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INTRODUCCION

No existe lugar  
en el mundo  
que no esté  
contaminado  
por los plásticos,
y sus huellas están resultando más sucias de lo que  
imaginábamos. Desde la basura en la calle hasta los desechos que  
llegan a los ríos y océanos, el plástico está asfixiando nuestro ambiente y dañando nuestro mundo. Objetos 
como bolsas plásticas y encendedores han aparecido en los estómagos de peces, ballenas,1  camellos,2  
cabras,3  y en casi todas las especies de aves marinas del mundo.4 Minúsculos fragmentos llamados 
microplásticos y nanoplásticos están presentes en el aire, el agua, el suelo y hasta en la sangre humana.5 
La enorme cantidad de basura plástica ha convertido en una pesadilla a lo que una vez se consideró un 
material milagroso. 

¿Qué vamos a hacer?
El problema de la contaminación de plásticos debe ser atendido por todos los sectores. Los restaurantes 
están posicionados para ser parte única y significativa de la solución. El 40% de la basura 
plástica en los océanos está compuesta de empaques de comidas para llevar y envases de bebidas.6 
Aquellos consumidores que están conscientes de esta realidad se sienten estancados al tener que usar 
tanto plástico y desean que las marcas y empresas hagan más para disminuirlos.7 Actualmente, muchos 
restaurantes están decidiendo eliminar el plástico, reducir su uso o eliminar los utensilios desechables. 
Al hacer esto, los restaurantes han demostrado que pueden reducir los costos, aumentar su clientela, 
aumentar los ingresos y hacer una contribución verdadera y vital a la salud del medioambiente. Sus 
acciones envían un importante mensaje a los consumidores: el futuro no está en los plásticos.

El potencial es real, el beneficio económico para los restaurantes y la satisfacción de 
los consumidores ya está comprobada. “Beyond Plastics” urge a todos los restaurantes a unirse 
a este creciente movimiento para reducir el uso de plásticos y ponerle fin a la contaminación plástica. ¡Y 
estamos acá para ayudar! Además de nuestros recursos en la red, hemos creado esta guía para que sirva 
como un manual sobre cómo disminuir el uso de plásticos y, a la vez, mejorar la relación con sus clientes, 
con el planeta y, a veces, hasta ahorrar dinero.
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Sugerencias para Comenzar Rápido

Realice una Auditoría de Plásticos 
Recomendamos que comience su iniciativa de reducir plásticos, realizando 
una auditoria del consumo de plásticos en su restaurante, tanto en el área 
de servicio como en las áreas de la cocina y almacenamiento. ¿Cuánto 
plástico utiliza el restaurante regularmente? ¿Qué utensilios son críticos y 
cuales pueden se sustituidos fácilmente?

Involucre a su Personal  
El mejor indicador de si los esfuerzos que realiza para lograr que la 
sostenibilidad de su restaurante sea exitosa, es si tiene el apoyo de sus 
empleados. La clave está en educarlos y entrenarlos para que ellos realicen 
y comuniquen las metas que se quieren alcanzar. Recomendamos una 
buena y sólida orientación de los empleados, designando una persona 
como punto focal, y creando un equipo de sostenibilidad dirigido por 
empleados para que éstos se adueñen del proceso. 

Involucre a sus Clientes 
Informar a los clientes sobre lo que la empresa está haciendo, por qué es 
importante y cómo se están ayudando a sí mismos, y a otros, es crítico 
para cerrar el círculo. Escriba unas frases con las metas y cambios para 
ser usadas por los empleados al saludar a los clientes. Agregue letreros 
describiendo el bien que su empresa está haciendo al eliminar las pajillas 
plásticas, etc., utilice las redes sociales para regar la voz sobre sus acciones 
y ayudar a sus clientes a hacer lo mismo.

Haga el Cambio
Vajilla Reutilizable 
Las vajillas reusables son el patrón modelo para reducir la basura, eliminar 
la contaminación plástica y combatir el cambio climático, y éstas los 
recomendamos por encima de cualquier otra opción. Con el tiempo se 
pagan por sí mismos y generan menos trabajo del que aparentan, aun 
considerando el paso extra del lavado.

Al comprar la vajilla, sugerimos escoger algo duradero, idealmente no 
hecho con plástico. Lo mejor es permanecer con los mismo suplidores 
con los que ya trabaja.  Si decide explorar el mercado, existen varias 
organizaciones sin fines de lucro, dedicadas a la reutilización, que han 
desarrollado excelentes guías para ayudar a hacer buenas decisiones a la 
hora de comprar. Estas se encuentran en la página 24 de esta guía.
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Reutilizables Para Llevar 
De todos los utensilios en un restaurante, los recipientes de alimentos 
para llevar son los que necesitan ser reemplazados por reusables. Debido 
a la demanda de los consumidores, los comerciantes que suministran, 
recolectan, limpian y redistribuyen los recipientes de alimentos para 
llevar están apareciendo por todo el país. El costo de estos servicios es 
competitivo con el de los desechables y la satisfacción del cliente es alta. 
Una lista de estos servicios por ciudad se puede encontrar en la página  30.

Algunos restaurantes eligen proveer un sistema interno vendiendo 
recipientes de marca reusables, a los clientes, a cambio de un 5 - 10% de 
descuento cada vez que los regresan.  Otros los distribuyen por un depósito 
de uno o dos dólares.

Desechables como Ultimo Recurso 
La reutilización a veces no es una opción. En esta situación, habrá que 
escoger entre un montón muy confuso de desechables. Recomendamos 
evitar los plásticos convencionales, que están hechos de químicos 
y combustibles fósiles y pueden ser un riesgo para el ambiente y la 
salud humana. Al escoger otros productos, busque la certificación 
BPI, que confirma que ese utensilio es verdaderamente compostable y 
contiene menos toxinas. El Instituto de Productos Biodegradables (The 
Biodegradable Products Institute) es una organización sin fines de lucro, 
con orientación científica, que estudia los empaques y otros productos 
desechables. El reconocimiento de ésta organización es el que mejor indica 
cuando un producto es libre de plásticos, bajo en toxinas y que puede 
descomponerse en el ambiente.

Compártalo con el Mundo  
Aproveche los listados, bases de datos, sellos, cualquier cosa que 
le haga saber a los consumidores que frecuentan restaurantes, 
que usted está tomando las medidas necesarias para reducir 
los plásticos y proteger el ambiente. Coloque letreros en su 
restaurante, en su menú y en su página web. Utilice sus cuentas en 
las redes sociales, comuníqueselo a los medios de comunicación 
locales e inclúyase a los listados de "libre de plásticos" de 
organizaciones no gubernamentales y aplicaciones de comercio 
en línea. Este es su momento para brillar, muestre orgullosamente 
sus credenciales de comercio sostenible.

https://www.bpiworld.org/
https://www.bpiworld.org/
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El Problema con los Plásticos - Una Síntesis

   Cada año entran en el océano 
entre 9 y 15 toneladas métricas 
de plásticos, amenazando la 
salud y sustentabilidad de los 
ecosistemas y vida silvestre marina. 
Esto es de especial preocupación 
para aquellos restaurantes que 
se especializan en mariscos.

   La gran mayoría de los cubiertos 
y empaques de los alimentos para 
llevar no son reciclables. Los cubiertos 
plásticos, tazas, tapas, pajillas, 
palitos para revolver y empaques 
para comida, no son reciclables 
por ningún sistema municipal. Los 
envases de espuma de poliestireno, en 
particular, tampoco son reciclables.

   Aún los envases de bebidas y otros 
empaques que tienen el símbolo de 
las "flechas circulares," raramente 
son reciclados. Menos del 6% de los 
plásticos son efectivamente reciclados en 
los Estados Unidos. El resto termina en 
los rellenos sanitarios, son incinerados o 
terminan como basura en el ambiente.8

   Los plásticos son hechos con 
petroquímicos y las emisiones de su 
producción contribuyen al cambio 
climático y dañan la calidad del 
aire en aquellas comunidades donde 
los plásticos son fabricados. 

