bioscore

SUSTAINABILITY

Espacios Culturales Empresas de

y Expositivos Actividades Turisticas
|

Alojamientos

Plan de Sostenibilidad Turistica en Destino de Santander “Norte Litoral — Costa Quebrada”

Financiado por Plan de Recuperacién, m

GOBIERNO  MINISTERIO
DEESPANA  DEINDUSTRIA
YTURISMO

la Unién Europea Transformacién
NextGenerationEU W\ v Resiliencia

GOBIERNO
— ﬁ de AYUNTAMIENTO DE s SANTANDER
CANTABRIA SANTANDER ~ =——] cuow _E




B
‘ SANTANDER DESTINO SOSTENIBLE

INDICE O1.

INTRODUCCION | pig5 -

SANTANDER

DESTINO SOSTENIBLE
°s

Bl :

05.

CONCLUSION | pig4s

Plan de Sostenibilidad Turistica en Destino de Santander “Norte Litoral — Costa Quebrada”

e Financiado por Plan de Recuperacion, NO P

i6 i Tl ADC . ]
S I v Resiiencia " it Ednes R SANTANDER = —I SANTANDER E
W\ V Resiliencia 1 YTURSHO ~ \ &9 SANTANDE ==

NextGenerationEU

bioscore.info/santander



g

bloscore

AINABILITY

O

El presente Manual de Buenas Practicas

Acti El manual tiene co ambito de aplicacién
Sostenibles se enmarca en el Sistema de  los ed H[Eos de restauracion

Gestion dela Sostenibilidad (SGS) Santﬁ;‘*

Destino Sostenible, como.u erramienta
orientada. a facilitar la irhplementacién
de incipios y objetivos en el tejido
al turistico del destino. Este
ocumento responde a la necesidad de
trasladar el marco estratégico del SGS a la
operativa diaria de los establecimientos
de restauracion, promoviendo una gestion
responsable, eficiente y alineada con los
retos ambientales, sociales y. de l:gJen
gobierno. .

Asimismo, el manual se
transformaciones clave
turistico identificadas por
Trabajo de Turismo del Pacto Mundial de |a
ONU en Espania, asi como con los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
030-2050, contribuyendo a impulsar un
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‘\1ed|das acciones y buenas pr
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SANTANDER DESTINO SOSTENIBLE

d_eI -’unicipio de Santander, incluyendo
restaurantes, bares, cafeterias, servicios de
catering,empresasderestauraciéncolectiva
y otros establecimientos de restauracion.
Su finalidad es proporcionar orientaciones
practicas, accesibles y aplicables que
permitan a estos establecimientos avanzar
en la integracién de la sostenibilidad en su
gestion, independientemente de su tamaio

o tipologia. -

A través de este documento, se recogen
as que
contribuyen a la mejora del ¢ pe
sostenible de los estableci S
restauracion, favoreciendo la redt
impactos ambientales, el biene
y el fortalecimiento de la cog
del destino. Todo ello en cg
los principios del SGS Sa
Sostenible, que prom
turistico basada
colaboraciony.|a
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El objetivo es mejorar la eficiencia en el uso de la energia en los establecimientos de restauracion, reduciendo el
consumo 'y las emisiones asociadas a la actividad. Para ello, se promueve la adopcién progresiva de medidas que
permitan optimizar el funcionamiento de los equipos, incorporar tecnologias mas eficientes y fomentar habitos
responsables tanto en el equipo humano como en los clientes, contribuyendo asi a una gestién mas sostenible y
a lareduccion de costes operativos.

Estas medidas actuan sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino Sostenible:

1. Fomento de la descarbonizacion 13 -

2. Implantacion de la economia circular en la cadena de valor

4. Apuesta por la movilidad sostenible

7. Impulso de la transparencia y la diligencia debida en la cadena de suministro

9. Implementacién de procesos de buen gobierno

e Monitorizacion del consumo energético

El primer paso para una gestidon energética sostenible en un establecimiento es el registro y seguimiento
sistematico del consumo de energia. Existen herramientas digitales y plataformas de gestién energética que
permiten recopilar y analizar datos de consumo eléctrico, gas u otras fuentes de energia. Esta monitorizacion
permite detectar consumos andmalos, pérdidas de eficiencia, fallos en equipos e instalaciones, a la vez que
controlar el gasto.

Ventajas: mejor control del consumo energético, identificacion de oportunidades de ahorro y apoyo a la
toma de decisiones.

e Contadores energéticos por zonas o equipos

Instalar contadores energéticos especificos en cocina, cAmaras frigorificas, zona de lavado, climatizacién,
iluminacién de sala o terrazas permite conocer con mayor precisiéon dénde se concentra el consumo energético
del restaurante. Esto facilita identificar equipos o procesos que requieren optimizacioén.

Ventajas: mayor precisién en el control energético, identificacién de ineficiencias y disefo de medidas de

ahorro mas eficaces.
pag7
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e CalculodelaHuellade Carbono

Elcalculode laHuellade Carbono constituye el primer paso para laimplantacién de cualquier Sistema de Gestion
de la Sostenibilidad (SGS), cuyo objetivo Gltimo es la reduccion de emisiones de gases de efecto invernadero.
La Huella de Carbono es un indicador medioambiental que cuantifica el total de emisiones de gases de efecto
invernadero (GEI) generadas directa o indirectamente por la actividad de un establecimiento. Se utiliza como
herramienta de gestién que permite identificar las principales fuentes de emisiones asociadas a la actividad
y evaluar si se estan gestionando de forma eficiente. Por lo tanto, aporta informacién clave para la toma de
decisiones a medio y largo plazo. Es importante sefnalar que existen metodologias reconocidas para su calculo
(como el GHG Protocol o lanorma ISO 14064), aunque su aplicacion puede variar segln el alcance considerado.
En general, es necesario tener en cuenta el consumo energético (electricidad, combustibles), los sistemas de
climatizacién, el transporte, la gestién de residuos y, en algunos casos, la cadena de suministro. Se requiere cierta
preparacion o formacioén del personal para realizarla correctamente.

Ventajas: aporta informacién valiosa para la toma de decisiones, permite identificar y priorizar acciones de
reduccién de emisionesy, al optimizar el consumo energético y de recursos, contribuye a la reduccion de costes.

e Establecimiento de objetivos de reduccién energética
Lagestionenergéticasostenibledebeincluirobjetivosconcretosy mediblesdereducciéndelconsumoenergético,
basados en los datos de monitorizacién. Estos objetivos deben integrarse en un plan de mejora energética que
incluya medidas como la renovaciéon de equipos de cocina, la optimizacién de horarios de funcionamiento o la
formacién del personal.

Ventajas: mejora de la eficiencia energética, reduccion de costes operativos y disminucion de emisiones de
gases de efecto invernadero.

e Sistemas de climatizacion inteligente

La climatizacién en la sala del restaurante y en las areas de trabajo puede representar un consumo energético
significativo. La instalacién de sistemas de climatizacién eficientes con control automatico de temperatura
y sensores de ocupacion permite ajustar el funcionamiento de los equipos en funcién de la actividad real del
establecimiento.

Ventajas: optimizacion del consumo energético, reduccion de costes y mejora del confort térmico.

e lluminacién de alta eficiencia

La sustitucion de sistemas de iluminacién tradicionales por tecnologia LED de alta eficiencia permite reducir
considerablemente el consumo eléctrico del establecimiento. Ademas, el uso de detectores de presencia y
sensores de luz natural almacenes, baios y zonas de paso evita que las luces permanezcan encendidas cuando
no es necesario.

Ventajas: reduccién del consumo energético, menor coste de mantenimiento y mayor vida util de las
luminarias.
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e Camaras frigorificas eficientes y control de pérdidas de frio

Las camaras frigorificas y congeladores representan una parte importante del consumo energético en los
establecimientos. La instalacion de puertas automaticas, cortinas térmicas o sistemas de cierre automatico
permite reducir las pérdidas de frio cuando se accede a las cdmaras. Asimismo, es importante mantener una
correcta organizacién de los alimentos para reducir el tiempo de apertura de las puertas y asegurar el buen
mantenimiento de los equipos.

Ventajas: reduccién del consumo energético, mejora de la eficiencia de los equipos de refrigeracion y
prolongacién de su vida til.

e Uso de sistemas de coccion eficientes (induccion)

La sustitucién de equipos de coccidén tradicionales por placas de induccién u otros sistemas de coccién de alta
eficiencia energética permite mejorar el rendimiento energético de la cocina. La induccién transfiere el calor
directamente al recipiente, reduciendo las pérdidas de energiay permitiendo un mayor control de latemperatura
durante la coccion.

