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Compromiso con el Medioambiente

Cada vez somos Mas los que valoramos gue el restaurante que visitamaos sea respetuoso con el entorno natural,
cuide el arigen de los alimentos, recicle y separe los residuos, ahorre energia y agua, nos facilite 18 movilidad

sostenible y tenga un bajo impacto de emisiones de CO..

La restauracion es un sector energéticamente muy demandante. Utiliza entre 3 y 5 veces mas energia por metro
cuadrado que cualguier otro local comercial. Con (3 perspectiva de encarecimiento continuo del coste de los
suministros, 3 capacidad de los restauradores de incorporar en su gestion (3 eficiencia energética se va a convertir
en un futuro no muy lejano, en un parametro que afectara a a viabilidad de los negocios. Es por ello gue este
proceso de Certificacion no solo pretende mostrar el grado de compromiso de un Restaurante con el
medicambiente sino que también va a3 facilitar unas pautas y acciones gue de implantarse van a mejorar tu

compromiso actual.

Los restaurantes desde hace décadas han sido participes activas de los principales cambios sociales en el mundo,
han contribuido como pocos sectores a un desarrollo global y econdmico en el planets basado fundsmentalmente

en algo tan necesario para la evolucion de la especie humana como es alimentarse.

El sector de la restauracion espanola siempre ha contado con unos estandares de calidad y excelencia muy elevados
y mundialmente reconocidos. Los profesionales han realizado un gran esfuerzo en la mejora continua de su producto
y servicio. Las circunstancias actuales, derivadas de las medidas para hacer frente a 8 pandemia ocasionada por el
COVIB-19 y el elevado coste de la energia, hacen gque la mejora de 8 competitividad de las cocinas pueda venir por
un shorro importante de costes en recursos energeticas, asli como a8 atencion a8 una demanda cada vez Mas
creciente por parte de los clientes sobre os principios de sostenibilidad de los restaurantes. La implantacion de
estrategias sostenibles es una herramienta que ha dado resultados positivos en otros ambitas, favoreciendo la
economia de proximidad en entornos sensibles, como os rurales. Par ello, impulsar su desarrollo en el sector de la
restauracion, uno de los motores de a riqueza econdmica y cultural de nuestro pals, se convierte en un aspecto

fundamental para apoyar esta actividad.

REPSOL, coma la primera compania del sectar energético que apoyo el Protocolo de Kioto y que ha comunicado la
ambicion de reducir su intensidad de carbono un 100% para el ano 2050, comparte 8 preocupacion de a sociedad
por las cansecuencias de la accion del ser humano en el entorno. Par eso, trabasjamos cadas dis en a lucha contra el
cambio climatico, sumandonos a iniciativas y asociaciones internacionales de la industria del sector energético
encaminadas al despliegue de los principios de sostenibilidad vy, desarrollando iniciativas propias para poder apoyar

al resto de sectores, ofreciendo canocimiento y experiencia, como es el Certificado de Cocina Eficiente y Sostenible.
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Certificado Cocina Eficiente y Sostenible

El Certificado Cocina Eficiente y Sostenible busca reconocer (8s practicas de excelencia de un restaurante con el

I - tificocion COCINA EFICIENTE Y SOSTENIBLE

objetivo de reducir el impacto ambiental y optimizando el desempeno de su actividad. Con su obtencion, se pretende

gue los establecimientos mejoren su eficiencia, sean reconocidos por sus esfuerzos frente al cambio climatico y

reduzcan sus costes.

AENOR evalUa la conformidad de todo este proceso y garantiza el rigor y s calidad del certificado, ya que para lograrlo
se precisa el cumplimiento de una serie de requisitos. De esta forma, cada restaurante serd evalusdo de manera

imparcial e independiente y lograrg una puntuacion.
Se han establecido tres tipos de categorias en funcion de os resultados obtenidos de esta evaluacion:

e Espelta: nivel de eficiencia energética y sostenibilidad adaptado al contexto del sector.
e Miel: se incorporan actuaciones sostenibles a sus procesos y equipos.

e Azafran: modelos de negocio eficientes y sostenibles en todos sus procesos de forma global.

Cocina Eficiente Cocina Eficients Cocina Eficiente
¥ Sostenible y Sastenible ¥ Sostenible
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Los ejes de sostenibilidad evaluados en este Certificado son Cambio Climatico y Medioambiente. Para cada uno de

los gjes se evaluaran los siguientes items principales:

20-
¢
:‘l:i:n";:ii:n Medioambiente
c Agua
Gestion de la Energia -,
IE g - - Gestion del Agua
o Ague - Uso Eficiente del Agua
t\i?/' Eficiencia Energética Residuos
- Medicidn y Seleccidn
) @. - Derroche
Energias renovables - Reutilizacion
RESkRis - Valorizacién
“_l; Huella de Carbono Producto
g?:. - Proximidad
S - ) S - Ecolégico
~— 1 Movilidad Sostenible ’ .
Producto - Garantia de origen
- Autoproduccién
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Puntuacidn obtenids

El resultado de (s Auditoria realizada vy verificada por AENOR al restaurante VENTA MONCALVILLO es de:

Ly

&

+
cfi:nrg:::n Medioambiente 73 6
358 378

Lo gue le permite obtener el Distintivo del Certificado de COCINA EFICIENTE Y SOSTENIBLE de:

Cocina Eficiente c,
y Sostenible Repsor  AENOR

Distintivo Miel

El resultado por los blogues analizados ha sido:

Maxima | Obtenida
Gestion Energética 50 30
Eficiencia Energética 250 156
Energias Renovables 80 46
Formacion energética 20 19
Huella de Carbono 80 63
Movilidad Sostenible 50 Lo
Agua 150 123
Residuos 150 117
Producto 150 120
Formacion ambiental 20 18

REPSOL te da la enhorabuena por 3 obtencidn del Certificado de Cocina Eficiente y Sostenible, que

demuestra el trabajo y compromiso del Restaurante con el Medioambiente realizado en los Gltimos afos.
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Plan de Accion

En (as siguientes paginas se resliza un analisis detallado de cads uno de los capitulos analizados en los diferentes
Ejes, donde se valora el grado de excelencia en cada uno de los apartados analizados y se proponen una serie de

mejoras en cada apartado que, de implantarse, permitirdn conseguir un grado de COMPromiso Mayor.

Los capitulos analizados son los considerados como importante en cuslquier Estrategia de Mejora de 3 Eficiencia

Energética y compromiso medioambiental.

Cambio Climatico

En el Eje Cambio Climatico se han analizado todas aquellas caracteristicas que tienen relacion directa con el uso y
consumao de la energia incluyendo factores como a huella de carbono y la movilidad sostenible. En definitiva, analizar
el estado del restaurante frente a un ideal de Restaurante de consumo energeético casi nulo, la poca energia requerida
proviene de fuentes renavables v @ gue no es obtenible con fuentes renovables es compensada mediante
actuaciones de mitigacion de la huella de carbono, asi mismo favorece la movilidad sostenible y promueve vy divulga

un mensaje claro de sostenibilidad energeética.

Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados

.I Maxima | Obtenida
+ Gestion Energética 50 30
:ﬁ:nn;:;:u Eficiencia Energética 250 156
Energias Renovables 80 46

358 - "

Formacion energetica 20 19
Huella de Carbono 80 63
Movilidad Sostenible 50 L4
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Gestion Energética

Conoce y Analiza tu consumo y coste energético

‘Lo que no se mide no se gestiona”. Bisponer de herramientas que te
permitan conocer 8 evolucion de tus consumos Yy costes energeticos vy,
de los indicadores energéticos establecidos, es muy Util para una toma
de decisiones con mayor solvencia.

Si estas herramientas te permiten conocer tu perfil de demanda

energética (cudnto consumo cada hora del dia) te ayudaran a detectar h

aquellos sistemas y/0 procesos de Mayor Consumo y poder establecer

planes de mejora basados principalmente en la concienciacian y uso de i, ST
estos sistemas y/o procesos.

“L0 que no se gestiona No se mejora”

Certificaciones Globales en Materia de Energia

TS

LY P Existen certificaciones internacionales que disponen de todas (as
F o
ISO sy herramientas necesarias para clasificar a los Edificios y gestionar eficazmente
P NG il

4001 150 50001

el uso y CoNsuMo energético.

Estas certificaciones aportan, sin duda, un prestigio y evidencian un

compromiso del Restaurante, pero también es cierto que se requiere de UNos

recursos para su gestion y mantenimiento que el restaurante tiene que valorar

con detalle.

Plan de Mantenimiento Preventivo

Sin mantenimiento adecuado, (as inversiones en equipos y mMaquinaria
que has realizado no tendran el rendimiento esperado en su vida Util.
Sin mantenimiento adecuado, los equipas fallardn mas, entorpeciendo
las operaciones diarias e incluso llegando a detenerlas por completo,
generando perdidas en términos de tiempo, dinero y satisfaccion de
clientes.

Sin mantenimiento adecuado 0s equipos consumen Mas energia.
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Contabilidad Energética 20 14
Sistema de Contaje y Automatizacion de la Energia 5 0
Acreditaciones y Certificaciones 5 0
Procedimiento de Compras 10 8
Plan de Mantenimiento 10 8
TOTAL 50 30

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 31.

/ Su gestion energética se vera favorecida empleando sistemas de control y \

equipas.

gestion de consumos energéticos, bien mediante procedimientos faciles de
implantar con herramientas ofimaticas, como con el uso de plataformas de
gestion energética.

El mantenimiento es una herramienta esencial para garantizar (3 eficiencia de los

En los procesos de compra es importante analizar l0s ahorros econdmicos a
futuro por la adquisicion de equipos Mas eficientes.

/

Equipo Auditor
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¢COMo mejorar en Gestidn Energética?

A continuaci6n, se proponen una serie de actuaciones que de implantarse consequirdn mejorar la Gestidn Energética

del Restaurante.

/Imptamtar un procedimiento de gestion de consumos Yy Costes energéticos mediante herramienta de hoja de
caleulo.

Este documento dispondra de datos histaricos de consumo y coste de cads fuente de energis, desglosados
por cada concepto facturable.

Este procedimiento nos permitira analizar 3 evolucion de consumos y detectar posibles desviaciones

significativas. J

/ Mejorar el procedimiento anterior de Sisterma de Gestion de (8 Energia incluyendo datos que nos permitan
establecer ratios de seguimiento de consumMas.
Ratios a aplicar: kKWh/comensal; kwh/mesa; KWwh/me...

Estos ratios nos permitira poder medir con mayor significancia el desempefio energético de nuestra actividad

)

al estar relacionado el consumo con [3s necesidades de 3 actividad.

( Utilizacion de sistemas de visualizacion de los datos de curva de demanda del suministro principal de energia
eléctrica.

Estos datos nos permitiran analizar el perfil de consumo y poder detectar anomalias de consumo en periodos
(franjas horarias) en los que no hay mucha actividad y comprender mejor nuestra manera de consumir

energia.

J

Valorar la posibilidad de instalacién de equipos de medida eléctrica para el control de los principales sistermnas

consumidores (zonas y/0 equipos) 8 modo de submetering.

Valorar la posibilidad de instalacion de sistemas de medida para el control del consumo de agua del

establecimiento.
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Contratar un servicio de mantenimiento preventiva de os sistemas de climatizacion vy frio industrial.
Adicionalmente valorar la posibilidad de ampliar esas tareas de mantenimiento preventivo a os principales

sistemas consumidores energéticos de (a cocina.

J

/ Mejorar el procedimiento de compras de electrodomesticos vy equipos consumidores de energis,
introduciendo un analisis comparativo de las diferentes ofertas en base 3 los datos de consumos esperados
del equipo a adquirir. Estos datos de consumo los proporciona el fabricante.

No realizar compras por equipos Mas economicos sino realizar el calculo total considerando el coste

energetico durante la vida Util del equipo y/o sistema. j

Implantar un procedimiento de gestion y control de los mantenimientos realizados a los equipos de frio
industrial y climatizacion, que permita tener un control de (as revisiones realizadas vy de [3s cargas de gas

refrigerante realizadas.

4 N

Con la implantacitn de estas mejoras, podras conseguir un incremento
significativo en tu puntuacion, situandote en un valor superior a la media y
rozando (a excelencia.

La puntuacion obtenida seria de:

LB

Equipo Auditor

10
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Eficiencia Energética

Eficiencia Energética en los Restaurantes

Cuando un cliente entra en un restaurante y prueba los exguisitos platos
de un chef y se siente como el principal protagonista no suele pensar que
hay detras de esa experiencia Unica, pero para poder ofrecer esa
experiencia el restaurante debe de tener unas importantes estructuras de
servicios que suponen un gasta y que deben funcionar de forma eficiente
y proparcionar confort.

La Eficiencia Energética no debe conllevar una disminucion de (s calidad

del servicio prestado, sino que debe proporcionar 3 posibilidsd de obtener

el mismo o mejor resultado, pero con un menor gasto energetico.

Cocina

Donde @ energia fluye combinandose con el producto tanto para su
mantenimiento  como  para su completa elaboracion  consiguiendo
transformarse con el manejo del equipo de cocina en exquisitos platos. La
cocina es sin duda el principal sistema consumidor de energia en 0s
restaurantes vy por ello es importante la concienciacion del equipo de cocing
en el uso eficiente de la energia, pero esa concienciacion tiene gue venir
motivada por equipos y sistemas que faciliten al equipo adguirir ese

compromiso de uso eficiente.

Climatizacion

Sin duda uno de os sistemas que van a permitir obtener esa sensacion de
confort maximo del comensal, asi como uno de os principales sistemas
consumidores de energia de los restaurantes. Es por ello que el control y
regulacion 6ptimo de a8 generacion y distribucion es clave para garantizar el
maximo confort con el Minimo consumo energetico.

