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@ Reducir el desperdicio en hosteleria: mucho mas que tirar menos
comida

Si tienes un restaurante, bar, cafeteria o cualquier negocio de hosteleria,
seguro que te has parado a pensar alguna vez: “¢Y todo esto que va a la
basura cudnto me cuesta de verdad?”. Pues la respuesta es clara: mucho
mas de lo que imaginas.

Reducir el desperdicio no es solo un tema de moda ni una obligacién legal
gue viene de Europa, es una estrategia inteligente que afecta
directamente a tu bolsillo, a la motivacion de tu equipo y a la percepcion
de tus clientes.

1D ¢Qué significa reducir el desperdicio?

No hablamos solo de tirar menos comida (aunque es lo mas visible). Se
trata de aplicar un conjunto de habitos y estrategias que hacen que tu
negocio aproveche mejor cada recurso:

« Comprar con cabezay no por inercia.

« Conservary almacenar como toca (FIFO siempre presente).

« Ajustar las recetas y las raciones a la demanda real, sin despilfarros.
« Aprovechar subproductos y excedentes con un poco de creatividad.
« Ylomasimportante: implicar a todo el equipo en esta mentalidad.

N El impacto real del desperdicio

Segun la FAO, un tercio de los alimentos producidos en el mundo se
desperdicia. Y en Espaiia, la hosteleria esta en el ranking de los sectores
gue mas generan, especialmente en bufets, catering y en fast food.

Cada kilo de comida en la basura es dinero perdido: materias primas,
energia, horas de trabajo, logistica... y hasta reputacion si el cliente
percibe que derrochas.

ﬁ Estrategias practicas para tu restaurante o bar
Planifica tus compras y menus

« Escandallos actualizados, nada de “ojimetro”.
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« Compras ajustadas a la rotacién real.
« Mendus flexibles segun la temporada (ahorras y ademas das frescura
a tu oferta).

Gestiona mejor tu stock

« FIFO: lo primero que entra, lo primero que sale.
« Camarasy almacenes organizados por categorias.
« Revisiones semanales para evitar sorpresas caducadas.

Ajusta raciones y servicio

« Calcula bien las porciones, ni de mas ni de menos.

« Ofrece medias raciones o platos para compartir.

« Facilita que el cliente se lleve lo que no consuma con packaging
sostenible.

Aprovecha con creatividad

« Subproductos convertidos en oro: caldos con huesos, sopas con pan
duro, postres con fruta madura.
« Mendus del dia que ayudan a dar salida a excedentes.

Forma a tu equipo

« Sensibiliza sobre costes y sostenibilidad.
« Creaindicadores visibles (ej.: kilos de desperdicio por semana).
« Lanza retos internos para motivar al personal.

Mide y analiza

« ¢Donde se tira mas? éEn cocina, en sala o por devolucién de
cliente?

e ¢Porqué ocurre? éMala prevision, platos poco vendidos, exceso de
racion?

« Decide con datos y no con intuicion.

@ Beneficios inmediatos de reducir el desperdicio

« Ahorro directo: menos compra innecesaria = mas margen.
« Mejora de imagen: los clientes valoran a los negocios responsables.
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« Cumplimiento normativo: cada vez hay mas exigencias legales en
sostenibilidad.

« Ventaja competitiva: te diferencias de los que aun no se han puesto
las pilas.

« Motivacion del equipo: se sienten parte de un proyecto con
proposito.

Reducir el desperdicio no es solo “ser verde” o “hacer lo correcto”, es ser
mas rentable, eficiente y atractivo para tus clientes. Y si, también para tu
equipo.

Aviso de Confidencialidad

La informacion contenida en esta presentacion es propiedad exclusiva de NAT-Asesoria. Se facilita de manera confidencial con el
unico propdsito de dar a conocer nuestros servicios a la persona o entidad receptora.

Queda totalmente prohibida su reproduccion, distribucién, cesién o uso no autorizado, total o parcial, sin el consentimiento
expreso y por escrito de NAT-Asesoria.

Cualquier incumplimiento podra dar lugar a responsabilidades legales.

Aviso Legal: La informacidn contenida en este mensaje es confidencial y puede incluir datos de caracter reservado. Esta
informacion va dirigida Unicamente a su destinatario. El acceso o su uso por parte de otra persona no autorizada puede ser ilegal.
Si no es usted la persona de destino, por favor, borre su contenido.



