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Presentacion

Realizar un servicio de catering minimizando el residuo es posible.

Queremos demostrar que la comida deliciosa y nutritiva puede ir de la mano de la sos-
tenibilidad.

El sector de la restauracion contribuye de manera significativa a las emisiones de gases
de efecto invernadero. La produccion convencional de comida, el procesado, la entrega
y la preparacion son procesos que llevan asociados un gran consumo de combustibles
fosiles asi como la contaminacion de tierra y aguas, proliferacion de plasticos y otros
residuos no organicos y contaminacion del aire local provocado por el transporte.

;Sabias ademas que un tercio de los alimentos que se pro-
ducen en el mundo, se pierden en el transito del campo al
plato cada ano (FAO, 2011)? Son 1.300 millones de toneladas
de alimentos que se pierden anualmente a lo largo de la
cadena de suministro.
El despilfarro alimentario se da en todas las etapas del ciclo alimentario, incluido el sec-
tor restauracion, tiene asociados graves impactos en la sociedad y contribuye al cambio

climatico. Tirar comida significa despilfarrar toda la energia y recursos invertidos en su
produccion.

;Sabias que sélo con la mitad de las pérdidas ali-
mentarias actuales se podria nutrir a toda la po-
blacion que actualmente pasa hambre en el mundo
(Manifest Prou Malbaratar Aliments, PAA, 2014).

El gran reto al que nos enfrentamos es doble: alimentar de manera saludable y nutritiva
y hacerlo de manera respetuosa con el planeta, y ello pasa en gran parte por recuperar
el valor de los alimentos.

Esta guia de buenas practicas tiene pues como objetivo dar herramientas para organizar
y ejecutar un servicio de comida mas sostenible y responsable y queremos ponerlo muy
facil. Por esta razon la guia no lo abarca todo y no profundiza en detalles. Damos por he-
cho que sabéis de lo que hablamos.

Avanzar hacia sistemas alimentarios mas sostenibles y respetuosos pasa por recuperar
el valor de los alimentos y vosotros, cocineros y equipos asociados tenéis una gran res-
ponsabilidad como voz potente que sois del ciclo alimentario. Trabajais con una materia
primera de alto valor, los alimentos, y vuestras practicas son un referente.

Nuestro punto de partida ha sido la guia hungara “Event Catering Food Reduction Gui-
delines” del proyecto europeo Refresh ( ) y hemos contado ademas con las
valiosisimas contribuciones de los cocineros, Chefs y colaboradores: Clara Balmafia, Raiil
Torrent y Rosa Batalla, Sergi de Meia, Ada Parellada, Victor Quintilla, Nikoletta Theodo-
ridi y Laura Veraguas. Su experiencia y observaciones nos han sido de gran ayuda.

Esta guia va dirigida sobre todo
a los equipos de servicios de
catering comercial (eventos

privados, jornadas, congresos,
etc.) y caterings de colectividades
(escuelas, hospitales, etc.) con
el objetivo de dar soluciones
que faciliten la ejecucion de un
servicio lo mas sostenible
y responsable posible.



1. Comunicacion

Un equipo concienciado, motivado y comprometido es
fundamental para modificar conductas y avanzar. Mas alla de
los conocimientos y habilidades sobre inocuidad alimentaria,

alergias e intolerancias, el equipo también debe conocer los
impactos negativos de su servicio. El primer paso para reducir
residuos es, pues, concienciar a las personas que estan detras
del servicio. A mas conocimiento, mas impactas, mas cambio
generas.

1.1. Capacitar al personal

El gestor de un servicio de comida puede influenciar y potenciar la reduccion de residuos
pero al final, el responsable del dia a dia de la organizacion, almacenaje y preparacion es
el personal del servicio. La formacion continua y el reconocimiento son cruciales para
garantizar una correcta formacion de todos y cada uno de los empleados, especialmente
si hay muchos turnos. Cuantas mas estrategias de formacion, mas eficacia (p. ej. entrena-
miento en persona pero también letreros bien visibles en puntos estratégicos).

Imagen de archivo. Fuente: Pexels

Medidas basicas para trabajar con el equipo

residvo = recurco

/& 1 Abordar la dimensién de la proble-
matica, impactos, necesidad de tomar
medidas y la oportunidad que nos
presenta la economia circular.

2 Poner en valor los alimentos, la mate-
ria primera con la que trabajamos.

”

3 Recomendamos un solo responsable
de compras para evitar errores y so-

Kb_Iicompras innecesarias.
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tica de compras

4 Analizar con el equipo la cadena de
suministro del servicio de catering
e identificar los puntos/espacios y
procesos donde se generan residuos,
cuantificar el residuo y fijarse en por

‘;DO /I P

qUE S€ eNeTO. /oy cap/tuls “Cuantificacion”

5 Cuidar el almacenaje para asegurar
que la comida no se estropea antes de

usarla. |/p capituls ‘Gestion de stocke”

6 Disefar y preparar el menu para re-
ducir residuos de preparacion y restos
que vuelven a la cocina.

7 Hacer seguimiento y control y vigilar
la contaminacion.

Presentar y compartir con todo el
equipo (sala incluido) el menu. Ade-
mas de contribuir a mejorar los pla-
tos, conocerlos bien permite estar
capacitados para presentarlos con
sensibilidad y detalle al comensal y
reducir asi la posibilidad de que no
guste o haya intolerancias o alérge-
nos.

