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| a triple encrucijada de las cocinas

5

Hasta un 63,7% +60.000€ Menos del 16%
Tasa de rotacion de personal de alimentos aprovechables Las cocinas estan altamente
en el sector HORECA acaban siendo desperdiciados digitalizadas, implicando

en los hoteles una Mmayor carga laboral



Y ademas...

Legislacion
La nueva ley de prevencion del desperdicio alimentario exige a todos los actores de la
cadena a tener un plan de reducciéon del desperdicio y a cuantificarlo.

Sostenibilidad
Las exigencias por implementar acciones visibles y efectivas, en materia de

sostenibilidad, estan siendo claves en el didlogo con clientes, ciudadania y
administracion publica.

Nutricion y salud
El cliente de hoy no solo busca variedad en un buffet, sino calidad, transparenciay

opciones alineadas con sus valores: nutricion, sostenibilidad y bienestar.




Reducir el desperdicio,
es solo el comienzo...

Ayudamos a digitalizar los
procesos en las cocinas,
optimizando su gestion.

Nuestras soluciones, desarrolladas en funcion del
tamano y de las necesidades de |las cocinas, estan
disenadas para:

e Hoteles resort, urbanosy rurales.

e Restaurantesy salas de eventos.
e Comedores comunitarios y colectividades.
e Destinos turisticos.




CICLO DEL ALIMENTO EN COCINAS
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La medicion como
vértice de la mejora

continua @

= <




Ejemplo de estacion de medicion

PC para el registro
de informacién

Bandeja

Contenedor |
de organico - — ~ Bascula digital




La calidad del dato
es esencial

e No es saber “cuanto 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 sabado

e Hay que diferenciar donde se genera la merma, porque cada punto
requiere una accion distinta

o El dato debe permitir saber qué se produjo, qué se sacd, que se
vendio/consumid, que sobro y que se reaprovecho

e Cuanto mas preciso es el dato, mas rapida y precisa es la toma de
decisiones




Fiujo de los alimentos en cocina
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& Oesperdaio del dhante

| . | 5 | - |
@ COMPRAS 1 ALMACEN E% COCINA % SERVICIO G=7 BUFFET/CARTA | o] oavos cLave




Analiza y evalua
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Analiza y evalua
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Punto de control
peridodico
La medicion del desperdicio debe ser una
herramienta de uso y mejora continua. Sin
embargo, su analisis debe realizarse de forma
periodica para poder observar tendencias e
intervenir sobre ellas. Algunos KPls
relevantes:

e Desperdicio, por comensal

e Desperdicio, por servicio

e Platos mas desperdiciados, por servicio
e Cobertura de la medicion

DESFERDICIO TOTAL KG | COMENBAL
7254 0,027
i) BB T rulic g aficenns

+1,100% vi. mes anlariar -20.4% vi, mod sntarior

Abril alcanza 725,42 kg con 26.584 comensales; el ratio mejora
frente a marzo, pero la cena concentra la mayor presion
operativa del mes.

DlA CRITICO

25/04/2026 CENA

448 kg regatrados 33,0 by reciabnidics
+E4 %, va modlin « 20 1% v modia

SERVICIO CRITICOD

COBERTURA PESAJE

78,9%

COBERTURA COMENSALES

100%

COMENSALES
26.584
NeHaimaon il mes

+1.610.9% v, mas antariar

1.813,6

Fattor 15 kg COLMg

El ratio baja wn 26,4% frombe & marzo y queds &n 00273 kgl/comansal.

Cena concentra 333,89 kg. seguida de almuerzo con 280,14 kg y desayuno con 111,39 kg,

o

Domingo tens el ralko semanal mas alto, con 0,0364 kgicomansal, y mibreoles of mayor
woluman.

TOF 10 PLATODS CON MAYOR DESPERDICIO
PFLATO

)  Huevos revusmas
£} caRRILLERAS CERDO GIRSADAS AL VINO
Soepas y Cromas
4  ROETIPATATAE
§  SOPAVERDURAS
E  ENBALADA ALUEIAS
T Churros
B OGRATINADO PROVEMZAL VERDURAS
§  Patatas fritas
10 Croma Calshacin




Identificacion de puntos criticos del desperdicio en un hotel

COMPRAS/
ALMACEN

PUNTOS
CRITICOS

Gestion de stock
y cadena de frio

EJEMPLOS PUNTOS CRITICOS

e Romper la cadena de frio.
e No aplicar el sistema FEFO.
e Averias no detectadas en camaras.

