GUIA DE
BUENAS
PRACTICAS (er
AMBIENTALES

ACTITUD.

CONHOSTUR L’EXQUISIT
U [ somnms g pTERRANEA

VTURISMO OF LA COMUNIDAD VALENCIANA ~ mediterrani




Edifa:
CONHOSTUR

zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

Equipo redactor:
i@edes

sabor 3 sostenibilidad

Guia de buenas practicas ambientales para la hosteleria valenciana



GUIA DE
BUENAS
PRACTICAS
AMBIENTALES

PARA LA HOSTELERIA DE LA
COMUNIDAD VALENCIANA

CONHOSTUR L’EXQUISIT X ACTITUD.
ffffffffffffffffffffffffffffffffffff B uoeusr | Fnamt veoERRives

Y TURISMO DE LA COMUNIDAD VALENCIANA



Introduccion

BUEN3S practicas ambienfales

Gestion del agua

Gestion energética

Gestion de residuos

Gestion del ruido

Gestion del desperdicio alimentario
Compras

sostenibilidad social

Autoevaluacion

Informacion de interés

Paginas web de referencia

sabor  sostenibilidad

Guia de buenas practicas ambientales para la hosteleria valenciana

03

08
10
18
28
36
42
48

a6

62

B4

64



Intoduccion

pesde el sector de I3 hosteleria, como desde fodos los ambifos
economicos, sociales | culfurales, debemas concienciaimos de I3
necesidad de infentar mifigar los efectos del cambio climafico y
PIegUAT3IMoS QUE podemos hacer Ccomo Personas, Como empress-
1ios, como colective, para fomar [a senda e 1as soluciones, e las
acciones responsables con el planets. con esa infencion presents-
mos esf3 Guia oe Buenas Piacticas sostenibles para I3 Hosteleria
valenciana “sabor a sostenibilivad”. Aprovechando al maximo las
indlicaciones de esta guia esfaremos ayvdando a fienar el cambio
climatico y frabajando por el bien de nuestios negocios, nuestios
clientes, nuestos frabajadores, nuesto enfomo geografico
nvesto planers.
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Se ha desarrollado un importante vy
ambicioso cuerpo normativo europeo,
traspuesto a los estados miembros, que
alcanza todos los aspectos ambientales
y regula todos los sectores econdmicos,
incluido el de la hosteleria. El cumpli-
miento de estas normas exige la adap-
tacién de los negocios de toda la hoste-
leria a las exigencias planteadas a
través de inversiones de distinto alcan-
ce. Y esta es una responsabilidad que
se asume por todo el sector desde el
compromiso con el medio ambiente, y
con la calidad del servicio que debe
ofrecerse a los clientes.

No obstante, en este proceso de adapta-
cion se pueden proponer modelos de
negocio que consideren mejoras que,
mas alld de cumplir con las obligaciones
normativas, ayuden a gestionar los
establecimientos del sector hostelero
desde la perspectiva del alineamiento
con los Objetivos de Desarrollo Sosteni-
ble (ODS) y la eficiencia econdémica,
social y ambiental, a fin de alcanzar
algunas de las 169 metas asociadas.

Esta Guia de Buenas Practicas se
estructura desde ese convencimiento.
Se han identificado 6 &reas de trabajo
en las que se propone una serie de
buenas practicas con las que se puede
contribuir a la consecucién de los ODS

sefalados por la Organizaciéon de las
Naciones Unidas.

En CONHOSTUR pensamos que es una
obligacién trabajar por la consecucién
de las metas de los ODS desde nuestro
sector, pero también estamos conven-
cidos que los establecimientos de
hosteleria tienen un margen de mejora
ambiental que no debemos obviar si
queremos ser un referente. Y mas ain,
si entendemos que las buenas practicas
que proponemos tienen una clara
vertiente econdémica.

Hablaremos de la gestion del agua
sabiendo que es un recurso escaso y
que debe ser utilizado de manera racio-
nal, pero también entendiendo que un
gasto eficiente reduce los costes. Lo
mismo ocurre cuando hablamos de
ahorro energético, pues modelos
eficientes son modelos de menor coste
a medio plazo; o del desperdicio alimen-
tario en cocinas y comedores como eje
central de los costes de muchos de
nuestros establecimientos hosteleros.

En resumen, queremos comprometernos
con el medio ambiente a través de una
gestion eficiente de nuestros establecimien-
tos. Gana el medio ambiente, gana nuestra
sociedad y ganan nuestros negocios.
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Buenas practicas
ambientales

ESta Guia 0 Buenas Piacticas se estuchuia en
Toma 3 las siguientes dreas de gestion ambiental

Gestion del agua

Gestion energética

Gestion de residuos

Gestion del ruido

Gestion del desperdicio alimentario
Gestion de compras
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Las acciones que propone esta Guia no
son recomendaciones més alld de las
exigencias legales exigidas por la
diferente normativa vigente aplicable y
que deben considerarse una lista de
actuaciones que todos los estableci-
mientos del sector hostelero deben
poner en marcha de manera paulatina
sin que su implantacion tenga que ser
obligatoria de forma inminente. Este
sector se caracteriza por la diversidad
de establecimientos; desde pequefios
bares, pasando por restaurantes de
distintas capacidades, hasta estableci-
mientos hoteleros. Y esto supone que
cada uno de ellos responde a una
realidad particular.

El objetivo es que estas actuaciones se
tomen como referencia para adaptarse,
dentro de las posibilidades y capacida-
des financieras de cada establecimien-
to de forma que les permita avanzar en
la mejora ambiental, la eficiencia del

CONHOSTUR
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uso de los recursos y el control sobre
determinados costes.

Muchas de las medidas propuestas son
de facil implementacién y de bajo coste.
Otras suponen inversiones de distinto
alcance. Y algunas responden a cuestio-
nes organizativas y de gestién de infor-
macion. Todas, en su conjunto, persi-
guen generar negocios de mayor
calidad, mas competitivos y sostenibles.

Cada una de las acciones propuestas se
alinea con alguna de las 169 metas de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible.
Identificar a qué medidas se contribuye
con las précticas propuestas nos
permitir4 conocer nuestra aportacion a
la consecucién de los ODS vy, llegado el
caso, nos permitird visibilizar el esfuer-
zo realizado con nuestros clientes y
proveedores. Ser sostenibles puede ser
un elemento diferenciador para nuestro
negocio.
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6estion del
QU3

una hosteleria comprometida con los ops

6.4 De aqui a 2030, aumentar considerablemente el
uso eficiente de los recursos hidricos en todos los
sectores y asegurar la sostenibilidad de la extrac-
cién y el abastecimiento de agua dulce para hacer
frente a la escasez de agua y reducir considerable-
mente el nOmero de personas que sufren falta de
agua.

B.h Apoyar y fortalecer la participacion de las
comunidades locales en la mejora de la gestién del
agua y el saneamiento.

De aqui a 2030, modernizar la infraestructura y
reconvertir las industrias para que sean sosteni-
bles, utilizando los recursos con mayor eficacia y
promoviendo la adopcién de tecnologias y procesos
industriales limpios y ambientalmente racionales, y
logrando que todos los paises tomen medidas de
acuerdo con sus capacidades respectivas.

sabor 3 sostenibilidad
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¢P0I qué debemos gestionar el aqua de manera eficiente?

Todos los establecimientos de hostele-
ria consumen agua en el desarrollo de
varios de sus servicios. En cocinas para
lavar alimentos, para cocinar recetas,
en barra para fregar, para generar hielo,
en los servicios al usar lavabos e inodo-
ros o, si hay gestién de habitaciones, en
duchas, bafieras y otros puntos.

El volumen de agua utilizada, por tanto,
puede ser significativo. Y esto impacta
en términos ambientales, de calidad del
servicio y también en los costes sopor-

tados por el establecimiento. Hay
estimaciones de todo tipo que nos
pueden dar una idea del volumen de
agua consumida segUn el tipo de
establecimiento del que hablemos.

No debemos olvidar la diversidad de
establecimientos del sector y las
diferencias en nuestra comunidad entre
establecimientos de costa e interior, 0
las que se generan por la estacionali-
dad. Esto es, cada caso es un mundo.

BUENAS practicas que deberiamos tener en cuents

— BUeNas practicas informativas
01 Diagnastico previo

Es recomendable conocer la situa-
cién de partida de cada estableci-
miento. Asi, es recomendable:

e Identificar todos los puntos de
consumo de agua.

