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Prélogo

El actual escenario
de cambio climatico
hace aun mas
necesario actuar de
manera responsable
y tomar medidas
para que el turismo
se desarrolle de
manera sostenible.
Asi pues, el

reto esta en la
sostenibilidad.

El turismo es una de las actividades econdmicas
mas dinamicas en todo el mundo. Durante 2024 el
sector turistico internacional se ha visto impulsado
hasta cifras muy cercanas alas previas ala pandemia
de Covid-19, segun el ultimo Bardometro del Turismo
Mundial de la Organizaciéon Mundial del Turismo
(OMT). El documento indica que durante los primeros
nueve meses de 2024 se registraron 1.100 millones de
llegadas de turistas internacionales.

También en Espafa la actividad mantiene una clara
tendencia alcista, ya que hasta noviembre del pasado
afo nuestro pais recibié mas de 88,5 millones de
turistas internacionales, lo que supuso un récord
histérico de afluencia. El gasto de estos visitantes se
dispard hasta los 118.693 millones de euros, segun
los datos del Instituto Nacional de Estadistica (INE).

Podriamos pensar que, con este buen estado de
salud del que actualmente goza el turismo, todo
esta hecho. Nada mas lejos de la realidad. El sector,
como el resto de las actividades econdmicas, no es
neutroy genera un impacto en los territorios donde se
desarrolla. El actual escenario de cambio climatico
hace aun mas necesario actuar de maneraresponsable
y tomar medidas para que el turismo se desarrolle
de manera sostenible. Asi pues, el reto esta en la
SOSTENIBILIDAD.

El sector turistico
debe seguir siendo
una de las fuerzas
clave del cambio

y velar por que las
empresas y los
destinos inviertan
en una adecuada
gestién del agua.

Este modelo, el Unico posible a medio y largo plazo,
se basa en el respeto al ecosistema, de manera que se
genere el minimo impacto sobre el medioambiente y las
comunidades locales. El turismo sostenible precisa de
unos servicios publicos eficientes: energia, transporte,
telecomunicaciones, entre otros. En este contexto, la
gestion eficiente del ciclo del agua, en todas sus fases
(captacion, tratamiento, almacenamiento, distribucion,
saneamiento y depuracion) se erige en imprescindible.
Los servicios publicos basicos conforman un “pack
ciudadano” que la poblacion percibe como evidente,
como algo consustancial a las aglomeraciones
humanas. Y lo entiende asi sin valorar los recursos,
la tecnologia o el coste necesarios para disponer de
estos servicios de manera permanente 24x7.

El sector turistico debe seguir siendo una de las fuerzas
clave del cambio hacia la sostenibilidad. Las empresas
y los destinos deben invertir en una adecuada gestién
del agua, conscientes de que su correcto desempefio
contribuye de manera decisiva al desarrollo y bienestar
de los territorios y de las personas. Sin una eficiente
gestion del agua, no es posible un turismo sostenible.

> 2. :
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Introduccion

El turismo, con
Su capacidad
para influir en
comportamientos
sociales y de
adoptar practicas
a gran escala, se
presenta como
una herramienta
clave para la
transformacién.

En un contexto donde aproximadamente un tercio de
los alimentos producidos para el consumo humano
se pierde o desperdicia, la gestion alimentaria se ha
convertido en un desafio crucial parala sostenibilidad
global.

La creciente preocupacién mundial por unaineficiente
gestion alimentaria y sus perjuicios ambientales,
sociales y econdmicos, unida a las proyecciones de
un alto incremento de la poblacién mundial en los
proximos afos y, por ende, una mayor necesidad
de recursos, exige una respuesta coordinada desde
diversos sectores y ambitos. En este sentido,
el turismo, con su capacidad para influir en
comportamientos sociales y de adoptar practicas
a gran escala, se presenta como una herramienta
clave para la transformacion.

La industria turistica, por su naturaleza, tiene
un impacto significativo en la demanda y oferta
de alimentos. Destinos turisticos y territorios,
restaurantes, hoteles y otras entidades del sector
juegan un papel vital en la gestion alimentaria
sostenible y la promocién de practicas alimentarias
responsables.

Entre las acciones que estimulan el proceso de
una gestion sostenible de los alimentos es posible
identificar, de unlado, aquellas practicas impulsadas
por administraciones publicas o entidades
territoriales, como los planes de accion centrados
en la circularidad alimentaria, la promociéon de
rutas gastronémicas sostenibles o la generacién de

El Observatorio
FiturNext se ha

propuesto identificar

Yy promover

aquellas iniciativas

turisticas que
contribuyen a una

gestion alimentaria

sostenible e

impulsan el cambio

hacia visitantes
y comunidades
locales.

acuerdos vinculantes entre agentes del sector. De
otro lado, se encuentran las practicas ejecutadas
por el sector de la alimentacién dentro del
turismo, que van desde el contacto directo con
los consumidores a la produccion agroalimentaria
como experiencia. Aplicaciones tecnoldgicas y de
inteligencia artificial para la reduccion del desperdicio,
creacion de mercados de aprovechamiento
alimentario, abastecimiento de productos de Km°y
de temporada o la produccion sostenible a través de
practicas tradicionales y neutras son sélo algunas de
las actuaciones emprendidas por estos actores.

La implementacion de iniciativas de sostenibilidad
alimentaria y nuevos modelos de gestion no solo
contribuye a minimizar el desperdicio e incrementar
la concienciacion social, sino que también mejora
la experiencia del visitante, fomenta el respeto por
los recursos locales y apoya a las comunidades
locales.

En este contexto, el Observatorio FiturNext se ha
propuesto identificary promover aquellas iniciativas
turisticas que contribuyen a una gestion alimentaria
sostenible e impulsan el cambio hacia visitantes y
comunidades locales.

Asi, uno de los propésitos de la presente edicion
FiturNext es profundizar en la exploracién de como
el turismo puede contribuir de manera efectivaala
gestion alimentaria sostenible, posicionando a la
industria turistica como palancaimpulsora hacia el
cambio e impacto positivo. Otro de los propdsitos es
demostrar el valor de iniciativas de impacto positivo en
la gestion alimentaria parainspirar a actores del sector
turistico y mas alla, demostrando que la sostenibilidad
no solo es un imperativo ético, sino también una
oportunidad para mejorar la competitividad y la
resiliencia de los destinos turisticos.

El compromiso, el intercambio de conocimientos y el
fomento de la colaboracion entre diferentes agentes
contribuye a la construccién de un futuro donde el
turismo y la gestion alimentaria sostenible vayan de
la mano, beneficiando a las personas y al planeta.




Informe Fiturnext 2025

01 FiturNext,
Impacto
y replicabilidad

La pasada edicion FiturNext
2024 sobre “como el
turismo puede contribuir a
la revitalizacion territorial”
conté con el analisis de mas
de doscientas cincuenta
iniciativas internacionales.
De entre todas ellas se
seleccionaron doce finalistas
para posteriormente, premiar
atresiniciativas ganadoras:
Genalguacil Pueblo Museo,
Recartografias y el Camino
del Cid.




Resumen edicion
FiturNext 2024

Todas estas practicas finalistas mostraban un alto
indice de replicabilidad, destacando en esta edicion
especialmente el alto grado de desarrollo de las tres
iniciativas ganadoras, con una dilatada experiencia
de muchos afiosy, con una profunda red de relaciones
con la poblacién local y otros actores turisticos del
territorio.

En cuantoala contribucién alreto de ladespoblacién,
se comprobé un alto nivel de contribucion a través
de entrevistas directas con cada una de las doce
buenas practicas finalistas, al tiempo que se analizé
la documentacién e informacién aportada a nivel
de impacto sobre el tejido social y econémico
vinculado al sector turistico. El estudio comprendia
una dimensioén cualitativa, donde se analizaron
las mejoras en los servicios publicos basicos, las
infraestructuras de conexién y comunicacion y en
las oportunidades para la poblacién local, asi como
una dimensién cuantitativa, procurando contabilizar
las mejoras efectivas llevadas a cabo por cada una
de ellas. Para ello y, como en ediciones anteriores,
se disefid un barémetro de impacto ad hoc con el
objetivo de analizar de forma homogénea el grado
de impacto de las diferentes practicas.

Tal barometro constaba de indicadores concretos
paracada unade las categorias, asi como indicadores
transversales que calibraban el impacto positivo a
nivel general.

Tras esta fase, el proceso siguid el patrén ya
establecido en ediciones anteriores. El Consejo
Asesor de FiturNext asumié la tarea de revisar

En relacién

al informe
correspondiente

al ano 2024,

se mantuvo la
apuesta por la
replicabilidad, un
concepto arraigado
a la esencia del
Observatorio.

cada una de las finalistas, con el fin de obtener una
perspectiva ampliaday validar los datos recopilados.

En relacion al informe correspondiente al afno 2024,
se mantuvo la apuesta por la replicabilidad, un
concepto arraigado a la esencia del Observatorio.
La replicabilidad, vista como un impulsor de un
crecimiento exponencial, junto con la generacion
de sinergias entre practicas de impacto positivo,
conduce a proyectos capaces de demostrar la
capacidad del turismo para mejorar la calidad de
vida en zonas que sufren despoblacion.

Por ultimo, es importante destacar la notable afluencia
tanto de profesionales como del publico en general
durante todala Feria, asi como la creacién de redes de
contactos y sinergias entre los asistentes. Ademas,
la repercusion en los medios de comunicacion
y la prensa contribuyé a aumentar la visibilidad
del Observatorio, reafirmando su papel como
impulsor de un turismo sostenible con impacto
social, econdomico y medioambiental positivo.

Descubre las
iniciativas ganadoras
del Reto 2024



Programa Fiturnext

En el marco de la Feria Internacional del Turismo FITUR,
FiturNext contdé un ano mas con un stand donde se dieron
cita expertas, expertos, profesionales y organizaciones

del Reto Demografico; y Juan Gonzalez Mellizo, Jefe
de comunicacioén de Representacién de la Comisién
Europea en Espafia. En la conversacién mantenida
se profundizé en la necesidad de seguir trabajando
en la inclusidn transversal de aspectos del reto
demografico en la generacion de nuevas politicas
publicas, incluidas las turisticas.

Mas tarde, Francisco moderé lamesa “Politicas locales
en territorios despoblados”, con la participacion de
Miguel Angel Herrera, Alcalde de Genalguacil; Laura
Vicente Torréns, Alcaldesa de Fuentes de Onoro; y Daniel
Riera, Alcalde de San Agustin. En ella se subrayé la
importancia de la toma de politicas adaptadas a
los entornos concretos como estrategia, frente a
un fenémeno tan heterogéneo y diverso como el
de la despoblacion.

especializadas en turismo como Segittur, ONU Turismo o
Turespaha; asi como las iniciativas ganadoras y finalistas de
la edicién FiturNext 2024. Toda la programacion de mesas,
ponencias y keynotes fue emitida en directo a través de
la plataforma FITUR Live Connect, pudiendo difundirse
posteriormente. Entre los dialogos mantenidos, cabe destacar
alos siguientes:

Javier Creus Fundador de Ideas for Change, moderé la mesa
“Revitalizacion rural: la visita y la vida”, que conté
con la participacién de Ana Abade, Directora de
Relaciones Institucionales de Booking.com en Espafna
y Portugal; Ignacio Sanchis, Director Comercial de
Hispasat; e Ignacio Calvo Roy, de REDEIA.

En esta mesa se converso acerca de lanecesidad de
que todos los territorios dispongan de servicios
publicos basicos, tanto para el ejercicio de actividad
turistica como para el freno a la despoblacion.

Francisco Rodriguez  Responsable del area de Turismo de Ideas for Change
y responsable de la coordinacién del Observatorio,
moderd en primer lugar la mesa “Politicas Publicas
con Perspectiva de Despoblacion”. Junto a él
participaban Francesc Boya Alos, Secretario General
para el Reto Demografico del Gobierno de Espafa;
Rubén Torres, delegado por Toledo del Comisionado

De igual forma, tuvieron lugar una serie de keynotes
de la mano de organizaciones de turismo de gran
relevancia internacional. Antonio Lopez de Avila de
ONU Turismo inicio la ronda de conversaciones con la
keynote “Turismo y Desarrollo Rural: El ejemplo de
las Best Tourism Villages” by UN Tourism, practica
finalista de la edicién 2024. Con su ponencia, se hacia
visible la capacidad del turismo para contribuir a
la despoblacion y la puesta en valor de territorios
con grandes potencialidades. Por su parte, Enrique
Martinez Marin de Segittur present6 “Experiencias
agroturisticas, como aprovechar oportunidades
entre el Turismo y Sector Primario”, focalizando
la importancia de este sector para la oferta de
un turismo basado en experiencias sostenibles.
Por ultimo, Blanca Pérez-Sauquillo de Turespana
y Carlos Rosado de la Spanish Film Commission
protagonizaron el dialogo “El turismo cinematografico
como estrategia de desarrollo de la Espafia Vaciada”,
donde se profundizé en la capacidad de la industria
cinematografica como polo de atracciony difusion
de nuevos destinos turisticos.

Por ultimo, y al igual que en las pasadas ediciones,
se conté con la participacion de las iniciativas
ganadoras y finalistas, manteniendo diferentes
dialogos sobre sus proyectos, retos encontrados
y siguientes pasos a emprender, y estableciendo
posibles sinergias entre las diferentes buenas
practicas galardonadas.




BREAKING

Conversaciones
con el publico

El Observatorio
FiturNext se ha
propuesto identificar
y promover
aquellas iniciativas
turisticas que
contribuyen a una
gestion alimentaria
sostenible e
impulsan el cambio
hacia visitantes

y comunidades
locales.

Durante los dias de la feria, el programa desarrollado
en el stand de FiturNext guardaba diferentes espacios
paralatoma de conversaciones con el publico sobre
los siguientes temas:

Como generar valor en tu
destino o0 empresa a través de
la revitalizacion territorial.

What ‘s Next? Hablemos del
Reto 2025.

Nuevamente, estos espacios de encuentro y dialogo
sirvieron como herramienta de networking entre
asistentes, fomentando la creaciéon de nuevas
conexiones y contactos para la creacion de
sinergias.

De igual forma, se volvio a dedicar el sabado a los
universitarios. El objetivo era generar un espacio
de contacto y compromiso con los profesionales
del turismo del futuro, e invitarles a, con ayuda de
consultores y de lamano de la metodologia disruptiva
Pentagrowth de Ideas for Change, iniciar su andadura
en la construccion de Destinos que Molan. De esta
forma, alumnos de diferentes universidades
nacionales e internacionales se dieron cita en el
stand de FiturNext, en aras de la promocién de
la sostenibilidad, la innovacidn, la inclusiéon y el
impacto positivo.

Destaco la voluntad de formular un turismo mas
comprometido socialmente, acercando la actividad
turistica a todas las personas.

