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Antecedentes:

La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) estima que se
desperdicia aproximadamente el 30% de los alimentos que
se producen en el mundo, lo que equivale a unos 1.300
millones de toneladas anuales, y que casi la mitad de este
despilfarro se produce en la fase de postcosecha y venta
minorista. En Baleares, segun datos de la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, se
desperdician aproximadamente 250.000 toneladas de
alimentos al aio, un dato alarmante si se tiene en cuenta
que el 13,5% de los hogares del archipiélago se encuentra
enuna situacion de emergencia alimentaria.

Paralelamente, el Gobierno ha aprobado un anteproyecto
de Ley sobre el desperdicio alimentario, que
previsiblemente sera aprobado el proximo afo, y que
obligara a las empresas a presentar un Plan de
Desperdicio cuantificando los excedentes vy
presentando objetivos anuales de mejora.

Vision del lider:

Desde el Grupo de empresas Herbusa, como gestores del
80% de los residuos solidos urbanos en la isla de Ibiza,
vemos como cada dia llegan kilos de desperdicio
alimentario a las plantas de tratamiento. Nuestra posicion
dentro de la administracion publica y nuestro expertise en
gestion de residuos nos posiciona preferentemente para
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El objetivo de la mesa sobre Digitalizacion e Innovacion
del Desperdicio Alimentario sera la presentacion del
proyecto Zero Food Waste, una iniciativa innovadora
liderada por Herbusa, que tiene como objetivo reducir el
desperdicio alimentario en el sector HORECA de laisla, asi
como sensibilizar y ofrecer soluciones practicas
aplicables tanto para negocios como para ciudadanos. Se
presentaran los tres pilares sobre los que se sustenta el
proyecto, la sensibilizacion, a través de campanas de
concienciacion, la formacion, imprescindible para mejorar
los resultados, y las diferentes soluciones tecnoldgicas
para cuantificar el desperdicio.

Se buscara la maxima participacion de la mesa para
encontrar propuestas de colaboracion que supongan la
mejora del proyecto, asi como nuevos proyectos de
colaboracion relacionados con la tematica a tratar.

En Baleares, segun
datos de la Agencia
Espaiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion,
se desperdician
aproximadamente
250.000 toneladas de
alimentos al ano...

impulsar un proyecto para la reduccion del desperdicio que
involucre tanto a administracion publica, como a las
empresas de restauracion y ciudadanos como agentes del
cambio. En una primera fase, el objetivo es posicionar el
proyecto en laislade Ibiza, pero a corto-medio plazo laidea
es extenderlo atodas las Islas Baleares.
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Desarrollo jornada: bloque 1

Miguel Turon, de Aenor en Baleares, son pioneros en
desarrollar una certificacion de desperdicio alimentario con
Riu como cliente principal. Sus proyectos estan basados
en la normativa y habla de la importancia de la
comunicacion exterior mediante el certificado.

Sandra Benveniste, responsable de Sostenibilidad en
Anabella Hotels, cuenta que estan haciendo estrategia
para la reduccion del desperdicio y quieren saber el reto
para hoteles de lujo sin buffet.

Joan Campins, de Lladopol, presenta a su empresa como
distribuidores y fabricantes de productos de higiene.
Puede aportar ideas por su trabajo con cadenas y hoteles.

Laura, de la Camara de Comercio de Mallorca, técnica en
Innovacion, cuenta que disponen de un programa sobre
certificacion eninnovaciony sostenibilidad.

Matias Burgos tiene formacion en alimentacion para el
sector HORECA, pero para ellos no es una prioridad.
Quieren buscar como inspirar para que empiece a ser
prioritario y ve muy importante que el equipo humano
pueda transmitirlo. Alfonso Carreira trabaja con Matias,
pero esta mas centrado en la seguridad alimentaria. Visita
hoteles y restaurantes y busca ayudar a sus clientes con el
desperdicio.

Casimir de Dalmau es director de operaciones en Fazla,
una empresa que ofrece soluciones tecnologicas para la
reduccion del desperdicio, con un sistema de balanzas
inteligente y un sistema de donaciones que trabaja para
cadenas de distribucion.