La tecnologia avanza y nos permite garantizar @ excelencia de confort y
eficiencia energética, pero hay muchos otros aspectos que repercuten

también en el confort y hay que detectarlos y optimizarlos

11
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lluminacién
Sistema imprescindible para garantizar 3 Optima elaboracion de (os platos

y su perfecta observacion por parte del comensal, pero si es natural mucho
mejor.

Es sin duda el sisterna mas vinculado con la concienciacion del uso de la
energia, ese “apaga las luces” de nuestros mayores, Nos deberia de ensefar
que el verbo apagar puede combinarse con muchos otros sistemas
(hornos, lavavajillas, climatizacion,...).

La tecnologia de iluminacion sufrid un gran avance hace anos con la

tecnologia LED, pero hay gue ir pensando que no solo se basa en instalar

LED sino con la cantidad de luz y momento adecuado.

ACS (Agua caliente Sanitaria)
_— b] ‘ ¥
- T——

El medio que garantiza una higiene y limpieza maximsa, el cual requiere
de mucha energia para consegquir la temperatura 0ptima de trabajo a
su vez de partir de un recurso limitado vy por tanto necesario optimizar

3l Maximo su Uso.

Caracteristicas arquitectonicas

Donde se desarrolla toda la experiencia, y dependerd directamente de sus
caracteristicas parte de a8 demanda energética, principalmente
climatizacion e iluminacion. EL sistema sobre el que cuslquier mejora
requiere de inversion, pero son 1as inversiones que mayor repercuten en la
reduccion de consumo y en el nivel de confort del comensal: iluminacion

natural, eliminacion de carrientes de aire, ruidos, irradiacion solar, evitar

pérdidas de calor v frio, accesibilidad, vista exterior,...

Otros sistemas

Existen otros sistemas gue consumen energia y son Necesarios para 8
actividad del restaurante, como principal estan los sistemas de lavado de
vajillas, pero también pueden existir sistemas de lavado de manteleria,
sisternas de riego, sistemas de compactacion de residuos, y muchos otros

sisternas que inciden en el consumo total.

12
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.

Maxima | Obtenida

Tecnologia climatizacion (frio) 20 15
Uso climatizacion (frio] 25 15
Tecnologia calefaccion (calor) 15 12
Uso calefaccion (calor) 20 14
Tecnologia iluminacion 20 14
Uso iluminacion 25 20
Tecnologia ACS (Agua Caliente Sanitaria) 15 4
Uso ACS [Agua Caliente Sanitaria) 20 13
Tecnologis tratamiento de aire 5 0
Usa tratamienta de aire 5 3
Tecnologis equipo de cocing 45 2l
Uso equipos de cocina 25 15
Caracteristicas del Edificio 10 10

TOTAL 250 156

El promedio de puntuacion de (os restaurantes Certificados es de 171.

-

Es importante el uso de los principales sistemas consumidores de energia
mediante la implantacion de procedimientos y su automatizacion..

~

/

EqQuipo Auditor

13
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¢COMo mejorar en Eficiencia Energética?

A continuacién, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se consequird mejorar la Eficiencia

Energética de los equipos e instalaciones.

s

Instalacion de un sistema de encendido/paro automatizado del sistema de iluminacion mediante reloj horario.

Con este sistema se evita la accion manual requerids, garantizando que siempre se desconecten los sistemas.
J

Instalacion de un sistema de encendido/parc automatizado del sistema de climatizacion y calefaccion
mediante reloj horario. Con este sistema se consigue garantizar que el sistema funciona en 3s horas en [3s

gue realmente es necesario este sistema.

J

Regular el uso de los termostatos del sistema de climatizacion y calefaccion, para que Unicamente tenga
acceso personal autorizado v siempre manteniendo las temperaturas de consigna prefijadas en funcion de (3

época del aNo

J

J

J

-
Instalacion y/o mejarar el aislamiento térmico en tuberfas de ACS [Agua Caliente Sanitaria) para evitar pérdidas
energeéticas v reduccion de temperatura del agua en su uso.

Instalacion de un sistema de aerotermia (bomba de calor + acumulador] con gas refrigerante ecoldgico para
el sistema de generacion de ACS.

-

Instalacion y/o mejorar el aislamiento térmico en tuberfas de ACS (Agua Caliente Sanitaria) para evitar pérdidas
energeticas y reduccion de temperatura del agua en su UsO.

Instalacion de griferfa termastatica para adecuar la temperatura de salida del agua, de esta manera se evita
pérdida de agua caliente y homogeneizacion de la temperatura del agua para su UsC.

-

Valorar la posibilidad de ubicar las unidades candensadoras de los equipos de frio industrial en zona exterior y
con un sistema de proteccidn de las condiciones climatologicas.

14
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/

Instalacion de lamas verticales en las puertas e las camaras de congelacion a modo de proteccion v evitar
pérdidas energéticas vy cambios en el ambiente interior (entrada de humedad que puede perjudicar al

producto].

Instalar un sistema automatizado para el control y gestion del sistema de climatizacion del restaurante. Este
sistema nos permitira optimizar la gestion consiguiendo sportar el grado de confort 6ptimo sl restaurante con

la menor demanda energeética.

Instalacion de un sisterna de control y gestitn inteligente de los desescarches de las camaras frigorificas. J

/ Con la implantacion de estas mejoras, se conseguiria un incremento significativo en 8 \
puntuacion, situdndose en un valor superior a la media y rozando la excelencia.

L.a puntuacion obtenida seria de:

238

Todas las mejoras propuestas requieren de inversion, siendo la inversién mas
significativa la instalaciéon de un sistema de aerotermia.

J

Equipo Auditor

15
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Energias Renovables [EERR]

Energias Renavables en los Restaurantes

Sol, viento y agua son Los tres elementos que Nos vienen a 8 cabeza cuando
tratamaos el tema de as energias renovables.

No obstante, el término es mucho mas amplio y abarca mucho mas, en
definitiva, son aquellas fuentes de energia basadas en la utilizacion de
recursos naturales capaces de renavarse ilimitadamente.

Lo que tenemos claro es que son la alternativa mas sostenible.

Solar

REPSOL

Es aquella que obtenemos del Sol a través de placas solares que
absorben s radiacion solar y se transforma en energia eléctrica que
puede ser almacendads, autoconsumida o volcada a la red eléctrica.
También existe 8 energia solar termoeléctrica que es aquella que utiliza
(3 radiacion solar para calentar un fluido como el agua.

Eolica
Es aquella que obtenemos de la fuerza del viento, ésta hace girar unas aspas
de un molino que lo transforma en energia eléctrica, todos tenemos la imagen

de los grandes parques eodlicos pero la tecnologia también estd a pequena
escala aungue con sus limitaciones.

Geotérmica

Es aquells que nace del corazbn de la tierrs, aprovecha las altas
temperaturas de los yacimientos bajo 8 superficie terrestre para calentar
un fluido, este fluido mediante la tecnologia existente se puede convertir
en energia térmica [ACS, calefaccion vy climatizacion]

Biomasa

Es aquells gue obtenemos de la combustion de residuos 0rganicos
biodegradables, como serrin, cortezas, padas, huesos de aceitunas y otros.
Nos proporciona energia térmica para su uso en ACS y calefaccion vy
aplicando a tecnologia necesaria incluso climatizacion.