Fomentar un didlogo fluido entre sala
y cocina para poder beneficiarnos de
este intercambio de informacion (y
valor). No solo de cocina a sala, sino
también en sentido contrario: pre-
ferencias de los clientes, cambio de
ultima hora, feedback de la aceptacion
o no de los clientes, etc. La gestion de
esta informacion puede marcar un
cambio importante.

Ver capituls “Elaboracidn del mend”

~__

(n concurso interno por
equipos, el reconocimiento
y los incentivos al personal
con herramientas muy
motivadoras para generar
combioe de condvcta [,bor
ejemplo no superar los X 9
de comida por comguca/,
X kg por partida, [itroe de

aqua recuperada, ete.)-
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1.2. Cliente

El cliente es nuestro mejor aliado (su compromiso favorece el compromiso de los co-
mensales) y es importante que comparta nuestros valores para poder tomar medidas

completas.

En nuestra web, blog y/o redes
cocialec han de quedar claros

nuestros valores.

. Como logramos que el
cliente se comprometa?

Transmitir un men- 4 Darle la vuelta al

saje claro de cual es
nuestra apuesta (por
la sostenibilidad, ODS,
maximo respeto por
el producto/alimento).

Informar con datos
sobre la problematica
del despilfarro: en
restauracion, sobre-
produccion en cate-
ring.

Moctrar vna compara-
tiva. entre un catering
costenible vs. (Jno no
costenible puede cer dtil. 5

Mostrar el origen de
los alimentos como
un valor afiadido.

discurso: aprovechar
alimentos no es sino-
nimo de mala calidad,
todo lo contrario:
adaptar menu segun
disponibilidad es
sinénimo de frescura,
de alimentos igual o
mas nutritivos y a un
precio mas competi-
tivo que resultara en
un precio de venta
mas ventajoso para el
cliente.

Crear una presenta-
cion con detalles de
funcionamiento de la
empresa en formato
escrito o audiovisual

Ver ilvstracion del

Menjador Ca la Rosa
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Figura 1: Fichas de presentacion para el
cliente. Fuente: Menjador Ca la Rosa
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dar recultados mvy
interecantes:
(Vénse 4.1 )

CALAROSH PN MG SOSTNTRELCODGIC &

o RS

: LEANE
THE cABBAGE
= 7 LEAE BERS

1.3. Involucrar a los comensales

El compromiso por parte de los comensales es fundamental. Solo asi se podra conseguir
su satisfaccion, importante tanto para la empresa de catering como también para el
cliente.

La informacion previa de nuestros comensales es la mejor herramienta para cuadrar
nuestra produccion. Por lo tanto, es importante poder conseguir y gestionar el maximo
de informacion posible. Tanto la informacién como el compromiso de nuestros comen-
sales se podria conseguir mediante una invitacién personalizada (ya sea en papel o via
correo electronico) con un mensaje tipo “comensal, necesitamos que formes parte del
cambio para avanzar hacia la sostenibilidad”.

Podriamos generar
un codigo QR que lle-
ve al comensal a un

formulario tipo: Nombre del invitado }’/ 0 acomparante

Acictencia o no al evento (Fecha limite de confirmacion)

. Alergiag, intoferanciaC o prefer

encias alimentarias
20K ectros
E E . Breve deccripeion del tipo de evento que se reat/:zo\::&;;L { nu
valsree (como loc del cliente) para situar al come
4 . 'h
IJ . Normas de gestion de reciduos para este dra.é I::fo:{mac/o
cobre los materiales con los que ectamos trabajan 0

a fiambrera para

i ec posible, animar a tragr <4 propi
poder llevar a casa los rectos no a

disponi

cabados (o comunicar (o

bilidad de fiambreras <i €€ el caco).

THE CABBAGE
LEAF HERE
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Cesta para depositar las hojas de col usadas como
plato sobre un recipiente de cartén. Autor: PAA



2. Cuantificacion 3. Prioridad en la
gestion de residuos

El segundo paso después de concienciar a nuestro La comida se despilfarra
personal es cuantificar y seguir la pista de nuestro en cantidades muy
despilfarro. Es decir, conocer la cantidad, el tipo