Ventajas: menor consumo energético, mayor rapidez en la coccion y mejora de las condiciones de trabajo en
la cocina al generar menos calor residual.
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e Optimizaciéon de campanas extractoras con variadores de velocidad

Las campanas extractoras de cocina pueden consumir una cantidad significativa de energia si funcionan
continuamente amaximapotencia.Lainstalaciéndevariadores de velocidad osistemas de extracciéninteligentes
permite ajustar la potencia de ventilacion segun la actividad real de la cocina.

Ventajas: reduccion del consumo energético, menor desgaste de los equipos y mejora de la eficiencia del
sistema de ventilacion.

e Gestion energética de terrazas climatizadas

Los establecimientos con terrazas climatizadas deben gestionar de forma eficiente el uso de estufas exteriores,
calefactores o sistemas de climatizacion en terrazas cerradas. Se recomienda utilizar equipos eficientes,
temporizadores o sensores de ocupacioén, asi como limitar su funcionamiento a periodos de uso real.

Ventajas: reduccién del consumo energético innecesario y optimizacion del uso de sistemas de climatizacion
en espacios exteriores.

e Recuperacion de calor en instalaciones

En las cocinas profesionales se genera calor residual procedente de hornos, campanas extractoras, equipos de
coccién y lavavajillas industriales. Mediante sistemas de recuperacion de calor es posible aprovechar parte de
esta energia para otros usos, como la produccion de agua caliente.

Ventajas: mayor eficiencia energética y reduccién del consumo de energia primaria.

bioscore.info/santander

e Instalacion de equipos y electrodomésticos eficientes

La utilizacién de equipos de cocina de alta eficiencia energética, como hornos combinados eficientes, placas
de induccién, lavavajillas industriales eficientes o cdmaras frigorificas de bajo consumo, permite reducir
significativamente el consumo energético del establecimiento.

Ventajas: ahorro energético, reduccidon de costes y menor impacto ambiental.

e Gestion energética de las zonas de trabajo

Las areas de servicio del restaurante, como almacenes, camaras frigorificas o zonas de preparacion, pueden
incorporar sensores de presencia o temporizadores que apaguen automaticamente la iluminacién y otros
equipos cuando no se utilizan.

Ventajas: reduccion del consumo energético innecesarioy mayor eficiencia en la gestion del establecimiento.

e Uso de energias renovables

Los establecimientos pueden reducir su impacto ambiental mediante el uso de energias renovables, ya sea
con la instalacién, cuando sea posible, de placas fotovoltaicas, o instalaciones de geotermia y aerotermia para
autoconsumo. Este tipo de instalaciones requieren una inversion inicial considerable; no obstante, su retorno a
medio y largo plazo las convierte en una opcién rentable, especialmente teniendo en cuenta la disponibilidad de
subvenciones y ayudas econdmicas atractivas.

Ventajas: reduccion de emisiones de CO,, menor impacto ambiental y ahorro energético a medio y largo
plazo.
pag 11
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e Contratacion de energia con Garantia de Origen renovable (GdO).

Los establecimientos de restauracién pueden reducir su impacto ambiental mediante la contratacién de
electricidad con Garantia de Origen (GdO), un sistema de certificacion que acredita que la energia consumida
procededefuentesrenovablescomolasolar,edlicaohidraulica. Estaopciénnorequiereinversiéneninstalaciones
ni cambios en los equipos existentes, ya que se implementa a través de la comercializadora eléctrica; por lo tanto,
eslamedidamas adecuada parareducir la huellacuando no se puedeninstalar sistemas de produccién de energia
renovable (como placas solares, geotermia, aerotermia...).

Ventajas: reducciéon de la huella de carbono, mejora del desempeno ambiental y refuerzo de la imagen
sostenible del establecimiento.

e Mejorade la eficiencia energética del local

El rendimiento energético del restaurante también depende de las caracteristicas del local. La mejora del
aislamiento térmico, el uso de ventanas eficientes o la optimizacién de la ventilacion natural permite reducir las
necesidades de climatizacion.

Ventajas: reduccién del consumo energético y mejora del confort térmico del edificio.

e Uso eficiente de equipos en operaciones internas

La gestion energética debe integrarse en las operaciones diarias del restaurante, especialmente en cocina,
camaras frigorificas, lavavajillas y sistemas de climatizacién. Aplicar buenas practicas como apagar equipos
fuera de horario, utilizar los equipos a plena carga o programar correctamente los tiempos de funcionamiento
contribuye a reducir el consumo energético.

Ventajas: optimizacion de los procesos operativos y reduccién del consumo energético.

bioscore.info/santander
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e Uso de vehiculos de bajas emisiones

En caso de que el establecimiento disponga de vehiculos propios para reparto, aprovisionamiento u otros
servicios, es recomendable valorar su sustitucion progresiva por vehiculos de bajas emisiones, como eléctricos
o hibridos. Esta transicion puede realizarse de forma gradual, teniendo en cuenta la operativa del negocio y las
necesidades de movilidad.

Ventajas: reduccién de emisiones contaminantes, mejora de la eficiencia energética y refuerzo del
compromiso ambiental del establecimiento.

e Formacion del personal en eficiencia energética

El personal del establecimiento debe estar formado en buenas practicas de eficiencia energética, incluyendo el
uso adecuado de equipos de cocina, la correcta gestion de las cAmaras frigorificas y la aplicaciéon de medidas de
ahorro en sus tareas diarias.

Ventajas: mejora de la eficacia de las medidas de gestion energética y reduccién de costes.

e Implicacion de los clientes en el ahorro energético

Los clientes también pueden contribuir al ahorro energético mediante comportamientos responsables, como
el uso adecuado de la climatizacién en terrazas cerradas o el respeto de las medidas de sostenibilidad del
establecimiento. Informar alos clientes sobre las politicas ambientales contribuye a aumentar su sensibilizacion.

Ventajas: mayor eficacia de las medidas de ahorro energético y sensibilizacién ambiental de los clientes.
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e Integracion de principios de economia circular en la gestion energética

La aplicaciéon de principios de economia circular en la gestion energética en establecimientos de restauracion
implica optimizar el uso de energia en los procesos de cocinay sala, reducir el desperdicio energético y, cuando
sea posible, aprovechar energia residual generada en equipos como hornos, cocinas o sistemas de refrigeracion.
Asimismo, es importante planificar el uso eficiente de los equipos en funcién de la demanda y evitar consumos
innecesarios en periodos de inactividad.

Ventajas: reduccion del impacto ambiental, optimizacién del consumo energético y mejora de la eficiencia
operativa del establecimiento.

e Desarrollo de politicas de movilidad sostenible para empleados

La definicién de una politica de movilidad sostenible permite establecer directrices claras para reducir el impacto
ambiental asociado a los desplazamientos laborales. Esta politica puede incluir medidas como la flexibilidad
horaria para evitar picos de trafico o incentivos para el uso de medios de transporte sostenibles. Su integraciéon
en la estrategia del establecimiento facilita una gestion mas eficiente de las emisiones asociadas a la movilidad.

Ventajas: reduce las emisiones de GEI, mejora la calidad de vida del personal y puede contribuir a una mayor
satisfaccion y retencion del talento.

e Fomento del transporte sostenible de empleados y clientes

Promover alternativas de transporte sostenible como el uso de transporte publico, bicicleta, vehiculos eléctricos
o sistemas de coche compartido contribuye a disminuir las emisiones indirectas del establecimiento. Esto
puede incluir incentivos, acuerdos con proveedores de transporte o facilidades para quienes opten por estas
alternativas.

Ventajas: disminuye la huella de carbono asociada a la actividad, mejora la imagen del establecimiento y
puede generar ahorros econémicos a largo plazo.

bioscore.info/santander
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e Adecuacion de instalaciones para ofrecer soluciones de movilidad sostenible
La adaptacioén de las instalaciones del establecimiento para facilitar opciones de movilidad sostenible es una
medida clave. Esto incluye la instalacion de puntos de recarga para vehiculos eléctricos, aparcamientos para
bicicletas o espacios especificos para servicios de movilidad compartida. Estas actuaciones refuerzan el
compromiso del establecimiento con la sostenibilidad y mejoran la experiencia del cliente.

