EFICIENCIA ENERGETICA Y
GESTION DE RESIDUOS EN
EMPRESAS DE HOSTELERIA
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La mayor causa del deterioro continuo del
medio ambiente global es el modelo de
producciéon y consumo de los paises mas
industrializados, basado en el consumo
intensivo de materias primas y energia.
En el sector hostelero los principales consumos
son los de energia y agua.

Lo que se pretende con este folleto divulgativo es que tanto el sector
hostelero y de servicios, como la sociedad en general, adquieran una
responsabilidad y un compromiso de proteccion con el Medio
Ambiente, mediante la adquisicion de hdbitos y herramientas de
Gestion Ambiental que, ademds de beneficiar a nuestro entorno,
pueden ayudar a reducir los costes del negocio.

GESTION DE RESIDUOS

Los Residuos que mas se generan en establecimientos de hosteleria son:

- Envases Plasticos, cartén y papel
- Residuos metdlicos

- Envases de Vidrio

- Aceites minerales

- Aguas residuales

- Aparatos eléctricos y electronicos
- Pilas y baterias

- Tubos Fluorescentes

- Residuos sélidos urbanos (RSU)

Para deshacerse de ellos adecuadamente y sin riesgo para la salud
humana y nuestro medio ambiente, debemos segregar los residuos en
los distintos tipos de contenedores a su servicio. Si la cantidad de residuos
producidos por una empresa exceden la capacidad de los contenedores
o genera residuos diferentes a los citados, debe llamar a un gestor
autorizado, que es una empresa encargada de retirar los residuos y
trasladarlos para su posterior reciclado y/o aprovechamiento.




RECICLAR: LA ALTERNATIVA DEL FUTURO

TIPO RESIDUOS  jrSosioR DONDE DEPOSITARLO

Restos orgdnicos NO Contenedor genérico municipal

Papel, cartén Contenedor azul

Vidrio Contenedor vidrio municipal a
L. . =
Envases plasticos Sl Contenedor amarillo
-
Pilas y baterias SI Contenedores especificos g /\

Aceites y grasas S Gestor Residuos Autorizado [ E |
1 O ' :
— - . . —
w1 | Electrodomeésticos, S| Gestor Residuos Autorizado | § &
electrénicos Puntos Limpios Municipales -
xenérico azul amarelo iglt verde
Resto de residuos Papel e cartan Envases de plastico, Widro Residuns
latas e bricks especiais
PUNTO

LIMPO




Utilizar los Recursos de forma eficiente y racional

No sélo supone un ahorro econémico, ya que el medio ambiente | = |
también se beneficia de una mayor eficiencia en el uso final de los ¥
recursos, beneficdnose también el usuario y la sociedad en su conjunto. A

CONSEJO$S PARA UN CONSUMO MAS EFICIENTE Fe
AGUA

* Minimizar el consumo de agua. Usar sélo la necesaria.
* Lavar verduras en pilas, barrefos u otros recipientes.
* Mantener los grifos cerrados mientras se friega.

« Descalcificar las aguas duras para mantener la instalacién saneada.

ALIMENTOS$ Y BEBIDAS r~

* Correcta gestion de la despensa y los pedidos. i
* Mantenimiento 6ptimo de la despensa, cdmaras
frigorificas y almacén I
» No almacenar productos peligrosos junto alimentos. |
« Comprobar la procedencia legal del pescado, |
respetar las tallas minimas y los periodos. ‘
* Elegir productos de temporada. =
* Potenciar la agricultura ecolégica.
* Potenciar el uso de productos locales, es decir, la oferta gastronémica y
vinicola de la region donde esté asentado el establecimiento.

ENERGIA

* Usar bombillas compactas de bajo consumo.

* Utilizar gas para la cocing, restringiendo la
energia eléctrica a otros electrodomésticos.

e Apagar y desconectar las maquinas cuando
no van a ser usadas.

* Cambiar equipos antiguos que no hagan un
uso eficiente de la energia.

» Usar electrodomésticos etiquetados con la méaxima eficiencia energética.
Este etiquetado se basa en letras de la A a la G y en colores del verde al
rojo. Cada letra que desciende la escala a partir de la A supone un 10%
de incremento del consumo que la letra que le precede.




»

8| camaras v FRIGORIFICOS

| » Optar por modelos habilitados conectables

* No permitir la acumulacién de escarcha
que perjudica el rendimiento.

* No introducir alimentos todavia calientes.

* No abrir la puerta innecesariamente.

* Mantener bien ventilada y limpia la rejilla
trasera, mediante una buena ventilacion el
aparato gasta un 15% menos de energia.

e La temperatura no debe ser muy baja, subir
un grado la temperatura del termostato de
la nevera reduce el consumo en un 5%.

