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RESUMEN

El area de la cocina en una instalacion turistica trae consigo alteraciones ambientales,
provocadas directas o indirectamente por las propias actividades que realizan. Las
buenas practicas ambientales contribuyen a mejorar el comportamiento respecto a la
generacion de impactos, implementando medida preventiva que evitan riesgos
asociados a cualquier actuacion sobre el medio, promoviendo un ahorro de los
recursos y disminucion en los consumos. La implementacion de Buenas Practicas va
dirigida a profesionales, formadores y alumnado que desarrollan sus actividades en
este ambito, pretendiendo sensibilizar sobre la afeccibn que se generan al medio
ambiente desde esta profesion, aportando soluciones mediante el conocimiento de la

actividad y la propuesta de practicas sostenibles.
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INTRODUCCION

Un punto de partida para que la empresa turistica se oriente hacia un turismo
sostenible es la decision de adoptar buenas practicas, que pueden establecerse como

orientaciones marco, en codigos, guias o manuales.

Las buenas practicas ambientales parte del concepto de la produccion mas limpia, la
cual constituye una herramienta para mejorar la calidad de los procesos productivos y
durante la prestacion de servicios contribuye a reducir los riesgos para la salud de las

personas.

El concepto de Producciones Mas Limpias fue lanzado por la Oficina de Industria y
Medio Ambiente del Programa de Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA),
en 1989. Con posterioridad, durante la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el
Medio Ambiente y el Desarrollo (CNUMAD) en 1992, en su Agenda 21, se le dio
prioridad a la introduccion de las practicas de produccion mas limpias y a las

tecnologias de prevencion y reciclaje, con el fin de alcanzar un desarrollo sostenible.

En el caso de Cuba, aunque la concepcion de la prevencién de la contaminacion de los
recursos naturales esta formulada desde la promulgaciéon de la Ley 81 de Medio
Ambiente, en 1997, y se han venido desplegando esfuerzos por parte de los diferentes
sectores de la economia en funcién de ese objetivo, la Agencia de Medio Ambiente, a
través del Centro de Informacion, Gestion y Educacion Ambiental (CIGEA), desde el
afo 2001, ha encaminado la introduccién de las Practicas de Produccién Mas Limpias,

dandole un orden institucional metodolégico.

La Produccién Mas Limpia, tal como la define el PNUMA, es la “aplicacion continua de
una estrategia integrada de prevencion a los procesos, productos y servicios, para

aumentar la eficiencia y reducir los riesgos a la vida humana y el medio ambiente”.

La Produccion Mas Limpia en los procesos persigue lograr un uso racional y eficiente
de los recursos naturales, materias primas, energia empleada, la eliminacion o
reduccion de materiales y sustancias toxicas, asi como reducir los volumenes de
desechos producidos en la fuente (en las diferentes etapas del proceso en que se

generan y antes que concluya el mismo) y por ende la reduccion de los volumenes



totales y de los que se producen al final del proceso, todo lo que posibilita la proteccion

del medio ambiente y producir con una mayor eficiencia econémica (Ecoeficiencia).

En particular para los servicios implica la consideracion de la dimensién ambiental al
concebir la prestacion de los mismos y en sus atributos, mediante la aplicacion de
buenas practicas que conduzcan a la reduccién del consumo de agua, energia,
materiales e insumos y de residuos, minimizando los que deben ser tratados o
dispuestos al final del mismo, la utilizacion de productos amigables con el medio
ambiente y la conservacién de los valores historicos culturales que rodea el producto

turistico.

El Ministerio del Turismo en Cuba en los ultimos afios ha colocado entre sus principales
objetivos de trabajo la aplicacion de una politica ambiental con un enfoque de
sostenibilidad en cada una de sus instalaciones. Esto ha estado en concordancia con la
Estrategia Ambiental Nacional y todo el marco legal trazado en el pais para lograr un

desarrollo con bases sostenibles.

Las Buenas Préacticas Ambiéntales en el sector del Turismo buscan ser una
herramienta que facilite a las empresas, adoptar acciones concretas que les permitan

orientar su gestion hacia la practica de un turismo sostenible.

En una instalacién hotelera, el area de elaboracion de alimentos (cocina) provoca un
grupo importante de impactos ambientales, l6gicamente |los recursos necesarios para
esta actividad son agua, energia (utilizada para el sistemas de iluminacién, eléctricos,
equipos de climatizacion), gas, almacenes y un grupo importante de Utiles para la
propia labor realizan; por tanto, se hace necesario la elaboracién de un plan de accién
que los elimine o minimice, de forma tal que se pueda alinear con el entorno

ambientalmente sostenible que exige la instalacion, el destino y el pais.