Asi, con reflexiones para disefiar un turismo mejor
y responsable, FiturNext cerr6 una edicion de
consolidacién en laindustria y éxito de publico.
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Evolucion de las iniciativas
ganadoras FiturNext 2024

Desde la celebracion de la pasada edicion de FiturNext 2024
sobre turismo y despoblacion, las iniciativas ganadoras han
continuado avanzando en la creacion de modelos de turismo
sostenible, regenerativo y participativo, destacando por su
impacto positivo para el sector y las comunidades locales.
A continuacién, presentamos los avances mas significativos
de dos de las ganadoras de la pasada edicion:

Recartografias

El proyecto Recartografias fue lainiciativa ganadora
de la pasada edicion de FiturNext en la categoria
de Gestién de la Despoblacion. Se trata de una
Asociacién de investigacion y accion territorial que
tiene como objetivo concienciar sobre el problema
de la despoblacion del medio rural desde el punto
de vista proactivo, al tiempo que ofrece soluciones
de desarrollo de zonas rurales a través de la
custodia del territorio y el turismo.

Durante este ultimo afo, la Asociacion Recartografias
ha centrado sus esfuerzos en la investigacion y
difusion de temas como la transicién ecosocial,
la defensa del territorio y la despoblacion en la
Espana vaciada. Durante 2024, ha participado en tres
congresos internacionales y nacionales, destacando
su intervencion en Lund (Suecia) y Newcastle
(Inglaterra), donde presentaron el impacto de su
trabajo en la aldea de Mas Blanco, Teruel.

Ademas, la asociacion ha seguido promoviendo su
proyecto a través de colaboraciones en jornadas
como el Foro de Cultura y Ruralidades, organizado
por el Ministerio para la Transicion Ecolégicay el Reto
Demografico en Tarragona.

Como parte de su compromiso con la educacion y
el conocimiento rural, Recartografias organizé un
seminario de invierno y su universidad de verano,
ambos eventos con gran participacion.

Asimismo, Recartografias ha fomentado el talento
joven a través de las becas Campus Rural del
Ministerio para la Transicién Ecolégica y el Reto
Demografico, lo que permitio que dos personas
trabajaran como “Erasmus Rurales” en Mas Blanco.
También organizaron la |V Escuela Vecinal, centrada
en el liderazgo social para combatir la despoblacion,
en la que participaron iniciativas rurales como Biela
y Tierray el proyecto Reviviendo.

Finalmente, el enfoque de este afio ha primado la
investigacion, con una persona contratada que
desarrolla una tesis doctoral sobre el patrimonio
masovero del Maestrazgo turolense y las nuevas
ruralidades, lo que refuerza el compromiso de
Recartograflas con la preservacion cultural y el
desarrollo sostenible del entorno rural.
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Genalguacil Pueblo

Museo

Genalguacil

Pueblo Museo

es una iniciativa
emblematica que
reune a artistas,
vecinos y visitantes
para celebrar la
creatividad y el
diadlogo entre el arte
y el entorno rural.

Es unainiciativainicialmente publica que hoy actia bajo
el paraguas de su Fundacién, y que trata de combatir la
despoblacion através de lafusion del arte, la cultura,
latradiciéony la naturaleza, creando un municipio con
atractivo turistico artistico y cultural. Ganadora de la
pasada edicion en la categoria de Servicios Turisticos,
durante este Ultimo afio ha seguido sumando esfuerzos
enlalucha contrala despoblacion.

Entre sus hitos mas destacados de este ultimo afio,
Genalguacil particip6 por cuarto afio consecutivo con
un stand propio en la feria internacional ARCO, donde
recibié el galardén como “Mejor Proyecto Andaluz de
Mediacion de Andalucia”, otorgado por la Asociacion
de Musedlogos y Museodgrafos de Andalucia. Ademas,
recientemente fue presentado como uno de los “Real
World Laboratory” dentro del proyecto europeo
Pacesetters.

En cuanto a sus actividades culturales, 2024 marcé
el 30° aniversario del proyecto y de los Encuentros de
Arte, cuya celebracién durante los meses de verano
conformé la mayor mediacion de la historia del mismo,
ocupando espacios en el museo con un programa
diario lleno de talleres, mesas y otras actividades
durante un mes.

Genalguacil Pueblo Museo también fortalecié su
oferta expositiva. En febrero, inauguré la muestra
“Rara Residencia”. Durante los meses de verano se
inauguraron las exposiciones fotograficas de llario
Magali y Dio Rubio. Ambos artistas son vecinos del
pueblo de Genalguacil.

Por ultimo, el 7 de diciembre se inaugurd en el Museo
de Genalguacil la exposicién “Sierra marina, Playa
serrana” de Fernando Renes.

Asi, Genalguacil Pueblo Museo es una iniciativa
emblematica que reline a artistas, vecinos y visitantes
para celebrar la creatividad y el didlogo entre el arte y
el entorno rural. El compromiso de Genalguacil Pueblo
Museo con la innovacion y el desarrollo cultural en
entornos rurales sigue siendo un ejemplo inspirador,
reafirmando su visién de convertir el arte en un motor
para el desarrollo.
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La replicabilidad en
el sector turistico

En el informe FiturNext 2020, sobre coémo el turismo
puede contribuir al desarrollo econémico local, se
introdujo por primera vez el concepto de replicabilidad
en el Observatorio FiturNext dentro del contexto
de la industria turistica. Esta nocion se refiere a la
disposicioén, con o sin condiciones por parte del
promotor, de ladocumentaciéon necesaria sobre un
proyecto (o parte del mismo), brindando suficiente
informacién sobre los aprendizajes, aciertos y
errores, asi como las soluciones alcanzadas, para
que otros actores puedan desarrollarlo en sus
propios contextos. Es, en esencia, la transferencia
de conocimiento practico y valioso que permite que
otros adopten conocimiento y guias de accién de
manera mas eficiente, acelerando el proceso de
innovacion en el sector turistico y laadopcién de
buenas practicas en la industria.

Desde entonces y, a lo largo de estos afos, los
informes del Observatorio han demostrado cémo la
replicabilidad y escalabilidad de buenas practicas
puede actuar como motor de impacto positivo, no
solo para los promotores de estas iniciativas, sino
también para los adoptantes y, por ende, para el
conjunto de la industria.

En el transcurso de las ediciones pasadas se han
mostrado casos concretos de acciones replicadas
nacidas en el marco del Observatorio. La replicacion
de la ganadora del reto FiturNext 2020 de
desarrollo econémico local, la Fundacién Starlight,
fue replicada en el Parque Nacional del Ibera con
el objetivo de crear nuevas oportunidades para
comunidades vulnerables ligadas al astroturismo.
Por su parte, otra de las iniciativas finalistas de esa
misma edicion, Apadrinaunolivo.org, también fue

reproducida de diferentes formas, dando lugar a
nuevas actividades basadas en recursos locales y
endogenos, como es el caso de Apadrina un Vifiedo.
De otro lado, otras replicaciones de iniciativas
FiturNext han tenido lugar durante este ultimo afio.
Es el caso de Sentir el Alto Tajo, iniciativa finalista de
la edicion 2022 sobre accesibilidad turistica, junto
a, nuevamente, lainiciativa de Apadrinaunolivo.org.
Ambas han sido replicadas a través del proyecto
RurAll' -turismo inclusivo contra la despoblacion-,

El sector turistico
demuestra ser un
aliado estratégico
en materia de
sostenibilidad en
todas sus esferas.

como modelo de desarrollo territorial inclusivo y
escalable en elmarco de lal Convocatoria Experiencias
Turismo Espafa del Ministerio de Turismo.

Asi, el sector turistico demuestra ser un aliado
estratégico en materia de sostenibilidad en todas
sus esferas. Ejemplo de ello son las practicas de
diferentes cadenas hoteleras que hanido aplicando
progresivamente en favor del cuidado del medio
ambiente. Las toallas de varios usos, carteleria
concienciativa contra el despilfarro de agua en los
aseos o el uso de iluminacion LED e inteligente son
so6lo alguno de estos ejemplos.

De esta forma, la multiplicacién de este tipo de
medidas en organizaciones turisticas y su gradual
adopcién por parte de los viajeros ha revelado
la capacidad de este sector para concienciar,
movilizar a las masas y generar cambios hacia
nuevos habitos de consumo que favorezcan al
medio ambiente.

Para la edicion que ocupa este informe y, con el
objetivo de poner en valor iniciativas y practicas
replicables promovidas desde dentro del
sector, haremos un recorrido por algunas acciones
relacionadas con la gestion sostenible de los
alimentos en diferentes eslabones y subsectores
de la cadena de valor del turismo. De esta manera,
practicas exitosas en un subsector pueden
ser escalables y adaptadas a otros, creando
beneficios, tanto para las comunidades locales,
como para el entorno y el medio ambiente.
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Gestion de la
sostenibilidad
alimentaria en
destinos turisticos

Desde mediados de la década pasada, cuando
la sostenibilidad ya habia calado en nuestras
concepciones y organizaciones turisticas?,
empezaron a surgir en diferentes destinos de
nuestro pais diversos planes de sostenibilidad
en el marco del turismo. Un poco mas tarde,
comenzaron a crearse iniciativas promovidas por
las Administraciones Publicas en relacion al exceso
y desperdicio de alimentos. Estas iniciativas se han
fundamentado generalmente en la otorgacién de
sellos en materia de compromiso y sostenibilidad
alimentaria por parte de las AAPP, tras la adhesion
de organizaciones privadas a un programa con
requisitos minimos de obligado cumplimiento.
Estos sellos actuan como reclamo y método de
diferenciacién en materia de calidad y sostenibilidad
medioambiental. Un ejemplo de ello es el del proyecto
“San Sebastian sin desperdicio” del municipio vasco®.
Su objetivo es abordar el desperdicio alimentario en
diversos sectores de la ciudad a través de la adopcion
de practicas sencillas y replicables por los miembros
adheridos. De esta forma, el Ayuntamiento reconoce
a los establecimientos que cumplen una serie de
requisitos de sostenibilidad alimentaria a través de
este distintivo de calidad y sostenibilidad.

Otro ejemplo es el Manifiesto por La Gastronomia
Sostenible de Navarra, impulsado por Turismo
de la Comunidad Foral de Navarra*. Su objetivo
es promover la colaboracion entre el sector de la
produccion agroalimentaria, la cocina profesional y
la tradicion culinaria local. De esta forma, se recogen
las necesidades de los diferentes actores de la
cadena de valor gastroalimentaria, al tiempo que se
generan espacios para la comparticion de buenas
practicas e ideas innovadoras entre miembros, asi
como recomendaciones y criterios de sostenibilidad
a cumplir.

Sector Horeca

Compra de alimentos
de proximidad y de
temporada®

Llevar la comida
sobrante a casa

Hoteles, restaurantes, cafeterias, caterings; todos
ellos comparten una esfera comun, laindustria de la
restauracion, asi como un objetivo compartido: ofrecer
distintas alternativas y opciones gastronémicas para
que visitantes y residentes satisfagan su necesidad
de alimentacion. En este sentido y, conscientes del
impacto que producen sus operaciones, grandes y
pequeifas empresas de restauracion han aplicado
diversas practicas que han provocado eco a gran
escala.

El uso de productos del territorio donde se opera
no sélo puede suponer un ahorro en costes
para la empresa compradora, sino que también
evita el transporte de largas distancias y por
ende, la emision adicional de CO? que contamina
el medioambiente. Ademas, la compra sobre el
territorio contribuye al desarrollo econémico
local, favoreciendo las oportunidades laborales,
sociales y econémicas para los habitantes del
territorio. Se trata por tanto de un abastecimiento
cercano, de productos de la tierray, en la mayoria de
las ocasiones, pertenecientes a pequefas empresas
productoras.

Espafa es el pais con mas bares y restaurantes del
mundo por persona, uno por cada 175 habitantes
segun el INE®. Cada dia, miles de personas asisten
a estos espacios para disfrutar de la gastronomia.
Sin embargo, calcular la cantidad de los platos a
pedir a veces se convierte en una ardua tarea,
especialmente si estos calculos han de hacerse
fuera de nuestras casas o en espacios a los que se
asiste por primera vez, dada la variabilidad entre
las diferentes ofertas disponibles. Este hecho,
conectado con la popularizacién de comida para
llevar en establecimientos de comida rapida en
Estados Unidos a finales de los afos 40 del siglo
pasado, fomento laidea de replicar esta practica, en
esta ocasion, para llevar las sobras de alimentos de
los servicios de restauracion.




Tal es el impacto positivo de esta practica en
relaciéon a la lucha contra el desperdicio de
alimentos que ya existen leyes para garantizar esta
opcioén en hoteles y restaurantes. Ejemplo de ello es
el proyecto de ley iniciado en 2022 en Espafa’ parala
obligacion al sector de ofrecer opciones reutilizables
y reciclables para el transporte de los excedentes
alimentarios de sus platos a sus residencias, con el
fin de evitar el vertedero como destino final de los
mismos. Sin embargo, ha de destacarse que, atin hoy,
se trata de una practica muy residual en nuestro
pais. Esto se debe especialmente a una concepcion
de arraigo cultural de verglienza o reparo, que vincula
erréneamente esta accién con un perfil social de baja
capacidad econémica®.

Reduccién del tamario del
menaje de cocina (vajillas
y enseres de cocina)

Muy relacionado con el célculo de cantidades durante
nuestras experiencias en lugares de restauraciéon se
encuentra el factor tamafio del menaje utilizado para
la presentacion de los platos. Aligual que ocurre con
las ofertas demasiado extensas en establecimientos
de restauracion, esto es, la disponibilidad de cartas
con multiples opciones de consumo alimentario y
por ende, la necesidad de disponer de mas alimentos
para su produccion, los enseres utilizados parala
disposicion de alimentos pueden suponer un punto
de debilidad en la lucha contra el desperdicio
alimentario. Segun un estudio realizado por la
Universidad de Cornell, Nueva York, la eleccion
del tamano de los platos que se usan en los
restaurantes influye en la cantidad de comida
que consume una persona. Dada que la tendencia,
especialmente en opciones tipo buffets, es la de
llenar el plato con independencia del tamafno del
mismo, la disponibilidad de platos de gran tamano
contribuye a un mayor desperdicio de alimento.
De hechoy, en base a este estudio, se confirmé que
aquellos consumidores que usaron platos de 25 cm
se sirvieron un 22% mas de comida que aquellos que
usaron platos de 23 cm®. Por ello, ofrecer platos mas
pequenos favorece un consumo mas adaptado
a las necesidades especificas de la persona,
reduciendo el volumen de sobras alimentarias.

Huertos en hoteles

y restaurantes como
herramienta de
autoconsumo y produccién
proéxima sostenible™

Laidea de crear un huerto vinculado a un restaurante
surgio en Estados Unidos en los afos 90"
expandiéndose posteriormente a Europa. Ciudades
como Paris, Berlin, Nueva York, Madrid o Barcelona
han ido adoptando esta tendencia basada en una
filosofia de retorno alos origenes y aingredientes
frescos de alta calidad™.