« |dentificar posibles fugas de
agua en circuitos, equipamien-
tos, inodoros u otros.

« Estudiar qué alternativas ofrece
el mercado para un mejor
consumo de agua en cada
punto.

« Dimensionar los costes del
consumo estudiando la factura
de agua.

02 Hacer un sequimiento minucioso de
|os consumas

Revisar los consumos mensuales o
bimensuales y controlar su evolu-
ciéon junto con los costes que te
genera.

. ‘ sabor 3 sostenibilidad
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BUBNAS practicas que deberiamos tener en cuenta

— BUeNas practicas infoimativas
03 Formar 8l equipo de trabajo

Los trabajadores deben conocer las
medidas que se implementan para
una correcta gestién del agua. Debe-
ran estar formados y entender el
alcance de las mismas en cada caso.

04 Informar 3 clientes y usuarios

Una parte importante del uso y
consumo del agua en los estableci-
mientos de hosteleria queda al mejor
criterio de los clientes. Es importante
informarles de los esfuerzos que se
hacen para gestién el agua de una
manera adecuada, del compromiso
de la empresa y de su equipo y de la
necesidad de su implicacion para
alcanzar resultados.

EN cocing Y baira

01 Instalar grifos con aireador

Instalar aireadores en los grifos de la
cocina. Cada aireador puede supo-
ner un ahorro de entre un 20 y un
30% en el consumo de agua.

02 Lavado en lavavajllas fiente al
|3vado manual

Evitar en la medida de lo posible el
fregado de vajilla a mano. El lavavaji-
llas puede ayudar a reducir un 75%
del agua consumida en este trabajo.

03 usar el [avavaijillas a plena caiga

Los lavavajillas industriales dispo-
nen de una capacidad considerable.
Un lavado a plena carga, con ciclos
ECO, puede ahorrar hasta 2 litros
por lavado.

04 Eliminar electrodomésticos con
circuifo abierto de agua

Sustituir electrodomésticos, como
las maquinas de hielo, con refrigera-
cién de circuito abierto de agua por
aquellos con recirculaciéon o refrige-
racién por aire.

{§§ CEXQuisIT
~— mediterrani
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EN cocing Y baira

05 Lavar alimentos en recipientes
frente 3l lavado giifo abierto

El lavado de alimentos con el grifo
abierto ocasiona grandes pérdidas
de agua. Es recomendable hacer

esta tarea en un recipiente. De esta
manera ademas de ahorrar agua se
facilita la recuperacién de residuos y
restos de alimentos que deben
depositarse en los contenedores
adecuados.

EN banos
01 Ingtalar inodoros eficientes

Los inodoros son un punto muy
importante de consumo de agua. Por
ello es recomendable disponer de
sistemas de doble descarga vy
descarga interrumpible ademas de
explicar su uso a los usuarios. Se
puede alcanzar un ahorro de entre 4
a 6 litros por descarga.

02 Instalar giifos eficientes

Instalar aireadores en los grifos de
los bafios que deberan contar con
temporizador o con sensor que
regula la salida de agua.

En jardines
01 Instalar riego por goteo

En funcién de si el establecimiento
dispone de jardin, drea recreativa o
zonas verdes una instalacién de
riego por goteo permite ahorrar mas
del 50% del agua utilizada frente a
otros métodos como regaderas o
mangueras.

02 Regar en franjas horarias adecuadas

Es recomendable regar por las
noches o a muy primera hora de la
mafiana  -dependiendo de la
estacion- para evitar la evaporacion
del agua de riego. Esta estrategia no
solo ahorra agua, sino que también
promueve el crecimiento saludable
de la vegetacion.

14 |
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— Enjardines

03 Elegir especies vegetales con pocas
necesidades hidricas

No sélo es importante regar bien,
sino saber qué especie se puede
plantar dependiendo de la orienta-
cién, de la zona y de sus necesida-
des hidricas. En un escenario de
cambio climatico y descenso de
precipitaciones serd recomendable
elegir bien qué queremos plantar.
Como ejemplo, regar el césped
genera un gasto de 6 litros/dia/m2.

04 Recoger el agua de lluvia para su
posterior uso en riego

Si se dispone de espacio esta
medida proporciona agua para riego
y limpieza de determinados espacios
y disminuye la dependencia de fuen-
tes de agua potable.

En habitaciones

01 Instalarinodoros eficientes

Instalar inodoros de sistemas de
doble  descarga y descarga
interrumpible ademas de explicar su
uso a los usuarios.

02 Instalar grifos eficientes

Instalar aireadores en los grifos de
los bafios que deberan contar con
temporizador o con sensor que
regula la salida de agua.

03 Prioriza el plato de ducha frente a3
bafiera

En caso de reforma de las habitacio-
nes, o de nuevas instalaciones,
prioriza el plato de ducha frente a la
bafiera. El gasto de agua de una
frente a la otra es muy variable, pero
llenar una bafera estandar consume
250 litros, 5 veces mas agua que una
ducha de 5 minutos.

CONHOSTUR
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— Duenas practicas operativas generales

01 Revisar regulaimente fus
instalaciones y equipos

Habiendo identificado tus puntos de
agua, revisa periédicamente su
adecuado funcionamiento e identifi-
ca y repara posibles fugas. Esta
practica contribuye a mantener un
ambiente limpio y seguro, evitando
problemas de humedad o dafos
estructurales.

02 emplear siempre tecnologias
infeligentes

El mantenimiento de las instalacio-
nes es crucial para ofrecer un servi-
cio de calidad a nuestros clientes y
asegurar la eficiencia de nuestros
sistemas. Implantar sistemas inteli-
gentes, como sensores que detecten
fugas o niveles de consumo agua
anormales, puede resultar muy Util.
Estos monitorean en tiempo real el
consumo de agua y alertan al perso-

nal sobre cualquier anomalia, permi-
tiendo una respuesta répida para
solucionar problemas antes de que
se conviertan en costosas repara-
ciones.

03 eleqir bien fus equipos
electiodomésticos

Ademas de buscar la eficiencia
energética, elegir tus equipos en
funcién del agua que consumen para
su funcién. Elegir cafeteras con
recirculacion de agua caliente o,
como ya se ha comentado, maqui-
nas de hielo con refrigeraciéon por
aire.

04 Reufilizar el agua

Es cierto que reutilizar el agua es
complejo. Pero hay tareas que no
requieren agua potable, como la
limpieza de exteriores, riego de jardi-
nes o cisternas de inodoros.

16 |
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gnergerica

una hosteleria comprometida con los ops

1.2 De aqui a 2030, aumentar considerablemente la
proporciéon de energia renovable en el conjunto de
fuentes energéticas, con el fin de reducir la depen-
dencia del uso de fuentes agotables de recursos
primarios.

1.3 De aqui a 2030, duplicar la tasa mundial de
mejora de la eficiencia energética, logrando asi una
reduccién del uso de la energia mediante la actuali-
zacion de equipos antiguos y aprovechamiento de
las fuentes de energias menos agotables.

INDUSTRIA
De aqui a 2030, modernizar la infraestructura y 9 INNOVACION E

reconvertir las industrias para que sean sosteni- INFRAESTRUCTURA
bles, utilizando los recursos con mayor eficacia y
promoviendo la adopcién de tecnologias y procesos
industriales limpios y ambientalmente racionales, y
logrando que todos los paises tomen medidas de
acuerdo con sus capacidades respectivas.
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;P01 QUE debemos gestionar

|3 energia oe manera eficiente?

La hosteleria es un sector producti-
vo que tiene un alto consumo ener-
gético. Cocinas con electrodomés-
ticos de caracter industrial, ilumi-
nacién de salas y habitaciones, o
sistemas de climatizacion en
verano e invierno consumen gran
cantidad de energia durante largos
periodos de tiempo.

Este consumo supone un importan-
te impacto interno sobre los costes
de gestién de los establecimientos
del sector pero también un evidente
impacto en el medio ambiente que
puede venir matizado por el origen
de la energia consumida.

Por ello, gestionar este item de
manera eficiente en un negocio

sabor 3 sostenibilidad
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hostelero es fundamental para redu-
cir costes operativos, mejorar la
sostenibilidad ambiental y cumplir
con normativas de eficiencia energé-
tica. Todo ello permitird a nuestra
empresa elevarse competitivamente
en un mercado que cada vez es mas
consciente del impacto que produci-
mos y que valora la responsabilidad
social y ambiental.

