con gluten, crustaceos, huevo,
pescado, cacahuetes, soja, leche, frutos secos, apio, mostaza, granos de sésamo,
sulfitos, altramuces y moluscos, asi como todos sus derivados o trazas.

Enlas cartas o cualquier otro soporte escrito o electrénico, la informacién sobre
alérgenos figurara con palabras. Adicionalmente, ademas, se podra facilitar con
dibujos.



Calidad diferenciada

Distintivos de origeny calidad agroalimentaria

Denominacion de Origen Protegida (DPQ) = ==+ s eveeeeeeeceeeeee.. :

Las caracteristicas del alimento se deben esencialmente al hecho de
f que hasido producido en una zona geografica determinada que lo
hace inimitable.

sttt Indicacién Geografica Protegida (IGP)

La reputacion del producto es debida al hecho de que ha sido produ-

. seaplican en aquella zona geografica.
Produccion ECOIOICa « « «« v evmennennennennennenneinennennnns :

. Estos alimentos se elaboran cumpliendo unas normas europeas
que aseguran una produccion sin residuos de productos de sin-
tesis quimica respetuosa con el medio ambiente vy el bienestar de los anima-
lesy que les otorga unas caracteristicas sensoriales Unicas.

Paramésinformacion:

¥ Enla pagina web alimentacion.es encontraras mas informacién sobre el
etiquetado en la campana “Leo lo que como” y en otras mas especificas de
productos como huevo y pescado.

" wawalimentacion.es *

v'r La Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (en
adelante AECOSAN) lanzé en el ano 2015 la campaiia “El etiquetado cuenta
mucho” donde se puede encontrar informacion acerca de este tema, como
legislacion, material divulgativo, preguntas mas frecuentes o novedades del
etiquetado.

« " wweletiguetadocuentamuchoascosanes *

Y B I EE e
|
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Actualmente la donacién de alimentos no esta regulada por una normativa legal
definida, pero existen normas generales y especificas de seguridad e higiene
alimentaria que pueden orientar ala hora de donar un alimento.

Existen grandes motivos para donar los alimentos que alin se pueden consu-
miry que posiblemente, si no se hace, acaben en la basura. Entre ellos estan:

Ayudar a personas necesitadas, lo que contribuye a demostrar responsa-
bilidad social.

Mejorar la satisfaccion personal de |os trabajadores.

Optimizar el trabajo del personal v [os recursos necesarios para la gestion
de los alimentos (espacio de almacenaje, energia, agua...).

Reducir el desperdicio alimentario y el impacto ambiental de la actividad
del negocio.

Mejorar laimagen del negocio frente a los clientes.
Ahorro econémico y beneficios fiscales.

Para obtener ventajas fiscales por las donaciones realizadas

Es suficiente con un certificado expedido por la entidad benéfica receptora
gue indique el valor contable de los productos donados.



LaLey 27/2014 del Impuesto sobre Sociedades fideliza las
donaciones con respecto ala Ley 49/2002 de régimen fiscal
de las entidades sin fines lucrativos y de los incentivos fiscales al

mecenazgo.
DESGRAVACIONES FISCALES
Personas juridicas Ejercicio 2015 EErade 2 L1s
y sucesivos
Donaciones en general 35%
Donaciones plurianuales (a
misma entidad durante 3o 37,5% 40%

mas anos)

Limite de deduccion sobre

O,
base liquidable 10%

Por otro lado, se deben tener en cuenta las posibles normativas en materia de
donacion de cada Comunidad Auténoma.

Se puede optar por apoyar a asociaciones y entidades del entorno como cen-
tros de mayores, comedores sociales, bancos de alimentos... También se puede
donar directamente a personas particulares que se encuentren en situacion
de necesidad.

Una gran mayoria de los bancos de alimentos, asi como otras entida-
| des beneficas, disponen de camaras frigorificas y de congela-

= cion preparadas para recibir distintos tipos de alimentos, tales
como fruta fresca, envasados, refrigerados, etc,, evitando que se
= rompa la cadena de frio de los productos que la necesitan.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Siempre y cuando se cumplan las normas de seguridad alimentaria, un esta-
blecimiento de restauracion puede contribuir donando alimentos envasados
cercanos a la fecha de caducidad. Asi mismo, es posible donar alimentos
elaborados sobrantes enlas cocinas o en los buffets prestando especial aten-
cidnalos productos muy perecederos o exigentes en cuanto a necesidades de
temperatura. Consulta el proyecto “BCN Compartiendo la Comida” para com-
probar como mediante el envasado al vacio o la congelacion también se pueden
gestionar las donaciones.

Las entidades benéficas se encargan de facilitar |a informacion necesaria
sobre el procedimiento a seguir para hacer una donacion.

<2 en Contaqco

Qo‘\ Co/) La Federacion de Bancos de Alimentos
(FESBAL) dispone en su pagina web
EL BANCO DE ALIMENTOS undirectorio con todos los bancos de
DE TU CIUDAD 0 ENTIDAD alimentos que hay en Espana.
BENEFICA MAS CERCANA
. Paramas.informacion:

% e,& www.bancodealimentos.es
"ece ) ex®

BCN COMPARTIENDO LACOMIDA ......................... :

€€ Un proyecto de aprovechamiento de recursos alimentarios y trabajo en red
que contribuye a reducir la pobreza en la ciudad de Barcelona. 33

Lainiciativa de la ONG Nutricion Sin Fronteras (NSF) consiste en recoger de
hoteles y empresas colaboradoras los alimentos excedentarios, previamente
congelados o envasados al vacio, para su distribucion entre entidades socia-
les. La operativa incluye su evaluacion nutricional e higiénica'y la comproba-
cidnen las entidades receptoras de los sistemas para almacenar productos
congelados.

Para mas informacion:

www.es-es.facebook.com/BenComparteixEIMenjar



2 EMPLEA EL LOGOTIPO DE LA ESTRATEGIA
“MAS ALIMENTO, MENOS DESPERDICIO”

Si los objetivos de tu negocio son fomentar una actitud positiva frente al
desperdicio de alimentos y suimpacto ambiental reduciendo, reciclando,
reutilizando y/o donando, ;a qué esperas a formar parte de |a Estrategia
“Mas alimento, menos desperdicio”™

&
< / /901‘42) : (,0\“0 (\0\
‘9/<,C/7 0 que te identificd .\\“@@
? COntry ¢ desperdid®®

Siestas de acuerdo con los compromisos detallados en el «Reglamento de uso
del logotipo de la Estrategia “Mas alimento, menos desperdicio”™ v sigues los
pasos que se indican, pronto podras utilizar el logotipo.

............. iSOLICITAYATU AUTORIZACI()N! R

Paramésinformacion:

www.menosdesperdicio.es

- B & @ 92




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Una auditoria para la propia gestion del desperdicio de alimentos en |a res-
tauracion permite cuantificar los alimentos elaborados o no que, pudiendo ser
consumidos, tienen como destino final la basura.