* Descongelarlo regularmente. Superar un
espesor de la capa de hielo de 5 mm sube
el consumo en un 30%.

* Desconexién de subunidades desocupadas.

* Mantenimiento periédico del aparato.

LAVAVAJILLAS

* Usar lavavaijillas eficientes.

* Usar siempre a plena carga.

» Comprar modelos con programas destinados
a trabajar con media carga y programas de
lavado econémico (ahorran hasta un 50%)

a la toma de agua caliente, evitando tener
que calentarla con resistencia eléctrica.

* Mantener el termostato a temperatura no
muy elevada (el mayor consumo de energia
se produce en el calentamiento del agua)

« Mantenimiento periédico del aparato.

e Tapar cazuelas durante el cocinado, facilita
la concentracién de calor.

* Es conveniente usar la olla exprés, por que
ahorra tiempo y energia.

* No aplicar una llama mayor que el fondo de la olla para no desaprovechar
energia. Esta recomendacién y usar olla exprés ahorran un 20% de energia.

* No abrir innecesariomente los hornos para comprobar la coccién, cada vez
que se hace se pierde un 20% del calor acumulado, unos 25-50°C.

« Limpiar y mantener hornos, placas de cocina, equipos de bano maria y ollas,

a fin de asegurar una buena transmisién de calor.




ETIQUETA ENERGETICA

Comprar equipos eficientes es importante y son sencillos de identificar,
gracias a la etiqueta energética. Esta etiqueta tiene que estar, de
forma obligatoria, en cada electrodoméstico puesto a la venta.

Los electrodomésticos que tienen establecido este etiquetado son:

- frigorificos y congeladores
- lavadoras y secadoras

- lavavadijillas

- lamparas domeésticas

- hornos eléctricos

- aire acondicionado.
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CUANTA ENERGIA PUEDES AHORRAR EN TU NEGOCIO

‘Bombilla fluorescente compacta (de bajo consumo), 80%.
‘Lavadora en frio, 80 - 92%.

‘Lavadora de bajo consumo energético, 40 - 70%.

-Frigorifico de bajo consumo energético, 45 - 80%.

‘Calefaccion de gas en vez de eléctrica, 53 - 80%.

‘Bomba de calor en vez de calefacciéon eléctrica, 50%.

‘Cocina de gas en vez de eléctrica, 73%.

‘Horno a gas en vez de eléctrico, 60 - 70%.

‘Lavavdgijillas con toma de agua caliente, 68%.

‘Lavavdgijillas en frio, 75%.

‘Usar papel reciclado, 50%.

‘Tapar las cacerolas al cocinar y ajustar el tamano de la llama, 20%.
‘Permitir la ventilacién de las rejillas de la nevera, 15%.

‘Subir un grado la temperatura del termostato de la nevera, 5%.
‘Tostador de pan en vez de horno, 65 - 75%.

‘Calentador de agua a gas, o solar con apoyo eléctrico, 60 - 70%.
‘Calentador de agua solar, con apoyo a gas, 60%.

‘Ventilador de techo en vez de aire acondicionado, 98%.

-Aire acondicionado evaporativo en vez de refrigerativo, 90%.




CURSOS DE FORMACIONY JORNADAS DE
SENSIBILIZACION AMBIENTAL, GESTION DE
RESIDUOSY EFICIENCIA ENERGETICA
GRATUITOS PARATRABAJADORES DEL
SECTOR HOSTELERO

El Curso esta dirigido a todas aquellas personas del sector hostelero
que necesiten o deseen adquirir o ampliar sus conocimientos en
materia de Medio Ambiente, Eficiencia Energética y Gestion de
Residuos generados en el sector de la Hosteleria.

Objetivos

* Familiarizar al alumnado con la Gestion Ambiental dentro de la
empresa hostelera. Se pretenden dar a conocer los principales
conceptos, principios y términos en los que se fundamentan la
calidad y el medioambiente en este sector.

* Ayudar a reducir la produccién de residuos que se generan en la
actividad, asi como a gestionarlos de acuerdo con la normativa.

* Elaborar una serie de medidas estratégicas para ayudar a las
empresas del sector de la hosteleria a planificar y a invertir en
eficiencia energética y en tecnologias de energias renovables.

» Reconocer la importancia de una buena gestiéon para contribuir
a la proteccion medioambiental

Cursos y jornadas impartidas por la Asociacion Euroeume
Fechas: durante los meses de Marzo y Abril de 2011
Horario: a determinar

Lugar imparticion: A determinar

Para mas informacion:

Asociacion Euroeume
Ruaa Capela, 21. Baixo. 15320 As Pontes
Telf: 981 440729 Fax: 981 440668
E-mail: info@euroeume.org
www.euroeume.org
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