Dada la creciente necesidad ener-
gética a la que la tecnologia nos
estd conduciendo, se intuye la
intensidad con la que han de tomar-
se medidas y decisiones -buenas
practicas, al fin y al cabo- para
reducir el consumo en el sector. Ser
eficientes y sostenibles, una vez
mas, como sefa de identidad.



BUBN3S practicas que deberiamos tener en cuenta

— BUEnas practicas informativas

01 Diagnastico previo

Es recomendable conocer la situa-
ciéon de partida de cada estableci-
miento. Asi, conviene:

o Identificar todos los puntos de
gasto energético.

» Identificar los posibles méaximos
picos de energia en circuitos,
equipamientos, establecimien-
tos u otros e identificar las
actividades o los horarios en los
que se producen.

«  Estudiar qué alternativas ofrece
el mercado para una mejor
gestion del gasto energético.

 Dimensionar los costes del
consumo estudiando la factura
de luz. Ya es comUn en algunos
municipios como  Valencia,
disponer de lo que se conoce
como Oficinas de la Energia
donde se forma a los ciudada-
nos y establecimientos en
materia de gestion energética.

02 Hacer un sequimiento minucioso de
|os consumas

Revisa tus consumos mensuales o
bimensuales y controla su evolucién
junto con los costes que te genera.
Estudia con detenimiento tu factura
de la luz para conocer los conceptos
por los que pagas, como potencia
contratada -adaptada a tu caso- y
consumo real.

03 Formar 8l equipo de trabajo

Los trabajadores deben conocer las
medidas que se implementan para un
adecuado gasto energético. Deberan
estar formados y entender el alcance
de estas decisiones en cada caso. Su
formacién puede ayudar a un mejor
control del consumo y por lo tanto del
coste econémico.

04 Infoimar 3 clientes y usuarios

Una parte importante del uso y
consumo de energia en los estable-
cimientos de hosteleria queda a
cargo de los clientes; igual que el
agua, por ejemplo.Es importante
informarles de los esfuerzos que se
hacen para la reduccién maxima de
los consumos de wuna manera
adecuada, del compromiso de la
empresa y de su equipo y de la nece-
sidad de su implicacion.

zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz
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lluminacion eficiente

01 Aprovechar luz natural

Aprovechar la luz natural en la
medida de lo posible nos ayuda a
reducir consumos. En caso de refor-
mas o nuevos establecimientos
intenta ampliar ventanales o dispo-
ner de claraboyas; esto reducira la
necesidad de iluminacién artificial
durante el dia. En estos casos
también debe tomarse en considera-
cion el aumento del calor y tomar
medidas para disminuir su inciden-
cia.

02 USaI LED

Esta es una practica conocida pero
todavia no extendida en muchos
casos. Sustituir todas las luces de
bombillas incandescentes o haldge-
nas por LED no solo incrementa la
durabilidad de estas, sino que
ademas logra reducir hasta un 80%
el consumo de energia. Esta medida
debemos entenderla siempre como
una inversién, no como un gasto.

03 Instalar sensores de movimiento

Instalar sensores de movimiento en
areas de poco transito como pasillos
o almacenes, y temporizadores en
zonas comunes como bafios o esca-
leras permite un ahorro significativo.

04 Limpiar istemas de iluminacion

Con el tiempo, las bombillas, lumina-
rias y pantallas de los sistemas de
iluminacién acumulan polvo y sucie-
dad, lo que reduce su capacidad de
iluminar ~ adecuadamente. Esta
medida no reduce el consumo pero si
mejora la iluminacion.

2 |
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— sistemas de climatizacion eficienfes y aislamiento térmico ——

01 Implementar equipos con
certificacion energetica

El etiquetado de electrodomésticos
consta de una clasificacién que va de
la A ala G, donde la A clasifica a los
productos de menor consumo Yy
mayor eficiencia energética, y la G
engloba a aquellos de mayor consu-
mo y menor eficiencia energética.
Elegir equipos tipo A en nuevas
instalaciones o en sustituciéon de
equipos mejora la gestiéon energéti-
ca.

02 emplear teimostatos piogramables

Esta medida permite un control de la
temperatura por tramos horarios,
por ocupaciéon de las estancias o
areas del establecimiento, ajustando
la temperatura a tramos de confort y
de mayor eficiencia.

03 Instalar doble acristalamiento

Esta medida mejora el aislamiento
térmico -también el acUstico- redu-
ciendo el consumo de energia para
climatizacion. A la vez, aumenta la
eficiencia energética y el confort de
los clientes.

04 Instalar sistemas de control solar

El uso de sistemas de control de la
entrada de luz y sol mediante la
instalacién de persianas, toldos o
vidrios especiales, mejorando la
eficiencia energética. Estos sistemas
ayudan a reducir el uso de climatiza-
cién en verano y de calefaccion en
invierno, optimizando el confort
térmico.

05 piograma de mantenimiento de
|os Sistemas de climatizacion y
aislamiento

Un mantenimiento regular previene
averias y mejora el rendimiento,
mientras que un buen aislamiento
evita pérdidas de calor o frio, dismi-
nuyendo la necesidad de calefaccién
o aire acondicionado. Esto mejora el
confort y reduce costes operativos.

06 Instala sistemas de desconexion
automatica.

En las habitaciones o en determina-
das zonas comunes puedes instalar
sistemas de desconexidon automatica
del sistema de climatizacion si se
abren puertas o ventanas al exterior.
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cocing

01 Implementar sistema de induccion

Los sistemas mas modernos de
cocinar, tales como las placas de
induccion, permiten una mayor
rapidez, seguridad y eficiencia
energética en el desarrollo de sus
actividades. La eficacia en la trans-
ferencia de calor en este tipo de
cocinas puede ser hasta tres veces
superior a las de gas. por lo que en
algunos casos, este cambio puede
ser un opcién muy interesante.

02 cocinar 3 temperaturas ajustadas

Esta es una buena practica en
cocina que tiene mucho que ver con
la formacion de los equipos antes
comentada. Se trata de optimizar el
consumo de energia -luz o gas- a
través del control de la intensidad
de los fuegos. En esto, como en
otros asuntos, la experiencia, es un
grado.

03 Cocing con fapa

Cocinar con tapa ahorra energia.
Evita que se pierda el calor del
recipiente y reduce los tiempos de
coccién. Puedes ahorrar hasta un
25% de la energia necesaria.

04 Maximizar 13 transferencia de calor

Usar recipientes como ollas y sarte-
nes con fondos planos y materiales
conductores. Esto permite cocinar
més rédpido y con menos energia,
reduciendo el tiempo de coccion y
el consumo energético.

05 Aprovechar I3 capacidad aislante de
|os hoinos

Evitando la apertura del sistema,
evitamos caidas de temperaturas
que pueden llegar hasta los 25°C.
Aprovechar el calor residual de los
hornos para completar otras prepa-
raciones.

06 Aislar |3s camaras de congelacion

Un buen aislamiento asegura que
las temperaturas internas se man-
tengan estables, protegiendo los
alimentos almacenados y prolon-
gando su vida Util. Fugas de frio del
sistema generan situaciones de
ineficiencia energética.

07 Limpiar los sistemas eléctricos

La limpieza de los sistemas ayuda a
prevenir fallos, mejorar la seguridad
y reducir el consumo energético, ya
que los sistemas limpios operan con
mayor eficacia, aparte de disminuir
el riesgo de accidentes eléctricos.

sabor 3 sostenibilidad
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— Buenas practicas operaivas generales

01 Revisar iegulaimente fus
instalaciones y equipos

Habiendo identificado las zonas de
méaximo gasto de energia, revisar
periédicamente su adecuado
funcionamiento e identificar y repa-
rar posibles fugas es una tarea
fundamental. Esta practica contri-
buye a mantener la eficiencia y
seguridad de los equipos.

02 Emplear siempre tecnologias
infeligentes

La renovacién en materia de
prevenciéon de riesgos es crucial
para la seguridad del estableci-
miento por lo que aplicar el uso de
tecnologias inteligentes, como
sensores que avisen de fallos
eléctricos o de niveles de consumo
singularmente altos, es de mucha
utilidad. Estos sistemas permiten
monitorear, en tiempo real, los picos
del consumo de energia y alertan

sobre cualquier anomalia al perso-
nal, lo que permite una répida
respuesta para solucionar proble-
mas antes de que se conviertan en
costosas reparaciones. Ademas
estos sistemas permiten identificar
las areas y actividades que generan
un mayor consumo y nos ayudan a
tomar decisiones con base en datos
reales de consumo.

