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iDisminuye tus desperdicios
y ahorra costes!

Al pensar en los desperdicios alimentarios,

la mayoria de la gente solo piensa en los gastos
de eliminacién de residuos. Sin embargo, existen
varios costes que deben tenerse en cuenta al
estimar los gastos generales de los desperdicios.
Hemos desarrollado una auditoria de desperdi-
cios clara y sencilla para que pueda establecer sus
niveles de desperdicios actuales, junto con una
guia practica para mejorar su gestion de mermas.

Esperamos que cuando haya realizado algunos
de los cambios que le sugerimos, pueda repetir
la auditoria y comprobar todo el dinero que
habra ahorrado.




El coste oculto de los desperdicios

Los desperdicios son un tema candente en la agenda
publica y politica de la actualidad. Se genera una
gran cantidad de desperdicios en todo el mundo

y se debe abordar el problema.

Ademas del aspecto mundial de los desperdicios
alimentarios, existen implicaciones econémicas
que pueden determinar el éxito o el fracaso de

O Energia desperdiciada en la entrega, conserva-
cion y preparacion.
O Ingresos perdidos debido al coste de la mano

un negocio. Los costes de los desperdicios son
los primeros que nos vienen a la cabeza.

de obra y al coste energético y alimentario.

O Pérdidas debido a posibles responsabilidades
Se trata del coste de la comida que se tiene y otros riesgos.
que tirar porque esta caducada. Sin embargo,
se debe tener en cuenta algo mas que el coste

de la comida que se tira, como:

Con las herramientas y las recomendaciones
que se presentan en este modulo, puede ahorrar
bastante si aplica algunos pequerios cambios

D El coste de la mano de obra que prepara creativos en su negocio.

la comida.

En la tabla se aprecian los distintos motivos por
los que se desperdicia la comida en Esparia.

DESPERDICIO DE COMIDA
EN ESPANA*

36,5%

15,7% 15,1%

93% 8,.8%
4,5% 4%
e -

¢POR QUE DEBERIA DISMINUIR
LOS DESPERDICIOS?

o Puede gestionar un negocio mas rentable
y eficaz si reduce los “costes ocultos”
de los desperdicios.

@ Puede reducir el riesgo de incumplir
la normativa sobre salud y seguridad.

@ Puede concienciar acerca de los desper-
dicios a su personal/gerencia.

o Su negocio puede contribuir mucho
a respetar el medio ambiente.

Si gestiona de forma
adecuada los desperdicios,
puede ahorrar mucho

dinero. Se calcula que un
restaurante esparniol tira
3.000€ a la basura de
media cada afio**

* Fuente: Estudio interno desarrollado por el equipo
de chefs de UFS en base a restaurantes de menu que
sirven 100 comidas de media al dia.

** 2,5 kg de desperdicios de media al dia por 4€/kg de
media por 298 dias al afio.



La cadena de valor de la reduccion
de los desperdicios

La esencia de una gestion de desperdicios eficaz radica en las tres R: Reducir,
Reutilizar y Reciclar.

OPTIMIZAR ESTOS
PASOS SIGNIFICA

, . Delaprepa- Lasracionesy _
Almacenaje ~ Preparacion  racion hasta el desperdicio  Eliminacion

tomar la nota en el plato

Debe tener Debe tener Prepare Utilice sus Si las ra- Aprenda de
un control una vision la comida productos ciones son los desper-
a tiempo general de cuando esté de manera correctas, dicios que
real de sus las existen- seguro de inteligente evitara quedan en
existencias cias utilizan- que sevaa y use los que sobre el plato y
y productos do un mejor consumir productos demasiada elimine los
vendidos sistema de y de este que pronto comida en residuos
etiquetado modo no acabarian el plato organicos
de fechas preparara desperdi- y su cocina de manera
demasiada ciandose producira sostenible
comida menos

Como puede observar en el diagrama, los desper-
dicios generados en las distintas areas de su coci-
na se pueden agrupar en tres tipos diferentes de
desperdicios: deterioro, preparacion y desperdicio
en el plato. Al agrupar sus desperdicios, podra ver
en qué area desperdicia mas.

DIVIDE TUS

Si realiza la auditoria de
desperdicios completa, podra
medir con precision su grado

de desperdicios actuales e
identificar cudles son las areas
de mejora.

L - L -
DESPERDICIOS
EN 3 CUBOS

El cubo de El cubo de El cubo de sobras
almacenamiento preparacion del comedor
para desechos para los desperdicios para restos provenientes
procedentes del procedentes del proceso de las raciones
proceso de compra y de preparacion de los platos

almacenamiento

del alimento.



Auditoria de desperdicios

Asi pues, ;qué hay que hacer?

PASOS
o

Descarga la Hoja de Seguimiento de Des-
perdicios en www.unileverfoodsolutions.es/
nuestros-servicios/tu-cocina

Mide tu nivel de residuos durante 3-5 dias
para garantizar una vision mas precisa a
través de los diferentes periodos (pico/valle).
Trata de controlar una fase representativa
para tu negocio.

Informa a tu equipo de este procedimiento

y asigna un “monitor/es de residuos” para el
almacenamiento, preparacion, zona de lava-
platos y restos de comedor. Ellos tendran que

pesar y registrar los datos en la Hoja de Segui-

miento al final de cada servicio. Asegurate de
que la unidad de medicion sea el kilogramo.

Sabia que si un restaurante redu-
ce sus desperdicios alimentarios
en solo un 20% podria:

Reducir los costes de EVltaT un

recogida de desperdi- o
cios alimentarios de — 3 /

de su gasto total en

productos alimentarios
. que se desechan*

*Fuente: Asociacion de Restaurantes Sostenibles, Informe sobre el
estudio de desperdicios alimentarios de los restaurantes (2010). Basado
en el estudio de diez restaurantes del Reino Unido.

Antes de considerar los desperdicios
de las seis areas de la cadena de
valor, existen varios pasos que se
deben llevar a cabo para reducir los
desperdicios en general.

D Sea eficaz con sus previsiones.

DO Aseglrese de que ofrece una
carta bien equilibrada.

D Aseglrese de que el personal
esta comprometido y dispuesto
a esforzarse para reducir los
desperdicios.

Descarga la aplicacion ZeroMermas en ’, Google piay
www.unileverfoodsolutions.es que te ayudara
a hacer tu auditoria de forma facil.