(p. €j. pechuga de pollo u otro), el estado de elabo- distintas y por dlfer_entes La jerarquig para la gestion de los resi- duccion en origen o
racion (p. ej. crudo, semielaborado o acabado) y razones dependiendo dgos 0rganicos (v'er_la ﬁgura_l) nos ayuda (are “f?’o duo ec la

la razén por la que se ha producido (p. ej. exceso del negocio. Sin a identificar las d.13t1ntas opciones por or- prevencion 'ale/ f.'er: :(( o
de produccién, cocciéon incorrecta). Es importante cuantificacién. poca den d_e prefer_enc1a' para gestionar _103 res- manera mas eficaz tj redau /
entender que para poder dar con las mejores in- - ,.P tos alimentarios. Siendo la mejor siempre, el impacto mga(ioamb/ehta/ de
tervenciones que contribuyan a reducir el despil- gestion de residuos la reduccién en origen. despilfarro alimentario y los
farro y los embalajes, necesitamos saber mas de- conseguiremos. Asi que, En cuanto a estrategias de reduccién de Z lnjes porque evita que e
talles a parte de la cantidad de residuo generado. imira tu residuo! embalajes, se asemeja mucho a la jerar- embalajes p

creen residuos innecesariog. EC

19 ! ig In spcidn que supone v magor
1. Reduccién en Origen o prevencion an- d. g a/ reduc;r coffeg
tes de que se produzca el residuo; ahorro de diner

’ . o« 7 h 0 inclvso
¢ Como hacemos la cuantificacion? >, reutilizacion; de compra, manipulacion e ine

tasas de de,bagicio'n/ eliminacion.

quia de recuperacion de alimentos:

3. yreciclaje/compostaje

a. A nivel internacional existen algunas b. Si en tu caso no tienes acceso a nin-
herramientas muy utiles para cuantifi- guna herramienta, puedes empezar
car: por pesar semanalmente las bolsas de A

residuo generado al final de cada dia Accesibilidad y disponibilidad de comida segura
g Leanpath

y nutritiva para el consumo humano (A1)

de actividad y veras que normalmente
tendras 3 tipos de residuo alimentario:

Winnowsystem Prevencion y reduccion de las pérdidas

1. Exceso de produccion : : : :
despilfarro alimentario en origen

(elaboradss o cemielaboradoc) YL 3
Chef Eco +

2. Rectoc del plato
+

Recuperacion y redistribucion
de comida segura y nutritiva
para el consumo humano (A2)

Figura 2: Jerarquia para la gestion de los residuos organicos. Fuente: US

3. Regtos de preparacion g

g

. Colocar contenedores :
cerca de las ﬂ!eﬂfef de [rucos para cam’egw‘r > 2 a
regidvo (,b. gj. en las ecta- una mejor clagificacion :

0 0( arac on). a/e /0§‘ rex'/z/aog‘ Reddaje. ) = Reincorporacion kel
ciones de prep y recuperacion S al suelo £
(segin contexto) g

. Power lo¢ contenedores B o c
de la 01’9“""" cay envASES Disl%osiclién & in situ 3

; ) ina =

veciclablec a la izquierda §
(I gente lee de izquierda o ;

>

derecha,). A E
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rovechamiento abeolvto:
A [ veo de todas

. 1 h ferencia o
4 . D l S e n O d e l a O fe rt a ,/:?:Efz gd{vfdtj‘ﬁngi;: Tbgoj{; -
cacor el maximo provecho de

ecte.

.o , . P Cada uno se sirve segtn su capacidad/hambre (detalle 9o e (a¢ portes
Disefiar un ment sostenible es poner en practi- catering de BonAprofit). Autor: Sebastian Szulfer Envoltorio: usy i de

ca la economia circular. Aunque lo mas impor- - 4 enoc noblec” del prodvcto
tante es saber para quién cocinamos (cultura, " " UnA Manera que ho CE Vear 0
género, edad, religion...), aqui unas recomenda- , e wo sean el centro de atencion
ciones de disefio de la oferta que pueden ayu- C ‘ (P' gj. una cro‘i“et”') :

darnos a tener una buena base sobre la cual Y

trabajar.

Ver capituls “1.3. Involucrar " FiChaS téCHicaS

a los comencales”

4 Para evitar fallos de produccion

. ) - 7 recomendamos crear y mante-
Comlda - ner actualizadas fichas técnicas
para cada receta. jOptimizarlas

1 La exigencia de un menu sofisticado a menudo genera despilfarro que se pue- y respeta_lr las act}lalizaciones de
de aprovechar en recetas mas sencillas o platos en los que se pueden integrar estas es igual de importante!
perfectamente sin necesidad de tener protagonismo: fondos, platos con el En el mercado ya existen herra-
concepto envoltorio, recetas con entranas, salsas, purés, restos de fruta tro- mientas informaticas que facili-

ceada para batidos, o los “toppings” de una crema, helado, pan “del dia antes” tan la actualizacion y control de
para picatostes, etc. compras, gestion y produccion.

Prever la incorporaciéon dentro

Ci o exactitvd de tu brunoice de zanahoria hace que de lo posible de ingredientes

descartes las puntas, jhaz una crema de zanahoria

con estas puntas! jY aprovecha sus hojac! recuperados como una opcion.
Esto requiere una capacidad de
2 La creatividad y el atrevimiento nos ayudaran a aprovechar y adaptar el adaptaciéon tanto de parte del

menu al producto que tenemos. Trabajar mejor por “concepto de plato” en vez equipo como de los clientes.
de con recetas concretas, ello nos da mas flexibilidad con los ingredientes que
vamos a usar (p. ej. un salteado de verduras puede admitir hojas de lechuga).