Ventajas: facilita la adopcion de practicas sostenibles, incrementa el valor anadido del servicio y puede
atraer a un perfil de cliente mas sensibilizado.

e Acciones de sensibilizacion en movilidad sostenible para empleados y clientes

La informaciéon y concienciaciéon son fundamentales para impulsar cambios en los habitos de movilidad. El
establecimiento puede desarrollar campafas informativas, sefalética, materiales divulgativos o iniciativas
participativas que promuevan el uso de medios de transporte sostenibles tanto entre empleados como clientes.

Ventajas: favorece cambios de comportamiento, refuerza la cultura sostenible del establecimiento y
potencia laimplicacién de todos los grupos de interés.

e Usode proveedores locales

Esta practica puede aplicarse a &mbitos como la alimentacién, productos de limpieza, suministros o servicios
externos. Ademas de disminuir las emisiones asociadas al transporte, permite mejorar la trazabilidad de los
productos y fortalecer las relaciones con el tejido empresarial local. Es recomendable establecer criterios de
seleccién que incluyan aspectos ambientales y sociales, asi como mantener una comunicacién fluida con los
proveedores.

Ventajas: reduce la huella de carbono, impulsalaeconomialocal, mejoralacalidad y frescurade los productos
y refuerza la imagen sostenible y el compromiso social del establecimiento.
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El objetivo es optimizar el uso del agua en la actividad diaria de los establecimientos de restauracion, reduciendo
consumos innecesarios y mejorando la eficiencia en los procesos de cocina, limpieza y servicio. Asimismo, se
busca fomentar una gestion responsable de este recurso, implicando tanto al personal como a los clientes y
contribuyendo a la conservaciéon del entorno y a la sostenibilidad del destino.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino
Sostenible:

2. Implantacion de la economia circular en la cadena de valor

3. Preservacion de los ecosistemas, biodiversidad y recursos hidricos

7. Impulso de la transparencia y la diligencia debida en la cadena de suministro

9. Implementacion de procesos de buen gobierno

e Monitorizacion del consumo de agua

El primer paso de la gestion sostenible del uso de agua es el registro y control del consumo. Actualmente
existen herramientas digitales que facilitan el registro, consolidacién y analisis de la informacién. Con este tipo
de controles también se logran identificar problemas técnicos en las instalaciones como fugas o pérdida de
eficiencia.

Ventajas: obtener la informacién necesaria para la toma de decisiones, ya sea para establecer objetivos de
reduccién o planificar medidas de gestién, y control del gasto.

e Contadores por zonas o equipos

Instalar contadores especificos en cocina, zona de lavado, aseos o areas de preparacion de alimentos permite
conocer con mayor precisiéon dénde se produce el consumo de agua. De este modo se pueden identificar los
equipos 0 procesos que requieren mayor optimizacion.

Ventajas: mejorar el control del consumo, disefiar medidas de ahorro mas eficaces e identificar incidencias
técnicas.

bioscore.info/santander
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e Formulacion de objetivos de reducciéon del consumo

La gestion sostenible del agua debe incluir objetivos concretos y medibles de reduccién del consumo, adaptados
a la actividad del restaurante. Estos objetivos deben ir acompafados de medidas de mejora como optimizacion
de procesos en cocina, renovacién de equipos o sensibilizacién del personal.

Ventajas: mejora de la eficiencia, reduccion de costes y conservacién del recurso natural.

e Mantenimiento preventivo de instalaciones y equipos
El correcto mantenimiento de grifos, lavavajillas industriales, tuberias, sistemas de lavado y otros equipos
hidraulicos es fundamental para evitar fugas o pérdidas de agua. Los programas de mantenimiento preventivo
ayudan a garantizar el buen funcionamiento de las instalaciones.

Ventajas: asegurar la eficiencia de la instalacion y reducir los costes por sobreconsumo.

e Calculode lahuella hidrica

La Huella Hidrica permite cuantificar el volumen de agua utilizada directa o indirectamente en la actividad del
restaurante, especialmente en procesos como cocina, lavado de utensilios, limpieza de instalaciones o produccion
de alimentos. Este indicador ayuda a identificar oportunidades de mejora y optimizar el uso del recurso.

Ventajas: aporta informacién valiosa para la toma de decisiones, permite focalizar las acciones y, como
controla el consumo, reduce costes.
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e Usoresponsable del agua en cocinay limpieza

El agua es un recurso fundamental en la actividad diaria del restaurante, especialmente en la preparacién de
alimentos, lavado de utensilios y limpieza de instalaciones. Es recomendable aplicar buenas practicas como:

- Utilizar lavavajillas industriales a carga completa.

- Evitar el lavado continuo bajo el grifo.

- Usar equipos de limpieza de alta eficiencia.

Ventajas: reduccién del consumo de agua, mejora de la eficiencia operativa y ahorro econémico.

e Usode productos de limpieza ecolégicos

Siseutilizan productosde limpiezaecolégicos o biodegradables, sereduce lacantidad de quimicos contaminantes
del medioambiente que acaban en los acuiferos. A este respecto, hay que ser muy cuidadoso y seleccionar los
que cuenten con certificaciones o sellos ecolégicos, presentes en el etiquetado y fichas técnicas de los productos,
para que ofrezcan todas las garantias.

Ventajas: disminucion en la contaminacion hidrica, se evita la eutrofizacion (disminucién de la cantidad de
oxigeno en el agua por la proliferacion de algas) de los rios, lagos y mares.

e Formacion del personal
El personal debe recibir formacién en buenas practicas de ahorro de agua en cocina, lavado de utensilios y
limpieza. La sensibilizacion del equipo es clave para garantizar la eficacia de las medidas implementadas.

Ventajas: aumento de eficaciay eficiencia de las medidas de gestidn, reduccion de costes y mejora continua.

e Implicacion de los clientes en la gestion sostenible

El cliente es una pieza clave en la actividad turistica que actia directamente sobre el uso de las instalaciones
y el consumo de los recursos, por lo tanto, cualquier programa de gestién sostenible debe tener en cuenta su
implicaciéon, colaboracion y sensibilizacion. A este respecto, es muy importante que estén correctamente
informados sobre las medidas de gestion en el establecimiento, con referencia clave a aquellas en las que puede
participar oaportar algo. Perotambién deben conocer losresultados de la gestién sostenible del establecimiento,
con la publicaciéon de memorias de sostenibilidad u otro tipo de informes, para que sean conscientes de los
esfuerzos llevados a cabo. Esta informacién debe estar presente en el establecimiento, para que los clientes
puedan consultarla durante su estancia. Pero también debe ponerse a su disposicion antes de la estancia, para
que tengan la posibilidad de escoger el establecimiento de acuerdo a criterios de gestion sostenible si asi lo
desean. A este respecto, juegan un papel importante las certificaciones o sellos de sostenibilidad con las que
cuentan los establecimientos.

Ventajas: aumento de laeficaciade lagestidon sostenible,implicaciony sensibilizacién del cliente, disminucién
de los costes de consumos.
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e Implementacion de sistemas de bajo consumo en los aseos

Los sistemas de bajo consumo para aseos son fundamentales para reducir el desperdicio y estan disefiados
para optimizar el uso del agua sin comprometer la funcionalidad ni la experiencia del usuario. Requieren una
inversioninicial, perolos ahorros alargo plazoy el impacto positivo en el medio ambiente justifican ampliamente
su adopcidn. Estos sistemas son sanitarios de bajo consumo (inodoros de doble descarga o de flujo reducido) y
grifos eficientes (con aireadores, sistemas de activacion automatica, temporizadores).

Ventajas: aumento de la eficiencia, ahorro de agua, reduccién de costes y preservacion del recurso natural.

e Instalacion de electrodomeésticos eficientes

Optar por electrodomésticos eficientes (lavavajillas industriales, lavadoras o equipos de cocina eficientes), no
solo permitira reducir el consumo de agua, sino también aumentar la eficiencia energética. Los mas adecuados
son los que estan clasificados a partir de la A segun el etiquetado vigente en la Unién Europea.

Ventajas: reduccion del consumo de agua, reduccion de coste, aumento de la eficiencia energética.

e Optimizacion del lavado de manteleriay textiles

En los establecimientos de restauracién que utilizan manteleria y textiles, es importante gestionar de forma
eficienteel serviciodelavanderia,aplicando medidascomoelusodeciclosdelavadoacargacompleta,laseleccién
de programas eficientes y la reduccion de lavados innecesarios cuando sea posible. Asimismo, se pueden valorar
alternativas como textiles reutilizables de mayor durabilidad o servicios de lavanderia externalizados con
criterios de sostenibilidad.