Siguiendo unos sencillos pasos se puede determinar la cantidad de alimentos
gue no son aprovechados, las causas por las que se produceny en qué mo-
mentos tienen lugar, asi como las posibles medidas aimplantar para mejorar la
eficiencia en la gestion del establecimiento.

Permite crear una linea de base a partir de la cual se puede medir el progre-
so en el tiempo.

Seidentifican los puntos criticos por los que se produce el desperdicio de
alimentos, permitiendo incidir sobre ellos.

Se identifican los alimentos que se podrian reutilizar, redistribuir o reciclar.
Ytodoellollevaa...

Aumentar la sensibilizaciéon e implicacién del personal laboral sobre la
importancia de reducir el desperdicio de alimentos.

Mejorar la gestion del negocio:
Ahorro econémico.

Mejor aprovechamiento de las zonas de almacenamiento al no ser utili-
zadas por alimentos que finalmente no serdn consumidos.

Contribuir al cuidado del medio ambiente y a la sostenibilidad de la cadena
alimentaria.

En caso de donaciones, ayudar a las personas mas necesitadas.




Implicacién de todo el personal.
Papel y lapiz o un ordenador.
Contenedor/es de basura.

Bascula (opcional).

¢ & Sedeberealizar durante una semana representativa de la actividad
\ habitual del establecimiento o, al menos, durante varios dias.

La forma mas sencilla es contabilizar de forma conjunta los alimentos que
siendo comestibles no llegan a ser consumidos, por o que serd suficiente con
disponer de un contenedor diferenciado del resto de residuos. Lo
ideal es pesar los alimentos, aunque existe la alternativa de consi-
C[ | derar volumen o niimero de contenedores (por ejemplo, se puede
iUn contenedor de 240 | de residuos de alimentos esté costando
atunegocio alrededor de 300 €! (seglin estimacion del WRAP).

calcular el volumen llenando previamente un contenedor con agua).

Sise quieren identificar mejor las causas y procesos relacionados conla
pérdida de alimentos, se debe disponer de varios contenedores o pesar los
alimentos antes de depositarlos en la basura. A continuacion se indica una
posible clasificacién personalizable a cada modelo de negocio, contabilizando
de forma conjunta varios grupos y detallando los mas representativos:

Productos echados a perder durante su almacenamiento.
Excedentes elaborados (productos de exposicion, platos no consumidos).
Restos en el plato.

Otros (descartes, mala preparacion, errores en los pedidos...).

Se propone un modelo de tabla de auditoria para registrar la evolucién de la
cantidad alimentos que acaban en la basura.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Enel caso de realizar la auditoria durante una semana, el resultado semanal se
@eﬁﬁ—“"i\l multiplicaré por 4 para conocer la cantidad de alimentos des-

' \ perdiciados enunmes,y por 52 para la cantidad desperdiciada

anualmente.

-_gf Los resultados obtenidos indicaran, ademéas del volumen desperdiciado,
. las causas que lo han provocado, por lo que se facilita la identificacion
\ de las medidas para la reduccién del desperdicio a implantar.

—

r 1 Trasuna primera auditorfay la aplicacion de las medidas oportunas, se
‘\& . puede realizar una segunda auditoria, dejando transcurrir entre

O ~ ambas cierto intervalo de tiempo.

/) Ysiprefieres hacer uso de la tecnologia para implantar un sistema de
(" | auditoria, existen en el mercado “medidores inteligentes” que facilitan las
pesadasy el andlisis de los resultados. Te mostramos dos ejemplos:

Metodologia LeanPath

Las mediciones se pueden realizar en una balanza ValuWaste, que registra el
pesoy permite determinar de dénde proviene el residuo y quien lo ha generado.

Paramas.informacion:
www.leanpath.com

Sistema Winnows
Mediante una pantalla tactil se identifican los alimentos desechados y se realiza
la medicidn de forma automatica.
Paramasinformacion:
www.winnowsolutions.com




Tabla para la auditoria

Estatabla, junto con un Excel parafacilitar los calculos, esta disponible
para su descarga en www.menosdesperdicio.es.

v
I



INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Para calcular el peso de liquidos, se puede estimar que:

QmOmn:loOg




__2” RECETAS DE APROVECHAMIENTO
- INSPIRADORAS

Existen multiples recetas que aprovechan al maximo los
ingredientes o que se elaboran a partir de alimentos
que no se consumen de forma habitual. A conti-
nuacion presentamos algunas de ellas, resultado
de lainspiracion de chefs y profesionales amantes
de lagastronomia.

Obleas de piel de patata con mousse de queso de cabra picante

Ingredientes
. o 200 gde pieles de patata.
. o 200 gdequeso suave de cabra
- leche (o hummus).
-« 1clarade huevo.
- Jcucharaditade circumaen
polvo.

e 1 pizcade polvo de chile picante.

. e Cebollinos.

- e 1 cucharaditade semillas de

- sésamo (o amapola).

+ o 3cucharadas de aceite de oliva
: virgen extra.

. e Salypimienta.

€0) Elaboracion

1. Lavary pelar las patatas.

2. Cocer las pieles durante 5 minu-
tos (al vapor o hervidas).
Colarlas vy colocarlas sobre una
hoja de papel de horno, un poco

por encima de los
bordes de la
bandeja para
dar forma.
Presionar para
dejarlas mas fi-
nasy pintar con
la clara de huevo
batida. Espolvorear con
las semillas, sal y pimienta. Espa-
ciar las obleas e introducirlas en
el horno durante 20 minutos a
150°C.

. Parala mousse, poner el queso

enunboly mezclar con los ce-
bollinos, el polvo de circumayy el
chile. Remover a medida que se
agrega el aceite de oliva. Poner
el recipiente enel centrode un
platoy servir lamousse con las
obleas.

Receta adaptada de Lisa Casali extraida de su blog contra el desperdicio de alimentos

Ecocucina.
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R Sopa de lo que se tira de las alcachofas

Ingredientes (4 comensales)

1 kg de alcachofas.

2 patatas medianas.

1 puerro grande o 2 pequefos.
3 cebollas medianas.

1 diente de ajo.

Jamon serrano picado como
guarnicion (opcional).

100 ml de vino blanco.

Aceite de oliva virgen extra.
Sal.

Elaboracion

1. Limpiar las alcachofas eliminan-
do las hojas exteriores hasta que
aparezcan las amarillas. Cortar-
les las puntas y cortar o pelar los
tallos. Usar los corazones para
otros preparados.

Poner las hojas y demés restos
enunacazuelauollaapresiony
cubrirlos con agua. Salar y cocer
20 minutos (10 si se hace enla
olla). Dejar enfriar.