Las buenas practicas ambientales que se presenta a continuacion va dirigido a
profesionales, formadores y alumnado que desarrollan sus actividades en el ambito de
la cocina, y por extensién a cualquier persona interesada, pretendiendo sensibilizar
sobre la afeccidon que se generan al medio ambiente desde esta profesion, aportando
soluciones mediante el conocimiento de la actividad y la propuesta de practicas
ambientales sostenibles.



DESARROLLO:
Impactos ambientales en instalaciones turisticas. Necesidad de un Turismo
Sostenible.
La industria turistica tiene un alto nivel de impacto al medio ambiente, dado su
intercambio con los componentes que conforman el mismo. Obviamente si esta
actividad se lleva a cabo de manera desorganizada, descontrolada y con poca
planificacion puede causar dafios y perjuicios irreversibles tanto al medio natural como
al cultural y llegar en ocasiones a destruir los propios recursos gue constituyen la base
principal de su atractivo. A esta injerencia se le conoce con el término de “impacto”, y
en términos generales los hay positivos y negativos.
Se define como impacto ambiental a “cualquier cambio en el medio ambiente, sea
adverso o beneficioso, total o parcialmente resultante de las actividades, productos o
servicios de una organizacion”.
Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) ha establecido la siguiente
definiciébn en relacién con el Turismo Sostenible “atiende a las necesidades de los
turistas actuales y de las regiones receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las
oportunidades para el futuro. Se basa ademas en el respeto a la cultura nacional y sus
expresiones territoriales y en la integracion de las poblaciones locales al desarrollo de
sus actividades, contribuyendo asi a la elevacion de la calidad de la vida de los seres
humanos.”
Por otra parte la Ley 81 de Cuba define como "DESARROLLO TURISTICO
SOSTENIBLE": "Aquel que se efectia de modo tal que armonice el empleo eficaz de
las potencialidades estéticas, recreativas, cientificas, culturales y de cualquier otra
indole de los recursos naturales que constituyen su base, con la proteccion de estos
recursos y la garantia de que puedan proporcionar iguales o superiores beneficios a las

generaciones futuras".

Buenas practicas ambientales. Objetivos de la implementacién en instalaciones
hoteleras.

Las buenas practicas ambientales se definen como un conjunto de pautas y
recomendaciones aplicables a cualquier decision y accién dentro del funcionamiento de
la organizacion, que mejoran el comportamiento respecto a la generacion de impactos
ambientales. Significan, por tanto, una medida preventiva fundamental, que evita

riesgos ambientales asociados a cualquier actuacion sobre el medio, promoviendo un



ahorro de los recursos y disminucién en los consumos. (Guia de Buenas Practicas
Ambientales en el Sector Turisticos, Disponible en www.uhu.es)
Los objetivos a conseguir deben establecerlo la propia instalacion hotelera en funcién
de sus necesidades. Entre los que se pueden tomar como referencia:
» Reduccion del consumo de los recursos energéticos (electricidad, gas, etc.),
Reduccién del consumo de agua.
» Disminuir al maximo la emision de residuos liquidos.
» Llevar a cabo correctamente la clasificacion de los desechos.
» Minimizar el efecto ambiental de las emisiones atmosféricas, que incluyen la
contaminacion sonica.
» Utilizacion de energias renovables que estén al alcance de la entidad.
» Mejorar la competitividad de la empresa, a través de:
e La racionalizacién del consumo de materias primas y el ahorro de  recursos
naturales (energia y agua).
e La mejora en el control de los procesos y aumento en la eficiencia.
¢ La planificacién de la estrategia y la actividad de la entidad, al introducir como
factor de mejora continua la proteccion del medioambiente.
e La mejora de la imagen de la empresa ante los clientes, los usuarios y los tra-
bajadores.
e Informacion y formacion a los empleados y clientes, lo que redundara en una
buena integracion de las medidas adoptadas para la mejora del medio ambiente.
Ventajas econGmicas y ambientales de las buenas practicas:
Las ventajas econdmicas y ambientales de las Buenas Practicas Ambientales han sido
demostradas y se evidencian en las medidas en que estas se generalizan. Como
resultado del detallado estudio del proceso para la obtencién de productos o para la
prestacion de un servicio y las opciones que se generan durante el analisis del ciclo de
vida del producto, estudiando todos los procesos, procedimientos y férmulas, surgen
ideas que, a su vez puesta en practica, conducen a la concepcion de que al contaminar
se pierden beneficios y al prever, se ganan.