03 Realizar auditorias energeticas

Disponer de auditorias energéticas
regulares -anuales- permite identifi-
car areas de alto consumo, detectar
ineficiencias y evaluar el rendimiento
de los equipos. A partir de este
punto podemos proponer e imple-
mentar mejoras especificas, optimi-
zar el uso de energia y establecer
objetivos claros de ahorro, lo que a
su vez contribuye a la sostenibilidad
y reduccién de costes operativos en
el establecimiento.
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— Buenas practicas operaivas generales

04 calcula 13 huella de carbono 06 Elige un modelo de movilidad

sostenible

Calcular la huella de carbono de tu

establecimiento te permite conocer Incentiva el uso de medios de
tus emisiones de gases de efectos  transporte de bajo impacto entre tu
invernadero (GEIl). Conociendo tu equipo de trabajo como la bicicleta,
consumo de combustibles y de  |os patines eléctricos o el transpor-
energia, puedes conocer tus emisio-  te poblico. Si tienes que renovar tu
nes y, a partir de ahi, proponer alguna parque movil opta por modelos
de las mejoras que se incluyen en la hibridos y eléctricos. Y si dispones
presente guia con base en datos  de parking, instala puntos de recar-
concretos. ga para tus clientes segun el

nUmero de plazas y en funcién de lo

Hay' un prf)tocc?lo [Pl GutE pugdas que establezca la normativa aplica-
realizar la inscripcion en el Registro ble.

de huella, compensacién y proyectos

de absorcién de CO2 dependiente del (7 Instala cubiertas verdes

Ministerio para la Transicién Ecolégi-

ca y el Reto Demografico y recibir un  sj dispones de espacio, utiliza la
distintivo de tu compromiso que  yvegetacion exterior para reducir la
puede servir para hacerlo notar a tus temperatura en verano o instala
clientes, como elemento diferencial. tejados verdes. Estas practicas

pueden ayudarte a que reduzcas la

05 Apuesta por [as eneigias 1enovables  crergia empleada en la climatiza-
cion de tu local.

En la medida de tus posibilidades

opta por las energias renovables.

Instala placas solares en tus

tejados, pérgolas, terrazas o apar-

camientos o pasate a soluciones

energéticas como la biomasa o la

geotermia.

sabor 3 sostenibilidad
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una hosteleria comprometida con los ops

11.6 De aqui a 2030, reducir el impacto ambiental negativo per capita
de las ciudades, incluso prestando especial atencién a la calidad del
aire y la gestion de los desechos municipales y de otro tipo.

De aqui a 2030, implementar el “Programa de 10 Afos de
Consumo y Produccién Sostenibles”, que trata de fomentar
patrones de consumo y produccién responsables a nivel global,
y promover la eficiencia en el uso de recursos y la reduccién de
residuos, garantizando que el desarrollo econémico no compro-
meta la sostenibilidad ambiental.

De aqui a 2030, sustentar la sostenibilidad mediante la
gestién sostenible y el uso eficiente de los recursos naturales.
Este objetivo busca reducir el desperdicio y promover la econo-
mia circular, donde los recursos se reutilizan y reciclan para
minimizar el impacto ambiental.

De aqui a 2030, reducir significativamente la generacion de

desechos a través de la prevencion, la reduccion, el reciclaje y la PRODUCCION
reutilizacion. Este objetivo busca promover practicas sostenibles Y CONSUMO
en la produccién y el consumo para minimizar el impacto RESPONSABLES

ambiental de los residuos.

De aqui a 2030, fomentar practicas de sostenibilidad en las
empresas y alentar a las organizaciones a adoptar informes
sobre sostenibilidad que midan su impacto ambiental, por via de
politicas que promuevan la responsabilidad corporativa.

sabor 3 sostenibilidad
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;POI QUE debemos gestionar

|os esiduos de manera eficiente?

La generacion de residuos es inheren-
te a cualquier actividad econdmica.
Generamos residuos en nuestros
domicilios. Se generan residuos en los
mercados y en las tiendas de frutas y
hortalizas. Y se generan residuos en
los establecimientos de hosteleria.
Como ya hemos comentado anterior-
mente para otras &reas de gestion,
cada negocio es particular y generara
unas cantidades y una tipologia de
residuos determinada y ambas
circunstancias seran las que determi-
nen cémo se deben gestionar interna-
mente los residuos producidos.

Atendiendo a los servicios municipa-
les de recogida, que es a quienes
deben entregarse de manera habitual
los residuos generados, podemos
identificar los siguientes tipos, produ-
cidos en los establecimientos de
hosteleria:

« Residuos de envases ligeros.

o Residuos de envases de cartén
y papel.

» Residuos de envases de vidrio.

e Biorresiduos.

» Aceites de cocina usados.

e Fraccion resto".

Ademds de estos tipos, de manera
menos frecuente se pueden generar
estos otros residuos:

« Residuos de higiene intima.

« Residuos de aparatos eléctri-
cos y electrénicos.

e Residuos de pilas y baterias
usadas.

«  Residuos voluminosos.

*  Restos de poda.

T ¢Qué es la fraccion resto? Llamamos fraccion resto a los residuos que no hemos separa-
do por materiales o tipo de residuos. Lo que siempre hemos conocido como “basura”.

sabor  sostenibilidad
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BUEN3S practicas que deberiamos tener en cuents

piagnastico previo

Como ocurre con otras areas de
gestion comentadas en esta Guia,
es recomendable disponer de una
foto fija de la situacién a la que se
enfrenta cada establecimiento. En
concreto:

e lIdentificar las tipologias de
residuos y los puntos en los
que se genera cada tipo de
residuo.

» Conocer el sistema de recogida
que ofrecen los servicios muni-
cipales para cada uno de los
tipos identificados.

e Conocer los horarios de entre-
ga de los residuos a los servi-
cios municipales de recogida.

« Conocer si nuestro municipio
dispone de bonificaciones por
reduccion de los residuos
generados, por entrega de
estos en ecoparque fijo y mévil
a través de la identificacion de
usuario.

e Estudiar qué alternativas
ofrece el mercado para una
mejor gestion de los residuos
intracentro.

e Conocer los costes de la
gestion de residuos imputados
a través de la tasa municipal de
recogida y de la tasa de trata-
miento de nuestro Consorcio.

Foimar al equipo de rabajo

Siendo la gestion de los residuos
una cuestidon que tiene que ver, de
una manera muy evidente, con la
sanidad y salubridad de productos y
espacios, el equipo de trabajo
debera formarse para gestionar los
residuos de manera segura dentro
del establecimiento y para entre-
garlos como corresponde.

Informa 3 clientes y usuarios

Es importante ayudar a que los
clientes sepan, llegado el caso,
donde deben depositar los residuos
que generan, asi como informarles
de la politica de gestion de residuos
del establecimiento.

zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz
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Instalar confenedores de los seis
tipos mayoritarios

Deberan instalarse tantos contene-
dores como tipos de residuos se
generen en cocinas y barra. Preferi-
blemente con pedal para apertura
automatica y en cualquier caso evitar
el contacto con las manos. Es

recomendable conocer si los SCRAPs
disponen de programas o campanas
de entrega gratuita de contenedores?.
Es recomendable que la capacidad de
los contenedores sea la suficiente
como para que se haga el menor
numero de viajes al contenedor mas
cercano. Todo ello, de acuerdo con los
espacios disponibles.

Instalar confenedores para fraccion
(esto

Los bafios son puntos de generacion
de residuos que, en su mayoria, debe-
ran depositarse con la fraccion resto.
Por tanto, es recomendable disponer
de un contenedor o cubo para este
tipo de residuos y, en el mejor de los
casos, un cubo multifraccién.

Instalar confenedores para iesiduos
de higiene

Este tipo de recogida es ciertamente
opcional y, su adecuada gestion pasa
por un acuerdo con un gestor autori-
zado de residuos. No obstante, en
funcién de su volumen, puede gestio-
narse junto a la fraccién resto.

2 SCRAP's: Son los Sistemas de Responsabilidad Ampliada del Productor que operan con
autorizacién de la Generalitat Valenciana en la Comunitat Valenciana. En concreto:
ECOEMBES y ECOVIDRIO para los flujos mencionados.

sabor 3 sostenibilidad
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Instalar papeleras multifraccion

Para aquellos establecimientos con
jardin o zonas de exterior es reco-
mendable disponer de papeleras
multifraccion que puedan recoger
los residuos de envases ligeros, los
residuos de envases de carton vy
papel y la fraccion resto, de manera
separada.

