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sostenibilidad en el sector turistico y el area de F&B hotelero.




Con el apoyo de:

Certely

EUROPEAN PARTNERS




El CLUB TOP F&B de directores corporativos de F&B nace en septiembre de 2019 con el objetivo de
constituirse como un lobby de influencia para la industria hospitality, que favorezca el desarrollo
del sector y permita establecer relaciones de colaboracion, compartir sinergias y experiencias,
desarrollar contenidos, debatir los aspectos que afectan a la industria de alimentos y bebidas y promover
la participacion de destacados profesionales en los foros de referencia.

El Club es un exclusivo y limitado punto de encuentro para prestigiosos profesionales del F&B vy
relevantes directivos y directivas de empresas vinculados al turismo.. Esta formado por:

Silvia Aguilar, F&B General Manager en Vincci Hoteles; Ignacio Alvarez, Responsable del
area de alimentacion en RIU HOTELS & RESORTS; Ignacio Bernaldo de Quirés, Director
Corporativo A&B Lopesan Hotels Management; Maria Bertd, Directora F&B en CCIB; Luis
Cancela, Director de Bebidas y Restauraciéon Europa en Palladium Hotel Group; Miguel
Jiménez, Beverage corporativo EMEA en Iberostar Hotels&Resorts; Enrique Lezcano, Interim
Corporativo de F&B; Pepe Macias, Corporativo Bares & Restaurantes. Operaciones EMEA en
lberostar Group; Juanjo Martinez, CEO de Lalola and Co, empresario, consultor y formador
de empresas y departamentos de F&B; José Luis Mejias, Director corporativo de Alimentacion vy
Bebidas en GAT / Gestion de Activos Turisticos; Jean-Francois Nogue, Global F&B Director — Classic
Brands — Melia Hotels International; Marco Pinto, Director de operaciones (EAM) Sofitel Luxury Hotels
& Resorts; Héctor de la Rosa, Director corporativo de F&B en Be Live Hotels by Globalia; lvan Spinola,
Director de Alimentacion Europa en Palladium Hotel Group; y Carlos Teruel, CEO en Tast&Co Global
F&B services.

Actualmente, sus miembros gestionan mas de 2.000 puntos de venta, 150.000 metros cuadrados de
espacios MICE y 10.000 metros cuadrados de cocinas centrales en los que trabajan mas de 20.000
profesionales en diferentes destinos y conceptos. En total, se crean en torno a 300 proyectos y 1.000
aportaciones de |1+D en estrategias y desarrollo.

e \/ision global y trasversal del negocio.

e Casos reales y ejemplos practicos a nivel mundial.

e Generacion de contenido de calidad.

e Elaboracion de informes econdémicos, estudios de viabilidad, proyectos operacionales, vision, etc.

¢ Desarrollo de herramientas de gestion.

e Colaboramos con las universidades y entidades empresariales mas importantes del sector.

e Estrechamos relaciones trasversales que ayuden a generar valor al oficio.

e Somos el mejor equipo de testing y apoyo para los centros de |+D que se pueden aprovechar de
nuestra vision operativa y conocimiento del cliente.
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Introduccion

La sostenibilidad en el sector turistico v,
especificamente, en el ambito del F&B esta
ganando importancia entre los y las profesionales.

Desde las primeras reuniones gque mantenemos en
el Club TOP F&B, a finales de 2019, siempre se ha
percibido el interés de los miembros, creciente en
cada una de las juntas y reuniones informales que
manteniamos, por debatir y conocer mas sobre
las acciones que se podian desarrollar desde las
areas de F&B y dirigidas a establecer mejoras en
el ambito de la sostenibilidad.

Ya sea por las politicas sobre sostenibilidad de
las propias companfias, por las normativas que
llegaban desde los organismos que regulan
estos aspectos 0 por las tendencias y habitos
de los consumidores, la sostenibilidad acababa
apareciendo siempre como un elemento de debate
y e intercambio de conocimiento.

Buenapartede 2020y 2021, desde quelapandemia
del Covid-19 aparecid, hemos tenido tiempo en el
Club de reflexionar sobre esta cuestion. Quizas
la llegada de la Ley 8/2019 de residuos y suelos
contaminados de las Islas Baleares ha puesto
mas de relieve la importancia de este tema para
los departamentos de F&B.

Por este motivo, la primera junta del Club TOP F&B
de 2021 queriamos dedicarla a profundizar sobre el
tema de la sostenibilidad desde diferentes puntos
de vista, a escuchar a otros perfiles que también
pueden aportar conocimiento para mejorar la labor
y el entendimiento del F&B sobre esta cuestion.

El objetivo con el que se planteaba la jornada
era analizar las implicaciones que puede tener la
sostenibilidad en la industria turistica y aterrizarlo
de manera que podamos conocer como influye
la labor del F&B corporativo en el desarrollo de
estas politicas. Con este informe, un resumen de
las principales conclusiones, queremos hacer

extensivo el conocimiento que nos brindaron
nuestros impulsores, colaboradores e invitados a
toda la industria. Sabemos que las estrategias de
sostenibilidad dentro de las empresas turisticas
como los hoteles o los restaurantes son uno de los
mayores retos a los que se enfrenta el sector.

las mesas

Esperamos que este informe de

redondas, charlas, ponencias y debates que
tuvieron lugar el 22 y 23 de marzo de 2021 sean
de utilidad para todos los profesionales. Como
siempre, estamos abiertos a comentarios, criticas
y debates a traves de nuestros medios sociales y
nuestra pagina web.

La sostenibilidad en la
industria Hospitality




Mapa de situacion de la sostenibilidad

en la industria hospitality

;Cual es la situacion en la que se encuentra la

industria hospitality frente a los principales retos

de la sostenibilidad? Para iniciar la junta del Club

TOP F&B, Enrique Lezcano, miembro fundador del

Club, hizo una presentacion ante los asistentes

para poner en contexto la situacion de la industria

frente a la sostenibilidad, las tendencias en los

habitos de consumo, los principales retos a los

gue se enfrenta el sector, segun la vision del Club

TOP F&B.

