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1.Introduccion

Uno de los retos que enfrentan los establecimientos gastronémicos es la adepeionydevtn sistema de
gestion integral de residuos sélidos en donde se considere la implementacién/de acciones de
prevencion, minimizacion, separacién en la fuente, almacenamiento, transporte, aprovechamiento,
valorizacion, tratamiento y disposicion final, que ayude a la reducciéon de(18s costos mientras se cumple
con las expectativas de los clientes y se protege el medio ambiente.

Teniendo en cuenta la composiciéon de los residuos solidos_generados por los establecimientos
gastronémicos (72 % son residuos de alimentos de los cuales el 28 % corresponden a sobras de comida
de los clientes) puede suponerse que existe una relacién dirécta éntre el desperdicio de alimentos y la
generacién de residuos de alimentos. Por lo tanto, es responsabilidad de las autoridades publicas y del
gobierno nacional proveer apoyo en los aspectos de planeacion, administracién y en la gestion de la
infraestructura para la separacion, recoleccion, transfereneia, aprovechamiento, tratamiento y disposicion
final de los residuos soélidos. Lo anterior fstupone desafios importantes para promover la
corresponsabilidad de los generadores, siendo‘une,de los puntos mds importantes a considerar para el
fortalecimiento de la prevencion del desperdicio de alimentos y la gestion integral de los residuos sélidos
en el sector gastronémico.

En este contexto y como parte de4la implementacion de la Politica Nacional de Produccién y Consumo
Sostenible y del Marco Decenal de Programas Sobre Consumo y Produccion Sostenibles (10YFP por sus
siglas en inglés), el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, el Programa de las Naciones Unidas
para el Medio Ambiente (ONU Medio Ambiente) deciden trabajar de manera conjunta con el Cluster de
Gastronomia de la Cémara, de, Comercio de Bogotd, la Academia Colombiana de Gastronomia, la
Asociacién de Gastronemia Sestenible y la Universidad de La Sabana en la implementacién de un
proyecto demostrativo,, “Gastronomia Sostenible — Promoviendo buenas prdcticas de produccién y
consumo sosténibles“para prevenir el desperdicio de alimentos y reducir la generacion de residuos
sélidos”, enfocade _en una de las problemdticas ambientales y sociales mds relevantes para el pais: el
desperdicio @de alimeéntos y los residuos alimentarios generados en el sector gastronémico.

De acugtdg eon los hallazgos del estudio: “Diagnéstico del estado actual de la gestion de residuos
s6lides “en Jestablecimientos gastronémicos”, realizado en el marco del proyecto anteriormente
mencionado, los establecimientos gastronémicos son grandes generadores de residuos de alimentos; sin
embargo con la implementacion de buenas o mejores prdcticas es posible la optimizacién de los
pracesos que conlleven a la prevencion del desperdicio de alimentos y la reduccién de los residuos
sélidos producidos.

Se define entonces una mejor practica como una medida que ha demostrado que funciona bien y
produce buenos resultados, y, por lo tanto, se recomienda como un lineamiento ajustable a condiciones
particulares. Se trata de una experiencia exitosa, que ha sido probada y validada, ha demostrado su



Las buenas o mejores practicas son dtiles, tanto por su simplicidad y bajo costo, como por los rdpidos
resultados que se obtienen; principalmente requieren cambios en la actitud de las personas y en la for-
ma como se llevan a cabo las operaciones al interior del establecimiento gastronémico. Al necesitar
una baja inversién, su rentabilidad es alta, y al no afectar los procesos, contribuyen a conseguir entre
todos los involucrados un objetivo especifico: la prevencion del desperdicio de alimentos y la reduccién
de los residuos sélidos producidos.

Una mejor practica cumple con algunas caracteristicas como:

= Emerge como respuesta a una situacién que es necesario modificar o mejorar.

= Es pertinente y adecuada al contexto en donde se implementa

* Es sostenible en el tiempo (puede mantenerse y producir efectos duraderos)

= Fomenta la replicacion de la experiencia en una situacion distinta pero con condigiones similares

= Es innovadora (entendiendo que la innovacién no sélo implica una nueva aceigfisine que puede
ser un modo diferente y creativo de realizar practicas tradicionales o de reorganizarlas)

= Considera elementos de evaluacién de resultados, retroalimentacién degldsyaceiones y reorgani-
zacion de ellas a partir de lo aprendido

Con lo anterior, esta guia de mejores practicas tiene como objetivo:

Orientar a los establecimientos gastronémicos en la implementacién de buenas o mejores
practicas que permitan la optimizacién de los procesos de planeacién, operacién y gestion

con el fin de prevenir el desperdicio de alimentos y reducir la generacién de residuos séli-
dos.

Esta guia se ha organizado en 5 capitulos incluyendofesta introduccién. Inicialmente se presentan los
antecedentes de las pérdidas y desperdicios de alim@éhtos'y su relacién con la situacion actual en la ge-
neracion de residuos sélidos en establecimientos,gastronémicos.

A continuacion se plantean los factores de &xito que influyen en la implementacién de las mejores prac-
ticas en los establecimientos gastronémicos asi como recomendaciones generales para alcanzar dichos
factores.

En el siguiente capitulo se presentanflasgareas de optimizacion dentro del establecimiento gastronémico,
las mejores practicas recomendadas para cada una de las areas asi como una autoevaluacién para de-
terminar el estado actual del establecimiento gastronémico frente a cada una de dichas dreas. Asi tam-
bién, se presentan casos des€Xito de algunos restaurantes que han optado por implementar mejores prac-
ticas que han repercutido’en’la mejora y optimizacién de sus procesos.

Finalmente, se presentan las referencias que se recomienda consultar para ampliar mdas informacion
acerca de los conténidos presentados en esta guia.
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2. Pérdida y desperdicio de alimentos

Las pérdidas de alimentos se refieren a la disminucién de la masa disponiblesdenalimentos para el
consumo humano a lo largo de la cadena de suministro, pero principalmentéen las fases de produccion,
post-cosecha, almacenamiento y transporte. El desperdicio de alimentos seyrefiere a las pérdidas
derivadas de la decisién de desechar los alimentos que todavia tienen valopy se‘asocia principalmente
con el comportamiento de los vendedores mayoristas y minoristas, establecimientos gastronémicos y
consumidores (FAO, 2014).

De acuerdo con la Organizacién de las Naciones Unidas para la‘/Alimentacién y la Agricultura (FAO, por
sus siglas en ingles) para el afo 2050, la produccién mundial,de alimentos deberd incrementarse en un
70 % para abastecer el aumento previsto de la poblacién, de 7.000 a 9.000 millones de habitantes (FAO,
2014). No obstante, se estima que anualmente se desapfoveehah mds de 1.300 millones de toneladas de
alimentos; es decir 1/3 de la produccién mundial, deses ‘euales 78 millones de toneladas se desperdician
en América Latina y el Caribe.

Actualmente, las pérdidas y desperdicio dé alimentes (PDA) no sélo representan, desde una perspectiva
global, una excelente oportunidad de alimentag.a una poblacién mundial en aumento, sino que, en el
actual contexto econémico, en el que la Seciedad atraviesa momentos dificiles y debido al cual se ha
incrementado el nimero de perSonas en situacién de vulnerabilidad social, la reducciéon de este
desperdicio alimentario seria un paso fundamental para combatir el hambre y mejorar el nivel de
nutricion de las poblaciones mas desfavérecidas.

Con lo anterior, disminuir las\PDA se convirtié en un propésito mundial a partir de la
aprobacién de los Objetivoside iPesarrollo Sostenible (ODS); los cuales contienen 169
metas que se plapean( alcanzar para el afio 2030. Especificamente el ODS No. 12,
establece la metardéy’reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cdpita mundial
en la venta al‘pormenor y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de
alimentos en las cadenas de produccién y suministro, incluidas las pérdidas posteriores
a la cosecha”.