Visita www.unileverfoodsolutions.es/

nuestros-servicios/tu-cocina y descubre
sugerencias sobre como ahorrar dinero
reduciendo tus mermas.

Para realizar un seguimiento de los
progresos en cuanto al ahorro de
tiempos, asegurate de repetir la
auditoria regularmente.

¢{Qué necesito?

D Tres cubos (cuarto opcional) para cada etapa
de la cadena de recogida de residuos, cada
uno con su nombre o cédigo especifico.

D Una bascula (digital o tradicional) para pesar
los desperdicios.

D Pegatinas para marcar los cubos de cada area,
por ejemplo: almacén, preparacion, restos de

comedor y buffet (si lo hubiera). o °
La reduccion del 50% de
D Hoja de Seguimiento de Deshechos para

/ . los desperdicios es un
registrar los datos obtenidos durante 30 5 Qg
dias. Paralelamente, descarga la aplicacién objetivo alcanzable para la

ZeroMermas, como herramienta moévil esencial mayoria de restaurantes
para completar la auditoria. (Disponible en App

Store y Google Play)




Prevision Valoracién de la carta

Con una prevision adecuada podra adaptar las cantidades durante la compra, Cada carta tiene su propia distribucién de
el almacenamiento y la preparacion segun la demanda de sus clientes, con lo demanda. Si analizamos su carta de postres,

cual reducira sus desperdicios. Nadie puede predecir el futuro. por ejemplo, probablemente le resulte muy
sencillo hacer un ranking de los platos mas

solicitados. No hace falta decir que esta

Sin embargo, puede realizar una suposicion bien distribucién también deberia tenerse en cuenta
fundamentada sobre cuantos platos expues- en su prevision, compra, almacenaje y

tos en la carta y especiales vendera. Podemos preparacion. Ademas de la carta, ofrece platos
observar como con una carta bien equilibrada especiales: los platos favoritos de la temporada
podra valorar qué platos se venden mas y si vale o platos que ha creado con lo que sobr¢ el dia
la pena mantener todos los platos de la carta. anterior. Al valorar la naturaleza de estos platos
La prevision va un paso mas alla, puesto que especiales, puede ajustar la distribucion basica
también tiene en cuenta factores externos. de la carta, puesto que los platos especiales

tienen un impacto en sus ventas.

Ocupacion: "
Reservas + Prevision AV le]g:1e1le] 8!
de ocupacion J¢IRERIge

D Gestion de la carta

D Pl e Prevision EJEMPLO DE POSTRES

Sorbete Mouse
con fruta de chocolate
fresca 20%
30%

Helado de
vainilla con
salsa de
chocolate
10%

Tiramisu
40%

Factores externos

Los factores externos son muy importantes

y hay que tenerlos en cuenta en la prevision.
Los tres factores importantes son la temporada,
la historia y los eventos. La temporada puede
afectar de dos maneras a la prevision. Por un
lado, la temporada afecta al apetito de sus
clientes, con lo cual debe ajustar la carta en
consecuencia. Por otro lado, muchos negocios
que tienen mesas tanto dentro como fuera
notaran un cambio significativo en la ocupacion
a lo largo del afio. Su historia puede ser una

Es temporada de fresas, asi que decide
crear un plato especial con fresas. La
distribucion de sus ventas de postres
suele parecerse al ejemplo mostrado
con anterioridad durante el verano.
Normalmente, el sorbete con fruta fres-
ca representa el 30% de la demanda de
los postres. Comparado con los otros
platos de la carta, el postre de fresas
tiene mas posibilidades de ser vendido
al precio de un sorbete, puesto que son
los que mas se parecen. En su compra
y preparacion puede prever las cantida-
des que necesitara para este plato de la
carta. Los productos de temporada son
un factor importante en la mayoria de
paises a la hora de realizar la prevision.

herramienta valiosa a la hora de realizar

la prevision. Las cifras del afio anterior suelen
revelar tendencias de ocupacion de gran valor.
Sin embargo, tenga en cuenta que las vacacio-
nes a veces cambian o que un momento de
mayor o menor afluencia puede ser un
fendmeno fortuito, cuya causa no se repetira.
Finalmente, tenga presentes los eventos locales.
Un seminario o feria importante en el barrio
puede hacer que de repente su restaurante esté
mucho mas frecuentado.



El impacto de una carta
bien equilibrada

Como ocurre con la mayoria de las mejoras en la cocina, todo empieza por una
carta adecuada. Una carta demasiado completa con muchos platos diferentes

implica tener muchos ingredientes almacenados.

Consejos para gestionar la carta

D Asegurese de que los ingredientes perecederos
se utilizan en varios platos de la carta. De este
modo, disminuira la probabilidad de que le
caduque un lote.

O No tenga miedo de cambiar de rumbo. Tenga

D Siempre que sea posible, utilice los mismos
ingredientes clave en toda la carta. Por ejemplo,
el pepino se utiliza en la ensalada, en la sopa,
en las salsas picantes y como verdura. De este
modo, reduce con creces el riesgo de que las
materias primas se le pasen.

siempre presente los informes de ventas y si su
plato favorito no se esta vendiendo, elimine-
lo sin dudar aunque se trate de su preferido.

Es mejor reconocer un fracaso. Reaccione y
cambie las cosas con rapidez antes de tener
pérdidas y desperdicios.

CHRIS DICE...

La planificacion de la carta es una parte esencial de la
gestion de la cocina, sobre todo hoy en dia, puesto que
los margenes cada vez son mas ajustados. Por ello,
sugiero aunar el sentido comun y la creatividad. Incorpore
nuestras sugerencias y trucos en su rutina diaria y ase-
gurese de que sus recetas y platos tienen un rendimiento
financiero y a la vez son creativos.

Piense, piense, piense... En la cocina una parte es el
trabajo manual, pero el lado cerebral no debe subestimar-

Chris Barber € Ni descuidarse.
Chef y consultor
alimentario comparte  Asi pues, empiece cada dia con un poco de planificacion
sus ideas sobre los  estratégica y de analisis. Comparta sus pensamientos con
desperdicios.  su equipo directivo y lancense ideas entre ustedes... jy no
se olvide de que ademas de chef también es empresario!