Con el objetivo de integrar la sostenibilidad como

un activo de la industria se requiere una Inversion

Socialmente Responsable con cuatro lineas de

actuacion:

e Determinar la inversion inicial sobre
sostenibilidad

e Analizar el efecto sobre el producto

e Andlisis real con especialista del sector

e Mejora del rendimiento y actuacion

Las inversiones sostenibles, de las que se hablaria
mas adelante durante la jornada, se definen
con las siglas ESG (Environmental, Social and
Governance) o ASG.

Los factores ambientales, sociales y de
gobernanza sirven para evaluar a las empresas en
materia de sostenibilidad. Una vez adquiridas las
tres métricas, se pueden integrar en el proceso de
inversion sostenible.

Segun lo vemos desde el Club TOP F&B, con
los datos que manejamos, los gestores de
activos todavia tienen que abrazar realmente la
sostenibilidad

e Mas de 7.000 empresas fueron evaluadas como
parte de la Evaluacion Global de Sostenibilidad
Corporativa (CSA) de S&P 2020, que resultd en
la entrega de 70 medallas de clase oro, 74 de
plata y 98 de bronce a empresas en el Anuario de
sostenibilidad 2021.

e |Las empresas mas grandes y con mejores
desempefios son publicadas en diferentes

anuarios especializados con su correspondiente
repercusion.

Las empresas que no trabajen con el foco en la
sostenibilidad iran perdiendo cuota de mercado
de forma progresiva. El Covid-19 ha incrementado
la importancia de la sostenibilidad para la decision
de compra de los consumidores cuatro puntos
durante el ultimo aflo. Ademas, dos tercios de los
viajeros quieren que sus elecciones apoyen los
esfuerzos de recuperacion del destino, y mas de
la mitad quieren ver como su dinero regresa a la
comunidad local.

Otro de los factores relacionados con la
sostenibilidad es la tendencia de vida saludable
de los consumidores, que va a permanecer a largo
plazo.

Una mayor conciencia sobre la salud, junto con un
mayor conocimiento sobre lo que es favorable para
el cuerpo, estan impulsando una amplia tendencia
hacia un estilo de vida mas saludable. Cada vez
mas personas estan ajustando sus habitos y
elecciones de los consumidores a medida que
asumen cada vez mas la responsabilidad de su
propia salud y bienestar.




El  consumo de carne ha aumentado
exponencialmente desde la década de 1960. En
2014, un ciudadano medio consumia anualmente
alrededor de 43 kg de carne. En el caso de los
europeos y los norteamericanos, esta cifra era mas
del doble, ya que estos consumidores comian de
80 a 110 kg de carne al afio.

Esto no es nuevo para el sector pero desde el Club
TOP F&B apostamos por un trabajo sostenible
y responsable en toda la cadena. En los Ultimos
anos se aprecia una mejora en el sector que indica
que vamos por el buen camino aprovechando
las nuevas practicas ganaderas. Hay seguir
impulsando la innovacion en esta industria que
tiene mas de 11.000 anos.

Lasostenibilidady ladigitalizacion se ha convertido
en uno de los grandes valores de las marcas. Seis
de cada diez turistas europeos se sienten atraidos
por las empresas que estan comprometidas con
el medioambiente e incluso el 20 por ciento esta
dispuesto a pagar mas por alojarse en un hotel
con esas caracteristicas

El area de F&B concentra el 63% de media del
consumo energético. Desde el Club y después
de analizar diferentes estudios y obtener datos de
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ahorro para el sector, recomendaremos algunas
medidas en el Ultimo punto del documento.

e (Casi el 70% de los turistas que recibe Espana
procede de paises europeos muy sensibilizados
con los problemas de la contaminacion, la
proteccion del entorno y el aprovechamiento
de los recursos naturales.

e |a sostenibilidad se presenta como una
obligacion para el negocio porque casi el
60% de los consumidores considera relevante
el impacto en el entorno desde el inicio de
la pandemia y un 73% vigila de cerca el
compromiso medioambiental de las marcas.

e | 0os consumidores compran cuando y donde
les apetece.

e | acompraporimpulsoeslanorma:7 decadal0
consumidores compran en “micro-momentos”

Finalmente, parece necesario ganarse la confianza
de los consumidores a través de la transparencia
y la trazabilidad.

El185 % de esparioles estarian dispuestosacomprar
un producto mas caro, siempre que provenga de
canales de producciéon responsables y/u ofrezc
un mayor uso sostenible.



https://youtu.be/X24idRZCoiA

Mesa de trabajo con la

industria especializada

Una de los momentos mas esperados en la junta
del Club TOP F&B fue la recién creada mesa de
trabajo con la industria especializada en la que
participaron miembros destacados del sector y
representantes de algunos de los eslabones de la
cadena de valor de la hosteleria:

e José Luis Yzuel, presidente de Hosteleria de
Espafna

e Ramon Estalella, secretario general de CEHAT

e Maria Naranjo, directora de Alimentos,
Gastronomia y Vinos de ICEX

e David Rico, director Caixabank Hotels &
Tourism

e Jose Antonio Jiménez Corpa, Senior Manager
de Deloitte y miembro del comité nacional de
Transportation, Hospitality & Services.