Instalar composteras

A partir de los residuos de poda del
jardin, y con parte o la totalidad de
los restos de los biorresiduos gene-
rados en cocinas y comedores, se
puede hacer compost. De esta
manera se reduce el volumen de
residuos entregados a los servicios
municipales y se obtiene una
enmienda organica para las zonas
verdes. Es interesante participar de
estas iniciativas a través del Ayun-
tamiento o del Consorcio de
Residuos, pues pueden facilitar las
composteras y/o bonificar en la
tasa de residuos.

Instalar papeleras mulfifraccion

En las habitaciones no se genera un
gran volumen de residuos, pero los
que se generan son, mayoritaria-
mente, residuos de envases ligeros,
residuos de envases de cartén y

papel y fracciéon resto. Instalar
papeleras multifraccion en las
habitaciones ayuda a una gestion
integral de residuos con separacién
por fracciones.
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6esfiona adecuadamente otros
(esiduos

Entérate del servicio de recogida
municipal de residuos voluminosos,
como muebles viejos o colchones y
concierta una recogida especial.
Entérate de qué ecoparque tienes
asignado para entregarlos directa-
mente junto a los aparatos eléctri-
cos y electrénicos de los que
quieras deshacerte como cafeteras,
lavadoras, lavavajillas, etc. Entrega-
dos de este modo, y gracias a la
identificacion de usuario, podras
obtener bonificaciones en tu tasa.

Apuntate al cero papel

Evita el uso de papel en tus despa-
chos y oficinas. Trabaja en forma-
tos y soportes digitales. Procura
reducir la informacién en formato
fisico y en caso de ofrecer prensa a
tus clientes, recuerda depositarla
en el contenedor azul una vez
utilizada.

sabor 3 sostenibilidad
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una hosteleria comprometida con los ops

9.4 De aqui a 2030, modernizar la infraestructura y
reconvertir las industrias para que sean sosteni-
bles, utilizando los recursos con mayor eficacia y
promoviendo la adopcién de tecnologias y proce-
sos industriales limpios y ambientalmente raciona-
les, y logrando que todos los paises tomen medidas
de acuerdo con sus capacidades respectivas.

11.6 De aqui a 2030, reducir el impacto ambiental
negativo per capita de las ciudades, incluso pres-
tando especial atencién a la calidad del aire y la
gestion de los desechos municipales y de otro tipo.

12.6 De aqui a 2030, fomentar practicas de soste-
nibilidad en las empresas y alentar a las organiza-
ciones a adoptar informes sobre sostenibilidad que
midan su impacto ambiental, por via de politicas
que promuevan la responsabilidad corporativa.

sabor 3 sostenibilidad
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r-Pur qué debemos gestionar

0S (uidos de maneia eficiente?

La gestion eficiente del ruido es
crucial para garantizar la salud y el
bienestar de las personas. La expo-
sicién prolongada a niveles elevados
de contaminacién acustica puede
generar efectos adversos en la
salud de trabajadores y clientes y
provocar problemas de convivencia
con vecinos. Afecta al rendimiento y
la productividad de los equipos vy
disminuye la eficiencia de los entor-
nos laborales.

Desde una perspectiva econémica,
las propiedades ubicadas en areas
con altos niveles de ruido suelen
experimentar una disminucion en
su valor, incluidos los propios
locales o edificios del sector hoste-
lero. Y sabemos que la sociedad es
muy sensible al ruido asociado a las

sabor 3 sostenibilidad

actividades de hosteleria a pesar de
los esfuerzos y de las inversiones
que los establecimientos han
realizado en los Ultimos afios. Por
todo ello es importante que, més alla
de dar cumplimiento a la normativa
que regula esta cuestion, se trabaje
por revertir la percepcion ciudadana.

Pero no solo es importante el ruido
que puede generarse puertas afuera
de nuestro establecimiento, o en las
areas de trabajo destinadas a cocina
u otras actividades; también es
importante generar ambientes en
los que nuestros clientes puedan
disfrutar del ocio en entornos
amables.

Guia de buenas practicas ambientales para la hosteleria valenciana



BUBN3S practicas que deberiamos tener en cuenta

— BUenas practicas infoimativas

01 Diagnastico previo

La contaminacion acustica puede
surgir de multiples fuentes y repre-
sentar un significativo impacto
para los trabajadores, para la expe-
riencia de los clientes y para el
entorno comunitario. Como en
casos anteriores, es muy ilustrativo
identificar focos generadores de
ruido dentro y fuera de los estable-
cimientos. Es recomendable que
estos conozcan el nivel de genera-
cion de ruido de cada uno de ellos.
Por esta razén, realizar mediciones
en diferentes momentos del dia y
en diversas dareas del estableci-
miento nos dard una idea clara de
nuestro comportamiento.

También es recomendable conocer,
a través de entrevistas anénimas a
nuestros clientes, cuadl es su
percepcion del ruido y de la calidad
del entorno para una comunicacion
de calidad entre ellos y con los
trabajadores. De esta manera
sabremos las condiciones de nues-
tras é4reas comunes, comedores,
zonas de barra y alrededores, e
incluso de las terrazas.

En todo caso, los titulares de las
actividades y establecimientos
publicos estan obligados a adoptar

las medidas necesarias de insonori-
zacién de sus fuentes sonoras y de
aislamiento acUstico para cumplir,
en cada caso, las prescripciones
establecidas en la normativa acUs-
tica vigente.

02 Foimar al equipo de trabajo

Como en todos los casos, es impor-
tante concienciar al personal sobre
las fuentes de contaminacién acUs-
tica y sus efectos negativos en la
salud y el bienestar de los huéspe-
des y empleados. Capacitar al
equipo en practicas para reducir el
ruido, asi como en el manejo
adecuado de equipos y la planifica-
cién de horarios de actividades
ruidosas, puede marcar una gran
diferencia.

03 Informar 3 clienfes y usuarios

Esta practica implica proporcionar
informacion clara y accesible sobre
el compromiso del establecimiento
en la reduccion de la contaminacion
acustica, asi como sobre las estra-
tegias implementadas para mitigar
el ruido y avisar sobre cualquier
gestion o evento que se vaya a
realizar y pueda causar molestias a
los usuarios.

CONHOSTUR
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Infraestiuctura general

p(iamientos con alfa
de aislamiento

01 Instalg
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Es importante que en el momento
de la planificacién de un nuevo
establecimiento o en los momentos
de reformas se instalen cerramien-
tos que aislen adecuadamente la
salida o la entrada de ruidos. Esta-
mos hablando de aislamientos que
contribuirdn también a una mejor
gestién climatica de los locales
como ventanas, ventanales, puer-
tas o sistemas de puertas dobles.

02 Mejorar aislamiento de paredes |
techos

Encapsular el ruido de nuestros
locales pasa por utilizar revesti-
mientos de paredes y techos recu-
rriendo, por ejemplo, a lana de roca
hidrofugada, fibra de vidrio o textil,
membranas acusticas, falsos
techos o cdmaras de aire. Todo ello
desde la apertura del estableci-
miento o en posteriores reformas.

03 Instalar puertas acusticas en areas
de trabajo

La implementacién de divisores que
aislen del ruido las cocinas y areas
de trabajo con méas molestias sono-
ras permite generar entornos

amables y de mayor comodidad
tanto para los clientes como para
los empleados.

04 colocar amorfiguadores de vibracion

La instalacion de sistemas como
soportes insonorizados en equipos
de calderas, refrigeradores y gene-
radores facilita la reduccion de la
transmision de ruido estructural en
muchos casos de hasta 15 decibe-
lios.

05 Revisar equipos eléctiicos

El tiempo y mal uso generan la
necesidad de revisar sistemas
como los extractores, generadores,
sistemas de refrigeracion y aire
acondicionado, entre otros, con el
fin de asegurase de que gocen de
un buen estado y no generen mas
ruido del necesario.

06 Planificar espacios | eventos

En caso de eventos especiales, con
gran afluencia de gente, es impor-
tante intentar planificar zonas de
ruido y zonas de transicién a otras
de silencio. Para ello, algunas de las
medidas anteriormente indicadas y
una adecuada informacién al
equipo de trabajo y clientes nos
ayudaran a reducir molestias.

sabor 3 sostenibilidad
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— Exteriores

01 Limitar |3s operaciones de caiga y
descarga

Se deben programar las operaciones
de carga y descarga en horarios que
no causen molestias a clientes vy
vecindario, preferiblemente durante
el dia y evitar realizar estas tareas
durante las primeras horas de la
manana o la noche, cuando los
huéspedes descansan. Esto se
realizard con sistemas hidraulicos
silenciosos, carretillas eléctricas o
equipos maviles con rodamientos de
goma. Conocer los horarios que
marcan las ordenanzas municipales
nos ayudara a planificar estas tareas
de manera adecuada.

