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Restauración sostenible: 
¿moda o necesidad?!



EL SECTOR DE LA RESTAURACIÓN  

GRAN VALOR SOCIAL y ECONÓMICO



.	

PÉRDIDA	DE	SOBERANÍA	
ALIMENTARIA	PÉRDIDA	DE	BIENESTAR	ANIMAL	

CONTAMINACIÓN	DE	
RECURSOS	NATURALES	

CAMBIO	CLIMÁTICO	



.	

DEFORESTACIÓN	 RESIDUOS	

PÉRDIDA	DE	BIODIVERSIDAD	 DESPILFARRO	ALIMENTARIO	







Nuestro modelo 
alimentario está 
poniendo en 
peligro nuestra 
propia civilización. 





Fuente:	Everis	





SUPERFICIES ESPECIALIZADAS LINEALES ECOLÓGICOS 



72.000 VISITANTES





hBps://www.washingtonpost.com/news/wonk/wp/2015/02/02/the-chipotle-effect-why-america-is-obsessed-with-fast-casual-food/	



¿Qué podemos 
hacer nosotros? 

ZER 
O 



#RESTAURANTESOSTENIBLE 



Compra PRODUCTOS sostenibles 

Cuida del PLANETA

Preocúpate por las PERSONAS

1
2
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1. PRODUCTO



•  LOCAL
•  FRESCO
•  ECOLÓGICO
•  BIENESTAR ANIMAL
•  PESCA SOSTENIBLE
•  COMERCIO JUSTO

	



Usar solo lo necesario y 

apostar por productos de  

bajo impacto ambiental 



Cuida del PLANETA2



Energía 

Agua 

Logística Residuos 

Procesos 

bioclimatismo 

2. PLANETA



20%  
de la energía anual 

consumida  
en un restaurante  

se desperdicia 

 
•  Auditoría energética 
•  Equipos eficientes  
•  Monitorización consumo 
•  Formación personal 



Un restaurante de 120 
menús consume

 
3.600 l/día de agua

Font:	Guia	Ecodes	uso	eficiente	del	agua	en	restaurantes	



10%  
de agua  se desperdicia en 
fugas, errores de procesos y 

equipos poco eficientes.  

 
•  Evalúa y monitoriza el consumo 
•  Equipos eficientes  
•  Reparar fugas 
•  Formación personal 



Los residuos 

inorgánicos orgánicos 



¿Cuál es el problema? 
1.  Producimos muchos residuos: orgánicos e inorgánicos.. 

6.000 kg/año de residuos inorgánicos 9.000 kg/año de residuos orgánicos 

15 toros 8 Seat Ibiza 



¿Cuál es el problema? 
2. En general, no estamos separando bien. 

 COSTE ECONÓMICO, AMBIENTAL Y SOCIAL   



ENERGÍA Y AGUA RECURSOS 
HUMANOS 

MATERIA PRIMA GESTIÓN DE 
RESIDUOS 

1. COSTE ECONÓMICO 



CONTAMINACIÓN 
RECURSOS NATURALES 

CAMBIO CLIMÁTICO 

2. COSTE AMBIENTAL 

DEFORESTACIÓN 

GASES EI 



3. COSTE SOCIAL 

En España, más de 2 millones de 
personas al año dependen de 

comedores sociales 



Hablemos de dinero 

Font: Guia per la reducció del malbaratament alimentari en el sector de la hostaleria i restauració 

120 comidas/día 
10 kg/día = 9000 €/año 

(costes directos) 

4-10% de les compras 
de restaurantes acaba 

en la basura 

No olvidemos costes 
indirectos 

 



¿Qué podemos hacer?: 
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3. PERSONAS

MENÚ RELACIONES 
COMERCIALES Y 

LABORALES 
COMUNICACIÓN 



MENÚ SALUDABLE E INCLUSIVO

MÁS 
FRUTAS Y VERDURAS  
ALIMENTOS INTEGRAELS 
PRODUCTOS FRESCOS 
ACEITE DE OLIVA 
CALIDAD 
 
 

MENOS 
PRECOCINADOS 
CARNES  
 
 
 

CONSIDERA 
RELIGIÓN  
IDEOLOGÍA 
ENFERMEDAD 
	




RELACIONES LABORALES Y  

COMERCIALES JUSTAS



 
•  Informar y sensibilizar 
•  Transparencia + trazabililidad = confianza 
•  Dar valor a las acciones 
•  Comunicación creativa y proactiva 

COMUNICACIÓN  



Grupo Deluz & CÍA (Santander)
8 M €/año facturación
42.000 clientes/mes
7 restaurantes
170 puestos de trabajo

•  Empleados de inserción sociolaboral
•  Formación y promoción empleados
•  Conciliación vida familiar
•  Empleados distintas edades
•  Turnos seguidos
•  Baja rotación de personal
•  Planificación menú con proveedores eco y local
•  Carnes eco y locales, pesca sostenible, y comercio justo



www.bacoa.es www.enaparte.es 



Alimentos y productos sostenibles 
Inversión en equipos 
Formación 
Adaptación locales 

Eficiencia energética 
Reducción del despilfarro  
Reducción residuos 
Consumo responsable de agua 
Bioclimatismo 

¿Cuánto vale ser sostenible? 



Algunos casos de éxito: 

MAMA CAMPO (MADRID) AZURMENDI (PAÍS VASCO) 

LASAL DEL VARADOR (CAT) DIEGO LÓPEZ (GALICIA) 



Beneficios de ser un 
#restaurantesostenible 

1.  Reducimos el impacto ambiental  
2.  Mejora nuestra imagen  
3. Nos avanzamos a la normativa 
4. Reducimos costes operativos 
 



“La alimentación y la  
gastronomía del 

futuro, serán 
sostenibles o no serán”
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