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"Hemos llegado al final del proyecto,
pero seguimos aun a la salida de esta
carrera que no tiene una meta, y tienes
miles de objetivos alcanzables, solo si

seguimos haciendolo juntos” ”
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EL DATO INICIAL

Period

Food waste/cover

Avarage food waste

Después de instalar los puntos de medicion
del desperdicio alimentario y terminada la
primera fase de formacion, finalmente el dia
24 de Abril 2023 se ha oficializado la grabacion
de |la referencia de pesos del proyecto

Unos datos iniciales ya por abajo de la media
europea que estima el desperdicio alimentario
medio dentro de los 150 y 250 gramos por
cubierto. Sintoma de un trabajo atento y de
alta profesionalidad de la plantilla.



Procedimientos
de aceptacion

e Control de calidad
e inspeccion de productos
e inspeccion de embalaje

Practicas de
Inventario

FIFO

etiquetado

exceso de produccion
contaminacion

. Equipo de
almacenamiento
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e Sellos de goma
e Temperatura
e Funcionamiento




Categories I: Missing dat

g/ Cover

Denota un sensible andamiento decreciente del deterioro desde el comienzo del
proyecto. La secretaria técnica administrativa, gestionada por Carmen, referente del
proyecto dentro del hotel, ademas de los controles estandar sobre la aceptacion de los
productos ha implementado un control a sorpresa y 1 vez al mes se hace un control
exhaustivo de los proveedores, comprobando pesaje de todos los alimentos,
temperatura de los mismo e inspeccion del vehiculo de transporte, comprobando que
todo el genero que se recibe se encuentre en las mejores condiciones posibles.

Cuando se tiene producto en mal estado que por circunstancias no se ha podido
devolver en el momento, por ejemplo la fruta no inspeccionable solamente cuando
cortada (sandia, pifnay meldn) se aparta y se devuelve al proveedor, que procede al
abono de dichos alimentos y se encarga de retirarlos, por lo tanto no se pesan como
desperdicio generado por la cocina.

Se ha elaborado un plan preventivo de las camaras frigorifica y congeladores para que
1vez a la semana ser revisen completamente todos los elementos que las conforman
con el fin de prevenir cualquier fallo debido al desgaste natural y a las necesaria
limpieza de las maquinarias
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W Evaluacion

W Planificacion

del menu del menu
e % Ocupacion e Interna
e Nacionalidad e Externa
clientes

_ » Temporada
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W Creatividad W Formacion del
del menu equipo de cocina

. e Sensibilizacion
e Recetas desperdicio O « HACCP (APPCC)

e Kids Menu
e Reutilizacion

e Cursos de corte




LAS ACCIONES

Se aprecia, en preparacion un importante bajada del desperdicio, que pasa de 7gr por
cubiertos a solos 2gr por cubierto, sintoma que las acciones implementadasy la
formacion propuesta han producido un efecto positivo en la gestion de los alimentos
y en la actitud de la plantilla.

El equipo de preparacion tiene en cada mesa de trabajo contenedores para
acumular los residuos de preparacion, segun la tipologia de alimentos, al rellenar el
contenedor o a final del turno se pesan los residuos en el apdsito contenedor ya
tarado, se registran y se tiran.

Se proporcionan dos menus al ano, uno de invierno y otro menu de verano que
conlleva mas platos, los menus se ajustan tanto por temporada como, a diario, por
ocupacion reduciendo y aumentando la cantidad de preparacion teniendo en
cuenta también la nacionalidad de los huéspedes.

Cuando hay una entrada de clientes britanicos elevada se intenta ajustar un poco
mas el menu a ellos, anadiendo platos ingleses extras que de norma no estan
incluidos en el menuy.

A partir ya desde la planificacién del menu, cuando el producto lo permite se
reutiliza en platos para ese mismo dia o dia siguiente

Se instala por esta razén un carro de productos procedentes de una sobre
produccion de buffet, donde un encargado revisa a diario los productos reutilizables y
tira solamente los productos que por razones sanitarias y de calidad no pueden ser
reutilizados.



Bl s proruestas N

Exhibicion
de buffet

e Abundante a todas
horas
e Platos explicados

Ofe fta
buffet

e Cantidad
e Oferta afinal de
servicio

Decoracion
de buffet

e Productos no
perecibles




LAS ACCIONES

Excelente resultados se denotan en Buffet, donde después de una revision completa
de las cantidades de produccion se ha alcanzado una reduccién importante y que se
ha mantenido por toda la durada del proyecto y que auspiciemos se mantenga por
el futuro.

La evidencia del desperdicio generado y la renovada comunicacion entre
restaurante y cocina ha dado la oportunidad al equipo de mando de revisar de
forma puntual y sin dudas los platos menos exitosos y de reducir las cantidades de
alimentos utilizadas en preparacion. La revision de los procesos de produccion ha
consentido, a cascada, de obtener resultados también en la categoria buffet.