02 Aislamiento de tenazas

Las terrazas exteriores son un apéndi-
ce de nuestra actividad pero también
un espacio sobre el que se puede
actuar en materia de ruido. Las estruc-
turas y cerramientos de vidrio retracti-
les o moviles permiten un alto
aislamiento frente a otro tipo de
pérgolas de materiales plasticos y la
utilizacion de materiales fonoabsor-
bentes en los elementos del mobiliario
como sombirillas o toldos. Unos u otros
dependerdn de muchas variables,
incluida nuestra capacidad financiera 'y
siempre consultar la regulaciéon muni-
cipal de la ordenanza de terrazas
aplicable en cada momento.

Buenas practicas operativas generales

01 contratar auditorias acisticas

Desde el 2005 es obligatorio que los
titulares de actividades y estableci-
mientos publicos deban realizar una
auditoria acUstica para el autocon-
trol de las emisiones acUsticas al
menos cada cinco afios.

Es wuna estrategia clave para
evaluar y gestionar el nivel de ruido
en un establecimiento, garantizan-
do un ambiente mas confortable
tanto para los huéspedes como
para el personal. Estas auditorias
permiten identificar las principales

fuentes de contaminacién acuUstica,
analizar su impacto y establecer
medidas correctivas efectivas.

02 conocer las ordenanzas municipales

Una buena practica, en general, es
conocer las ordenanzas municipales
sobre ruido y contaminacién acuUsti-
ca que se aplican en cada uno de
nuestros municipios. En ellas hay
informacién sensible que afectara a
nuestra actividad como nivel de
ruido permitido, horarios de comien-
zo y fin de actividades o zonificacio-
nes con restricciones especificas.

{§§ CEXQuIsIT
~— mediterrani

Q CONHOSTUR

ACTITUD,
MEDFTERRANEA

(J
7(<c0MUN|TAT
‘ VALENCIANA

41



gespergicio
alimentario

una hosteleria comprometida con los ops

12 PRODUCCION

Y CONSUMO
De aqui a 2030, reducir a la mitad el desper- RESPONSABLES
dicio de alimentos per capita mundial en la venta

al por menor y a nivel de los consumidores y redu-

cir las pérdidas de alimentos en las cadenas de

produccion y suministro, incluidas las pérdidas

posteriores a la cosecha.

sabor 3 sostenibilidad
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;P01 QUE debemos reducis el desperdicio alimentario?

El desperdicio de alimentos es un
tema capital pues los alimentos
adquiridos que acaban en pérdidas
en fresco, alimentos cocinados y no
servidos o servidos y no consumidos
impactan de manera muy importan-
te en la economia de los estableci-
mientos, sin olvidar otros compo-
nentes sociales o ambientales.

Segun los datos del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion el
sector hostelero genera una media
de 11 Kg/habitante/afio en términos
de desperdicio alimentario. Otras
fuentes, como Eurostat, elevan esa
cantidad hasta los 15 Kg/habitan-
te/afo. Esto supone que, para el
caso de Espafia, la hosteleria es
responsable del 5% de todo el
desperdicio -incluyendo el sector
primario, la industria transformado-
ra, la distribucién y los hogares-.

sabor 3 sostenibilidad
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Sean cualesquiera de los datos, las
pérdidas de alimentos son pérdidas
econémicas ademdas de un grave
impacto ambiental si tenemos en
cuenta la tierra de cultivo desapro-
vechada, el agua utilizada o por las
emisiones a la atmoésfera de gases
de efecto invernadero que ocasiona
el cultivo vegetal, el mantenimiento
animal, el transporte o la manufac-
tura. La ONU estima que entre un
8% y 10% de las emisiones mundia-
les de gases de efecto invernadero
estan relacionadas con los alimentos
que no se consumen.

No hay datos claros para la hostele-
ria, pero el desperdicio alimentario
supone para los domicilios cerca del
10% del presupuesto destinado a
alimentacién. Este dato, en bruto y
con todas las cautelas, puede darnos
un orden de magnitud de los costes
para nuestro establecimiento.



BUEN3S practicas que deberiamos tener en cuents

— BUBN3s practicas informafivas

01 Diagnastico previo

Es recomendable saber cuanto se
desperdicia en un establecimiento
para valorar que medidas han de
ponerse en marcha:

« Identificar todos los puntos de
gestion de alimentos -como
minimo  almacén,  neveras,
cocina y sala-.

e Cuantificar durante un tiempo
que consideremos prudente
cudnto se desperdicia -como
minimo fresco, alimentos
cocinados y no servidos o servi-
dos y no consumidos.

« Identificar qué platos o tipologia

de alimentos se desperdicia mas.

02 Formar 3l equipo de trabajo

Los trabajadores que manipulan los
alimentos -recepcién, almacena-
miento-, cocinan o informan a los
clientes en sala deben conocer las
medidas que se implementan para
evitar el desperdicio de los alimen-
tos.

03 Informar 3 clientes y usuarios

Una parte importante del desperdi-
cio se genera en la sala como
alimentos servidos y no consumi-
dos. Resulta muy importante trans-
mitir a los clientes que en el come-
dor son corresponsables de evitar
el desperdicio alimentario. Esta
informaciéon puede ser verbal o
venir incluida en la carta.
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En cocing | baira

01 Elegir productos de cercania

Siempre que sea posible, elegir
productos de cercania. Esto signifi-
ca priorizar lo local, lo comarcal, lo
provincial y asi sucesivamente.
Cuanto mas cerca, producto mas
fresco y mayor tiempo disponible
para consumir.

02 control de productos almacenados
fiescos

Utilizar primero lo que ha llegado
antes. Calendarizar el uso de
producto para que no se pierda
nada en almacén por dejarlo mucho
tiempo antes de consumirlo. Regla
PEPS -Primero en Entrar, Primero
en Salir-.

03 vigilar Ias fechas de referencia

Vigilar las fechas de consumo
preferente y fechas de caducidad.
No son lo mismo. De nuevo aplica la
regla PEPS.

04 ASequrar |3 cadena de frio

Al recibir los alimentos congelados,
almacenarlos inmediatamente en el
congelador. Los refrigerados, a la
nevera. Y tener en cuenta que cada
alimento debe estar a una tempera-
tura determinada para una conser-
vacion eficaz.

05 programai [as compras

Es mas operativo realizar compras
pequefas ajustadas a necesidades
a corto plazo que compras en gran-
des cantidades para periodos
largos. Una oferta deja de serlo si lo
comprado se echa a perder o se
estropea antes de utilizarlo. Cono-
cer el horario, en qué dias de la
semana o en qué épocas del afio
hay mas o menos clientela y oferta
o demanda por productos, marca la
diferencia.

06 Ajustar Ias cantidades en Ia
elaboracion

La experiencia de quienes cocinan,
asi como su formacién, permitird
ajustar poco a poco lo preparado a
lo servido.

07 Revtilizar

Es posible que los alimentos prepa-
rados para cocinarlos o las propias
recetas sobrantes te permitan
otras elaboraciones para posterio-
res servicios.

08 Establecer jerarquias de prioridades

Para el caso de que se produzca
excedente alimentario, aplicar la
jerarquia de prioridades en las
pérdidas y desperdicio alimentario,
en especial, fomentar la donacién
de dichos excedentes.

sabor  sostenibilidad
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01 ofrecer medio meny

Hay medios menus disponibles en
los que puede elegirse un plato
Unico, Pero también hay iniciativas
en las que se ofrece medio menu,
entendido como la cantidad
presentada en el primer y segundo
plato.

02 Infoimay sobre 13s cantidades y Ias
quainiciones

A veces es dificil imaginar qué
cantidad de alimento llega en un
plato. Informar sobre este particu-
lar aspecto y sobre las guarniciones
que acompafan a la pieza principal
y la posibilidad de que no se sirvan
son bien recibidas por la clientela.

