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La triple encrucijada de las cocinas

Hasta un 63,7%
Tasa de rotación de personal

en el sector HORECA
 

+60.000€
de alimentos aprovechables 

Menos del 16%
Las cocinas están altamente

digitalizadas, implicando
una mayor carga laboral

 
acaban siendo desperdiciados

en los hoteles



Y además...

Legislación
 

Sostenibilidad
 

Nutrición y salud
 

Las exigencias por implementar acciones visibles y efectivas, en materia de
sostenibilidad, están siendo claves en el diálogo con clientes, ciudadanía y
administración pública. 

El cliente de hoy no solo busca variedad en un buffet, sino calidad, transparencia y
opciones alineadas con sus valores: nutrición, sostenibilidad y bienestar. 

La nueva ley de prevención del desperdicio alimentario exige a todos los actores de la 
cadena a tener un plan de reducción del desperdicio y a cuantificarlo.
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Reducir el desperdicio, 
es solo el comienzo...

Ayudamos a digitalizar los
procesos en las cocinas,
optimizando su gestión.
Nuestras soluciones, desarrolladas en función del 
tamaño y de las necesidades de las cocinas, están
diseñadas para:

Hoteles resort, urbanos y rurales. 
Restaurantes y salas de eventos. 
Comedores comunitarios y colectividades.
Destinos turísticos.
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La medición como
vértice de la mejora
continua



Ejemplo de estación de mediciónEjemplo de estación de medición

PC para el registro
de información

Contenedor
de orgánico Báscula digital

Bandeja



La calidad del dato
es esencial

No es saber “cuánto se desperdicia”; hay que saber qué plato
exacto se desperdicia. Ej: Se desperdician 3,2 kg de media en la
paella de marisco en el buffet de cena del sábado

Hay que diferenciar dónde se genera la merma, porque cada punto
requiere una acción distinta

El dato debe permitir saber qué se produjo, qué se sacó, qué se
vendió/consumió, qué sobró y qué se reaprovechó

Cuanto más preciso es el dato, más rápida y precisa es la toma de
decisiones





Analiza y evalúaAnaliza y evalúa



Analiza y evalúaAnaliza y evalúa



Punto de control
periódico
La medición del desperdicio debe ser una
herramienta de uso y mejora continua. Sin
embargo, su análisis debe realizarse de forma
periódica para poder observar tendencias e
intervenir sobre ellas. Algunos KPIs
relevantes:

Desperdicio, por comensal
Desperdicio, por servicio
Platos más desperdiciados, por servicio
Cobertura de la medición



CLIENTE

Seguridad
alimentaria

COCINA

PUNTOS
CRÍTICOS

COMPRAS/
ALMACÉN

SERVICIO
(BUFFET/

RESTAURANTE)

ZONA EJEMPLOS PUNTOS CRÍTICOS

Gestión de stock
y cadena de frío

ACCIÓN PREVENTIVA

Identificación de puntos críticos del desperdicio en un hotel

Recepción de
mercancías

Técnicas de corte
y manipulación

Planificación de la
producción

Reposición de
alimentos

Comportamiento
del huésped y

raciones

Romper la cadena de frío.
No aplicar el sistema FEFO.
Averías no detectadas en cámaras.

Revisión diaria de temperaturas de
cámaras.
Etiquetado claro de fechas de
caducidad y rotación estricta.

Aceptar productos con golpes o
maduración excesiva.
Pedidos sobredimensionados.

Control exhaustivo en muelle carga.
Ajustar pedidos al histórico real de
ocupación.

Cortes irregulares ⟶ mucha merma.
Desechar partes (tallos, pieles, espinas).

Formación en cortes eficientes.
Recetas de aprovechamiento: caldos,
fumets, mermeladas, croquetas.

Preparar demasiada cantidad por
adelantado.
Escandallos desactualizados.

Cocinar por tandas según la afluencia.
Revisar y estandarizar escandallos
regularmente.

Mantener alimentos fuera de temperatura
segura mucho tiempo
Contaminación cruzada.

Control estricto de tiempos y Tª en los
expositores. Con alarmas.
Cambiar utensilios de servicio frecuente-.

Reponer bandejas grandes tipo
"Gastronorm" completas a 15 min del
cierre.

Usar bandejas más pequeñas y
planas hacia el final del servicio.

Platos muy grandes que incitan a servirse
de más.

Reducir ligeramente el diámetro de
los platos del buffet.
Cartelería amable: "Prueba un poco,
siempre puedes repetir".