   En 2020, la producción, uso y 
eliminación de plásticos en los 
Estado Unidos contribuyó con 232 
millones de toneladas de gases de 
efecto invernadero, equivalentes a 116 
plantas termoeléctricas de carbón.9

   Los plásticos contienen cientos de 
otros químicos, muchos de los cuales 
son tóxicos y que pueden filtrarse 
en los alimentos. Los plastificadores, 
retardadores del fuego, estabilizadores 
de calor, barnices, tintes y otros aditivos 
que contribuyen a las propiedades 
del plástico, incluyen más de 2.400 
"sustancias preocupantes." Estas están 
asociadas con cánceres, defectos de 
nacimiento y condiciones crónicas 
incluyendo diabetes, obesidad, 
desordenes autoinmunes, ADHD, 
desordenes en el espectro autista 
y disminución de la fertilidad.10

   Los plásticos no se biodegradan. 
Se fragmentan en partículas muy 
pequeñas llamadas microplásticos que 
se dispersan por todo el rincón de la 
cadena alimenticia. Los microplásticos ya 
se encuentran en los alimentos, incluyendo 
el agua, la cerveza, pescados y mariscos 
y hasta en la miel. Partículas aún más 
pequeñas, llamadas nanoplasticos están 
presentes en el suelo y se ha visto 
que disminuyen el rendimiento de los 
cultivos y dañan a los microorganismos 
del suelo — convirtiéndose en un 
problema para la producción de 
alimentos. Los nanoplásticos pueden 
atravesar la placenta hacia el feto 
en desarrollo, y han sido detectados 
en el torrente sanguíneo humano. 
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Los Restaurantes son Líderes

Uno de los fundamentos de nuestra cultura, es la comida. Al ser los lugares donde las 
personas se reúnen, comen y disfrutan de la comodidad y satisfacción de la comida, los restaurantes 
tienen una opinión fuerte y positiva en la opinión pública. Las personas recuerdan lo que allí sucede, 
los detalles y la satisfacción asociada con la comida. Por lo tanto, los restaurantes pueden servir 
como modelo de ejemplo. Las conductas de estilos de vida que ellos promueven son bien recibidas y 
tienen una reacción en cadena. Los comensales desarrollan nuevos hábitos y esperan recibir nuevos 
productos a medida que los restaurantes los proveen. Los restaurantes promueven la innovación y el 
cambio social.

Adicionalmente, el enorme poder de compra de la industria del servicio de alimentos, 
puede influenciar las decisiones de los fabricantes de empaques y utensilios. Al comprar 
más productos sostenibles, los establecimientos de comida pueden transmitir una fuerte señal al 
mercado, de que los consumidores prefieren utensilios reusables y biodegradables. Cuando los 
proveedores modifican sus ofertas, el mercado puede cambiar a un modelo más sostenible.  Algunos 
han comentado que la contaminación de plásticos es una falla en su diseño, al utilizar los materiales 
equivocados para fabricar productos de vida útil muy corta. La industria del servicio de alimentos 
está en una posición muy favorable para corregir esta falla, cuando cada uno de sus establecimientos 
cambia sus hábitos de compra. 

La industria de los restaurantes es un lugar dinámico y potente para el liderazgo y el cambio, con 
beneficios económicos para todos los involucrados. Las decisiones de los restaurantes pueden contribuir 
notablemente a resolver la crisis de la contaminación de plásticos. ¡Es un sector con mucho potencial!
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TODO LO QUE SE PUEDE HACER Y POR QUE

Hay mucho que 
los dueños de 
restaurantes pueden 
hacer, y existen 
muchas razones 
para hacerlo.
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Reducir los Plásticos  
Ahorra Dinero

Esto puede resultar contradictorio. Se supone que los plásticos son  
hechos para ser productos más económicos, convenientes y duraderos para  
los compradores. Sin embargo, cuando se comparan los costos a largo plazo, el cambio a una vajilla 
reusable generalmente se paga sola, frecuentemente en unos pocos meses. Esto es cierto aún cuando 
se introduce el costo adicional del lavado de platos.

La reutilización ahorra dinero por varias razones. Primero, los fabricantes de plásticos entienden que 
debido a los márgenes de ganancia estrechos de los restaurantes, éstos eligen sistemas que parecen 
más económicos y fáciles de utilizar. Por tanto, los precios y las cantidades de los envíos de los 
utensilios plásticos son tales, que aparentemente promueven la simplicidad y el ahorro. Sin embargo, 
varios estudios realizados por muchos grupos, incluyendo "Upstream," "ReThink Disposable," 
"Surfrider," "Oceanic Global (Blue Standard)," y "Plastic Free Restaurants" han demostrado 
que esto es una ilusión. Los utensilios de servicio reutilizables son económicos y, mientras 
más tiempo permanecen en uso, más bajo resulta el costo por utensilio. Los costos que 
pueden parecer altos en un principio caen precipitadamente con el tiempo.

Adicionalmente, existen costos indirectos asociados con el uso de plástico que surgen en otras áreas del 
negocio. Los utensilios desechables se convierten en basura instantánea, y se suman a la mayor parte 
de lo que se le debe pagar a un camionero para llevársela.  Los pedazos que por alguna razón no llegan 
a la basura, frecuentemente aparecen en los botes para reciclaje o compostaje que algunos restaurantes 
ofrecen, contaminando la cadena de deshechos y requiriendo horas de labor para separarlo. 
Frecuentemente, terminan como basura en la vecindad inmediata del restaurante y esto es de muy mal 
gusto para los clientes y le genera más trabajo a los empleados que deben barrer y recogerla.

Los informes de organizaciones dedicadas a la reducción de la basura plástica han demostrado 
unanimemente el ahorro en los costos para los restaurantes. "Upstream," un grupo de interés 
público sin fines de lucro ha trabajado con cerca de 300 operadores de servicios de comidas que están 
cambiando de desechables a utensilios de servicio reutilizables y reportan que el 100% de estos 
negocios y programas institucionales de comedores han ahorrado dinero. Generalmente estas sumas 
son bastante altas. Los estudios de “Upstream” muestran que el ahorro para negocios pequeños está 
entre $3.000 y $22.000 dolares,11  y estos resultados se repiten en otros negocios. La información es 
abundante y los resultados son solidos: el cambio de desechables a utensilios de servicio reusables 
conduce a un ahorro de dinero.

Para aquellos restaurantes que desean explorar el ahorro potencial de cambiar a utensilios reusables 
de los desechables, existen varias calculadoras en línea que pueden resultarles muy útiles.

 Ϙ  "Single Use to Reuse Savings Calculator by Upstream"  
(Calculadora del Ahorros de Desechables a Reutilizables por “Upstream”)

 Ϙ "Foodware Calculator by ReThink Disposable"  
(Calculadora de Vajilla por “ReThink Disposable”)

http://www.upstream.org/
https://www.rethinkdisposable.org/
https://www.surfrider.org/
https://oceanic.global/
https://www.plasticfreerestaurants.org/
http://www.upstream.org/
https://upstreamsolutions.org/reuse-savings-calculator
http://www.upstream.org/
http://www.rethinkdisposable.org/foodware-calculator
https://www.rethinkdisposable.org/
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Reducir los Plásticos Atrae Clientes

La 
sostenibilidad 
está aquí para 
quedarse.

Pregúntele a cualquier adolescente.  Los indicadores sociales y del mercado demuestran que la 
preferencia de los consumidores por opciones favorables al medio ambiente está creciendo y 
que muchos de ellos están dispuestos a pagar más y hacen un esfuerzo para obtener las opciones 
sostenibles. Esto incluye la reducción de la basura y la eliminación de los plásticos desechables.  Una 
encuesta realizada en Julio 2021 encontró que, a nivel global, tres de cada cuatro personas creen que 
estos deberían ser prohibidos.12 Aquellos restaurantes que responden a este sentimiento 
y se esfuerzan por cumplir esta demanda, habrán de aumentar su clientela y, por lo 
tanto, sus ingresos.