16
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida

Uso de Energias Renovables 40 36
Autoproduccion colectiva a distancia 20 0
Revalorizacion energeética 10 0
Estudios de integracion de energias renovables 10 10

TOTAL 80 46

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 22.

-

El uso de energias renovables en el Restaurante permite reducir la dependencia
energética del exterior. El restaurante en fase de gjecucion de una instalacion solar
fotovoltaico para autoconsumo.

~

)

Equipo Auditor

17
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¢COmMo mejorar en Energias Renovables?

A continuacién, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se consequird mejorar en Energias

Renovables.

Valorar la posibilidad de instalacion de baterias para el almacenamiento de los excedentes de 3 produccion

Fotovoltaica.

Valorar (8 posibilidad de recoger los aceites usado por un gestor autorizado gue os revalorice en plantas de

produccion de energia.

Es importante concienciarse con la Gptima gestitn de la energia
generada mediante almacenamiento.

L3 puntuacion obtenida seria de:

80

Equipo Auditor
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Huella de Carbono

Nuestro Planeta Tierra es nuestro hogar, y asi como protegemas nuestro
hogar, o cuidamos, o mantenemos limpio, le hacemos el debido
mantenimiento para que siempre esté en buenas condiciones y sea un
recinto de descanso y gozo tanto para NOsOLros COmMo para nuestra

familia, de la misma manera deberiamos de hacer con el planeta.

Si cada uno hace su parte, es mucha lo que lograremas para prateger y

regenerar nuestro planeta que tanto lo necesita.

¢Qué es la huella de carbono?

...." La huella de carbono es una ecoetiqueta que cuantifica 3 cantidad de
‘ gases de efecto invernadero emitidos por efecto directo o indirecto de un

l‘ ‘ individuo, organizacion, evento 0 producto, para determinar  su

contribucion sl cambio climatico.

C3lculo de huella de carbono

A través del gjercicio de cdlculo de e huells de carbono, es posible
identificar todas las fuentes de emision de gases de efecto invernadero.
Asi, las companias son capaces de definir mejor los objetivos vy las medidas

de reduccitn de emisiones y de energia, COmMo CoNsecuencia de un mejor

conocimiento de los puntos criticos.

¢Qué es la Compensacitn de la huella de Carbono?

Es una iniciativa de compromiso medioambiental que neutraliza
las emisiones de CO2 mediante 3 contribucion en proyectos que
capturan o evitan emisiones de CO2 a la atmosfera.  Estos
Prayectos persiguen la creacion, restauracion o proteccion de

sumideros naturales (bosques, humedales, océanas, etc )
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.

Maxima | Obtenida
Sistema de Gestion Ambiental 5 0
Medicion de la huella de carbono 10 8
Certificado de Garantia de Origen de (3 Energia Eléctrica 40 40
Reduccion de la Huella de Carbono 10 0
Compensacion de Emisiones 15 15
TOTAL 80 63

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 36.

4 N

Existe claramente una conciencia en el Restaurante para la reduccion de la huella
de carbono de (3 actividad del Restaurante, pero no se dispone de 35
herramientas que permitan evaluarlo y gestionarlo. Es importante destacar que
todas las fuentes de energia entrantes tienen una huella O bien por el origen
renovable de la electricidad, bien por la compensacion de las emisiones del GLP.

)

Equipo Auditor
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¢COmMao mejorar en Huella de Carbona?

A continuacitn, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseguird mejorar en Huella de

Carbona.

Mantener la contratacion de Energia Eléctrica con Certificado de Garantia de Origen Renovable.

Mantener el sistema de compensacion de emisiones del consumo de gas natural.

Elaborar un Plan de Reduccion de Emisiones vinculado con el procedimiento de calculo de huella de carbono.

/

Establecer un procedimiento que permita realizar el cdlculo de las emisiones indirectas de gases de efecto
invernadero (calculo de huella de carbono). Mediante hoja de calculo realizar [a gestion de consumos y calculo
de emisiones derivadaos utilizando los factores de conversion vigentes. La periodicidad de control debe de ser

como maximao de periodos anuales.

J

Certificar, mediante empresa acreditada, el modelo de calculo de huella v el Plan de Reduccion de huella de

carbono.

J

/ES importante implantar en los procedimientos de gestion del restaurante, al igual que se ha\
realizado para la energia, sistemas de gestion de as emisiones derivadas del Uso y CoNsumo

de la energia y de los gases refrigerantes. También se considera importante, mantener l0s
convenios para poder, Como se realiza con la energia eléctrica, compensar todas as
emisiones derivadas del uso de gas natural.

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras seria de:

/8

/

Equipo Auditor
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Maovilidad Sostenible

Estamos en un momento crucial para sumarnas a este cambio antes de
que sea demasiado tarde para nuestro planeta. Cada vez son Mas as
restricciones a [as que nos enfrentamos y es imprescindible anticiparse
y establecer iniciativas que permitan garantizar tanto la movilidad de los

empleados como de las mercancias y comao no de nuestros clientes, para

sequir siendao sostenibles en el tiempo.

¢Qué es la movilidad sostenible?

Se entiende por movilidad sostenible el conjunto de procesos y acciones
orientados a que el desplazamiento de personas y mercancias que facilita el
acceso a bienes, servicios y relaciones, se realice con un impacto ambiental
positivo 0 en todo caso con el menor impacto smbiental posible, contribuyendo
de esta maners, a la lucha contra el cambio climatico, al ahorro y a la eficiencia

energeética, la mejora de a salud publica v a la reduccion de la contaminacion

acUstica y atmosfeérica.

Simplifica la logistica

Al desplazarnos para acudir al centro de trabajo, para comprar los suministros
0 para servir los productos del establecimiento, podemos ayudar a reducir las

emisiones de CO2. Optimiza las rutas de transporte y empieza a ahorrar. Elije a

proveedores que apuesten por moverse de forma sostenible vy ofrécelo a los

clientes como valor anadido.

Promueve la movilidad sostenible

Promueve gue tus clientes y empleados cambien su forma de maverse.
Puedes fomentar el uso del transporte publico, el coche compartido u

ofrecer ventajas a quienes acudan en un vehiculo hibrido o eléctrico.

Los conductores de vehiculos eléctricos buscan lugares donde recargar su
vehiculo mientras disfrutan de su tiempo libre, adapta tus instalaciones

para satisfacer a este nuevo tipo de cliente.
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Plan de movilidad para sus empleados 15 14
Plan de movilidad para los clientes y gestiones propias 5 0
Punto de recarga de vehiculos eléctricos 30 30
TOTAL 50 L

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 27.

-

El restaurante favorece la movilidad sostenible en todas las facetas y ambitos en
los que tiene implicacion y responsabilidad.

~

/

Equipo Auditor
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¢Como mejorar en Movilidad Sostenible?

A continuacitn, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseguird mejorar en Mavilidad

Sostenible.

Evaluacion de utilizacién vehiculos sostenibles para las gestiones propias del restaurante.