El camino hacia el
desperdicio cero

4º CUATRIMESTRE

Cuantificación y
concienciación

Diagnóstico y hoja
de ruta

Elaboración del
plan de PPDA

Implementación del Plan
optimización y reducción

Consolidación y
comunicación

2º CUATRIMESTREHITOS 1º CUATRIMESTRE 3º CUATRIMESTRE



Puesta en marcha de
plan de prevención
del desperdicio



Implementación de
sistemas de control
del desperdicio



Cuantificación de la
producción y
desperdicio, para
ajustar
elaboraciones



Producto fresco de
proveedores locales
combinado con
producto de larga
duración



Tecnología de
gestión óptima de
stock y avisos de
producción en buffet



Flexibilización de
menús en base a la
tipología de huésped



Incremento de los
espacios de
showcooking y
porciones
individuales



Aplicación correcta
y continuada del
sistema FEFO en
almacén



Disponer de un
comité y de
responsables del
desperdicio



Realización de
auditorías
periódicas



Hacer seguimiento,
con objetivos e
incentivos



Ocupación del
hotel Plato caliente 1 Plato caliente 2 Plato caliente 3 Plato caliente 4 Plato frío 1

Sobrante objetivo
aproximado

Menos del 60% 6 bandejas 5 bandejas 3 bandejas Showcooking Producción estándar 1 kg

60% - 70% 7 bandejas 6 bandejas 4 bandejas 2 bandejas Producción estándar 1 - 1,5 kg

70% - 80% 8 bandejas 7 bandejas 5 bandejas 3 bandejas Producción estándar 1,5 - 2 kg

80% - 90% 9 bandejas 8 bandejas 6 bandejas 4 bandejas Producción estándar 2 - 2,5 kg

Criterio adicional
1

— — —

Si ocupación < 60%,
elaborar en

showcooking para
evitar

sobreproducción

— Reducir sobrante

Criterio adicional
2

— — — —
A partir de las 21:00,
sacar en monodosis

Mejor control de
exposición

Tablas orientativas de producción



La
solución

Effiwaste
SAAS para la medición, gestión y reducción de la

producción y el desperdicio alimentario.
 

Effilabel
Digitalización del buffet para una operativa
más eficiente de la gestión diaria del buffet.

Effitag
Software para la gestión y optimización de la información

alimentaria en delivery y alimentos conservados.
 

Efficompost
Effikeymets

Effiadvisor
Plataforma de consultoría y formaciónala medida de las

necesidades del sector hostelero..
 



Effiwaste

EFFIWASTE PRO

EFFIWASTE 360

EFFIWASTE LITE

Servicio de consultoría y acompañamiento mensual con visitas
presenciales.
Diseñado para organizaciones que buscan una gestión estratégica
experta y el cumplimiento riguroso de sus planes de prevención.

Software con acceso mediante tablets.
Ideal para pequeñas cocinas y restaurantes que necesitan digitalizar
la medición de su desperdicio por unidades, con una inversión
mínima.

Sistema integral de hardware y software adaptable a cualquier
cocina.
Enfocado en maximizar la eficiencia operativa mediante el control
total de la producción, las mermas y el cumplimiento normativo.
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Adaptamos la herramienta de digitalización para
hacerla a tu medida.



Rentabilidad, servicio y
optimización

Hasta 60k € ahorro

+58% ahorro en tasas

96% fiabilidad

La nueva normativa 7/2022 llegará a triplicar el coste por gestión de residuos. Con la
reducción y compostaje, podrás reducir en hasta un 60% el total de tus residuos.

Utilizamos la mejor tecnología disponible para las necesidades de cada cocina.
Nuestros datos son fiables, verificables y con un tiempo de implementación reducido.

Un hotel resort en España, de media, desperdicia más de 100.000€ en alimentos como
consecuencia del desperdicio. Gracias a Effiwaste, ahorramos hasta el 60% del coste
mediante la reducción de los alimentos desperdiciados.
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ROI < 4 MESES
Nuestros clientes, en apenas 4 meses de instalación, ya rentabilizan la inversión que les
supone la implementación de nuestra solución para el desperdicio.
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RESULTADOS CON EFFIWASTE

+120.000
Platos salvados

+60
Toneladas evitadas

+30.000
Comensales

diarios



APOYO Y RECONOCIMIENTO DE



CONFÍAN EN NOSOTROS



javier@effiwaste.es
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