Tener mas ingredientes en la cocina o en el
almacén implica correr un mayor riesgo de que extensa con platos rentables que tengan mucha

El primer paso para conseguir una carta poco

los productos caduquen y que mas personal demanda es una gestion de la carta adecuada.
tenga que dedicarse a la preparacién de dichos Intente descartar los platos con menos demanda
productos. Si empieza con una carta poco de su carta, puesto que consumen ingredientes
extensa y menos platos, podra comprar con valiosos y el tiempo de la mano de obra.

mucha mas precision, mantener un control mu-

cho mas estricto de los productos almacenados

y manejar mejor su cocina. Este es un buen pri-

mer paso para reducir desperdicios alimentarios

y dejar de malgastar.

Tendria que analizar qué deberia hacer en el restaurante
y qué deberia comprar fuera. Recuerde que la mejor
decision empresarial es la que le permite continuar con
una operacion sostenible y rentable. No pierda nunca su
pasion por la comida, jpero permita que su lado empresa-
rial sea el que lleve el mando!




Personal involucrado

La adecuada gestion del almacenaje de los alimentos (pidiendo la minima
cantidad para almacenar, rotando los productos almacenados), la planificacion
de la carta y el control de las raciones son areas importantes para minimizar los
desperdicios alimentarios. Su personal tendra un papel clave en la aplicacion de
las lineas directrices para minimizar los desperdicios, con lo cual su formacion
y motivacion es vital.

Se debe informar a todo el personal de los proce-
dimientos y pasos que deberian tomarse:

O El personal de la cocina y los camareros
deberian ser conscientes de las ventajas de la
gestion de los desperdicios. Tomese su tiempo
para mostrarles como se pueden optimizar los
procedimientos de los desperdicios. {Su reto es
mantenerles motivados y al dia!

D Si es posible, se deberia crear un equipo verde
entre los miembros del personal de todas las
secciones de la empresa (chef, personal de
compras, personal de preparacién y camareros)
para abogar por la reduccion de desperdicios

D Se deberia alentar al personal para que propor-
cione sugerencias sobre posibles mejoras

D Informe a los empleados sobre las mejoras y los
ahorros. Les motivara y alentara a mejorar

O Utilice nuestro conjunto de posters de cocina
para comunicar la importancia de los desperdi-
cios en su cocina

Paquete de

herramientas

Descargate todas
las herramientas en
www.unileverfoodsolutions.es




1. Compra eficaz

La forma mas facil de reducir desperdicios empieza por no com-
prar demasiada comida. Solo se puede mantener una politica de
compra estricta si entiende correctamente el pasado, el presente
y el futuro.

Para que una carta se eficaz, debe integrarse con
unos procedimientos de compra y produccion
rigurosos. La carta fracasara si no se han integra-
do estas dos areas. En la compra se debe inter-
pretar correctamente los ingredientes necesarios
y asegurar la disponibilidad de los productos a
tiempo para la produccion. El personal de cocina
debe preparar la comida a tiempo, teniendo en
cuenta los costes de los alimentos, la calidad, la
seguridad y la cantidad. La compra y la produc-
cion forman parte de un sistema completo que
gira en torno a la carta.

Para las empresas mas grandes, se puede ahorrar
mucho dinero con un software de gestion de
cocina, pero en el caso de restaurantes mas pe-
querios e independientes no suele ser necesario
y ademas es muy caro. Los programas de
software de compras proporcionan informacion
valiosa sobre la planificacion, la compra y lo que
piden los clientes. Utilizan formulas potentes,
analizan los datos historicos y pronostican el uso
de cada elemento (tendencias de temporada,
demanda del mercado y tiempo de antelacion
para efectuar las reservas) para sugerir pedidos
de compras.

He aqui un ejemplo de una lista de compra

El proceso que precede a
un pedido es extenso pero
en realidad bastante facil.
El concepto de la lista de
la compra es algo sencillo,

La tabla deberia rellenar-
se con precision por una
unica persona, que debe
especificar con claridad la
cantidad de unidades para
evitar confusiones. Intente

Esta lista puede formar parte
de un paguete de software
caro o ser una simple
plantilla de Excel que calcula
su pedido con un par de
clics. jSe lo advertimos! Este

sencilla que le ayudara a iniciar el proceso:

ero muy eficaz. Cuando : : I i j j
}s)epa cué¥es son sus existen- utilizar las mismas unida- sistema requiere disciplina Limones Caa@Ska) Y o7z ! !
cias y cuanto ha vendido des que su proveedor (por y deberia controlarse a nivel Manzana Golden Caja (5 kg) 1/4 caja 07/12 1 2
puede calcular la cantidad ejemplo, utilizar la palabra central para evitar errores a Manzana Jonagold Caja (5 kg) 3/4 caja 07/12 2 1

de productos que necesita. caja o cajon, segun aparez- la hora de hacer los pedidos . ;
ca en la lista de precios). que podrian alterar todo Uva blanca Caja (1kg) 1/2 caja 07/12 1 2

el sistema.

Lollo Rosso Caja (8 lechugas) 3lechugas 07/12 2 3



CHRIS DICE...

Crear el borrador de una carta es una cosa, pero otra muy
distinta es conseguir los margenes necesarios. Gran parte
de ello depende de hacer pedidos eficientes, puesto que

casi todo su duro trabajo para conseguir beneficios puede
irse al garete con el trazo de un boli 0 pulsando una tecla.

En la mayoria de los casos, los dias en los que se iba al
mercado y se escogian los ingredientes personalmente
quedan reservados a los chefs televisivos o insomnes.

Chris Barber PUnque se trata de una parte menos glamurosa del tra-
Chef y consultor bajo, es critico que la compra sea correcta. He conocido a
alimentario comparte  muchos chefs que prefieren cocinar a encargarse del pa-
sus ideas sobre los  peleo. Y no hay nada malo en ello. Contrate a alguien con

desperdicios.  experiencia en su equipo con la capacidad, la aptitud y el
deseo de encargarse de la compra por usted, y asegurese
de que le informa. Parte de la habilidad de un chefy de un

equipo de cocina es conocer sus fortalezas y debilidades.

No se engafie y recuerde que hay que ser muy fuerte y
estar muy seguro de uno mismo para pedir ayuda.