3 Reducir cantidades de proteina animal (aconsejamos tender hacia una dieta
mayoritariamente vegetariana, ya que la produccion de proteina animal tiene
un mayor impacto ambiental), aunque otras estrategias podrian consistir en:

« Comprar/quedarse el animal entero y adaptar el menu a las diferentes
partes/organos.

« Fomentar el consumo y conocimiento de las entrafas y otras partes “me-
nos” nobles.

« Dar a conocer especies locales desconocidas y menos populares.

» Enel caso del pescado decantarse por los pescados locales de descarte. Catering BonAprofit de la Conference Final del

proyecto europeo Refresh elaborado con una par-
te de alimentos recuperados como estas quiches
hechas dentro de panes recuperados. Autor: PAA

Limitar el abanico de opciones.

La receptividad a escuchar a nuestros pro-
veedores/productores y probar producto local
menos conocido nos puede traer gratas sor-
presas y dar valor anadido.

5 Plantearse si hay capacidad de disefiar el
menu segun oferta del productor (p. ej. deri-
vada de una sobreproduccion por condiciones
climatoldgicas especiales o fluctuaciones de
demanda) para contribuir a reducir el despil-
farro.

6 Trabajar con el equipo el “id de los alimentos”:
el personal tiene que saber identificar las par-
tes comestibles de las no comestibles.

7 Integrar el uso de hierbas silvestres de mane-
ra responsable y darlas a conocer.

8 Consultar recetarios de otras culturas también
es enriquecedor y puede ser una fuente de
inspiracion, de la misma manera que revisar/
recuperar recetarios tradicionales.

9 Acabar las existencias en un momento dado,
es positivo. Recordad que tanto el cliente
como el comensal pueden ser complices.

10 Introducir un recipiente/fiambrera reutili-
zable o compostable para ofrecer llevar las
sobras al comensal.

11 Para poder dar una segunda oportunidad a
platos que no se han servido se deben respe-
tar las recomendaciones de seguridad alimen-
taria para asi minimizar los riesgos de intoxi-
cacion (p. ej. para el equipo).

§i ucamos productos de temporada y debemos
hacer vna prueba de mend, podemoc tener un
inconveniente. (a temporada acostumbra a
cer diferente. Por ls fanto lo¢ alimentos dispo-
nibles serdn otros. En ese caco la mejor opcidn
ec realizar [a prueba del mend con alimentoc de
temporada, que ce puedan adaptar o custituir
a los alimentoc de temporada del evento y usar
ecta diferencia para hacer ain mds complice a
nuestro cliente.



Muectro oéjeﬁvo es el #res'fduocero ciempre que
nos sea posible. S ponéic creatividad al asunto,
jos sorprenderéic de la cantidad de ideas que
pueden s’argir./

Agua con limén y menta servida en el catering de la Confe-
rence Final del Refresh. Autor: Sebastian Szulfer.

El mercado no¢ ofrece todo tipo
de bebidas ecoldgicas (desde

2umos, y sidra a vinog y cavas)
pero fambién podemos trabajar

Materiales

1 Alquilar o buscar materiales reutiliza- 7 En caso de tener que usar servilletas

las ciguientes opciones.

Bebidas de elaboracion propia, a par-
tir de infusiones, concentrados natu-
rales de zumos, maceracion de frutas
(o pieles) en aguas, etc.

Bebidas a granel de proximidad (eco
si posible, pero no necesariamente) y
dispensadores para evitar las latas de
aluminio.

Implementar el sistema de agua
“recién hecha” que se consigue con un
sistema de 6smosis inversa que nos
proporciona in-situ y al momento, un
agua agradable y sostenible porque se
envasa en botellas de cristal reutiliza-
bles.

Apoyar proyectos de cambio (bebidas
locales a granel, setas que crecen en el
poso del café, etc.).

Optar por bebidas/refrescos con un
valor anadido de proyecto social y/o
medioambiental.

Peplemon, cidra Moma, cerveza 7H
dArtcervesers y Salvados Beer a
partir de pan recuperado, entre otras.

Cafés:

« Utilizar café a granel y cafeteras
tradicionales o de émbolo o cola-
dor y servir en termos

-14-

« Optar por café de comercio justoy
a ser posible ecologico.

- Evitar utilizar capsulas de café
(implica un impacto medioam-
biental importante). O como mu-
cho utilizar capsulas reutilizables
o biodegradables.

7 Infusiones: proponemos por orden de

preferencia:

« Té/hierbas a granel o cultiva y
recolecta tus propias plantas natu-
rales.

« Té/infusiones de produccion lo-
cal y a ser posible de produccion
ecologica.

=  Mantener/servir la infusion en
teteras tradicionales.

« Sino hay mas remedio, utilizar in-
fusion en bolsa tipo piramidal, que
son biodegradables sin plastico, ni
grapa ni papel afiadido.

Leche:
« Local preferiblemente y ecologica

si es posible.

= Ofrecer bebidas alternativas o “le-
ches” vegetales. (p. ¢/. bebida. de avena)

« Servir la leche en jarra o termo.

bles o reciclados.

Evitar o reducir los envases/vajillas/
cuberteria/vasos de un solo uso.