Teniendo en cuenta la importancia de las PDA, en el 2016 el Departamento Nacional de Planeacién
(DNP)yublico el primer estudio de PDA para Colombia. Segtn lo reportado por el DNP, con una oferta
nacienaldisponible de alimentos de 28,5 millones de toneladas al afio, en Colombia se pierden y se
desperdician un total de 9,76 millones de toneladas al afo, lo cual equivale al 34 % del total (DNP,
2076). Con los alimentos que se pierden, se podria alimentar a mas de 8 millones de personas al afo, lo
que equivale a toda la poblacion de Bogotd (DNP, 2016).

Del total de alimentos perdidos y desperdiciados, el 64 % (6,25 millones de toneladas) corresponde a
pérdidas que se producen en las etapas de cosecha, post-cosecha (manejo y almacenamiento) y
procesamiento industrial. El 36 % (3,51 millones de toneladas) restante corresponde a desperdicios que
se generan en las etapas de distribucién, venta minorista y consumo de los hogares (DNP, 2016).



Tal como se presenta en la figura 2.1, la etapa en donde se genera la mayor pérdida es la produccion
agropecuaria (figura 2.1a); esta pérdida estd concentrada en frutas, verduras, raices, tubérculos, cereales
y carnicos. El desperdicio en distribucion también tiene una participacion importante; alli, frutas y verdu-
ras también son desperdiciadas en grandes cantidades al igual que cereales, raices y tubérculos.
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Figura 2.1 PDA en Colombia. a) por etapa de la cadena alimentariagb) por tipo de alimento en toda la cadena
alimentaria (DNPR, 2016)

b.

En general, si se analizan las causas del desperdici@ de alimentos es posible comprender que el proble-
ma no se limita exclusivamente al ambito soeidl.ni"a una posible relacién causal con el hambre, sino
que se enmarca en una perspectiva econémica, social y ambiental que afecta a los diferentes eslabones
de la cadena de suministro de alimentos, desde el hogar y los establecimientos gastronémicos hasta el
propio sistema agroalimentario.

En el &mbito econémico, los estable¢imientos gastronémicos y los consumidores deben comprender que
dedican una parte de sus presupuestos a producir, comercializar y/o adquirir alimentos que no son ven-
didos o consumidos y quegterminan como residuos. En el ambito social, el aspecto mas visible y que
plantea cuestiones éticas de ‘dificil aplazamiento es la inseguridad alimentaria y el hambre en que ac-
tualmente viven muchas‘péersonas. En el ambito ambiental, la produccién de alimentos consume gran
cantidad de energia yqrecursos naturales. Los alimentos desperdiciados terminan en el relleno sanitario y
aportan a la generacién‘de emisiones de gases de efecto invernadero.

Hacerle frente a las pérdidas y el desperdicio de alimentos significa hacer un mayor hincapié en el costo
de los alimehtes y la necesidad de conservarlos. Va acompanado de cambios en pro de una mayor efi-
ciencia’yssostenibilidad y la armonizacién de la economia con el valor real del uso de los recursos. Cla-
ve para‘ello es reconocer el valor econémico de los alimentos que todavia pueden usarse a pesar de
haber perdido algunas de sus cualidades esperadas, como por ejemplo en la produccién de concentra-
dos para animales o de energia. Ademas, también podrian valorizarse mejor los co-productos y el des-
perdicio relacionado con los alimentos.

Con lo anterior, el sector gastronémico enfrenta desafios Gnicos en materia de reduccién del desperdicio
de alimentos y de residuos sélidos, reciclaje y aprovechamiento de los mismos. En este sector se inclu-
yen diferentes tipos de empresas de servicios desde cafeterias hasta restaurantes de alta cocina, lo que
implica que las opciones para la reduccién del desperdicio de alimentos y gestion de residuos en cada
uno de éstos difieran entre ellos. Por ejemplo, los restaurantes de servicio completo generalmente tienen



mayor generacion de desperdicios y residuos de alimentos que los restaurantes de comida para llevar, ya
que en los primeros los clientes realizan el consumo en sus instalaciones (FWRA, 2014).

De acuerdo con el diagnéstico de la situacion actual de la generacion de residuos sélidos en estableci-
mientos gastronémicos (Minambiente y ONU Medio Ambiente, 2017), en el cual participaron 37 restau-
rantes de la ciudad de Bogotd, los residuos sélidos que producen los establecimientos gastronémicos
estan compuestos por un 72 % de residuos de alimentos (figura 2.2), los cuales, a su vez, estan compues-
tos principalmente por residuos provenientes de la preparacién de comidas (71 %) y de restos de comi-
das de los clientes (28 %) (figura 2.3).
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Figura 2.2 Composicién de residuos sélidos en estable-

cimientos gastronémicos Figura 2.3 Composicién de los residuos de alimentos

En la composicion de los residuos de alimentos se observa, por un lado que los residuos de preparacion
(71 %) estan compuestos principalmente por partes de alimentos que generalmente se descartan pero
que podrian tener usos potenciales en’preparaciones nuevas o ya existentes. Por otro lado, los restos de
comidas dejados por los clientes (284%) se generan debido a que las porciones servidas son demasiado
grandes y a que éstos, a veces, n@'tienen la disposicién para llevarse sus sobras consigo.

Es apremiante entonces, lagimplementacién de acciones efectivas y mejores practicas para que los esta-
blecimientos gastronémicos cuenten con las herramientas suficientes para prevenir y reducir el desperdi-
cio de alimentos ygeducimla generacién de sus residuos. Asi también, es necesario el desarrollo de estra-
tegias de comupicacién’para informar a los clientes, no solamente sobre la importancia del desperdicio
de alimentos sin@ también sobre las acciones que los establecimientos gastrondmicos implementen para
prevenirlo cen el fin de crear apropiacion por parte de los clientes hacia sus comidas y sensibilizarlos
ante todo €ste panorama.

La adepeion de practicas sostenibles en general y de reduccion del desperdicio de alimentos, permitiran
copffibuir a la creacion de entornos mas saludables y a mantener o incrementar la satisfaccién y calidad
de vida de las personas. Es necesario aprovechar el momento de alta sensibilidad social con el tema para
aboerdar practicas y soluciones al desperdicio alimentario en el sector gastronémico, aceptando una res-
ponsabilidad compartida entre diferentes actores de la cadena de suministro de alimentos, y valorar
compromisos diferenciados y proporcionales para cada uno.



3.Factores de éxito

Para entender los factores de éxito que influyen en la implementaciéon de las buenas‘practicas en el
sector gastronémico, es importante definir elementos tales como competitividad y ventaja competitiva.
La primera esta relacionada con la capacidad que posee un establecimiento\gastronémico de crear
ventajas competitivas sostenidas en un entorno de elevada .competencia, obteniendo mayor
rentabilidad. Se reconoce como ventajas competitivas los activos, capacidades o procesos que atraen a
los clientes, marcando una diferencia significativa con los competideresy-basada en la diferenciacion
(calidad, servicio, marca e innovacién) y la adaptabilidad de log"productos a los requerimientos de los
clientes (AGS, 2017).

Asi entonces, los factores de éxito son los elementos que le_permiten al empresario alcanzar los
objetivos que se ha trazado y distinguen a la empresa de.Ja competencia haciéndola dnica. Estos
factores de éxito deben traducirse en ventajas scompetitivas fundamentales que le permitan al
establecimiento gastronémico posicionarse en el mercado.

A continuacién, se describen los factores deséxito que deben considerarse a la hora de formular el plan
de accién para la implementaciéon de buenas, practicas y las preguntas detonantes que ayudaran a
obtener informacién al respecto. Con la$ respuestas pueden establecerse los impactos esperados de las
acciones a implementar (AGS, 201%).

