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- Conocer las medidas 
a adoptar  para la 
r e d u c c i ó n d e 
recursos.

-Conocer los tipos de 
emisiones y residuos 
que generan  las 
a c t i v i d a d e s d e 
hostelería. - Ident if icar los 

residuos generados 
e n l a a c t i v i d a d 
h o s t e l e r a y 
clasificarlos para 
su tratamiento y 
reciclado.
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GUÍA DE BUENAS PRÁCTICAS EN HOSTELERÍA

Las guías de buenas prácticas en hostelería dan una 
serie de pautas para evitar consumos innecesarios 
de materias primas y energías y consejos para 
optimizar recursos empleados en el desarrollo de 
la actividad.

Las guías están elaboradas por asociaciones sectoriales, ayuntamientos, 
comunidades autónomas, etc, y a menudo entran en contradicciones con las 
guías de buenas prácticas en higiene y en las de prevención de riesgos 
laborales en hostelería; en esta unidad se pretende realizar una recopilación  
lo mas amplia posible, evitando aquellas erróneas o que entren en conflicto 
con otras.
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LA ACTIVIDAD HOSTELERA
E n h o s t e l e r í a s e 
desarrollan una serie de 
actividades características 
del sector. La hostelería se 
puede dividir entre el área 
de alojamientos como los 
hoteles , apartamentos 
turísticos, campings, etc.  y 
el área de la restauración, 
en la que encontramos 
b a r e s , c a f e t e r í a s , 
restaurantes, comedores 
colectivos, etc.

Como cualquier otra actividad se realiza un 
consumo de recursos naturales en forma de 

productos y energías que a su vez generan una 
serie de residuos o emisiones al medio ambiente.
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Si nos centramos  en el área que nos compete, que 
es el subsector de la restauración, veremos que 
los puntos principales que caracterizan esa 
actividad, son los siguientes:

-Elaborar la oferta 
gastronómica que 
compone la carta.
- C o n t r o l a r e l 
c o n s u m o p a r a 
a d e c u a r e l 
aprovisionamiento.
-Manipular materias 
primas, obtener el 
máximo rendimiento 
y conservar los 
productos.
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Objetivos superados
NH Hoteles es uno de los referentes del 
s e c t o r t u r í s t i c o e n m a t e r i a d e 
sostenibilidad. Desde la implantación de 
su Plan Medioambiental 2008-2012, la 
Compañía ha llevado a cabo una serie de 
innovadoras medidas que han permitido la 
consecución de los objetivos de ahorro 
hídrico y reducción de las emisiones de 
CO2 y residuos, con un año de antelación 
a lo previsto.

En concreto, los últimos datos publicados 
a finales del tercer trimestre de 2011 
muestran un ahorro hídrico acumulado 
del 28,20% y una reducción de 
emisiones de CO2 del 31,03%. La 
reducción en la generación de residuos, 
que se mide anualmente, registraba a 
finales de 2010 un descenso del 26,83%. 
En cuanto a ahorro energético, la 
Compañía ya presenta una importante 
reducción de su consumo del 15,83% y 
continúa trabajando en iniciativas que 
permitan incrementar dicho ahorro.
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RECURSOS MATERIALES EMPLEADOS

Para poder analizar los recursos materiales 
empleados en la actividad tenemos que conocer 
cuáles son las áreas y qué recursos se consumen 
en cada una de ellas.

Para ello desglosaremos en: 
-instalaciones,                                        
-batería, menaje y utillaje, 
-maquinaria y equipos                            
-materias primas y consumo.
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I n s t a l a c i o n e s : 
hoteles, cafeterías, bares, 
restaurantes, almacén, 
oficinas, etc, requieren un 
suministro  e instalación 
eléctrica, de agua, y de 
g a s , s i s t e m a s d e 
climatización, extracción 
de humos, etc.