-
Comunicacitn efectiva del uso de medios sostenibles para el traslado de personal, gestiones propias del

restaurante y disponibilidad de puntos de recarga para clientes.

[ Valorar la contratacion de proveedores que garanticen el uso de medios sostenibles para el reparto.

/ES importante usar medios sostenibles para as gestiones propias del restaurante. Segu'r\
impulsando el transporte publico y/o coche compartido para los empleados. Sequir instalando

puntos de recarga eléctricos para el uso por clientes y/o empleados.

Valorar en procedimientos de compra, proveedores que tengan sensibilizacion y
concienciacion con el medioambiente vy en la medida de o posible utilicen medios de
transporte sostenibles.

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras seria de:

50

/

Equipo Auditor
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Sensibilizacion y Concienciacion Energética

Sin concienciacién no hay Eficiencia Energética.

En el sector de la hostelerfa el nivel de concienciacion y conocimiento respecto a (3 eficiencia energética es todavia
bajo. En consecuencia, este desconocimiento provoca que seamos Mmenos exigentes y que a3 discusion sobre
energia se vea limitada. Es por ello por lo gue en el escenario actual la educacion desempena un papel estratégico
en la mejora de s eficiencia energética. Al fin'y al cabo, de poco sirven las nuevas tecnologias si no se explican al

usuario como utilizarlas y, sobre todo, como utilizarlas de manera responsable.

La creciente concienciacion de los beneficios derivados del
ahorro de s energia, como pueden ser la disminucion de costes
0 la sostenibilidad econdmica y ambiental, debe ser el factor
determinante para el cambio del comportamiento de los

usuarios.

Sin embargo, pese al asumento de informacion sobre
calentamiento global y cambio climatico, todavia falta una
mejora en los habitos energéticos. Para avanzar hacia una

economia mMas sostenible energéticamente debe haber una

reduccion real del consumo, se deben mantener [0S MisMOSs
servicios, la calidad debe ser la misma o mayor vy |8

contaminacitn debe de reducir.

Implementar programas de sensibilizacion y concienciacion es clave para lograr fomentar una
conciencia social que apueste por el correcto uso de e energig, y Nosotros, los restaurantes,
podemos ser claves en este proceso.
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Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Sensibilizacitn y concienciacion energetica 20 19
TOTAL 20 19

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 14.

-

Equipo Auditor
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3 su cultura.

Es clave mantenerla.

~

El restaurante tiene una sensibilizacion y concienciacion energética bien adherida

/
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¢COMo mejorar en Sensibilizacion?

A continuacién, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseqguird mejorar en

Sensibilizacién y Concienciacion Energética.

Realizar planes de formacitn especificos en materis de concienciacion energeética.
J/
( . .z . .
Mantener registros de 3 formacion con objeto de evaluar el progreso de los empleados en materia de
concienciacion energeética.
J
( ] - . . .
Definir y desarrollar un manual de buenas practicas en materia de uso y consumo de as instalaciones
energeticas para su uso par el personal.
J

4 N

Es importante trasladar la concienciacion de os propietarios del restaurante al resto del
equipo mediante formaciones tedricas y practicas sobre el buen uso de 8 energia.

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras seria de:

20

Equipo Auditor
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Promedio Conseguible

Maxima Obtenida | restaurantes Plan de

certificados Accion
Gestion Energética 50 30 31 46
Eficiencia Energética 250 156 7 238
Energias Renovables 80 46 22 80
Formacion energética 20 19 14 20
Huella de Carbono 80 63 36 78
Movilidad Sostenible 50 Ll 27 50
530 358 301 512

El Plan de Accion Propuesto para la mejora del Eje de Cambio Climatico permitird mejorar la puntuacion del

Certificado en 154 puntos. Esta aportacion de puntos permitiria al Restaurante consalidar el Sello AZAFRAN, que

verifica un grado de excelencia en materia de Compromiso con el Cambio Climatico.
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Medioambiente

Objetivo: “Alcanzar |8 sostenibilidad y rentabilizarla”

Es un hecho que para desarrollar nuestra actividad necesitamos de energia en nuestro propio centro de trabajo,
pera también somos pratagonistas de @ energia requerida en otros centras gue son l0s que Nos van a permiti

prestar el servicio.

La conservacion del capital natural y s implementacion de los principios de economia circular son aspectaos clave

3 |3 hora de desarrollar un Modelo de Sostenibilidad.

Una gestion sostenible de los recursos hidricos, gestionar y minimizar de manera 6ptima os residuos y cuidar el

origen del producto son los pilares basicos para cualquier Modelo de Sostenibilidad.
Ser Sostenibles no se reduce a servir comida saludable y ecolégica. Va mucho mas alla. La sostenibilidad tiene que

ver con la responsabilioad social, medioambiental, gesticn de residuos, el aprovisionamiento de materias primas y

valores.

Puntuacitn obtenida en los diferentes apartados evaluados

& Maxima | Obtenida
g Agua 150 123
Medioambiente Residuos 150 117
Producto 150 120
429 Formacion ambiental 20 18

La mayor parte de los restaurantes pueden llevar acabo mejoras en la gestion y uso del agus, en la gestion, medicion
y reduccion de residuos y, muy especialmente, en el tratamiento y gestion de aprovisionamiento del producto, pero
es importante conocer que el restaurante es parte de la solucion a la reactivacion de la economia, tanto la particular
como la del entorno: EL consumo local, de proximidad vy de temporada es parte de a solucion pars reactivar la
economia desde el consumo Yy generar comunidades Mas sostenibles que resistan mejor a as crisis. Esto pasa por

el apoyo al comercio y 8 produccion local.
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El agua es una de las materias primas mMas utilizadas en un restaurante y, 8 menudo, la Mas

descuidada.

En los restaurantes no podemos prescindir del agua por una razon muy
simple: la usamos para todo y en todas (8s areas; en la cocing, en a sala,
en 3 barra, en la despensa... El agua es necesaria para cocinar, lavar platos,
vasos y  mengje, fregar el suelo, lmpiar las vitrinas vy (oS
electrodomeésticos, preparar hielo, hacer cafe, en los vestuarios, en (0s

banos, etc.

La lista de las tareas de nuestro local en [3s que participa el agua es

inmensa.

Un recurso limitado
El 3gua es renovable pero No es un recurso inagotable como creismos

hasta hace poco. El agua es fundamental para (3 vida no solo para el
consumo humano, sino también de todos los seres vivos del planeta.
El 70% del planeta es agus, pero no tods ella es consumible. La falta
de agua afecta directamente a la forma de vida con la que estamos

concilisdos, pero es evidente gue esta forma de vida acelera (s falta

de agua en el planeta.

Gestién y uso del Agua

Como todo, el primer paso para reducir el consumo de agua es conocerlo
y Sequir su evolucion, esto Nos ayudara a tomar mejores decisiones y a

detectar posibles fugas en la instalacion.

Pero hay muchas mas actuaciones que nos permitiran ser mas eficientes
con el uso de agua: reducir el consumo manteniendo a calidad en el

servicio y la satisfaccion de sus clientes.