3.1 Estrategia

La implementacién y définicion de la estrategia es critica en el éxito de cualquier proceso de
optimizacién, la implementacion de mejores practicas y el logro de una gastronomia sostenible,
consignando quiénfdonde, cudndo y como se obtendran los objetivos y las metas deseadas. Las
siguientes preguntas evalian el estado actual en la definicién de la estrategia de implementacion de
buenas practicas en.el establecimiento gastronémico (AGS, 2017).

a. |;Existe la. voluntad desde la direccién para implementar el concepto de sostenibilidad en el
negocio?

b. “;Seshan identificado claramente los valores de gastronomia sostenible?

e=;Se han incluido metas, actividades especificas e indicadores respecto a gastronomia sostenible?,
en caso negativo, ;esta planificado dentro de los procesos de planeacion?

d. ;Se han modificado instrumentos estratégicos, politicas internas, manuales, reglamentos, u otros
instrumentos para asegurar la implementacién de la gastronomia sostenible?

e. ;Se han identificado a las personas que puedan ser los lideres del proceso de implementacién de
la gastronomia sostenible?

f. ;Se ha planteado un proceso de evaluacién y monitoreo de las estrategias planteadas?



Para la elaboracion de estrategias, ya sea para la direccién, de compras, proveedores, comunicacion,
etc. puede emplearse el siguiente esquema:

1.

Definir claramente como se relacionard el establecimiento gastronémico con los distintos grupos
de interés, tales como proveedores, consumidores, comunidad y con su propio personal en gene-
ral.

Identificar las personas responsables de velar por la aplicacion y el respeto de la estrategia.
Describir las conductas y acciones a seguir de acuerdo con los distintos grupos de interés (Por
ejemplo: una conducta sostenible es manifestar que la separacion en la fuente es parte de |ds es-
tandares minimos de la gestion de residuos).

Describir las conductas sostenibles de acuerdo con la toma de decisiones y las jerapquias’esta-
blecidas.

Describir las formas de sancion cuando existen infracciones de los valores sostenibles.

Identificar las instancias o canales de comunicacion (internos y externos) que permitan generar
mayor valor y procedimientos en la implementacion de los valores sostenibles:

El liderazgo, compromiso y la participacion activa de los miembros directivos del establecimiento gas-
trondmico son esenciales para el desarrollo y el mantenimiento de los*eriterios de sostenibilidad incor-
porados en la filosofia del negocio. Es importante, por tanto, qué tado el personal perciba que la direc-
cién esta fuertemente comprometida con la implementacién dé la“gastronomia sostenible. Las siguientes
preguntas evaltan la estructuracion actual de la directiva desla empresa (AGS, 2017).

a.
b.

d.

e.

s:Se ha definido quienes conforman el gobierno gorporativo?

;Posee reglamentos o instrumentos que definan, 168 niveles de jerarquias y responsabilidades?

s;Es apropiada la forma de ejecucion en vistaide la variedad y diversidad de las tareas a efectuar?
sLas personas con cargos directivosgseretinen cotidianamente para establecer pautas y asumir
funciones especificas en sostenibilidad?

sTodo el personal conoce las jerarquias, sus funciones y responsabilidades?

Para el fortalecimiento de los procesos’de direccion pueden incluirse las siguientes actividades:

1.

Definir los integrantes del gobierno corporativo del establecimiento gastronémico. Si su empresa
es pequefia o medianayes probable que no exista un directorio. En este caso, es la gerencia o el
dueno quien debe asumir la funcién de un gobierno corporativo.

Establecer, fas jerarquias y sus funciones, especificando quiénes las componen, cada cuénto
tiempo s€ reuniran y quiénes asumirdn tareas especificas (Aqui es donde se definen las funciones
de los facteres de sustentabilidad social, econémico y ambiental).

Dar @%eonocer a todo el personal la estructura de la direccion y su composicion. El organigrama
(lagforma en cémo se distribuyen los cargos) dard seguridad y orientacién, permitiendo transpa-
rencia de las atribuciones, obligaciones y funciones a cumplir.

Rosicionar lideres positivos con una clara vision de sostenibilidad, que incorpore su vision en to-
das las acciones de su empresa.

El dia a dia del negocio se mide en torno al éxito de las operaciones y procesos que se llevan a cabo.
Son en este punto donde las estrategias, planes y estructuras se implementan y se vuelven realidad. En
términos generales, para evaluar el desempefio de los procesos del establecimiento gastronémico deben



identificarse indicadores; los cuales permiten observar cambios positivos o negativos. A su vez, todo
indicador y el desempefo en general debe ser registrado, con el propésito de poder comparar su estado
en distintos momentos (AGS, 2017).

Las siguientes preguntas verifican que tan bien preparado se encuentra el establecimiento gastronémico
en sus procesos claves:

a. ;Se han identificado los procesos claves que incidan en su sostenibilidad? (por ejemplo: procesos
de compras, relacién con proveedores, técnicas de cocina, atencion al cliente, etc.)

b. ;Se han establecido indicadores de gestion para los procesos claves identificados?

c. ;Se realizan mediciones regulares para la determinacién o adecuacién de indicadores?

d. ;Se verifica el cumplimiento de estos indicadores?

e. ;Se han establecido desafios o procesos a mejorar?

Los procesos eficaces evitan la duplicacion de esfuerzos y las actividades “evasivias”, se abocan a fo-
mentar el aprendizaje en los miembros del establecimiento.

Para implementar procesos exitosos se recomiendan las siguientes acciones;

1. Identificar los procesos claves (los cuales revistan mayor peso estratégico) a partir de los servicios
del establecimiento gastronémico (adquisiciones, almacenamiento, cocina, comedores, servicios
generales, comunicacion, etc.)

2. Desarrollar los indicadores de sostenibilidad, con el personal que conoce cada una de las areas,
e incentivar la incorporacion de los mismos.

3. Consultar al personal acerca de la pertinencia y_aplicabilidad de éstos, ya sea a través de entre-
vistas o encuestas. Ademas, es importante estableder un sistema de registro que permita plasmar
opiniones, sugerencias y reclamos.

4. Documentar las evaluaciones y establecer metas para su mejoramiento o correccion.

5. Comunicar los resultados a todo el personal:

3.4 Innovacion

La innovacién y el aprendizaje constitliyen el factor de éxito mas especifico dentro la gastronomia soste-
nible y, muchas veces, el menos evidente, sobre todo cuando se consideran primero los aspectos de
“gestion”. Es muy recomendable otorgar a este aspecto una atencion especial dentro las estructuras del
establecimiento gastronémjico:

Las competencias de‘@prendizaje no sélo se desarrollan en los individuos, sino también en las estructu-
ras y procesos.glaginfevacion en la gastronomia sostenible busca los mecanismos para propender que
nuevas experiencias se divulguen e institucionalicen.

El aprendizajety la innovacion van de la mano con una gestion eficiente de conocimientos. El adminis-
trar cono€imientos significa procesar y aprovechar los ya existentes, poner a disposicién nuevas expe-
riencias ‘transformadas en conocimientos, e institucionalizar instrumentos y procesos para tales fines
(AGS»H2017).

Algunas preguntas claves en este aspecto son:

a. ;Se promueve la generacion de conocimientos en los procesos actuales?

b. ;Existe una la politica de capacitacién que es conocida por todo el personal?

c. ;Existe una retroalimentacion del personal con respecto a practicas que mejoren los procesos ac-
tuales?

d. ;Existen mecanismos para promover y facilitar el acceso a capacitacion para el personal?



e. ;Es flexible en la incorporacion de nuevos conocimientos en la estructura de los procesos y en la
planificacién?

f. Sise han desarrollado innovaciones, shan sido documentadas y medidas?

g. ;Se premian a los equipos de trabajo que se esfuerzan por optimizar, mejorar o comunicar las
buenas practicas sostenibles?

La innovacion esta fuertemente ligada a la formacién o capacitacion del personal, y es una actividad,que
aporta a la generacion de conocimientos que benefician tanto al establecimiento gastronémico como’a
su personal. A pesar que el sector gastronémico puede tener una alta rotacién de empleados, |a' ¢apaci-
tacion y formacién también produce apropiacion por parte del personal del establecimiento gastronomi-
co sintiéndose parte del mismo. Estas prdcticas aportan a la satisfaccion personal, en‘ante, les brinda
oportunidades de desarrollar sus potencialidades en forma profesional. El establecimjefte gastronémico
se beneficia ampliamente de un mejor sentido de pertenencia, la participacion en 4a ‘generacion de in-
novaciones para optimizar y rentabilizar sosteniblemente el negocio (AGS, 2017).