Durante la mesa redonda se abordaron diferentes
aspectos relacionados con la sostenibilidad y de
qué manera afecta a las areas de F&B como la
gastronomia, la comunicacion, las inversiones,
etc. Uno de los temas que marco la agenda es la
situacion actual a la que se enfrenta el sector. José
Luis Yzuel, presidente de Hosteleria de Espana
explicd que quizas es un momento muy complejo
para el sector: “La realidad que vivimos es un
desastre, es la ruina. Pero creo que las empresas
de restauracion van a ser sostenibles o no van a
ser. Sumarse a la sostenibilidad es rentable, no solo
a la sostenibilidad econémica sino la social. Hay
que visibilizar a los que lo hacen bien y apoyarnos
de las companias que tiran del carro”.

Sobre esta cuestion, José Antonio Jiménez
Corpa, de Deloitte, expresé que la UE camina
sin detenerse hacia un modelo mas sostenible.
“Con la pandemia, algunos pensaban que la
tendencia hacia la sostenibilidad medioambiental
se iba a detener y todo lo contrario. Vamos a por
un modelo focalizado en transicidn energética,
cambio climatico, sostenibilidad, etc.”

La situacion normativa, que habia sido el hilo
conductor de la mesa redonda del Club TOP F&B
en HIP el 22 de marzo, también ocupd buena
parte de la charla con los agentes del sector. Sin

La sostenibilidad en la
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entrar al detalle de cada una de las legislaciones
que implican al sector (daria para un seminario
completo), se esbozaron los principales retos a los
que se enfrenta la industria hospitality, partiendo
de lo que se denomina de una nueva forma de
normativas. “Yo creo que hace falta una regulacion
inteligente”, expresd Maria Naranjo, mientras
solicitaba la simplificacion de las normas. Ramon
Estalella iba mas alla: “Estamos hartos de cumplir
normativas mas exigentes para la hoteleria y
hosteleria que para el resto. Tenemos un problema
serio con la legislacion. Las cadenas y hoteleros
estan compitiendo con Airbnb de forma desigual
y no salen los numeros”, argumentaba.

“Tenemos que intentar igualar. Podemos ser la
punta de lanza en sostenibilidad, pero no debemos
ser los Unicos. Debemos ir a codigos de buenas
practicas generados en base a una legislacion
inteligente porque ahora es un caos”, cerrd su
intervencion Estalella.

Mientras, José Luis Yzuel, puntualizaba que la
problematica normativa tampoco podia ser excusa
para no acometer proyectos de sostenibilidad.
“Estamos casandolaineficaciadelaadministracion
con la tendencia de convencimiento de que las
empresas tienen que ser sostenibles”, aseguro.




stamos en un momento en el que se nos esta
arruinando, tenemos unos criterios diferentes
en funcion de las comunidades y sufrimos una
sobredosis total de regulacion. Pero por ello no
tenemos que dejar de apostar y de poner premios
para las companias sostenibles”.

Yzuelexplicoalgunasdelasnovedadesy proyectos
en los que ya estan implicados y en los que
quieren trabajar en el futuro. “Nosotros trabajamos
con Coca-Cola en el programa ‘Hosteleria por el
clima’. Ademas se estan sumando otras empresas
preocupadas por la gestion de residuos, la energia,
y queremos poner en marcha un plan renove
para mejorar las instalaciones con maqguinas mas
eficientes. ;Convenceremos al gobierno? Yo creo
que si.”

La cuestion normativa tambien abrid el dialogo
hacia otros temas también interesantes para el
sector: las ayudas destinadas a la inversion.

“La regulacion es la que ha cambiado esta idea
de la sostenibilidad. Ahora mismo, la mayoria

de proyectos vinculados a la sostenibilidad
los estamos haciendo con la banca. Estamos
ayudando a interiorizar todos los requerimientos
de finanzas sostenibles que le vienen de la UE.

Eso significa que las compafiias van a tener
mejores condiciones de acceso al crédito si tienen
un beneficio sobre la ESG”, explicd José Antonio
Jiménez Corpa, de Deloitte.

David Rico, el director de Caixabank Hotels &
Tourism, resumid como las entidades financieras
estanayudandoalainversionturisticaparaaquellas

compafnias que quieren mejorar sus instalaciones
0 realizar inversiones que mejoren sus resultados
en materia de sostenibilidad medioambiental o
social.

“Las emisiones de bonos verdes gque las entidades
financieras estan haciendo en materia sostenible
sonmas baratosy eso se traslada atodala cadena.
Lo que se le pide a cambio de estos bonos verdes
a las cadenas hoteleras esta poco definido: una
serie de indicadores en los que el F&B es una de
las palancas mas importantes”.

Sobre los indicadores a los que se refiere David
Rico, en la situacion actual son las propias
compafias quienes marcan cuales son esos
indicadores y cuales son sus objetivos. Estas
financiaciones verdes exigen a la empresa que ella
misma definaunaserie de KPI. Sial afio siguiente ha
mejorado sus resultados con en esos indicadores,
la financiacion se abarata. “Es un principio basico
de economia, si financio mas barato, saldra mas
rentable. El gran cambio se producira cuando el
Banco Central beneficie los bonos verdes y eso
abaratara aun mas la financiacion de los hoteles
sostenibles”, zanjaba David Rico.

Ademas de los bonos verdes a los que hizo
mencion David Rico, también los nuevos fondos
que la UE estd emitiendo pueden beneficiar al
sector turistico. “Con el tema de la regulacion
también surgen oportunidades de financiacion a
través de los fondos europeos. Con el Fondo de
Recuperacion Europea hay dos lineas claramente
ligadas a eficiencia energéticay economia circular.
Va a haber proyectos y desarrollos que van a poder
aprovechar esto. Aun nos cuesta creer que el
cliente pague mas por la sostenibilidad”, afirmo el
Senior Manager de Deloitte y miembro del comité
nacional de Transportation, Hospitality & Services
Por su parte, Maria Naranjo, profundizando
un poco Mas en esta cuestion, asegurdé que la
Mesa de la Gastronomia Espafiola que lidera
ICEX ha creado un grupo de trabajo sobre temas
de financiacion pensando en los fondos Next
Generation. “La linea de los incentivos y premios
vinculados a la hosteleria son muy potentes. Estos
nuevos instrumentos van a apoyar desarrollos que
la sostenibilidad sea rentable”, remato.