Pelary picar las cebollas y los
puerros. Pocharlos enotra
cazuela conunchorro de aceite
de olivay sal afuego lento unos

00,

Receta adaptada de Mikel Lépez lturriaga e

20-30 minutos

(el proceso

se puede

acelerar con

una pizcade
bicarbonato).

4. Triturar

las hojas de

alcachofa consu
caldo. Colarlo presionando con
una cuchara de madera para que
suelten todo el jugo.

. Pelary cascar las patatas en tro-
z0s con la ayuda de un tenedor o
un cuchillo. Incorporarlas ala ce-
bollay el puerro, salar y rehogar
10 minutos. Mojar con el vino y
dejar que se evapore el alcohol
unos 2 minutos.

. Anadir el caldo de alcachofa a las
patatasy hervir unos 15 minutos
removiendo de vez en cuando,
hasta que la patata esté bien
hechay se deshaga. Si el caldo
ha quedado muy liquido, aplas-
tar un par de trozos de patatay
disolverlos (o triturar todo para
puré). Corregir de sal y servir.

n El Comidista.




Ingredientes (4 comensales)

. o Z4ramitasde estragon

. fresco.

- e 190gdeuvasflame

- seedless.

- ¢ 190 gde uvas thompson

- seedless.

© o 190 gdeuvas moscatel.

. o 190 gdeuvas nebbioloor
concord.

- e 12hojasde parrajévenes.

-+ 6nabos pequefios.

- o Aceitedeolivavirgen.

© o Salkoshery pimienta negra
recién molida.

Elaboracion

1. Separar las hojas de las ramas de
estragon, reservando los tallos.

2. Enunasarténafuego alto,
calentar 2 cucharadas de aceite
de oliva. Cuando esté caliente,
agregar las uvas y los tallos de
estragon. Calentar las uvas de
manera uniforme 3 minutos,
hasta que aparezcan burbuijas,
sin llegar aquemarlas ni a que se
derritan.

3. Colocar las uvas
enuna bandeja
para hornear en
unasolacapayde-
jar enfriar comple-

tamente. Desechar

los tallos de estragon.
4. Verter 6 mm de aceite
de oliva en una sartén profunda

y calentar a 180 °C. Afadir las

hojas de parray freir hasta que

estén crujientes, durante unos

10 segundos. Llevarlas auna

bandeja para hornear cubierta

con papel de cocina. Sazonar con
saly pimienta.

. Cuando las uvas estén frias,

transferirlas aun boly afiadir las
hojas de estragon.

. Cortar los nabos en rodajas

finas, incluyendo un poco de ver-
de de la parte superior. Anadir
los nabos a la mezcla de uvas.

. Pasar lamezcla aunabandeja

o arecipientes individuales.
Desmenuzar las hojas de parray
distribuirlas sobre la mezcla. Es-
polvorear con pimientay servir.

Receta adaptada de Chris Cosentino, extraida de su web offalgood.com
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Arroz meloso de plancton marino con calamares y alioli

Ingredientes (4 comensales)

© o 800 gdecebolleta.

. o 4dientesde ajo.

. o 600 gde calamares secos.

- e 3calamares secos enteros.

- » 600 gde arroz bomba.

< o 200 gde palo cortado (vino).
© o ¢/ndefumet.

. e ¢/ndeplancton marino.

. e ¢/ndesal.

- Parael alioli ahumado:

e 1 huevo.

-« lyemade huevo.

© o Jdientede ajo.

. e ¢/nde aceite de humo.
. e ¢/ndesal.

¢/n: cantidad necesaria.

Elaboracion
1. Pochar la cebolleta picada
previamente, junto con el ajo, sin
que llegue a coger color.
2. Agregar los calamares cortados

en cubitos de 0,5x0,5
cmy rehogar todo.
3. Ponerelarroza
fuego maximo, so-
freiry mojar con
el vino. Reducido el
vino, ir mojando con
fumet poco a poco, a
modo de risotto.

. Apartar del fuego unavezlistoy

ligar con plancton.

. Parapreparar el alioli ahumado,

montar el aceite de humo conla
batidora, obtenido de la infusion
de 1 kg de huesos de aceitunas
en 1 1de aceite de girasol duran-
te 20 minutos, con el resto de
ingredientes.

. Servir el arroz meloso en un

plato hondoy cubrir con unas
tajaditas obtenidas del cuerpo
de los calamares secos. Decorar
con unos puntos de alioli.

Receta adaptada de Angel Leén extraida del webblog Gastronomia & Cia.




680 g de coliflor (1 cabeza).
1y 1/2 tazade agua.

1 taza deleche entera.

2 cucharadas de aceite ve-
getal y aceite adicional para
el pintado.

Sal'y pimienta recién molida.

Calentarelhornoa 175 °C.
Desde la parte superior central
de la cabeza de coliflor, cortar

2 rodajas de 25 mm de grosor,
incluyendo el pedinculo. Reser-
var los filetes.

Mezclar el resto de la coliflor
sin filetear, al menos 3 tazas,
conelaguaylalecheenunaolla
mediana, y espolvorear consaly
pimienta. Herviry cocinar hasta
que la coliflor esté muy tierna,
unos 10 minutos. Colar y reser-
var 1 tazadel liquido de coccion.
Enunalicuadora, anadir la coli-

flory lamitad de la
e tazareservada del
( liquido de cocciodn,
' hasta que el puré
quede suave. Ver-
ter nuevamente el
puréenlaolla.
Calentar 2 cucha-
radas de aceite vegetal en una
sartén sobre fuego medio-alto.
Anadir con un pincel el aceite
adicional a los filetes de coliflor
y espolvorear con sal y pimien-
ta. Afadir ala sartény cocinar
hasta que estén dorados, unos 2
minutos por cada lado.
Introducir la sarténen el horno
y hornear hasta que los filetes
de coliflor estén tiernos, unos 10
minutos.
Recalentar el puré de coliflor
afuego medio. Dividir el puré
endos platos y poner en cada
uno encima uno de los filetes de
coliflor.

fﬂm‘\'

Receta adaptada del chef Dan Barber extraida de la web Food52.




Ingredientes (4 comensales)

. » Vainasde 1kgde habas.
. e Pan (16 2rebanadas/co-
- mensal).

-« ldientede ajo.

© o Aceitedeolivavirgen

: extra afrutado intenso.

. o Salypimienta.

Elaboracion

1. Lavar las vainas vacias.

2. Cocerenunaollaapresioncon
un poco de agua con sal durante
unos 5 minutos o 10 minutos en
unaolla tradicional. Escurrir.

INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

------------ Vainas de habas

3. Poner las vainas
sobre la parrilla
afuego medio
girandolas ocasio-
nalmente durante

10 minutos.

4. Tostar el pany frotar

con ajo.