Consejos de compra

O No pida demasiada comida: pida solo la canti-
dad minima necesaria para un periodo concreto
para evitar deterioro innecesario.

O Cocine productos de temporada: una carta bien
gestionada incluye cocina de temporada. Los
ingredientes que estan fuera de temporada han
viajado mucho mas para llegar a su cocina y
tienen un mayor riesgo de deterioro.

D Compre solo al por mayor si encaja con su
demanda o si se trata de productos no perece-
deros. Las economias de escala pueden ser una
buena oportunidad. Sin embargo, le sorpren-
deran los costes de tener que tirar el exceso de
existencias.

D Establezca acuerdos claros con los proveedores:
ambos deben estar contentos con la calidad y
acordar un estandar fijo.

O Comprador principal: asegurese de que haya
una persona que se encarga de los pedidos.
De este modo, evitara repeticiones de pedidos
innecesarias o que se pida la cantidad equi-
vocada. También influira en las relaciones de
compra.

O Establezca una relacion con sus proveedores:
tratelos bien y asi le avisaran sobre las buenas
ofertas, le traeran dos entregas en un mismo dia
si necesita algun producto en concreto (lo cual
significa que no hara falta que tenga demasia-
das existencias, puesto que sabe que volveran
a repartir ese mismo dia).

O Tenga en cuenta los productos congelados,
secos, embotellados o enlatados en vez de los
productos frescos, puesto que se puede con-
seguir una calidad comparable. De este modo,
no compromete la integridad del producto, y
reduce la cantidad de productos perecederos
potenciales y el desperdicio que ello conlleva.

2. Almacenaje

El control de las existencias se centra en minimizar el
coste y mantener el espacio, asi como en asegurar que
haya suficiente disponibilidad de producto para satisfacer
la demanda.

Los operadores hoteleros trabajan con una gran
cantidad de existencias para poder reaccionar

en momentos de mucha demanda. Sin embargo,
mantener un exceso de existencias puede costar
dinero. El coste de las existencias se puede dividir
en tres areas:

O Coste de almacenaje

O Consideraciones sobre los intereses y el flujo
de caja

O Coste del deterioro

Pérdida de
intereses
o flujo de
caja

Coste de

Coste del
deterioro

Coste de

exceso de

almacenaje existencias

Coste de almacenaje

Mantener grandes cantidades de existencias
puede reducir su facturacion. Si esta utilizando
un espacio que podria explotarse comercialmen-
te con mesas para clientes, esta reduciendo su
potencial de ganar dinero.

Consideraciones sobre los intereses
y el flujo de caja

Sin existencias no hay ingresos. Sin embargo,
existen costes relacionados con el almacenaje
de las existencias. Una equivocacion frecuente
relacionada con las economias de escala es creer
que el descuento generado debido a la compra
al por mayor es un beneficio directo. El capital
inmovilizado en existencias ya no es liquido y no
se puede utilizar como flujo de caja o para ganar
intereses.



Coste del deterioro

El exceso de existencias es capital inmovilizado
que a menudo lleva una fecha de caducidad y es
de alto riesgo. Siempre existe la posibilidad de que
los productos no lleguen al plato, se deterioren,
caduquen o se roben. Considere también el

coste de pedir/almacenar el mismo producto por
partida doble. Le costara dinero si... no utiliza el
sistema FiFo y LiFo. Este sistema amplifica el mé-
todo de “primero en entrar, primero en salir”. Este
sistema resulta util cuando se trabaja con bienes
perecederos. Si no tiene una buena vision general
de sus existencias, puede acabar utilizando pro-
ductos frescos que llegaron ese mismo dia y no
utilizar las existencias del dia anterior, con lo cual
se estropearan. Al utilizar el método FiFo

y LiFo, siempre colocara los productos mas
frescos detras de los menos frescos para que el
sistema no deje de funcionar.

Control de existencias

Un control adecuado de las existencias incluye
minimizar tanto el riesgo de quedarse sin existen-
cias como el de tener demasiadas. La teoria de
“la entrega justo a tiempo” depende de acuerdos
de entrega 6ptimos con los proveedores.

El control de sus existencias empieza con un
sistema completo que le informa de 1o que tiene
almacenado y de qué existencias (preparadas

0 Nno) estan a punto de caducar. El control de la
demanda basado en las influencias de temporada
perfecciona aun mas el control de las existencias.

Planificacion en las estanterias

La planificacion perfecta en las estanterias de los
armarios y neveras de almacenaje no existe, pero
le presentamos algunas lineas directrices con las
que puede minimizar la contaminacion cruzada
y reducir el riesgo de demasiados desperdicios
alimentarios:

Consejos practicos
de almacenaje

carme

Las piezas de carne
de vaca y cerdo de-
berian almacenarse
por separado

aves

Las carnes de aves
de corral picadas
deberian almacenar-
se por separado

comida
preparada

y los alimentos que
ya se han cocinado
pueden almacenar-
se en cajones de
refrigeracion en la
cocina

Control de las existencias con mucha
demanda:

Las existencias en seco no son perecederas ni
sensibles a la contaminacion cruzada. Por lo
tanto, no existen lineas directrices estrictas y
estandar sobre como organizar sus existencias
en seco. Sin embargo, vale la pena recordar

que la comida empaquetada que se mantiene

a temperatura ambiente deberia almacenarse
siempre a unos quince centimetros del suelo y
lejos de las paredes. Un consejo util para ahorrar
tiempo es organizar sus existencias segun la lista
de compra de su proveedor o mayorista. De este
modo, ahorrara un tiempo muy valioso a la hora
de controlar sus existencias y realizar pedidos.

Organice su almacén y nevera

Aunque cada restaurante es distinto, existen algu-
nas lineas directrices utiles que le ayudaran.

En primer lugar, decida a qué corresponde cada
nevera, cudles seran los momentos de mayor
frecuencia de eleccién de los productos y cémo
puede utilizar el espacio de la manera mas eficaz
posible.

Decida sus actividades

Una nevera puede tener muchos usos. ;Quiere
almacenar sus productos en la cocina o en la ne-
vera? ;Quiere llevar a cabo auditorias de HACCP
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
en su nevera? Es importante tener una buena
visién general de las actividades que se llevaran a
cabo en relacion con la nevera. Es una buena idea
comprobar los productos antes de almacenarlos.
Téngalo en cuenta también a la hora de planificar
lo que colocara en las estanterias. Una nevera
bien organizada puede ahorrarle a su equipo un
tiempo muy valioso.

