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1. Antecedentes

La ciudad de Donostia/San Sebastian, lleva afios apostando por proyectos innovadores y
de demostracion que permitan abordar la mejora ambiental del municipio implicando a
diversos sectores.

En 2017 se elabord, a través de la Comision no permanente de residuos, un Documento
Director de Residuos que permite establecer una hoja de ruta consensuada por todos
los grupos politicos.

Como fuente de inspiracién, este documento se basa en los principios y estructura de la
economia circular, la cual plantea un cambio de paradigma en nuestro modelo de
produccion y consumo.

En la jerarquia de la gestién de residuos, se establece claramente que la mayor prioridad
es prevenir su generacion.

Por otro lado, la ciudad de Donostia/San Sebastidan se encuentra adherida al Pacto de
Politica Alimentaria Urbana de Milan, a través del cual mas de 140 Ciudades de todo
el mundo, se comprometen a “trabajar para desarrollar sistemas alimentarios sostenibles,
inclusivos, resilientes, seguros y diversificados, para asegurar comida sana y accesible a
todos en un marco de accion basado en los derechos, con el fin de reducir los
desperdicios de alimentos y preservar la biodiversidad, y al mismo tiempo, mitigar y
adaptarse a los efectos de los cambios climéaticos.”

La principal fraccion en peso en la bolsa de residuos domésticos es el biorresiduo, y
dentro de esta fraccidn, se hace evidente un problema que se esta visibilizando de forma
significativa en los Ultimos afios: el desperdicio de alimentos.

La lucha contra el desperdicio de alimentos es una cuestién ética, social, econémica y
también ambiental que se ha incluido como elemento prioritario tanto en los Objetivos de
Desarrollo Sostenible 2030 de Naciones Unidas como en el paquete de Economia
Circular de la Unién Europea.

Recientemente, la ciudad de San Sebastian se ha sumado, ademas, a la Plataforma de
Euskadi contra el despilfarro alimentario, creada recientemente como foro de
intercambio en el que participan instituciones, organizaciones, asociaciones, entidades,
etc.
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2. El desperdicio de alimentos: un reto a abordar desde diversos
ambitos.

El desperdicio de alimentos es un tema prioritario para la Unién Europea, que estima la
siguiente distribucién por sectores:

53%
= Produccién = Procesado Comercializacién = Sector hosteleria Hogares
Lo PROL |
Como muestra de ello, la Agenda 2030, en su Objetivo del Desarrollo ONSUMG

Sostenible 12 Consumo y produccion sostenibles, plantea como meta RESPO
especifica para el afio 2030 “reducir a la mitad el desperdicio de

alimentos per céapita mundial en la venta al por menor y a nivel de los
consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de

produccion y suministro”.

Desde el ambito local se puede abordar este reto desde diversos sectores y
Donostia/San Sebastian ha decidido comenzar por el sector de la hosteleria dada la
relevancia que la gastronomia tiene en la economia y cultura del municipio.

Por otro lado, a través de este sector se puede llegar de forma directa a la ciudadania.
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3. En qué consiste la iniciativa DONOSTIA SIN DESPERDICIO

DONOSTIA SIN DESPERDICIO es una iniciativa impulsada por la Direcciéon de Medio
Ambiente del Ayuntamiento de San Sebastian, a través de un programa de innovacion en
sostenibilidad de Udalsarea 21, Red Vasca de municipios hacia la sostenibilidad.

El objetivo de la iniciativa es abordar el despilfarro alimentario en los restaurantes de la
ciudad mediante la adopcion de préacticas sencillas y viables. La adopcion de dichas
practicas es reconocida por el Ayuntamiento a través del distintivo de caracter voluntario
“‘DONOSTIA SIN DESPERDICIO”

DONOSTIA
XAHUKETARIK GABE

Figura 1 Imagen disefiada para la iniciativa

Para obtener el distintivo, los restaurantes deben cumplir como minimo una serie de
medidas consideradas basicas:

e Separar adecuadamente todas las fracciones de residuos, incluyendo el
biorresiduo.

¢ Implantar al menos una medida que genere un impacto claro en la prevencion del
desperdicio de alimentos. Entre estas destacan especialmente, ofrecer
proactivamente llevarse las raciones sobrantes o disponer de procedimientos de
trabajo que reduzcan notablemente las mermas en cocina.

o Formar e informar al personal de aquellas medidas de prevencién que se adopten.