La reducción de plásticos demuestra un compromiso con la comunidad, lo que 
mejora las relaciones con los clientes y aumenta su lealtad. Así mismo, aumenta la confianza de 
los consumidores. Al mostrar su preocupación por la comunidad y por el medio ambiente, los 
restaurantes están demostrando un nivel extra de cuidado. Los detalles importan. El hecho de que 
se preocupen por ser más sostenibles, sugiere un alto nivel de atención hacia los consumidores, 
en cuanto a la seguridad y calidad de la comida.  Los efectos sociales positivos son una fuerza 
multiplicadora; uno engendra otro y otro.

La preocupación por el medio ambiente se ha convertido en un conductor valioso. Un 
informe del 2021 en “Businesswire” indicó que, en los últimos cinco años a nivel global, el 85% de las 
personas han modificado sus hábitos de compra hacia la adquisición de productos más sostenibles. 
El informe también señala que la integridad ambiental es considerada un factor decisivo para 
el 60% de los consumidores. Muchos de los entrevistados estaban dispuestos a pagar más, en 
promedio hasta un 25% adicional, un patrón que es especialmente obvio entre los milenarios y 
sus compañeros más jovenes.13 

Como resultado de ésto, a las  empresas que evolucionan hacia la sostenibilidad les va 
mejor que a aquellas que no lo hacen,,14  una tendencia que los analistas consideran que continuará. 
Los productos sostenibles habrán de convertirse en lo esperado, en vez de ser la excepción, y cuando 
lo hagan, a los restaurantes que continúen con su negocio como de costumbre, se les hará mas difícil la 
competencia por los clientes. Aquellos que se adapten a la demanda, prosperarán.
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Reducir los Plásticos es el Futuro

Una cosa es seguir la curva de la demanda. Los restaurantes que se posicionen por delante 
de la curva tienen la oportunidad de prosperar y de proteger sus futuras ganancias.

Este es, en parte, el poder de la reputación. En la medida en que la demanda de los consumidores 
continúe desplazándose hacia opciones más inocuas con el medio ambiente, más restaurantes 
implementarán prácticas sostenibles. Aquellos restaurantes conocidos por sus prácticas sostenibles 
tendrán una ventaja competitiva sobre aquellos que las adopten más tarde. Los primeros también 
serán más ágiles y capaces de aceptar las nuevas prácticas ecológicas que aparezcan en el mercado.

Nuevas leyes que promueven y requieren de prácticas sostenibles están comenzando a 
implementarse. En años recientes, nueve estados han adoptado prohibiciones sobre las bolsas plásticas 
desechables, lo que ha motivado la oposición hacia otros productos como las pajillas y revolvedores 
plásticos y el poliestireno. California, New Jersey, Oregón, Vermont, y 110 pueblos y condados han 
implementado leyes restringiendo las pajillas plásticas. El poliestireno ha sido prohibido en seis estados 
y docenas de localidades.15 15 La ciudad de Berkeley, California, ha implementado una ordenanza 
que obliga a los restaurantes y establecimientos de comida rápida a utilizar utensilios reusables.16 Las 
regulaciones van en aumento y es muy probable que se conviertan en una norma nacional. Leyes como 
la Ley para Eliminar la Contaminación Plástica (“Break Free From Plastic Pollution Act”) han sido 

introducidas al Congreso de los Estado Unidos y tiene más 
de 100 co-patrocinadores prominentes en la Cámara 

de representantes y el Senado. Hasta el 2019, 27 
países han implementado prohibiciones a la 

producción, importación, venta y uso de 
varios tipos de plásticos desechables.17  

Los restaurantes que hagan 
los cambios ahora tienen la 

oportunidad de elaborar sus 
propios cronogramas y 

demostrar que pueden ser 
líderes en la industria. Aquellos 

que prefieren esperar, podrían 
encontrarse en apuros al 
intentar ponerse al día o 
incluso arriesgarse a pagar 
multas. En vista de estas 
opciones, más vale prevenir 
la contaminación plástica 
que luego lamentarse por 
no actuar.
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Nota sobre el COVID-19

El COVID-19 es altamente contagioso y se transmite a través de la respiración de microgotas 
suspendidas en el aire, pero no sobrevive en las superficies y no se transmite a través del contacto 
con los objetos. Esto significa que las vajillas reusables lavadas adecuadamente por procesos 
comerciales normales, no resultan ser una fuente de transmisión del virus. De hecho, la CDC estima 
que el riesgo de ser infectado por el Covid a través del contacto con superficies contaminadas es 
menos de 1 en 10.000.18 La industria de los plásticos trabajó incesantemente para convencer a los 
legisladores, consejeros de salud y trabajadores de los servicios de alimentación, que los empaques 
y otros productos desechables protegerían a la población de la infección por Covid.19 Sin embargo, 
está demostrado que las normas regulares de higiene comercial son suficientes para proteger de la 
infección por el virus.20

Naturalmente, otras precauciones sobre el Covid siguen siendo importantes y para garantizar la seguridad 
de los comensales, es crítico señalizar y seguir todas las normas establecidas por departamento de salud. 
Estos varían de condado en condado, pero la mayoría incluye las siguientes normas básicas:

Sistemas para reducir el contacto y la 
contaminación cruzada: Muchas regulaciones 
aun advierten sobre el uso de condimentos 
comunitarios. Esto está cambiando rápidamente, 
pero debe verificarse con su departamento de salud 
local.  Muchas regulaciones también advierten 
sobre el compartir los menús. Los menús laminados 
son limpiados fácilmente y el virus se inactiva 
rápidamente (máximo en un minuto) con el uso de 
desinfectantes regulares.21 Muchos restaurantes han 
cambiado a menús digitales que evitan el contacto. 
Los medios de pago sin contacto también reducen 
la exposición a las superficies de alto contacto.

Lavado de manos: Para prevenir el contagio por 
el Covid, la CDC recomienda lavar las manos con 
agua y jabón por al menos 20 segundos.22 Según la 
Organización Mundial de la Salud (World Health 
Organization), el lavado de las manos es más 
efectivo que el uso de guantes desechables.23 
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Desinfectar las superficies: Para evitar la 
contaminación por patógenos como la salmonella, 
los restaurantes deben seguir normas muy estrictas 
al desinfectar las superficies y los utensilios que están 
en contacto con la comida. Cuando éstas normas 
son seguidas adecuadamente, éstas son suficientes 
para eliminar el riesgo de transmisión del Covid. 
Limpiar las superficies con un desinfectante, no 
sólo remueve físicamente el coronavirus y otros 
microbios, sino que también degrada el virus al dañar 
su membrana externa.24 Para mayor información, la 
Agencia de Protección Ambiental (Environmental 
Protection Agency) ha elaborado una lista de 
desinfectantes aprobados para el Coronavirus.25

Máscaras: Cuando las personas están muy cerca 
una de otras, el COVID-19 se transmite aéreamente a 
través de gotas expulsadas por la respiración al hablar, 
toser o estornudar. Los clientes pueden preferir no 
usar máscaras, pero los empleados que las utilicen 
se protegerán a sí mismos y a los clientes.  Según la 
CDC, la probabilidad de salir positivo se reduce en un 
56% con el uso consistente de una máscara de tela, 
66% con una quirúrgica y 83% con una N95 o KN95.

En resumen, a pesar de que el uso de utensilios de servicio desechable ha sido 
posicionado como una medida de seguridad durante la pandemia, no existe y nunca 
ha existido evidencia científica que valide esta afirmación. Los estudios sobre el virus 
demostraron tempranamente, al comenzar la pandemia, que de hecho este sobrevive más tiempo 
sobre los plásticos que en cualquier otra superficie,,26 y que el nivel de calor utilizado en los lavadores 
de platos comerciales es más que suficiente para matar al patogeno.27 Ni la CDC ni la Organización 
Mundial de la Salud (World Health Organization) nunca han recomendado cambiar las vajillas 
reusables por desechables.