ACCION PREVENTIVA

Revision diaria de temperaturas de
camaras.

Etiquetado claro de fechas de
caducidad y rotacion estricta.

Recepcidén de
mercancias

Aceptar productos con golpes o
maduracidn excesiva.
Pedidos sobredimensionados.

Control exhaustivo en muelle carga.
Ajustar pedidos al historico real de
ocupacion.

COCINA

Técnicas de corte
y manipulacion

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

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

Planificacion de la
produccién

Preparar demasiada cantidad por
adelantado.
Escandallos desactualizados.

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

SERVICIO
(BUFFET/
RESTAURANTE)

Seguridad
alimentaria

Mantener alimentos fuera de temperatura
segura mucho tiempo
Contaminacion cruzada.

Control estricto de tiempos y T2 en los
expositores. Con alarmas.
Cambiar utensilios de servicio frecuente-.

Reposicién de
alimentos

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

Usar bandejas mas pequefias y
planas hacia el final del servicio.

CLIENTE

Comportamiento
del huésped y
raciones

Platos muy grandes que incitan a servirse
de mas.

Reducir ligeramente el diametro de
los platos del buffet.

Carteleria amable: "Prueba un poco,
siempre puedes repetir"”.




El camino hacia el
desperdicio cero

HITOS

Cuantificaciény
concienciacion

Diagndstico y hoja
de ruta

Elaboracion del
plan de PPDA

Implementacion del Plan
optimizaciéon y reduccién

Consolidaciény
comunicacion

1° CUATRIMESTRE 2° CUATRIMESTRE 3° CUATRIMESTRE 4° CUATRIMESTRE




Puesta en marcha de
plan de prevencion
del desperdicio
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Implementacion de
sistemas de control
del desperdicio
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Cuantificacion de la
produccion y
desperdicio, para
ajustar
elaboraciones
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Producto fresco de
proveedores locales
combinado con
producto de larga
duracion




Tecnologia de

gestion éptima de
stock y avisos de
produccion en buffet | -




Flexibilizacion de
menus en base a la
tipologia de huésped |-
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Incremento de los
espacios de
showcooking y
porciones
Individuales




Aplicacion correcta
vy continuada del
sistema FEFO en

almaceén LFo 1) —
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Disponer de un
comité y de
responsables del
desperdicio
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Ejemplo de auditoria de =
desperdicio alimentario iy

Formato de seguimiento interno

Fecha ﬁ Centro / servicio: @ Responsable de auditoria;
15/05/2026 filil Restaurante Buffet Costa (Y Marta Lépez

Desviacidn frente a la media
de desperdicio habitual

G;. ﬁ ,nl Media habitual: 58,0 kg/dia

Desayuno Almuerzo Cena Total dia 'a-'_ﬁ' Resultado auditado: 66,2 kg/dia

18,4 kg | 26,1kg | 21,7kg | 66,2 kg | | & | Desviacicn: +8,2 kg (+14,1 %)

. . @ Alerta moderada: la desviacion supera #f 10 %,
® 4 'o Causas del desperdicio, por fase de la cadena
a u I o r I a S ; : e , = Compras: Exceso de aprovisionamienio

3 Rotura de cadena de frio y
I -
B Cocina e producto en mal astado
) Solbre G 5
B Mantenedores Elaboracian: SEeiocon ¥ racans
. Y 4 . no aprovechados
B Buffet ; R Ceniiio buffes Reposicion excesiva en
B ©7 ditima hora
[ Sala [ retoma .
de clente ~~  Chanie: Sobras en plato

a Acciones correctivas observadas G Protocolos aplicados v no aplicados

@) Reduccion del tamadio de bandejas en dltimo trame Pesaje por servicio IApNcaco