En definitiva, explica José Antonio Jiménez, “la
principal sostenibilidad es la de la compafiia.
Todo lo que yo pueda proponer a la compania €




términos de sostenibilidad tienen que estar ligados
a una mejora en la eficiencia econémica o a temas
de reputacion y marca”. Ramon Estalella también
profundizaba sobre esta idea de la importancia
de la sostenibilidad econdmica. “La reduccion
de residuos es fundamental y econémicamente
tiene grandes consecuencias para el negocio.
Hay inversiones que son rentables y hay otras
inversiones que son una pose. Esas son las que
en demasiadas ocasiones se llevan a cabo para
quitarle a la industria la imagen de depredadora”.

La sostenibilidad: mas alla del marketing

La sostenibilidad es el desarrollo que asegura las
necesidades del presente sin comprometer las
necesidades del futuro segun su definicion. Sin
embargo, la percepcion de todo lo relacionado con
la sostenibilidad, ya sea social o medioambiental,
no ha sido siempre igual, no siempre ha estado
relacionado con valores, sino también con una
estrategia de comunicacion.

“Cuando yo comencé a trabajar hace 18 afios en
el sector -explica José Antonio Jiménez-, los temas
de sostenibilidad estaban ligados a reputacion y
a comunicacion. No eran temas tan estratégicos.
Se esperaba entonces que el cambio hacia una
mayor sostenibilidad saliera de nosotros y nos
esta costando.”

Ramoén Estalella, secretario general de CEHAT,
la Confederacion Espafiola de Hoteles vy
Alojamientos Turisticos, expresd su desacuerdo
con la confusion existente con la palabra
sostenibilidad. Ramon “Nos confundimos con la
palabra sostenibilidad. Hablamos mucho de la
sostenibilidad medioambiental, peronos olvidamos
de la econdmica, sin ella, no hay posibilidad de
dar siguientes pasos y de la sostenibilidad social”.

Estalella aclar6 que la sostenibilidad es una
condicion obligatoria para las empresas, ya que
sin ella no hay continuidad en el futuro. “Se hacen
muchas acciones para tratar de demostrar que
somos sostenibles, pero no son rentables y todo
ello que no sea rentable no tiene cabida a corto,
medio o largo plazo”.

Se puso de manifiesto la distancia que
existe entre los discursos de empresas y los
propios consumidores sobre la importancia
de la sostenibilidad y sus acciones realmente
sostenibles. “Aunque hay una evolucion positiva,
la gente no elige un hotel por su sostenibilidad,
sino por la proximidad o por el precio. Hay que
tenerlo en cuenta”, aseguré Ramon Estalella. “Los
consumidores les encanta la sostenibilidad pero
compran lo mas barato”, aportaba Maria Naranjo.

A pesar de que el consumidor continla
comprando esencialmente por la variable
precio, la sostenibilidad si estda ganando cierta
importancia que puede afectar a la reputacion del
sector turistico, segun José Antonio Jiménez, de
Deloitte. “Todavia le cuesta al consumidor premiar
a aquellos gque lo hacen bien, pero se penaliza,
eso si, a agquellos que lo hacen mal”.

La gastronomia sostenible como palanca de la
industria

En la reunion de la mesa de trabajo de la industria
especializada se puso de manifiesto laimportancia
de las divisiones de F&B dentro de la cadena
de valor de la industria turistica y también de la
importancia de la gastronomia que se trabaja para
posicionar tanto a las cadenas hoteleras como a
los destinos turisticos y a los productos esparioles.

Ramon Estalella, secretario general de CEHAT,
comenzosuintervencionrecordandolaimportancia
del sector: “Estoy encantado de estar en un evento
de F&B porgue ha sido una de las caras ocultas
de la hoteleria. Habia una frase en Espana que se
decia hace 20 anos de gque si querias comer bien,
no fueras a un hotel. Sin embargo, con medidas
basadas en la trazabilidad, en el producto local,
en exigir a los proveedores unos determinados
comportamientos, el F&B se ha ganado una nueva
reputacion”.




Maria Naranjo expresé también la vinculacion
del producto con el tema central de la sesion.
La sostenibilidad es una palanca para la
internacionalizacion de sector agroalimentario.
Espafia es el 8° importador y el 4° exportador
de Europa. “Esto no va de postureo. Se trata de
dar valor y comprometerte con la sostenibilidad,
el 71% de agua lo consume el sector primario.
Estamos viendo que nuestros productos si que
los demandan fuera y que se quedan fuera de
cadenas de supermercados porgue no cumplen
estandares de sostenibilidad. Somos el primer pais
de extension de superficie de cultivos ecolégicos y
somos el primer pais productor de vino ecoldgico.
Tenemos muchos productores pequefos vy
debemos ponerlo en valor’ argumentaba Ila
directora de Alimentos, Gastronomia y Vinos de
ICEX.

Sobre esta idea también profundizaba Estalella,
lanzando algunas ideas para los profesionales del
sector: “En Esparfia tenemos el deber de adquirir
un compromiso por el producto local. Los F&B creo
que deberiais organizar en los grandes complejos
hoteleros el ‘dia de la comida espafiola’, organizar
visitas a fabricas de quesos, explicar mejor de
donde viene el producto. Hay que conseguir
que el proveedor local se sienta parte y decirle
como hacer las cosas. Ese compromiso con la
sostenibilidad local es una de las tareas que puede
hacer el F&B”.