Los recipientes  
reusables y recargables  
de alimentos y  
bebidas son seguros.



12

¿POR DONDE COMENZAR?
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Paso 1: Realice una Auditoría de Plásticos

La solución de un problema comienza sabiendo donde se encuentra uno en relación a él.  
Recomendamos comenzar la iniciativa de reducir plásticos, haciendo una auditoria sobre el consumo 
de plásticos por el restaurante, tanto en el área de servicio como en la cocina y almacenamiento. 
¿Cuánto plástico utiliza su establecimiento?  ¿Qué utensilios son críticos y cuáles pueden ser 
sustituidos fácilmente? ¿Qué  utensilios se encuentran en una situación intermedia?

Existen herramientas en línea, que son fáciles de usar, que pueden ayudarlo a realizar ésta tarea. "The 
Blue Standard," un proyecto de "Oceanic Global," tiene una Lista de Verificación de Plásticos 
en su página web, que lo guiará a través de los utensilios de plástico desechables más comunes en 
la industria de los restaurantes. Una vez que haya identificado aquellos que usted utiliza, podrá 
considerar cuales "de ellos deben ser reemplazados o eliminados. Si usted requiere ayuda o prefiere 
que la auditoría la realice un profesional, “Blue Standard” ofrece consultas para auditorías, como 
parte de la verificación y listado de empresas ambientalmente sostenibles.

Con la finalidad de estar al día con su uso de plásticos, asegúrese de repetir la auditoría por lo menos 
una vez al año. Estos resultados le pueden resultar útiles a la hora de promover la sostenibilidad de su 
empresa.

https://bluestandard.com/
https://bluestandard.com/
https://oceanic.global/
https://bluestandard.com/guides/restaurant-guide/plastic-checklist/
https://bluestandard.com/get-verified/
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Una Nota Sobre los Reciclables y los Bio-Compostables 

Aun cuando los empaques de comida puedan estar marcados con las icónicas flechas 
en círculo o hayan sido certificados como productos bioderivados y compostables, estas 
designaciones no garantizan que puedan ser procesados por los recicladores locales o 
las operaciones de compostaje.

La mayoría de los pueblos y ciudades de los Estados Unidos tienen la capacidad de 
procesar solamente los productos de resinas plásticas con los códigos #1 y #2, y muchos 
de estos productos, tales como los plásticos tipo concha no son reciclables. 

Igualmente, los plásticos bio-compostables pueden ser difíciles de procesar aún en 
condiciones industriales. En los Estados Unidos, solo el 29% de las instalaciones para 
compostar los desperdicios de la comida están dispuestas a aceptarlos (vea "Una Palabra 
de Precaución", en la página 33).28 

Como parte de su auditoría, verifique que las instalaciones de reciclaje y compostaje en 
su área acepten sus empaques de comida y los maneje adecuadamente.
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Paso 2: Involucre a su Personal 

El mejor indicador de si los esfuerzos que realiza para lograr que la  sostenibilidad de 
su restaurante sea exitosa, es si tiene el apoyo de sus empleados. El activo más valioso 
que posee un restaurante es un personal involucrado. Cuando la moral está alta, las operaciones son 
fluidas, los clientes reciben mejor servicio y el rendimiento del establecimiento aumenta. Por tanto, 
un personal que apoya la misión de reducir plásticos y comprende los pasos requeridos para lograrlo, 
es esencial para el éxito de la iniciativa.

Dado que muchos restaurantes funcionan muy dinámicamente y el reemplazo de empleados es alto, 
educarlos sobre las metas de sostenibilidad y entrenarlos para lograrlas, puede parecer una tarea 
mayor. Sin embargo, la experiencia de muchos restaurantes que se han apartado de los plásticos 
demuestra lo contrario.

Los empleados al igual que los clientes, 
también pueden estar preocupados 
por los problemas ambientales y 
pueden estar interesados en apoyar 
iniciativas ecológicas.Ellos pueden ser 
atraídos hacia aquellos empleadores que 
comparten sus preocupaciones y pueden 
estar más dispuestos a ser más dedicados con 
la empresa.  Aquellos empleados potenciales 
que aún no están conscientes o interesados 
en el tema podrían responder fuertemente 
a la información. Cuando son confrontados 
con la realidad de la contaminación plástica, 
hay muy pocos que niegan esta situación. En 
realidad, los que conocen del problema, se 
muestran interesados en tomar acciones.29

Una organización sólida es la clave para 
incorporar y entusiasmar a los empleados. 
La gerencia debería ser anfitriona de una 
orientación bien organizada sobre el tema de la 
contaminación plástica y describir claramente 
cuáles son las iniciativas que está tomando 
el restaurante para combatirla. Las tareas 
deberían ser descritas de forma muy simple, 
para que los participantes estén claros en qué 
consisten los protocolos sostenibles y quién es 
responsable de cada aspecto de los mismos.
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Es útil tener al menos un punto de contacto principal que supervise los esfuerzos 
en la reducción de plásticos y quien coordine a todo el personal y departamentos.
Para establecimientos más grandes, un equipo de temas ambientales que dirija internamente a 
los empleados, puede ser de mucha ayuda.  Aquellos que se incorporan al equipo, tienden a tener 
un sentido de pertenencia y entusiasmo por el proyecto. Ya sea el contacto principal o el equipo 
ambientalista pueden asumir la tarea de explicar los protocolos de sostenibilidad a los nuevos 
empleados que sean contratados. Y deberían aprovechar el cambio de turno y las reuniones de equipo 
para repasar la iniciativa. ¿Cuánto plástico ha reducido el restaurante? ¿Cuál es la opinión de los 
clientes? La clave para mantener el, entusiasmo es revisar regularmente los resultados y el impacto.

Los gerentes han descubierto que los letreros contantes ayudan a mantener a los 
empleados entusiasmados. Tarjetas con recordatorios en la cocina, que refrescan la memoria 
de los empleados, con preguntas como: "¿Estás empacando sosteniblemente?" o "Recuerda que los 
desechables sólo se ofrecen si se solicitan,” son de mucha ayuda en una gran cocina.

Por último, equipe a su personal para que sean embajadores del programa. El cambio 
social, como el buen flujo de producción, depende tanto de la comunicación amistosa como 
de la estructura. Asegúrese que sus empleados pueden y quieren hablar con sus clientes sobre 
los cambios que han realizado y ayúdelos a que se les haga fácil. Ofrézcales guiones escritos o 
frases preparadas que les permitan comunicarles a los clientes su iniciativa libre de plásticos. El 
programa Abandonemos el Plástic. (Let's Shedd Plastic) del "Shedd Aquarium," ha ayudado a 165 
restaurantes a mejorar sus relaciones con sus clientes mientras evolucionan a ser libres de plásticos. 
Este programa ofrece una guía en línea llamada Guía 
para Comunicarse con los Consumidores (Guide for 
Communicating with Customers), que contiene 
sugerencias. Algunos ejemplos incluyen:

   "Nuestro restaurante está 
comprometido con nuestro 
medio ambiente y ha dejado de 
usar plásticos desechables para 
proteger los océanos del mundo."

   "Me encantaría traerle una pajilla. No 
lo hice antes porque hemos cambiado 
a una póliza de "sólo dar si se solicita," 
en un esfuerzo por reducir el uso de 
plásticos desechables en nuestro 
restaurante y ser más sustentables."

Ayude a sus empleados a usar mensajes 
consistentes y positivos que eviten 
avergonzar a los clientes. La mayoría de los 
empleados encargados de atender las mesas están 
acostumbrados a esto, pero por seguridad, igual 
deles la información. 