5. Quitar las hebras de las vainas
y el puntode unidnala plantay
cortar en tubos.

6. Sazonar con aceite de oliva, sal y
pimienta.

/. Colocar las vainas sobre el pan
tostadoy servir.

Receta adaptada de Lisa Casali extraida de su blog Ecocucina.

Salmén ahumado sobre centeno con tallos de hierbas en salmuera

Ingredientes (4 comensales)

. e 20tallos de eneldo o albahaca,

. cortados en trozos de 25 mm.
-+ 115gde salmoén ahumado.

- o 1/2tazade queso de cabra.

: o 4rebanadas de pan de centeno.

. o 1/2tazadevinagre de manzana.

D) Elaboracion

1. Disolver el azlicar con el vinagre

enuntazon.
2. Afnadir los tallos de la hierba.

Dejar reposar a

temperatura
ambiente du-
rante 2 horas.

Escurrir.

3. Poner sobre
las rebanadas
del pan de centeno
el queso de cabrayencimael
salmdn ahumado.

4. Espolvorear con el preparado de

los tallos de la hierbay servir.

Receta adaptada de Gunnar Karl Gislason a través de la web Food & Wine.

- B & @9



Ingredientes (4 comensales)

¢ e 4colasdecazon.

. o 300gde pieles deraya.

. 500gdepieldeatun

. cortada en cuadraditos
conforma de callos.

-« 1zanahoria.

- o Tcebolla.

- e 1/2 puerro.

. o 50gdechorizo de pescado.

. o 50gdemojama.

. e 1/2cayena.

e 100 g detomate frito casero.

€D Elaboracion

1. Escaldar la piel del atin durante
35 segundos en agua de mar.
Escamarla bien, cortarla en cua-
draditosy cocerlaen agua limpia

durante 20 minutos.

2.

5.

-
= :,,:"‘ .............................. Ca“os de atun

Meter enunared las colas de
cazény lapiel de raya. Cocerlas
enollardpida 1 horay
cuarto.

3. Cocer las ver-
duras en agua por
separado.

4. Freir por otro
lado la mojama con
la cayena. Anadir el

tomate, rehogar 15 mi-
nutos e introducir las verduras
hervidas previamente pasadas
por un robot de cocina con su
caldo de coccion.

Introducir la piel del atuny las
colas de cazony la piel de raya
cortados en dados. Cocer 20
minutos y anadir una ramitade
hierbabuena durante 3 minutos.

Receta de Angel Leén extraida del blog Gastronotas de Capel.

NS
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Tallos de acelga suiza a la parrilla con vinagreta de anchoas

Ingredientes (4 comensales)

 Vinagreta de anchoas:

. o 60 gdeanchoas (preferible-

. mente saladas, limpias y

. empapadas en leche®).

-« 3dientes pequenos de ajo
picado.

o 3/4detazaaceite deolivavirgen

. y 4 cucharaditas adicionales.

. 1/2 cucharadita de hojuelas de

- chilerojo.
* Cubrir los filetes con 25 ml
de leche durante 12-24 horas,
renovando la leche una o dos
veces. Probar periddicamente
el punto de sal hasta alcanzar el
gusto deseado.

- Tallos de acelga a la parrilla:

o Tallosde 1 manojo de acelgas
© suizas.

¢ o Vinagretade anchoas (arriba).
. o Aceitedeolivavirgen extra.

. o Salypimientarecién molida.

e Chorritode vinagre de Jerez.

0o . s
Elaboracion
1. Paralavinagreta de anchoa,

mezclar bien todos
los ingredientes
enuna licua-
dora o similar,
dejandola
mezcla un
pOCo espesa.
2. Lavarlos
tallos, cortar los bor-
des oscuros vy trocear en partes
de 15 mmde longitud.

3. Blanquear los tallos en agua
hirviendo con sal en tandas
hasta que estén tiernos, unos 2
minutos por tanda. Sumergir en
agua helada.

4. Secar los tallos blanqueados,
rociar ligeramente con aceite de
oliva, sal y pimienta, y colocarlos
en la parrillaen una sola capa.
Cocinar de forma lenta hasta
que se vuelven bastante oscuros
sin llegar a quemarlos.

5. Mezclar conlavinagreta de
anchoasy anadir un chorrito de
vinagre de Jerez. Servir calientes.

Receta adaptada de Anna Klinger extraida de la web Food52.




350 gde puré de platanos

muy maduros para garantizar

el sabor dulce (alrededor de

3 platanos grandes o 1- 1/2
tazas de puré).

150 g de trozos de chocolate.

2 huevos grandes.

1/3 taza de mantequilla de caca-
huete (dejar gruesa si se quieren
pedacitos de cacahuete enel
pan).

1/2 taza de yogur natural.

256 gde harina.

50 g de azucar.

1 cucharadita de bicarbonato de
sodio.

85 g de mantequilla sin sal.

1 cucharadita de extracto de
vainilla.

1/4 cucharadita de sal.

Colocar la parrilladel horno en
la posicién central y precalentar
a 175°C. Engrasar un molde de
medidas aproximadas 23 x 13 x
8 cm. Espolvorear el interior con
azucar.

Batir la harina,
el azlcar, el

\b‘ bicarbonatoy
> | lasal.
- Derretirla

mantequilla de

cacahueteyla
mantequilla sin sal en
el microondas. Mezclar y dejar
que se enfrie hasta tocarla sin
quemarse.
Enotrotazén, anadir el puré de
platano, el yogury la vainilla.
Separar los huevos, afiadir la
yema a la mezcla de mantequilla
derretiday laclaraalamezclade
pladtano. Batir cada uno por se-
paradoy luego volcar la mezcla
de mantequilla enla mezclade
platanoy mezclar ambas.
Afadir los ingredientes hiime-
dos en los ingredientes secos,
junto con el chocolate, y mezclar
(no demasiado) con una espatu-
la. Aunque haya pequenos bultos
de harina, estd bien. Verter la
masa en el molde para hornear vy
nivelar la parte superior.
Hornear de 50 a 60 minutos.

Receta adaptada de Marc Matsumoto extraida del blog Fresh Tastes.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL PROFESIONAL

Pudding de croissants de chocolate

Ingredientes (4 comensales)

. & 8croissants pequenos relle-

. nos de chocolate

- 3huevos

- o 2cucharadas colmadas de

: azUcar

. e 2cucharaditas de maizena

. e 300 mldeleche

-+ Zcucharaditade vainilla

- » azlcar glass para presentar
(opcional)

Elaboracion

1. Precalentar el horno a 160°C.

2. Untar con un poco de mantequi-
lla un molde para horno.

3. Repartir los croissants en la
bandeja.

4. Batir los 3 huevos con las dos
cucharadas de azUcar.

Receta adaptada del blog Delikatissen.