Ventajas: reduccion del consumo de agua, energiay productos quimicos, asi como optimizacién de los costes
operativos.

e Uso eficiente de tecnologias de filtrado y tratamiento de agua

Laincorporaciénde sistemas de filtrado o tratamiento de agua, como la 6smosis inversa de alta eficiencia, permite
mejorar la calidad del agua utilizada en cocina y sala, optimizando su consumo y reduciendo el uso de agua
embotellada. Es importante seleccionar equipos que minimicen el agua de rechazo y que estén correctamente
mantenidos para garantizar su eficiencia.

Ventajas: reduccion del consumo de aguay residuos plasticos, mejorade la calidad del servicio y optimizacion
de recursos.

e Gestion de vertidos y residuos grasos

La correcta gestion de vertidos en cocina es fundamental para proteger los sistemas de saneamiento y los
ecosistemas. Para ello, es recomendable instalar separadores de grasas y asegurar la recogida selectiva de
aceites usados mediante gestores autorizados, evitando su vertido y favoreciendo su valorizacién.

Ventajas: prevencion de la contaminacion hidrica, cumplimiento normativo y contribucién a la economia
circular.
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e Uso eficiente del hielo en bebidas y conservacion
Elhieloesunrecursodealtoconsumohidricoyenergético. Optimizar suuso mediante unaadecuadaplanificacion,
evitar su desperdicio y utilizar equipos de produccién eficientes permite reducir significativamente el consumo
de agua asociado a esta actividad.

Ventajas: reduccion del consumo de agua y energia y mejora de la eficiencia operativa.

e Limpieza eficiente de terrazas y espacios exteriores

Para la limpieza de terrazas y zonas exteriores, se recomienda el uso de equipos de limpieza a presién de bajo
consumo o sistemas mecanicos, evitando el uso de mangueras abiertas. Asimismo, se puede planificar la limpieza
parareducir la frecuenciay el consumo de agua.

Ventajas: reduccién del consumo de agua y mejora de la eficiencia en las tareas de mantenimiento.

e Implicacién de los clientes en el uso responsable del agua

La sensibilizacion del cliente es un elemento clave en la gestién sostenible. Los establecimientos pueden
informar sobre sus politicas de ahorro de agua mediante informacion en las cartas, sefialética o canales digitales,
fomentando comportamientos responsables durante su experiencia.

Ventajas: mejora de la eficacia de las medidas de gestién, mayor implicacién del cliente y refuerzo de la
imagen sostenible del establecimiento.

e Aplicacién de principios de economia circular en la gestiéon del agua

La integracion de principios de economia circular en la gestién del agua implica optimizar su uso en los procesos,
reducir pérdidas y, cuando sea viable, incorporar sistemas de reutilizacion para usos no criticos, como la limpieza
de espacios o el riego de zonas exteriores. Asimismo, la correcta gestion de residuos liquidos, como aceites o
aguas con carga organica, contribuye a su valorizacion y a la reduccién del impacto ambiental.

Ventajas: preservacion del recurso hidrico, reduccién de costes operativos y mejora del desempefo
ambiental del establecimiento.

INTRODUCCION AMBIENTAL SOCIAL BUEN GOBIERNO CONCLUSION
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El objetivo es reducir la generacién de residuos y el desperdicio alimentario en los establecimientos de
restauraciéon, fomentando practicas de reutilizacién, reciclaje y aprovechamiento de recursos. Se pretende
integrar criterios de economia circular en la gestion diaria, mejorando la eficiencia operativa, reduciendo el
impacto ambiental y generando ahorros econémicos para el negocio.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestidon de Santander Destino

Sostenible:
e
O

ey 13 Fitiom

2. Implantacion de la economia circular en la cadena de valor. oo

co

1. Fomento de la descarbonizacion

7. Impulso de la transparenciay la diligencia debida en la cadena de suministro.

9. Implementacién de procesos de buen gobierno.

e Monitorizacién de la generacion de residuos

El primer paso para una gestion eficiente de los residuos es el registro y seguimiento de los residuos generados
en el establecimiento. Esto puede realizarse mediante registros internos o herramientas digitales que permitan
cuantificar los distintos flujos de residuos (organicos, envases, vidrio, papel y carton, residuos peligrosos, etc.).

Ventajas: mejor conocimiento del impacto ambiental, apoyo a la toma de decisiones y control del sistema de
gestion de residuos.

e Control de residuos por areas o departamentos

Registrar la generacién de residuos por areas del establecimiento (cocina, sala, barra, almacén, oficinas o zonas
de preparacion) permite identificar los puntos donde se generan mas residuos y aplicar medidas especificas de
reduccion.

Ventajas: mayor precision en la gestion de residuos y mejora de la eficiencia en las acciones de reduccion.
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e Establecimiento de objetivos de reduccion de residuos
La gestion sostenible requiere establecer objetivos concretos de reduccion de residuos, como disminuir el
desperdicio alimentario, reducir el uso de plasticos de un solo uso o aumentar el reciclaje.

Ventajas: reduccién del impacto ambiental, ahorro econémico y mejora del desempeno ambiental del
establecimiento.

e Implantacion de sistemas de recogida selectiva

El establecimiento debe contar con sistemas de separacion de residuos claramente identificados para facilitar
la correcta segregacion tanto de residuos urbanos como el vidrio, papel y cartén, envases, residuos organicos;
aceite de cocina usado y otros residuos especiales.

Ventajas: aumento de las tasas de reciclaje, reduccion de residuos enviados a vertedero y valorizacién de
residuos.

e Reduccion de plasticos de un solo uso
Reducir o eliminar plasticos de un solo uso en sustitucién de envases, cubiertos, pajitas, recipientes de take away
o packaging contribuye significativamente a disminuir la generacién de residuos.

Ventajas: disminucion del impacto ambiental y mejora de laimagen sostenible del establecimiento.

e Comprade productos a granel

Sustituir los envases de productos de higiene, productos quimicos o determinados alimentos y bebidas (botellas
retornables), por compras a granel para rellenar dispensadores o contenedores de gran tamafo permite reducir
considerablemente los residuos de plastico generados.

Ventajas: reduccion de residuos, ahorro econémico y mejora de la eficiencia en el consumo de productos.

e Programas de reduccion del desperdicio alimentario

Una parte importante de los residuos en restauracion procede de alimentos no consumidos. Medidas como la
planificacion adecuada de compras, control de porciones, rotacion de stock (FIFO), aprovechamiento culinario o
mejora en la gestion de buffets permiten reducir significativamente este problema.

Ventajas: reduccion de residuos organicos y ahorro econémico.

e Compostaje de residuos organicos

Los residuos organicos generados en cocina (restos de frutas, verduras, posos de café, etc.) pueden destinarse a
sistemas de compostaje o recogida especifica de biorresiduos. Participar en redes de “Comunidades Circulares”
para transformar residuos organicos mediante compostaje o convenios con huertos urbanos locales.

Ventajas: reduccion de residuos y valorizacion de recursos.
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e Donacién o reaprovechamiento de excedentes alimentarios

Los excedentes alimentarios que sean aptos para el consumo humano pueden destinarse a donaciones a
entidades sociales o programas de aprovechamiento alimentario, siempre respetando la normativa sanitaria.
Para ello, es importante garantizar una correcta conservacion de los alimentos (cadena de frio, etiquetado con
fecha de elaboracion y consumo preferente) y su entrega a través de organizaciones autorizadas o convenios
establecidos, que aseguren su distribucién en condiciones seguras.

También hay que tener en cuentafomentar el servicio take-away (sobras) parael cliente en envases compostables.

Ventajas: reduccién del desperdicio alimentario y contribucién social.

e Gestiony reciclaje del aceite de cocina usado

El aceite vegetal usado generado en cocina debe recogerse y almacenarse adecuadamente para su entrega
a gestores autorizados, evitando su vertido y facilitando su reciclaje (por ejemplo, para produccién de
biocombustibles).

Ventajas: cumplimiento normativo y valorizacion de residuos.
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e Compraresponsable y reducciéon de envases
Priorizar proveedores que utilicen envases reutilizables, retornables o reciclables ayuda a reducir
significativamente la generacion de residuos.

Ventajas: reduccion de los residuos de envases y mejora de la sostenibilidad de la cadena de suministro.

e Uso de productos reutilizables

Utilizar vajilla duradera, botellas rellenables, servilletas textiles o envases reutilizables en lugar de productos
desechables (especialmente para delivery) y eliminar totalmente elementos de un solo uso, como las pajitas de
plastico.