El establecimiento gastronémico puede mejorar sus procesos de innovaciéniaplicando las siguientes
practicas:

1. Establecer una politica de formacidn/capacitacion que motive al‘personal.

2. Crear mecanismos que faciliten el acceso a capacitacion, talessecomo horarios especiales o for-
mas de financiamiento parcial o total.

3. [Invitar a personas con conocimientos relacionados copel fubro de la empresa a que dicten char-
las al personal.

4. Generar un plan de capacitacion, que contemple lagealizacién de cursos en distintas areas y que
eleve el nivel profesional y empleabilidad del personal, permitiendo su promocién profesional a
largo plazo. Este plan debe ser disefado para que cualquier persona tenga acceso a los cursos.

5. Generar espacios de innovacién. Paragsesto es necesario el desarrollo de reuniones especificas de
optimizacién y mejoramiento, de manera que la direccién puedan obtener retroalimentacién en
este tema.

6. Premiar las buenas ideas. Los in€entivos pueden ser monetarios, tiempos libres, una invitacion a
un lugar especial. Lo impogtante es que el personal sienta que su esfuerzo vale la pena.

3.5 Comunicacion

Los procesos de comunicagion se pueden dividir en:

* Internos
e Externos

Mientras que,, los procesos de comunicacién internos se refieren a los que ocurren al interior del estable-
cimientp gastronémico, entre sus miembros; los procesos de comunicacién externos estdn ligados con
todas la§ personas o empresas que estan fuera del establecimiento gastronémico. En este dltimo se en-
cuentran principalmente los clientes, pero también los proveedores y autoridades publicas.

Wna.eomunicacién eficaz en aspectos de sostenibilidad permite desarrollar un nicho importante de ge-
neracion de valor de la visiéon, marca y servicios del establecimiento gastronémico. Las siguientes pre-
guntas evaltan el estado actual de los procesos de comunicacion (AGS, 2017):

a) ;Se han identificado los mensajes a comunicar hacia el interior del establecimiento gastronémi-
co, posee una estrategia al respecto?

b) ;Existe un plan de comunicacién dirigido a los consumidores, proveedores u otros actores fuera
del establecimiento gastronémico?



C)
d)

e)

g

;Se han desarrollado mensajes “fuerza” alrededor de la propuesta y concepto de negocio, los
cuales apoyen el posicionamiento, especialmente en el nicho de sostenibilidad?

sExiste un plan o una campana de comunicacién, promocién, informacién o difusion dirigida al
publico interno y externo?

;Se han identificado a los actores que tienen influencia sobre su publico interno y externo, y se
ha desarrollado una estrategia para tener una influencia en ellos?

sSe destinan recursos humanos, materiales y/o econémicos para los procesos de comunicacion?
:Se han medido los impactos de las actividades de comunicacién para poder planear nueyas V.
mejores?

Si se han determinado donde pueden estar los desafios en aspectos de comunicacion intémos,y externos,
las siguientes actividades pueden apoyar en la creacion de un plan de comunicaciéns

1.

2.

Identificar los escenarios y los actores internos e externos, especialmente a aquellos que tienen
influencia sobre otros.

Identificar que tipo de herramientas son necesarias para realizar proces@s de comunicacion tanto
internos como externos.

Determinar los recursos requeridos y verificar que estén disponiblés para los procesos de comu-
nicacion planeados.

Desarrollar mensajes claves y los contenidos que se deseapscomunicar.

Desarrollar estrategias variadas segin el actor y el escenario.

Utilizar las herramientas y tacticas adecuadas segln elstipo de estrategia planteada (informativa,
TICs, etc.).
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4. Areas de optimizacion

Una vez identificados los factores de éxito que influyen en la implementacion.deanejerespracticas para
la prevencién del desperdicio de alimentos y la reduccién de los residies generados es necesario
establecer que dentro del establecimiento gastronémico existen areas y procesosique son susceptibles de
optimizacion.

A continuacién se presenta una lista de verificacién, la cual servira parazdetérminar la situacion actual
del establecimiento gastronémico para cada una de las cinco areaswseleccionadas para analisis. Se
recomienda responder las siguientes preguntas de acuerdo con:

% Cumplimiento

SI cuando la accion siempre es impleptentada 100
PARCIALMENTE  cuando la accién es implementada o€asionalmente 50
NO cuando la accién no es implementada 0
Area 1 — Gestion y planeacion Si CICE No
mente

sPlanifica y calcula las cantidades de alimentos de su mend de manera regular?

sElimina del mend aquellos platos que tiene baja demanda?

;Toma en cuenta la variacion de temporada, periodos vacacionales, congresos o eventos
en el calculo de sus clientes?

sincluye ingredientes de temporada y utiliza productos perecederos en tantos platos
como le sea posible?

‘ . I , . Parcial
Area 2 — Obtencién de materia prima y almacenamiento Si mente No

sAl comprar sus productos, utiliza una lista de compras previamente planificada o algin
tipo de software?

sTiene el control de su inventario y flujo de productos en todo momento?

sSus proveedores le ofrecen productos regionales (200-300 km a la redonda) y tienen
diferentes opciones en las cantidades de los productos?

;Sus proveedores son flexibles en la entrega de productos a corto plazo y garantizan
siempre productos frescos que se mantienen por el mayor tiempo posible?

Para sus alimentos y productos, jtiene su cadena de refrigeracion completamente
asegurada y controlada?

Para sus alimentos y productos, ;utiliza etiquetas claramente marcadas con fecha de
caducidad y revisa éstas con regularidad?

Para sus alimentos y productos, japlica el principio de "primero en entrar, primero en
salir"?

Para sus alimentos y productos, ;utiliza un sistema de almacenamiento estructurado que,
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salir'?

Para sus alimentos y productos, sutiliza un sistema de almacenamiento estructurado que,
por ejemplo, los categorice y ordene una vez iniciado su consumo o se encuentren ven-
cidos?

Area 3 — Cocina Si

Parcial-
cial-
mente

No

sEsta su "Mise en Place" (organizacion de materiales) adaptada de acuerdo a su planea-
cion del menu y a las necesidades de sus clientes?

sEmplea recetas estdndar en la preparacién de sus platos?

sPrepara solamente aquello que estd seguro de necesitar a partir de la planificacion de su
mena?

sEstablece un limite maximo para el uso de los productos /materias primas en los platos
del men(?

sControla el uso de los productos /materias primas durante la preparacién de los plates
de su mena?

sPosee y utiliza los aparatos de cocina adecuados para la preparacién de su mena?

sUtiliza supuestos/posibles restos de alimentos tales como hojas de vegetales, cascaras,
etc, en sus platos e implementa acciones para la utilizacién o reciclaje restgs de alimen-
tos?

sPregunta regularmente a sus empleados por sugerencias de mejora fy apoya su imple-
mentacion (en caso de ser relevantes)?

Parcial-
cial-
mente

Area 4 — Comedor Si

‘ ;Ofrece a sus clientes diferentes porciones en el mend?

sEsta su personal de servicio bien entrenado paratcomunicarse de manera objetiva y
propositiva con sus clientes?

Area 5 — Gestion de residuos sélidos Si

Parcial-
cial-
mente

sRealiza una disposicién sostenible “de siéis residuos y desperdicios de alimentos (por
ejemplo: compostaje, generacion de energia, biodiesel)?

sUtiliza un sistema de separacion‘de residuos para las secciones de almacenamiento,
preparacion y comedor?

sDona los alimentos preparados y no servidos a instituciones caridad o bancos de ali-
mentos?