También son valoradas otro tipo de medidas como ofrecer menu infantil y medio menu o
adoptar practicas para reducir la cantidad de pan sobrante.

Durante el afio 2018, se ha llevado a cabo el proyecto para poner en marcha esta
iniciativa y con la colaboracién de la Asociacion de Hosteleria de Gipuzkoa, y a partir de
otras iniciativas ambientales llevadas a cabo con restaurantes de la ciudad, se ha
contactado y ofrecido el pilotaje a més de 50 restaurantes de la ciudad, de los cudles, la
mitad aproximadamente han decidido participar.

Los restaurantes participantes han recibido dos visitas de una asistencia técnica
contratada por el Ayuntamiento:
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e en la primera, se han identificado y propuesto las medidas que se pueden adoptar
para reducir el desperdicio de alimentos y;

e en la segunda visita, una vez chequeada su implantacién, se otorga el distintivo, a
través de la colocacion de una pegatina a la vista del publico.

4. Resultados de lainiciativa

Como resultado del proyecto se destacan los siguientes resultados:

e 25 restaurantes comprometidos con el desperdicio de alimentos

Antes de que finalice el afio 2018, se estima que alrededor de 25 restaurantes de la
ciudad recibiran el distintivo SAN SEBASTIAN SIN DESPERDICIO, que demuestra su
colaboracién en la lucha contra el desperdicio de alimentos y que estara a la vista de la
clientela.

DONOSTIA
XAHUKETARIK GABE
SAN SEBASTIAN

SIN DESPERDICIO

Establezimendu honek janaria
alferrik ez galtzearen alde dihardu.

Este establecimiento colabora
en la lucha contra el desperdicio
de alimentos.

Figura 2 Distintivo que se coloca en los establecimientos que colaboran en la iniciativa a la vista
de la clientela
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e Apartado web

Creacion de un apartado en la web de la Direccion de Medio Ambiente del Ayuntamiento,
en el cudl se publicaréd la Guia para reducir el desperdicio de alimentos en restaurantes,
qgue incluird medidas, buenas practicas y condiciones para obtener el distintivo
DONOSTIA SIN DESPERDICIO, asi como un mapa donde visualizar qué restaurantes
disponen del distintivo:

@ Estrategia alimentaria - Ataria X + = X
& (& & DONOSTIAKO UDALA / AYUNTAMIENTO DE SAN SEBA | https://www.donostia.eus/ataria/es/web/ingurumena/elikag.. @ v« @
w0y
@ Acceso a mis gestiones eu es Traducir +
DONOSTIA Q callejero [E Oferta de Empleo 2 Tramites X Buzén de la ciudadania 170C
W SAN SEBASTIAN

Home Oficina virtual Ayuntamiento Ciudad

Medio Ambiente = Estrategia alimentaria

ESTRATEGIA ALIMENTARIA

Pacto de Mildn

Estrategia alimentaria de la ciudad
Donostia sin desperdicio

Huertas publicas

KLIMA DSS 2050 Estrategia alimentaria
Donostia a favor
del clima La alimentacién en sentido amplio tiene que ver con la salud, el medio ambiente, el bienestar, la economia, la cultura gastronémica,
la produccidn, las huertas de autoconsumo y el comercio local, entre otros temas.

La globalizacién alimentaria ha permitido disminuir los costes de la produccién de alimentos, pero ha contribuido al mismo tiempo a
la generacién de enfermedades de origen alimentario (obesidad, diabetes) y de habitos alimentarios perjudiciales para la salud, al
aumento del uso de recursos y de la generacién de residuos relacionados con la distribucién (envases y embalajes, asi como
desperdicio alimentario), al incremento del gasto energético y de las emisiones contaminantes vinculados con el transporte y la
refrigeracion, y, en general, a una gestion de recursos naturales insostenible.

FAMILIAS -CO:
San Sebastian -CO,:
familias a favor del clima

Informacién sobre alimentaria para la ciudad, actuando en distintos aspectos:
prevencién y gestion
de residuos

Pacto de Milan

HUERTAS PUBLICAS

Estrategia alimentaria de la ciudad

Fomentando el
autoconsumo ecolégico

"Donostia sin desperdicio"”

. JOKO GARBIA El Ayuntamiento de San Sebastidn, consciente de todo ello, ha empezado a trabajar para elaborar e implantar una estrategia

Huertas publicas

DONOSTIATRUK

Mercado de segunda mano
organizado por el
Ayuntamiento de Donostia

BowosTIATRUK

1341
08/11/2018

LA = T dx
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e Guia para restaurantes

Como resultado del trabajo se ha elaborado una guia de recomendaciones para
restaurantes con medidas por cada fase del proceso en la que ademéas se presentan
algunas buenas practicas de los restaurantes participantes en la iniciativa.