5. Enun bol batir
lamaizenacon la
leche y lavainilla
6. Echarlamez-
cladelaleche
enladelhuevoy
batir todos los in-
gredientes bien. Echar

por encima de los croissants
todala mezcla.

. Hornear 30-40 minutos depen-

dera de lo pequena y/o profundo
que sea vuestro molde de horno.
Estard hecho cuando pinchéis
conun palilloy salga seco.

. Dejar templar atemperatura

ambiente unratoy enfriarenla
nevera.

. Espolvorear con azucar glass

antes de servir.
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Informacion y consejos
para.elcliente

Decalogo para el consumidor
Conservar de los alimentos en el hogar
Recetas para aprovechar las sobras en el hogar



INFORMACION Y CONSEJOS
PARA EL CLIENTE

Todos somos consumidores y podemos ayudar a
combatir el desperdicio de alimentos en nuestros
hogares o cuando comemos fuera de casa.

b o iColabora a concienciar a tus clientes mediante sencillos consejos!
() '\ Oriéntales sobre las cantidades a pedir, animales a llevarse las sobras
de sucomidaenel restaurante y sugiere como pueden

conservarlas encasa, menciona recetas irresistibles
de aprovechamiento...

En la «Guia practica para el consumidor: Cémo reducir
el desperdicio Alimentario. “Buen Aprovecho”» puedes
encontrar mas informacion sobre el desperdicio alimenta-
rioy consejos e ideas que pueden ser muy Utiles para tus
clientesy lagente de tu entorno.

Estadisponible enlaweb:
www.menosdesperdicio.es

Iniciativa que trata de extender el uso de envases reutilizables para que los
clientes de los restaurantes se lleven a casa los excedentes de sus

comidas. Los envases se pueden adquirir através de laweb

. del proyecto o en los establecimientos adheridos y cada vez

gue un comensal utiliza su fiambrera obtiene un descuento
ensufactura.

Para.mas,informacion:
www.thetiffinproject.com




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

DECALOGO PARA EL CONSUMIDOR

10 gestos para reducir el desperdicio de alimentos de adultos de la campafia Yo
aprovecho, ;y tu?

Planifica tu menu semanaly evita la improvisacion.

Compra de formaresponsable. LIévate unalistay
adquiere sdlo lo que necesites.

Almacena |os alimentos correctamente, organiza
tuneveray no rompas la cadena de frio.

Congelalos alimentos para conservarlos mas S
tiempo. T

Lee bien las etiquetas y diferencia la fecha de
caducidad de la fecha de consumo preferente.

Consume la comida en orden de entrada: la més
antigua primero.

No comas por los ojos. Ajusta las raciones e intenta < J

cocinar lo necesario.

Aprovecha |os alimentos sobrantes y reutiliza con é/
creatividad. 2

-y
Alahoradetirar, depositaenlabasurasélolo
imposible de aprovechar.

R-R-EE-EE-E-E R

En el restaurante, pide sélo lo que te vayas a co-
mery no dudes en llevarte las sobras.

Disponible.e:

www.alimentacion.es

Y = PP




CONSERVAR LOS ALIMENTOS
EN EL HOGAR

/ Los siguientes consejos pueden ayudar a los clientes para
que conserven de forma adecuada los alimentos que se
llevan del restaurante.

rigo ™

En el frigorifico (temperatura
Optima O0-5 °C) los alimentos
cocinados deben situarse

en los estantes superiores

y separados de los crudos
usando envases adecuados.

¢ Nodebenintroducirse alimentos calientes,
deben dejarse enfriar.

o Losenvases se deben etiquetar con lafecha
de entrada, contenido y nimero de raciones.

* Alahoradedescongelar, se recomienda ser
previsory sacar los alimentos 24 horas antes,
dejandolos enla parte baja del frigorifico. En
caso contrario, se debe utilizar el microondas
en su posicion ‘descongelar”.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

neervacidy

emas e CO

Los tuppers y botes de cristal El envasado al vacio favorece

con tapa herméticos son ideales que los alimentos se mantengan

para guardar enlanevera liquidos durante méas tiempoy sirve para

sobrantes o alimentos semisolidos. multiples alimentos como paralos
embutidos.

Elfilm transparente protege de la El papel de aluminio no es apto
humedady de los olores. Es apto para el microondas.

para la congelacion y algunos son

también aptos para el microondas.

Indica a tus clientes si pueden congelar las sobras en casa. Recuerda que los
alimentos crudos congelados pueden volver a congelarse una vez cocinados.

Paramis informacién:

En la pagina web de AECOSAN se ofrecen consejos para mantener de forma
segura los alimentos y optimizar su conservacion.

» . x
" Mwaecosansssigobes
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Ingredientes (para 12 ud.)

. * 400gdeverduras sobrantes

. como patatas, zanahorias...

- s lpuerrogrande.

+ o 60gdequesocheddar curado.

. o T1huevograndede corral.

. o J1nuezdemantequillasinsal.

- e 5ramitas de tomillofresco.

e 4ramitasde pergjil frescode hoja
: plana.

. o 1cucharadade mostazainglesa.

. Salypimientanegra recién molida.

. Paralamasaquebradasin gluten:

. o 300gdeharinasingluten,yun
. pocomas paraespolvorear.

e 1huevograndedecorral.

© o 50gdemantequillasinsal.

: o Jlcucharaditadesal.

. o Jcucharaditade gomaxantana.

Elaboracion
1. Paraprepararlamasa,tamizarla

harina, lasal y lagomaxantana.
Colocar lamantequillay 130 ml
de aguaenunaollaafuego lento.
Retirar cuando llegue a ebullicion
y dejar enfriar ligeramente. Batir
los huevosy verter sobre lamezcla
de harina. Afladir poco a poco la
mantequilla. Amasar. Tapary dejar
reposar.

RECETAS PARA TRANSFORMAR LAS
SOBRAS EN EL HOGAR

Empanadillas vegetarianas sin gluten

2. Precalentarel
hornoa 180°C.
Cubrir unabandeja
grande con papel
de horno.

3. Recortary picar

finamente el puerro.

Derretir lamantequillaen
unasartén afuego lentoy afadir
los puerrosy las hojas de tomillo.

Cocinarde 10a 12 minutos, o

hasta que se suavice, y dejar que

se enfrie. Picar las hojas de perejil

y anadirlas a unrecipiente conlas

verduras sobrantes, la mostaza,

una pizca de saly pimienta. Triturar
bien. Afadir los puerros y el queso.

. Enunasuperficie ligeramente

enharinada, dividir lamasaen 12
partesigualesy cortar encirculos
del grosor de unamoneday 12 cm
de diametro. Verter unacuchara-
dadelamezclaenunamitad de
cadamasade empanadilla. Batir el
huevoy pasarlo alrededor de los
bordes antes de doblar lamasa.
Colocar enla bandeja para hornear,
pintar conun poco méas de huevoy
repetir amedia coccion. Hornear
durante 35 a40 minutos, o hasta
que estén doradasy crujientes.
Servir calientes.