Ventajas ambientales:

-Reduce, mitiga y/o elimina los impactos ambientales negativos de un proceso
productivo o de servicio, al minimizar la contaminacién en todas las etapas de dicho
proceso, reduciendo al minimo los que se generan al final del mismo.

-Comprende un uso mas eficiente de materiales, insumos, de energia y de agua,

contribuyendo al uso racional de los recursos naturales.



-Abarca tanto los procesos como el producto (reduciendo los impactos que puede
generar después de su uso).

-Mejora el ambiente laboral y la proteccion de la salida del trabajo, reduciendo los
riesgos ambientales, asi como del medio ambiente del entorno.

-Contempla el rehuso y reciclaje de los desechos, reduciendo los impactos ambientales
por su disposicion o eliminacién y de realizarse en la misma instalacion sus beneficios

son superiores.

Ventajas econdmicas:

-Se reducen los costos en la manipulacion, tratamiento, eliminacion y disposicion de
grandes volumenes de desechos al final del proceso.

-Permite un mejor aprovechamiento de las materias primas, del agua y energia,
reduciendo los gastos y el costo por unidad de producto.

-Se evitan desembolsos para pagos de contravenciones y por indicaciones de hacer
por violaciones de la legislacién ambiental.

-Se incrementa la productividad del trabajo.

-Mejora la calidad del producto.

-Mejora la imagen de la Organizacion y se incrementa su competitividad.

Descripcion del area de cocina. Recursos que utilizan. Principales impactos
ambientales.

Descripcion general de la actividad:

Las actividades desarrolladas por el personal de cocina consiste en elaborar los platos
gue componen los menu, organizar y desarrollar las actividades relacionadas con la
preparacion y puesta a punto de sus éarea de trabajo, los equipos, materiales,
herramientas , utensilios, materias primas y recursos.
Para desarrollar estas actividades deben:

» Controlar el consumo para adecuar el aprovechamiento.

» Manipular las materias primas y conservar los productos

> Preparar y presentar los platos que componen la oferta presente en la carta.

Recursos gue se utilizan:

> Instalaciones: lluminacion, ventilacion, tomas de agua y gas, instalacion eléctrica

y almaceén.



>

Equipos y maquinarias: Campanas y extractores de humo, congeladores,
camaras de conservacion, aparatos eléctricos, hornos, cocinas, planchas y
extintores.

Herramientas: Cazuelas, recipientes, cuchillos, moldes, embudos, platos, entre
otros.

Material de consumo: Papel de aluminio, film de plasticos, productos
embasados, alimentos, productos y material de limpieza.

El &rea de cocina en una instalacion hotelera. Principales Impactos que provoca:

El &rea de la cocina en una instalacion hotelera trae consigo alteraciones ambientales,

provocadas directas o indirectamente por las propias actividades que realizan, entre las

gue se pueden citar las siguientes:

>

YV V V V

YV V. V V VYV V

Deterioro de las condiciones higiénico-sanitarias.

Aumento en el riesgo de adquisicion de enfermedades.

Aumento en el consumo de portadores energéticos.

Aumento en el consumo de agua.

Riesgos por derrame o escapes a la atmosfera de sustancias potencialmente
peligrosas por equipos de refrigeracion y climatizacion en mal estado.
Generacion de ruidos y vibraciones.

Afectaciones a la calidad del agua superficial y/o subterranea.
Separacion inadecuada de residuales solidos.

Manejo inadecuado de desechos peligrosos.

Manipulacion incorrecta de los alimentos.

Falta de educacion ambiental.

Los impactos descritos se manifiestan por un numero importante de practicas

incorrectas que afectan en gran medida diferentes tipos de recursos; ejemplos de las

mismas se mencionan a continuacion:

Agua:

>
>
>

Usar mas agua de la imprescindible.
Lavar las verduras y hortalizas con el grifo abierto de forma continuada.

Lavar la vajilla dejando correr el agua.



Energia:
» Usar bombillas incandescentes.

> Usar vitroceramicas.
> Mantener las maguinas en funcionamiento si no se estan usando.
» Mantener equipos antiguos no eficientes energéticamente.

Camaras de frias:

» Malgastar energia abriendo sus puertas muchas veces y dejandolas mal
cerradas.

» Permitir la acumulacion de escarcha perjudicando asi su rendimiento.

» Introducir alimentos calientes.

> La carencia o deterioro de cortinas.