;Conocen y estdn sensibilizados sus empleados sobre los beneficios de una buena ges-
tién de residuos sélidos al interior del restaurante?

sTiene un control de los costos asociados a la gestion de los residuos en su restaurante?

Identificando las areas de generacién de desperdicios y residuos de alimentos en un establecimiento
gastronomico se presenta la oportunidad de hacer del mismo un negocio mds sostenible. Asi también,
pueden identificarse los aspectos econémicos asociados y que podrian evitarse o disminuirse, tales co-

ano:

* Costos asociados a materias primas que se desperdician debido a un inadecuado almacenamiento

* Costos asociados al exceso de existencias que puede producir alimentos vencidos.

* Costos asociados a la energia desperdiciada en el transporte, conservacioén y preparacion de los

alimentos y comidas.
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* Costos asociados a mantenimiento de espacios fisicos de almacenamiento

* Costos asociados a la generacién de residuos por procedimientos de preparacién o cantidades ex-
cesivas en platos (que posteriormente desechan los comensales)

A continuacién se describen las dreas claves, los procesos involucrados en ellas y las mejores practicas
recomendadas que apoyaran en la disminucién de los impactos ambientales y sociales que pueden pro+4
ducir los desperdicios de alimentos y residuos sélidos generados en la operacion de un establecimiento
gastronémico y al mismo tiempo influir positivamente en la rentabilidad del negocio.

Las mejores practicas recomendadas se han planteado de acuerdo a su influencia en siete ambitos dentro
del establecimiento gastronémico: a) Sostenibilidad, b) Disminucion de costos, c) Desarrollosde capaci-
dades, d) Responsabilidad social empresarial, e) Comunicacién con el cliente, f) Prevencionsdel des-
perdicio y g) Gestion de residuos. Estos ambitos se han determinado como los principales aspectos en
donde se busca generar impactos positivos con la implementacion dichas practicas.

4.1 Area 1: Gestion y planeacion

Dentro de los procesos involucrados en esta area se pueden encontrar:

= Gestion y planeacion de la carta
= Gestion y planeacion de la demanda

Con lo anterior, los aspectos a considerar en esta drea son:

* El dimensionamiento del Menud/Carta. Una carta con_muchos platos diferentes
puede implicar la necesidad de solicitar muchos ingrediéntes. Esto puede signifi- :
car mas logistica, ocupar espacio de almacenamientofy utilizar energia innecesa-
ria para su almacenamiento. Una carta pocogextensa producird mas eficiencia y M
precision en la planeacion del establecimiente. Si es posible, es recomendable mu
descartar los platos con menos demandafde la carta, puesto que consumen in- RESTAURANT
gredientes valiosos y tiempo de manosde obra.

* El célculo de la cantidad y eldipo de ingredientes. Es importante estar siempre
atento a la cantidad de ingredientes’en la cocina o en el almacén. Siempre es re-
comendable evitar correr el riesgo de que los productos expiren y que mas per-
sonal tenga que dedicarse a la preparacién de dichos productos.

* La estimacion la clientelar Es importante considerar la fluctuacién de la demanda
teniendo en cuenta periodos vacacionales y eventos especiales que puedan in-
fluir en la démanda? Es recomendable adecuar la oferta de acuerdo con la de-
manda de clientes en estas ocasiones especiales (congresos, vacaciones, ferias,
etc.).

* Lla diferenciacion de la oferta. Tener la flexibilidad de una oferta diferenciada, opciones saludables o
combos especiales para momentos o dias especificos permitira orientar la demanda para utilizar in-
gredientes de oportunidad (estacionales) o aquellos que se deban utilizar en un corto tiempo. Asi
también, considerar ofrecer diferentes porciones teniendo en cuenta los clientes (adultos, nifios) o in-
cluir la opcién de que el cliente pueda escoger la porcién del plato.

* La parametrizacion. Medir y verificar las estimaciones ayuda a establecer que los rangos de planifi-
cacion estan de acuerdo a la realidad

De acuerdo con lo anterior, se recomiendan las siguientes mejores practicas que apoyaran la optimiza-
cion de los aspectos anteriormente considerados:
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Tabla 4.1 Mejores practicas para el area de gestién y planeacion

i6n de
Comunicacion con

Prevencion del

Mejores practicas

Sostenibilidad
inucion
costos
Desarrollo de
capacidades
Responsabilidad
Social Empresarial
el cliente

Dism
desperdicio
Gestion de residuos

Verificar la carta con regularidad (cada 6 a 12 meses) y de ser
posible, descartar los platos que no son vendidos constante-
mente. Asi aumenta el espacio de almacenamiento, disminu- v v v
ye el posible desperdicio de alimentos y aumenta la rentabili-
dad del establecimiento

Estimar la cantidad de ingredientes que demanda la carta.
Esto permitird realizar una planificacion efectiva y oportuna v v v
de la compra, optimizando entregas de proveedores y dismi-
nuyendo posibles desperdicios

Asegurar que los ingredientes perecederos se utilizan en va-
rios platos de la carta; disminuyendo la probabilidad de que v 4 v
se estropeen

Utilizar, siempre que sea posible, ingredientes clave en la
mayor parte de platos. Por ejemplo, el tomate se utiliza en la
ensalada, en la sopa, en las salsas y como verdura. De este v v v
modo, se reduce el riesgo de que las materias primas se es-
tropeen y puede hacer mas eficiente el nimero de proveedo-
res involucrados

Planificar el alistamiento de los ingredientes de acuerdo con
la demanda de platos para optimizar la eficiencia de la mano v v v
de obra y reducir los desperdicios

Ser flexible y reactivo; es decir ajustar la preparacion de

acuerdo con las reservas, temporadas, vacaciones, etc., au-

. . : ! 4 4
mentando o disminuyendo los niveles de existencias de mate-
rias primas

Ofrecer diferentes opciones de tamafos en las porciones de
acuerdo con el tipo de clientes. Por ejemplo, adultos y nifos. v v v v
Con esto disminuye el potencial de desperdicio y aumenta la
rentabilidad del plato

Ofrecer opciones saludables teniendo en cuenta los clientes
objetivo y la demanda de dichas opciones'

' Se recomienda consultar:
e SENC (2004). Guia de la alimentacién saludable. Sociedad Espanola de Nutricién Comunitaria. Madrid, Espa-
fia. Disponible en http://www.nutricioncomunitaria.org/es/noticia-documento/19



4.1.1 Caso de éxito

Restaurante Mexicano FRIDA

Entre picantes y pinceles, en Frida, la pasion por el buen comer y beber, ha Ilevado
a su chef Elisa Mendoza a crear un espacio mexicano en todo el corazén de Bogot4,
en donde se puede compartir junto a Frida de su historia.

Frida ofrece mds de 20 platos tradicionales mexicanos, en donde su carta esta equi-
librada entre los ingredientes empleados y los platos ofrecidos. En Frida tratan‘de

emplear los mismos ingredientes clave en toda la carta asegurando que lassmaterias
primas adquiridas y la rotacion de existencias sea efectiva de modo que se previene
el desperdicio de alimentos mientras se emplean los alimentos mas frescos:

Dentro de los procesos involucrados en esta area se pueden encontrar:

Con lo anterior, los aspectos a considerar en esta area son:

Adquisicion de materias primas
Almacenamiento de materias primas y control de existencias

La planeacién. Este aspecto es vital para la prevencién‘del
desperdicio de alimentos. La sobreestimacion en_latadqui-
sicion de materias primas puede llevar a up(exceso de
existencias que posiblemente producird_alimentos venci-
dos o alimentos almacenados por muchediempo los cua-
les terminaran por estropearse.

Las condiciones de almacenamientoy, Una vez realizadas
las compras, es necesario identificaf las condiciones ade-
cuadas de almacenamiento para los alimentos. El almace-
namiento apropiado (cendiciones de temperatura y hume-
dad), el empleo de equipos de refrigeracién de calidad y
la manipulaciéon adecdada de los alimentos conduce al
aumento de la ¥ida Gtil de los mismos.