El uso de maquinaria eficiente, instalacion de dispositivos de ahorro de
agua, ofrecer agua del grifo o tratads, procesos eficientes en cocing,
procesos eficientes en limpieza, comunicacion, formacion continua vy
aprovechamiento de agua son os pilares Dasicos para implantar un

Optimo Plan de Optimizacion del Consumo de Agua.
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Puntuacion obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.

Maxima | Obtenida

Procedencia del Agus 5 5
Control del consumo del agus 25 13
Venta del agua 15 11
Tratamiento del agua 30 30
Limpieza de objetos 10 10
Analisis vy evaluacion energetica 15 14
Tecnologia y uso del agus 50 42

TOTAL 150 123

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 95.

4 N

El uso y consumo del agua se realiza con tecnologias y procedimientos
sostenibles,

— g

EqQuipo Auditor
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¢CAmMo mejorar en Agua?

A continuacitn, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseguird mejorar en Agua.

Valorar la posibilidad de instalar sisternas de depuracion de aguas residuales para su reutilizacion en riego o

rellenc de cisternas WC.

-
Realizar un procedimiento de lectura mensual Oel agua de consumo de red para poder llevar una gestion
Optima del uso y consumo del agua en el restaurante.

J

4 Mejorar el procedimiento de compras de electrodomesticos de lavado, introduciendo un analisis comparativo
de las diferentes ofertas en base a l0s datos de consumos de agua esperados del equipo a adquirir. Estos
datos de consumo los proporcions el fabricante.

J

-

Realizar el lavado de mantelerfa y ropa a traves de un servicio de lavanderia con fuertes credenciales
ambientales y/o certificacion de eficiencis en el uso del agua y productos biodegradables.
J

(" y _ _

Instalacion de un contador de agua en la zona de lavado, para mejorar el sistema de control de consumao de
agua.
_J

-

Valorar la posibilidad de instalar griferia accionada a traves de elementos de deteccion. EL grifo solo se activa

cuando detecta el movimiento de [as manos. Es asegura gue solo CoNsUMa agua cuando es requerida y evita

un posible gasto excesivo.
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Aplicar las Ultimas tecnologias de uso, consumo y reutilizacion del agua en Restaurantes.

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras seria de:

146

/

Equipo Auditor
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La correcta gestion de residuos es parte de las competencias y funciones de gestitn de un restaurante.

Los residuos generados en as cocinas de los restaurantes suponen un
problema de salubridad y de impacto medioambiental que afecta a todos los
profesionales del sector y a los clientes de estos restaurantes. Los residuos
de los restaurantes tienen un alto contenido organico y son un foco potencial

de diferentes tipos de plagas e infecciones, ademas de ser residuos

contaminantes.

T e

Gestion de residuos

Normativa Aplicable

La gestion de los residuos de los restaurantes se encuentra regulada
por Ley, ademas, parece muy probable que as propias regulaciones
sobre residuos van a ser cada vez mas exigentes. La Union Europes
estd trabajando duramente en su cuerpo legislativo sobre la
economia circular, que se basa en No introducir Nuevos residuos en
el ciclo economico mediante el reciclaje y reutilizacion de los

materiales que ya estan en circulacion.

La gestion de los residuos debe ser prioritaria, de la misma forma que son
la limpieza de espacios de almacenaje 0 de uso con altas probabilidades
de contaminacion (neveras, congeladores,..).

Es imprescindible realizar un seguimiento de la gestion de residuos, asi
como cumplir disrismente con el control sistematico del proceso de

eliminacion de residuos y desechos.

Reciclar y Reutilizar

Desperdicio alimentario

Una de las mejoras formas para gestionar los residuos es reducirlos. ES
imposible pretender no generar ningun tipo de desecho o residuo pero si
es posible reducir 18 generacion de residuos algo que, ademas implica
mejorar la eficiencia del restaurante y aumentar los beneficios. Realizar
pedidos acordes al consumo real de tu negocio, realizar un seguimiento y
control de stock o utilizar 3 cocina de aprovechamiento son algunas de

las premisas basicas a aplicar.

Entre todas las medidas que se pueden adoptar para reducir la contaminacion hay dos muy sencillas, reciclar

y reutilizar.
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Puntuacion obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Medicion de os residuos 80 67
Desperdicio de alimentos 40 38
Reutilizacion de envases 20 10
Compostaje v valorizacion energética 10 0
TAOTAL 150 117

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 115.

-

Restaurante.

~

Se caorrobora un alto compromiso sobre (3 gestitn vy reutilizacion de residuos en el

/

Equipo Auditor
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¢COMo mejorar en Residuos?

A continuacitn, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseguiria mejorar en Residuos.

Mantener [a compra de materias primas envasadas con productores que garantizan |8 recogida de los envases

para su reutilizacion.

-
Realizar la gestion el aceite usado mediante gestor autorizado para su revalorizacion en procesos de
generacion de biofuel.

-
Cuantificar el bioresiduo generado vy valorar (3 solucion para la gestion de la materia organica, que puede ser
un compostero individual o colaborar en un centro de compostaje publico.
Implantar un procedimiento para la gestion de los residuos generados por el mobiliario, menaje, manteleria vy
otra tipologia de materiales.

/Hay un alto compromiso en la gestion de residuos y su valorizacion, para attamzaf\
la excelencia se propone a certificacion de la gestion de residuos mediante una
certificacion ambiental modo 15014001

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras serfa de:

137

Equipo Auditor
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Producto

El Producto es parte fundamental.

Mediante el producto nos expresamos permitiendonos transmitir nuestra
culturs,  compromisos,  sensaciones,  inquietudes,  experiencias,
conacimientas...

Eltrato al producto es prioritario en 8 buena cocina, como también o es que

el producto tenga esa capacidad de transmitir también sensaciones.

El producto es nuestro mejor alisdo para conseguir esa experiencia

inolvidable de nuestros clientes.

Producto de proximidad

Del productor al consumidor v de él al plato, sin intermediarios,
cuidando el medio ambiente y con garantias de calidad y frescura. Asi
son los mercados de proximidad, donde tambien reina el producto
ecologico. Ademas, es tradicion, es raiz v es identidad propia. Apostar
por 3 agricultura y 8 ganaderia de la zona es hacerlo por el desarrollo

economico local y por impulsar el empleo en las inmediaciones.

Ecologia y Denominacion de Origen y Geografica Protegida

Estos productos no son una etiqueta mas, son 8 garantia de que tras cada
producto hay un origen, una historia de esfuerzo, tradicion vy calidad que se
mezclan para que cuando lleguen a la mesa, 8 descubras al paladearlos. Es

resultado de pequenas empresas que se esfuerzan pars elaborar productos de

gran calidad que pasen todos los controles que se les exigen, con un Onico fin,

nuestro consumo.
Produccion propia

Del huerto al plato, restaurantes con huerta propia, lindante o lejos del
restaurante, con la importancia de departamento. Este modelo, sin llegar 3 3
autoproduccion absoluta, permite controlar s calidad del producto, inspirarse
en (3 creacion de platos, generan sinergias con productores, rentabilizan (3

actividad agricola (pese a la inversibn que supone Montar y mantener un

huerto propio] y especialmente, apoyan a la sostenibilidad del mundo rural.