Macarena Franco, responsable de Marketing vy
Comunicacion en el grupo Herbusa, explica qué es
Herbusa y la motivacion para desarrollar un proyecto como
Zero Food Waste a raiz de ver la cantidad de excedentes
de comida que entran en las plantas de tratamiento de la
isla de Ibiza. El objetivo principal es reducir el desperdicio
de alimentos, haciendo hincapié en la prevencion, y
preparar a las empresas antes de que llegue la Ley. Su
estrecha colaboracion con la administracion publica en
Ibiza es fundamental para llegar también a los ciudadanos,
comedores o0 pequenos restauradores. Quieren convertir a
los municipios en Municipios Zero.
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Presentacion del proyecto Zero Food Waste:

El proyecto se apoya en tres pilares: sensibilizacion y
concienciacion, formacion y tecnologia para la
cuantificacion. Ademas, cuenta con diferentes soluciones
tecnologicas, ajustandose a las necesidades. Desde la
integracion de una calculadora para hacer estimaciones en
su plataforma, hasta el uso de basculas con optico con
Inteligencia Artificial.

Una vez abierto el debate, Miguel Turén explica que es
necesario analizar donde estamos y a donde queremos
llegar, ver la realidad de los clientes, dando importancia a la
prevenciony ala parte fiscal porque muchos lo hacen por el
ahorro que suponen las donaciones. Establecer medidas
concretas basadas en por qué lo hago. La consultora
ayuday Aenor certifica.

. Importancia de estar dentro de las empresas y hablar
con los chefs y analizar los comedores de los
trabajadores.

. Importancia de concienciar a los trabajadores,
incorporandolos a la cultura corporativa.

Suele haber recelos con este tema porque los trabajadores
lo ven como un problema. Casimir de Dalmau explica que
hay que acelerar a los clientes antes de que llegue laLey y
basar los discursos en cuanto van a ganar por las
deducciones fiscales y el ahorro en gestion de residuos.
Concienciar y formar como paso previo es fundamental. Si
usan la tecnologia, podran cuantificar y, por tanto, prevenir.
Como ejemplo, habla de una plataforma para donaciones
que se integra con el sistema del supermercado. Cuando
un producto se caduca en 2/3 dias se aparta, se escanean
y vandirectos ala plataforma, conectada con los bancos de
alimentos.

En cuanto a hoteleria, Casimir de Dalmau explica que en
cocina tienen una balanza que ofrece informes detallados a
final de mes. Sandra Benbeniste, por su parte, habla de la
problematica de no poder hacer nada con lo que ya ha
salido en buffet (ni reutilizar ni donar). Miguel Turdn
propone realizar un estudio sobre los habitos de consumo
por horarios, épocas del ano y momento vacacional.
Propone que los jefes de partida, cocinay compras disefien
una estrategia conjunta, y que el marketing trabaje en un
modelo de comunicacion para concienciar a los clientes.
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Anadiendo Anna Carbonell su experiencia en Hyatt y la
importancia de estudiar los datos para ver donde tenemos
que reducir. Es importante definir la estrategia y disponer
de unbuen sistemade gestion.

Propuestas:

. Joan Campins insiste en la importancia de realizar un
estudio sobre lo que suelen comer las personas por
tipologia.

. Sandra Benbeniste habla del miedo a hacer cambios
en el sector lujo por el hecho de poder generar
frustracion. El cliente de lujo lo quiere todo, no quiere
que le pongan limites.

. Macarena Franco insiste en que hay que crear
conciencia poco a poco. A nadie se le pasaba por la
cabeza hace unos anos pedir la reutilizacion de toallas.
Ahora el cliente lo exige porque se siente parte de algo
importante.

Nuevo debate: la comida de las cantinas

Mucha de la comida de la cantina se tira porque no es de
calidad y los empleados no la comen. Matias Burgos
cuenta que tuvieron un caso de indices de desperdicio de
alimentos en un hotel y resulta que la comida era muy mala,
ala gente no le gustaba y se tiraba. Por otro lado, propone
premiar al personal que no tire su comida.