Las porcionesdde los alimentos. La correcta generacion de porciones para el almacenamiento permi-
te una utilizacién flexible, una adecuada cantidad de alimento en los platos y un almacenamiento en
optimas/condiciones.

El control y rotacion de existencias. Es necesario contar con sistemas control de existencias y rota-
cion, de las mismas, tales como el sistema “primero en entrar (expirar), primero en salir” al igual que
sistemas de etiquetado eficientes para la identificacion de fechas de vencimiento o rotacién de los
alimentos. La consistencia en las etiquetas de almacenamiento ayuda a disminuir al deterioro prema-
turo de los alimentos y asegura la disponibilidad del producto para satisfacer la demanda.

El empleo de productos de temporada. Los productos de temporada suelen pasar directamente al
cliente final, con el menor uso de refrigeracion y almacenaje, por consiguiente con un implicito aho-
rro de energia. Los ingredientes que estan fuera de temporada han viajado mucho mas para llegar a
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la cocina y tienen un mayor riesgo de deterioro. Asi mismo, también se fomentard los mercados loca-
les aprovechando los alimentos producidos por agricultores locales.

* Conocer a su proveedor. La verificacion constante y programada del origen de la materia prima (si es
local, regional y las practicas de cosecha y mantenimiento) con sus proveedores ayudard a verificar e
identificar las necesidades y oportunidades de empleo de alimentos de temporada.

* La optimizacion de los costos. El costo asociado al desperdicio de alimentos generado en esta area
es el mas significativo debido a que se suma al costo de adquisicién, el costo de almacenamientey el
costo por disposicién y finalmente el establecimiento gastronémico no recibié ninguna ganancia,de
venta por dichos alimentos.

De acuerdo con lo anterior, se recomiendan las siguientes mejores practicas que apoyardn,laweptimiza-
cion de los aspectos anteriormente considerados:

Tabla 4.2 Mejores practicas para el area de obtencion de materia prima y almagenamiento

| § g
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=} v c = o v
(] -2 3|28 | ¢ T .2 =
= Cw| oT|Ed| 2| 0 o
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o % 9 = 6}
) (@] (&)
Emplear una lista de compras o un software para la adquisi- v v
cién de materias primas mejorara la gestion de las compras
Implementar un sistema de compra "just-in-time" para orde- v v v
nar lo que se necesita cuando se necesita
Comprar al por mayor solo si encaja con su demanda o si se v v

trata de productos no perecederos

De ser posible, incorporar una seccion flexible en la carta u
ofertas especificas, en donde pueda incluir ingredientes de
temporada que puedan adquirirse de productores regionales. v v v
Esto optimizara las utilidades y aprovechara los recursos loca-
les en platos con mayor rotacién

Asegurar condiciones adecuadas de almacenamiento para los
alimentos, verificando siempre el funcionamiento de los v v
equipos y llevando bitacoras de registro

Aplicar el sistema PEPS - “Primero en Entrar (vencer), Primero

. 4 4
en Salir
Mantener un control de las existencias para minimizar tanto v v
el riesgo de quedarse sin ellas como el de tener demasiadas
Utilizar un sistema de almacenamiento estructurado que
categorice e identifique a los alimentos de acuerdo con su v v v

rotacion.

Trabajar en conjunto con los proveedores para reducir el
empaque de las materias primas adquiridas. Cuando sea po- v v v v
sible, devolverlo a los proveedores para su reutilizacién
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Capacitar a los empleados en el proceso de recibimiento y
manipulacién de materias primas para su correcto y oportuno | ¢/ v v v
almacenamiento’

4.2.1 Ejemplo de implementacién

Implementacion del sistema ABC para la rotacion de existencias

Para asegurarse de que se utiliza el espacio de almacenamiento de forma correcta, se puede utilizar la
estrategia ABC. Esta utiliza la teoria de que tiene tres tipos de productos en la cocina. Las diferencias
entre los productos se basan en su naturaleza y tamano.

Categoria A: productos muy solicitados y que ocupan relativamente poco
espacio. a
Categoria C: productos que se almacenaran mucho mas tiempo que los B
productos del grupo A. No tienen mucha demanda y ocupan mucho lugar

en el almacén.
Categoria B: productos entre los grupos A y C, seglin movimiento y fre-

cuencia de eleccion.

Empleando estas categorias puede dividirse el almacén y la nevera en tres zonas. La zona A sera la que
esté siempre mas cerca de la puerta, luego la B y luego la C.

4.2.2 Caso de éxito

Restaurante BRASA BRASIL

Brasa Brasil ha creadessu propio sistema de almacenamiento de materias
primas perecederas eonsiderando el principio de “Primero en Entrar, Pri-

¢ ¢ -9 . : .
mero en Salir”{Este sistema consiste en almacenar y emplear las materias
®

primas enguncion de un cronograma de rotacién de alimentos identifica-

BRASI L dos con_ lafecha de recibo del mismo.

RODIZIO -BAR L
El cronegrama de perecederos es elaborado de acuerdo con un cédigo de

colores, de forma rotativa pero manteniendo un Gnico orden: rosado, amarillo, verde, rojo, azul y café.
Cada color corresponde a una semana desde el viernes hasta el jueves, estos dias se han seleccionado
debido a que la recepcigh/de"mayor volumen de materia prima corresponde al viernes. Las materias
primas recibidas cada yiernes se ubican en la parte posterior del refrigerador.

Asi también, Brasa Brasil ha desarrollado una guia para que sus empleados estén capacitados en el em-
pleo del sistema‘de almacenamiento el cual contiene los requerimientos de recepcién de materia prima,
almacenamignto y"empleo de las mismas. Con este sistema de almacenamiento, se asegura el empleo
de materiasiprimas frescas, cuidadosamente manipuladas, evitando asi el desperdicio de alimentos.

* Se recomienda consultar:
* OPS (2012). Manual de capacitacién para manipuladores de alimentos. Organizacién Panamericana de la
Salud. Disponible en: http://www1.paho.org/hg/dmdocuments/manual-manipuladores-alimentos.pdf

* Carroy Gonzélez (2012). Normas HACCP, Sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos de control. Univer-
sidad Nacional de Mar del Plata. Disponible en: http://nulan.mdp.edu.ar/1616/1/11_normas_haccp.pdf
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4.3 Area 3: Cocina

Dentro de los procesos involucrados en esta area se pueden encontrar:

Con lo anterior, los aspectos a considerar en esta area son:

Alistamiento “mise en place” de los ingredientes
Preparacién de platos
Capacitacion del personal

La cantidad correcta. Una estimacion adecuada de los
platos a preparar durante el dia es muy importante para
la realizacion del alistamiento de los ingredientes que se
requeriran, optimizando asi materias primas y su con-
servacion.

La preparacion correcta. El empleo de técnicas correc-
tas en la limpieza de carnes, verduras y otros ingredien-
tes, reducira considerablemente el descarte de restos de
alimentos.

La estandarizacion del proceso. En la preparacién de los platos es importante considerar la correcta
ejecucion de técnicas de coccién, el empleo de recetas estandar, las habilidades del personal y la
creatividad para el aprovechamiento de restos de alimentg@s.en nuevas recetas o ya existentes.

El desarrollo de capacidades. Es importante refinar lashabilidades del personal en la ejecucion del
“mise en place” continuamente, asi como observdr ngevas y mejores practicas para la cocina. Por
otro lado, es recomendable hacerlo siempre cohsegiente de las ventajas de la gestiéon de la materia
prima y la prevencion del desperdicio de alimentes. Es clave invertir tiempo en mostrarle al personal
como se pueden optimizar los procedimientos; es un reto mantenerles motivados y al dial.

El conocimiento de las mermas. La reduccion de los costos asociados a los desperdicios generados,
debido a la reutilizacién de posibles restos que se pueden evitar, cuentan como importantes recursos
que dejaran de ser mermas y por€nde seran alimentos aprovechados al maximo.