Decida la frecuencia de eleccion

Es inteligente colocar los productos muy
escogidos al principio de su ruta. De ese modo,
la persona que necesita los productos nece-

sita menos tiempo para conseguirlos. Utilizar
estanterias moéviles también es una buena idea.
Los productos colocados en estas estanterias iran
hacia abajo en cuanto se coja el producto. Este
tipo de estanterias mantiene su nevera ordenada,
le da una buena vision general de las existencias
y garantiza el principio de “primero en entrar,
primero en salir”.

Utilice su espacio

Para optimizar su nevera, piense en cada metro
cuadrado disponible. Utilice carros que se puedan
mover con facilidad de manera que no haga falta
asignar tanto espacio, puesto que los carros se
pueden apartar.

También puede utilizar un entresuelo y crear un
nivel extra para almacenar productos que no se
eligen demasiado.



Utilice la estrategia ABC para optimi-
zar el espacio de almacenaje

¢Como pone en practica todos estos conse-
jos? Para asegurarse de que utiliza el espacio

de forma correcta, puede utilizar la estrategia
ABC. Esta idea utiliza la teoria de que tiene tres
tipos de productos en su cocina. Las diferencias
entre los productos se basan en su naturaleza y
tamario.

D Categoria A: productos que muy solicitados y
que ocupan relativamente poco espacio.

Paquete de
herramientas

D Categoria C: productos que se almacenaran
mucho mas tiempo que los productos del
grupo A. No tienen mucha demanda y ocupan

mucho lugar en el almacén.
Descargate todas
las herramientas en

D Categoria B: productos entre los grupos Ay C, www.unileverfoodsolutions.es

segun movimiento y frecuencia de eleccion.

Cuando utilice estas categorias para clasificar
sus productos, puede dividir su almacén y nevera

en tres zonas. La zona A sera la que esté siempre
mas cerca de la puerta, luegolaByluegolaC. A
continuacioén, veran dos ejemplos de un plan de . n

almacenaje:

Las presiones comerciales ejercidas por los propietarios
sobre los disefiadores a menudo acaban con una solucion
intermedia en la que el lugar de almacenaje es la victima
probable en la lucha por espacio. El poco espacio solo
se puede gestionar bien con una planificacion atenta y
los sistemas logicos, pero no desespere, a veces menos
espacio puede conllevar una mayor eficiencia. Las restric-
ciones fisicas obligan a concentrar las existencias, y eso
iSi mejora el almacenaje utilizando este modelo, no es malo. Aln asi, el espacio no puede utilizarse como
puede ahorrar hasta un 60% de su tiempo! excusa para tirar productos caducados o productos fres-
Asegurese de que revisa la planificacion de las Chris Barber  €0S €n mal estado. Los sistemas electronicos de control
estanterias frecuentemente, de acuerdo con su Chef y consultor  0€ €Xistencias son geniales, pero no confie solo en ellos.
giité‘;‘l gzr‘f\"/ g::ze]::ls12?2222?23222??305 alimentario comparte  Cualquier sistema necesita una comprobacion manual.
revés, asi que es importante que compruebe sus ideas sobre los NU.GSTI'OS consejos y '[I’U’COS le ayudaran pero la clave del
siempre que todos los productos estén en el desperdicios.  éxito es ofrecer a este area toda su atencion. Vale la pena
lugar adecuado. perseverar. Piense que esta tirando dinero a la basura
cuando tira los productos. Utilice esta y otras analogias
adecuadas para inspirar a su equipo.




3. Preparacion

(planificacion de produccion)

Una parte importante de los desperdicios se explica con la mano
de obra y los ingredientes. Durante la fase de la produccion, hay
desperdicios cuando los ingredientes no se preparan con cuida-
do (por ejemplo, limpiar excesivamente la carne, la verdura o el
pescado) o cuando se descartan ingredientes que en realidad se
pueden utilizar (por ejemplo, los restos pueden utilizarse para
enriquecer caldos y salsas). En consecuencia, se puede reducir
mucho desperdicio costoso que se puede reutilizar durante la fase
de la produccioén en la mayoria de las cocinas.

En la fase de
preparacion,

los desperdicios

se pueden evitar de
dos maneras:

Doble riesgo: tirar comida preparada

Cuando los lotes de ingredientes preparados se
tiran a la basura, se pierde mucho dinero. Los
operadores a menudo se olvidan de que no solo
se trata del coste de los bienes que se tiran; el
coste de la mano de obra también se desperdi-
cia. Asi pues, ;qué puede hacer? De nuevo, las
cifras hablan por si solas. Con una planificacion
inteligente reducira los costes de los desperdicios
en esta fase.

Reduciendo
la cantidad
de desperdi-

Cil0S innece-
sarios bles

Reutilizando
los desper-
dicios que
son inevita-

iNo cocine en exceso!

Por supuesto, no quiere decepcionar a sus
clientes y tener que decirles que ya no quedan
algunos platos de la carta. Sin embargo, existen
maneras inteligentes de ajustar la preparacion a la
demanda de sus clientes. Los ingredientes prepa-
rados de manera tradicional con materias primas
crudas, sin utilizar productos industriales u otro
tipo de ayudas culinarias son una buena solucién
para evitar quedarse sin ingredientes durante la
preparacion. Pueden prepararse en el acto por
cualquier miembro de su equipo de cocina. Mu-
chas cocinas tienen algunos ingredientes faciles
de preparar de mas que se pueden almacenar
por si hay una emergencia. En la seccién sobre

la prevision, vimos que cada producto tiene una
demanda concreta. Multiplique la demanda de
un ingrediente preparado por el numero de dias
que el ingrediente se puede consumir para saber
cuantos lotes debe preparar:

Prevision * Capacidad de mantener un producto

(en dias) = cantidad a preparar

Este grafico muestra una estrategia para no
cocinar en exceso. Como puede observar, en este
modelo el 100% de las existencias es la cantidad
de existencias que utiliza de media cada dia. A
este 100% de existencias normales, se le afiade
un 20% extra por si hay mucha demanda. Asi
pues, en total hay un 120% de existencias frescas.
Ademas, muchos restaurantes utilizan existencias
congeladas para imprevistos, que solo utilizan en
caso de emergencia durante los dias de mayor
demanda. El 20% de las existencias por si hay mu-
cha demanda, si no se venden, se utilizan como
punto de partida para el dia siguiente. De este
modo, consume sus existencias frescas y evita
quedarse sin o tener que tirar valioso ingredientes
preparados.