 ¡ADIOS ENVASES DE  
 CREMA  DESECHABLES! 

https://www.sheddaquarium.org/care-and-conservation/take-action-for-animals/lets-shedd-plastic
https://www.sheddaquarium.org/
https://drive.google.com/file/d/1AWYc3e2kG2OlpwAVeRT1cypg-ec6lyOK/view
https://drive.google.com/file/d/1AWYc3e2kG2OlpwAVeRT1cypg-ec6lyOK/view
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Orientación para el Personal 

El equipo del restaurante necesita saber y entender por que la empresa está tomando 
medidas para reducir el plástico o eliminarlos del todo. Por tanto, es importante darles 
una orientación clara y efectiva que deje a los empleados informados y capacitados. 
Los restaurantes no necesitan reinventar la rueda, ya que existen muchos recursos 
excelentes que transmiten muy bien el mensaje.

Existen varias organizaciones que han desarrollado hojas informativas excelentes, que 
pueden ser descargadas y distribuidas entre el personal para darles una orientación 
básica.  Estas son algunas de las que recomendamos:

 Ϙ https://www.beyondplastics.org/fact-sheets/plastic-straws  (pajillas plásticas)

 Ϙ https://www.beyondplastics.org/fact-sheets/polystyrene  (poliestireno)

 Ϙ https://www.beyondplastics.org/fact-sheets/plasticbags  (bolsas plásticas)

Los documentales también son motivadores muy poderosos y cuentan la historia de 
manera muy convincente.  El episodio de “PBS Frontline” Guerras Plásticas  (Plastic 
Wars) (De 53 minutos) describe brevemente la crisis, y es gratuita en YouTube. Para 
adentrarse un poco más en el tema, está La Historia del Plástico (The Story of Plastic)
(De 1 hora y 23 minutos), una película ganadora de un Emmy que ha impresionado a 
la gente desde su presentación en 2020. Se encuentra disponible en el “Discovery 
Channel” o en www.storyofplastic.org. Para una versión más chistosa, corta y picante 
de los hechos, vea el segmento sobre la contaminación plástica, del comediante John 
Oliver, que salió al aire en marzo 2021. Si el tiempo se lo permite, antes de lanzar la 
campaña, muéstrele estos documentales a su personal.

Finalice su orientación y convierta el mensaje en una realidad, dándole a su personal las 
estadísticas sobre cuanto plástico usaba el restaurante antes de comenzar la iniciativa 
en comparación a lo que usa ahora. Si recién está comenzando, muéstreles el resultado 
de la auditoría de plásticos o invítelos a ayudarlo en el proceso. La industria de los 
restaurantes es un enorme generador de desechos plásticos. No existe mejor forma para 
involucrar a las personas a resolver un problema que poniéndoselo en frente de ellos.

https://www.youtube.com/watch?v=-dk3NOEgX7o
https://www.youtube.com/watch?v=-dk3NOEgX7o
https://www.storyofstuff.org/movies/the-story-of-plastic-documentary-film/
http://www.storyofplastic.org
https://www.youtube.com/watch?v=Fiu9GSOmt8E


18

Paso 3: Involucre a sus Clientes

Permitir que sus clientes se enteren de lo que está haciendo, por qué es importante 
y cómo ellos están ayudando, es crítico para cerrar el círculo. Enfóquese en el impacto 
positivo de este nuevo modelo de negocio y ofrezca alternativas fáciles y de aplicación inmediata. Esto 
estimulará la buena voluntad de los clientes, quienes son el centro de su negocio.

Si sus clientes hacen preguntas y desean más información, considere responder con una narrativa 
breve. "Hemos notado que hay más basura de la que había antes. Vimos el impacto de la industria 
de los restaurantes y decidimos hacer algo para ayudar. ¡Me alegra mucho que se interese y que 
me pregunte sobre esto!" La gente se relaciona con las narrativas históricas y respondiendo de esta 
manera hará que sus clientes se sientan incluidos como aliados importantes.

Estos intercambios tienden a ser más cortos cuando se trata de comida para llevar, pero aun hay 
formas de comunicar sus metas. Coloque un portacartel junto a las registradoras y lugares para 
comer, donde explique lo que está haciendo y porque 
habrá pequeños cambios en lo que los clientes están 
acostumbrados. Algunos ejemplos incluyen:

   “¿Está ordenando para llevar? Por favor 
indíquenos si requiere cubiertos, más 
sobres de salsa o pajillas. Estamos 
reduciendo nuestro uso de los 
plásticos desechables que amenazan 
la salud de nuestros ríos, pero si los 
solicita, con gusto podemos ofrecerle 
alternativas compostables o de papel.”

   “¿Le falta algo a su bebida? Hemos 
eliminado las pajillas plásticas para 
preservar nuestros océanos.”

Pueden colocar tarjetas con mensajes mostrando sus 
iniciativas en el interior de los menús, colgarlas en 
sus páginas web o distribuirlas por las redes sociales. 
También puede colocarlas adentro de las puertas del 
baño. Muchas organizaciones tienen ejemplos muy 
útiles y son gratuitos.



Hágalos Reír
Los mensajes que se colocan en los baños tienden a ser más concisos que los que 
se utilizan en áreas más formales en el establecimiento. Considere esto como una 
oportunidad. Si consigue imágenes que sean divertidas y que transmiten el mensaje que 
desea a sus clientes, úselas, y asegúrese de darle el crédito correspondiente al ilustrador.

A todos les encantan las buenas noticias. Si los consumidores han solicitado cambios 
a favor del medio ambiente, hágales saber que usted está cumpliendo y cuanto ha 
reducido en plásticos. Mantenga al día las tarjetas en los menús, en las de las mesas, 
en la página web, e indique la respuesta positiva que ha obtenido. Esto puede ser 
muy motivante, tanto para los clientes como para sus empleados. Ellos son parte de la 
solución, comparta el crédito.

Ayude a sus clientes a regar la voz. Aquellos clientes que responden positivamente a sus 
esfuerzos podrían estar dispuestos a ayudarlo o a compartir su aprobación con amigos. 
¡Ayúdeles a hacerlo! El setenta por ciento de la población de los Estados Unidos utiliza algún 
tipo de red social, por lo que sólo con las recomendaciones, tiene una excelente oportunidad 
para aumentar su clientela. En las tarjetas de mesa y de menús, promueva los “hashtags” 
que harán que la historia del restaurante llegue a un mayor número de consumidores. Esto 
mejorará la reputación del restaurante en la comunidad y atraerá más clientela. 

“Hashtags” populares incluyen: 

#PlanetOrPlastic  (PlanetaOPlastico) #WildlifeOverWaste  (VidaSilvestreSobreBasura) 
#EmbraceReuse  (AdopteReutilizacion) #RefuseSingleUse (RechaceDesechable) 
#BreakFreeFromPlastic  (LibereseDelPlastico) #ZeroWaste  (CeroDesperdicio) 
#PlasticFreeRestaurants (RestaurantesLibresDePlasticos)    
#ReuseRevolution (ReutilizacionRevolucion)  
#SkipTheStuff  (EviteLasCosas) 
#SkipTheStraw (EviteLasPajillas)   
#HoldThePlastic (NoUsePlasticos)  
#PlasticFree (LibreDePlasticos)

Y también pueden hacerlo en: 
@PlasticsBeyond / Twitter 
@BeyondPlasticsAction / Facebook 
@BeyondPlasticsBennington / Instagram Ilu
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SABES QUE LE ESTAS 
HABLANDO A UNA BOLSA 
PLASTICA, ¿VERDAD BOB?
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PREPARADOS, LISTOS, ¡HAGAN EL CAMBIO!

Los restaurantes deberían estar listos para actuar, ordenando productos más sostenibles que no 
incluyan plásticos desechables.

¿Pero qué  
escoger?

Existen muchas opciones y más  
opiniones sobre cuales son  

"realmente" las mejores.