Batería, menaje y 
utillaje: compuesto 
por menaje, cubertería, 
v a j i l l a , m o l d e s , 
cuchillos, herramientas 
diversas, y material de 
o f i c i n a ( p a r a 
facturación, gestión de 
almacén, oficinas, etc).
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Maquinaria y equipos: 
cocinas, hornos, túneles de 
lavado, robots de cocina, 
c a f e t e r a s , c á m a r a s 
fr igoríf icas , campanas 
e x t r a c t o r a s , a i r e 
acondicionado, ascensores y 
montacargas, ordenadores, 
fotocopiadoras, lavadoras, 
secadoras, etc. Materias primas y de 

consumo: todo tipo de 
a l i m e n t o s , p a p e l d e 
cocina, film, papel de 
aluminio, bricks, botes de 
cristal, de plástico, PET, 
manteles, paños, sábanas, 
productos de limpieza, 
material fungible de 
oficina, gas, agua, jabón 
de baño, etc.
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DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD
En el transcurso de nuestro trabajo podemos 
distinguir una serie de actividades den las cuales 
podemos adoptar una serie de actitudes que 
redunden en un mejor aprovechamiento de los 
recursos con el consiguiente beneficio económico y 
ambiental.

Podemos distinguir las actividades que se 
mencionan a continuación.
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ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS
En el desarrollo de la oferta gastronómica 
debemos guiarnos por el principio de realizar una 
“cocina de mercado”, basada en productos locales y 
de temporada, con lo que podremos garantizar 
productos frescos y de calidad, evitando el impacto 
medioambiental derivado de la conservación en 
atmósferas modificadas, y del transporte desde 
lugares remotos.

martes, 2 de abril de 13



martes, 2 de abril de 13



también debemos incluir aquellos productos  
ecológicos que han sido respetuosos con el 
medioambiente fijándonos en las ecoetiquetas que 
los distinguen.
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también hay que respetar el tamaño mínimo de las 
piezas, como ocurre con los pescados, y que los 
p r o d u c t o s v e n g a n p o r l o s c o n d u c t o s d e 
comercialización adecuados, garantizando su 
trazabilidad.
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CONSERVACIÓN
La posibilidad de tener un suministro de compras 
diario o con bastante frecuencia nos evitará el 
tener grandes cámaras de conservación.

También debemos atender a las temperaturas 
adecuadas de conservación a cada tipo de productos, 
a veces las más frías no son las más adecuadas, pero 
sí las que más se consumen.
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L a u t i l i z a c i ó n d e r e c i p i e n t e s 
h e r m é t i c o s p a r a g u a r d a r l o s 
alimentos es mejor que guardarlos 
envueltos en film o papel de aluminio 
de un solo uso.
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COCINADO
En hostelería podemos distinguir unas actividades 
de servicios y otras de producción, como son  los 
procesos de cocinado; en estos existen consumos de 
materias primas y de energía que tenemos que tener 
muy en cuenta:
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- E l a b o r a r u n a o f e r t a 
gastronómica con los productos 
locales y de temporada.
-Los fogones, hornos, etc. 
debemos encenderlos cuando 
vayamos a utilizarlos, no dejar 
n i n g u n o e n c e n d i d o 
innecesariamente.
-Vigilar el consumo de agua 
cuando lavamos frutas y 
hortalizas.
-Aprovechar al máximo las 
materias primas empleadas: 
espinas, cabezas de pescado que 
sirven para fumets; recortes y 
p a r t e s v e r d e s  d e l a s 
hortalizas, que pueden ser 
usadas en fondos; recortes de 
c a r n e s p a r a r e l l e n o s , 
hamburguesas, etc.
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LIMPIEZA
Las normas higiénicas en los servicios de 
alimentación obligan a unas medidas de limpieza muy 
exigentes; en esta actividad debemos poner énfasis 
en la efectividad de los procesos  y los productos 
empleados:

- Abrir los grifos sólo 
cuando sea necesario, no 
dejar correr el agua mientras 
se lava o se enjabona; aclarar 
con agua fría.
-Colocar rociadores en los 
g r i f o s p a r a r e d u c i r e l 
volumen del agua emitida.
- E v i t a r e n l o p o s i b l e , 
productos químicos  para la 
limpieza.
- B u s c a r p r o d u c t o s 
biodegradables y detergentes 
sin fosfatos.
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RESIDUOS
Todas las actividades generan algún tipo de 
residuos, y particularmente en los servicios de 
restauración, donde se generan la mayor parte de 
los deshechos; es muy importante realizar una 
importante gestión de los mismos:

-Conocer las necesidades de 
rec iclado o tratamiento 
específico de los distintos 
residuos generados en la 
actividad.
-Realizar una correcta 
selección de residuos para su 
recogida selectiva por 
agentes autorizados.
-Evitar utilizar los desagües 
p a r a l a e l i m i n a c i ó n d e 
r e s i d u o s q u e p r e c i s e n 
tratamiento específico, como 
los aceites de cocina.
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ELECTRODOMÉSTICOS
Forman parte importante del equipamiento del área 
de restauración; el buen funcionamiento y la 
eficiencia energética ahorrarán consumos y  
mejorarán la conservación y tratamiento de los 
alimentos.
-Elegir  electrodomésticos 
d e a l t a e f i c i e n c i a 
energética.
-Realizar un correcto 
manten im iento de los 
mismos , v ig ilando las 
juntas de las puertas de 
las cámaras frigoríficas, 
regular correctamente los 
t e r m o s t a t o s d e l a s 
c á m a r a s , l i m p i a r l a s 
r e j i l l a s d e l o s 
evaporadores, filtros de 
campanas, etc.
-Los lavavajillas tendrán 
programas de lavado que 
optimicen el consumo de 
agua, dosificadores de 
j a b ó n , y t e m p e r a t u r a 
adecuada que no exceda del 
mínimo recomendable
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ILUMINACIÓN
La correcta iluminación de las estancias mejora el 
ocio y disfrute de los clientes así como la actividad 
laboral de los trabajadores; aprovechar la luz 
natural con una iluminación natural de bajo 
consumo, en las horas y lugares a los que la luz 
solar no llegue, significa un consumo responsable; 
debemos intentar:

-En las zonas de paso 
colocar pulsadores con 
temporizados para que 
las luces no estén 
e n c e n d i d a s 
innecesariamente.
-Emplear bombillas de 
bajo consumo y larga 
duración.
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Las lámparas ahorradoras de energía denominadas CFL (Compact Fluorescent Lamp – 
Lámpara Fluorescente Compacta) son una variante mejorada de las lámparas de tubos 
rectos fluorescentes, que fueron presentadas por primera vez al público en la Feria Mundial 
de New York efectuada en el año 1939. 

Generalmente las lámparas o tubos rectos fluorescentes son 
voluminosos y pesados, por lo que en 1976 el ingeniero Edward 
Hammer, de la empresa norteamericana GE, creó una lámpara 
fluorescente compuesta por un tubo de vidrio alargado y de 
reducido diámetro, que dobló en forma de espiral para reducir sus 
dimensiones. Así construyó una lámpara fluorescente del tamaño 
aproximado de una bombilla común, cuyas propiedades de 
iluminación eran muy similares a la de una lámpara 
incandescente, pero con un consumo mucho menor y 
prácticamente sin disipación de calor al medio ambiente. 

Aunque esta lámpara fluorescente de bajo consumo prometía 
buenas perspectivas de explotación, el proyecto de producirla 
masivamente quedó engavetado, pues la tecnología existente en 
aquel momento no permitía la producción en serie de una espiral 
de vidrio tan frágil como la que requería en aquel momento ese 
tipo de lámpara. 

Sin embargo, con el avance de las tecnologías de 
producción, hoy en día, además de las lámparas 
CFL con tubos rectos, las podemos encontrar 
también con el tubo en forma de espiral, tal como 
fueron concebidas en sus orígenes y que 
podemos ver en la foto de la derecha. 
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VENTAJAS DE LAS LÁMPARAS AHORRADORAS CFL 
COMPARADAS CON LAS INCANDESCENTES. 