Ventajas: reduccion de residuos y optimizacién de recursos.

e Valorizacion de los residuos

Lavalorizacionderesiduos consiste enlaaplicacion de procesos que permitenaprovecharlosresiduos generados,
transformandolos en nuevos recursos, ya sea mediante reciclaje, reutilizaciéon o valorizacién energética. En el
contexto de restauracion, esta practica implica la correcta separacién en origen, la colaboracién con gestores
autorizados y la identificacién de fracciones valorizables como materia organica, envases, vidrio, papel o aceites
usados. Su implementacién contribuye a reducir la cantidad de residuos destinados a vertedero y a mejorar la
eficiencia en el uso de recursos. Es recomendable contar con protocolos claros y formacién del personal para
garantizar una correcta gestion.

Ventajas: reduce el impacto ambiental, disminuye los costes asociados a la gestién de residuos, favorece la
economia circular y mejora la imagen sostenible del establecimiento.

e Reutilizacion o donaciéon de mobiliario y textiles
El mobiliario, textiles o equipos que ya no se utilicen en el establecimiento pueden reutilizarse, repararse o
donarse a organizaciones sociales en lugar de convertirse en residuos.

Ventajas: prolongacién del ciclo de vida de los productos y reduccion de residuos.

e Formacion del personal en gestion de residuos
El personal debe recibir formacion en separacién de residuos, reducciéon del desperdicio y practicas de economia
circular.

Ventajas: mejora de la eficacia del sistema de gestion de residuos y reduccién de errores en la segregacion.

e Implicacion de los clientes en la reduccion de residuos
Los clientes pueden colaborar en la sostenibilidad del establecimiento mediante el uso adecuado de los sistemas
de reciclaje (contando con papeleras de segregacion, etc.) y la reduccién del uso de productos desechables.

Ventajas: mejora de la gestion de residuos y sensibilizacién ambiental de los clientes.

bioscore.info/santander
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El objetivo de estas buenas practicas es integrar criterios de sostenibilidad, biodiversidad y bienestar animalenla
actividad de los establecimientos de restauracion, promoviendo una oferta gastronémica responsable y alineada
con estandares éticos. Asimismo, buscan reducir el impacto sobre los ecosistemas y reforzar el compromiso del
establecimiento con un modelo de restauraciéon mas sostenible y transparente.

Estas buenas practicas actiian sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino
Sostenible:

3. Preservacion de los ecosistemas, biodiversidad y recursos hidricos

7. Impulso de la transparenciay la diligencia debida en la cadena de suministro

8. Promocién del didlogo con las comunidades del entorno

9. Implementacién de procesos de buen gobierno

e Uso de especies vegetales autdctonas en terrazasy jardines
Encasodedisponerdeterrazas, patios o zonas verdes, utilizar plantas autéctonas que favorezcan labiodiversidad
local y requieran menos agua y mantenimiento.

Ventajas: proteccion de la biodiversidad y reduccién del consumo de recursos.

e lluminacioén exterior respetuosa con la fauna
El uso de iluminacion exterior eficiente y bien orientada reduce la contaminacién luminica y minimiza las
perturbaciones a especies nocturnas.

Ventajas: proteccion de fauna nocturnay reduccion del consumo energético.

e Control del ruido en zonas naturales
Reducir el ruido procedente de actividades del establecimiento en zonas cercanas a ecosistemas sensibles ayuda
a evitar molestias a la fauna.

Ventajas: proteccion del comportamiento natural de las especies.
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e Compraresponsable de productos de origen animal

La seleccion de productos de origen animal debe basarse en criterios de sostenibilidad y bienestar animal,
priorizando aquellos procedentes de sistemas de produccién responsables y certificados. Esto implica evaluar el
origende los productos, las practicas de los proveedores y su alineaciéon con estandares reconocidos, integrando
estos criterios en la politica de compras del establecimiento.

Ventajas: reduccion del impacto ambiental, mejora de la trazabilidad y fortalecimiento de una cadena de
suministro responsable.

e Promocion de pesca sostenible

Los establecimientos de restauracién deben priorizar la adquisicion de pescado y marisco procedente de fuentes
sostenibles, evitando especies sobreexplotadas o en riesgo y favoreciendo productos certificados o de origen
local y temporada. Asimismo, es recomendable actualizar la oferta en funcién de la disponibilidad de recursos
marinos y las recomendaciones de organismos especializados.

Ventajas: proteccién de los ecosistemas marinos, conservacion de las especies y mejora de la sostenibilidad
de la oferta gastronémica.

e Incorporacion de opciones de menu sostenibles

La inclusién de opciones de mend con menor impacto ambiental, como platos basados en productos vegetales,
ingredientes de proximidad o de temporada, permite diversificar la oferta gastronémica y reducir la presion
sobre los recursos naturales. Estas opciones deben integrarse de forma atractiva en la carta, facilitando su
eleccién por parte del cliente.

Ventajas: reduccién del impacto ambiental, adaptacién a nuevas demandas del mercado y mejora de la
competitividad del establecimiento.

e Prevencion del uso de especies protegidas o en peligro de extincion

Los establecimientos de restauracién deben establecer politicas o procedimientos internos que garanticen la
no utilizacién de especies animales y vegetales protegidas o en peligro de extincién. Para ello, es fundamental
respetar las indicaciones de organismos internacionales como la Unién Internacional para la Conservacion de
la Naturaleza (UICN) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), asi
como verificar el origen de los productos a través de proveedores responsables. Esta practica implica evitar el
uso de especies como determinadas variedades de atun, tiburones, tortugas o especies vegetales protegidas,
contribuyendo a la conservacion de la biodiversidad.

Ventajas: proteccion de especies en riesgo, cumplimiento de estandares internacionales y refuerzo del
compromiso ambiental del establecimiento.
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e Integracion del bienestar animal en la cadena de suministro

Los establecimientos de restauracion deben priorizar proveedores que garanticen practicas responsables de
bienestar animal en la produccién ganadera, incorporando estos criterios en sus politicas de compra. Asimismo,
es recomendable identificar en la carta aquellos productos que cuenten con certificaciones reconocidas,
facilitando al cliente informacién transparente sobre su origen y condiciones de produccién.

Ventajas: mejora del bienestar animal, aumento de la transparencia y fortalecimiento de una cadena de
suministro responsable.

e Formacion del personal en sostenibilidad y biodiversidad
El personal debe recibir formacion sobre buenas practicas ambientales, biodiversidad y criterios de compra
sostenible.

Ventajas: mejora del desempefno ambiental del establecimiento.

e Sensibilizacion del cliente sobre el consumo responsable

El establecimiento puede desempenar un papel activo en la promocién de habitos de consumo responsables
mediante la comunicacion del origen sostenible de los productos y la incorporacion de informacion relevante en
lacartauotros canales. Esta sensibilizacién permite implicar al cliente en la sostenibilidad y fomentar decisiones
de consumo mas conscientes.

Ventajas: mayor concienciacion ambiental del cliente, refuerzo de la imagen sostenible y mejora de la
experiencia gastrondmica.

e Participacion en iniciativas de conservaciéon ambiental

El establecimiento puede colaborar en iniciativas locales como limpieza de espacios naturales, programas de
conservacion o campanas de sensibilizacion ambiental. Santander cuenta con varios espacios incluidos en la
Red Natura 2000, que es la mayor red de espacios protegidos del mundo, creada por la Unién Europea. Entre
ellos podemos destacar espacios naturales en el entorno de la bahia de Santander, como las Dunas de Liencres y
Estuario del Pas, la Costa Quebrada (que ademas es Geoparque Mundial de la UNESCO), el Parque Natural del
Macizo de Peia Cabarga y las Marismas de Alday. Estas areas protegen habitats costeros, humedales y relieves
karsticos, garantizando la biodiversidad local. Sin olvidarnos de la Bahia de Santander.

Ventajas: contribucién directa a la proteccién del entorno natural.
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El objetivo es mejorar el bienestar y las condiciones laborales del equipo humano, promoviendo un entorno
de trabajo seguro, organizado y motivador. Se pretende favorecer la estabilidad del personal, su desarrollo
profesional y su implicacién en la mejora del establecimiento, contribuyendo a un mejor funcionamiento del
negocio y a una mayor calidad del servicio.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestidon de Santander Destino
Sostenible:

5. Consolidacién de la cultura empresarial diversa e inclusiva

6. Garantia del trabajo decente para todas las personas empleadas

9. Implementacion de procesos de buen gobierno.

e Monitorizacion del clima laboral y bienestar del personal

El primer paso para una adecuada gestion del talento es registrar y evaluar periédicamente el bienestar laboral
del personal. Esto puede realizarse mediante encuestas internas, entrevistas periédicas, indicadores de rotacion,
absentismo o satisfaccion laboral. Actualmente existen herramientas digitales que facilitan la recopilacién y
andlisis de esta informacion.