A continuación, les presentamos un resumen de las opciones para hacer el proceso más simple y que 
están basadas en la investigación que “Beyond Plastics” ha realizado. Les recomendamos hacer la 
selección más apropiada según la capacidad de su restaurante.
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Mejores Prácticas: Vajilla Rusable

Los productos reusables son el patrón modelo para reducir los desperdicios, luchar 
contra la contaminación plástica y combatir el cambio climático. Al cambiar a productos 
duraderos, los costos iniciales pueden ser más altos, pero el periodo de retorno puede ser tan sólo de 
unos pocos meses. Durante el periodo de vida de la vajilla reusable, aun considerando su lavado, se 
usa menos energía y agua que los recipientes desechables. También conducen a una disminución de 
las emisiones de gases de efecto invernadero.30 Comparando con los desechables, la vajilla reusable 
constituye una pequeña fracción de los desechos que van a los rellenos sanitarios o incineradores (o 
al ambiente). Algunos hasta pueden ser reciclados y terminar, más adelante, formando parte de algún 
otro producto.

Empaques de Servicio Interno

Si usted sirve comida en su establecimiento, es probable que ya esté usando algunos 
utensilios reusables y se encuentra en una excelente posición para comenzar a 

utilizar más. Los servicios institucionales de alimentación y de comida 
rápida, que componen una gran parte de la industria del servicio de 

alimentos, generalmente depende de una mezcla de desechables 
y productos reusables. Cambiar por solo unos pocos utensilios 

reusables, puede resultar fácil y se pagarán por sí mismos 
financialmente y ecológicamente.

Aun cuando los precios son modestos, el costo 
inicial de los productos reusables es mayor que el 

de los desechables. Pero la diferencia de precio 
debería ser el comienzo de la conversación y 
no el final. Las apariencias engañan cuando 
consideramos a los utensilios desechables, 
que son altamente comercializados. El 
humilde plato de cerámica no posee el mismo 
presupuesto para publicidad o el empuje 
comercial detrás de él. Pero mucho mas allá 
de la hoja reluciente de especificaciones y la 

etiqueta con un precio seductor, hay mucho 
que decir sobre el valor y desempeño de estos 

materiales.
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 Ϙ El periodo de reembolso por cambiar a productos reusables es 
asombrosamente breve. Por ejemplo, una  taza con tapa desechable, de 12 onzas 
para bebidas calientes puede costar unos 10 centavos. Una taza de cerámica blanca del 
mismo tamaño puede comprarse por $1,70 dólares. Una cafetería que utiliza al menos 
10 tazas por hora, recuperará la inversión en 17 usos. Después de esto, cada uso de la taza 
representará un ahorro de 10 centavos.

 Ϙ El impacto ambiental es aun más prometedor. El punto de equilibrio ecológico es el 
número de veces que debe ser usado un producto reusable para que exceda los beneficios 
de la misma cantidad de productos desechables. Las ganancias para el medio ambiente se 
acumulan con cada uso más allá de ese punto. Según un análisis de “Upstream” en 2021, las 
tazas reusables llegan al punto de equilibrio entre 2 y 122 usos, los platos entre 3 a 50 usos y los 
utensilios, en dos usos.31 

 Ϙ El presentar la comida en vajilla reusable aumenta la satisfacción del cliente 
y crea lealtad hacia la marca. Los platos lavables elevan la experiencia culinaria de tan 
sólo comer a cenar. Lo cual es significativo aun para aquellos que no están interesados en la 
sostenibilidad. Al cambiar a, productos reusables, la mayoría de los dueños de restaurantes 
mencionan un crecimiento del negocio y de las ganancias, aun cuando los números varían.

 Ϙ Existe ayuda. Si ya realizó el estudio financiero y aun le atemoriza el cambio, considere 
pedir ayuda. "Plastic Free Restaurants" le paga a los restaurantes y escuelas para eliminar 
los plásticos desechables en base a petróleo, subsidiando la compra de  productos reusables 
para reemplazarlos. Esta organización sin fines de lucro es financiada por donantes y puede 
ser contactada en "contact@plasticfreerestaurants.org." Ellos tienen una lista de los 
restaurantes que ellos han ayudado, e incluirán su establecimiento en su base de datos 
en línea de restaurantes libres de plásticos. También existen becas a la disposición de 
los restaurantes en el área de Washington D.C que pueden ser ubicados en  "District of 
Columbia Ditch Disposables Award Program." 

https://www.webstaurantstore.com/acopa-12-oz-customizable-ivory-american-white-victor-stoneware-coffee-mug-case/303VICMUG12.html
https://www.plasticfreerestaurants.org
mailto:contact@plasticfreerestaurants.org
https://www.plasticfreerestaurants.org/impact
https://www.plasticfreerestaurants.org/impact
https://www.plasticfreerestaurants.org/where
https://www.plasticfreerestaurants.org/where
https://cbtrust.org/grants/district-of-columbia-ditch-the-disposables/
https://cbtrust.org/grants/district-of-columbia-ditch-the-disposables/


Cocina y Almacenamiento  
Una auditoría de plásticos probablemente revelará que la tcocina es un lugar de alto uso de 
plásticos, generalmente de la variedad desechables. Es práctica común en muchos lugares usar 
recipientes de plástico desechables para el conjunto de tareas de organizar y ordenar los ingredientes 
y para el almacenamiento. Las oportunidades para introducir nuevas prácticas son amplias.

Reemplazar los recipientes plásticos por los de metal, vidrio y plástico duradero con 
tapas es una excelente opción y no es difícil. (Para evitar la contaminación de los alimentos 
por los tóxicos del plástico, sugerimos hacer el cambio a envases del metal o vidrio). Existe una gran 
variedad de proveedores de recipientes de todo propósito, a precios muy accesibles. Nuevamente, la 
inversión puede detenerlo, pero el punto de equilibrio se alcanza rápidamente. 

La reducción del envoltorio plástico y de las bolsas de almacenamiento, pueden ser un reto, pero muchos 
restaurantes lo han logrado y sus estrategias son duplicables. Primero, observe cuáles son los productos 
que está envolviendo. Si utiliza lámina plástica para cubrir o sellar recipientes, considere cambiar a envases 
con tapas o utilice platos para tapar recipientes de metal o tazones de vidrio. Si está envolviendo alimentos, 
tales como vegetales o productos horneados, las bolsas reusables cumplen muy bien esta función. Debido 
al rechazo a los plásticos desechables, ahora existen una gran variedad de bolsas reusables que pueden 
sellarse y que pueden cubrir sus necesidades. Explore en "Stasher Bags," estas bolsas pueden ponerse en 
las lavavajillas y no contienen petróleo, PVC, o látex.

Para reemplazar el envoltorio plástico en las cocinas, están 
saliendo al mercado nuevos e innovadores productos. 

Muchos consumidores han tenido éxito con 
envoltorios hechos de tela encerada. Abeego 

y Bee’s Wrap tienen telas de algodón y de 
cáñamo embebidas en cera de abejas, 

que se doblan muy bien alrededor 
de los alimentos y se adhieren a las 

superficies de los recipientes. Son 
lavables, altamente calificadas y 

huelen muy bien.
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https://www.stasherbag.com/?gclid=EAIaIQobChMI_Ij24cHV2QIVhSaGCh2SpgncEAAYAiAAEgJS_vD_BwE
https://abeego.com/
https://www.beeswrap.com/
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Comprando

El mercado de suministros para restaurantes está repleto 
de artículos de servicio reusables. Recomendamos 
a las empresas a que escojan algo duradero, 
idealmente que no sea de plástico. Los vasos 
y platos de polipropileno son resistentes, pero están 
fabricados con derivados del petróleo y contienen 
muchos de los mismos químicos peligrosos que los 
desechables. También son una fuente de microplásticos, 
que fácilmente se transfieren a la comida. Otras opciones, 
como la cerámica, vidrio, acero inoxidable y otros 
metales, son mucho más seguros y más fuertes.