Pero estos restaurantes no solo ofrecen ingredientes
frescos y de calidad, también promueven un estilo
de vida basado en la sostenibilidad y el respeto
por el medioambiente. Los huertos ecoldgicos
favorecen la conciencia ambiental fundamentada
en el autoconsumo, al tiempo que conectan
a productores y consumidores en torno a
una alimentacion saludable. De esta forma, la
involucracion directa de productores (hoteles
y restaurantes) y consumidores en relacion al
aprovechamiento de los alimentos fomenta una
cultura de cuidado y respeto por los mismos,
favoreciendo una gestidon mas eficiente, respetuosa
y sostenible.
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Servicios
gastronémicos
vinculados al
transporte

Cruceros, aerolineas comerciales, o caterings a bordo
(de trenes o autobuses) suponen otras de las opciones
gastronomicas para viajeros a analizar. La oferta de
productos alimentarios durante trayectos y traslados
es habitual, especialmente en recorridos de larga
distancia o duracion. Por elloy, tal y como se verd en
las categorias del reto de esta edicion, es fundamental
la atencioén hacia los mismos, promoviendo una gestion
mas sostenible de sus ofertas culinarias.

En este sentido, podemos observar las practicas
replicadas y popularizadas hasta el momento en este
sector:

Servicios alimentarios
bajo demanda o peticion'®

Cadavez mas son frecuentes opciones gastronémicas
solicitadas de forma previa durante los trayectos
en transportes con catering a bordo. Junto con la
adquisicion de los billetes, numerosas companias de
transporte ofrecen menus personalizados o ala carta
para su compra con antelacion. Esto no sélo ayuda
a disponer de la cantidad de alimentos concretos
necesarios para cada trayecto, mejorando el nivel
de inventarios y evitando la sobreproduccién, sino
que también favorece a determinar las cantidades
especificas de cada plato, ajustando la producciény
abastecimiento a las solicitudes de los consumidores.
De estaforma, lainformacion previay el consiguiente
ajuste por parte del equipo de cocina y compras,
mejora la eficiencia de las elaboraciones, reduce
costos asociados a la sobreproduccion y a los
desechos, y disminuye la cantidad de excedentes
alimentarios generados que terminan en los
vertederos.

Residuos organicos en
cruceros

El turismo de cruceros se origind en la década de
1970 en Estados Unidos conrutas hacia el Caribe. Su
popularizacion a lo largo del tiempo originé que esta
modalidad turistica, que auna transporte y visitas a
diferentes puntos de unaruta, se extendiese atodos los
continentes™. El transito de los cruceros en un medio
tan sensible como el maritimo ha permitido la toma
de decisiones en busca de una mayor sostenibilidad.
Relativo alos residuos alimentarios generados a bordo
en estos buques encontramos un marco de regulacion

internacional. El Convenio internacional para prevenir
la contaminacion por los buques (MARPOL) establece
en su Anexo V las normas para la prevencion de la
contaminacién por las basuras de los buques. En
concretoy, alo que residuos alimentarios se refiere,
se establece que los restos de comida se pueden
lanzar al mar cuando estén triturados, tengan una
dimensién concretay el buque se encuentre a mas
de 12 millas de la costa mas préxima. Aquellos
residuos alimentarios que no puedan ser lanzados al
mar cumpliendo las condiciones anteriores, requieren
ser almacenados a bordo y descargados en una
instalacion MARPOL autorizada®®.

Por todo ello, practicas como la utilizacién de estos
residuos para la generacion de bioenergia o
compost natural, la implantacion de sistemas de
IA para la implantacion de medidas correctoras en
cuestién de cantidades de alimentos, o la donacion
de alimentos aptos para el consumo humano a
entidades sociales empiezan a replicarse entre
diferentes empresas cruceristas'® como practicas

respetuosas con el medioambiente.

Replicar significa
escalar, ampliar el
alcance, el impacto
y la sostenibilidad
de las soluciones,
adaptandolas a
diferentes contextos
y necesidades.

Como hemos podido comprobar, la replicabilidad se
posiciona como un eje clave en la transformacion
hacia un turismo mas sostenible y consciente.
La capacidad de adaptar y escalar soluciones
probadas en diferentes contextos ha demostrado
ser un catalizador de innovacion sostenible en el
sector'’. Altransferir practicas exitosas, como la de los
huertos de autoconsumo o las mejoras en la eficiencia
delos servicios gastronémicos a bordo de transportes,
el turismo refuerza su papel en la proteccion del
medioambiente y el desarrollo local. Replicar
significa escalar, ampliar el alcance, el impacto y
la sostenibilidad de las soluciones, adaptandolas
a diferentes contextos y necesidades. Asi, la
capacidad de llevar estas iniciativas a mas actores
y regiones se configura clave para maximizar sus
beneficios. La observacion de estos casos exitosos
confirma que la replicacion no solo fortalece
la competitividad, sino también la conciencia
medioambiental del sector, generando un impacto
positivo alargo plazo.
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sostenible de
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Investigacion sobre el reto

Definimos los sistemas agroalimentarios como aquellos
conjuntos de actividades relacionadas con la producciény
distribucion de productos alimentarios y, en consecuencia,
al cumplimiento de la funcién de alimentacion humana en
una sociedad determinadar.

SUSTAINABLE 7 s
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Por su parte, podemos conceptualizar la gestion
sostenible de los sistemas agroalimentarios
como aquellos sistemas que garantizan la seguridad
alimentaria y la nutricion humana sin poner en riesgo
las bases econémicas, sociales y ambientales de
la alimentaciéon de generaciones futuras™.

El cambio climatico, la creciente poblacién mundial
y el alto grado de desperdicio de recursos finitos con
sus tragicas consecuencias, ha marcado un foco de
atencion para diferentes paises y organizaciones
internacionales. La idea de una necesidad real de
transformar los modelos productivosy los patrones
de consumo en materia alimentaria se ha convertido
en un asunto de primer orden mundial.

De hecho, la gestion alimentaria sostenible se
encuentra relacionada directa o indirectamente, con
gran parte de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) de las Naciones Unidas?.

Objetivo 2:
Hambre cero

2

R0
HUNGER

(¢
w

EI40% de la poblacion mundial presenta modos de vida
derivados de la agricultura. Un mejor aprovechamiento
derecursosy una gestion responsable de excedentes
aptos para el consumo humano pueden contribuir a
paliar el hambre que padecen mas de 740 millones
de personas en todo el mundo?'.

Objetivo 6:
Agua limpia
y saneamiento

CLEAN WATER
AND SANITATION

Se estima que en torno al 70% de la extraccion de
agua potable se utiliza para el riego de cultivos y la
produccion agroalimentaria?2. Aproximadamente el
21% del agua dulce que se utiliza para la produccion
alimentaria total corresponde a alimentos que
nunca seran consumidos, es decir, a desperdicios
alimentarios?.

Se estima que la produccién alimentaria representa

Objetivo 12: 12 e
. . < entornoal30% del consumo de energia mundial®.
Produccion @) El alto porcentaje de desperdicio alimentario generado
y consumo y el excesivo uso de recursos finitos, diagnostica la
D insostenibilidad de los modelos productivos y de
responsables gestion actuales.
Objetivo 13: 13 e Los gases efecto invernadero emitidos por la
. produccion alimentaria y posteriormente por sus
Accidn por @ desperdicios y descomposicion, favorecen al cambio
el clima climaticoy ala pérdida de biodiversidad. De hecho, se
- estima que el 8% de los gases efecto invernadero
que se emiten en todo el mundo corresponden a
los restos organicos desperdiciados?.
Obijetivo 14: 14 o La degradacion costera, la contaminacion y la
Vida % acidificacion de los océanos perjudican a las mas
_ . de 3.000 millones de personas que dependen de los
submarina océanos como fuente principal de proteinas?.
Objetivo 15: La deforestacién y desertificacion de los territorios
Vida de E provocada por las actividades humanas y el cambio
climatico suponen una amenaza para la sostenibilidad
ecosistemas de los ecosistemasy la biodiversidad.
terrestres

Portodo elloy, como veremos durante este informe, la
gestion sostenible de los sistemas agroalimentarios
y de la gastronomia vehiculados a través del turismo
puede convertirse en una oportunidad para abordar
los desafios actuales que enfrenta la humanidad. No
solo se trata de mejorar el turismo, va mucho mas
alla. Se trata de promover un futuro sostenible, justo
y para todos.
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2.1. Produccion alimentaria
y excedentes: cifras y

aproximacion al estado actual

Los sistemas de produccion alimentaria dependen
e impactan de forma directa en los entornos
ecosistémicos y en la biodiversidad, generando
efectos que se extienden mas alla del de los propios
alimentos?.

Se estima que mas de un tercio (34%) de las
emisiones globales de gases efecto invernadero
producidas por el hombre estan relacionadas con
la produccion alimentaria®. En concreto, el 71%
de estas emisiones corresponden a la agricultura,
ganaderia y usos de la tierra, el otro 29%, al resto
de actividades que componen la cadena de la
alimentacién (transporte, procesos industriales,
consumo..)®.

Ademas, los sistemas agroalimentarios son
responsables del 60% de la pérdida de biodiversidad
terrestre, del 33% de la degradacién de los suelos
y del 20% de la sobreexplotacion de los acuiferos,
contribuyendo al cambio climatico®.

A suvezy, tal y como afirma la FAO (Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura), el cambio climatico empeorara
la situacion de los sistemas alimentarios
futuros. Estos, afectaran con mayor intensidad
a las comunidades rurales productoras ubicadas
en entornos fragiles, cuya degradacion conlleva
la pérdida de cosechas, ganado y productos
de acuicultura. Al mismo tiempo favorecera la
proliferacion de nuevas plagas y enfermedades,
fomentando el hambre, la malnutricién y la
inseguridad alimentaria y dibujando un escenario
futuro inhospito®!.

Otra cuestion fundamental en la gestién alimentaria
eslarelacionada con los excedentes y desperdicios
generados por estos sistemas agroalimentarios.

Llegados a este punto, es preciso hablar de términos.
Desde el Observatorio FiturNext adoptamos un
enfoque de innovaciony de lenguaje positivo. Por
ello, proponemos hablar de “excedentes” mas que
de “desperdicios”, ya que este tltimo término lleva

a considerar cualquier sobrante alimentario como
desecho, agotando las posibilidades de usos
alternativos. Adoptar una postura de “excedente”
agrega un valor relacionado con las oportunidades de
la circularidad u otras formulas de aprovechamiento.
El objetivo es concienciar, hacer comprender que
cualquier residuo organico excedente puede ser
susceptible de tener una segunda vida. Esto no
solo deriva de un arduo proceso de investigacion
de diversas fuentes, también de la experiencia
conocida a través de las entrevistas a las mas de
40 iniciativas de nuestro proceso de evaluacién en
esta edicion. Con huesos de melocoton se realizan
collares y figuras ornamentales; con cascaras de
frutas y verduras fertilizantes para un nuevo ciclo de
produccién sostenible; incluso los tallos de vegetales,
considerados usualmente como pérdidas, pueden
ser fuente de alimento para animales.

En base a ello, definimos el excedente que termina
siendo desperdicio alimentario como el desecho de
productos agricolas y alimentarios que siguen siendo
perfectamente comestibles y adecuados para el
consumo humano y que, a falta de otros usos,
terminan siendo desechados como residuos?.

Casiun tercio de la produccién alimentaria global
para el consumo humano acaba en labasura cada
ano. Un equivalente a mil trescientos millones de
toneladas®?, alrededor de 180,000 veces el peso de
la Torre Eiffel.

De hecho y como mencionamos anteriormente,
se estima que el 28% del terreno destinado a la
produccion agricola de todo el mundo se utiliza
para producir alimentos que nunca se llegaran a
consumir,

Este excedente alimentario que termina en vertederos
se genera en todo el mundo y a lo largo de todas
las etapas de la cadena alimentaria, motivo que lo
ha llevado a convertirse en una cuestion de primer
orden mundial.
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Aqui, es necesario mencionar la distincion que
realiza la FAO entre la “pérdida de alimentos” y
“desperdicio de alimentos”, segun el lugar de
la cadena alimentaria en el que se produzca. Se
entiende como “pérdida de alimentos” aquellos
desechos que son producidos en las primeras
etapas de la produccién, justo antes de iniciar la de
consumo. Por su parte, los excedentes de alimentos
que terminan en vertederos al final de la cadena
alimentaria (minorista y consumo) se conocen como
“desperdicio de alimentos™?.

Asi, se observan contrastes geograficos en materia
de excedente alimentario: una mayor proporcion
de estos excedentes, el 17%, son desechados
en la etapa de consumo, especialmente en
paises desarrollados, mientras que otro 14% es
desechado enlas etapas de cosecha, produccion
y distribucién, fundamentalmente en paises en
desarrollo®.

Este contraste puede observarse en los siguientes
datos:

e Las pérdidas per capita de alimentos (en
etapas anteriores al consumo) en Europa y
América son de entre 280 a 300 kg/afo, mientras
que en el Africay Asia son de 120 a 170 kg/afio.

e Porsuparte, los desperdicios alimentarios per
capita (en etapas de consumo directo) oscilan
de mediaentrelos 95 a 115 kg por persona al afio
en Europay América, mientras que esta cifrase
reduce en Africay Asia, fluctuando entre los 6 a
11 kg al afo por consumidor®.

Si atendemos al ambito geogréafico de la Unién
Europea, se estima que cada afio acaban en la
basura en torno a 59 millones de toneladas de
comida, lo que equivale a 130 kilos por habitante

Espana fue

en 2021 el
séptimo pais

de la UE que
mas excedentes
alimentarios
genero.

y al 10% de su produccién alimentaria. Estos
desechos alimentarios suponen una pérdida
econdémica estimada de 132.000 millones de euros
y representan el 16% de las emisiones de gases
de efecto invernadero del sistema alimentario de
la UE®s.

En lo que respecta al ambito nacional, Espana fue en
2021 el séptimo pais de la UE que mas excedentes
alimentarios generé®. Se desecharon 1.201 millones
de restos alimentarios, una media de 25 kg por
persona al ano*. En este sentido, del Informe del
Desperdicio Alimentario en Espafia en 2022 elaborado
por el Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacién
del Gobierno de Espafa, se desprende que la mayor
parte del excedente alimentario generado en los
hogares espafoles pertenece a productos sin utilizar
(78,6%), mientras que el restante 21,4% corresponde
a sobras. De igual forma, se afirma que pese a un
aumento del consumo alimentario fuera de los
hogares, el volumen de alimentos desperdiciados
fuera del domicilio es menor*'.

Si atendemos a las proyecciones futuras, se espera
que para 2030 el desperdicio de alimentos aumente
en un 60% en todo el mundo, lo que resultara en
una pérdida de mas de 1.5 billones de dolares*.
De hecho, las proyecciones estiman que para poder
alimentar a la poblacion mundial de 2050 se tendria
que incrementar la produccidn alimentaria actual
enun 75%, lo que asu vezy, en base ala tendencia
actual, incrementaria el volumen de excedentes y
desperdicios alimentarios generados*, asi como su
coste econdémico.