Platos especiales

Reducir los residuos también implica “vender” de
manera creativa los ingredientes preparados que
acabarian caducando. Imaginese la cancelacién
de un grupo para el que ya habia preparado diez
platos principales por adelantado.

Utilice el cartel de “especiales” para vender estos
platos. Reuna a sus camareros antes del servicio y
cuénteles los especiales que deben vender. Puede
afiadir un elemento competitivo para que sea mas
divertido. Lo que acabo de decir por supuesto
también se aplica a los lotes que estan a punto

de caducar o que el dia anterior no se vendieron
demasiado. Algunos de los platos de su carta se
consumen mas que otros, y algunos seran mas
perecederos. Asegurese de que tiene un segundo
plan para esos platos y coléquelos en el cartel de
especiales si es necesario.

Planificaciéon adecuada

En muchos restaurantes, cada chef tiene su
propia especialidad. No todo el personal sabe pre-
parar todos los platos de la carta, y seria una pena
no poderlos ofrecer. Asegurese de que tiene en
cuenta quién trabaja ese dia, jpara que la gente
adecuada prepare la cantidad de comida adecua-
da para ese dia! Cuando haya recopilado todos
los datos necesarios, quiza le resulte util confec-
cionar una lista de distribucion de tareas durante
la preparacion para su personal de cocina. De
este modo, tanto usted como los miembros del
personal compartiran responsabilidad sobre las
cantidades preparadas.

20%




Sea creativo

Los desperdicios son un efecto secundario inevi-
table de cocinar. Por consiguiente, el uso creativo
de los desperdicios no es un nuevo concepto.
Algunos de los platos mas famosos del mundo
tienen su origen en intentar reutilizar los desper-
dicios. La paella, la ensalada de patata y los haggis
se crearon todos para utilizar subproductos.

He aqui algunas ideas:

D Sea creativo con lo que sobra de las verduras
para hacer sopas sabrosas

O Utilice restos de tostadas del desayuno para
hacer pan rallado para cocinar croquetas de
pescado, y brioche pasado para hacer pudines
o picatostes

D Utilice restos para crear primeros sabrosos (por
ejemplo, los restos de cerdo y pollo se pueden
convertir en patés y terrinas)

D Convierta el exceso de productos agricolas en
salsas picantes, encurtidos y mermeladas

D Congele por chorro de aire restos de uva o ba-
yas sobre una bandeja de horno para utilizarlos
en smoothies, batidos u otras recetas

Consejos para la preparacion

O Cocine lotes de comida de primera necesidad
mas pequerios para asegurarse de que no pide
demasiada comida. Deje que las cifras hablen
por si solas

O Buena planificacién y prevision

O Planifique con cuidado. Asi optimizara la
eficiencia de su mano de obra y reducira los
desperdicios

D Sea flexible y reactivo: ajuste la preparacion a
sus reservas, tiempo, vacaciones, etc., aumen-
tando o disminuyendo los niveles de existencias
en consecuencia

O Evite la tentacion de exceder sus niveles de ex-
cedencias base y de cocinar demasiado, incluso
si tiene tiempo libre. “Avanzar” es una economia
falsa, puesto que a menudo conlleva desperdi-
ciar las existencias y el esfuerzo. jPuede invertir
mejor su tiempo!

CHRIS DICE...

3. Preparacion

como en la oficinal

Corteza crujiente
de hierbas

Es una forma genial de dar un toque de
restaurante a la carne de cordero, pollo
o filetes de pescado. Sin embargo, las
hierbas frescas son caras, se estropean
con rapidez y requieren tiempo de
preparacion. En este caso, mezcle una
pasta de hierbas de buena calidad con
la misma cantidad de una mostaza de
sabor ligero. Untelo sobre el trozo de
carne o pescado y luego rebdcelo con

Paquete de
herramientas

Descargate todas
las herramientas en
www.unileverfoodsolutions.es

Chris Barber

Chef y consultor
alimentario comparte
sus ideas sobre los
desperdicios.

Una cocina vive 0 muere en su servicio por la calidad
de su preparacion. En mi experiencia a los fogones,
quedarte sin existencias a mitad de un servicio es un
desastre. Siempre que sea posible, intente vivir un
poco al limite.

Sabemos que cocinar indtilmente conlleva desperdi-

cio del producto y de la mano de obra, o sea un palo

doble de desperdicio. Intente implicar a todo el equi-

po en el proceso de planificacion, para que entiendan
los objetivos y las ambiciones de la operacion.

Revise el impacto de la mala planificacion con ellos,
para que la sientan como propia. No tenga miedo de
compensar a su quipo por su eficiencia, jni que sea por
diversion o incluso para darles un incentivo financiero
para “engrasar la cadena”! Invertir un poco de dinero en
incentivos en la cocina puede traducirse en un retorno
tres veces mayor, asi que vale la pena la inversion.

pan rallado fresco. Frialo en una sartén,
aselo a la parrilla o al horno y obtendra
un resultado magnifico.

El papel de la preparacion tradicional con
materias primas crudas, sin utilizar productos
industriales u otro tipo de ayudas culinarias

Soy un chef creativo y con talento, pero también soy un
empresario. Necesito saber como y cuando puedo utilizar
ingredientes de calidad sin comprometer mis estandares.
Con un poco de pensamiento lateral, puedo recortar tanto
mi preparacion como mis desperdicios, con lo cual gano en
todos los sentidos. He aqui unos cuantos ejemplos. Piense
en esta linea y en breve vera las ventajas, jtanto en el plato

Personalice su
mayonesa

Una mayonesa fresca requiere tiempo y
habilidad. Aunque el producto
comprado suele ser bueno, si no se
adorna, suele notarse que no es casero.
Afiada un par de toques personales y
potenciara un buen producto convir-
tiéndolo en excelente. Por ejemplo,
afiada una cucharada de concentrado
de albahaca y ajo, y acabe con un
chorrito de limén para conseguir una
salsa verde de 6rdago. También puede
anadir una cucharada de pasta tandoori
para conseguir un gran alifio final para
un pollo o una salsa para tentempiés al
estilo asiatico. Resulta aun mas sencillo
anadir un toque de mostaza de grano a
la mayonesa: un gran acompariamiento
para salchichas, purés o platos de
embutidos.