De acuerdo con lo anterior, se recomiendan las siguientes buenas practicas que apoyaran la optimiza-
cion de los aspectos anteriommente considerados:

Tabla 4.3 Mejores practieas'para el area de cocina
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Utilizar balanzas para medir los ingredientes y las porciones v v v
Capacitar continuamente a sus empleados en la refinacién de
las habilidades de corte con el propésito de reducir los des- v v v v
perdicios por preparacién inadecuada
Emplear los alimentos tratando de utilizarlos completamente
sin descarte de partes de los mismos, evitando asi el desper- v v v v
dicio y reduciendo los residuos alimenticios generados
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Ser creativo con la reutilizacion de partes descartadas de
alimentos tratando de incorporarlos en nuevas recetas o en v v v
platos de la carta actual

Emplear utensilios estdndar con un volumen fijo para servir

. 4 4
las porciones en los platos
Capacitar continuamente al personal de cocina sobre de las v v v
ventajas de la gestion de los desperdicios
Alentar continuamente a su personal para que proporcione
p [Pl Qe [pirofe v v v

sugerencias sobre posibles mejoras

Informar a sus empleados sobre las mejoras y los ahorros
logrados al emplear acciones para evitar los desperdicios. v v
Esto les motivara y alentara a mejorar

4.3.1 Caso de éxito

Restaurante OCIO

En Ocio, el chef Alex Salgado conoce muy bien el coco, gracias a [asscomunidades afrocolombianas
con las que trabaja de cerca, quienes le han ensefiado a empleafl@yen su totalidad. Es necesario com-
prender que existen tres variedades de coco que se diferenciamw per‘su conte-

nido graso; el que se utiliza en Ocio es la variedad Tapako, rico en grasas

saturadas.

Con el agua que se extrae del coco se elaboran arregesphelados y limonada

de coco, la crema, que es extraida junto con el agua o'suero, es empleada en

ceviches. Al procesar el coco, se obtiene una*fibra, rica en notas dulces, que

es deshidratada y empleada para complementar recetas o en la elaboracion _AUTOCTONA,
de pan. Finalmente, la cdscara del cocoes aprovechada para realizar proce-

sos de ahumado de masas. Con lo_anterior, Ocio logra el aprovechamiento

total de esta fruta sin desperdicio alguno,o sin residuos generados.

4.4 Area 4: Comedor

Dentro de los procesos involucrados en esta drea se pueden
encontrar:

¢ Servicio@hCliente
e Consumode los alimentos

Cohde anterior, los aspectos a considerar en esta drea son:

*, La sensibilizacion del cliente. La orientacién del cliente con
respecto a la oferta existente en el mend, puede ejercer un
importante aspecto de recordacion vy fidelidad del comensal
hacia el establecimiento gastronémico. Es recomendable
que los establecimientos gastronémicos apoyen a su cliente
en la eleccion de sus platos y lo inviten a ordenar porciones
adecuadas de acuerdo a sus necesidad. Una buena asesoria




podrd evitar una importante cantidad de desperdicios por sobras en los platos.

* La comunicacidn. El entrenamiento del personal para una comunicacién asertiva y positiva es pri-
mordial para la implementacion de estrategias de reduccién del desperdicio y de la imagen de soste-
nibilidad del establecimiento.

* El empleo de utensilios reutilizables. Con el propésito de disminuir la cantidad de residuos sélidos
generados debido a el empleo de utensilios y envases desechables es recomendable, cuando sea po-
sible, emplear utensilios reusables.

* ;Muy bueno para irse a la basura!. El personal de cocina y meseros han hecho un extragrdinaria
labor y esfuerzo para darle a sus clientes una excelente comida. Ofrecer a los clientes llevarsedo que
no alcanzo a comer para su disfrute en casa, permitira que los clientes sigan disfrutande mientras se
reducen los residuos de alimentos producidos.

De acuerdo con lo anterior, se recomiendan las siguientes buenas practicas que apoyardn la optimiza-
cion de los aspectos anteriormente considerados:

Tabla 4.4 Mejores practicas para el area de comedor

i6n de
Comunicacion con

Prevencion del

Acciones

Sostenibilidad
Disminucion
costos
Desarrollo de
capacidades
Responsabilidad
Social Empresarial
el cliente
desperdicio
Gestion de residuos

Presentar la comida de manera creativa para reducir la canti-
dad servida y los desperdicios potenciales

AN

En el caso de los buffets, evitar mostrar demasiadas platos a la
vez. En su lugar, ofrecer menos de cada uno y rellenarlo se- v v
gun lo exija la demanda

Emplear platos mas pequefios para servir las comidas. El uso
de platos muy grandes hace que el tamano de la porcién
parezca mas pequeno. El uso de platos ligeramente mas pe- v
quefos hace que la misma cantidad de comida parezca méas
y no afecta la satisfaccion del cliente

Entrenar a su personal de servicio para que pueda ayudar a
los clientes a ordenar la cantidad adecuada y controlar el v v v v
desperdicio de comida dejada en los platos

Considerar la posibilidad de poner una nota en la parte infe-
rior del ment diciendo que puede servir cualquier plato en v v v v
un tamafo mas pequeno / media porcién

Desarrollar una estrategia de comunicacién con sus clientes
para indagar los motivos / factores por los cuales han dejado v v v v
sobras en los platos

Considerar la posibilidad de poner una nota en el menu di-

ciendo que usted le da la posibilidad a lo clientes de Ilevarse v v v v
sus sobras
Comentar con todo su personal para obtener ideas sobre

, ; gy , v v | v | v v
como reducir el desperdicio en el plato del cliente
Realizar un monitoreo de los desperdicios de los clientes de v v 4 v
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acuerdo con los platos servidos, con el fin de optimizar por-
ciones, recetas y oferta. Crear una lista de chequeo con los
platos del mend, en donde su personal de servicio pueda
registrar los platos de los cuales se obtienen la mayor canti-
dad de sobras de los cliente

Considerar el reemplazo de envases y articulos de servicio
desechables con productos reusables para disminuir genera-

cién de residuos. Al seleccionar y emplear productos de ser- v v v v
vicio desechables, elija materiales que se pueden reciclar o
compostar

4.4.1 Ejemplo de implementacién

Desarrollo de una estrategia de comunicacion

El desarrollo de una estrategia de comunicacion dirigida ya sea hacia los clientes o hacia el personal, es
indispensable en la sensibilizacién de los mismos hacia el desperdicio de alimentos y la apropiacién
hacia las comidas que se han preparado. Es necesario entonces, identificar qué tipo de mensajes son los
que se desean comunicar planteando las siguientes preguntas:

:Qué se dice? — Elaboracién de conceptos, lineamientos especificos y mensajes fuerza
:A quién se le dice? — Clientes, personal, proveedores
:Como se dice? — A través de mensajes claros, comunicaciones publicas, boletines, afiches, videos, etc.

:Por qué se dice? — Para elevar la consciencia ante el desperdicio de alimentos, mejorar la apropiacién
en el personal del establecimiento gastronémico, resaltar los impactos de la gastronomia sostenible en
la sociedad, la salud y el ambiente, etc.

4.5 Area 5: Gestién de residuos

Dentro de los procesos involucrados en esta area se pueden encontrar:
*  Gestion de residuos sélidos

Con lo anterior, lo§’aspectos a considerar en esta area son:

* La separacion‘de los residuos sélidos. Con el fin de darle un correcto y efectivo aprovechamiento de
los residuos solidos, es recomendable realizar una efectiva separacion en la fuente de acuerdo con la
normatividad vigente.

* la identificacion el origen de los residuos de alimentos. Al implementar un sistema de separacién
paraylas zonas de almacenamiento, cocina y comedor, es posible identificar las causas de la genera-
cion de desperdicios y la cantidad de residuos de alimentos generados.

*, " El desarrollo de capacidades y la sensibilizacion de los empleados. Es importante que los empleados
estén capacitados en los procesos de gestion de residuos para que puedan apoyar en los mismos.