Sobre la importancia del F&B para la difusion
de una gastronomia de producto espanol, Maria
Naranjo explicaba las dificultades que se han
tenido tradicionalmente para conseguir transmitir
adecuadamente el mensaje. “En Espafa no
somos buenos contando lo que hacemos. No
somos capaces de transmitir el compromiso
real con la sostenibilidad que tienen algunas
empresas del sector agroalimentario. Me gustaria
que todos los F&B podais sentiros orgullosos
del sector agroalimentario y podais incorporar
estos productos y ser complices nuestros de las
actividades que hacemos por todo el mundo.
Si tenemos un sector potente y con capacidad
tractora para esto, es el sector hotelero”, apuntill6.




Sostenibilidad rentable.

Il caso Iberostar

Soraya Romero Lopez, directora de Sostenibilidad
de Iberostar Group acudio a la junta del Club TOP
F&B para impartir una charla en la que explico
a los asistentes las lineas generales de Wave of
change, el programa que esta desarrollando vy
poniendo en marcha su compafiia para introducir
el valor de la sostenibilidad en todas las areas vy
departamentos de la cadena.

Soraya Romero profundizé en coémo este programa
esta afectando al area de F&B y a todas las
personas que trabajan en sus equipos.

El movimiento de sostenibilidad de la compania
se basa en ‘Wave of change’, un proyecto nacido
en 2017 con el que mostraban su preocupacion
por los mares y océanos. Segun explica Soraya
Romero, el 80 por ciento de sus hoteles estan en
primera linea de playa.

El  movimiento cuenta con tres lineas de
actuacion: plasticos y economia circular, consumo
responsable de pescados y mariscos y una ultima
linea de actuacion sobre salud costera.

¢ De qué manera afectan estas lineas de actuacion
en el F&B?

La compania se ha impuesto durante este afno
objetivos de cara al futuro:

e Libres de residuos en 2025 y neutrales en
emisiones de carbono en 2030

e Consumo del 100% de pescados y mariscos de
fuentes responsables en 2025

¢ Todos los ecosistemas donde se encuentran los
hoteles habran mejorado para 2030

e En 2023, el 90 % de los clientes conozcan el
movimiento de sostenibilidad y en 2025, el 60 %
tenga la sostenibilidad como un elemento esencial
en la decision de compra.

Eliminacion de las pajitas: el primero paso
hacia la reduccion de plasticos

La eliminacion de las pajitas de plastico, un
producto tan extendido entre los consumidores,
fue el primer paso que dio Iberostar Group en
su camino hacia la reduccion de pléasticos. Su
eliminacion no fue un proceso sencillo ya que,
segun explica Soraya Romero, habia reticencias
por parte de algunos clientes y también por parte
de algunos equipos.

“Al principio, el tema de las pajitas era una guerra”.
Cuandoseeliminaronlas de plastico, pusieron otras
de materiales compostables, pero el experimento
no siempre salid bien. “Hicimos de conejillos de
indias porque habia pocos proveedores que
ofreciesen alternativas al plastico. Algunas se nos
deshacian, pero al final nos decantamos por unas
pajitas de carton”.

¢ Qué ocurrid con las pajitas de carton? Segun
explica Soraya Romero, eran muy bonitas y se
pusieron a la vista del cliente, asi que rapidamente
el consumidor se acostumbro a este nuevo tipo de
pajitas. Sin embargo, recuerda que el objetivo no
era cambiar un producto por otro, sino eliminar el
residuo, asi que acabaron por retirarlas de la vista
del cliente y ofrecerlas solo si las pedian.

“Hicimos una formacion a los equipos para
explicarles por qué debiamos reducir los
residuos, explicamos gque era uno de los mayores
contaminantes de los océanos. Si el cliente no
la pide, no hay que ponerla. Al final decidimos
quitarlas y no se ha quejado nadie”.
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En los buffets, explicaba Soraya Romero, buscaron
diferentes soluciones. Los yogures, por ejemplo,
se consumen en grandes cantidades de diferentes
tipos. Actualmente se ofrecen a granel, igual que
la miel.

Las capsulas de café se cambiaron las de aluminio
por unas compostables. Las bolsas de basura
también supusieron un tiempo de experimentacion
porque inicialmente se rompian con mas facilidad
las mas sostenibles y hoy, sin embargo, son ya muy
resistentes y hay gran cantidad de proveedores.

Laleche seempezdaservirenbotellasreutilizables.
“Queremos que ademas de ser mas sostenible,
sea una experiencia para el cliente. El cliente no
se plantea si es reutilizable compostable. Si se
trabajan bien los detalles, se puede conseguir una
experiencia”.

Las salsas fue otro de los procesos que exigio
trabajo y esfuerzo. Comenzaron por eliminar
los sobres de plastico de monodésis tipicos del
Ketchup o la mayonesa, primero por monodosis
en tarros de cristal. “Era carisimo, pero apostamos
por ello”. Actualmente, el producto le llega al
cliente en granel. “La percepcion desde 2017 ha
cambiado mucho. La gente acepta ahora mucho
mejor estos cambios y nos lo pone mas facil”.

Algo similar alo que ocurrio con las salsas también
ocurrio con los vasos. Vaso de plastico con
pajita de plastico en primer lugar, después vaso
compostable con pajita de cartdon y finalmente

se ha vuelto a los origenes con los vasos de
cristal, excepto para las piscinas o aquellos
lugares donde no se puede utilizar cristal por
seguridad, el producto empleado ha sido el vaso
de policarbonato.

En lo que respecta a liquidos, explicd Soraya
Romero gque otro de los empefios de la compania
fue instalar fuentes de osmosis. Eliminaron primero
las botellas de plastico y las pusieron de cristal
para que pudieran servirse de las fuentes que hay
en sus plantas. “Ahora estamos en el siguiente
paso: dejar jarras de cristal en las habitaciones
para que las rellenen cuando necesiten agua.
De esta manera no solo reducimos el plastico,
también el residuo en general y las emisiones por
el transporte del cristal hasta el hotel.