03 Invitar 3 que se lleven los alimentos
sobrantes

Facilitar al consumidor que pueda
llevarse los alimentos que no haya
consumido (salvo servicio de bufé
libre o similares), sin coste adicio-
nal alguno, e informar al consumi-
dor de forma clara y visible en el
propio establecimiento, preferente-
mente en la carta o el menu. Para
ello se emplearan envases aptos
para el uso alimentario, reutiliza-
bles, o facilmente reciclables, y
admitirdn que la clientela aporte su
propio recipiente con los requisitos
exigidos en la normativa de aplica-
cién. Para los envases o recipientes
alimentarios de plastico de un solo
uso deberan tenerse en cuenta las
disposiciones legales sobre Ia
necesidad de reducir su consumo y
la obligacion de su cobro.

CONHOSTUR
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cestion de las

COMPIAS

una hosteleria comprometida con los ops

De aqui a 2030, promover politicas orientadas al
desarrollo que apoyen la creacién de empleo decente, la
formalizacién y el crecimiento de las microempresas,
pequenas y medianas empresas (MIPYMES), impulsando
la innovacién y emprendimiento como motores del creci-

miento econédmico inclusivo. 8 TRABAJO DECENTE
Y CREFIMIENTO
De aqui a 2030, mejorar la eficiencia global en el ECONOMICO
consumo de recursos y en la produccién, promoviendo
patrones sostenibles y reduciendo la degradacion M
ambiental, con el fin de desvincular el crecimiento
econémico del impacto ambiental, en linea con el ‘I
enfoque de los paises desarrollados.
De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de PRODUCCION
alimentos per capita mundial en la venta al por menor y 12Y CONSUMO
a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de RESPONSABLES

alimentos en las cadenas de produccién y suministro,
incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha.

De aqui a 2030, fomentar practicas de sostenibili-
dad en las empresas y alentar a las organizaciones a
adoptar informes sobre sostenibilidad que midan su
impacto ambiental, por via de politicas que promuevan la
responsabilidad corporativa.

sabor 3 sostenibilidad

Guia de buenas practicas ambientales para la hosteleria valenciana
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;P01 QUE debemos ser eficientes con |as compras?

Ser eficiente con las compras en el
sector de la hosteleria es importan-
te para promover la sostenibilidad,
ya que este sector tiene un alto
consumo de recursos como los
alimentos, el agua o la energia, o de
equipamientos como electrodo-
mésticos o mobiliario. Al optimizar
las compras se minimizan los
costes operativos, los futuros
residuos y se reduce el impacto
ambiental, lo que contribuye a un
modelo de negocio mas eficiente y
responsable.

sabor 3 sostenibilidad
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Comeprar lo local, no sélo alimentos,
productos de cercania es una
apuesta segura para el medio
ambiente y para contribuir a poten-
ciar un entorno socioeconémico
fuerte que garantice retornos a
nuestro negocio. Alrededor del 25%
de los productos alimentarios
adquiridos por el sector de la
hosteleria son de origen local lo que
nos presenta un escenario de
compromiso sectorial pero también
con margen de mejora.



BUEN3S practicas que deberiamos tener en cuents

Diagnastico previo

Una tarea importante en la hostele-
ria es la logistica en materia de
compras, y en qué medida estas se

pueden reducir al minimo, sin
perder ni calidad de servicio ni
eficiencia econdmica. Conocer

como compramos es importante y
serd importante determinar alguna
de las siguientes cuestiones:

e Identificar compras recurren-
tes como determinados
alimentos y bebidas, productos
de limpieza e higiene, textil,
articulos de tocador, manteni-
miento, equipamiento tecnold-
gico o utensilios de comedor y
dimensionar costes.

e Estudiar el mercado analizando
los proveedores junto con los
precios y calidad de los
productos, teniendo en cuenta
la compra de cercania y la
economia local.

e Revisar contratos de compra
de energia incorporando crite-
rios ambientales.

e ldentificar las areas donde se
pueden reducir costes con el
fin de aprovechar las oportuni-
dades de ahorro.

e Revisar las politicas internas
para asegurar que tanto las
compras como los objetivos
estratégicos de la organizacién
incluyan criterios de sostenibi-
lidad.

HaCer Un sequimiento minucioso de
|3s compias

Revisar mensual o bimensualmente
las compras y controlar su evolu-
cién junto con los ahorros que se
consiguen y en qué meses y épocas
en concreto se dan.

Foimar al equipo de rabajo

Los trabajadores que manipulan
todo tipo de objetos que requieran
eventualmente de una sustitucion
han de ser concienciados y precisa-
rdn de una formaciéon para su
manejar de manera correcta.
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Piogama las compras

Es muy recomendable programar
las compras teniendo en cuenta
aquellos productos almacenados de
compras anteriores. Llevar esta
informacién por escrito ayudara a
un mejor seguimiento.

compiar productos locales y de
temporada

La compra de productos de cerca-
nia es una decisién ambientalmen-
te positiva pues reduce como
minimo el impacto derivado de
transportes y almacenamientos
intermedios. Si esta politica se
circunscribe no solo al sector de la
alimentaciéon se estard contribu-
yendo a generar una comunidad
socioeconémica fuerte.

comprar pioductos ecoldgicos

Otro aspecto interesante y a tener
en cuenta es el de contar con
productos con certificaciones de
sostenibilidad,  ecoldgicos, de
comercio justo o de pesca sosteni-
ble. Siendo cierto que pueden ser
mas caros, en algunos casos estas
compras son mas respetuosas con
el medio ambiente.

Evifa [as compras con envases de
un solo uso

En tus compra evita envases de un
solo uso y elige productos retornables
o a granel.

El menaje mejor reufilizable

Si utilizas manteles, cubiertos o
vasos que no sean de loza o cristal,
en alguna ocasion, elige aquellos
que sean reutilizables. Todo lo que
sea de un solo uso, es generar
residuos y comprar de nuevo.

sabor 3 sostenibilidad
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Establecer procedimientos de
calidad

Para dotar de un mayor grado de
prestigio y compromiso al estableci-
miento resulta de particular interés
establecer  procedimientos  de
calidad en la gestién como la ISO
9001 o sistemas de gestién ambien-
tal como la ISO 14001.

Analizar 3 los proveedores

Evaluar periédicamente el desem-
pefo de los proveedores en térmi-
nos de calidad, precios, puntualidad
pero también compromiso ambien-
tal nos posicionard dentro de la
senda de la sostenibilidad.

Elige productos de limpieza
ecologicos

En la hosteleria la limpieza y la
desinfeccion de espacios, utensilios
y mobiliario es fundamental. Para
esta tarea elige productos ecolégi-
cos que sean libres en sulfatos,
fosfatos o EDTA -4cido etilendiami-
notetraacético-.
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sostenibilidad
Social

En el capitulo anterior hemos hablado de suenas practicas
Ambientales, que es el objefo de esfa suia. sin embaigo,
como I3 sostenibilidad ambiental est infimamente relacio-
1303 con I3 sostenibilidad econdmica i con la Sostenibili-
uad social pensamos que es imporfante reflexionar
fambién sobre este parficular.

sabor 3 sostenibilidad
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Todas las buenas préacticas comenta-
das, siendo de caracter ambiental, tiene
una consecuencia directa en el dmbito FIN DE LA
econdémico de nuestros establecimien- FOBREZA
tos. Esto es; todas ellas contribuyen a e o o o
una reduccion de costes a corto, medio . .

o largo plazo. Implementar las anterio- M*’I\w
res medidas como consecuencia del
compromiso ambiental del sector tiene
unas claras consecuencias econdmicas SALUD Y

y financieras para nuestros negocios. BIENESTAR
En la hosteleria estamos comprometi-

dos con el medio ambiente y eso nos
beneficia a todos. '

Pero como sector de referencia en la
Comunitat Valenciana no podemos e
olvidar nuestro compromiso social. Un DE GENERO
compromiso que se alinea, de manera
general, con varios Objetivos para el
Desarrollo Sostenible.

Para I contribucion 3 13 consecucion

e estos oos desde el sector hosteler YoRETMENTD

(ueremos propones las siguientes /\/
11

BUBN3s PI3CTICAS:

REDUCCION DE LAS
DESIGUALDADES
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en el establecimiento

01 L8 igualdad de género es
iirenunciable

Que hombres y mujeres pueden
desempefar todas las tareas
propias de un establecimiento de
hosteleria es algo que el propio
sector ha comprobado. Por tanto,
debemos procurar mantener planti-
llas equilibradas entre ambos géne-
ros, en todos los sectores de traba-
jo.

02 capacidades distintas y riesgo de
exclusion social en plantilla

Contratar a personas con capaci-
dades distintas o con riesgo de
exclusién social es un compromiso
gue nos posiciona en la lucha por la
igualdad de oportunidades y que
nos refuerza como referente social
en nuestro entorno.