Receta adaptada de Jamie Oliver extraida de su web jamieoliver.com.

\



INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

S Ensalada de pollo con cuscds y naranjas

Ingredientes (4 comensales)

Sobras de pollo asado.

2 punados grandes de cuscus.

1 punado de cebollines frescos
picados.

1 punado de hojas frescas de
albahaca.

1 punado de brotes de guisantes.
Jugode 1limon.

1 naranjayjugode 2 naranjas.
Aceite de oliva afrutado.

« Salypimientanegra reciénmolida.
i) Elaboracion
1. Poner el cuscus enun boly
verter un poco de agua hirvien-
do (aproximadamente 2 centi- 4,

metros de agua). Dejar durante
15 minutos, hasta que el cuscus
absorba el liquido.

2. Enuntazon
aparte, mezclar
eljugo de limoén
y de naranja
con el acei-
tedeolivay
sazonar consaly
pimienta. Verter la

mezcla sobre el cuscus
cocido. Dejar reposar unos 10
minutos.

. Pelary cortar lanaranjaen

trozos de buen tamano retiran-
do la piel. Anadir los trozos de
naranja, polloy hierbas al cuscus
y mezclar suavemente.

Dividir los brotes de guisan-

tes en platos poco profundos,
acompanando con la ensalada de
cuscus de pollo.

Receta adaptada de Nigel Slater extraida de la web BBC Food.




Ingredientes (4 comensales)

e 1ldecaldodecarne,restos
de estofado de terneray 4

: costillas de cerdo cocidas.

. 400gdearrozbomba.

- o 2dientesde ajo, 1tomatey 1

: pimiento.

© o Aceitedeolivavirgen extra.

. o Salyazafran.

0 .z
Elaboracion

1. Picar bienlos ajos, el tomate y el
pimiento vy preparar un sofrito.
2. Anadir el arroz bombay mover

hasta que se vea

transparente. Ana-

dir el caldoy dejar

cocer durante 8

minutos a fuego

fuerte. Bajar el

fuego y cocinar otros
4.6 5 minutos.

3. Anadir la carne guisada con su
salsa. Colocar las costillas for-
mando una especie de cruz.

4. Apagar transcurridos 5 minu-
tosy dejar reposar hasta que el
caldo sea absorbido por el arroz.

5. Servir cada racion colocando la
costilla por encima.

Receta adaptada de Pakus extraida de la web Directo al Paladar.

¢




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

Fritos de cebolleta, patata y queso con remolacha en vinagre

Ingredientes (4 comensales)

. Paralasalmuera:

1 remolacha, peladay cor-
tadaentirasfinasy largas.
1 cucharadita de azlicar en
polvo.

2 cucharadas de vinagre de
sidra.

Una pizca de pimienta de Jamaica.
Saly pimienta negra recién molida.

. Paralosfritos:

100 g de patatas sobrantes al
horno, hervidas o crudas, ralladas.
2 cebolletas en rodajas finas.

50 gqueso rallado duro.

1 huevo batido.

3% cucharadas de cervezafria o
agua.

50 gde harinacon levadura.

¥ cucharadita de semillas de alca-
ravea.

Aceite de olivao girasol.

Elaboracion
1. Ponerlaremolachaenunboly

Receta adaptada de Tim Maddams extraida de la

2.

sazonar con el azlcar,
la pimientade Ja-
maica, una pizcade
saly pimientanegra
molida. Mezclar y re-
servar unos minutos.
Escurrir el excesode
liquido, anadir el vinagre y
mezclar nuevamente.
Poner las patatas en un boly sazo-
nar con sal, pimientay semillas de
alcaravea. Mezclar con las cebo-
lletasy el queso. Verter el huevoy
la cerveza, revolver. Mezclar con
la harina para hacer una pasta
espesa.
Anadir 2,5 cmde aceiteenuna
cacerolay calentara 180°C. Ver-
ter cucharadas delamezclaenel
aceite caliente y cocinar 1 minuto,
darlavueltay freir hasta que esté
dorado. Sacar sobre un papel de
cocina.
Sazonar conun pocode saly
pimientay servir con la remolacha
en salmuera.

web BBC Food.




Ingredientes (4 comensales)

. » 120gdecaodillo cocidode

. cerdo.

- = 400 ml de caldo de cocido.

- ¢ 400 gde garbanzos cocidos.

: o 20gdehierbabuena.

. o 80mldeaceite de olivavirgen
. extra.

- e Salfina.

Elaboraciéon
1. Introducirenel robot de cocina
los ingredientes a excepcion del
codilloy el aceite. Triturar hasta
obtener una emulsion fina. Afadir
el aceite poco a poco mientras se

terminade triturar. Lista

laemulsion, poner

afuegolentopara
calentarla, remo-
viendode vezen
cuando.

2. Picarel codillo

cocidoy alntibioen

juliana muy fina.

3. Disponer de unapociéndela
emulsién, espolvoreando por
encima lajuliana de codillo con
un toque de verde. Finalizar con
una hierba frescay unas gotas de
aceite de hierbabuena (elaborar
dejando macerar la hierba bien
picada en aceite de oliva conun
poco de sal).

Receta de Mario Sandoval extraida del blog Cocina para levitar.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

ceeees Dumplings de pato

Ingredientes (4 comensales)

200 gde pato, cocinadoy desme-
nuzado.

30 masas de won ton.

4 cebolletas, recortadasy picadas
muy finamente.

1 diente de ajo, machacado hasta
obtener una pasta.

1 cucharada de jengibre rallado.

1 chilerojo grande, sinsemillasy
picado muy finamente.

1 cucharaditade polvochinode
cinco especias.

1 cucharada de salsa hoisin.

1 pizcade vino de arroz, Shaoxing,
0 jerez seco.

Salsade soja.

75 mlde agua,y unpoco mas para
sellar.

Aceite vegetal (0 aceite de caca-
huete).

Saly pimienta negra.

Elaboracion
1. Mezclar el pato, las cebolletas, el

ajo, el jengibre,
el chile, el pol-
vo de cinco
especiasyla
salsa hoisin.
Sazonar con
saly pimienta.

2. Ponerunacu-
charadade la mezclaenel centro
de una pasta de won ton. Sumer-
gireldedoenunvasode aguay
aplicar alrededor del borde de la
masa. Doblar y sellar. Repetir con
elrestode las envolturas, cu-
briendo las acabadas con un pafo
de cocina himedo.

. Calentar un poco de aceite en

unasartén owok y agregar los
dumplings, friéndolos hasta que
estén crujientes. Anadir un cho-
rrito de vinoy el agua. Cubrir bien
y cocinar durante 2-3 minutos,
hasta que se absorba toda el
agua. Servir con salsa de soja.