Coulis de fruta

No solo es para verter sobre el helado o
los postres. Se puede utilizar de muchas
formas. La calidad es excelente y puede
ahorrar horas de preparacion... Intente
anadir coulis de mango a las tartas de
queso y mezclas de mouse de fruta, en
vez de fruta fresca. Casi no notara la
diferencia. Como la fruta se recoleta en
su mejor momento, tiene mas
probabilidades de notar una mejor
calidad y consistencia, y no tendra
desperdicio alguno. Me pone enfermo
ver cuanta fruta puede acabar en la
basura, pero si utiliza un coulis, el
desperdicio se reduce al minimo.

Pechuga de pato
asada con jengibre

Suena como un plato de restaurante
elaborado. Sin embargo, queme la
pechuga de pato para que la piel quede
crujiente, déjelo en el horno a
temperatura media durante diez
minutos y déjelo reposar. Utilice un
medio glaseado preparado y condimén-
telo con un buen concentrado de
jengibre. Enriquezca la salsa con el jugo
del pato asado y sirvalo. Es asi de
sencillo; sin desperdicios y sin
demasiada preparacion.

Sopa del dia

Las setas silvestres son ingrediente
obligatorio en las cartas de restaurantes
y bares modernos, pero son carisimas,
necesitan mucho tiempo de elabora-
cion y se pasan en el acto. ;Por qué no
coge una buena base de sopa de setas
silvestres y, si lo desea, la adorna con
unas pocas chantarelas o setas de
calabaza frescas salteadas, e incluso
algunos picatostes recién hechos? De
este modo, consigue el efecto sorpresa
en su carta, pero elimina el peligro
operativo del plato. Puede aplicar un
principio similar a otras sopas basadas
en ingredientes de lujo, como
esparragos e incluso berros. No importa
sila base de la sopa es en polvo o
liquida; ambas seran la base perfecta
para un plato de restaurante realzado.

4. De la preparacion hasta tomar la nota

El éxito de una carta depende en gran medida de las habilidades
del equipo de la cocina y de sus utensilios. ;Son capaces de co-
cinar lo que hay en la carta? Si las habilidades o utensilios no son
suficientes, la carta esta destinada al fracaso. La carta es un reflejo
de su cocina y debe poder cumplir sus promesas ante los clientes.

Deberia asegurarse de que el equipo de la cocina esta al corriente

de toda la carta y sus platos.

La tarjeta de recetas estandar

Como explica el parrafo anterior, la preparacion es
clave. La mayoria de estos elementos esenciales
se pueden resumir en una tarjeta de recetas es-
tandar. Las tres ventajas principales de introducir
tarjetas de recetas estandares en su negocio son:
D 1. Coherencia en toda la carta

D 2. Formacion del personal mas eficaz

D 3. Andlisis del coste

Una tarjeta de recetas estandar
incluye lo siguiente:

D Ingredientes especificos con informacion de
compra y almacenaje

D Costes de los ingredientes y calculos de precios

D Informacidn alimenticia y nutricion

D Cantidades

D Ingredientes agrupados por subarticulos

O Método(s) de cocinar por grupos de ingredien-
tes (por ejemplo, de los que hay que cortar a
trocitos o deshacer)

D Pasos de preparacion

D Temperaturas de coccion

D Imagen de la presentaciéon/guarnicion
(opcional)

D Combinacion de alimentos (opcional)

D Raciones en los platos

Medir importa

Utilice balanzas para medir los ingredientes y las
raciones. Su receta deberia ser siempre la base

de su precio de venta. No es inusual servir a mas
de un 40%.

Paquete de

herramientas

Descargate todas
las herramientas en
www.unileverfoodsolutions.es




5. Raciones y desperdicio en el plato

Si un cliente pide pescado rebozado con patatas fritas, ;cuantos
gramos de pescado le servira? Una racion demasiado generosa
puede no parecerle un problema, pero si se multiplica por todos
los dias, meses y afios, la cuestion es mas alarmante. Vale la pena

Un ejemplo costoso sobre las raciones

El
(o) demasiado abundantes
3 /o Imaginese un producto que cuesta 20 euros al kilo

(por ejemplo, el filete de cordero). Si sirve cons-

recordar que las raciones demasiado grandes suelen acabar en la de los desperdicios .

basura, jno siempre en el estdbmago del cliente! Un control de las gg’{(‘jes“t?;igz P"‘;"fg“:e tantemente un filete que pesa 230 gramos en vez
. . . . U . s

raciones preciso es clave para reducir el desperdicio y aumentar acaban los cliontes? de 200 gramos, las raciones son 30 gramos mas

la rentabilidad. abundantes de 1o que deberian. Esos 30 gramos
suponen 60 céntimos de mas de coste por plato.
Si vende una media de 25 platos al dia, estamos
hablando de un aumento de los costes en comida
de casi 5.500 euros al afio.

Una situacioén en la que gana por
partida triple

Corregir el tamario de sus raciones puede pare-
cerle un cambio enorme, pero por otro lado, si se
lleva a cabo con cuidado, presenta tres ventajas
importantes:

O Ahorra dinero
O Los clientes estaran mas satisfechos

O Ayuda al medio ambiente y crea su propio
movimiento verde

Es triste, pero el porcentaje de comida que no
llega al consumidor va en aumento. Para los ope-
radores del servicio alimentario, ajustar el tamafio
de las raciones es una oportunidad para recortar
costes de manera importante. El desperdicio en

el plato del cliente nunca desaparecera del todo.
Sin embargo, con las raciones adecuadas y las
opciones correctas en la carta, se puede reducir
significativamente.

El mismo plato, pero con un tamano
distinto

En la teoria de la gestion de la carta se potencian
las cartas mas reducidas con platos populares y
rentables. Este hecho no implica que no pueda
ofrecer el mismo plato con diferentes tamarios de
raciones. La opcion de escoger entre varias racio-
nes y la posibilidad de comer ligero (por ejemplo,
dos primeros platos en vez de un primero y un
segundo, o mini postres para clientes que estan
demasiado llenos para comerse todo el postre)
son las tendencias mas importantes de hoy.