El mercado de artículos de servicio reusables se está 
expandiendo rápidamente. En realidad, la manera más eficiente 
para comprar es permanecer con su suplidor de confianza. 
Hágale saber a su suplidor que usted está cambiando a un modelo de negocio 
más sostenible y que estará haciendo cambios en las compras. Es probable que puedan encontrar 
cosas a precios accesibles en sus propios inventarios o, hasta ofrecerle algún tipo de trato para 
mantener su relación comercial. Le sugerimos simplificar su proceso de compras haciendo el mayor 
número posible de compras al mismo suplidor. Esto le ahorrará tiempo y trabajo y hasta puede 
incentivar al suplidor a ofrecerle descuentos.32

Varias organizaciones sin fines de lucro dedicadas a la reutilización han desarrollado excelentes guías 
para ayudar a los restaurantes a tomar decisiones de compra adecuadas.

 Ϙ La "Reusable Food Serviceware Guide"(Guía de Artículos de Servicio Reutilizables), 
descargable, de ReThink Disposable, es una de las mejores y tiene una lista completa de 
artículos, desde utensilios hasta cajas para comidas para llevar, con enlaces a los suplidores 
y especificaciones. La guía incluye una hoja de cálculo para el análisis del costo beneficioso, 
con una guía para interpretar los resultados. “ReThink Disposable” también tiene una 
Calculadora de Artículos para Comida ("Foodware Calculator") en línea. 

 Ϙ La "Ocean Friendly Foodware Guide" (Guía de Artículos para Comida Amigables con 
el Océano) de la Fundación focuses on non-toxic wares for the preservation of human and 
ocean health. 

 Ϙ "Plastic Free Restaurants" tiene una base de datos descargable de Productos Reutilizables 
para Servicio de Comida (Reusable Food Service Products) que también incluye 
información sobre descuentos.

 Ϙ Para mayor información y comprensión del impacto ecológico de la amplia gama de artículos 
de servicio (incluyendo los reusables), el informe "Reuse Wins Report" (Informe la 
Reutilización Gana) de “UpStream,” contiene los resultados de las investigaciones realizadas 
a los propios materiales.

http://rethinkdisposable.org/
http://www.rethinkdisposable.org/foodware-calculator
https://drive.google.com/file/d/1V14s9afy3M-9a8VT8EjCXypIClYjLOsj/view?usp=sharing
https://www.plasticfreerestaurants.org/
https://www.plasticfreerestaurants.org/s/Reusables.xlsx
https://upstreamsolutions.org/reuse-wins-report
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Lavado de la Vajilla

Lavar la vajilla requiere trabajo y recursos, por lo que 
muchos restaurantes son atraídos a la dependencia de los 
productos desechables. Pero los restaurantes que han cambiado 
a reusables cuentan una historia importante y sorprendente: los 
costos adicionales por el lavado de la vajilla y de horas 
hombre resultan no ser tan altos.

Los análisis financieros externos apoyan esta afirmación. En el 2000, Starbucks le comisionó un 
estudio a la Alianza para la Innovación Ambiental (“Alliance for Environmental Innovation”) para 
examinar los costos adicionales asociados a los reusables, y encontró que el uso del lavavajillas 
y el trabajo adicional no aumentaban significativamente los costos. Otros que han trabajado con 
restaurantes que han realizado el cambio, han reportado los mismos resultados.33

¿Cómo puede ser esto posible? Any restaurant that offers on-site dining is probably already 
using a mix of reusables and disposabCualquier restaurante que ofrece comida en el establecimiento, 
probablemente ya esté usando una combinación de reusables y desechables, todos tienen algún 
tipo de sistema ya instalado para lavar vajillas. Comúnmente, este consiste en un sistema en tres 
lavaplatos o un lavavajillas comercial, que probablemente no esté siendo usado a su máxima 
capacidad. Una inspección más a fondo de los sistemas existentes puede identificar una capacidad 
subutilizada. El grupo “UpStream,” que ha trabajado con más de cien restaurantes para reducir 
los utensilios desechables, encontró que casi todos pudieron introducir en el establecimiento los 
utensilios reusables, sin modificar su esquema de lavado de vajillas o aumentar el costo laboral.34

Servicios
¿Es usted dueño de un camión de tacos? ¿De un puesto de helados? ¿De un pequeño establecimiento 
con servicio a la barra, pero sin mesas? Usted también puede hacer un cambio total o parcial. Los 
servicios de comida y los restaurantes que carecen de la capacidad para un lavado de vajillas adicional 
aún pueden usar utensilios de servicio reusables contratando un servicio de lavado externo.

Estos servicios funcionan de manera muy similar al de los servicios de lavandería. 
Diariamente ellos entregan los utensilios limpios y desinfectados y recogen los sucios. Ellos utilizan 
lavavajillas comerciales y cobran de acuerdo a la cantidad individual de platos y de acuerdo a sus 
necesidades. Algunos proveen sus propios utensilios, otros sólo lavan los suyos.

La disponibilidad de servicios de lavado de vajillas fuera del establecimiento está 
creciendo. La mayoría de los servicios actuales se encuentran en la costa, y tenemos una lista de aquellos 
que están funcionando. Si no existe uno en su área, busque cada tres a seis meses en Google por servicio 
para platos reusables ("reusable dish service"). El campo se está ampliando rápidamente.

Servicios de Lavado de Vajillas en los Estados Unidos
 Ϙ New York City: Re:Dish  

(sólo para cafeterías e instituciones)
 Ϙ Los Angeles: DishJoy

 Ϙ Orange County, CA: DishJoy
 Ϙ San Francisco: Sudbusters
 Ϙ San Francisco Bay Area: DishJoy

https://www.redish.com/
http://www.dishjoy.com/
http://www.dishjoy.com/
https://sudbusters.com/
http://www.dishjoy.com/
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Si usted no puede lavar utensilios adicionales o 
contratar un servicio externo, aun puede incluir 
utensilios reusables en su modelo de negocio, 
incentivando a sus clientes a traer sus propios 
utensilios. Este método antiguo y simple ha sido 
probado y funciona. Ha perdurado en el tiempo ya que 
funciona y funciona porque es fácil.  

TPU fue una forma temprana de servicio reusable para 
llevar y muchos consumidores se acostumbran rápido a este 
método, especialmente con utensilios sencillos como las tazas 
para llevar. La participación puede incrementar ofreciendo 
incentivos. Ofrezca un pequeño descuento con el uso de un utensilio 
reusable o con una estampilla en la tarjeta de lealtad de un cliente. Para que los clientes se sientan 
bien con su elección, coloque letreros que muestren los beneficios de la reutilización y el impacto 
ambiental de no utilizar un utensilio desechable. 

   “¿Sabía usted que 1 taza reusable puede durar más que 500 desechables”
   “¡El uso regular de una sola bolsa reusable puede evitar el uso de 170 plásticas!”

Obtenga ganancias adicionales al vender sus propios reusables con el logo de su empresa. 
A los clientes les gusta alinearse con las empresas a las que apoyan, ayúdelos a demostrar su lealtad. 
Cuando ellos llevan esas tazas a la oficina, a la clase, o a cualquier otro lugar, su logo transmitirá el mensaje 
de que usted se está encaminando hacia la sostenibilidad, lo que aumentará el prestigio de su marca.

Para que se le haga fácil a los consumidores comprar sus productos reusables junto con la comida, 
enséñelos en un lugar prominente cerca del punto de compra. También puede ofrecer servir la comida en 
los recipientes reusables como parte de la transacción, posiblemente con un descuento. Algunas empresas 
que ofrecen reusables deciden cobrar por ellos, una alternativa que tal vez pueda funcionar para usted.