* Ahorro en el consumo eléctrico. Consumen sólo la 1/5 parte de la 
energía eléctrica que requiere una lámpara incandescente para 
alcanzar el mismo nivel de iluminación, es decir, consumen un 
80% menos para igual eficacia en lúmenes por watt de consumo 
(lm-W). 
* Recuperación de la inversión en 6 meses (manteniendo las 
lámparas encendidas un promedio de 6 horas diarias) por 
concepto de ahorro en el consumo de energía eléctrica y por 
incremento de horas de uso sin que sea necesario reemplazarlas. 
* Tiempo de vida útil aproximado entre 8000 y 10000 horas, en 
comparación con las 1000 horas que ofrecen las lámparas 
incandescentes. 
* No requieren inversión en mantenimiento. 
* Generan 80% menos calor que las incandescentes, siendo 
prácticamente nulo el riesgo de provocar incendios por 
calentamiento si por cualquier motivo llegaran a encontrarse muy 
cerca de materiales combustibles. 
* Ocupan prácticamente el mismo espacio que una lámpara 
incandescente. 
* Tienen un flujo luminoso mucho mayor en lúmenes por watt (lm-
W) comparadas con una lámpara incandescente de igual potencia. 
* Se pueden adquirir con diferentes formas, bases, tamaños, 
potencias y tonalidades de blanco. 
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LAVADO Y PLANCHADO

La hostelería genera diariamente gran cantidad de 
manteles, servilletas, paños de cocina uniforme de 
personal, etc que precisan de lavado y planchado; 
elegir los procesos adecuados produce un ahorro 
importante.
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-Si el establecimiento tiene medios para el lavado y 
planchado de la ropa, debemos llenar la lavadora a 
carga completa, optar por el lavado en frío, y 
prescindir de prelavado si es posible; usar 
programas “antiarrugas” para que el planchado sea 
más sencillo.
-Evitar la secadora.
-Planchar a la temperatura más baja posible; en 
m u c h o s e s t a b l e c i m i e n t o s s e p l a n c h a n 
superficialmente los manteles una vez están 
puestos para eliminar la marca de la doblez.

debemos tener en cuenta,

- Cuando el lavado de la 
ropa se haga a través de una 
e m p r e s a e x t e r n a , s e 
pretenderá que sea una 
ecológica.
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ejemplo: cómo es una lavandería - 
tintorería ecológica:

• U t i l i z a l a s ene rg í a s menos 
c on t am i nan t e s , emp l e ando 
m a t e r i a l e s r e u t i l i z a b l e s y 
reciclando los residuos.

• Utiliza productos y procesos de 
menor impacto ambiental.

• Se adecua a la reglamentación de 
la CEE en cuanto a maquinaria se 
refiere, por tanto no emite humos 
ni olores al exterior:

Dotamos a nuestra maquinaria de:
• Tecnología INVERTER, ahorrando 

consumo de agua y electricidad.
• Aspiración con carbones activados 

antes de abrir la puerta de carga 
(cortina de aire que evita que el 
disolvente se volatilice en el medio 
ambiente).

• Filtro rotativo con telas de nylon 
ecológicas.

• Sistema automático economizador de 
agua Standard.

• Plásticos reciclables y biodegradables.
• Bomba automática para la limpieza de 

residuos y/o lodos.
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SERVICIOS HIGIÉNICOS
Unas sencillas recomendaciones a tener en cuenta 
a la hora de utilizar los servicios implican un 
considerable ahorro de recursos:

- T e n e r c i s t e r n a s c o n 
i n t e r r u p c i ó n d e l a 
descarga o de doble botón.
-Colocar grifos difusores 
de agua; dosificadores de 
jabón.
-Colocar papeleras para 
que el WC no se use como 
papelera.
-Adquirir papel higiénico 
q u e n o h a y a s i d o 
blanqueado con cloro, y 
que no tenga más de dos 
capas.
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MOBILIARIO Y DECORACIÓN