Ventajas: obtener informaciéon para la toma de decisiones, identificar problemas organizativos o de clima
laboral y mejorar la gestidon de los recursos humanos.

e Indicadores de bienestar laboral por areas o puesto de trabajo

Cuanto mas precisos sean los datos sobre la situacién laboral, mas eficaces seran las medidas que se programen.
Analizar indicadores como carga de trabajo, satisfaccion o necesidades formativas por departamentos (cocina,
sala, barra, administracion, reparto, etc.) permite identificar areas con mayor presion laboral o necesidades
especificas.

Ventajas: mejora del control sobre el bienestar del personal, identificacion de incidencias laborales y disefio
de medidas adaptadas a cada area.
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e Establecimiento de objetivos de mejora del bienestar laboral

El objetivo de una gestién responsable del talento es garantizar condiciones laborales adecuadas y promover
el desarrollo profesional del personal. Para ello es importante establecer objetivos claros, medibles y realistas
relacionados con la mejora del clima laboral, la reduccién de la rotacion o el aumento de la satisfaccion del
personal. Estos objetivos deben integrarse en un plan estratégico con medidas concretas como formacion,
conciliacion laboral o mejoras organizativas.

Ventajas: mejora de la motivacién, aumento de la productividad y fortalecimiento del compromiso del
personal.

e Planificacion de programas de desarrollo profesional

Es fundamental implementar planes de desarrollo profesional y gestién del talento, que incluyan formacion
continua, oportunidades de promocién interna y evaluacién del desempefio. Los establecimientos pueden
implementar planes deformaciénentécnicasculinarias,atencion al cliente, gestién de sala, seguridad alimentaria
o liderazgo de equipos.

Ventajas: mejora de las competencias del personal, aumento de la fidelizacion y fortalecimiento del capital
humano de la empresa.

e Organizacion eficiente del trabajo

Promover practicas laborales responsables, como una distribucion equilibrada de tareas, horarios razonables,
comunicacion interna fluida y participacion del personal en la mejora de los procesos, contribuye al bienestar de
los trabajadores. En los establecimientos de restauracién es especialmente importante la coordinacién entre los
distintos equipos de cocina y sala.

Ventajas: mejora del ambiente laboral, aumento de la eficiencia organizativa y reduccion del estrés laboral.

e Medidas de conciliacion laboral y personal

Elsectordelarestauraciénsueleimplicar horariosintensivos onocturnos. Por ello,esrecomendable implementar
medidas como planificaciéon anticipada de turnos, rotacién equitativa de horarios, descansos adecuados o
facilidades para la conciliacion familiar. Implementar turnos continuos y horarios que favorezcan la conciliacién
de lavida laboral y familiar, garantizando condiciones de trabajo justas.

Ventajas: mejora del bienestar del personal, reduccion de la rotacién y aumento de la satisfaccién laboral.

e Entorno laboral saludable y seguro

Garantizar un entorno laboral seguro es fundamental en restauracién, donde existen riesgos asociados a la
manipulacion de alimentos, equipos de cocina o largas jornadas de pie. Se debe asegurar entornos ergonémicos
encocinaysalaylaeliminaciéndel uso de productos quimicos agresivos en las tareas de limpieza para proteger la
salud de todo el equipo, asi como aplicar programas de prevencion de riesgos laborales, formacion en seguridad
y medidas ergondémicas.

Ventajas: reduccioén de accidentes laborales, mejora de la salud del personal y aumento del rendimiento.
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e Formacion continua del personal

Para garantizar un servicio de calidad y una gestién eficiente, es fundamental contar con personal formado y
sensibilizado. La formacion debe abarcar tanto aspectos técnicos, como atencién al cliente, manipulacion de
alimentos u operativa en cocinay sala,como contenidos relacionados con la sostenibilidad, la gestién de recursos
y el trabajo en equipo, integrando estos conocimientos en la actividad diaria del establecimiento.

Ventajas: mejora de la calidad del servicio, aumento de la eficiencia operativa y fortalecimiento de la cultura
organizativa.

e Participacion del personal en la mejora del establecimiento

El personal de cocina y sala desempefa un papel clave en la identificaciéon de oportunidades de mejora en los
procesos operativos. Fomentar su participacion activa mediante reuniones periddicas, canales de comunicacion
interna o sistemas de sugerencias permite optimizar la gestion del establecimiento e integrar la mejora continua
en la cultura organizativa.

Ventajas: aumento de la motivacion del personal, generaciéon de propuestas de mejoray fortalecimiento del
sentido de pertenencia.
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e Reconocimiento y motivacion del personal

Implementar sistemas de reconocimiento al trabajo bien realizado, como programas de incentivos, premios
internos o reconocimiento publico, contribuye a reforzar la motivacion del personal y su compromiso con el
establecimiento.

Ventajas: aumento de la satisfaccién laboral, mejora del rendimiento y fidelizacién del talento.

e Identificacion de riesgos laborales y psicosociales

La actividad en restauracién se caracteriza por ritmos de trabajo intensos y picos de demanda que pueden
generar estrés o fatiga. La evaluacion peridédica de riesgos psicosociales permite identificar factores como
sobrecarga de trabajo, presién en horas punta o deficiencias organizativas, facilitando la adopcién de medidas
preventivasy correctivas.

Ventajas: prevencion de problemas laborales, mejora del bienestar del personal y fortalecimiento del clima
laboral.

e Fomento de laigualdad, diversidad e inclusion en el equipo

Los establecimientos de restauracion pueden promover entornos de trabajo respetuosos, inclusivos y libres de
discriminacion mediante practicas sencillas en la gestion del equipo, como laigualdad de trato en la contratacion,
la asignacion de tareas y las oportunidades de desarrollo. Es importante fomentar una cultura basada en el
respeto, la diversidad y la convivencia en el dia a dia del establecimiento.

Ventajas: mejora del clima laboral, favorece la cohesién del equipo y refuerza el compromiso social del
establecimiento.

e Condiciones laborales justas y estabilidad del equipo

Promover condiciones laborales justas, con contratos estables en la medida de lo posible y retribuciones acordes
al puesto y al sector, contribuye al bienestar del personal y a la continuidad del equipo. Reducir la rotacion y
favorecer la estabilidad permite mejorar la organizacion del trabajo y la calidad del servicio.

Ventajas: aumento de la motivacién, mejora del rendimiento del equipo y fortalecimiento de la estabilidad
del establecimiento.
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El objetivo de estas buenas practicas es mejorar la experiencia del cliente a través de una oferta gastronémica
saludable, inclusiva y transparente, incorporando criterios de sostenibilidad y consumo responsable. Asimismo,
buscan reforzar la confianza del cliente mediante una comunicacién clara, la trazabilidad de los productos y la
integracion del entornoy la cultura local en el servicio.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino
Sostenible:

2. Implantacién de la economia circular en la cadena de valor.

3. Preservacion de los ecosistemas, biodiversidad y recursos hidricos.

8. Promocién del didlogo con las comunidades del entorno

9. Implementacién de procesos de buen gobierno.

e Mejorade la experiencia del cliente con enfoque sostenible

Los establecimientos de restauracion pueden mejorar la experiencia del cliente incorporando criterios de
sostenibilidad en el servicio, como la oferta de productos responsables, la informacién sobre el origen de los
alimentosolapromociéndepracticassosteniblesdurantelaexperienciagastronémica.Paraello,esrecomendable
recoger la opinion de los clientes (encuestas de satisfaccidon, comentarios en plataformas digitales o analisis de
valoraciones online) y aplicar mejoras continuas en funcién de sus expectativas y percepciones.

Ventajas: mejora de la satisfaccion del cliente, refuerzo de laimagen del establecimiento y mayor implicaciéon
del cliente en la sostenibilidad.
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e Informacion detallada sobre alimentos y productos

Esfundamental proporcionar informaciénclaray accesible sobre los ingredientes, el origen de los productosy las
caracteristicas de los platos. Esta informacién puede estar disponible en las cartas, menus, paneles informativos
o mediante el personal de sala.

Asimismo, se recomienda incluir etiquetas claras sobre la presencia de alérgenos (como gluten, frutos secos
o lactosa) y, cuando sea posible, informacion nutricional relevante, de forma que los clientes puedan tomar
decisiones informadas sobre su alimentacién.