Receta adaptada de James Ramsden extraida de la web Great British Chefs.




Ingredientes (4 comensales)

. o 340gdecarnedeternera

- asadaocordero.

- o 340gde patatas.

© e Ycucharaditade semillas de

. comino enteras.

. o 1cebollamediana.

- e 2-3chilesfrescos verdes picantes

* picados.

© e 2cucharadas de aceite de oliva.

. e Jcucharaditadesaly pimienta
negra recién molida.

) Elaboracion
1. Hervir las patatas y dejar enfriar.
Pelarlasy cortarlas en dados de 7
mm.
2. Poner el aceite en una sartén
grande a fuego medio-alto.

Carne de ternera o cordero Jhal Faraizi

Cuando esté caliente, afadir
las semillas de comino
dorandolas durante
5 segundos. Afadir
lacebollapeladay
cortadaendados
de 7 mm, las patatas
y los chiles. Bajar el
fuego a medio. Revol-
very freir durante unos 5
minutos, o hasta que la cebolla se
vuelva un poco transltcida.

3. Agregar lacarne cortada en dados

de 7 mm, lasaly mucha pimienta
negra. Mezclar durante 1 minu-
to. Bajar el fuego a medio-bajo.
Presionar los ingredientes con
unaespatula para formar una
torta plana. Cocinar 15 minutos,
moviendoy girando la torta. Servir
caliente.

Receta adaptada de Madhur Jaffrey extraida de laweb The Happy Foodie.




INFORMACION Y CONSEJOS PARA EL CLIENTE

e Affogato de sobras con galletas amaretti

Ingredientes (1 comensal)

. o 75gdesobrasdel postre (mousse
de chocolate, tarta, pastel, pudin

restos del postre
enel fondode
unataza, vaso

- deNavidad...). 0 cuenco
-« Jcucharadade heladode vainilla pequeno.
de buena calidad. 2. Cubrir con
. o Jcaféespressode buena calidad una bolade
caliente. heladoy anadir el
-« 1-2galletas amaretti. café espresso.

. ) 3. Desmenuzar las galletas y anadir
Elaboracion por encima dejando una bonita
1. Verter unacucharadade los presentacion.

Receta adaptada de Jamie Oliver extraida de su web jamieoliver.com.







Experiencias contra el
desperdicio-alimentario



EXPERIENCIAS CONTRA EL
DESPERDICIO ALIMENTARIO

Numerosas iniciativas nacionales e internacionales estan
surgiendo para hacer frente a la problematica del desperdicio
de alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, acometiendo
el problema dentro de una politica de sostenibilidad y un compromiso
de actuacion responsable frente al medio ambiente.

Enlarestauracién, larelacion directa con el cliente, cada vez mas comprome-
tido por la proteccion del medio ambiente y preocupado por su alimentacion, es
un excelente incentivo para pasar ala accion.

Puedes consultar méas experiencias en el Catalogo de iniciativas nacionales e
internacionales sobre el desperdicio alimentario publicado por el Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente.

Disponible en:
www.menosdesperdicio.es

1
\ W

Establecido en Copenhague, Relae ha sido el ganador del
Sustainable Restaurant Awards 2015 alos 50 mejores res-
re I ? taurantes del mundo, uniéndose al mérito de ser el Unico

que empleando productos organicos cuenta con estrella
Michelin.

Su politica contempla seguir practicas sostenibles desde los recursos que
emplean hasta las acciones que llevan a cabo: alimentos locales y de tempo-
rada, apoyo a practicas agricolas ambientalmente respetuosas, colaboracion
con entidades sociales y benéficas...

wwawvsrestaurant-relae.dk




EXPERIENCIAS CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

Los voluntarios de Restlos Gllickiich se preparan para Q

abrir su restaurante

La asociacion Restlos Gliicklich quiere ayudar a combatir el
AN desperdicio alimentario con la apertura de un restaurante
RESTLOS Y sinfines de lucro en Berlin, ofreciendo platos elaborados
GLUCKLICH | principalmente a partir de alimentos donados por produc-
. tores,distribuidores o minoristas, evitando que acaben en
labasura.

Para ayudar a la concienciacion de la sociedad, también organizan cursos de
cocinay talleres sobre produccion, uso y reciclaje de los alimentos.

» . X
¥ WGESHOSElUeCIICRbEID

Innovacién en el disefio de envases para llevar O

Una estudiante de la Escuela Internacional de Disefio de Colonia ha disefa-
douna sencilla caja que permite llevar la comida sobrante de los restaurantes
y calentarla o cocinarla de nuevo siguiendo las instrucciones que se indican
ensuetiqueta.

»* x

x : x

En The Eagle and Child se sirven comidas elaboradas a partir de
los ingredientes que cultivan o crian, en el caso de los anima-
les, ademas del abastecerse a través de proveedores locales,
priorizando los productos de temporada.

Su compromiso medioambiental implica la minimizacion de
residuos y del consumo de energia, la reutilizacion y el reciclaje. En el &mbito
social, ofrecen formacion a jovenes en riesgo de exclusion social.

» x

 weagle-andschild.com

- B & @




Volviendo a los origenes en SILO % 7

En Silo apuestan por volver a los origenes de la alimentacién, evi-
tando el procesamiento innecesario de los ingredientes, y buscando
la maxima calidad.

Entre sus objetivos se encuentra generar cero residuos, por lo que
reciclan todos sus desperdicios mediante un compostador de
& basura orgénica, convirtiendo las sobras y recortes en abono.
Ademas, contribuye a reducir el desperdicio de alimentos al
abastecerse de los agricultores locales evitando intermediarios.

» . . x
» VeidicicRgeRionea »

Bennett Hay y el compromiso con la reduccién %
del desperdicio de alimentos

Bennett Hay, empresa de servicios de apoyo para la hosteleria,
ha incluido entre sus actividades auditorias basandose enla
tecnologfa Winnow, consiguiendo una reduccion anual de
los alimentos que no son aprovechados de 3,4 toneladas y un

ahorro econdmico superior a 10.000 €.

Ademas de estar inscrito en la iniciativa SaveFood, ha sido galardonado con
el premio ala mejor estrategia contra el desperdicio de alimentos en los
Sustainable Restaurant Awards 2015.

» x
. ewwbennetthaycodk.

- B & 9@




EXPERIENCIAS CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

. Eltrabajo conjunto de cocineros, agricultores, pescadores,
distribuidores, procesadores, productores, disefadores y mi-

\ W““’EM; noristas, con el fin de reducir los “residuos” de alimentos que

se producen alo largo de la cadena alimentaria, dio lugar aque
N~~~ durante tres semanas en marzo de 2015, el restaurante Blue
Hill, situado en el Greenwich Village de Nueva York, propusiese exquisitas
recetas a partir de alimentos que no hubiesen sido aprovechados de forma
habitual.