* El control de los costos asociados a la gestion de residuos. Conocer el costo asociado a las mermas
de los productos y materias primas empleados asi como el costo del manejo y disposicion actual de
los residuos puede ayudar a identificar las dreas en donde pueden implementarse acciones para la
prevencién y minimizacion en la generacion de los mismos.
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* La comunicacion con el cliente. Dar a conocer las acciones e iniciativas que el establecimiento gas-
tronémico promueve en pro de la gestién efectiva de los residuos sélidos puede ayudar a mejorar la
vision del cliente con respecto a las practicas ambientalmente responsables que se implementan.

De acuerdo con lo anterior, se recomiendan las siguientes buenas practicas que apoyaran la optimiza-
cion de los aspectos anteriormente considerados:

Tabla 4.5 Mejores practicas para el area de gestion de residuos

i6n de
Comunicacion con

Prevencion del

Acciones

Sostenibilidad
inucion
costos
Desarrollo de
capacidades
Responsabilidad
Social Empresarial
el cliente

Dism
desperdicio
Gestion de residuos

Emplear la separacion de sus residuos alimenticios teniendo
en cuenta las secciones de almacenamiento, cocina y come-

. o . - . 4 4 4
dor para identificar el tipo de desperdicio y residuos generado
y plantear acciones de optimizacién

AN

Separar adecuadamente los residuos aprovechables, tales
como papel, cartén, vidrio, aluminio, etc. Con el fin de que (4 v (4 (4
los recicladores de oficio puedan aprovecharlos *

Entregar los Aceites Vegetales Usados a gestores autorizados v v v
para su manejo y disposicién

De ser posible, considerar el envio de sus residuos alimenti-
cios hacia opciones de aprovechamiento tales como el com- v v
postaje o la lombricultura*

Capacitar a sus empleados sobre las ventajas de una buena
pactiar P . 1> venia) v v | v v | v
separacion y gestion de residuos sélidos

Llevar un control de los costos asociados a las mermas pro-
ducidas por los productos o materias primas empleados asi v v
como del manejo de los residuos

Informar a sus clientes sobre las acciones que adelanta para
prevenir el desperdicio de alimentos y efectuar una correcta v v
gestion de residuos sélidos

Separar los residuos que tienen un manejo especial tales co-
mo las pilas, las luminarias y equipos de cémputo; estos de- v v v
ben ser llevados a los puntos de acopio’.

’ Se recomienda consultar:
* Ministerio de Vivienda, Ciudad y Territorio (2016). Decreto 598 de 2016. Disponible en:

g ://es.presidencia.gov.co/normativa/normativa/DECRETO%20596%20DEL%2011%20DE%20ABRIL%20DE
9202016.pdf

» ICONTEC. Norma  Técnica  Colombiana GTC 24 - 2009.05.20. Disponible  en:
http://www.bogotaturismo.gov.co/sites/intranet.bogotaturismo.gov.co/files/GTC%2024%20DE%202009.pdf

* Se recomienda consultar:

e UAESP — Universidad Nacional de Colombia (2014). Guia técnica para el aprovechamiento de residuos orga-
nicos a través de metodologias de compostaje y lombricultura. Unidad Administrativa Especial de Servicios
Publicos. Bogota D.C. Disponible en: http://www.uaesp.gov.co/images/Guia-UAESP_SR.pdf

> Se recomienda consultar:
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4.5.1 Ejemplo de implementacién

Cuantificacion del desperdicio y de los residuos de alimentos

Con el propésito de identificar el origen de los desperdicios y de los residuos de alimentos es necesario
diferenciar las siguientes categorias: desperdicios por deterioro, residuos durante la preparacién y des-
perdicios en el plato del cliente.

* El desperdicio por deterioro: son los alimentos que se han estropeado en la zona de almacena-
miento debido a su manipulacién o almacenamiento inadecuados o a que se presenta una falla
en la rotacion de existencias.

* Los residuos de preparacion: son los residuos inherentes a la preparacion de las comidas.

* Los desperdicios en el plato del cliente: son los alimentos que el cliente ha dejado en su plato.

Al segmentar los residuos y desperdicios de esta forma se pueden medir las cantidades de residuos ge-
nerados de acuerdo al drea de procedencia: el almacenamiento, la cocina o el comedor.

Para cuantificar los residuos y desperdicios es necesario realizar el pesaje de éstos al menos durante tres
dias para que se puedan obtener datos mas precisos sobre las operaciones del establecimiento gastro-
némico.

Total de residuos de
alimentos generados

Alimentos deteriora-  Residuos de Prepa-

Fecha
Dia 1
Dia 2
Dia 3

dos (kg) racion (kg) Sobras en platos (kg)

Con la anterior informacién podran establecerse indicadores de generacién de residuos de alimentos
tales como:

* % de residuos de preparacion generados
* % de desperdicios generados por el cliente (sobras en platos)
* % de desperdicios generados por deterioro de alimentos

Dichos indicadores se calculan de la siguiente forma:

) » kg de residuos de preparacion
% de residuos de preparacion =

kg de residuos totales de alimentos

kg de sobras en platos

% de desperdicios generados por el cliente =
° s g s kg de residuos totales de alimentos

kg de alimentos deteriorados

0 - . . _

% de desperdicios por deterioro de alimentos = kg de residuos totales de alimentos
Al realizar la cuantificacion pueden documentarse también las razones para la generacion del desperdi-
cio. Por ejemplo: Dia 1 — 1 kg de tomates deteriorados en el refrigerador debido a mal etiquetado. Al
identificar las causas de generacion del desperdicio y de los residuos pueden establecerse facilmente
qué tipo de acciones o mejores practicas deben ser implementadas para prevenir el desperdicio y redu-
cir la generacion de residuos.

Secretaria  Distrital de Ambiente (2017). Planes de devolucién posconsumo. Disponible en:

http://ambientebogota.gov.co/nb/planes-posconsumo

23



Se recomienda realizar la cuantificacién de residuos de alimentos y del desperdicio semestralmente con
el fin de evaluar si las acciones implementadas estan arrojando resultados positivos o identificar dificul-
tades de implementacion.

En el caso de requerir una trazabilidad mas especifica de los residuos y desperdicios pueden seleccio-

narse los platos en los cuales se observa una mayor cantidad de desperdicios generados por el cliente y o
realizar la cuantificacién de dichos desperdicios y residuos generados en su preparacion con el fin de o
plantear acciones para optimizar los procesos asociados con la produccién de dicho plato.

4.5.2 Caso de éxito &\o

Restaurante BALU

Bald, ubicado en Cajica, comprometido con su sostenibilidad ambien-
tal, social y econdmica realiza el aprovechamiento de sus residuos de
alimentos mediante el compostaje. El compost obtenido es utilizado en 4
sus huertas donde cultivan alimentos organicos que son empleados %
la preparacion de sus platos.

alimentos en la region. Es por ello que adquiere materias pri imentos) que no cumplen con estan-
minarian desperdiciandose; sin embar-

Asi mismo, Balt es consciente de la situacion actual con resga las pérdidas y el desperdicio de

Posada Café La Huerta

La posada, Café La Huerta, ubicada n@ca realiza el aprovechamiento de sus residuos alimenticios
ul

por medio del vermicompostaje tura. Este establecimiento ha estimado que de sus residuos
s6lidos generados diariamente, el 4 orresponde a residuos alimenticios que puede ser aprovechado
a través de dicho tratamiento con el fin de obtener un mejorador de suelos que es empleado en sus
huertas.

En la lombricultura, las | ices aceleran la descomposicion y humificacién de la materia organica,
obteniendo un mejor. e suelos. La actividad de las lom-
brices aumenta ido de nutrientes, convirtiéndolos a

da

través de la a microbiana, en formas solubles facil- POSADA
mente asimilables por los cultivos. ) Café la HUERTA

Guasca - Colombia

Con es tica el Café La Huerta realiza una disposicion
un aprovechamiento de sus residuos alimenticios
o beneficios ambientales y econémicos para si mismo.
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