Explorar alternativas creativas tipo:
platos de ceramica de 2a vida, vasos
hechos a partir del “upcycling” del
cristal de botellas, jarrones reciclados
de pruebas de diseniadores, vajilla
comestible hecha con alimentos, etc.

Apostar por vajillas/cuberterias/
vasos/servilletas de material compos-
table o biodegradable. Si no es posible
utilizar materiales que pertenezcan al
catering y que sean reutilizables.

Apostar por manteleria de tela, de
tejidos naturales, preferiblemente tipo
algodon, lino.

Si tenemos papel como tapete en las
bandejas, se puede bajar el gramaje
de este.

Biodegradable: producto o cacta;»—
cia que puede descomponerse en [0€
elementos quimicos que ls confor-

man, debido a la accion de a?entec
bioldgicos, como plantas, amma'njeg',
imicho0rqanicmos Y hongos, bajo

condiciones ambientales naturales.

. Compostable: e< éioc/egraf/aé/’e pero
ce descompone mucho mas rapi-
damente (de 8 a 12 cemanac). (o
compostable se degrada y acaba
convirtiéndose en compost o abono.

-15-

de papel, usar dispensador para facili-
tar que se coja sélo una cada vez.

Evitar formatos monodosis, servir a
granel en recipientes de cristal repar-
tidos por las mesas.

Introducir un recipiente/fiambrera
reutilizable o compostable para ofre-
cer llevar las sobras al comensal.

10 Recoger el agua sin consumir de las

botellas/jarras de las mesas y darle
otro uso (para fregar el suelo, regar
plantas, huerto... etc.).

Eliminar o reducir (hacer un uso res-
ponsable y consciente) los materiales
plasticos e introducir sustitutos soste-
nibles al: film plastico, papel aluminio,

papel cocina y otros. J
Por efemplo, el WaxWrap

12 Eliminar el porex de la cocina y subs-

tituirlo por cajas reutilizables.

Fiambrera o tuper reutilizable, ganadora del concurso de
la Conference Final del Refresh. Autor: Sebastian Szulfer.



5. Politica
de compras

El papel del gestor de compras es importantisimo para conseguir

un producto sostenible o su mejor opcion y evitar errores y sobre

compras innecesarias. Basar la estrategia de compra en comprar
menos y aprovechar mas.

Ideas para una compra sostenible

1 Cultiva tu propio huerto o huerto de

infusiones/hierbas, si puedes. Es la
mejor manera de coger lo que necesi-
tas cuando lo necesites. Si no fuera po-
sible, otra opcion es buscar un huerto
de confianza que nos provea. Ademas
recomendamos planificar con este a
un afo vista la cosecha de acuerdo a
la temporalidad del producto.

Trabajar con productos ecologicos si
es posible.

En todo caso, priorizar proximidad y
temporada; trabajar con productores
cercanos que compartan nuestros
valores y establecer relacion de con-
fianza. El producto local garantiza
maxima frescura y supone un ahorro
energético y por consiguiente, una
huella de Carbono mucho menor.
También supone menos embalajes
ya que no necesita tanta proteccion y
conlleva un apoyo a la economia local.
Necesitamos mas redes de alimentos
locales en manos de una mayoria.

4 Comprar a granel o en grandes can-

tidades (y evitar los monodosis) ayu-
dara a evitar los residuos plasticos
(del yogur, azucar, mermelada, miel,
mostaza, por ejemplo).

Estudiar la opcion de negociar/unifi-
car repartos/entregas de productos
(comida, bebidas, etc.) lo cual supon-
dria menos entregas a la semana, y
a su vez, menos emisiones (mas facil
con proveedores locales). 2

i para la eleccion de proveedores
consideramoe mde de un criterio
podemog usar la. matriz de Pugh.

Hacer seguimiento y control y vigilar
la contaminacién vinculada a la distri-
bucioén.

Plato de garbanzos, arroz y cebolla cara-
melizada servido sobre hojas de platano.

Autor: Sebastian Szulfer - e . j\

(|
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6. Planificacion
del evento

El servicio de comidas o caterings es un segmento especial del sector Horeca en el que
normalmente hay una compania o empresa que encarga y paga el servicio pero el clien-
te final o comensal es otro. Ello conlleva a una situacion curiosa en la que a menudo se
da la paradoja de “proveer en exceso por necesidades virtuales” que acaba provocando
aun mas despilfarro.

La comida esta muy relacionada con la cultura y los habitos.
Conocer la edad, relacion de género, nacionalidad, incluso la
religion de los comensales nos puede ayudar a ajustar la oferta
gastronomica y las cantidades.

Saber cual sera nuestro numero final de comensales es importantisimo. Tener un nume-
ro actualizado y lo mas cercano a la realidad sera un dato clave y para ello recomenda-
mos:

1. Poner fecha/hora limite al comensal para confirmar n.° final a X dias del even-
to, pero pedir también una ultima actualizacion para filtrar las bajas de ultima
hora y evitar ese despilfarro.

2. A partir de aqui, proponemos hacer un célculo lo mas ajustado posible de las
cantidades de materia primera que se podra hacer:

« Aplicando la tabla-guia de gramaje (ver a continuacion), pero ademas

« llevando un control/registro de vuestras medidas y resultados en un excel/
dietario. {Qué mejor que vuestras experiencias previas con diferentes tipos
de consumidores para encajar también el perfil de consumo, tanto cantida-
des como preferencias alimentarias!