A modo de sintesis podemos afirmar que el
desperdicio de alimentos provoca un triple impacto
a nivel mundial:

Impacto
medioambiental

Como ya hemos mencionado, el excedente alimentario
que termina como desperdicio es responsable del
8% de las emisiones globales de carbono*, lo que
supone un coste medioambiental evitable. De hecho,
la magnitud del problema es tal, que silos desechos
de alimentos se produjeran en un Unico pais, éste
seria el tercer pais generador de mas emisiones
a nivel mundial“.

Impacto econdmico

Se estiman pérdidas anuales mundiales de entorno
a los 940.000 millones de délares. Estas pérdidas
se producen en todo el mundo y se esperan ver
incrementadas en los proximos anos, dado el
incremento notable de la poblacién y el necesario
incremento de produccion alimentaria, y el progresivo
incremento de los precios del mercado.

Impacto ético
y social

Se tiramas de un billon de toneladas de alimentos
aptos para el consumo humano al ano mientras
que 1/9 parte de la poblacion mundial se encuentra
infra alimentada“t. En 2022 cerca de 924 millones
de personas en todo el mundo padecieron niveles
graves de inseguridad alimentaria, casi 3.100 millones
de personas no pudieron permitirse mantener una
dieta saludable y en torno a 45 millones de nifios
menores de cinco afos sufrieron desnutricion aguda,
aumentando el riesgo de mortalidad infantil. Ademas,
149 millones de nifilos menores de cinco afios sufrian
retraso en el crecimiento y el desarrollo debido a la
falta cronica de nutrientes esenciales en su dieta.
Para 2030, se estima que 670 millones de personas
(un 8% de la poblacién mundial) seguira pasando
hambre*’.

Todo esto, dibuja un escenario global desapacible que
obliga a repensar nuevos modelos productivos de los
sistemas alimentarios que aborden la problematica
desde una perspectiva holistica, asi como nuevas
formas de gestién, consumo y distribucién de
alimentos que preserven los recursos naturales y
productivos para las generaciones futuras®.

Aproximacion al estado actual de la gestion alimentaria

1,3 mil
millones

de toneladas
anuales de
desperdicio

1/3 dela

produccién
alimentaria
del mundo

En la produccién alimentaria:

terrenos agricolas en
alimentos que nunca
se llegaran a consumir

de las emisiones
mundiales de carbono
provienen del :
desperdicio alimentario :

del consumo de
aguadulce para
la produccién

alimentaria total

Figura 1: Aproximacion al estado actual de la gestion alimentaria.
Datos e impactos.

Fuente: Ideas for Change
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2.1.1.

Politicas publicas en la lucha
contra el desperdicio alimentario

Como hemos podido observar, el desperdicio de
alimentos genera presiones sobre |os recursos
naturales y sus ecosistemas, al tiempo que afecta
a la seguridad alimentaria. Este alto grado de
externalidades negativas ha favorecido la toma
de estrategias, acciones y normativas por parte
de numerosas administraciones publicas y
organizaciones supranacionales.

A nivel de la Unién Europea encontramos diferentes
politicas publicas en materia de gestion alimentaria:

La Directiva Marco de
la UE sobre Residuos

Establece un orden de prioridades en las medidas
destinadas a reducir la pérdida y el desperdicio
alimentario. Se debe priorizar en la prevencién,
seguida de la reutilizacion, el reciclaje y la
recuperacion. En 2023 la Comisién Europea presenté
una propuesta para revisar la Directiva, estableciendo
nuevos objetivos legalmente vinculantes. En 2024, el
Consejo adopté su postura solicitando la reduccion
del desperdicio de alimentos en un 10% en el ambito
de la transformacion y produccién y en un 30% per
capita en conjunto en el comercio minorista, sector
de restauracion y hogares*.

El Pacto Verde Europeo

Se trata de un conjunto de iniciativas politicas
disefiadas para posicionar a la UE en la senda de
una transicién ecoldgica, con la meta final de lograr
la neutralidad climatica de aqui a 2050. Entre las
iniciativas que abarca se encuentran la Estrategia
sobre la Biodiversidad, la Estrategia De la Granjaala
Mesa o el Plan de Accién para la Economia Circular®.

La Estrategia “De la Granja a la Mesa” tiene
como objetivo lograr que los alimentos de Europa
sean mas saludables y mas sostenibles. La
suficiencia de alimentos de calidad, lareduccién
de pesticidas, la mejora del bienestar animal o el
fomento de la agricultura ecoldgica son algunas
de las claves de esta estrategia®'.

El Plan de Accién para la Economia Circular.
Se trata de un conjunto de mas de 30 medidas
de actuacion relacionadas con la garantia
del desarrollo de productos sostenibles, la
circularidad de los procesos de produccion,
el empoderamiento de los consumidores, la
orientacion a sectores clave y la reduccion de
residuos.

En Europa, ya existen ejemplos de paises que han
formulado normativas que van mas alla de las
exigencias vinculantes de la UE. Francia fue el primer
pais europeo en crear una ley especifica contra el
desperdicio de alimentos, cuyo incumplimiento seria
penado. Poco después ltalia y Alemania siguieron
Sus pasos.




Lomas
preferido

Lo menos
preferido

En este contexto, el gobierno de Espana también ha
promovido un proyecto de ley para la prevencion
de las pérdidas y el desperdicio de alimentos,
que se espera entre en vigor en 2025. Se trata de la
primera normativa a nivel estatal que aborda este
tema y tiene como objetivo prevenir y reducir el
desperdicio alimentario mediante la imposicion
de diversas responsabilidades a los actores de la
cadena alimentaria.

Reduccion de alimentos

Redistribucién y donacién para
consumo humano

Alimentacién animal

Uso de subproductos para otros
usos industriales y fertilizantes

Digestion anaerobica

y compostaje

Biogas

Vertedero

Figura 2: Jerarquia de prioridades para evitar pérdidas y desperdicios
alimentarios del proyecto de ley del Gobierno de Espafa.

Fuente: Ideas for Change

Prevenciony
pérdida de
alimentos

Reutilizacion
y reciclaje de
pérdiday residuos
alimentarios

Ultimo recurso

Ideas for
Change

Esta ley busca promover la justicia social,
estimular la generacion de sistemas alimentarios
sostenibles y fomentar la economia circular.
Entre las obligaciones para los actores de la cadena
alimentaria se encuentra laimplementacion de planes
para la deteccion y reduccion del desperdicio, la
identificacién de areas de mejoray la concienciaciéon
y sensibilizacion ciudadana. De igual forma se propone
una jerarquia para el uso de excedentes alimentarios,
alineada con la jerarquia europea, priorizando la
donacion para consumo humano (ver figura 2)%2.
Sectorialmente, laley contempla otras obligaciones.
Por ejemplo y en relacién a lo que concierne a este
informe, el sector HORECA (excepto servicios
de buffet o similares) estara obligado a poner a
disposicion del consumidor opciones parallevarse
los excedentes no consumidos, debiendo estar
indicado de forma visible y sin coste adicional®.

Mas especificamente a nivel turistico, ONU Turismo
lanzaba en 2022 |la Hoja de Ruta Mundial para la
Reduccion del Desperdicio de Alimentos en el
Sector Turistico, como parte de las Recomendaciones
para la transicion a una economia verde del turismo
y los viajes®*. El objetivo de la Hoja de Ruta es
concienciar a los agentes turisticos de las
oportunidades derivadas de una gestion mas
sostenible y circular de los alimentos, prestando
especial interés al abordaje del desperdicio
alimentario. De esta forma, proporciona un marco
de accién paraimpulsar la reducciéon del desperdicio
en el turismo, ademas de ofrecer recomendaciones
practicas y orientaciones especificas para los
subsectores de la industria turistica®.
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2.2. El papel del turismo en la

gestion alimentaria sostenible

La industria
turistica tiene una
gran capacidad
para transformar
sociedades,
subsectores y
economias.

La transversalidad inherente al turismo hace de
este un sector vinculado a diferentes areas y
ambitos de los destinos en los que se desarrolla. En
consecuenciay, taly como hemos comprobado a lo
largo de este informe, la industria turistica tiene
una gran capacidad para transformar sociedades,
subsectores y economias, pudiendo acelerar y
consolidar una mayor sostenibilidad alla donde
se desarrolla.

En la actualidad y desde un enfoque cada vez mas
sostenible, podemos encontrar numerosas iniciativas
y buenas practicas que contribuyan a una mejor
gestion de los alimentos y, por ende, a un menor
impacto negativo asociado. Sin embargo, aun hay
datos que inducen a afirmar que queda un largo
camino por recorrer.

Aunque no existen datos especificos y oficiales sobre
el numero de comidas servidas a turistas en todo el
mundo, las estimaciones de ONU Turismo apuntan
a mas de 80.000 millones de comidas servidas
s6lo en 2019, lo que corresponde a la alimentacion
3 veces al dia de una poblacién de 74 millones de
personas durante un aio. Tampoco existen datos
globales del desperdicio de alimentos generado por
el sector, aunque si de determinados subsectores y/o
territorios concretos®.

La Asociacion Internacional del Transporte Aéreo (IATA)
estima que entre el 20% y el 25% de los residuos de
cabina que terminan en la basura son alimentos
y bebidas sin tocar. Esto se traduce en un valor de
entre 2.000 y 3.000 millones de ddlares en residuos
que acaba en vertederos®.

A nivel mundial se estima que el coste anual del
desperdicio de alimentos en las industrias de la
hospitalidad y los servicios alimentarios superan
los 100.000 millones de délares®. En Espanay segun

la Asociacion Espanola de Codificacion Comercial, el
sector de la hosteleria es responsable del 14% del
desperdicio de alimentos generados cada ano en el
pais, lo que supone pérdidas para el sector superiores
a 200 millones de euros anuales®.

Sobre este marco parece oportuna la reflexion del
sector acerca de cédmo mejorar las tendencias y
los datos actuales. En este sentido, existen ciertos
factores que condicionan la gestién sostenible de
los alimentos y, por ende, lareduccion de excedentes
alimentarios:

Contexto

El contexto normativo, social, econémico y geografico
de los diferentes territorios modula la capacidad
de las organizaciones para una eficiente gestion
de los alimentos y, en consecuencia, el grado de
sostenibilidad alcanzada. Durante las mas de 40
entrevistas realizadas a iniciativas para esta edicion,
localizadas en diferentes puntos del globo, hemos
podido observar como el contexto configura las
posibilidades de una gestion sostenible de los
alimentos. Territorios con escasa o nula recogida
de residuos urbanos, infraestructuras o sistemas de
reciclaje, merman las posibilidades de una gestion
eficiente, incrementando el desaprovechamiento y
evitando posibles usos alternativos a los excedentes
generados.

Clima

Otro factor condicionante en la gestion de los alimentos
es el clima de los diferentes destinos. Condiciones
climaticas extremas de calor son, por ejemplo, las
causantes de un 30% mas de desperdicio alimentario
en Espafa, segun el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion. Deterioros por cambios
bruscos de temperatura reducen la calidad de los
productos alimentarios por debajo de los estandares
establecidos, siendo finalmente desechados como
basura®: Esto, ademas, se convierte en un circulo vicioso
incremental. Un mayor desperdicio genera un mayor
impacto ambiental, acelerando el cambio climatico y
contribuyendo a nuevos picos de calor extremo.
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Regulacién

Tejido empresarial

y apoyo publico

Otra de las cuestiones clave en relacion a la gestion
de los alimentos es la relativa al marco regulatorio
al que se encuentren sujetas las diferentes
organizaciones. En algunos destinos, la normativa
en materia de seguridad alimentaria y gestion de
residuos regula la capacidad y forma de la donacion
de excedentes alimentarios, las condiciones de
transporte y almacenaje de los alimentos, las diferentes
posibilidades de reaprovechamiento de los mismos o
las obligaciones en relacién a los residuos generados.
En otros muchos, donde incluso no existen servicios
publicos de recogida de residuos, tal ordenamiento
es inexistente. Ademas, estas regulaciones también
pueden variar en funcion de los diferentes subsectores,
por lo que la capacidad de obrar de unos y otros
actores se observa mermada.

Podemos citar como ejemplo un reciente informe de
IATA sobre los residuos alimentarios de cabina en
vuelos comerciales donde se afirma que, lanormativa
(o la inexistencia de esta), reduce la capacidad del
sector aéreo para implantar sistemas de circularidad
y contribuir alameta 12.3 de los ODS de reduccion de
desperdicio alimentario®'.

Como mencionamos en puntos anteriores, el
contexto es fundamental para la implementacion
de medidas sostenibles en la gestion alimentaria.
Muy especialmente, el vinculado al soporte o
acompafamiento del tejido empresarial y publico del
entorno. De maneraindividual se pueden conseguir
avances, pero es en compaiia del contexto que
envuelve a las iniciativas cuando se generan
economias de escala y el impacto comienza a
consolidarse. Iniciativas como la impulsada por
Ashotel sobre “Comunidades turisticas Circulares” en
Tenerife son el claro ejemplo de ello. La creacion de
sinergias basadas en las necesidades de las partes
demuestra el éxito de una unién publico-privada en
pro de un objetivo comiin de interés general.

Costes reales

La gestion ineficiente de los recursos alimentarios y
sus desperdicios supone un incremento de los costes
asociados a materias primas, fuentes de energia y
otros recursos humanos o de tiempo. Sin embargo,
los costes reales asociados a esta gestion son,
en muchas ocasiones, mal calculados. De un lado,
en la actualidad no existe consenso sobre formulas
estandares de cuantificacion de pérdidas de alimentos.
De otro, esta inexistencia contribuye a que en la mayor
parte de las ocasiones no seamos conscientes de
la dimension que alcanzan tales costes. De hecho
y, segun estudios de la Fundacién Rockefeller, los
estadounidenses sélo llegan a pagar /5 de valor real
de sus alimentos®.

Cuando acudimos al mercado nos sentimos
capacitados para valorar el precio de los alimentos
en un entorno de comercio justo y competitivo. Sin
embargo, los precios que marcan los diferentes
alimentos no incluyen costos externos asociados a
toda la cadena de suministro (salarios, condiciones
laborales, consumo de agua, emisiones de CO?).

En este sentido, lametodologia TCA de costes reales
de los alimentos (por su siglas en inglés, True Cost
Accounting) puede ser un potente aliado. La TCA
permite calcular el precio exacto de los alimentos
teniendo en cuenta no solo los costos de produccion,
sino también los costos indirectos (sociales y
ambientales) asociados a los mismos. De esta
forma, conocer el costo real de los alimentos faculta
el calculo de sus precios reales.

Asi, implementar métodos y técnicas de medicion
integral para conocer el precio real de los alimentos
puede ayudar a generar conciencia sobre los
costos ocultos del desperdicio alimentario®.
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Herramientas de automedicion de
costos reales

Existen diversas herramientas que ofrecen de manera
abiertay gratuita formulas sencillas para la medicion
de los costos y las externalidades asociadas a la
gestion de los alimentos en el sector turistico. Un
ejemplo de ello es la Herramienta de monitoreo de
datos y rendimiento de eficiencia de recursos de ONU
Turismoy la Red One Planet. Esta herramienta técnica
permite a hoteles y a otras organizaciones del sector
de la hospitalidad recopilar datos y monitorear el
grado de eficiencia de los recursos invertidos.