03 FoImacion confinua

Ya lo hemos visto en el capitulo de
Buenas Practica Ambientales. La
formacion de los empleados es una
inversion cuyo rendimiento se nota
a corto plazo. Es cuestién de profe-
sionalizar al equipo. Alinea a los
trabajadores con nuestros valores,
les da herramientas para desempe-
flar su trabajo con mayor eficacia y
nos permite alcanzar objetivos
compartidos.

04 Salarios justos

Una politica salarial justa es uno de
los pilares fundamentales de un
modelo de negocio sostenible
socialmente. A un mismo trabajo,
una remuneracion idéntica que no
discrimine entre sexos o capacida-
des. Y siempre de acuerdo con los
convenios colectivos adecuados.

05 Establecimientos accesibles

La accesibilidad para personas con
movilidad reducida es uno de los
trabajos pendientes en nuestra
sociedad. Es importante adecuarse
a nuestros clientes y a sus necesi-
dades. Por ello, debemos disponer
de accesos al local para personas
en sillas de ruedas o con movilidad
reducida, bafos adaptados e inclu-
so zonas de barra de especificas.

06 capacidades distintas en clientes

Las capacidades distintas en nues-
tros clientes nos deben hacer
reflexionar sobre los modelos de
comunicacién que utilizamos. De la
misma manera que disponemos de
cartas en distintos idiomas, pode-
mos ofrecer cartas en braille o en
soportes electronicos en los que
escuchar nuestra oferta culinaria.

sabor 3 sostenibilidad
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— en el establecimiento

07 encuesta de satisfaccion

La satisfaccion de los clientes no debe
medirse exclusivamente por los
comentarios que dejan en platafor-
mas o paginas web. Esa informacion,

sin valor estadistico, en todo caso
puede servir como referencia -mejor
o peor- para futuros clientes. Propén
a tus clientes que rellenen una
encuesta de satisfaccién generada
por ti que te ayude a mejorar.

en fu entoino mas proximo

01 Apuesta por el km cero

Ya lo hemos visto antes. Apuesta por
la proximidad de todos tus proveedo-
res. No soélo los que te suministran
productos con los que cocinar. Elige
profesionales de tu municipio para tus
reformas, compra suministros y
menaje de empresas cercanas. Forta-
lecer tu entorno social y econémico te
fortalece a ti.

02 seleccion de proveedores sociales

Escoge proveedores sociales. Busca
empresas con personas de capacida-
des distintas o en riesgo de exclusion
social, conoce sus objetivos y sus
metas y trabaja con ellos.

03 Asdciate

Un sector cohesionado es un sector
fuerte. Participa de las asociaciones

de tu municipio, trabaja por tu
establecimiento y tu municipio, incor-
pérate a asociaciones de hosteleria de
tu municipio o de tu provincia.

04 participacion Social |y oNGS

Devuelve a tu entorno social, a tu
municipio, algo de lo que ellos te han
dado. Participa de proyectos solida-
rios, ayuda a las ONGs mas préximas
que sean de tu agrado.

05 visibiliza tu valores. comunica

Tu esfuerzo ambiental, econémico y
social debe tener un retorno. Pero para
ello debes ser capaz de visibilizarlo de
una forma adecuada. Elige bien lo que
quieres comunicar, escoge los medios
que vas a utilizar y difunde tu mensaje.

Sélo asi te diferenciards y te conoceran.
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Autoevaluacion

L3 autoevalvacion es un ejercicio de confiol y Sequimiento de
nvestia actividad. en el capifulo anfedor hemos hablado del
Diagnastico previo como ung Buena Piactica cenfral que nos ayuola
d conocer en Qué punto estamos de cada una de fas dreas de
qestion mencionadas. sin olvidar que, en muchos casos, es
N1BCesalio 1ecuit  los Sewvicios profesionales para defeiminados
tiagnasticos, podemas esfrctuiar deteiminads informacion para
que nos ayude 3 gestionar nuesto negocio de una forma mas
eficiente econdmicamente y mas sostenible desde vn prisma
ambiental

En el caso de que no sepamos por dénde empezar o que
no tengamos claro cémo estructurar la informacién que
necesitamos gestionar para mejorar nuestro compromi-
so ambiental, proponemos las siguientes tablas de
apoyo para iniciar un ejercicio de autoevaluacion.
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Autoevaluacion cestion del agus

Factural | Factura 2 Factmas Factura 4 Total anval
mensual
gimensual
Tiimestral

racturacion establecimiento (g)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Total anval
mensual
gimensual
Tiimestral

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 m’ralanual
mensual
gimensual
Trimestral

puntos de consumo de agua del establecimiento
punto 1
punto 2
punto 3
punto 4
punto 5

punto 1

punto 2

punto 3

punto 4

punto 5

CONHOSTUR L’EXQUISIT X ACTITUD,
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Aufoevaluacion eestion energetica

Factura 1 Fac’rmaz Fac’rmas Fac’rma4 m’ral anual
mensual
Bimensual
Tiimesfral

Facturacion establecimiento (¢)

Mes 1 Mes 2 Mes 3 MeS 4 Total anval
mensual
Bimensual
Tiimestral

coste consumo energético sobre facturacion (%) ()

Mes 1 Mes 2 MeS 3 MBS 4 Total anual
mensual
Bimensual
Timestral

puntos de consumo energético del establecimiento
punto 1
punto 2
punto 3
punto 4
punto 5
medida de mejora

PUNt0 1
PuNto 2
punto 3
punto 4
PUNTO 5

Ademas se deberan identificar las fuentes de energia en nuestra factura y si provienen de
fuentes renovables y en qué porcentaje.

5 |
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autoevaluacion cestion de residuos

Amacén | cocina | Bang | salén | Bafios | Jardin | Wabitaciones

Residuos de envases ligeros

residuos de envases de p/c

residuos de envases de vidrio

BioIesiduos

Aceites de cocing usados

Fraccidn resto

Residuos de higiene infima

RAEE

Residuos de pilas y baterias
Usadas

Residuos voluminosos

Restos de poda

Residuos de envases ligeros

medida de mejora

residuos de envases de p/c

residuos de envases de vidrio

Bioesiduos

Aceites de cocing usados

Fraccidn resto

Residuos de higiene infima

RAEE

Residuos de pilas y baterias
Usadas

Residuos voluminosos

Restos de poda

zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz mediterrani VALENCIANA
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autoevaluacion cestion del wido

punto 1
punto 2
punto 3
punto 4
punto 5

Nivel de (vido generado (decibelios)

punto 1
punto 2
punto 3
punto 4
punto 5

medida de mejora

punto 1
punto 2
punto 3
punto 4
punto 5
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———Autoevaluacion cestion del desperdicio alimenfaio——

Almacén | Nevers

cocing

sala

Tofal

FIeSCco

congelado

cocinado no servido

servido no consumido

0fios 1

otios 2

Tipo 0e desperdicio almacen

pioducto 1

pioducto 2

pioducto 3

pioducto 4

pioducto 5

Tipo de desperdicio en cocing

Receta 1

Receta 2

Recefa 3

receta 4

Recefa 5

Tipo de desperdicio en sala

plato 1

plato 2

plato 3

plato 4

plato 5

CONHOSTUR
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Infoimacion
Jeinferes

Paginas web de referencia

Escuela Universitaria de Hosteleria y Turismo (EUHT StPOL)
Fluidra

Organizacién de Consumidores y Usuarios (OCU)

Conselleria de Medi Ambient, Aigua, Infraestructures i Territori

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

sabor 3 sostenibilidad
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Estudio, Water and energy savings from greywater reuse: a
modelling scheme using disaggregated consumption data

Socoin Ingenieria y Construccion Industrial, S.L.U.

Instituto para la Diversificacion y Ahorro de Energia (IDAE)

Energy Star, 2021-2022 Residential Induction Cooking Tops

Asociacion Espanola de Codificacion Comercial AECOC

Journal of Cleaner Production

Sistema Integrado de Gestion de Aceites Usados (SIGAUS)

Asociacion Europea de Hoteles, Restaurantes y Cafeterias
(Hotrec)

Ministerio del Interior (DGT)

Estudio de Edenred y Hosteleria de Espafia

EAE Business School: estudio sobre la “Gestion de residuos y
economia circular” realizado en 2018

Agencia Internacional de la Energia

Instituto Nacional de Estadistica
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