Cuando los muebles y 
e l e m e n t o s d e 
d e c o r a c i ó n e s t é n 
c o n s t r u í d o s d e 
m a d e r a , e l e g i r 
aquellos que tengan 
l o s l o g o t i p o s d e 
“ c e r t i f i c a c i ó n 
forestal de gestión 
m a d e r e r a 
sostenible”; que sean 
de fácil limpieza y no 
requieran para ello 
productos químicos.
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VENTILACIÓN Y CLIMATIZACIÓN
Cocinas, comedores, y habitaciones, etc. requieren 
una constante renovación del aire, al igual que 
unas condiciones de temperatura  que hagan 
confortable la estancia.

-Utilizar la ventilación 
natural para airear o 
refrescar las estancias, 
mejor que los sistemas 
artificiales.

- N o a b u s a r d e l o s 
sistemas de calefacción, 
y de aire acondicionado, 
r e g u l a n d o l o s 
t e r m o s t a t o s a 
t e m p e r a t u r a s d e 
confort.
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MENAJE
-Debemos escoger productos 
de materiales de calidad y 
resistentes al uso.
-Elegir conjuntos de los 
q u e p o d a m o s r e p o n e r 
fácilmente piezas rotas o 
deterioradas para no tener 
q u e r e n o v a r 
prematuramente todo el 
conjunto.
-Optar por diseños prácticos 
y atemporales, que no pasen 
d e m o d a y n o s e a n 
incómodos.
-Las mantelerías deben ser 
d e b u e n a c a l i d a d , e n 
materiales naturales, de 
fác il lavado y que no 
necesiten un planchado 
riguroso.
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DISTRIBUCIÓN DEL ESPACIO
E s i m p o r t a n t e 
a p r o v e c h a r 
c o r r e c t a m e n t e l o s 
e s p a c i o s ; e s t a n c i a s 
d e m a s i a d o g r a n d e s 
generan mayor necesidad 
e n i l u m i n a c i ó n , 
climatización, etc. Si bien 
los espacios pequeños 
dificultan la actividad, 
d e p e n d e n c i a s 
excesivamente grandes, 
elevan los costes de 
mantenimiento.

También debemos orientar correctamente los 
espacios, optimizando los diagramas de flujos de 
los alimentos, facilitando las corrientes de aire y 
l a i l u m i n a c i ó n n a t u r a l , c o l o c a n d o 
estratégicamente claraboyas, puertas y ventanas.
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EMISIONES Y RESIDUOS GENERADOS
Además de la basura, se generan otros desechos, 
como humos, gases, y todo tipo de líquidos, que 
debemos eliminar de manera correcta.
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RESIDUOS SÓLIDOS URBANOS
Procedentes de los residuos y materiales 
de deshecho generados en nuestra 
actividad; se distinguen:

-Orgánicos: restos 
procedentes de la 
limpieza de pescados, 
carnes, verduras, etc., 
restos de alimentos 
cocinados procedentes 
d e c o c i n a y 
restaurantes.
- I n o r g á n i c o s : 
distinguiendo entre 
papel, y cartón, vidrio 
y plásticos, y envases.
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EMISIONES A LA ATMÓSFERA
Humos y gases procedentes de la cocina, 
extractores de la cafetería, gases 
procedentes  de los medios de transporte 
utilizados en la actividad, (vehículos de 
proveedores), y emisión de ruidos.
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RESIDUOS LÍQUIDOS
Aguas residuales procedentes de la actividad en 
cocina, cafetería y bares, aguas procedentes de 
inodoros, procesos de limpieza, etc., que se 
evacúan  por el sistema de desagües que van al 
sistema de alcantarillado.

A c e i t e s 
procedentes de 
freidoras o de 
los vehículos de 
t r a n s p o r t e 
utilizados en la 
actividad. 