Lavavajillas:
» Usar lavavajillas no eficientes.

> Usarlos sin esperar a su llenado completo.
» Desaprovechar energia en la coccion de alimentos no tapando cazuelas o
abriendo hornos constantemente.

Alimentos y bebidas:

» Calcular mal las cantidades de alimentos a emplear de manera que queden
sobras.
» Almacenar de una forma inadecuada las materias primas provocando pérdidas
por caducidad o mala conservacion.
» Optar por agricultura intensiva.
» No utilizar productos locales.
Residuos generados:

> Dejar caducar alimentos.

> No usar filtros en la salida de gases de la cocina.

> Usar servilletas y rollo de papel de cocina.

> Usar papel blanqueado con cloro, no reciclado y plastificado para cartas de
menu.

> Usar elementos desechables: cuberterias, servilletas, posavasos, manteles,
copas y bandejas.

> Adquirir productos con muchos envases y embalajes.

> Emplear films de plastico. Cuando se retiran arrastran hasta un 3% de la comida.



> Uso de productos en pequeiias porciones individualizadas, como mantequilla,
nata, leche, sobres de cacao

> Permitir que elementos en mal funcionamiento generen ruido.

> Eleccion de materiales, productos y proveedores teniendo en cuenta solo el
aspecto econdémico.

» No separar para el reciclaje.

Peligrosos:

> Utilizar equipos 0 maquinaria que contengan componentes dafiinos para la capa
de ozono, como algunos gases refrigerantes de camaras de frio.

> Elegir productos de limpieza agresivos con el medio ambiente.

> Tirar aceite usado por tragantes

» Tirar residuos solidos y grasas por las tuberias.

Buenas practicas ambientales para el area de la cocina.

Energia:

>

Y V V V

Revisar que las instalaciones eléctricas se encuentren en buen estado.

No precalentar el horno. Aprovechar cocinar varias cosas simultaneamente.

No usar los hornos en el horario pico, en caso de ser posible.

Reagrupar los productos frescos en la menor cantidad de camaras frias.

En las camaras frias: Uso de velos en las puertas. Controlar el buen estado de
juntas y cierres. Controlar la temperatura de forma digital. No almacenar
alimentos calientes. Controlar la iluminacion arométicamente. Mantener las
puertas cerradas.

Sefalizar los productos almacenados y la temperatura de los productos.

Preferir el gas como combustible.

En la cocina, los hornos y las hornillas deben limpiarse frecuentemente para
evitar que la grasa impida la transmision del calor.

Usar bombillos o lamparas de bajo consumo.

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

Cuando sea necesario cambiar equipos antiguos que no hagan un buen uso
eficiente de la energia.

Emplear recipientes y ollas adecuados al tamafio del fogon.

Tapar los recipientes y cazuelas.

No mantener el fuego al maximo cuando los alimentos han comenzado a hervir.



YV V V V V V

Agua:

YV V V V

Y VYV

Si la cocina es eléctrica se puede apagar unos minutos antes de acabar la
coccioén para aprovechar el calor residual.

Aprovechar al maximo la luz natural en el area de cocina.

No abrir innecesariamente los hornos para comprobar la coccién, cada vez que
se hace se pierde un 20% del calor acumulado.

Limpiar y mantener hornos, placas de cocina, equipos de bafio maria y
marmitas, a fin de asegurar una buena transmision de calor.

Tapar cazuelas durante el cocinado facilita la concentracion de calor.

Cocinar grandes volumenes cuando sea posible.

Poner tapas de calderos y cazuelas para mantener caliente los contenidos.

No abril innecesariamente la puerta de refrigeradores y freezers.

Inspeccionar los equipos en busca de fallos en la hermeticidad.

Determinar la capacidad de cocinado de todos los hornos y siempre usar los
mas pequefos o los mas eficientes.

Usar avisos al lado de los interruptores que recuerden al personal que deben

apagar las luces cuando abandonen el local.

Mantener una presion de trabajo del agua de forma constante y adecuada.
Mantener constante la temperatura del agua caliente (50°C) para evitar
incrustaciones y cambios en el control de flujo de las mezcladoras.

Control sobre los salideros en areas internas y externas.

Uso de llaves monomando en lavamanos.

Uso de llaves de cierre automatico en fregadoras y areas de beneficios.

No dejar las llaves abiertas en los procesos de fregados en las areas de cocina
y Sservicio.

Uso de llave de pedal.

Uso de dosificadores para los productos quimicos para la limpieza.

No utilizar agua para descongelar alimentos. No descongelar carnes u otros
alimentos mediante inmersion y/o debajo de un grifo abierto.