A ultima hora el personal de buffet repone menos cantidad, siempre ajustando la
cantidad a la clientela que haya en ese momento en el Restaurante. En temporadas
de ocupacion mas baja, por ejemplo las paellas y fideuas se cocinaran con la mitad
los productos, si fuese necesario se harian mas preparaciones. Esta accion en
concreto permite recuperar 18 minutos de tiempo del trabajador que pueden
emplearse en otras acciones de prevencion reduccion del desperdicio alimentario.
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LAS ACCIONES

Se ha implementado un carro de revision de la comida procedente del buffet de la
noche. El responsable del carro revisa los alimentos y selecciona todos los alimentos
que se puedan reaprovechar y tirando solamente los alimentos que entran en la
categoria del desperdicio inevitable.

Se ha instalado un nuevo menaje que, ademas de embellecer el buffet ayuda a
reducir la cantidad de comida presente en el restaurante sin perjudicar el impacto
visual y las peticiones de los clientes de ver un buffet siempre rico y disponible.

El cambio de menaje de los bufets frios, encurtidos, fiambres, ensaladas, mariscos y
guesos se ha realizado utilizando recipientes mas pequenos y decorativos, haciendo
la doble funcidn de rellenar visualmente y embellecer. Tambien se han renovados las
cucharas y espatulas de servicio por unas mas pequefas para controlar
silenciosamente la cantidad de comida que los clientes se ponen en el plato.
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LAS ACCIONES

Food Waste (g) per Cover

Categories B Missing dat

g/ Cover

. Plate ratio baseling  -----trendline

El desperdicio de plato, no obstante sea el mas dificil de controlar ha todavia recibido
una inflexién a lo largo del proyecto.

Aunque la campana de comunicacion directa, interna y externa, con el cliente no se
haya todavia iniciado, una ligera reduccion ha sido obtenida gracias al cambio de
menaje y a la reduccion de la cantidad de comida expuesta en los mostradores del
restaurante. Reduccion que no ha sacrificado el impacto visual y la percepciéon de
cantidad de comida disponible de los clientes.

Cocina, con las intervenciones y las acciones puestas en marcha ha conseguido
alcanzar excelente resultados que se aconseja acompafar con una de las acciones de
sensibilizacion de los clientes sugeridas durante la formacion.



Bl o5 resuraoos

El impacto del proyecto a nivel ambiental,
social y financiero ha sido inigualable y sus
numeros excelentes.

El nivel del desperdicio total diario ha bajado desde
una media de 352 Kg por dia a una media total de 271
Kg por dia.

Una reduccion 23% entre temporadas

DAILY QUANTITY

271 kg



Bl o5 resuraoos

El impacto del proyecto a nivel ambiental, social y
financiero ha sido inigualable y sus numeros

excelentes.

El nivel del desperdicio por gramos por cubiertos
que ha empezado su camino con 139gr por
cubierto por dia ha bajado vertiginosamente de un
31% pasando a solos 95gr por cubiertos por dia

Food Waste (g) per Cover




Bl o5 resuraoos

El impacto del proyecto a nivel ambiental, social
y financiero ha sido inigualable y sus numeros

excelentes.

I/mpacto social y ambiental

La reduccion de carbono y cantidad de comida y

pastos salvados evidencia una
y una reducciéon de de

alimentos no enviado al vertedero y que equivale a

salvar

Carbon Reduction

120.576 kg =1.001.464 km

Food Saved

48230 kg = 96.461 meals




Bl o5 resuraoos

El impacto del proyecto a nivel ambiental, social

y financiero ha sido inigualable y sus numeros
excelentes.

Por ultimo el impacto financiero, calculado en el
precio medio de los alimentos estimado en 4
USD per kg de comida donde el Hotel Magic
Cristal Park ha alcanzado gracias a su equipo

1 YEAR
Savings

Equivalent




LOS RESULTADOS

Food Waste (g) per Cover

;ﬁ 95 g

OVERALL POR CATEGORIA

Destaca la reduccion
media obtenida da
los equipos de
cocinay sala con las
acciones directas
en la operativa

B4 as

Spoilage Preparation Buffet '(q Plate
g [ cover Rotine e & AN OVERALL
Averag 1

Spoilage Preparation Buffet “B Plate (Cf
kg / day \ll; OVERALL
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Food Waste (g) per Cover

LOS RESULTADOS
OVERALL POR CATEGORIA

95 g

Destacan la

reduccion del
desperdicio en las
dos tipologias de
alimentos mas caras
Pescado y vegetales

kg / day

Averaga Over Period

Dairy/Egg
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LOS RESULTADOS
OVERALL POR CATEGORIA

Food Waste (g) per Cover El control del
desperdicio durante
gﬁ el turno de desayuno

Of destaca por su
-°_\ l/o. O g reduccion constante

durante todo el
Q proyecto

F t er Cov
y M
kf L Din s trend

g / cover Breakfast 9 Lunch Dinner s OVERALL
Average Over Period B2 85 108 95

t w 2T w i
kg | day Breakfast /™9 Lunch __ Dinner (g OVERALL
Average Over Period 78 a0 103 2n
Vari 3 w 18% 3
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. N CONGRATULACIONES! -

Por haber escrito un nuevo capitulo en la
historia de Magic Costa Blanca y del
mundo de la hosteleria
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