A diferencio de un cervicio
de restauracion con a(er'rw.m—
da variable, en un servicio
de catering pactado previa-
mente el margen de cequri-
dad se podria eliminar, por
lo que & posible infor‘maccon
previa del comensal fma/'
coge aun mag importancio.

-17-



La tabla-guia de gramaje

Estos son los gramajes referencia por tipo de alimento para elaborar la comida de un
adulto, teniendo en cuenta que actualmente las ofertas pueden variar considerable-
mente.

GRUPOS DE ALIMENTOS PESO PARA UNA RACION

60 - 50 g de pacta y arroz
Patatas, arroz, pan, pan integral y pasta 40 - 60 g de pan

150 - 200 ¢ de patatas

Verduras y hortalizas 150 - 200 ¢
Frutas 720 - 200 ¢
Aceite de oliva 10 ml

200 - 250 ml de leche
200 - 250 g de yogurt
Leche y derivados
40 - 60 g de queco curado

50 - 125 g de queso frecco

Fuente: Creacion propia. Tabla realizada con la ayuda de SENC 2004,

Tabla 1: Gramajes recomendados por racién segin el tipo de alimento.
raciones recomendadas adulto por tipo de alimento

Pescados 125 -150¢
Carnes magras, aves y huevos 100 - 125 ¢
Legumbres 60-509g
Frutos secos 20-309g

Medida de correccion opcional

La medida de correccién opcional (que trabajan en BonAprofit) consiste en fragmentar
el n.° total de comensales en 3 tipos distintos de tamafio/racion: X, M, L; siendo M la me-
dida estandar (tamafo regular) de manera que: porcionamos el 40% de los platos segun
el tamafio regular M y porcionamos el resto, 30% + 30% en tamano S y L respectivamente
(recomendamos la racion de 200 g como medida estandar o tamafo regular “M”).

La clave del éxito de esta medida esta en no exceder la cantidad de comensales, es decir,
si tenemos 150 comensales, produciremos: 45 raciones tamano “S” (30%), 60 raciones ta-
mafio “M” (40%) y 45 raciones tamafio “L” (30%). Y nunca 150 raciones estandares, ello
contribuiria solo a la sobreproduccion y por tanto al despilfarro.
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Estrategia PEPS (Primero en Entrar,
Primero en Salir; Fifo en inglés): con la
materia prima, semielaborados o ela-
borados para optimizar producciones y
evitar hacer compras innecesarias en
almacén, camaras y congelador.

Buscar la manera de aumentar la ro-
tacion de stock, quizas con la ayuda de
una oferta mas flexible.

En el caso de caterings con demanda
controlada las compras deben de ser
exactas y estar adaptadas a nuestras

necesidades. /
volumen de compra minimo

7. Gestion de stocks

La técnica de envasado al vacio para
carnes, pescados o salsas alarga su
vida y también puede ser util para con-
servar alimentos comprados a granel.

Etiquetar es importante para tener la
trazabilidad del alimento.

Asegurar temperaturas correctas me-
diante el correcto sellado de neveras,
camaras de frio y congeladores.

Asegurar buena iluminacion en los
espacios de almacén y despensas para
que todo esté muy visible.

8. Elaboracion

1 Seguir las fichas técnicas de las elabo-

raciones: los gramajes son un punto de
inflexién importante para evitar el despil-
farro, que ademas contribuye al control
para evitar la sobreproduccion de materia
prima y el coste vinculado.

Mantener dentro de lo posible las subela-
boraciones separadas y dentro de la cade-
na de frio para poder darles una segunda
vida, minimizando el riesgo de intoxica-
cion alimentaria.

Antes de tirar al contenedor, repasar
los recortes y otros residuos alimenta-
rios para estudiar el aprovechamiento
de nuestros “restos”. Es una manera de
conseguir nuevos recursos para nuestro

catering. \9

5

-19-

del menu

Mantener hornos y equipos de cocina
calibrados y cuchillos bien afilados para
reducir despilfarro y pérdida de tiempo
de manera innecesaria.

Reducir tamarfios de platos ya preparados
tipo sopas o salsas que se recalientan.

Ojo con las guarniciones: preguntar si se
desean o dar a escoger si es posible redu-
cir cantidades.

Una correcta manipulacion de alimentos
reducira las contaminaciones cruzadas y,
por lo tanto, supondra una disminucién
de residuo por contaminacion.

Mejor cvantificar y
clasificar, como ya
hemoc comentado.



9. Servicio

Este apartado es importante porque es donde concretamos todo el trabajo previo y un
error aqui puede tener consecuencias relevantes.

Es necesario definir los pasos previos al servicio con la intencion
de no exponer los alimentos a condiciones no favorables a su
conservacion (disminuir tiempos de exposicion a temperaturas
de riesgo, evitar mezclar elaboraciones antes de tiempo, recordar
las recomendaciones de higiene).