En ambos casos, existen canales de 
recogida específicos mediante empresas 
autorizadas para ello.
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RESIDUOS PELIGROSOS 
Y CONTAMINANTES

Se trata de productos que 
requieren una recog ida 
espec íf ica por gestores 
autorizados para su gestión, 
almacenaje, y reciclaje; son 
p i l a s , b a t e r í a s t u b o s 
fluorescentes, toner de 
impresoras y fotocopiadoras, 
envases que hayan contenido 
productos químicos o de 
limpieza.
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RESIDUOS VOLUMINOSOS
Son desechos puntuales como muebles o 
maquinaria vieja, que requiere recogida 
específica o su traslado a puntos limpios 
de gestión de residuos.
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RESIDUOS DE DEMOLICIÓN U OBRAS

Surgen por la realización de obras y 
reformas; aparecen de manera puntual y 
tienen una recogida específica mediante 
contenedores de obra y entrega a gestores 
autorizados.
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Cada residuo tiene unos canales de 
recogida para su procesado; utiliza los 
contenedores adecuados para cada uno 
de ellos, utiliza los “puntos limpios”, o 
recurre a los agentes autorizados 
para la recogida de aceites.

reciclar evita la 
contaminación,

nos beneficia a todos.
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PRÁCTICAS INCORRECTAS
a continuación se describen  una serie de 
prácticas  que generan un gasto o consumo 
excesivo, o innecesario de los recursos, una 
gestión inadecuada o una utilización de las 
instalaciones poco eficiente.
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PRÁCTICAS INCORRECTAS DE LOS 
RECURSOS

Una gestión inadecuada 
d e l o s p r o d u c t o s , 
descuidar el consumo de 
bienes o de energía 
supone malgastar los 
r e c u r s o s c o n l a 
consecuente pérdida 
e c o n ó m i c a o 
medioambiental; debemos 
evitar:

-Mantener las luces encendidas sin necesidad.
-Utilizar materiales de un solo uso.
-Dejar los grifos abiertos sin necesidad.
-Usar papel no reciclado si es posible.
-Mantener fuegos, hornos, o maquinaria encendida si no se está usando.
-Almacenamiento inadecuado de materias primas, lo que puede provocar 
deterioros o mala conservación.
-Realizar acopio de provisiones excesivas, causando caducidad o pérdida.
-Adquirir productos fuera de los canales establecidos (furtivos, pesca 
ilegal, sin tratamientos adecuados ni datos de trazabilidad).

martes, 2 de abril de 13



PRÁCTICAS INCORRECTAS EN 
CONTAMINACIÓN Y RESIDUOS

No separar adecuadamente o utilizar productos 
contaminantes o que perjudiquen  el medioambiente, 
provoca daños en el entorno , a menudo 
irreversibles. Debemos evitar:

-No hacer una correcta separación de residuos.
-No mantener un correcto mantenimiento de los 
filtros y sistemas de extracción y refrigeración.
-Utilizar aerosoles con CFCs.
-Utilizar tintas con pigmentos nocivos.
-Tener equipos de frío y sistemas de refrigeración 
que utilicen gases nocivos como refrigerantes.
-Utilizar productos de limpieza no biodegradables 
o con fosfatos.
-Verter aceites o productos químicos  por el 
desagüe.
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PRÁCTICAS INCORRECTAS 
EN GESTIÓN DE ESPACIOS

A la hora de planificar los espacios en 
los que vamos a desarrollar la 
actividad, debemos evitar:

-Tener espacios o 
instalaciones poco 
adecuados  al 
v o l u m e n d e 
producción.

-No aprovechar la ventilación y la 
iluminación natural.
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PRÁCTICAS CORRECTAS

Es muy importante realizar una buena distribución 
de las instalaciones con arreglo a las actividades 
que vamos a desarrollar en ellas, el orden, la 
adecuación de los espacios, y el tamaño de los 
mismos.
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PRÁCTICAS CORRECTAS
DE GESTIÓN DE RECURSOS

El ahorro no sólo es económico y 
medioambiental, también es una 
garantía para los clientes.

Veremos prácticas correctas en cada 
apartado:
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prácticas correctas en gestión de 
recursos: materias primas.