Otro instrumento que puede resultar muy util parala
medicion especifica de excedentes alimentarios es
la Metodologia de medicion de residuos hoteleros
desarrollada por WWF en alianza con las principales
marcas hoteleras internacionales. Permite, entre
otras cuestiones, realizar un seguimiento de los
residuos por categorias, elaborar informes publicos,
realizar evaluaciones comparativas con el sector y
seguimientos de los progresos alcanzados.

Otra herramienta de facil acceso para la evaluacion de
los desperdicios alimentarios generados en las empresas
del sector es la Guia de auditoria de desperdicios
alimentarios de Leanpath. Esta ofrece instrumentos y
recomendaciones en abierto para que cualquier empresa
del sector puedarealizar de formainterna una evaluacion
de los residuos alimentarios generados.
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2.3. Principios de la gestion
sostenible de los alimentos
en el turismo

Como hemos visto a lo largo de este informe, la influencia
del turismo sobre la cadena de valor de los alimentos es muy
destacada, especialmente, en las etapas minoristas y de
consumo. Ademas, ha de recordarse que el valor econémico
de recursos alimentarios en el turismo es sensiblemente
superior por darse en estas etapas finales, ya que cuanto mas
avanza un alimento en la cadena de valor, mayor es su coste
tanto en términos econdmicos como medioambientaless.

Por ello y, con el objetivo de facilitar la adopcion de
modelos mas sostenibles por parte del sector, a
continuacion se exponen los principios que pueden
regir la gestion sostenible de los alimentos en
diferentes organizaciones turisticas.

Principio 1:
Adopcion de
principios y modelos

circulares

Ve

\a”

La circularidad representa un enfoque estratégico
para el sector turistico debido ala capacidad de esta
paradesvincular el crecimiento econémico deluso de
recursos finitos. La adopcion de principios y practicas
basadas en laeconomia circular puede llegar a acelerar
procesos de sostenibilidad en la industria turistica,
especialmente cuando se realiza en forma de sinergias
con otros agentes del entorno. Un enfoque circular ayuda
a optimizar y extender las opciones de los recursos
alimentarios, creando sistemas de circuito cerrado de
reutilizacién y aprovechamiento. Las practicas circulares
reducen la huella de carbono de los destinos turisticos y
garantizan patrones de consumo mas responsables, o
que contribuye a la sostenibilidad a largo plazo tanto del
sector como de los sistemas alimentarios®.

Principio 2:
Producto local y
de temporada

@
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Consumir productos locales, de proximidad y de
temporada contribuye a un mejor ajuste entre el
sector productivo ylos consumidores. Los productos
cercanos no requieren largos transportes ni formas de
conservacion especiales, reduciendo asi su huella
ambiental. Los alimentos de temporada necesitan
menos recursos para su produccién ya que llegan al
mercado de forma natural en determinadas épocas del
ano. Ademas, estos alimentos presentan una mejor
calidad nutricional y sensorial. Optar por ellos implica
un menor gasto energético y de envases plasticos, un
mayor consumo de productos frescos y un impulso al
desarrollo econémico locals.

Principio 3:
Ofrecer una
mayor diversidad

en la dieta
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El desperdicio alimentario y sus impactos, la pérdida de
biodiversidady el cambio climatico estan estrechamente
relacionados con los patrones de consumo alimentario,
especialmente con las dietas basadas en un consumo
excesivo de carne, de mala calidad y de produccion
intensiva. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
calcula que unahectéarea cultivada de patatas alimenta
a 22 personas en un afno; la misma hectarea alimenta a
19 personas si lo que se cultiva es arroz, mientras que
soélo alimentaa 1 persona si esa hectarea se utiliza para
alimentar terneros®. Por ello, una oferta gastronémica
basada en menos cantidades de carnes y de mayor
calidad puede contribuir a una mayor sostenibilidad.

Principio 4:
Compraventas
a granel y/o en

envases sostenibles

J
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La adquisicion de productos alimentarios se realiza
habitualmente a través de la utilizacién de envases
y envoltorios de un sélo uso, lo que provoca una
acumulacioén de grandes cantidades de plasticos poco
reutilizables y contaminantes alo largo de todo el circuito
alimentario. Esta “estética plastificada” acentua
ademas un desajuste de cantidades entre lo ofrecido
ylo necesario. Portodo ello, resulta crucial el fomento
de formas de compraventa a granel y a través de
utensilios reciclables y sostenibles.
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Principio 5:
Planificacién y
ajuste de la oferta

Para una gestion eficiente de la oferta gastronémica es
esencial una planificacion que permita realizar ajustes
satisfactorios entre la ofertay la demanda, mejorando
la calidad de los servicios ofrecidos. Segun datos de
Winnow Solutions recogidos en mas de 450 empresas
de restauracién de 25 paises (hoteles, restaurantes,
cafeterias, caterings...), las cocinas desperdician entre
el 8% y el 20% de los costes totales de los alimentos
debido a errores de sobreproduccion ¢, afallos durante
el cocinado, a productos dafnados y a sobras en los
platos. En algunas de estas cocinas este nivel de
desperdicio puede llegar al 40%. Por todo ello, conocer
el perfil y necesidades de los consumidores asi como
eventos préximos; u optar por cartas de un tamafo no
muy extenso que faciliten un mayor control sobre los
inventarios y la rotacion de alimentos, puede contribuir
aunareduccion del desperdicio de alimentos.

Principio 6:
Preservacion de la

identidad local y
oficios asociados
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Las identidades locales y las tradiciones, oficios y
cultura ligadas ala alimentacién desempefian un papel
fundamental en la gestién sostenible de los alimentos,
especialmente en el ambito del turismo. La promocion
de productos localesy el apoyo a practicas agricolas
y ganaderas sostenibles contribuyen al relevo
generacional, favoreciendo al interés de jovenes que
apuesten por empleos en entornos productores y
dinamizando las economias rurales.

Asimismo, la valorizacion de las costumbres y
tradiciones culinarias locales fortalece el sentimiento
de identidad cultural local. La oferta de experiencias
turisticas sostenibles ligadas a esta identidad cultural
alimentaria no solo impulsa el desarrollo de zonas
rurales y una gestion mas sostenible, también favorece
la desestacionalizacion turistica®.

Principio 7:
Formacioén y
capacitacién de
todo el personal

=
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Cambiar las formas de hacer en una organizacion puede
suponer una tarea ardua, especialmente cuando el
volumen de empleados es alto o cuando los nuevos
procedimientos involucran a diferentes secciones
o departamentos de la misma. Por ello, involucrar,
sensibilizar y formar a los diferentes miembros
del equipo en materia de gestion sostenible de los
alimentos, independientemente de su rol concreto
dentro de la organizacion, resulta fundamental para

(=) | la coordinaciény desarrollo de las nuevas practicas
aemprender.
Principio 8: Implicar a los turistas y residentes en la importancia

Sensibilizacion de

los consumidores

de la alimentacion, promover habitos de consumo
responsabley sostenible, asicomo concienciar acerca
de los impactos negativos de las tendencias actuales
hace a las organizaciones turisticas potenciales
prescriptoras. Como hemos visto anteriormente, el
sistema del turismo ha demostrado su alta capacidad
para desencadenar cambios hacia modos y modelos
mas sostenibles y eficientes™.
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2.4. Turismo gastronodmico como
iImpulso al desarrollo sostenible

La gastronomia es un pilar clave del turismo, ya sea
como complemento o motivo principal del viaje.
Reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial por
la UNESCO, la gastronomia refleja la identidad y
cultura de los pueblos. A través de la gastronomia,
las sociedades manifiestan su culturay se identifican
entre si en cualquier parte del mundo™. Por su parte,
cuando hablamos de gastronomia en clave sostenible
hablamos de esa manifestacion alimentaria de
la identidad cultural basada en el respeto por
el medio ambiente y el apoyo al desarrollo de
las comunidades locales. Se trata, por tanto, de
una concepcion gastronémica que contribuye a
salvaguardar los recursos y sus ecosistemas para el
disfrute de las generaciones futuras.

El turismo gastronémico se posiciona como una
de las principales motivaciones de viaje a nivel
global, centrandose en la exploracion y vivencia
de la cultura culinaria de unaregién. Se estima que
mas de K del gasto total del turista durante el viaje
es destinado a la gastronomia’y, que los turistas
categorizados como gastronémicos gastan en torno
a un 30% mas en restaurantes y otras actividades
gastronémicas que los turistas “generalistas”?.

El turismo gastrondmico no sélo ofrece experiencias
sensoriales Unicas, también desempena un papel
crucial en el impulso del desarrollo sostenible a
nivel local y global. A través de la promocion de
practicas sostenibles, el apoyo a la economia local
y la conservacion del medio ambiente, el turismo
gastrondmico emerge como un motor de cambio
positivo para muchas comunidades.

El auge del turismo gastronémico sostenible
ha suscitado el surgimiento y consolidacién de
nuevas tipologias de agroturismo asociadas a los
productos alimentarios endégenos desde una
perspectiva alimentaria, cultural y experiencial. El
agroturismo permite a los turistas experimentar la
vida de los entornos productores y las practicas
agricolas, ganaderas o de pesca de manera directa.
En concreto, podemos definir el agroturismo como
aquel conjunto de actividades que ofrecen al
turista la posibilidad de conocer y experimentar
de manera directa los procesos de produccion
de las fincas agropecuarias y las agroindustrias,
descubriendo las practicas y actividades
derivadas, las instalaciones ligadas a las mismas
y culminando con la degustacién de los productos™.

Esta tipologia turistica se encuentra alineada con
las nuevas tendencias y necesidades de los
viajeros, quienes demandan viajes cada vez
mas sostenibles y en entornos naturales, junto a
experiencias donde tengan unrol activo. De hecho,
segun un informe de tendencias de mercado sobre
el agroturismo, se estima una tasa de crecimiento
anual compuesta de en torno al 11% para esta
modalidad turistica para los anos 2022 y 20307°.

El agroturismo incluye subtipologias como el
enoturismo, el oleoturismo, el turismo ganadero o la
pesca-turismo entre otras. Estas actividades ofrecen
experiencias que permiten a los visitantes sumergirse
en el mundo de la produccién alimentaria en primera
persona, fomentando la sensibilizacién acerca de este
fendmeno y sus impactos, al tiempo que contribuyen
al desarrollo local’™. Asi, estas modalidades
agroturisticas y gastronémicas como el enoturismo
o el oleoturismo integran la produccién agricola con
la experiencia turistica, promoviendo practicas
sostenibles y la conservacion de tradiciones
locales. Los turistas tienen la oportunidad de conocer
todo el proceso de produccion, desde el cultivo hasta
la elaboracion final del producto, creando un vinculo
con los alimentos™.

Otras actividades como la pesca-turismo o el turismo
pesquero o marinero fomentan la sostenibilidad
marina. A través de esta practica, los turistas pueden
conocer de primera mano las técnicas de pesca
sostenible y centenarias, asicomo conocer el impacto
dela actividad pesquera en los ecosistemas marinos.
Ademas, la actividad de pesca-turismo contribuye a
diversificar la economia local y al desarrollo de
las comunidades pesqueras locales, al tiempo
que promueve la conservacion de sus practicas
y tradiciones™.

29



2.5. Innovacion y tecnologias
como palanca de cambio
hacia la sostenibilidad
alimentaria

La creciente demanda de sostenibilidad en el sector
turistico, también en el ambito de los alimentos, ha
impulsado el desarrollo de tecnologias innovadoras
y practicas que optimizan la gestion alimentaria.
Estas innovaciones no solo responden a la creciente
preocupacioén por la preservacion de los recursos
y la disminucién de sus residuos alimentarios, sino
que también ofrecen soluciones eficientes para
maximizar la productividad, disminuir los costes
y reducir el impacto ambiental en la industria
turistica.

Uno delos enfoques mas extendidos en este ambito es
la digitalizacion de los procesos relacionados con
la cadena de suministro, almacenaje y produccion
alimentaria™ Laimplementacion de tecnologias, como
los sistemas de gestion de inventarios inteligentes
apoyados en algoritmos avanzados que predicen la
demanda de alimentos en funcion de factores como
la ocupacion hotelera y la estacionalidad turistica,
contribuyen a optimizar las compras y los recursos
disponibles, permiten controlar de forma precisa las
cantidades de alimentos necesarias, la rotacion y
promueven una conservacion eficiente de productos,
lo que reduce el nivel de excedentes generados. Asi,
eluso de lainteligencia artificial (I1A) y el analisis de
datos en tiempo real juega un papel fundamental en
la reduccion del desperdicio alimentario®.

Otro aspecto relevante es el desarrollo de plataformas
digitales que conectan directamente a productores
locales con los establecimientos turisticos,
eliminando intermediarios y garantizando una
cadena de suministro mas corta y eficiente. A través

de plataformas de tecnologias disruptivas y gracias a
un proceso de trazabilidad constante en tiempo real,
este tipo de tecnologias permiten conocer el origen, los
movimientos y el tiempo de los diferentes alimentos.
Esta tecnologia no solo favorece la calidad y frescura
de los productos, sino que también reduce la huella
de carbono asociada al transporte. Ademas, fomenta
el consumo de alimentos locales y de temporada,
alineandose con los objetivos de sostenibilidad del
sector®. También puede conectar a productores con
los propios consumidores, lo que proporciona una
informacién directa, inmutable y honesta sobre los
alimentos y favorece la concienciacion social 8

Laindustria turistica también ha adoptado tecnologias
para optimizar el reciclaje y la reutilizacion de los
residuos alimentarios. A través de la integracion de
sistemas de tratamiento de residuos inteligentes, los
establecimientos pueden transformar los desechos
organicos en compost o energia, cerrando el ciclode la
cadena alimentaria. Estas soluciones tecnolégicas no
solo minimizan el impacto ambiental, también permiten
a hoteles y restaurantes gestionar sus residuos de
manera mas efectiva, contribuyendo asi a un turismo
mas circular y responsable®,

Por ultimo, la innovacién en la monitorizacién del
desperdicio alimentario también ha permitido alos
actores turisticos medir y analizar su impacto en
tiempo real. Herramientas basadas en la tecnologia
de sensores y el internet de las cosas (loT)
proporcionan datos precisos sobre el consumo
de alimentos y los patrones de desperdicio, o que
facilita laimplementacion de practicas mas sostenibles
en la gestion diaria de los alimentos®.

Asi, la adopcion de tecnologias innovadoras en la
gestion alimentaria en el sector turistico contribuye
a alcanzar un equilibrio entre las necesidades
operativas, la optimizacion econdémica y los
objetivos de sostenibilidad. Estas soluciones
mejoran la eficiencia al tiempo que reducen costos,
reforzando a su vez el compromiso del sector con la
preservacion del medio ambiente y la reduccion de
residuos alimentarios.
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Explicacion del sistema de
valoracion de las iniciativas

El sistema de valoracién de las iniciativas ha seguido la
metodologia del resto de las ultimas ediciones. Su objetivo
es permitir evaluar a las iniciativas en funcién de su grado
de impacto segun el reto de la edicion, y su capacidad de
ser replicadas, es decir, que puedan ser adoptadas en otros
contextos, lugares, o utilizando diferentes recursos.