Vender la solucion

Ofrecer a los clientes la posibilidad de controlar
cuanto quieren comer es una manera perfecta
de empezar a reducir sus desperdicios. Sus ca-
mareros deben entender totalmente las ventajas
de la oferta tanto para el negocio como para

el cliente. Forme a su personal para vender las
ventajas de que un cliente escoja el tamario de
su racidon y empiece a reducir sus desperdicios
inmediatamente.

Control de los desperdicios en el plato

Como ocurre con la mayoria de estrategias de
mejora, lo mas importante es el compromiso

de su personal. Controlar los desperdicios en el
plato es una muy buena forma de comprometer
a su personal de cocina y camareros para que
se generen menos desperdicios. El “monitor de
desperdicios en los platos” ayuda a su equipo

a registrar lo que devuelven los clientes en sus
platos, de manera que puedan emprenderse las
acciones adecuadas para modificar las raciones.

Consejos sobre los desperdicios

en el plato y las raciones

D Utilice cucharas/cucharones estandar con un

volumen fijo para racionar los platos.

D Conciencie al personal sobre los desperdicios.
Cuénteles el coste real que tienen para el
negocio y los efectos negativos para el medio

ambiente.

D Ofrezca raciones mucho mas pequerias para

los nifios.

O Comemos por los ojos. Presente la comida
de manera creativa para reducir la cantidad
servida y los desperdicios potenciales.

D Coloque un plato aparte por si quieren repetir:
un buen truco para servir las raciones ade-
cuadas en los platos adicionales y ofrecer un
poco mas de comida si el cliente quiere repetir,
en vez de poner demasiada comida desde un

principio.

Paquete de

herramientas

Descargate todas
las herramientas en
www.unileverfoodsolutions.es

CHRIS DICE...

Chris Barber

Chef y consultor
alimentario comparte
sus ideas sobre los
desperdicios.

Recuerdo que una vez preparé una pequefa cena
privada para un grupo de actores y supermodelos. Solia
preparar raciones mas pequefas que en los restauran-
tes, pero me sorprendié muchisimo ver la cantidad de
comida que dejaron en los platos sin ni siquiera probarla,
aunque me felicitaron repetidas veces. La anfitriona me
explico que sus invitados almorzaban y cenaban fuera
cada dia. Una cena y una fiesta no era nada especial
para ellos y ademas tenian que vigilar lo que comian

porque comian fueran muy a menudo. En retrospectiva,

es evidente que tendria que haber adecuado las raciones
a la clientela, pero cuando se cocina 24 horas al dia siete
dias a la semana lo “evidente” no siempre esta tan claro.

La clave para no equivocarse es prestar atencion y la
comunicacion. Fijese en como le devuelven los platos
y las raciones, y asegtrese de que el equipo principal
mantiene informada a la cocina sobre quiénes son los
clientes.

iUna supermodelo comera menos que un equipo de
rugby!




6. Eliminacién de desperdicios

Los desperdicios son un efecto secundario inevita-
ble de cualquier operacion en un restaurante y una
fuente inevitable de gastos. Reducir el volumen de
los desperdicios es la unica manera de enfrentarse
a este problema. La ultima fase de las tres R es re-
ciclar: eliminar sus desperdicios de la manera mas
rentable y respetuosa con el medio ambiente.

CHRIS BARBER

Chris Barber,
Consultor alimentario y de restaurantes

Chris Barber es un profesional de la alimentacion dinamico y carismatico con una
trayectoria profesional que ha abarcado muchos de los aspectos de la industria
alimentaria. Desde chef premiado hasta escritor aclamado sobre temas alimenta-

No TIRE el dinero

La forma mas facil de reciclar es separar los
desperdicios de manera selectiva, si el siste-
ma logistico lo permite. Algunos gobiernos lo
potencian con subvenciones y otras ayudas. En
el Reino Unido, no se recibe ningun apoyo, a

menos que se pague el servicio. Existen maneras
de ganar dinero con sus desperdicios. La grasa y

el aceite usados se pueden vender a empresas de
procesamiento que utilizan este desperdicio para

el pienso del ganado. Existen otros desperdicios
organicos que se pueden separar y vender o
donar a los agricultores.

Consejos para eliminar
los desperdicios

O Una buena practica para reutilizar los des-
perdicios organicos de manera provechosa
es apartar los desperdicios organicos para el
agricultor local y los puede intercambiar por
un descuento en la carne ecoldgica. jTambién

Paquete de
herramientas

Descargate todas
las herramientas en
www.unileverfoodsolutions.es

es una historia de venta genial para contar

a sus clientes! Como se explica el parrafo
anterior, la preparacion es esencial. En algunos
casos, puede que no sea posible debido a la
normativa del pais.

O Intente usar contendores de almacenaje
reutilizables con tapas herméticas en vez del
film transparente que es caro. De este modo,
también podra reducir su recogida de basura.

O Muchos productos delicatesen se presentan
en tarros buenos de plastico o incluso vidrio.
Guardelos y reciclelos para almacenar. Los
tarros Kilner se pueden utilizar para exponer
mermeladas, miel, etc., e incluso pueden utili-
zarse para salsas picantes y encurtidos que se
pueden vender o dar de regalo a los clientes.

D Haga que sus desperdicios se utilicen como di-
gestion anaerdbica o compostacion, en vez de
mandarlos al vertedero. De este modo, puede
ahorrar dinero si tiene que pagar impuestos
por utilizar el vertedero

rios, asi como duefio de un restaurante y consultor de negocios, Chris tiene una
vision incomparable en el mundo de los chefs, restaurantes y comida.

Chris ha trabajado conjuntamente con equipos culinarios de Unilever para
obtener los datos reflejados en este documento. Los chefs que trabajan en
Unilever tienen una vision global del mercado, estan en contacto directo con los
profesionales del sector, y dia a dia comprueban sus necesidades y problemas a
los que se enfrentan, motivos que hacen de su labor un apoyo profesional, un
referente en gestion de negocio y una aportacion innovadora en la elaboracion
de cualquier receta.

Chris Barber
Chef y consultor
alimentario

Equipo Culinario de Unilever Food Solutions Espafia
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