Ademas, puede ayudar buscar estrategias para los siguientes temas:
- Actualizacién de cambios de ultima hora (comensales).

« Enel caso de usar personal “extra”, prever la formacion propia para ellos.

9.1 Preparacion del servicio

Aunque en la cocina todo funcione de manera impecable, seguro que el cliente va a ge-
nerar despilfarro alimentario y aunque parezca inevitable, mensajes claros en el menu
y a través del equipo de sala pueden marcar la diferencia.

Evitar las porciones grandes, es pre- « Opcion bufet o bufet en mesa:
ferible y aconsejable hacer raciones
pequenas y que el comensal pueda
repetir.

« Plantear la opcion de presentar el
producto/comida en la mesa de
manera que cada uno se sirva la
cantidad que quiera. En este caso,
mejor que los platos o recipientes
que hagan de plato, sean peque-
nos. Quien quiera que repita.

No servir el pan por defecto. El pan
es un tema delicado, entender el pan
como un alimento valioso no como un

indispensable (centro de mesa).

Suprimir las bandejas puede reducir Acompafar con algiin mensaje

el despﬂfarro hasta un 30% Segﬁn claro en tarjetones en las mesas.
estudios. Adaptar tamano de bandejas del
bufet a la cantidad y frecuencia de
comensales. Buscar el equilibrio
entre frecuencia de reposicion y
consumo.

Ofrecer la posibilidad de traerse su
propia fiambrera de casa para llevar-
se las sobras o bien ofrecer una.
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ucar infografins repartidas por el saldn como mecanicmo efectivo
de comunicacion. Que cean vicvales y de rdpida comprension.

Por el volumen. de comensales y naturaleza. del cervicio podemos \/

Infografias explicativas

* Los alimentos son materia de alto * Invitar a llevarse, si quedan, los restos
valor, indicar su procedencia u otra de comida a casa con una fiambrera
informacion significativa (lo mismo propia o con unas disponibles para
con las bebidas). ello.

e Sirvete o pide segin tu hambre (re- ® Dar 4 indicaciones de buenas practi-
cuerda: jpuedes repetir!) cas si te llevas comida en un tuper/

fiambrera.

* Sefializar donde hay que depositar el . /\
residuo. Del rectaurante a caca: ([évate

con sequridad los alimentos que
no_has consumido

Envasee en contenedor orgdnico
¢i son compostables, o papel...

* Indicar si el material es reutilizable y * Informar de que se entregaran las ra-
como proceder. ciones no servidas a la entidad social
_ X del barrio para que lo pueda apro-

responsable de servilletas y otros ma-
teriales de un solo uso si se da el caso.

9.2 Almacenaje y transporte

En el caso de que el evento sea fuera del establecimiento propio y se tenga que trans-
portar, tengamos en cuenta lo siguiente:

« En el momento de disefiar la oferta, decidir qué alimentos aguantan mejor el trans-
porte (T°, movimiento...).

« Respetar la separacién de los alimentos en el transporte.

« Respetar las temperaturas de conservacion y disminuir tiempos de exposicion a
temperaturas de riesgo.

« Elriesgo es menor con la comida que se acaba de cocinar o recalentar in-situ.

« Pensar previamente en una opcion valida para darle segunda vida a estos alimentos
considerando el transporte asociado.
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10. ;Qué hacer
con las sobras?

A esta altura de la guia, tenemos claro que los restos alimentarios hay que concebirlos
COImMO un recurso.

Animar al comensal que venga con 4 Tener trabajada una red de entidades/
su propia fiambrera o bien poner a comedores sociales de la zona a donde

disposicion fiambreras de materiales se puedan derivar las sobras teniendo
reutilizables con preferencia compos- en cuenta que tengan transporte, vo-
luntarios, capacidad de refrigeracion

y/0 regeneracion. >

tables o biodegradables.

Usar el concepto adopcion para dar
valor a estos restos de comida y res-
ponsabilizar al comensal.

Depende de la naturaleza de las mer-
mas, la segunda vida sera una opcion.

Otro catering con oferta cimilar,

Con las sobras no elaboradas proce- . . .
P comida de perconal, entidad social...

dentes de cocina, otra opcion es en-

vasar al vacio, etiquetar y entregar Etiquetar con deta}lgs S1€mpre y
al cliente, junto a la receta de c6mo mantener en condiciones 6ptimas los

prepararlo. alimentos hasta el momento de parti-
da del comensal.

Documento de consulto

wa de précticag co-
rrectas de higiene para
el aprovechamienlo
cequro de lo comiio{a en
In_donacion de alimento€
sncia (alalano. de

¢ o
equretat Alimentaria

Fiambreras de cartén y tarjetén con indi-
caciones para que te lleves los excedentes
a casa. Autor: PAA
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11. Gestion
de residuos finales

Es importante abordar este tema con los gestores del espacio donde se va a realizar/
servir el catering. Se tiene que pactar y dejar claro, que como catering sostenible nos
tenemos que asegurar de que los residuos se recogen de manera selectiva y se depositan
donde toca.

Buscar y contactar previamente con los compostadores cercanos para ver si pueden re-
cibir una cantidad prevista de restos organicos especificando de qué tipo.