Instalar dispositivos limitadores de presion, difusores y temporizadores para
disminuir el consumo de agua.

Procurar la limpieza 6ptima de verduras en barrefios y no con agua en continuo.
Usar el lavavajillas a plena capacidad y llevar a cabo un correcto mantenimiento

periodico del equipo.

Alimentos v bebidas:




>
>
>

Correcta gestion de la despensa y los pedidos.
Mantenimiento 6ptimo de la despensa, camaras frigorificas, y almacén

No almacenar productos peligrosos junto alimentos.

Residuos liguidos v s6lidos generados:

>
>

YV V. V V V

Organizar despensa correctamente.

Mantenimiento correcto y periddico de los filtros de salida de humos y vapores
de cocinas.

Sustituir el papel de aluminio y recubrimientos plasticos por recipientes que se
puedan reutilizar.

Comprar productos a granel, ya que los productos comprados en pequefias
cantidades multiplican el nimero de envoltorios y envases.

Equipos y utensilios poco ruidosos.

Eleccién de materiales, productos y proveedores con certificacion ambiental.
Separar los residuos para su recogida selectiva y reciclaje.

Mantener los contenedores higiénicamente limpios.

Reducir el consumo de agua potable, asi disminuye la generacion de aguas
residuales.

En el proceso de fregado usar detergentes biodegradables y otros agentes de
limpiezas que sean compatibles con la tecnologia instalada.

Asegurarse de que el sistema de recoleccion en el area de cocina posee rejilla,
registros, lechos de sedimentacion, trapas de grasas que funcionen
eficientemente y no se produce derrames en su transito a las plantas de
tratamiento.

Disponer de depdsitos para separar los desechos sdlidos en organico e
inorgénico.

Mantener almacenados en un local refrigerado los residuales organicos. Estos

recipientes deberan ser higienizado sistematicamente.

Residuos peligrosos generados:

>
>
>
>

Utilizar equipos con certificacion ambiental.
Utilizar refrigerantes no perjudiciales para la capa de ozono.
Almacenar los aceites usados de cocina para entregar a gestores autorizados.

Tirar los sélidos en los contenedores adecuados para cada material.

Maqguinaria, equipos vy utensilios:

>

No emplear recipientes con recubrimientos de sustancias que puedan emitir

elementos nocivos.



>

>

Emplear utensilios de hierro o acero inoxidable en vez de aluminio, ya que la
obtencion del aluminio supone un mayor gasto energético.
Fregar quemadores y espirales para eliminar las incrustaciones de alimentos

depositados

Materias primas:

>
>

YV V V V

>

Conocer el significado de los simbolos o marcas “ecolégicos”

Elegir, en lo posible, materias y productos ecoldgicos con certificaciones que
garanticen el menor impacto ambiental negativo durante su ciclo de vida.

Buscar y comprar a proveedores locales.

No elegir elementos transgénicos.

Evitar aditivos y aromatizantes artificiales.

Elegir, en lo posible, materias primas y productos de temporada, frescos, sin
conservantes, no procesados o refinados, etc.

Calcular correctamente las cantidades necesarias para evitar sobras.

Productos de limpieza v desinfeccion:

>
>

Conocer los simbolos de peligrosidad y toxicidad.

Comprobar que los productos estan correctamente etiquetados, con
instrucciones claras de manejo.

Elegir los productos y materiales de limpieza de las instalaciones que siendo

eficaces son menos agresivos para el medio.

Almacenamiento:

>

Garantizar que los elementos almacenados puedan ser identificados
correctamente.

Minimizar el tiempo de almacenamiento gestionando los “stocks” de manera que
se evite la produccion de residuos.

Observar estrictamente los requisitos de conservacion de las materias primas y
alimentos.

Cerrar y etiquetar adecuadamente los recipientes de productos peligrosos para

evitar riesgos.



CONCLUSIONES

. Se realiza el andlisis de los impacto ambientales presentes en el area de cocina
de las instalaciones turisticas, producidos por un niumero importante de practicas
incorrectas en el manejo del agua, energia, cadmaras de frias, lavavajillas,

alimentos y bebidas y residuos sélidos, liquidos y peligrosos generados.

La propuesta de acciones de buenas practicas ambientales permiten posibles
soluciones a los impactos negativos generados; colocando el &rea de cocina de
las instalaciones turistica en éptimas condiciones para un mejor desempefio de
sus funciones e influya en el cumplimiento de las normativas ambientales

vigente.
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