DONOSTIA SAN SEBASTIAN
XAHUKETARIK GABE

m}

SIN DESPERDICIO Contenldo

1. Presentacion 1
2. ¢Qué es DONOSTIA SIN DESPERDICIO? .......cccceuruuee 2
3. El desperdicio de alimentos: un reto a abordar
desde diversos ambitos 4
4. Buenas practicas para reducir el desperdicio de
alimentos en restaurante: 5
SAN SEBASTIAN SIN DESPERDICIO 4.1 RECEPCION DE ALIMENTOS ......ccvsuureueninnnsennsnnans 6
Cémo luchar contra el desperdicio de alimentos 4.2 ALMACEN.... 8
4.3 PREPARACION EN COCINA ........cccceeeeeeecneernnnnns 10
4.4 SERVICIO COMEDOR 12
GUIA PARA RESTAURANTES 4.5 PREVENCION Y GESTION DE RESIDUOS............ 15
4.6 OTRAS BUENAS PRACTICAS.......cccoviieiiiieriennnes 17

Ayuntamiento de San Sebastian / Direccion de Medio Ambiente

Noviembre de 2018

Este ha sido con la asi: i lé?nica de ENEA Esl‘ra(egiasvpara la

Sostenibilidad, S.L. a través del prog g1
sostenibilidad de Udalsarea 21, Red Vasca de municipios hacia la sostenibilidad

ey ==
@ DONOSTIA m @ udalsarea2?
DONOSTIA SAN SEBASTIAN mmmoe— P T

j===}

SAN SEBASTIAN

Figura 3 Portada e indice de contenidos de la Guia a publicar en el apartado DONOSTIA SIN
DESPERDICIO préximamente

e Medidas para reducir el desperdicio de alimentos en restaurantes

Es destacable que el propio pilotaje de la iniciativa ha permitido ajustar y mejorar el
listado de medidas que contribuyen a la reduccion del desperdicio de alimentos en
restaurantes:

Se presentan a continuacion las medidas identificadas por fases del proceso:

www.conama2018.0rg | s



RUMB020.30.° -

CONAMA 2018

CONGRESO NACIONAL DEL MEDIO AMBIENTE

4.1 RECEPCION DE ALIMENTOS

Adaptar las provisiones a las
reservas

Adaptar los pedidos a las reservas para evitar acumular
grandes cantidades de alimentos, sobre todo
perecederos.

Aumentar la frecuencia de
recepcion de alimentos
perecederos

En el caso de los alimentos perecederos, al aumentar
la frecuencia de recepcion (por ejemplo, a frecuencia
diaria), ademas de consumir los productos en el punto
Optimo, se evita que comiencen a madurar en el
almaceén. Ofrece la ventaja afiadida de que se necesita
menos espacio para almacenar alimentos, también en
las camaras de frio.

Gestionar inmediatamente los
alimentos con el almacén
segun sus caracteristicas

Es importante gestionar inmediatamente los alimentos
segun sus caracteristicas, sobre todo los congelados,
para no romper la cadena de frio. Ademés, es
interesante hacer porciones de tamafio correcto para
los productos congelados vy limpiar/deshuesar los
alimentos antes de almacenarlos.

4.2 ALMACEN

Preparacion del espacio de
almacenamiento

Preparar y mantener adecuadamente el espacio de
almacenamiento permite reducir el tiempo que pasan
los alimentos en ubicaciones temporales evitando que
se rompa la cadena del frio, que el producto se
contamine o0 que reciba golpes por estar en “areas
inadecuadas” y favorece ademéas la rotacion de
productos.

Aplicar el sistema “primero en
entrar, primero en salir”

Aplicar el sistema de rotacion de productos “primero en
entrar, primero en salir’ de manera que se evita
desperdiciar alimentos por que hayan madurado en
exceso o0 hayan caducado en el almacén.

Optimizar el tamafio de los
envases

Comprar la comida en envases grandes supone un
ahorro econémico y una menor generacion de residuos
de envases. Por otro lado, corremos el riesgo de
generar mas desperdicio de alimentos (con la
consiguiente pérdida econémica) si no se consume el
contenido del envase en un tiempo prudencial. Por
tanto, es importante estudiar qué tamafio de envase es
el mas adecuado en funcién del uso que se le dé a
cada alimento.