La Gastronomia es marca ESPANA y tenermos un talento, una cantera y unos productos de calidad como en ningdn

otro sitio del mundo.
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Puntuacion obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Producto de Proximidad 70 47
Producto Ecologico 30 30
Producto de Garantia de Origen 25 22
Producto Autoproducido 25 el
TAOTAL 150 120

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 106.

-

La calidad del producto utilizado en el restaurante es muy elevada.

\

Se propone sequir fomentando e incrementando el uso de productos de la zona y
sequir perteneciendo a agrupaciones que fomenten estos productas.

J

Equipo Auditor
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¢COMo mejorar en Producta?

A continuacitn, se proponen una serie de actuaciones que de implementarlas se conseguird mejorar en Producto.

{ Valorar |8 posibilidad de utilizar productos certificados de Calidad Diferenciada (DOP. IGP)

-

Crear convenidos con agricultores, cooperativas, granjas y/o cofradia de pescadores para producic los

productos que posteriormente se consumirdn en el restaurante.

Se recomienda que esta produccitn de alimentos se realice mediante procesos ecologicos para su desarrollo.

J

Sequir manteniendo e incrementando el uso de productos ecoldgicos y con denominacion certificados.

Valorar s posibilidad de informar del uso de productos ecologicos y de proximidad en s carta y/o en otros

medios gue sean de facil acceso para el cliente.

Fouipo Auditor

ﬂs importante el valorar metodologias para 8 autoproduccion del producto, aumquh

sea a distancia y mantener el uso de producto de proximidad y con garantia de
origen.

La puntuacion obtenida con la implantacion de estas mejoras seria de:

142

/
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Sensibilizacion y Concienciacion Ambiental

La Educacién Ambiental tiene que iniciarse lo mas pronto posible

La problematica actual respecto a la contaminacion y cambio climatico ha hecho gue el medio ambiente esté
en boca de todos vy haya aumentado 8 preocupacion de los ciudadanos por las posibles consecuencias que tiene

un tratamiento nocivo al medio que nos rodea.

Términos como Desarrollo Sostenible (desarrollo presente gue no
comprometa [as capacidades del futuro para satisfacer sus necesidades)
estan de actualidad y por tanto deben de ser explicados para consegquir

que llegue a toda la poblacion.

Esta formacion es un proceso que dura todas 18 vida y que tiene como
objetivo  impartir conciencia  ambiental, conocimiento ecologico,

actitudes vy valores hacia el medio ambiente para tomar un compPromiso

de acciones y responsabilidades que tengan por fin el uso racional de los

recursos y poder lograr un desarrollo adecuado y sostenible.

"Quiero ser sostenible para que haya mas dias como el de hoy, para tomarnos
UNas cafas, 8brazarnos... para que tengamos todos un futuro. jCocinemaos
juntos ese futuro mejor!".

L

Eneko Atxa, primer Sol Sostenible Guia Repsol y Alimentos de Espafia.
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—

REPsSOL
Puntuacion obtenida en los diferentes apartados evaluados de esta Categoria.
Maxima | Obtenida
Sensibilizacion y Concienciacion Ambiental 20 19
TOTAL 20 19

El promedio de puntuacion de los restaurantes Certificados es de 17.

/

El nivel de sensibilizacion y concienciacion ambiental es muy elevado en el
restaurante, se recomienda mantenerlo y mejorar en la difusion exterior de este
compromiso medioambiental y en la concienciacion de los empleados, mediante

carteleria, guias de buenas practicas y formacion especifica.

\

/

EqQuipo Auditor
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Resumen Analisis Eje Medioambiente

—

REPsOL

Promedio Consequible

Maxima Obtenida | restaurantes Plan de

certificados Accion
Agua 150 123 95 146
Residuos 150 117 115 137
Producto 150 120 106 142
Formacion ambiental 20 18 14 20
470 378 330 L4LS

El Plan de Accion Propuesto para la mejora del Eje de Medioambiente permitira mejorar @ puntuacion en el

Certificado en 67 puntos. Esta aportacion de puntos permitiria sl Restaurante consolidarse en el Sello AZAFRAN,

que verifica un grado de excelencia en materia de Compromiso con el Medioambiente.
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Resumen Auditoria y Plan de Accion

—

REPsOL

Promedio Consequible

Maxima Obtenida | restaurantes Plan de

certificados Accion
Gestion Energética 50 30 31 46
Eficiencia Energética 250 156 171 238
Energias Renavables 80 46 22 80
Formacion energética 20 19 14 20
Huella de Carbono 80 63 36 78
Movilidad Sostenible 50 L4 °/ 50
Agua 150 123 95 146
Residuos 150 117 115 137
Producto 150 120 106 142
Formacion ambiental 20 18 14 20
1000 736 631 957

El Plan de Accion Propuesto para la mejora del Eje de Cambio Climatico v el Eje de Sostenibilidad permitird mejorar
(3 puntuacion en el Certificado en 221 puntos. Esta aportacion de puntos permitiria al Restaurante consolidarse en
el nivel de puntuacion requerido para obtener el Sello AZAFRAN, que verifica un grado de excelencia en materia de

Compromiso con el Cambio Climatico.

El Plan de Accion deberia de implementarse en su totalidad, siempre que (a3 viabilidad economica de 8s mejoras
propuestas esté dentro de 3 estrategia de negocio del restaurante, durante los proximos 3 anos, que es el periodo

gue tiene de vigencia el actual certificado obtenido.

Desde REPSOL estaremos encantados de poder ofrecerle aguellos servicios que 0s permitan mejorar el grado de
compromiso evaluado en la presente Auditoria, para ello no dude en contactarnos en 8 siguiente direccion

electronica serviciosenergeticos@repsolluzyass.com .

A continuacion, se enumeran el total de propuestas de mejora a implementar por el Restaurante para poder
mejorar en su compromiso con el Cambio Climatico y el Medioambiente, en cada una de las propuestas se ha
realizado una valoracion de la afectacion que tiene su implantacion tanto a nivel de Ahorro Energeético, Inversion