Algunos TERMINOS que suenan con FUERZA

v Restaurante pop-up o supper club: restaurante némada que se ubicaen
lugares de caracteristicas variadas (locales convencionales, espacios industria-
les...) durante un corto espacio de tiempo (de horas a meses). Se caracterizanen
muchos casos por su secretismoy exclusividad.

vr Foodie: término informal inglés referido a un aficionado amateur a la comi-
dayalabebida por su consumo, estudio, preparacion y noticias. En castellano,
podrian ser conocido como “cocinilla’”.

7 Slow Food: movimiento internacional gue promueve una gas- /\\
tronomia ligada al placer y ala cultura ala vez que se compromete @

conun modelo de consumo sostenible. Apuesta, entre otros, por Slow Food"
la calidad de los productos y el modo de cocinarlos, los métodos de w

cultivo tradicionales y el compromiso ético con los productores.

s e e

www.slowfood.es
(Slow food Espana)
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OTRAS INICIATIVAS DE INTERES

Ekonek, empresa guipuzcoana dedicada a lainnovacion enla valoriza-
cionde subproductos, ha desarrollado el secado de subproductos proceden-
tes de laindustria agroalimentaria obteniendo como resultado

un “polvo” homogéneo vy estable que conserva la mayoria de

los aromas y componentes. Este polvo se puede destinar ala

alimentacion humana para su uso, entre otros, como reconsti-
tuyente, mejorante y saborizante.

» X
» LbiSiGiass ¥

Huertos de Soria ()

Através del cultivo de productos hortofruticolas, de la transfor-
macion de excedentes en conservas vegetalesy de la comer-
cializaciéon de sus productos, el proyecto social sin animo de
lucro busca fomentar la integracién en el entorno socio-laboral
de colectivos en riesgo de exclusion del municipio de Soria.

» . x
» dbiciuaRigsacecRa.0ls ¥

Desarrollan un envase que alarga la vida (til de la ®

fruta pelada y cortada

Enel marco del proyecto Easyfruit un equipo de empresas y centros de
investigacién han desarrollado un innovador envase activo que alarga la vida
Utilde lanaranjay la pifaunavez peladasy cortadasen 9y 12 dias, respec-
tivamente, por lo que se pretende fomentar el consumo de frutay reducir el
desperdicio alimentario.

» x

¥ CACESHRIESY »
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EXPERIENCIAS CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

Universidades de todo el mundo se asocian para reducir

el desperdicio de alimentos

The World Food Preservation Centre (“Centro Mundial de Conservacién de
Alimentos”) es una asociacion de seis universidades de investigacién de Es-
tados Unidos, China, el Reino Unido, Africa, Australiay América del Sur, que
busca combatir la pérdida de alimentos y el hambre a través de la innovacion
con costos sostenibles, para reducir las pérdidas postcosecha enlos paises
endesarrollo. Trabajara en todo el mundo para corregir el desequilibrio en el
crecimiento de la poblaciény la produccion de alimentos mediante la educa-
cidn, lainnovaciény la promocion.

» . X
» Wit ¥

Transformar los citricos en tejidos textiles ()

Dos sicilianas amantes de lamoda y el respeto por el medioam-
bientey el desarrollo sostenible han fabricado un nuevo tejido
a partir de limones y naranjas desperdiciados.

Paralafabricacién de la fibra textil “Orange Fiber’, extraen la
celulosa de lafruta exprimiday utilizan nanotecnologias para
encapsular los aceites esenciales de los citricos y fijarlos entre las fibras. El
resultado es un tejido que libera vitamina C sobre la piel. En septiembre se
presentd el nuevo tejido hilado con seda durante la Semana de la Moda de
Milan.

QRAMNGE FIBER

» X
- wwworangefiberit
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Alimentos liofilizados elaborados con -
productos a punto de caducar

FoPo Food Powder es un nuevo producto alimenticio liofilizado

creado por estudiantes de la Universidad de Lund (Suecia) a partir de
frutasy verduras a punto de caducar o alimentos que son desechados por no
cumplir los estandares del mercado.

El producto resultante cuenta con una vida Util de hasta dos
anosy mantiene buena parte de las propiedades nutricionales
de los alimentos originales.

» x

x x

Los empresarios israelies puede tener la respuesta para @

el hambre mundial con el replicador “Star Trek-style™

Un nuevo invento llamado The Genie prepara alimentos liofilizados ayudan-
do asi areducir el desperdicio de alimentos y conseguir una alimentacion
saludable.

» _ x
wwyoutubecom/waichav=ULTvawegsma

Aplicacién para el movil “Parelp” &5

/\PareUp es una aplicacion de mavil que tiene como objetivo poner
/—\ en contacto alos consumidores con los restaurantes y tiendas
Pareii " dealimentacion que tienen un exceso de comida. Antes de

v que los minoristas tiren los alimentos, alertan a los usuarios de

la aplicaciony ofrecen la comida extra a un precio mas bajo.

» x
¥ GaibiaReR ¥
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EXPERIENCIAS CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO

RipeNearMe ayuda a la poblacién de todo el mundo a

compartir frutas y verduras

/\EI sitioweb RipeNearMe lanzado en Australia conecta a perso-
e nas de todo el mundo para intercambiar, compartir o vender
saliveNearie o odentes de frutas y verduras que se van a perder. Permite

\\\_/ mejorar el acceso a los alimentos locales y de temporada.
»* x
- wwweyoutubecom/watchv=ULTVgweq3m4

Todas las frutas y verduras son buenas: Imperfect picks )

. Lacadenade supermercados australiana Harris Farm Mar-
MPERFECT kets ha lanzado la gama “Imperfect picks”: frutas y verduras
PICKS que noson perfectas por alguna razon estetica o de tamaro.
~__~ Comprandoeste tipo de productos se puede ayudar a reducir
N~~~ el desperdicio de alimentos, apoyar alos agricultores del paisy
al medio ambiente, permitiendo al consumidor ahorrar algo de dinero, ya que
se ofertan a un precio mas barato.

Por otro lado, esta cadena supermercados trabaja directamente con los
agricultores ayudandoles a lograr su sostenibilidad financiera.

‘ . . . . *
- wwwaharrisfarm.comau/blogs/campaigns/ 153206 13-imperfect-picks

Descubriendo las recetas de los platos @

fotografiados en Instagram

/\La aplicacion gratuita Handpick, creadaen el afio 2013 conel
o objetivo de reducir el desperdicio de alimentos, da ideas de
_J handpick qué cocinar a partir de 10.000 ingredientes y ofrece las re-

v cetas de los platos fotografiados en la red social Instagram.
* ) *
¥ <LMARRGRIGGEOM.
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