Es importante equilibrar el liderazgo con lo que hacemos,
sentirse parte de la vision y del proyecto. Macarena Franco
anade habla de laimportancia de meterse en la cocina para
trabajar con las personas, captar la necesidad y buscar las
soluciones conjuntamente. Es la Unica forma de conseguir
suimplicacion.
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¢Qué esperamos de la mesa y qué podemos ofrecer?

El proyecto Zero Food Waste ofrece adherirse a una
iniciativa pionera en las islas Baleares para la reduccion del
desperdicio alimentario, colaborando para enriquecer el
proyecto, técnicas o tecnoldgicas.

Miguel Tuidn ofrece acompafnamiento, explicar a un
cliente el proceso y auditoria para obtener el certificado.
Formaciones, mesas redondas, charlas. Certificacion en
desperdicio alimentario y restauracion sostenible.

Sandra Benbeniste de Arabella pregunta si tendran que
certificarse, a lo que Anna Carbonell aclara que solo sera
obligatorio disponer del Plan de Desperdicio Alimentario.
Ademas, Sandra Benbeniste expone que le gustaria
intercambiar mas experiencias con otras practicas, grupos
de trabajo (faltan hoteles en la mesa).

Joan Campins dice que hay que apoyarse en las nuevas
tecnologias para hacer control del desperdicio, cuantificar,
disefo de nuevas apps. Esta todo un poco verde, hay que
apoyarse en la formaciony la educacion.

Matias Burgos, ademas de comentar que la mayoria de los
legisladores no tienen experiencia en restaurantes,
también indica que es basico el Big Dataatravés delalA.

Debate por Anna Carbonell: ¢ cémo podriamos usar IA en
desperdicio?

Sandra Benbeniste expone que trabajaron con Winnow en
Iberostart, pero que la logistica obligaba a introducir los
datos, lo que suponia contratar a alguien para que manejara
el programa. Ademas, pone de manifiesto otra herramienta
de IA en Canarias que cuenta hasta las personas que
entranen el comedor.

Anna Carbonell explica que el problema es contar todas
las entradas y salidas, y que seria mejor involucrar a los
clientes, calcular la huella de carbono y premiarlo, con el
objetivo de informarlo. Como ejemplo, estan los buffets en
los que pagas por lo que dejas.
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Propuestas: Objetivo del reto:
. Sandra Benbeniste propone seguir trabajando para . Sistematizar procesos a través de la digitalizacion y la
aprender sobre estas tecnologias, canalizando la Inteligencia Artificial.
informacion en un solo espacio. « Involucrar a la administracién para crear normativa
« Miguel Tundn. Utilizar la IA para el pre, una comunidad juntamente a través de un espacio de escucha.
entre todos los afectados, ver de qué manera se . Compartir buenas practicas.
pueden compartir vinculos. Con formacion conjunta y . Servir de comunicacion, de altavoz.
herramientas comunes, una comunidad en canal
HORECA. Crear una filosofia de trabajo y economia de Plan de accion:
colaboracion. Por ejemplo, sistema de transporte 1.Desde Nest ESG nos ayudan aimpulsar el proyecto.
comun para contratar servicio de transporte para 2.Definicion del impulsor y el articulador, para dar
donaciones. seguimiento (Una especie de Project Manager).
3.Buscar financiacion para este Project Manager.
Identificacion del reto: 4. Ampliar el grupo a mas empresas hoteleras y de
Falta de informacion y conocimiento aplicado para el restauracion.
desperdicio alimentario. Desarrollar una Alianza para Zero S.nvolucrar a distintos agente publico-privados,
Food Waste para el intercambio de conocimiento. universidades, etc.

Conclusiones de la jornada:

Es un tema muy importante que nos involucra a todos, por lo que ahora es el momento de actuar. Ademas, la digitalizacion es
clave para poder cuantificar el desperdicio alimentario, al mismo tiempo que es importante sensibilizar, formar e implicar a
todo el personal.

Desde Nest ESG necesitamos ayuda para impulsar el proyecto, realizando contactos con los distintos organismos y
administraciones publicas.

Agradecemos profundamente a Nest ESG Mallorca y a todo el equipo de colaboradores la invitacion a participar en este
NestWorkingDay y darnos oportunidad de presentar el proyecto Zero Food Waste en Mallorca.
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