-Elegir proveedores, productos y materiales con 
certificación ambiental.
-Realizar un acopio de géneros racional, atendiendo a 
las fechas de consumo preferente y caducidad.
-Realizar una oferta gastronómica basándose en los 
productos locales y de temporada.
-Elegir productos con envases reciclados, 
biodegradables y retornables.
-Realizar un correcto almacenaje de las materias 
primas atendiendo a sus necesidades de conservación.
-Emplear recipientes de conservación con cierre, en 
lugar de envolver en film, o papel de aluminio.
-Usar bobinas de papel reciclado que no haya sido 
blanqueado con cloro.
-Usar productos de limpieza no agresivos, y en la 
dosificación adecuada según especifique la etiqueta.
-Utilizar dosificadores de jabón en el lavavajillas.
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GESTIÓN DEL AGUA
-Mantenimiento adecuado de 
la instalación para evitar 
goteos.
-Utilización de dispositivos 
de ahorro de agua en los 
grifos.
-Concienciac ión de los 
t r a b a j a d o r e s d e l a 
necesidad de ahorrar agua.
-Cisternas de inodoros con 
pulsadores de descarga en 
dos tiempos.
-Utilizar los lavavajillas y 
lavadoras a carga completa.
-En jardines y plantas 
utilizar sistemas de riego a 
horas de baja insolación, y 
por goteo en parterres y 
arriates.
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“Inodoro ecológico W+W” 
(Washbasin + Waterclosed)
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GESTIÓN DE LA ENERGÍA

-Implicar al personal en la necesidad del ahorro 
de energía.
-Programar aquellas actividades que impliquen 
un gran gasto de energía para las horas valle, en 
función el tipo de tarifa eléctrica contratada.
-Utilizar equipos informáticos y de oficina con 
sistemas de bajo consumo.
-Apagar los equipos durante los períodos en los 
que no se utilicen.
-Utilizar equipos de cocina, frigoríficos, hornos, 
etc, de bajo consumo energético.
-Utilizar gas natural antes que otro tipo de 
combustibles menos eficientes.
-Instalar interruptores con temporalizador en 
pasillos y zonas de paso, que se apaguen 
automáticamente.
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-Utilizar bombillas de bajo consumo,  y elevada 
eficiencia energética.
-Colocar detectores de presencia en pasillos para 
encender las luces.
-Control de las temperaturas mediante termostatos, 
manteniendo no menos de 22 grados en verano ni 25 
en invierno.
-Tener ventanas con acristalamiento doble, o puente 
térmico,  para mejor mantenimiento de la 
temperatura.
-Colocar dispositivos en las puertas para evitar la 
variación de la temperatura con el exterior, como 
puertas giratorias o cortinas de aire.
-Aislar tuberías de la calefacción, y de la 
climatización.
-Mantenimiento periódico de las calderas de 
calefacción, y equipos de climatización.
-Vigilar el aislamiento y los cerramientos de las 
cámaras frigoríficas.
-Separar las zonas frías de las calientes en la 
cocina.
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PRÁCTICAS CORRECTAS 
EN GESTIÓN DE RESIDUOS

Sencillamente son cambios en las actitudes, no 
implican un esfuerzo extra, sólo es cuestión de 

conciencia ambiental
-Implicar a todo el personal en materia de 
gestión de residuos, y reducir las 
emisiones contaminantes.
-Empleo de productos que puedan ser 
reutilizados o reciclados.
-separar los residuos en función de los 
sistemas de recogida para su posterior 
reciclado y procesado, utilizando los 
contenedores adecuados a cada uno de 
ellos.
-Mantener los contenedores limpios, 
evitando malos olores y plagas.
-Evitar el uso de productos que den lugar 
a residuos peligrosos.
-Los residuos peligrosos como tubos 
fluorescentes y pilas, serán depositados 
en los puntos limpios para su gestión.
-Recoger los aceites para reciclado.
- Realizar una limpieza periódica de filtros 
y sistemas de extracción.
-No usar los desagües para verter aceites 
usados o productos corrosivos, o 
contaminantes.
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