Ventajas: mejora de la confianza del consumidor, mayor seguridad alimentaria y valorizacién de la oferta
gastrondmica.

e Trazabilidad y comunicacion del origen de los productos

Informar de manera clara y honesta sobre el origen, la procedencia y la calidad de los productos utilizados en la
elaboracién de los platos contribuye a generar confianza en el cliente y promueve una cultura de consumo mas
responsable.

Esto puede incluir la comunicacién del uso de productos locales, de temporada o de proveedores especificos, asi
como la explicacion de los criterios de seleccion de ingredientes.

Ventajas: fortalecimiento de la transparencia, valorizacién de los productores y fomento del consumo
consciente.
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e Ofertagastrondmicainclusivay diversa

Garantizar una oferta gastrondmica adaptada a distintos perfiles de clientes contribuye al bienestar y la
inclusién en el establecimiento. Para ello se recomienda incorporar opciones variadas en la carta, como platos
vegetarianos, veganos o adaptados a diferentes necesidades alimentarias, asi como sefalizar adecuadamente
aquellos que respondan a requisitos culturales o religiosos especificos, como opciones Halal.

Estas propuestas deben integrarse siempre bajo criterios de salud, equilibrio nutricional y bienestar para el
cliente.

Ventajas: ampliacion del publico potencial, mejora de la experiencia gastronémica y fortalecimiento de la
reputacion social del establecimiento.

e Practicas responsables en la elaboracion y servicio de alimentos

Garantizar el bienestar del cliente implica aplicar estrictas medidas de seguridad alimentaria, higiene y control
de calidad en todas las etapas del proceso culinario. También es recomendable aplicar buenas practicas para
evitar el desperdicio alimentario y gestionar los alimentos de forma responsable.

Ventajas: aumento de |la seguridad del cliente, mejora de la calidad del servicio y fortalecimiento de la
reputacion del establecimiento.

e Comunicacion claray accesible sobre el servicio

Latransparenciaenlacomunicaciénesclave paragenerar confianza. Elestablecimiento debe ofrecerinformacion
clara sobre el funcionamiento del servicio, los tiempos de espera, los métodos de preparacion o posibles cambios
en el mend.

Ventajas: mejora de la experiencia del cliente, reduccion de conflictos o malentendidos y fortalecimiento de
la relacion con el consumidor.

e Integracion de la sensibilizacion social y ambiental en el servicio

Los establecimientos de restauracion pueden incorporar la sostenibilidad en la experiencia del cliente mediante
acciones sencillas, como informar sobre el origen de los productos, fomentar el consumo responsable o facilitar
la correcta separacién de residuos. Asimismo, pueden promover la culturay el entorno local a través de la oferta
gastrondémica, la recomendacién de productos de proximidad o la difusién de tradiciones y recursos del destino.

Ventajas: mayor implicacion del cliente, mejora de la eficacia de las practicas sostenibles y refuerzo de la
imagen del establecimiento como agente comprometido con el entorno.
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e Formacion del personal para una atencion transparente y responsable

El personal de sala y cocina debe estar formado para ofrecer informacion clara al cliente, especialmente en
aspectosrelacionados conalérgenos, origende los productos o caracteristicas de los platos. Ademas, laformacion
en atencion al cliente y comunicacion permite ofrecer un servicio mas cercano y transparente.

Ventajas: mejora de la calidad del servicio, aumento de la confianza del cliente y fortalecimiento de la cultura
de transparencia en el establecimiento.

e Reconocimiento y fidelizacion del cliente
Reconocer la confianza del cliente mediante programas de fidelizacién, mensajes de agradecimiento o beneficios
para clientes habituales contribuye a reforzar la relacién entre el establecimiento y sus consumidores.

Ventajas: aumento de la fidelidad del cliente, mejora de la reputacion del establecimiento y fortalecimiento
de larelacién con el consumidor.
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El objetivo de estas buenas practicas es fortalecer la relacién del establecimiento con su entorno local,
contribuyendo al desarrollo econdmico, social y cultural de la comunidad y generando un impacto positivo y
sostenible; al mismo tiempo que utilizar la gastronomia como un vehiculo para preservar las tradiciones y apoyar
la economia de Cantabiria.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestiéon de Santander Destino
Sostenible:

3. Preservacion de los ecosistemas, biodiversidad y recursos hidricos

7.Promocién de la transparencia y la diligencia debida en la cadena de suministro

8. Promocion del didlogo con las comunidades del entorno

9. Implementacién de procesos de buen gobierno

10. Intercambio de conocimientos a través de alianzas estratégicas

e Monitorizacion de la relacion del establecimiento con el entorno local

El primer paso para fortalecer la dimensién social del establecimiento con su entorno es evaluar periédicamente
el impacto que la actividad del establecimiento genera en la comunidad local. Esto puede realizarse mediante
el seguimiento de indicadores como contratacion local, porcentaje de proveedores locales, colaboracién con
productores del territorio o la participacion en iniciativas culturales y gastronémicas del entorno.

Ventajas: obtener informacion para la toma de decisiones, identificar oportunidades de mejora en la
integracién con la comunidad y reforzar el papel del establecimiento en el desarrollo local.

e Fomento de la contratacion local

Los establecimientos de restauracion pueden favorecer la contratacién de personal del entorno local,
contribuyendo al desarrollo econdmicoy social del territorio. Asimismo, es recomendable colaborar con escuelas
de hosteleria o centros de formacion cercanos para facilitar la incorporacién de talento local al equipo.

Ventajas: generacion de empleo local, fortalecimiento del vinculo con lacomunidad y mejorade laintegracion

del establecimiento en el destino. i
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e Puestaen valor de productos locales en la oferta gastronémica

Los establecimientos de restauracién pueden actuar como escaparate del producto local incorporando en su
carta referencias a ingredientes de proximidad, de temporada o de origen cantabro. Es recomendable destacar
su procedencia, por ejemplo, mediante menciones a la lonja de Santander o a productores locales, facilitando al
cliente una experiencia mas conectada con el territorio.

Ventajas: valorizacion del producto local, mejora de la experiencia gastronémica y fortalecimiento del
vinculo entre el cliente y el destino.

e Promocidn de la gastronomiay cultura culinaria local

Los establecimientos de restauracién pueden contribuir a la preservacion y difusién de la cultura culinaria del
destino mediante la incorporacion y puesta en valor de recetas tradicionales, técnicas gastrondmicas locales
y formas de elaboracién propias del territorio. Asimismo, es recomendable comunicar al cliente el contexto
cultural e histérico de los platos, reforzando la conexién entre la experiencia gastronémica y la identidad del
destino.

Ventajas: conservacién del patrimonio culinario, enriquecimiento de la experiencia del cliente y
fortalecimiento de la identidad cultural del establecimiento.

e Puestaen valor de la cultura asociada a los productos artesanos

Los establecimientos de restauracion pueden contribuir a la difusién de la cultura local destacando el valor
cultural y tradicional de los productos artesanos del territorio, explicando su origen, proceso de elaboracion y
vinculo con la historia y las tradiciones locales. Esta informacion puede trasladarse al cliente a través de la carta,
el personal de sala o acciones especificas de comunicacion.

Ventajas: valorizacidndel patrimonio cultural,enriquecimiento de laexperienciadel cliente y fortalecimiento
de laidentidad del establecimiento.

bioscore.info/santander

e Red de colaboracién con actores culturales y gastronémicos

Losestablecimientos puedenestablecer alianzas con productoreslocales, asociaciones gastrondmicas, mercados
tradicionales, escuelas de hosteleria, entidades turisticas y eventos culturales para promover la gastronomia del
territorio. Asimismo, es recomendable participar activamente en rutas gastronémicas del municipio, como rutas
de tapas, semanas gastronémicas o ferias locales dedicadas a productos regionales, contribuyendo a dinamizar
la oferta culinaria del destino y reforzar su identidad gastronémica.

Ventajas: fortalecimiento del ecosistema gastrondémico local, dinamizacién econdmica del territorio,
promocién de la cultura culinaria y aumento de la visibilidad del establecimiento.

e Integracion de laidentidad local en la experiencia del cliente

El establecimiento puede incorporar elementos culturales del entorno en su identidad, como decoracion
inspirada en la tradicion local, referencias al patrimonio cultural o informacién sobre la historia gastronémica
del territorio.