12. Seguimiento
y control

La informacién que nosotros podamos suministrarnos iConciencia,
1sera la mas valiosa en estrateglas-de-mejora 1nterr_1a. Por voluntad y pasi()n
o que aqui hace falta la concienciacion y el trabajoeny

de equipo. Cada responsable deberia compartir su resul- que no falten!
tados y analisis, para a partir de aqui buscar entre todos/ Nuestro trabajo
as las mejores soluciones. jSed creativos! los pequefios contribuye a crear
gestos, son poderosos. Esta parte es de las mas impor- . .
tantes. conciencia.

1 Cuantificar los residuos que se generan con ayuda de una bascula o software. En
cuanto a despilfarro de alimentos, especificar espacios y procesos (cocina, sala,
etc.).

2 Hacer un seguimiento de cada evento.

3 Plantear medidas/retos para reducir los residuos en los préoximos eventos. Poner
especial énfasis en la preparacion del ment aprovechando al maximo los ali-
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Anexos

Esta guia quiere ser un documento vivo que podamos ir mejoran-
do entre todos/as, con lo que os animamos a introducir la guia
a vuestros equipos y acordar qué medidas os veis capaces de ir
aplicando para cada servicio. Vuestros avances y sugerencias nos
ayudaran a mejorarla. La sostenibilidad se consigue paso a pasoy
la cocina es una herramienta transformadora!

Cocineros, chefs y colaboradores consultados

Ada Parellada @adaparellada

Restaurante y caterings Semproniana | semproniana.net/ca

Y no olvides: el alimento es un recurso de alto valor: no llenes el @cemproniana_restavrant @Semproniana_
cubo, jalimenta personas!

Bernat Benito

Executive Chef/Production manager Gastrofira | gastrofira.com @qastrofira

Yy Clara Balmaiia

Servei gastronomic saludable, artesanal i sostenible BonAprofit | bonaprofit.format.com

@bonaprofit

Laura Veraguas @/auraveraguas

Restaurante Iradier | iradierbarcelona.com @iradierbarcelona
Nikoletta Theodoridi
Encuentros culinarios anti-desperdicio y caterings @cobresmestres

Raiil Torrent y Rosa Batalla

Menjador Ca la Rosa comedor de calidad para colectivos | menjadorcalarosa.cat

@menjadorcalarosa @mcalarosa
Sergi de Meia
Restaurant Sergi de Meia | restaurantsergidemeia.cat @Sergi_de_Meia
o¢ u observa- Victor Quintilla
Equipo de cocina reflexionando sobre la cantidad ID aro comeh'.téa :{I a =
y el tipo de residuos generados. Autor: PAA clones, esgcriol nogl a: Restaurante Lluerna | lluernarestaurant.com @//aerharect
yments.or
pao@apr Uf"fe”‘e/ calime I Restaurante Verat | barverat.com @barverat
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Proveedores de materiales y embalajes
sostenibles en Cataluna

Actualmente ya existen divercoc materiales alternativos al plistico. Buscar y pedir a
vuestros proveedores habitualec materiales compostables de cara de azicar, fibra de coco,
bambd, areca (Aoja de ,ba/ma), maiz, madera, fécula de patata, ete.

Clean Barcelona cleanbarcelona.com Garcia de Pou garciadepou.com/cat
info@cleanbarcelona.com | Tel. 934 617 676 info@graciadepou.com | Tel. 902 551 399

Eco festes ecofestes.com Iniciatives Jassera/Sarau sarau.cat

ecofestes@ecofestes.com | Tel. 938 371548  info@sarau.cat | Tel. 934 221 180

Eco-reciclat ecoreciclat.com Pick’D’Pack pickdpack.com

ecoreciclat@gmail.com | Tel. 932966 224 /  Tel. 935 65 09 72
640 632 502

Reusabol reusabol.com
Effimer effimer.com/es

La Eco Cosmopolita laecocosmopolita.
com/usaryreusar/

administracion@effimer.com

Tel. 972 21 60 49
info@usaryreusar.com

Plantilla complementaria: control de mermas

Esta plantilla nos permitira cuantificar el total de la merma durante la produccion y
después del servicio del evento asi como el motivo por el cual se ha producido la mer-
ma. Las partes no comestibles no se cuantifican dentro del despilfarro alimentario, pero
se pueden llevar a compostar.

FECHA EVENTO PRODUCCION / DESPUES DEL SERVICIO
Ingrediente o _
elaboracién Peso (Kg) Motivo de la merma

En el motivo de la. merma ce hace vna breve explicacion
de por qué ce desechd (a materia: partes no comestibles,
contaminacion cruzada, imposibilidad para otras elabora-
ciones, ete.

Ello nos ayudard a identificar puntoc de flaqueza: falta
de informacion, descontrol, etc. Y facilitard a toma de
medidas.

TOTAL:

Tabla 2: Control de mermas.
Fuente: Creacion propia
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Paro finalizar, en la ,
dltima pagina de la quia
,buedes‘ encontrar un
ecquema vesaltando las
partes mde relevantes
de la quia. jImprimelay

tenlo a mano!
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12 pasos para un catering < sostenible
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