Registro lato o familia Anlicada
E Reposicedn Bajo demanda 4 por plate o famd n

SHPAracion y perape por punto de gensracion
E i Reposicidn escalonada en baffet Mo aplicado

i
* Control de cadena de frio Aplicado
=
&
L

| ﬁ Rigieion s pcaclonken rasprovachabiog Registro de reaprovechamiento Mo aplicado |

a Aspectos positivos observados 9 Aspectos a mejorar

ﬂ Butn nivel de separacion del residu £ Mejorar control de reposicién en cena

Registrar af desting dol res echanmient
0 Perzonal conooe o procedimiento de pasaje 'F:} et ot e ikt =

I
'E::_',,'l ldentificar el plato exacto con mayor mesma |
0 Regestros completos en desayuns y almuerzo |

Conclusion: La mayer oportunidad de mejora se concentra en buffet y cena. e
Se recomienda reforzar la reposicion controlada, el registro por plato y la . —G
trarabilidad del reaprovechamiento. =




Hacer seguimiento,
con objetivos e
iIncentivos
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Tablas orientativas de produccion

Ocupacion del
hotel

Menos del 60%

60% - 70%

70% - 80%

80% - 90%

Criterio adicional
1

Plato caliente 1

6 bandejas

7 bandejas

8 bandejas

9 bandejas

Plato caliente 2

5 bandejas

6 bandejas

7 bandejas

8 bandejas

Plato caliente 3

3 bandejas

4 bandejas

5 bandejas

6 bandejas

Plato caliente 4

Showcooking

2 bandejas

3 bandejas

4 bandejas

Si ocupacion < 60%,
elaborar en
showcooking para
evitar
sobreproduccion

Plato frio 1

Produccion estandar

Produccion estandar

Produccion estandar

Produccion estandar

Sobrante objetivo

aproximado

1 kg

Reducir sobrante

Criterio adicional A partir de las 21:00,
2 sacar en monodosis

Mejor control de
exposicion




Effiwaste Effitag Effiadvisor

SAAS para la medicion, gestion y reduccion de la Software para la gestion y optimizacion de la informacion Plataforma de consultoria y formaciénala medida de las
produccion y el desperdicio alimentario. alimentaria en delivery y alimentos conservados. necesidades del sector hostelero..

| 3
solucion

Effilabel Efficompost

Digitalizacion del buffet para una operativa
mas eficiente de la gestion diaria del buffet.

Effikeymets




Effiwaste

Adaptamos la herramienta de digitalizacion para
hacerla a tu medida.

EFFIWASTE PRO

e Sistema integral de hardware y software adaptable a cualquier
cocina.

e Enfocado en maximizar la eficiencia operativa mediante el control
total de la produccion, las mermas y el cumplimiento normativo.

EFFIWASTE 360

e Servicio de consultoria y acompanamiento mensual con visitas
presenciales.

e Disenado para organizaciones que buscan una gestion estratégica
experta y el cumplimiento riguroso de sus planes de prevencion.

EFFIWASTE LITE

e Software con acceso mediante tablets.

e |deal para pequenas cocinas y restaurantes que necesitan digitalizar

la medicion de su desperdicio por unidades, con una inversion
minima.

-




Rentabilidad, servicio y
optimizacion

Hasta 60k € ahorro o

Un hotel resort en Espaha, de media, desperdicia mas de 100.000€ en alimentos como
consecuencia del desperdicio. Gracias a Effiwaste, ahorramos hasta el 60% del coste
mediante la reduccidon de los alimentos desperdiciados. o ——

T ol ol [ Folleall 0 ol i

+58% ahorro en tasas
La nueva normativa 7/2022 llegara a triplicar el coste por gestién de residuos. Con la
reduccion y compostaje, podras reducir en hasta un 60% el total de tus residuos.

96% fiabilidad

Utilizamos la mejor tecnologia disponible para las hecesidades de cada cocina.
Nuestros datos son fiables, verificables y con un tiempo de implementaciéon reducido.

ROI < 4 MESES

Nuestros clientes, en apenas 4 meses de instalacion, ya rentabilizan la inversion que les
supone la implementacion de nuestra solucidon para el desperdicio.

e




RESULTADOS CON EFFIWASTE

+120.000 +60 +30.000
Platos salvados Toneladas evitadas Comensales

diarios



APOYO Y RECONOCIMIENTO DE
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CONFIAN EN NOSOTROS
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