requerida, Periodo de Retorno simple de la inversion y necesidades de mantenimiento.
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Plan de Accién y Mejora: Cocina Eficiente y Sostenible REPSOL
Num. Propuesta Ahorro | Inversion PRS Mantenimiento
Implantar un procedimiento de gestion de consumos y costes energeticos mediante herramienta de hoja de
calculo.
Este documento dispondra de datos histaricos de consumo y coste de cada fuente de energia, desglosados por ) : : :
1 Bajo Bajo Bajo Bajo
Cada concepto facturable.
Este procedimiento nos permitira analizar 8 evolucion de consumos v detectar posibles desviaciones
significativas.
Mejorar el procedimiento anterior de Sistema de Gestion de a Energia incluyendo datos que nos permitan
establecer ratios de seguimiento de coNsUMOS.
2 Ratios a aplicar: kKWh/comensal; kwh/mesa; KWwh/me... Bajo Bajo Bajo Bajo
Estos ratios nos permitird poder medir con mayor significancia el desemperio energético de nuestra actividad al
estar relacionado el consuma con las necesidades de 8 actividad.
Mejorar el procedimiento de compras de electrodomesticos vy equipos consumidores de energis, introduciendo
un analisis comparativo de las diferentes ofertas en base a l0s datos de consumos esperados del equipo 3
3 adquirir. Estos datos de consumo los proporcions el fabricante. Medio Medio Medio Bajo
No reslizar compras por equipos mMas economicas sino reslizar el calculo total considerando el coste energético
durante (8 vida Util del equipo y/o sistema.
4 Valorar La posibilidad de iﬂstaFacion de equipos de medida eléctrica para el control de los principales sistemas Baj0 Alto Alto Baj0
consumidores (zonas y/o equipos) 3 Modo de submetering.
Valorar la posibilidad de instalacion de sistemas de medida para el control del consumo de agua del : :
5 o Bajo Alto Alto Bajo
establecimiento.
6 Implantar un Sistema de Gestion Energética conforme a Norma IS0 50001 Medio Medio Medio Medio
7 Instalacion de un sistema de control y gestion inteligente de los desescarches de las camaras frigorificas. Medio Medio Medio Bajo
Instalar un sistema inteligente (con tecnologia 1A] para el control y gestion del sistema de climatizacion del
8 restaurante. Este sistema nos permitira optimizar @ gestion del sistema de climatizacion mediante técnica Medio Medio Medio Bajo
predictivas consiguiendo aportar el grado de confort O0ptimo al restaurante con la menor demanda energetica.
9 Instalar un 5|5tem§ inteligente [con.t.e,moto'grcl] IA] para e.l/comtrol.y gestion del S\Ste@a de cqtefacqom.det Medio Medio Medio B30
restaurante. Este sistema nos permitira optimizar la gestion del sistema de calefaccion mediante técnica
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-

REPsJOL
Num. Propuesta Ahorro | Inversion PRS Mantenimiento
predictivas la gestion consiguiendo aportar el grado de confort ptimo al restaurante con 8 menor demanda
energetica.
Instalacion lemen ntrol y requlacion del encendido/par iluminacion r resenci ! . . :
0 stalacion de elementos c}ie'w trol y requlacio Qe encendido/paro de la iluminacion (detectores de presencia) Medio Medio Medio B30
en las zonas de uso esporadico de persanal y/o clientes.
In ion N sistem rotermi m r m rjcon refrigeran a[o] r . :
1 'stalaco deu 5|§t,e a de aerotermia (bomba de calor + acumulador) con gas refrigerante ecoldgico para el Alto Alto Medio B30
sistema de generacion de ACS.
12 Tvalorer la posibilidad de instalacion de baterfas para el almacenamiento de los excedentes de la produccion FV. Medio Alto Alto Medio
Valorar (8 posibilidad de gestionar el aceite usado mediante gestor autorizado para su revalorizacion en procesos ) ) ) )
13 . : Bajo Bajo Bajo Bajo
de generacion de biofuel.
Mantener la contratacion de la Energia Eléctrica con Comercializadoras que dispongan de Certificado de Garantia ) ) ) )
14 A B3jo B3jo Bajo Bajo
de Origen Renovable.
Establecer un procedimiento que permita reslizar el calculo de las emisiones indirectas de gases de efecto
- invernadero (calculo de huella de carbono). Mediante hoja de calculo realizar [ gestion de consumas v calculo B3I B30 B30 B30
de emisiones derivados utilizando os factores de conversion vigentes. La periodicidad de control debe de ser d d d d
Como mMaximo de periodos anuales.
Elaborar un Plan de Reduccion de Emisiones, gue esté vinculado con el procedimienta de calculo de huells de : : : :
16 Bajo Bajo Bajo Bajo
carbono.
17 | Mantener los planes de formacion especificas en materia de concienciacion energética. Bajo Bajo Bajo Bajo
Mantener registros de a formacion con objeto de evaluar el progreso de los empleados en materia de : : : )
18 BN - Bajo Bajo Bajo Bajo
concienciacian energética.
9 Realizar un procedimiento de lectura mensual del agua de consumo de red para poder llevar una gestion optima B3O B30 B30 B30
del uso y consumo del agua en el restaurante.
Mejorar el procedimiento de compras de electrodomesticos de lavado, introduciendo un analisis comparativo de
20 | las diferentes ofertas en base a los datos de consumos de agua esperados del equipo a adquirir. Estos datos de Bajo Medio Medio Bajo
consumo los proporciona el fabricante.
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Num. Propuesta Ahorro | Inversion PRS Mantenimiento
Realizar el lavado de manteleria y ropa a traves de un servicio de lavanderia con fuertes credenciales ) : : .
el . e o ; Bajo Bajo Bajo Medio
ambientales y/o certificacion de eficiencia en el uso del agua y productos biodegradables.
Instalacion ncon r n 3 zon ( ra mejorar el sistem ntrol nsum
- stalacion de un contador de agua en la zona de avado, para mejorar el sistema de control de consumo de Bajo Medio Medio Bajo
agua.
>3 Valorar 18 posibilidad de instalar sistemas de depuracion de aguas residuales para su reutilizacion en riego o Alto Alto Medio Medio
relleno de cisternas WC.
Analizar la posibilidad de compra de materias primas envasadas con productores que garantizan [a recogida de ) : : :
2 | POSIDHIoad de comp P P queg 9 Bjo | Bao | Bao Baj0
éstos para su reutilizacion.
ntificar joresi ner rar ion par ion materia organi run ) : : :
" Cuantifica E[Abq §5|duo generado vy valorar (3 solucion para LQ ge/stp de la materia organica, que puede ser u Bajo Bajo Bajo Bajo
compostero individual o colaborar en un centro de compostaje publico.
26 | Implantar un Sistema de Gestion Ambiental en el restaurante Bajo Bajo Bajo Bajo
27 | Certificar el Sistema de Gestion Ambiental implantado Bajo Bajo Bajo Bajo
Sequir creando convenidos con ramaderas, granjas y/o cofradia de pescadores para producir los productas
animales gue posteriormente se consumiran en el restaurante. Dada la limitacion de tener su propia granja, se : : : .
°8 ; - ! : Bajo Bajo Bajo Medio
valorard positivamente este tipo de colaboraciones.
Se recomienda que esta produccion de alimentos se realice mediante procesos ecologicos para su desarrollo.
29 | Seguir manteniendo el uso de productos ecolagicos y con denominacion certificados. Bajo Bajo Bajo Bajo
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Guia Repsol

o |

.
REPJOL

Con esta certificacion queremos seguir concienciando sobre a importancia de la gestion
energética y de los residuos y productas en [as cocinas. Se trata de una oportunidad para
que la sociedad y todos los sectores econémicos compartan informacion y conocimiento, y
participen activamente en a salud del planets, los ecosistemas v el bienestar de os

ciudadanaos.
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