Durante el primer afo, lberostar elimind de sus
instalaciones untotal de 836 articulos del sistemade
comprasy se dieron de alta 506 articulos nuevo. La
conclusion es gue eliminaron una parte importante
de todo aquello que no era imprescindible.

Soraya Romero explicd ante los asistentes que los
buffets con los que cuenta la cadena en todo el
mundo tiraban una cantidad ingente de alimentos
después de cada servicio.

Otro de los esfuerzos que esta haciendo la
compafiia es el compostaje. “Hay muchos lugares
en los que no hay recogida de organico”.

Para reducir el desperdicio de alimentos desde
la base, se inicid antes del Covid-19 el sistema
Winnow, un sistema de inteligencia artificial
que detecta los alimentos que se han tirado vy
recomienda al departamento de compras reducir
la adquisicion de aguellos productos que acaban
tirandose a la basura. “Tienes el ahorra en lo que
dejas de comprar y también en lo que dejas de
tirar. Ahora tenemos un proyecto para instalarlo en
todos los hoteles de América que ya estan abiertos
y en EMEA, cuando se pueda, se instalara”.




Con el desperdicio organico se llegan a acuerdos
con diferentes instituciones. Por ejemplo, en
Mallorca, una empresa se encarga de retirar los
desperdicios y llevarlos a un agricultor con el
que previamente han llegado al acuerdo de que
le compraran todo lo que haya cultivado a partir
de ese compost. “En Dominicana hemos hecho
nuestra propia planta de compostaje dentro de las
instalacionesy con el resultado podemos mantener
todos los jardines del complejo. Hay clubes vy
campos de golf interesados en comprarnos el
compost”.

En lberostar cuentan con un programa llamado
Aliveness que ayuda al cliente a saber qué esta
comiendo y les asesora para aquellas personas
que quieran tener mas informacion. Ademas, han
creado espacios mas saludables y local en sus
buffets.

“Ahora estamos analizando también qué productos
emiten menos contaminantes para ajustar la oferta
gastrondémica incluyendo productos que emitan
menos”.

Una de las iniciativas que también se han puesto
en marcha son las certificaciones. “Empezamos
certificando restaurantes con el sello MSC, que
certifica la sostenibilidad de un pescado por
su trazabilidad: desde el barco hasta el plato.
Nuestro objetivo es que el pescado venga 100%
de fuentes responsables. Hemos eliminado todos
aquellos peces que estan en las listas de especies
en riesgo”.

Segun explicd Soraya Romero, directora de
Sostenibilidad de Iberostar Group, ahora tampoco
pueden comprar pescado para almacenar vy
vender en temporada de vedado de esa especie.
“‘De marzo a junio no comprabamos langosta,
pero la teniamos congelada para cuando vinieran
clientes y la pidiesen. Ahora lo explicamos a los
clientes”.

“Somos conscientes de que sin la implicacion
de los equipos no podemos conseguir nuestros
objetivos”, afirmaba rotundamente Soraya Romero.

Para conseguir laimplicacion, desde lberostar han
hecho formacion para la eliminacion de pajitas, el
desperdicio alimentario, la gestion de residuos,
etc. Han creados los equipos 3R, los equipos
dedicados exclusivamente a gestionar los residuos
del hotel: separar residuos, se tira menos, se pesa
bien, etc. Esas personas son las responsables de
trasladarlo al resto de comparneros de hotel.

La comunicacion ha sido una de las herramientas
para evitar las reclamaciones. “Cuando quitamos
los ammenities, pusimos un cartel explicativo de
por qué lo haciamos, y en lugar de quejas, tuvimos
comentarios positivos”.

El apoyo digital es esencial para la labor que estan
desarrollando los equipos. “No se trata de darles
mas trabajo, sino de que hagan su trabajo de una
forma diferente gracias al soporte de las nuevas
tecnologias”.




Innovacion y sostenibilidad en la
cadena de suministro. l.a mirada

de Coca-Cola.

La reduccion de residuos, el uso de un mayor
volumen de productos a granel, la eliminacion
de las monodosis y los plasticos es uno de los
grandes retos a los que se enfrenta el area de F&B
hotelero. Este reto se traslada de forma directa alos
proveedores de las empresas de hosteleria, que
deben hacer un esfuerzo de invertir en innovacion.
Adelantarse a las normativas que van a regular
mas pronto que tarde toda la gestion de residuos
y plasticos es una de las grandes apuestas en
las que la industria esta haciendo hincapié.

Como ya escribia en el blog del Club Ivan Spinola,
miembro fundador del Club TOP F&B y director de
Alimentacion Europa en Palladium Hotel Group,
en algunos casos, las alternativas a las nuevas
normativas todavia no estan en el mercado, lo
que traslada el problema hacia el proveedor.

Carmen Gémez-Acebo, directora de sostenibilidad
de Coca-Cola European Partners, acudié de forma
virtual ala junta del Club TOP F&B para explicar de
quémaneralacompaniatratadereducirlosresiduos,
cuales son los principales objetivos que se han
marcado para los proximos afos. Gomez-Acebo
centro su discurso en el area de envases, una de
las grandes preocupaciones paralas areas de F&B.

El pacto verde de la UE se centra en el cambio
climatico, la economia circular y los envases.
El camino que se va a seguir esta ya pintado
y también lo saben los consumidores. Los
riesgos climaticos son una de las principales
preocupaciones de los consumidores europeos
y que demandan mas a las empresas.

Carmen Gémez-Acebo explico la informacion que
manejala compania en el ambito de sostenibilidad.
“En nuestro informe de sostenibilidad informamos
del numero de envases que ponemos en el
mercado, el peso del material que utilizamos y
la huella de carbono por cada tipo de envase”.
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Segun explicd en su presentacion, las ventajas
de los envases son muy importantes para
la industria porque, entre otras cuestiones,
ofrecen seguridad alimentaria, facilitan el
almacenamiento, ahorran desperdicio alimentario.
El problema es que un tercio de los alimentos
del mundo se desperdicia y también su envase.