De esta forma, se consigue el analisis de practicas
turisticas innovadoras que pueden ser adoptadas por
otros actores del sector, promoviendo un turismo mas
responsable y sostenible.

El proceso de valoracion se lleva a cabo en varias
etapas, lo que ayuda a garantizar una evaluacion
exhaustivay justa de cada iniciativa.

Las iniciativas son recibidas a través de una
convocatoria abierta con la cumplimentacion de un
cuestionario. Este, se fundamenta en el barometro
de replicabilidad de la iniciativa, primera etapa
del analisis.

Aquellas que obtienen una evaluacion positiva en el
cuestionario de replicabilidad son sometidas a un
analisis mas profundo a través de una entrevista
personal, cuyo objetivo es cuantificar su nivel
de impacto. Esta valoracién se realiza en base al
barometro de impacto generado ad hoc para cada
edicion. Finalmente, aquellas practicas con mayor

puntuacién en ambos analisis son reevaluadas por
el Consejo Asesor de FiturNext, formado por expertas
y expertos del sector. De tal proceso se extraen las 12
iniciativas que integran el Observatorio cada ano,
3 de ellas ganadoras y 9 finalistas.

De esta forma, el sistema de valoraciéon conformado
por los barémetros de impacto y replicabilidad
contribuye a que las iniciativas destacadas no solo
sean innovadoras, sino también practicables y
adaptables a diversos contextos, contribuyendo asi al
desarrollo de un turismo mas responsable y sostenible.
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Bardmetro de impacto en
la gestion sostenible de
los alimentos

En esta edicion, el analisis del impacto se ha
focalizado en cdmo el turismo puede desempenar
un rol crucial en la gestién sostenible de los
alimentos, abordando un desafio global de gran
importancia. Para ello, se ha profundizado en
diversos aspectos clave que contribuyen a la
creacion de un sistema turistico mas responsable
y comprometido con el medio ambiente y las
comunidades locales.

La gestién La actividad turistica se encuentra, de manera
ﬁ desd intencional o accidental, conectada al consumo de
w alimentos sobre los territorios donde se desarrolla. Por
enfoque transversal ello, es necesario partir desde una 6ptica global, que
et~ considere todos los eslabones y etapas, y que tenga
yholﬂ en cuenta aspectos como la variacion de los habitos
de consumo o la importancia de la correlacion con
otros sectores.

: IH Las tradicionales 3R (reducir, reutilizar y reciclar)
De re.dUCIr’ reutllllz.ar se transforman y complementan con opciones
) reciclar a optlmlzar, tecnolégicas e innovadoras del presente y del futuro,
eficientar y renovar que contribuyen a maximizar las oportunidades de los
_—_— alimentos en un contexto de amplio desperdicio y alto
nivel de infraalimentacién.

La importancia

de lo local para

la creacion de
actividades turisticas

experienciales

La industrializacién de la alimentacién unida a los
nuevos habitos de consumo han distorsionado la
relaciéon que tenemos con los alimentos. La puesta
en valor de practicas y saberes locales, tradicionales
y ancestrales, unida a la adquisicion de productos
de origen cercano, contribuye no sélo a una mayor
eficiencia alimentaria, también a su apreciacion
cultural y social.

Estos aspectos constituyen las caracteristicas
fundamentales de las categorias de esta convocatoria
2025:

Destinos y otros territorios.

HORECA y sector transporte.

Otros agentes de la cadena
alimentaria en el turismo.
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Tabla de categoria
e indicadores

Otros agentes de la
cadena de valor
de la alimentacion

Horecay sector
transporte

Destinosy

otros territorios

1. Medicién de excedentes y alimentos:
evaluaciones anteriores, posteriores y permanentes

2. Fijacion de objetivos y establecimiento de hoja de ruta

3. Reduccion del desperdicio y pérdida de alimentos

4. Difusién de lainformacion obtenida: de formainternay externa

5. Normativa

6. Nuevos usos alos excedentes alimentarios

7. Mecanismos de cooperaciéon y coordinacién y creacién de sinergias;
generacion de didlogos constructivos con stakeholders

8. Promocioén de la cultura gastronémicalocal

9. Formacioén: residentes, visitantes y empleados

10. Creaciony desarrollo de nuevas experiencias turisticas
ligadas a la gastronomia

11. Creacion de mecanismos de inteligencia gastronémica:
estudio comportamiento visitante y aplicacion de tecnologias

12. Rol/ participacion de los clientes

13. Adquisicion de
- materias primas de —
origen local

- 14. Almacenamiento y gestion de inventarios

- 15. Uso de practicas y saberes locales

16. Contribucién al
sector turistico

16. Contribucién al
sector turistico

Indicadores

transversales

Como es habitual, junto a estos indicadores se han
incorporado otros correspondientes a las tematicas
de las ediciones anteriores, con el fin de consolidar el
conocimiento acumulado alo largo de estos seis afos.

Comunidad

¢Se establece algun tipo de comunidad alrededor
de lainiciativa que incluya tanto a residentes como
avisitantes?

Sistema de
revitalizacion

¢La iniciativa contribuye de alguna manera a la
cadena de valor que impulsa la revitalizacion
territorial mas alla del ambito local?

Vulnerabilidad

¢La iniciativa tiene un impacto en personas en
situacion de especial vulnerabilidad, o favorece a
algun colectivo en dicha situacion? (por ejemplo,
entérminos de género, accesibilidad o limitaciones
econdémicas).

Empleo inclusivo

¢Se generaempleo, yaseadirecta oindirectamente,
para personas en situacion de vulnerabilidad?
Ademas, ¢ el lugar de trabajo es accesible?
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Laevaluacion del impacto de las diferentes categorias
se ha llevado a cabo utilizando sus respectivos
indicadores, que se detallaran a continuacion.

Taly como se ha comentando anteriormente y, como
en cada edicion, el Observatorio ha creado un nuevo
barémetro ad hoc para medir el impacto de las
diversas iniciativas en relacion al reto. En esta
ocasion y, tras una exhaustiva investigacion sobre
la tematica, se formularon 12 indicadores comunes
y 4 especificos para las distintas categorias. A
continuacién, se desarrollan cada uno de estos
indicadores asociados a sus correspondientes
categorias, tal y como se muestra en la tabla anterior.

Medicién de excedentes
alimentarios

Relativo a las evaluaciones de alimentos y sus
excedentes de forma previa, posterior y permanente
como punto de partida para la reduccion de
desperdicios.

Fijacion de objetivos y
hoja de ruta

Referido al establecimiento de objetivos, definicion de
los recursos necesarios y los roles a ejercer, asi como
las acciones para su consecucion.

Reduccién del desperdicio
y pérdida de alimentos

Relacionado con la aminoracién de excedentes
alimentarios, especialmente desperdicios.

Difusion de la informacion

Relativo con ladivulgacién de los progresos, avances
y casos de éxito tanto a nivel interno como externo con
el objetivo de desencadenar cambios a gran escala.

Cumplimiento de la
normativa y avances en
relacién a la misma

Relacionado con el conocimiento y cumplimiento
de la legislacion vigente en materia de excedentes
alimentarios, asi como acciones que mejoren los
resultados de la misma.

Nuevos usos para los
excedentes

Referido alos nuevos usos o posibilidades que pueden
encontrar los excedentes alimentarios (reventas a bajo
coste, entrega a entidades sociales o compostaje.

Mecanismos de
cooperacién y coordinacion

Con otros agentes de la cadena de valor y creacion de
sinergias con stakeholders.

Promocion de la cultura
gastronémica local

Relacionado con la promocién, dentro de la actividad o
iniciativa, de la cultura gastronémicalocal o endégena
del territorio.

Formacion

Concerniente ala disposicion de formacién en materia
de gestion sostenible de los alimentos a los empleados
y/o visitantes.

Creacién de nuevas
experiencias

Relativo al fomento de desarrollo de productos y
experiencias de turismo gastrondémico asociadas a
potencial endégeno del destino.

Inteligencia turistica y/o
gastronémica

Relacionado con el desarrollo de mecanismos de
cuantificacion, conocimiento y caracterizacion del
turista gastrondmico en relacion a la dinamica del
destino/servicio. Esta puede estar o no basada en el
uso de innovaciones tecnologicas.

Rol del turista

Referido a la participacion o grado de involucracién
del cliente en la gestion alimentaria de la iniciativa.

Contribucion al sector
turistico

Relacionado con el grado de contribucién de lainiciativa
al sector turistico o a larelacién de ésta con el mismo.

Almacenamiento y gestién
de inventarios

Hace alusiéon a la implantacién de sistemas de
planificacion, comprasy almacenamiento inteligentes.

Productos locales

Referido ala adquisicién de productos de origen local
y alaadquisiciéon sostenible de los alimentos.

Practicas y saberes
locales

Relacionado con el uso de practicas y la aplicacién de
saberes locales tradicionales como forma sostenible
de la gestion de los alimentos.
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Destino y otros territorios Categon’a 1 Obijetivo Promocion del destino como destino gastronémico
- sostenible. Acercar al turista al producto

gastronémicoy a sucadenade valory produccion.

Rutas Gastronémlcas Sostenlbles Ofrecen experiencias integrales e integradoras,

contribuyendo a la diversificacion de los entornos

rurales y dinamizando la actividad turisticay comercial
de EXt remad u ra en torno a la cultura local.

Actividad Generacion de 3 rutas gastrondmicas sostenibles y

\niciativa - experienciales (Ruta del Queso, del Aceite y del Ibérico).

_— " Ganadora Se trata de experiencias turisticas creadas en torno
&‘b QL aunrecurso gastronémico endégeno, que conecta
g aspectos culturales, naturales y gastronémicos del
territorio, ligados a los paisajes, la biodiversidad y las

ey tradiciones asociadas. Para la adhesion, las empresas

interesadas deben cumplir con una serie de exigencias

en materia de gestion sostenible de los alimentos
(auditoria).

Resultados Tras 6 afios de desarrollo se mantiene una alta
- demanda de adhesion por parte del sector. Hasta la
fecha cuentan con 365 socios adheridos que ofrecen

un total de 63 experiencias gastroturisticas Unicas.

Lamayor parte de las empresas adheridas desarrollan

su actividad en el ambito rural, lo que favorece la

dispersion turistica y contribuye al surgimiento de

A nuevas oportunidades en el mundo rural. Entre las
%QM IBErce exigencias marcadas, las empresas oferentes deben
LB adquirir productos de km°y de DOP.
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Para enfatizar en la sostenibilidad alimentaria de los
diferentes miembros se realizan controles periédicos,
asi como talleres formativos en materia de gestion
alimentaria sostenible. El proyecto ha querido ser
replicado por las autoridades competentes en
Alentejo, Portugal.

Tipo de entidad impulsora:  Consejeria de Cultura, Turismo, Jovenesy
Deporte, Junta de Extremadura.

Lugar: Extremadura, Espana

Ano de inicio: 2016

Pagina web: www.turismoextremadura.com



https://www.turismoextremadura.com/es/ven-a-extremadura/GASTRONOMIA/

Destino y otros territorios Categoria 1

WASP-Programa de Sostenibilidad
de los Vinos del Alentejo

Tipo de entidad impulsora:

Lugar:

Ano de inicio:

Pagina web:

Asociacion privada de interés publico no
lucrativa.

Alentejo, Portugal
2013

www.sustentabilidade.vinhosdoalentejo.pt

Obijetivo

Creacion de un programa de Sostenibilidad pionero
en Portugal, gratuito y voluntario, que proporciona
a sus miembros herramientas de evaluacioén y
recomendaciones de eficiencia y sostenibilidad
en la produccion de sus vinos y la generacion de
rutas experienciales enoturisticas.

Actividad

Para la adhesion al programa y la consecucion del
certificado de “Produccion Vitivinicola Sostenible” los
productores son auditados en base a 171 criterios
de anadlisis (sostenibilidad medioambiental, social y
economica). De esta forma, la produccion sostenible
se desarrolla en 13.863 hectareas de vinedos en
Alentejo y 665 bodegas de socios/productores.
Esto ha contribuido a la atraccion de viajeros a un
territorio rural y despoblado con un perfil de intereses
muy centrados en la sostenibilidad. Estos realizan
actividades variadas en diferentes bodegas y centros
productores de laregién. Ademas, en estos espacios
se promocionan productos y gastronomia local,
asi como formas de produccion vitivinicola
endogenas. El agua y otros excedentes organicos
se utilizan para el compostaje y la fertilizacion de
los terrenos productivos.

Resultados

24 miembros certificados como productores
Vitivinicolas Sostenibles de Alentejo, lo que representa
1/3 de laregion de Alentejo y del volumen de vifiedos
delazona. EI60% del area de vinedo de laregion se
encuentra dentro del proyecto de sostenibilidad.
Aumento de la capacidad de regeneracion de los
vinedos, reduccion del consumo de aguay energia,
asi como un cambio total de la mentalidad de la
oferta de vinos en Portugal, lo que les ha llevado a
tener 10 premios nacionales e internacionales en
sostenibilidad.
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https://sustentabilidade.vinhosdoalentejo.pt/en

Destino y otros territorios Categoria 1 Objetivo

Hungry for Finland

Tipo de entidad impulsora:

Lugar:

Ano de inicio:

Pagina web:

Articulaciéon de redes de cooperacion para
convertir a Finlandia en un destino turistico
gastronémico sostenible, creando valor afiadido
para la sociedad, las regiones locales, destinos y
visitantes, al tiempo que pone en valor el patrimonio
cultural y natural de Finlandia.

Actividad

Desarrollan proyectos de investigacion e innovacion
en materia de gastronomia turistica, proporcionando
tanto formacion al sistema de actores, como
herramientas para el desarrollo de nuevos proyectos
ligados a la gastronomia sostenible. Ademas, impulsan
acciones de aceleracion comercial y coordinan la
red nacional de viajes gastronomicos. También
realizan un concurso anual nacional de viajes
gastronémicos sostenibles.

Ademas, desarrollan la Estrategia de Turismo
Gastronémico Finlandesa, que ha sido actualizada
periddicamente desde 2015, directamente conectada
con la Estrategia Nacional de Turismo Sostenible.

Cover Image: Markus Hyvérinen, Finnish Hospitality Heroes

Proyecto vinculado a la Universidad de
Ciencias Aplicadas de Haaga-Helia,
Finlandia, en colaboracion con Visit Finland.

Finlandia
2014

www.hungryforfinland.fi

Resultados

Generacion de una red de actores de mas de 100
organizaciones de turismo gastronémico (otorgacion
de certificacion). Creacion de la Estrategia
Finlandesa para el turismo gastronémico, con el
apoyo del gobierno Finlandés y Visit Finlandia (oficina
de turismo Finlandesa).