Etiquetar alimentos con mayor
riesgo de estropearse

Conocer cuando se han recibido los alimentos para
priorizar la utilizacion de aquellos que llevan mas
tiempo en el almacén reduce la posibilidad de no poder
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llegar a utilizar alguno de ellos y ademas facilita el
hacer la lista de compra e inventarios.

Optimizar el tiempo de
apertura de las camaras de
frio

Abrir lo menos posible las cdmaras de frio y/o
frigorificos para evitar que se rompa la cadena del frio,
y para reducir el gasto en energia por pérdidas de
temperatura.

Esta practica se puede reforzar con un cartel que lo
recuerde.

Algunos alimentos como frutas y verduras pueden

Almacenar cada alimento | estropearse por haber recibido golpes o por

segun las condiciones || aplastamiento, mientras que otros alimentos deberan

requeridas envasarse al vacio, sacarlos de las bolsas o
almacenarlos refrigerados.

Separar del resto aquellas

frutas/verduras que llevan mas
tiempo almacenadas o que
han comenzado su
maduracién

Separar los alimentos en proceso de maduracion o
dafados para evitar que afecten al resto de alimentos.
Cuando se pueda, se aprovecharan para realizar una
elaboracion con ellos.

4.3 PREPARACION EN COCINA

Aprovechar los productos al
maximo, evitando descartar en
exceso

Aprovechar los productos al maximo, reduciendo las
mermas en la medida de lo posible y en aquellos casos
gue sea inevitable, reutilizando dichos restos para otras
elaboraciones.

Variar el menu del dia puede facilitar la reutilizacion de
alimentos.

Ajustar las cantidades a las
reservas

Los restaurantes que funcionan bajo reserva pueden
ajustar las cantidades de alimentos elaborados a las
reservas, mientras que aquellos que no funcionan por
reservas pueden analizar los platos mas demandados
por temporadas, dias y horas de la semana, para tratar
de prever la demanda.

4.4 SERVICIO COMEDOR

Priorizar calidad por cantidad

Promover la calidad del plato frente a la cantidad,
evitando guarniciones innecesarias o copiosas.

Disminuir el nimero de platos

Disminuir el nimero de platos de la carta para reducir
el ndmero de productos que estdn expuestos al
desperdicio alimentario.
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Ofrecer llevarse
raciones sobrantes

a Ccasa

Prevenir, ofreciendo llevarse las raciones sobrantes,
que alimentos elaborados y en buen estado acaben
siendo desperdiciados.

Ofrecer menu infantil

Ofrecer menud infantil que se adapta a platos mas
sencillos y con menor cantidad reduce notablemente
raciones sobrantes.

Ofrecer medio menu

A la hora de ofrecer menu del dia es interesante
ofrecer medio menu para aquellas personas que
prefieren hacer un mend mas ligero (por ejemplo, solo
primer plato y el postre).

Ofrecer platos para compartir

Aprovechar mejor raciones de gran tamafo y ajustarse
al apetito de la clientela

Ajustar el pan que se ofrece
durante el servicio

Reducir el desperdicio de pan, ajustando la cantidad y
el modo en que se ofrece y el modo en el que se
repone a los/las comensales.

Reutilizar el pan sobrante

Se puede reutilizar el pan sobrante a través de
elaboracion de postres u otros alimentos, como torrijas,
por ejemplo, o pan rallado.

4.5 PREVENCION Y GESTION DE RESIDUOS

Segregar el biorresiduo ademas
del resto de fracciones (vidrio,
envases ligeros, papel-carton,
aceite usado de cocina)

El biorresiduo, al ser segregado a través de la
recogida selectiva especifica para este tipo de
residuo, es enviado a una planta de compostaje, por
lo que es un residuo que generara posteriormente un
producto.

Reutilizacion de residuos

Reducir la generacion de residuos a través de la
reutilizacion de productos y envases.

4.6 OTRAS BUENAS PRACTICAS

Formar e informar al personal
sobre medidas para reducir el
desperdicio de alimentos

Formar e informar periddicamente al personal sobre
las medidas que el establecimiento adopte para
reducir el desperdicio alimentario es esencial para su
correcta implantacion.