Cada tipo de envase es adecuado para un
momento de consumo diferente. “El vidrio
rellenable es el envase ideal si estas sentado
en un restaurante. Es el mas circular porque se
recogen los vacios y se devuelven llenos entre
25 y 30 veces. Después el envase se recicla
porque el vidrio es perfectamente reciclable”.

Sin embargo, para otras ocasiones de consumo
como elonthe go, se necesitan envases fabricados
con pet porque es flexible, versatil, no se rompe...

“Nosotros tenemos que hacer que todos nuestros
envasesseanlomassosteniblesposible. Queremos
establecer una economia circular en la que todos
nuestros envases se recojan, se redudtilicen o se
reciclen. El objetivo es reducir o eliminar materia
prima y enfocarnos en la economia circular. Para
2040 queremos alcanzar unas emisiones netas
cero. Del 100% de la huella de carbono total
de nuestra empresa, el 45 % corresponde a los
envases”.



https://clubtopfb.com/opinion/sostenibilidad-fb-hotelero/
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Dada la importancia de los envases para alcanzar
los objetivos totales de sostenibilidad, explico
Gomez-Acebo que es en esta area donde se han
puesto unos objetivos mas ambiciosos para los
proximos anos.

e TJodos los envases seran 100% reciclables
botella a botella en 2025.

e Jodas los envases de pet contendran al menos
un 50% de pet reciclado en 2022.

e Recoger al equivalente a todos los envases
que la compafiia fabrique en 2025.
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Los objetivos especificos que ha establecido la
compafia son los siguientes:

e Eliminar el plastico innecesario. “Estamos
tratando de aligerar nuestros envases. Cuanto
menos material, menos huella de carbono”.
Eliminar el plastico no reciclado en materiales
secundarios como las anillas agrupadoras
también tendra una importancia capital.
“En algunas referencias hemos introducido
carton de fuentes sostenibles y en otros
casos por plasticos reciclados”. Ademas, la
compania tiene previsto aligerar y redisenar
los tapones y la eliminacion de pajitas de
plastico e impulso de vasos reutilizables.
‘Las pajitas son un elemento totalmente
prescindible para consumir el producto”

e E| segundo objetivo de la compania es la
eliminacion del plastico virgen. Todo lo que no
sea reciclable sera eliminado. “Para asegurar
que todos los pet sean reciclables, estamos
impulsando la industria del pet reciclado”.

e |atercera area de trabajo es el compromiso de
recoger el 100% de los envases que se fabrican.
Para lograrlo se estan lanzando diferentes
campanas de sensibilizacion, colaboracion
con socios nacionales para incrementar las
tasas de recogida de envases. Ademas, han
desarrollado programas de concienciacion
como ‘Mares circulares’ o ‘Hosteleria por el
clima’

e E| cuarto objetivo es impulsar e innovar en
modelos de envases rellenables y reutilizables.
El vidrio rellenable de la hosteleria, que es
100% circular se esta intentando llevar a otros
canales de venta. “Estamos comprometidos
en entrar en cualquier prueba para saber si el
consumidor esta preparado, si es adecuado,
etc. También estamos invirtiendo en startups
innovadoras”.

“Apoyados en nuestra pata de innovacion, estamos
con la industria, con otros fabricantes de bebidas
tratando de fabricar una botella de papel, que
actualmentetiene unacapade polietileno. Tratamos
de ver si esto es posible de producirlo de manera
masiva”. El futuro del sector pasa por conseguir
un material mas sostenible para sus envases,
por este motivo, desde Coca-Cola estan tratando
de invertir en o que denominan tecnologias de
reciclaje quimico mejorado. Con innovacion, el
objetivo es recoger materiales muy degradados y
con estas nuevas tecnologias, volverlo a convertir
en materia prima valida para fabricar una botella.
“Ya estamos recogiendo plasticos del fondo marino
y fabricando botellas con este producto”, asegurd
la directora de Sostenibilidad de Coca-Cola.

Segun Carmen Goémez-Acebo, la botella de
plastico del futuro estara hecha en un 70-80 por
ciento de pet procedente de reciclado mecanico,
en un 20-30 por ciento de técnicas de reciclaje
quimico mejorado y un 10% de pet procedente
de fuentes renovables. Para ello se necesita mas
innovacion, un 100% de recogida y la mejora de la
capacidad de reciclaje.




Manual de buenas practicas del
Fe&B para la sostenibilidad

Con toda la informacion vista anteriormente: la situacion general en la que se encuentra el sector, la
importancia que van a tener los bonos verdes para la financiacion de las empresas turisticas en el futuro,
la gastronomia y las politicas de sostenibilidad de empresas turisticas y proveedoras de hosteleria; una
de las conclusiones que pudimos extraer es que el sector puede iniciar su transformacion a través de
pequenas acciones desde las areas de F&B, el cambio también tiene que ser sostenible.

Ha llegado el momento de bajar al terreno del F&B algunas propuestas concretas. El objetivo es introducir
0 mejorar algunas medidas que ayuden a los departamentos de F&B a ser un poco mas sostenibles
desde el punto de vista medioambiental, social y economico.

No existe una varita magica para la sostenibilidad y, en la mayor parte de casos, sera necesario contar
con un plan de empresa en este sentidos que obligue a todos los departamentos a mostrar la misma
sensibilidad en esta cuestion. En cualquier caso, aqui os dejamos algunas ideas para poner en marcha
medidas en el area de operaciones, medidas que permitan incidir en la huella de carbono, en la
reduccion de desperdicios alimentarios, etc., pero tambien en los costes de produccion.