Ventajas: fortalecimiento de la identidad del establecimiento, mayor conexion del visitante con el destino y
valorizacién de la cultura local.

e Participacion en iniciativas sociales y comunitarias
Los establecimientos pueden colaborar con proyectossociales, culturales o ambientales del destino, participando
en eventos comunitarios, apoyando asociaciones locales o contribuyendo a iniciativas solidarias del territorio.

Ventajas: fortalecimiento de la relacién con la comunidad local, mejora de la reputacién social del
establecimiento y contribucion al desarrollo del destino.
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4.1.

GESTION RESPONSABLE Y
SOSTENIBILIDAD DEL NEGOCIO

El objetivo de estas buenas practicas es mejorar la gestién del establecimiento mediante un uso eficiente de los
recursos, la aplicacion de principios éticos y la integracion progresiva de la sostenibilidad en la actividad diaria.
Todo ello con el fin de reforzar la viabilidad del negocio, su reputacién y su contribucién a un modelo turistico
mas responsable.

Estas buenas practicas actian sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino
Sostenible:

7. Promocioén de la transparencia y la diligencia debida en la cadena de suministro

9. Implementacion de procesos de buen gobierno.

e Control basico de costes y eficiencia operativa

Los establecimientos de restauracién pueden mejorar su gestion econémica mediante el seguimiento sencillo
deingresos y gastos, prestando especial atencién a aspectos clave como el coste de materias primas, consumos
(agua, energia) o mermas en cocina. La optimizacion de procesos, como la planificacién de compras, el control de
porciones o la organizacién del servicio, permite reducir costes sin afectar a la calidad.

ﬂ Ventajas: mejora del control econémico, reduccién de costes operativos y aumento de la rentabilidad del
establecimiento.

e Codigo ético y buenas practicas en el establecimiento

Los establecimientos de restauraciéon pueden definir principios basicos de comportamiento responsable en
su actividad diaria, relacionados con el trato al cliente, la gestion del equipo y la relacion con proveedores. Es
importante que estos principios sean conocidos por el personal y se apliquen de forma coherente en el dia adia,
favoreciendo una cultura basada en la transparencia y el respeto. Se puede tomar como referencia el Cédigo
Etico del Turismo Responsable, elaborado por el Ayuntamiento de Santander y que est4 incluido en Plan de
Sostenibilidad Turistica de Santander ‘Norte Litoral-Costa Quebrada’.

ﬂ Ventajas: refuerzo de la confianza, mejora de la reputacion y coherencia en las practicas del establecimiento.

e Certificacion de sostenibilidad

La obtencion de una certificacion de sostenibilidad permite al establecimiento acreditar su compromiso con una
gestion responsable y mejorar sus practicas de forma progresiva. Estas certificaciones facilitan la identificacion
de dreas de mejora en aspectos ambientales y sociales, y permiten comunicar de forma clara este compromiso a
clientes y otros grupos de interés.

ﬂ Ventajas: mejora de la credibilidad, diferenciacién en el mercado y fortalecimiento de la imagen del
establecimiento. pag 43
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El objetivo de estas buenas practicas es mejorar la gestién de compras y la cadena de suministro mediante
criterios de eficiencia, sostenibilidad y responsabilidad, optimizando el uso de recursos y reduciendo impactos.
Asimismo, buscan reforzar la relacién con proveedores y garantizar una oferta gastronémica coherente con los
valores del establecimiento y del destino.

Estas buenas practicas actiian sobre los siguientes principios del sistema de gestion de Santander Destino
Sostenible:

2. Implantacién de la economia circular en la cadena de valor. B mlom

7.Promocién de la transparenciay la diligencia debida en la cadena de suministro

8. Promocién del didlogo con las comunidades del entorno

9. Implementacién de procesos de buen gobierno.

Jqimm u u LRV
51 W R 3 W
APTET

INTRODUCCION AMBIENTAL SOCIAL BUEN GOBIERNO CONCLUSION

e Monitorizacion del gasto en compras

El primer paso para una gestion econdmica eficiente en establecimientos es registrar y analizar de forma
periddica el gasto en materias primas, bebidas, suministros y otros productos necesarios para la operacion del
establecimiento. Actualmente existen herramientas digitales que permiten controlar el coste de los productos,
la rotacién de inventario y la rentabilidad de cada plato o categoria de producto.

Ventajas: mejora del control de costes, optimizacion del margen de beneficio y apoyo a latoma de decisiones
en la gestion del establecimiento.

e Gestion eficiente de inventarios

Implementar sistemas digitales de control de existencias permite realizar un seguimiento preciso de los
productos almacenados, ajustando las compras a la demanda real del establecimiento. Este control contribuye a
evitar el sobrestock, reducir mermas y prevenir la caducidad de productos.

Ventajas: reduccion de pérdidas econdmicas, optimizacion de las compras y mejora de la eficiencia operativa.

e Planificacion eficiente de pedidos

La correcta planificacién de pedidos permite ajustar las compras a la demanda real del establecimiento, evitando
excesos de stock o compras urgentes a precios mas elevados. Una buena coordinacién con los proveedores y la
programacioén de pedidos en funcién de la rotacién de productos contribuye a mejorar la eficiencia econémica.

Ventajas: reduccién de costes de aprovisionamiento, mejora de la gestidn de inventario y mayor estabilidad
en la cadena de suministro.
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e Diseno de menus sostenibles y rentables

El disefio de la oferta gastronémica debe combinar criterios de rentabilidad y sostenibilidad. Mediante técnicas
deingenieria de menus, es posible analizar la popularidad y el margen de beneficio de cada plato para optimizar
la carta. Esto permite maximizar la rentabilidad del establecimiento y mejorar el uso de materias primas.

Ventajas: aumento del margen econdmico, optimizacién de recursos y mejora de la planificacién de
compras.

e Priorizacion de proveedores locales y de proximidad (Km 0)

Favorecer la contratacién de proveedores locales o regionales, especialmente de Cantabria en el caso de
establecimientos ubicados en Santander, permite fortalecer la economia del territorio y reducir los impactos
asociados al transporte de mercancias. La priorizaciéon de proveedores locales para productos frescos, de
temporada y servicios contribuye a dinamizar la economia regional y mejorar la frescura y calidad de los
productos.

Ventajas: apoyo a la economia local, reduccién de la huella de transporte y mejora de la resiliencia de la
cadena de suministro.

e Seleccién de proveedores con criterios de sostenibilidad

Es recomendable seleccionar proveedores basandose en criterios ambientales y sociales, dando prioridad
a aquellos que cuenten con certificaciones ecoldgicas, de comercio justo o que apliquen buenas practicas en
la gestion de sus procesos productivos. Asimismo, se puede favorecer a proveedores que utilicen envases
retornables, sistemas de reutilizacién o que reduzcan al minimo los embalajes en sus entregas.

Ventajas: reduccion de impactos ambientales en la cadena de suministro, mejora de la sostenibilidad del
establecimiento y fortalecimiento de relaciones con proveedores responsables.
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e Transparenciay trazabilidad en la cadena de suministro

Es importante garantizar la trazabilidad de los productos utilizados en el establecimiento, especialmente de los
ingredientes, lo que permite informar de forma clara al cliente sobre el origen de los productos utilizados en
la cocina. Esto es especialmente relevante para productos locales, ecoldgicos o con certificaciones de calidad.
También es importante asegurar que los proveedores estan alineados con nuestros principios de gestién
sostenible y cédigo ético.

Ventajas: mejora de la confianza del cliente, mayor transparencia empresarial y fortalecimiento de la
reputacion del establecimiento.

e Formacion del personal en compras responsables
Paragarantizar laeficaciade las compras es importante que el personal implicado en el aprovisionamiento reciba
formacién en criterios de compra responsable, sostenibilidad y evaluacién de proveedores.

Ventajas: mejora de la eficiencia de las decisiones de compra, fortalecimiento de la cadena de suministro
responsable y mejora continua de la organizacién.

e Compraresponsable de envases y gestion del desperdicio alimentario

Los establecimientos de restauracion pueden reducir el desperdicio alimentario mediante la selecciéon de
envases adecuados para la conservaciony el aprovechamiento de alimentos, especialmente en servicios de take-
away o delivery. Asimismo, es recomendable disponer de envases para que los clientes puedan llevarse la comida
no consumida, fomentando asi el aprovechamiento de los alimentos. Priorizar envases reutilizables, reciclables
o compostables contribuye a una gestidon mas sostenible.

Ventajas: reduccion del desperdicio alimentario, disminucién del impacto ambiental y mejora de la eficiencia
en la gestion de recursos.
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