39


https://www.hungryforfinland.fi/in-english/ 

HORECA y sector transporte

Categoria 2

Hurtigruten Cruises: Hacia el
desperdicio cero de alimentos

Tipo de entidad impulsora:

Lugar:

Ano de inicio:

Pagina web:

Compainiia de cruceros.

Noruega

2019

www.hurtigruten.com

Obijetivo

Poner en valor de forma eficiente y sostenible los
recursos alimentarios que ofrece la costa de
Noruega a través de un sistema de circularidad en
su ecosistema empresarial.

Actividad

Las opciones gastronémicas ofrecidas durante el
crucero proceden de granjas y otros proveedores
locales de las costas noruegas. Los platos se
sirven en porciones mas pequeias, evitando asi
el desperdicio de alimentos, cambiando para ello
el menaje de cocina y sala. Toda la oferta se basa
en productos locales y en base a elaboraciones
tradicionales noruegas. El control de excedentes
es llevado a cabo por un sistema de IA (e-smiley),
cuyos datos son actualizados y compartidos con
los clientes de forma diaria. Los restos organicos
no aprovechables son compostados al atracar en
puerto a través de procesos naturales (compostador
microbiano) y llevados a las granjas que les
proveen de alimentos para que sean utilizados
como fertilizantes naturales, contribuyendo asi a las
comunidades locales de las que se abastecen para
Sus servicios.

Resultados

En suinicio (2019) se generaban 291gr. de desperdicio
alimentario por persona. Hasta 2023 esa cifra se
ha conseguido reducir a 66gr. Mas de 80 socios
proveedores (granjas, pesquerias, queserias..)
de comunidades locales a lo largo de toda la costa
noruega, favoreciendo el desarrollo econémico local
de laregion. Esto supone que mas del 80% de los
productos alimentarios utilizados son locales.
Recuperacion de practicas de elaboracion
tradicionales en riesgo de desaparicion y apoyo
ala creacion de nuevos productos alimentarios.
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https://www.hurtigruten.com/en-au/about-us/norways-coastal-kitchen/towards-zero-food-waste

HORECA y sector transporte Categoria 2

Reduccion del desperdicio
alimentario en el sector hotelero
-STAY GREEN- by H10 Hotels

AL
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Tipo de entidad impulsora: EmpresaS.L., Cadena hotelera

Lugar: Espafa, Europay Latinoamérica

Ano de inicio: 2022

Pagina web: www.h10hotels.com

Obijetivo

Implantaciéon de un sistema integral de gestién
sostenible de los alimentos. Reduccion de los residuos
organicos generados en los procesos de produccién
y buffet al tiempo que conciencian a sus visitantes.

Actividad

Alo largo de todos los servicios alimentarios de sus
67 hoteles se realizan diariamente mediciones sobre
los excedentes organicos originados, especialmente
en los 34 hoteles de playa donde se consume el 80%
de los recursos alimentarios. Dicha medicién se
apoya en sistemas tecnolégicos de IA (Winnow). La
informacion obtenida permite realizar ajustes en
eficiencia, lo que se traduce en ahorro de toneladas
de alimentos. Para ello es vital la formacién continua
a todos sus trabajadores, incluido el personal de
limpieza, asi como el seguimiento e involucracién
de los diferentes equipos del staff. Ademas, toda
la produccion se ajusta al perfil y volumen de sus
clientes: analizan, adaptan la oferta, ajustan las
comprasy adaptan la produccioén, incluido el cambio
de menaje para ofrecer raciones mas pequenas.
Todo ello es acompafado con carteleria informativa
para huéspedes en diferentes lugares del hotel.

Resultados

Ahorro de mas de 500 toneladas de alimentos que
iban a ser desperdicios (s6lo en carnes, pescados y
vegetales) desde enero de 2023 a julio 2024, lo que
supone un ahorro de mas del 35% (llegando al 46%
en algunos hoteles) respecto al periodo anterior. Esto
supone una reducciéon de mas de 1.466.300 kg
de CO?y 1.809.468€. Alta proporcion de productos
locales (km°), especialmente los frescos. Gracias
a todo ello también se ha conseguido alcanzar una
reduccion del volumen de compras de alimentos.
Asimismo, contribuyen a sensibilizar y concienciar
sobre la problematica del desperdicio alimentario
a los huéspedes con carteleria informativa en los
espacios de consumo. También participan en
iniciativas de generacion de compost. Todo ello es
acompanado por el holistico plan de sostenibilidad
“Stay Green”.
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https://www.h10hotels.com/es/sostenibilidad 

HORECA y sector transporte Categoria 2

Honest Food: Iberostar y la gestion
alimentaria sostenible

)

- | proJ -
ostras nativas
projeto c@ Kll r ‘ m u re

0stras nativg

Tipo de entidad impulsora:  Grupo empresarial

Lugar: Espafia, Europa, Africay América

Ano de inicio: 2018

Pagina web: www.waveofchange.com

Obijetivo

Ofrecer la mejor oferta gastronémica teniendo en
cuenta elimpacto de los alimentos consumidos para
garantizar que la estancia de los huéspedes sealo mas
sostenible posible.

Actividad

Se basa en 4 pilares: la compra sostenible de
alimentos, la reduccion de plasticos y empaques
alimentarios, reduccién del desperdicio de alimentos
con apoyo de sistemas de IA, asi como la forma
eficiente de cocinado y emplatado y la separacién
deresiduos. Los residuos generados son reutilizados
para compost o bioenergia en empresas locales
de los destinos donde se encuentran. Para ello es
fundamental la formacién del personal directamente
involucrado, asi como el apoyo del resto de los
empleados.

Resultados

El porcentaje de pescado y marisco responsable
y de proximidad ronda el 83% a nivel global en
2023 y un 100% en México desde finales de 2021.
Reduccioén de residuos enviados a vertedero en
un 56% desde 2021. En 44 de sus ubicaciones
han conseguido ahorrar un total de 921.800 kg
de residuos de alimentos organicos en 2023 en
relacién a 2022.

Enrelacion alos usos de los excedentes obtenidos,
en 2023 se consiguieron producir 3.522,17 toneladas
de compost, enviando a granjas 4,992 toneladas
de material organico. En lo que llevamos de 2024
se han superado las 1.000 toneladas de compost
producidasy las 2.900 toneladas de materia organica
enviada a granjas. Una parte residual de estos
residuos son utilizados para la produccion de biogas
(59 toneladas).
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HORECA y sector transporte Categoria 2

Gourmet Catering & Eventos y Naria:
Innovacion y Sostenibilidad en la
Gestion de Excedentes Alimentarios
en el Sector Turistico MICE

Tipo de entidad impulsora: Empresa de gestion de caterings (Catering
Gourmet) en alianza con empresa de
desarrollo tecnolégico (Naria).

Lugar: Valencia, Espana

Ano de inicio: 2022

Pagina web: www.naria.digital/plataforma

Obijetivo

Creacion de eventos turisticos sostenibles que
generen el minimo impacto posible y que promuevan
una cultura de no desperdicio alimentario.

Actividad

Alianza entre organizaciones para la gestion de los
excedentes alimentarios generados en la produccion
y servicio gastronémico del Palacio de Congresos de
Valenciay el Palau de les Arts. La produccién intenta
ser la mas cercanay proxima al consumo final y el
80% de los productos con los que se abastecen
son km°. Aun asi, los alimentos sobrantes son
recuperados para su donacion a entidades sociales
(Banco de Alimentos de Valencia) a través de la
Plataforma Naria. Esta plataforma utiliza tecnologia
blockchain para garantizar la trazabilidad, el
seguimiento y la seguridad alimentaria, asegurando
que los alimentos donados lleguen a quienes mas lo
necesitan de manera eficiente y segura. Otros restos
organicos se utilizan parala generacion de compost.

Resultados

Los impactos generados de la actividad han supuesto
unarecuperacion de 5.276 kg de alimentos con un
valor de 76.900€, lo que supone 12.364 raciones
de comida donadas al Banco de Alimentos de
Valencia para familias en riesgo de exclusion social
y vulnerabilidad. Todo ello, ademas, supone una
reduccion de emisiones de 13.192 kg de CO2.

43


https://naria.digital/plataforma

HORECA y sector transporte

Intursa: Programa de rescate de
alimentos en hoteles

Tipo de entidad impulsora: Cadena hotelera, Empresa S.A.

Lugar: Lima, Peru

Ano de inicio: 2023

Pagina web: www.intursa.com

Categoria 2

Obijetivo

Buscarecuperar alimentos aptos para el consumo
humano de las propuestas del buffet de sus 6
hoteles para beneficiar a personas en situacion de
vulnerabilidad alimentaria, al tiempo que reducen el
desperdicio de alimentos.

Actividad

Lainiciativa recupera los excedentes alimentarios,
especialmente aquellos generados en sus buffets,
para donarlos al Banco de Alimentos de Peru que
se encarga de repartirlos entre personas con bajos
recursos. El resto de residuos organicos que no
se pueden recuperar son gestionados de manera
circular (composty alimento para animales), evitando
que vayan al vertederoy, por ende, la emision de Gases
de Efecto Invernadero. También forman a otros
actores para la creacion de nuevos productos y
experiencias gastronémicas de gestion eficiente y
sostenible. Para ello focalizan esfuerzos en formacién
y capacitacion.

Resultados

Sélo durante el 2023 beneficiaron a mas de 2.300
personas en estado de vulnerabilidad alimentaria,
donando mas de 4.800kg, |o que equivale a cerca
de 20.000 raciones de comida. En lo que va del
2024 se han donado mas de 5.600kg de alimento,
beneficiando a mas de 3,600 personas con mas
de 22.600 raciones de comida. Ademas de estos
datos, todos los residuos organicos son tratados
para la circularidad de los mismos con la creacion
de compost o alimento animal. Todo ello no sdlo
contribuye a las comunidades locales vulnerables,
también favorece al medioambiente.
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Luchar contra el desperdicio de alimentos del sector
HORECA, recuperando y minimizando recursos

Otros agentes de la cadena de valor Categoria 3

de la alimentacion en el turismo

Obijetivo

Too Good To Go

I ”
= -y

i
'\ -4
|

-

Tipo de entidad impulsora:

Lugar:

Ano de inicio:

Pagina web:

D R |

Empresa S.L. de impacto social. BCorp.
18 paises de Europay América

2016

www.toogoodtogo.com/es

alimentarios, econdmicos y medioambientales a
través del uso de una App.

Actividad

La aplicaciéon de Too Good To Go conecta
establecimientos alimentarios que producen
excedentes alimentarios con usuarios que pueden
comprarlos a un precio reducido. Esto contribuye
a la generacion de un mercado de alimentacion
mas economico en los 18 paises donde operan,
extensible a los viajeros y turistas. Ademas, han
creado otras iniciativas como ‘Mira, Huele, Prueba’,
una etiqueta con pictogramas (0jo, nariz y boca) que
se incorpora en los envases de productos de mas
de 40 marcas alimentarias con fecha de consumo
preferente, con el objetivo de concienciar a los
consumidores.

Resultados

Hasta septiembre de 2024 contaban con una
comunidad de 170 mil establecimientos de todo tipo
en los 18 paises y mas de 100 millones de usuarios
con los que han conseguido salvar 350 millones
de comidas. Sélo en Espana, presentes en todas
las CCAA, registran 8 millones de usuarios, 20 mil
establecimientos y 22 millones de comidas salvadas
en todo el pais, lo que supone haber evitado la
emision de 56 toneladas de CO?y un ahorro de mas
de 16.200 millones de litros de agua duice.
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Otros agentes de la cadena de valor Categoria 3 Objetivo
de la alimentacion en el turismo

Sustainable Food in Hotels

Reducir el desperdicio de alimentos y con ello el
derroche de recursosy las emisiones contaminantes, al
tiempo que fortalece las cadenas de suministro locales
sostenibles. De esta forma, se protege la biodiversidad
de los entornos y se reducen las emisiones ligadas al
transporte innecesario de alimentos importados.

by Futouris Actividad

Creacion de una guia para hoteles para hacer la
oferta culinaria y el manejo de los alimentos en la
industria turistica mas sostenible, proporcionando
acciones practicas y favoreciendo la transferencia
de conocimientos. Esta guia ha sido aplicada en 10
hoteles en la costa mediterranea para la reduccién
de recursos alimentarios y de residuos derivados
de la gestidn de alimentos. Ademas, contribuyen a
identificar y establecer cadenas de suministros
locales y sostenibles. También facilitan un kit de
herramientas digitales para compartir conocimientos,
aprendizajes y de informacion util en relacion a la
sostenibilidad alimentaria. Por ultimo, se focalizan
en los huéspedes, ejerciendo una comunicacién
continua en relacion al excedente alimentario y
la promocion de la oferta local.

Tipo de entidad impulsora:  Asociacién industrial para la sostenibilidad
de laindustria turistica.

Lugar: Sede en Alemania con actuacién internacional

Ano de inicio: 2015

Pagina web: www.futouris.org/projekte

Resultados

Reduccion del desperdicio alimentario en torno al
25-30% en los 10 hoteles adheridos al proyecto.
Ademas, la comunicacién hacia los huéspedes
de los mismos ha contribuido a reducir un 15%
adicional en el buffet en 6 de ellos. Algunos de los
hoteles participantes proveen de una segunda vida
alos residuos (comida al personal, reventa a precios
inferiores, alimento animal, entre otros).
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Otros agentes de la cadena de valor Categoria 3 Obijetivo Poner en valor el cultivo del melocotén de Cieza
P P T S T T P S (Murcia) y sus beneficios contribuyendo arescatary

de la alimentacion en el turismo mantener variedades tradicionales a través de la
difusion en el turismo.

FInCa Ia FlOraCK,)n Actividad En el marco de una explotacion agricola familiar,

se organizan actividades para conocer todo el
proceso productivo y estacional del melocotén
de Cieza en un Centro de Interpretacion. También se
organizan talleres y cursos en la propia Finca. Estos,
se acompanan de degustaciones gastronémicas
de productos hechos con melocotén asi como
otros platos tipicos de la zona. También organizan
“almuerzos camperos”, tipico de los agricultores y
jornaleros del campo. Con los productos que no se
venden en fresco alos particulares (por condiciones de
estética) se fabrica mermelada artesanal, gracias a
sinergias creadas con productores locales, y con
los productos no comestibles, artesanias como
pendientes con flores de melocotén o collares con
huesos. No se producen desperdicios puesto que el
sobrante es gestionado como abono para su cultivo.
También disponen de una huerta de metro 0 donde
los viajeros pueden recolectar y comprar sus propias
verduras y hortalizas.

Resultados Transferencia de conocimiento al visitante,

- especialmente relacionada con el valor del cultivo para
la artesania y la gastronomia local, asi como para los
entornos rurales. Generacion de un proceso circular
donde no se producen desperdicios alimentarios.
Hasta el momento, el centro de interpretacion ha
recibido un promedio de 4 mil visitantes al afio.
Aprovechamiento de en torno al 40% del cultivo
de melocotdén que normalmente se desperdiciaria
por motivos estéticos y de estandares del mercado.