El area de F&B concentra el 63% de media del consumo energético. El 11% de la energia consumida no
se aprovecha correctamente. Desde el Club y después de analizar diferentes estudios y obtener datos
de ahorro para el sector con la ayuda de Onnera Contract by Fagor, proveedor integral de proyectos
de restauracion y cocinas profesionales, recomendamos las siguientes medidas de actuacion debido
al importe que tienen en la cuenta de resultados.

e Revision de la maquinaria: Revision y renovacion
periodica de, al menos, hornos, maquinas de hielo,
plancha, freidora, aire acondicionado o calefaccion.

e Revisiondelainstalacion. Unodelosmayores problemas
energéticos son las instalaciones con un mal factor
de potencia y por lo tanto las pérdidas energéticas.
También la instalacion puede sufrir picos de tension
y otras anomalias que tienen como consecuencia
consumos eléctricos altos y penalizacion en las facturas

e Uso de productos adecuados. Cocinar de forma
inadecuada puede suponer un 15% mas de gasto

e lluminacion. Adaptar la intensidad de la luz a los
momentos, interruptores de presencia, luminarias
donde sea posible, luz de bajo consumo. Control de
encendido y apagado de maquinaria mediante relojes.




Aislamiento térmico. Un mal aislamiento puede suponer hasta un 20% de gasto extra para
acondicionar la temperatura de confort.

El uso de la tecnologia y los avances en IOT permite avanzar en este apartado gracias a los
multiples sensores que hay en el mercado, controles de presencia, temperatura, incidencias. Segun
los datos que manejan desde Onnera Contract, gracias a la nueva tecnologia que ajusta la potencia
de la maquinaria a la contratada o a la disponible, el ahorro directo del coste energético puede
suponer entre un 20 y un 30 por ciento. Ademas, esta nueva tecnologia reduce la contaminacion de
armonicos, reporta incidencia y monitoriza el uso de la maquinaria.

El departamento de F&B debe prestar un especial cuidado al producto que sirve, por un lado, pero
también, al uso, almacenaje y conservacion de los alimentos para evitar su desperdicio.

Stock cero. Es necesaria una buena planificacion anticipada para una politica de stock cero.
Eliminacion de residuos alimentarios, entre un 6-8% de la comida manipulada se tira en buen estado.

Implementacion de proyectos de reduccion del desperdicio alimentario. Segun los datos que maneja
Iberostar, en su primer afio de proyecto Winnow (que obligaba a pesar y analizar los desperdicios
alimentarios), pudieron ahorrar mas de 33 toneladas de residuos de alimentos, una reduccion de 146
toneladas de Co2 emitido a la atmosfera, mas de 55.000 comidas salvadas y un ahorro econémico
de casi 83.000 euros.

Producto local. Utilizar en la medida de la possible el producto local y respetar su integracion dentro
de la cocina del hotel.

Solicitud de certificados de productos sostenibles. Cada dia son mas las compafias que producen
y distribuyen productos alimenticios que han certificado que provienen de fuentes sostenibles, estan
cultivados y recolectados de forma sostenible, etc. Ademas, otras herramientas como EcoCook,
permiten certificar los logros del hotel en su transformacion hacia una mayor sostenibilidad en las
areas de F&B.

Cuidado con la presion de agua. Es muy importante la localizacion y adaptacion de la presion de
agua a las necesidades con elementos que nos permitan adaptar el caudal para lograr un punto de
ahorro. La cocinay office es un lugar donde el consumo de agua es elevado asi como las lavanderias,
trabajar de forma responsable aprovechando toda las ventajas tecnologias es un buen avance que
también es posible compaginar con la tecnologia solar. Analizar la compra de productos industriales
para la desinfeccion también es otro de los avances.

Implantacion de maquinas dispensadoras de agua conectadas a la red para la eliminacion de
botellas.




Es necesario prestar especial atencion a la adaptacion a los envases sostenibles. Hay que hacer una
busqueda permanente de envases o mas sostenibles posibles. El primer paso es la eliminacion del
plastico por los materiales compostables o, en ultimo caso, reciclables. En la medida que se pueda,
el objetivo final es la eliminacion de la mayor parte de residuos, del material que sea. En este sentido,
algunas marcas como Coca-Cola o Danone trabajan para reducir el plastico de sus envases. Segun
explican desde Danone Foodservice, el 80 por ciento del impacto medioambiental de un envase se
define enlafase de disefo, por lo tanto apuestan por las medidas de ecodisefio: reduccion de espesores,
eliminacion de elementos decorativos, redisefio de forma para reducir el material e introduccion del
plastico reciclado.

Cépsulas de café. Cambio de las capsulas de café fabricadas con aluminio por las de materiales
compostables.

e Trabajar en formato granel. Ofrecer la leche en botellas de cristal reutilizables, los yogures en granel.
« Reduccién de papeleria. Reduccion o eliminacion de papeleria por formatos digitales.

e Eliminacién del film y papel de aluminio en las cocinas.

e Cambio de las bolsas de basura de plastico por las de materiales vegetales.

e Reimplantacion de los vasos y botellas de cristal, eliminando el plastico o materiales compostables,
siempre que sea posible.

Dos aspectos esenciales para la buena aplicacion de las medidas de sostenibilidad son, por un lado,
la adecuada formacioén e implicacion de los equipos que van a tener que implementar estos cambios.
Y, por otro lado, la comunicacion adecuada con el consumidor, que puede sentirse sorprendido en un
primer momento por el cambio en un servicio habitual, y sin embargo, convertirlo en una buena critica
después.

e Involucrar al equipo. Sus acciones y compromiso son importantes. Es necesario organizar sesiones
de sensibilizacion primero y después formaciones practicas.

e Sensibilizar e informar al cliente sobre el desperdicio de alimentos y practicas medioambientales.
Reducir, reutilizar y reciclar.
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