Ofrecer agua de grifo en jarras

Ofrecer agua del grifo en jarras de cristal reduce la
generacion de envases de un solo uso, tanto plasticos
como de vidrio, poniendo en valor, ademas, el agua
de grifo que es de calidad.

Auditoria de los restos

Realizar una auditoria de los desperdicios
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alimentarios que se generan permitira conocer con
mayor detalle en qué partes del proceso se genera
principalmente y cuéales son sus principales causas.
Ademads, pasado un tiempo tras adoptar medidas para
reducir el desperdicio de alimentos, se puede volver a
realizar una auditoria para comparar los resultados y
medir la eficacia de las medidas.

Utilizacion de productos de | Utilizar productos de limpieza libres de productos
limpieza ecoldgicos perjudiciales para el medio ambiente y para las

personas reduce el impacto generado por el
establecimiento.

Utilizacion de manteleria de tela | Utilizar manteleria de tela o de material reciclado o

biodegradable es una medida que contribuye a la
prevencién de residuos.

e Buenas practicas

Se han identificado alrededor de 20 buenas practicas en restaurantes de la ciudad que
seran documentadas y publicadas en la Guia de medidas para reducir el desperdicio de
alimentos en restaurantes.

PROCESO BUENA PRACTICA
1. Recepcién de | Rotacién de productos y etiquetado de todos los alimentos en la
alimentos recepcion, tanto los elaborados como los que no lo estan.

Empleo de una pizarra tipo borrable en la que se representa de manera
2 grafica la distribucién y el contenido de los alimentos dentro de las

Almacenamiento

camaras frigorificas. Esta medida, ademas, reduce significativamente el
tiempo de apertura de las camaras

3.Preparacién

Reutilizacion del pan sobrante que no ha sido ofrecido a la clientela para

Cocina otras elaboraciones (gazpachos, bizcochos, tostadas, torrijas, puding...).
4. Comedor Carta de sugerencia con productos locales y de temporada

Protocolo interno por el cual siempre se ofrece a la clientela llevarse la
4. Comedor comida sobrante a casa. Para ello disponen de recipientes propios y

unas bolsas de tela.

Para servicio Take-away y raciones sobrantes: Envases y cubiertos
4. Comedor

compostables.
4. Comedor Elaboracién del menu del dia segun los productos de temporada.

Autoservicio de pan para que la clientela se sirva la cantidad de pan que
4. Comedor .

vaya a consumir y no sobre tanto pan.

Servir las legumbres y sopas ofreciendo la sopera para que la clientela
4. Comedor . .

se sirva la cantidad que desee.
5. Otras Recogida selectiva de las capsulas de café a cargo del proveedor.
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Reutilizar tarros de vidrio como recipientes para postres o batidos

. Otras
caseros.
. Otras Recogida selectiva de los posos de café.
. Otras Utilizar manteleria de papel reciclado/certificado EcoLabel

Utilizar bolsas reutilizables como recipientes para la fraccion envases

. Otras : e .
ligeros, eliminado el uso de bolsas de plastico para ese uso.

. Otras Decoracién con productos reutilizados (Capsulas de café).

Aprovechamiento del agua de las cubiteras y de las jarras para otros

- Otras usos (Rellenar el deposito de agua del lavaplatos, regar etc.)

. Otras Reutilizacion de recipientes para postres caseros.

Reutilizacién de copas de vidrio de sorbete, que guardan y entregan a

. Otras clientela habitual, personal,...

e Prevencion y mejora de la gestiéon de los residuos
Como resultado ambiental destacable se debe sefialar que:

-Se ha mejorado la gestibn de los residuos y aunque la mayoria de los restaurantes
participantes ya separaban todas las fracciones, como resultado del proyecto 5
restaurantes han comenzado a separar el bioresiduo que antes se echaba junto con la
fraccion resto.

-Se ha reducido la cantidad de bioresiduo generado a través de las medidas adoptadas
por los restaurantes para reducir el desperdicio de alimentos, si bien, aun no se disponen
de los datos para estimar la cantidad.

Proyecto realizado por la Direccion de Medio Ambiente del Ayuntamiento de
Donostia San Sebastian

==

N SAN SEBASTIAN

En el marco del programa de innovacidon en sostenibilidad Berringurumena de
Udalsarea 21, Red Vasca de municipios hacia la sostenibilidad
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Asistencia Técnica:

ESTRATEGIAS PARA LA SOSTENIBILIDAD S.L.
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