Tipo de entidad impulsora:  Proyecto agroturistico, S.L.U.

Lugar: Murcia, Espafia

Ano de inicio: 2023

Pagina web: www.fincalafloracion.es



https://fincalafloracion.es/

Otros agentes de la cadena de valor Categoria 3
de la alimentacién en el turismo

Argueogastronomia

Tipo de entidad impulsora:

Lugar:

Ano de inicio:

Pagina web:

1

s - ""'!“‘}'J 4

Proyecto personal ligado a las Universidades
de Sevillay de Cadiz

Espana
2018

www.arqueogastronomia.com

Obijetivo

Recuperacion y puesta en valor de técnicas de
produccion del mundo clasico para la produccion
de productos alimentarios con una doble finalidad:
recuperacion de recetas y platos y formulacién de
herramientas de interpretacion del patrimonio en
yacimientos arqueoldgicos.

Actividad

Realizan actividades de divulgacion cientifica en
museos y yacimientos a través de la tecnologia de
los alimentos y la gastronomia. Recuperan técnicas
antiguas de produccion alimentariay utilizan estos
productos para el fomento de visitas a espacios
arqueologicos y la divulgacion social. Tales actividades
son plenamente inclusivas. Ademas promocionan
y comparten toda la cadena de valor que hay
detras de cada producto, reivindicando trabajos
artesanales que corren peligro de extincion.

Resultados

Reproduccioén cientifica y produccion de hasta 9
productos relacionados con el mundo antiguo.
Durante la produccion no se generan desperdicios
(esquema de reaprovechamiento romano) pero en tal
caso son aprovechados como abono. La produccion
serealizaen empresas locales de caracter artesanal.
Realizacion de mas de 300 actividades de divulgacion
cientifica en espacios arqueologicos de toda Espana,
asi como colaboraciones con otros agentes de
la restauracion para la replicacion de sus recetas y
consumo de sus productos.
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Destino y otros territorios Categoria 1

Rutas GastronOdmicas Sostenibles
de Extremadura

Contribucion al reto

Gestion sostenible de los alimentos en destinos y territorios
através delacooperacion entre actores, lagobernanzayla
promocién de productos gastronémicos locales.

Indicadores

e Difusiéon de la gastronomia local y sus formas
tradicionales de produccion.

e Cooperaciéon y coordinacion entre organismos,
entidades y productores.

e Creacién de nuevas experiencias gastronémicas y
difusion de formacion en gestion alimentaria sostenible
alos agentes de la cadena de valor.

Contribucion al sector turistico

Rutas Gastrondmicas Sostenibles de Extremadura
demuestra que el turismo relacionado con el sector
primario y productivo supone una puerta a la creacion
de experiencias turisticas auténticas, inmersivas y
sostenibles que pongan en valor los alimentos, sus
origenes, asi como la culturay sus paisajes asociados.
Ademas, la transversalidad de las rutas contribuye
a los diferentes eslabones de la cadena de valor de la
alimentacion en el turismo, al tiempo que ayuda a revitalizar
las zonas rurales donde tienen lugar.




Rutas GastronOdmicas Sostenibles
de Extremadura

Desarrollo

Marco de replicabilidad

El grado de desarrollo de lainiciativa es muy alto debido
al tiempo que se lleva desarrollando (mas de 8 afos)
y la implicacion y compromiso de actores publicos y
privados.

Documentacion

La iniciativa tiene documentado el proyecto en su
totalidad, lo que permite a terceros su replicacién en
otros contextos.

Recursos

Los recursos econdmicos necesarios para poner en
marcha un proyecto similar son entre 5.000€ y 25.000€,
mientras que a nivel humano se requiere un equipo de
entre 5y 25 personas.

Dependencias

Para la puesta en marcha del proyecto es necesario
que exista una aprobacion de entidades oficiales
que implanten, coordinen y gestionen indicadores y
criterios minimos para el cumplimiento de estandares
de calidad y sostenibilidad.

Transferencia

La documentacion seria compartida de manera abierta
con ciertas condiciones no econdémicas, para asi poder
facilitar su réplica en otros contextos con recursos o
productos enddégenos.

Ecosistema

Al tratarse de un proyecto que implica la participacion
de diversos agentes locales para asegurar su éxito,
se requiere que los actores estén dispuestos a asumir
un rol activo.

Destino y otros territorios

Herramientas

Categoria 1

Elementos replicables

Creacion de ruta turistica a partir de los recursos
gastronémicos endégenos de laregiony la colaboracion
publico-privada-privada.

Productos gastronémicos enddgenos o locales
con cultura asociada.

Colaboracion y coordinacion publico-privada 'y
privada-privada multinivel.

Establecimiento de criterios minimos, exigencias
y guidelines sujetas a auditorias y controles.

Quién puede replicar

Fundamentalmente, administraciones publicas locales,
diputaciones o regiones mas o menos extensas que
guarden un proyecto en comun. También un conjunto
de municipios que quieran establecerse enred entorno
aun proyecto agroturistico.




HORECA y sector empresa Categoria 2

Hurtigruten Cruceros: Hacia el
desperdicio cero de alimentos

Contribucion al reto

Gestion alimentaria sostenible y eficiente a través de
servicios de restauracion.

Indicadores

e Reduccion de excedentes y de desperdicio
alimentario.

e Metodologias de medicion, fijacion de objetivos,
establecimiento de hoja de ruta.

e Generacion de nuevos usos a los excedentes
alimentarios que impactan positivamente en la
comunidad local.

arcticfine dining

Contribucion al sector turistico

El proyecto “Hacia el desperdicio cero de alimentos” de
Hurtigruten muestra cémo en el sector de los cruceros
es posible alcanzar una gestion eficiente y sostenible
de los alimentos al tiempo que los excedentes de
los mismos repercuten positivamente sobre la
comunidad local y el medioambiente. Esto se consigue
gracias al establecimiento de sistemas de control y de
reaprovechamiento circular articulado junto a otros
actores del territorio.




Hurtigruten Cruceros: Hacia el
desperdicio cero de alimentos

Desarrollo

Marco de replicabilidad

El grado de desarrollo de la iniciativa es alto tras 5
anos de recorrido. Posee una amplia red de partners
suministradores locales y todas sus practicas de
circularidad se encuentran consolidadas.

Documentacion

La documentacion del proceso es hasta el momento
parcial, aunque los datos recogidos se encuentran
abiertos y accesibles en su pagina web.

Recursos

Los recursos econémicos necesarios para poner en
marcha un proyecto similar son entre 5.000€ y 25.000€
y a nivel humano se requiere un equipo de entre 5 y
25 personas.

Dependencias

La complejidad de las acciones a emprender en el
sector de los cruceros hace que parte de la actividad
pueda requerir la aprobacién de entidades oficiales.
Esto dependera en funcion del lugar geografico y el
contexto legal o normativo de cada territorio.

Transferencia

De cara afavorecer la creacién de modelos circulares
similares que ayuden a otras organizaciones del sector
HORECA, lainiciativa deja sudocumentacién abierta.

Ecosistema

Al trabajar integramente con productos locales y
bajo un sistema circular de reaprovechamiento es
necesario que el ecosistema de la iniciativa y sus
actores participantes asuman un rol activo.

HORECA y sector empresa

Categoria 2

Ideas

Elementos replicables

Cruceros sostenibles y de impacto positivo para la
comunidad local que empoderany protegen el entorno.

Herramientas

e (Contar con una red de partners locales para el
suministro de productos locales.

e Disponer de equipos y Uutiles, sistemas de
medicion (lIA) y de personal formado para la
gestién sostenible de los alimentos.

e Sistemas de organizacion para la circularidad de
los excedentes.

Quién puede replicar

Cualquier organizacion del sector de cruceros con
servicio de alimentacién y, mas ampliamente, cualquier
modelo de negocio del sector HORECA que apueste
por el abastecimiento de cercaniay la circularidad de
los recursos.
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Otros agentes de la cadena de valor Categoria 3
de la alimentacién en el turismo

Too Good To Go

Contribucion al reto

Generacion de experiencias turisticas gastrondmicas
sostenibles.

Indicadores

e Medicionesy evaluaciones de excedentes en tiempo
real.

e Difusién delainformacion y sensibilizacion social.
e Generacion de mecanismos de coordinacion y

colaboracién con los diferentes partners, asi como
generacion de sinergias con terceros.

Contribucion al sector turistico

La plataforma Too Good To Go, aunque no eminentemente
turistica, contribuye a reducir los excedentes
alimentarios originados en el sector HORECA,
permitiendo una doble vida para otros usuarios a un
coste reducido. Ademas, la plataforma se encuentra
presente en 18 paises de la geografia mundial, lo que
permite que el usuario pueda utilizarla también fuera
de suresidencia habitual.




Too Good To Go

Desarrollo

Marco de replicabilidad

La iniciativa se encuentra altamente desarrollada,
configurandose como un estandar global. Su
implementacion en diferentes paises (18) y su alcance
transversal a diferentes empresas productoras de
alimentos y la generacion de nuevas iniciativas ligadas
a esta son sintoma del alto grado de desarrollo de la
plataforma.

Documentacion

La iniciativa esta totalmente documentada, con
diferentes andlisis geograficos y por sectores. Toda
la informacion se encuentra accesible en su pagina
web e informes.

Recursos

Los recursos necesarios para poner en marcha un
proyecto similar son entre 25.000€ y 100.000€ y a nivel
humano se requiere un equipo de entre 5y 25 personas.

Dependencias

Debido a que todo lo relativo a la gestion de alimentos
y la seguridad alimentaria se encuentra muy regulado
y varia segun los diferentes paises, la iniciativa
requiere una normativa o politica base que articule el
ecosistema.

Transferencia

Para favorecer la gestién sostenible de los alimentos
y la creacién de nuevas alternativas para alimentos
aptos para el consumo humano, la documentacion
se transferiria en su totalidad bajo ciertas condiciones
no econdémicas.

Ecosistema

Dado que la iniciativa se “nutre” de la actividad de
los oferentes y demandantes en la plataforma, para el
desarrollo de la iniciativa es preciso que unos y otros
actores estén dispuestos a asumir un rol activo.

Otros agentes de la cadena de valor
de la alimentacién en el turismo

Herramientas

Categoria 3

Elementos replicables

Luchar contra el desperdicio alimentario del
sector hotelero y de restauracién a través del
reaprovechamiento de alimentos aptos para el consumo
amenor coste para el consumidor através de una App.

Equipo multidisciplinar para la formaciéon y
acompafamiento tanto a establecimientos como
ausuarios.

Red de partners o aliados (centros con excedentes)
y de terceros colaboradores.

Aplicacion o plataforma accesible para conexion
entre oferentes y demandantes en tiempo real.

Quién puede replicar

El valor de la plataforma (y del impacto positivo que
genera) incrementa cuando aumenta el nimero
y tipologia de oferentes y demandantes. Por ello
y desde la oferta, puede incorporarse cualquier
organizacion del sector HORECA u otros servicios de
restauracion, asi como otros sectores relacionados
conlaalimentacion. Del lado de lademanda, cualquier
persona con conexion a internet puede acceder a la
misma.
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Conclusiones

Sistemas
alimentarios
sostenibles como
estrategia de
regeneracion
medioambiental,
social y cultural
de los destinos
turisticos

Tal y como se ha puesto de manifiesto en este informe,
existe una necesidad generalizada de adoptar
enfoques integrales para la gestion sostenible de los
alimentos, ambito donde el sector turistico puede
posicionarse como un potente aliado. El desafio de la
sostenibilidad alimentaria no es solo una cuestion de
ética medioambiental, dadas las altas externalidades
que conlleva, sino una necesidad estratégica en un
mundo donde los desequilibrios sociales y econémicos
tienen gran impacto en nuestras sociedades.

La industria turistica, con su capacidad demostrada
para la sensibilizacion y movilizaciéon de millones de
personas y de influencia en sus comportamientos, se
posiciona como un actor clave para impulsar cambios
hacia modelos de consumo mas sostenibles, eficientes
y responsables.

La sostenibilidad alimentaria en el turismo va mas alla
de la simple reduccion de residuos; implica repensar y
transformar toda la cadena de valor, desde la produccién
hasta el consumo.

Los principios de proximidad y temporalidad de los
alimentos deben estar en el centro de las politicas y
practicas del sector. Estos reducen la huella de carbono
asociadaal transporte, fortalecen las economias locales
y salvaguardan la identidad y el arraigo cultural de los
destinos, altiempo que aseguran el relevo generacional
de sus oficios tradicionales. Este enfoque, igualmente,
contribuye a la generacion de experiencias turisticas
mas auténticas y sostenibles, fortaleciendo el vinculo
entre visitantes y comunidades receptivas.

Lainnovaciény las tecnologias también juegan un papel
crucial en este ambito. Herramientas de inteligencia
artificial y analisis de datos en tiempo real permiten
una planificacion precisa de la oferta y la demanda,
optimizando inventarios y reduciendo excedentes.
Plataformas digitales que conectan directamente

a productores locales con demandantes eliminan
intermediarios, mejoran la transparencia de la cadena
de suministro y fomentan un consumo responsable.

Deigual modo, las nuevas modalidades experienciales
de turismo gastronémico y agroturismo se presentan
como vehiculo de desarrollo sostenible en el ambito
alimentario. Estas modalidades, que vinculan al visitante
con la riqueza culinaria de los destinos de una forma
responsable, permiten promover practicas alimentarias
conscientesy valorizar los productos locales. Ademas,
contribuyen a diversificar la oferta, favoreciendo la
dispersion del turismo (especialmente hacia ambitos
rurales productivos) en un contexto de saturacion
liderado por los grandes polos de atraccion turistica.

Sinembargo, los datos actuales permiten confirmar que
aun queda un largo camino por recorrer. Para que estas
practicas se consoliden en el sector, es fundamental
la apuesta por la formacion, la colaboracién entre los
ambitos publicos y privados, asi como el desarrollo
de politicas que apoyen y fomenten la senda de la
sostenibilidad alimentaria. Las iniciativas expuestas en
este informe demuestran una vez mas que cuando se
aunan esfuerzos colectivos y se generan oportunidades
para las comunidades, se alcanzan resultados
significativos que, ademas, pueden ser replicados en
distintos contextos, provocando un eco positivo agran
escala.

En definitiva, el turismo tiene el potencial de liderar
una gestion sostenible de los alimentos y convertirse
en un referente de buenas practicas que beneficien al
medio ambiente y a las comunidades. La adopcion de
modelos circulares, la preferencia por productos locales
y de temporada, y la implementacion de tecnologias
avanzadas pueden configurarse como elementos clave
en la busqueda de nuevas estrategias integrales. Solo
asi, enlabusqueda de nuevos caminos hacia elimpacto
positivo, el turismo podra ser un motor de desarrollo
sostenible, capaz de impulsar algunos de esos cambios
necesarios para la proteccion de nuestro planeta y del
futuro de las proximas generaciones.
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