No limite sus TPU sólo a tazas. Los clientes que desaprueban de los desechables están 
igualmente frustrados con los cubiertos, platos y tazones plásticos, tanto como con los vasos 
desechables para llevar. Si usted permite que sus clientes acepten sus helados, tacos, emparedados, 
restos de la comida, etc., en recipientes que ellos hayan traído, muchos estarán agradecidos por 
la oportunidad y regarán la voz entre aquellos que piensan igual. Un descuento en el costo de los 
reusables (cinco centavos por el plato que usted no utilizó) reforzará la relación con su cliente.

Traiga su propia taza y obtenga   
50% de descuento en su bebida

Traiga sus Propios Utensilios  (TPU)
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Códigos de Salud

En algunos condados, los departamentos de salud han 
prohibido, a los restaurantes y otros vendedores de 
comida de vender o servir la comida en los recipientes 
para alimentos del cliente. Esta normativa es inusual, 
pero existe y en algunos lugares fue decretada como 
precaución contra el Covid (y aun esperan para 
ser derogadas). Una forma que los restaurantes 
encontraron, en la fase cumbre de la pandemia, para 
circunvenir ésta prohibición, fue la de preparar las 
órdenes de los clientes en recipientes reusables y 
permitir que los clientes transfirieran la comida ellos 
mismos a sus propios recipientes.

Empresas TPU

Han surgido algunas empresas 
que apoyan el concepto TPU. 
En San Diego, CA, "M’Porte" 

vende recipientes de acero 
inoxidable muy atractivos, 

que pueden ser llenados por 
5-15% de descuento en los 

restaurantes participantes.

https://mporteco.com/
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Comida Para Llevar

Si existe un utensilio en los restaurantes que 
necesita ser reemplazado por uno reusable, 
es el recipiente para la comida para llevar.
En el verano del 2021, más del 70% de los estadounidenses reportaron ordenar comida para llevar o 
para entrega a domicilio, de una a tres veces por semana, un hábito que produjo cientos de millones 
de desechables, desde el restaurante hasta a la cadena de desechos.35 35 La gran mayoría de estos 
utensilios no eran reciclables, aun cuando el símbolo de flechas de reciclaje indicaba lo contrario. 
Del 5-6% de los plásticos que son reciclados en los Estado Unidos, casi ninguno proviene de la 
inmensidad de recipientes de comida para llevar que se acumulan en la basura de la nación.
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Asóciese con un Servicio
Proveedores externos que suministran, 

recolectan, limpian y redistribuyen 
recipientes de comida para llevar están 
apareciendo por todo el país. Asociarse 
a un servicio puede parecer como mucho 
trabajo y potencialmente muy costoso, 
pero las compañías que han arrancado 
recientemente han demostrado ser 
maestros en la logística y sabios en cuanto 
a los costos indirectos en el precio de los 
desechables. Ellas han mantenido sus 
gastos bajos y balanceado la disposición 

de los consumidores a gastar un poco 
más a favor de la sostenibilidad. Para los 

restaurantes que participan, el costo de los 
servicios de repientes reusables para llevar es 

competitivo con el costo de los desechables.

¿Cómo funciona esto? El modelo es viejo pero 
los materiales son nuevos. Tal como con un servicio de 

lavandería, los restaurantes se asocian con una compañía 
que les provee los utensilios y que se hace cargo de la logística, 

incluyendo el mantener el proceso de la orden simple y conveniente. 
Muchos servicios tienen un portal (página web y aplicación) que incluye a los restaurantes 
participantes, toma las ordenes y las transmite al restaurante.  Algunos se asocian con aplicaciones 
móviles externas, tales como “Caviar” y “Grubhub”, que listan empaques reusables añadidos dentro 
de una transacción regular.

Cada uno de estos puntos de contacto le da publicidad adicional al restaurante. 
Cuando los clientes reciben su comida, está empacada en los recipientes del restaurante, la bolsa del 
restaurante y la aplicación del sistema de ordenar. En términos ecológicos, el arreglo es una simbiosis 
entre tres partes, ¡cuatro cuando incluimos los beneficios propios para el ambiente!

Una vez en circulación, el recipiente para comida funciona como un libro de biblioteca 
pública. Para su seguimiento, está rotulado con un código de barras o QR y las opciones para que 
sean devueltos son muy fáciles. El cliente los puede dejar en un restaurante participante, entregárselo 
a la persona que le traiga la próxima orden o utilizando la aplicación para coordinar que sea recogido 
en la acera. Algunos servicios mantienen receptáculos para depositarlos, centralizados en áreas muy 
concurridas (cómo sucedería con un buzón de correo o para depositar libros de la biblioteca).

Tal como ocurre con los libros de las bibliotecas públicas, los clientes tienen un tiempo razonable para 
el envase. Los recipientes perdidos o no regresados generan un pequeño cargo (pero no un regaño) 
y el proceso continua. El servicio limpia y desinfecta los recipientes en máquinas comerciales y los 
redistribuye a los restaurantes participantes.

Consejo: debido a que los recipientes reusables son más resistentes que los desechables, se chorrean 
menos y retienen el calor mejor, incrementando la satisfacción del cliente.

Courtesy of Dispatch Goods
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Servicios de recipientes reusables de alimentos  
para llevar en los Estados Unidos

 Ϙ New York, NY: "DeliverZero; Re:Dish"  
(sólo para instituciones cómo cafeterías)

 Ϙ Takoma Park, MD: "Paradigm to Go"
 Ϙ Durham, NC: "GreenToGo"
 Ϙ Boulder & Denver, CO:  "Repeater"
 Ϙ San Francisco & Alameda, CA:  

"Dispatch Goods" ¡libre de plástico! 

 Ϙ Portland, OR:  "GoBox" 
 Ϙ Seattle, WA:  "Encora"
 Ϙ O’ahu, HI: "Full Cycle Takeout"

Solamente Bebidas  ¡libre de plástico! 

 Ϙ Brooklyn, New York: "Cup Zero"
 Ϙ Boulder, CO: "Vessel Works"
 Ϙ Berkeley, CA:  "Vessel Works"
 Ϙ Portland, OR: "Okapi Reusables"

Abriendo Pronto

 Ϙ Boston, MA: "Usefull" ¡libre de plástico! ; "Recirclable" 
 Ϙ Minneapolis-St. Paul, MN: "Foreverware" ¡libre de plástico! 

 Ϙ Southwest CO: "Recovery Basin" ¡libre de plástico! 

 Ϙ Denver, CO & Seattle, WA: "rWare"

Una Nota sobre Economía
Así como en otras áreas de la economía sostenible los clientes 
están dispuestos a pagar algo más para evitar la culpabilidad 
por el desperdicio de plásticos. Los establecimientos pueden así pasarles los costos, 
por ejemplo, cobrando una cuota de suscripción o asociándose a una aplicación como 
“DoorDash,” para ofrecerles envoltorios reusables (por $1,99 por orden). También, 
pueden incluir el costo en un ajuste de precio de algún plato de alto consumo en el 
menú.36 Una clientela dispuesta es una clientela confiable. Los servicios de reusables 
tienen una alta tasa de devolución de sus recipientes para alimentos. “DeliverZero,” que 
comenzó sus operaciones en la ciudad de Nueva York en 2019, recibe en promedio el 
98% de sus recipientes. Este también es el caso de “Repeater” en Colorado.

https://instore.deliverzero.com/
https://www.redish.com/
https://www.paradigmtogo.com/
https://durhamgreentogo.com/
https://www.eatrepeater.com/
https://dispatchgoods.com/home
https://goboxpdx.com/
https://encora.co/about-us/
https://www.fullcycletakeouthawaii.org/
https://cupzero.com/to-go/
https://vesselworks.org/
https://vesselworks.org/
https://www.okapi-reusables.com/
https://www.usefull.us/
https://www.recirclable.com/
https://foreverware.org/
http://recoverybasin.com/
https://www.rware.com/
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Sistemas de Reutilización y  
las Organizaciones de Base
Los sistemas de recipientes reusables de alimentos para llevar son tan urgentes y tan deseados, 
que en algunos pueblos los residentes se están organizando por su cuenta. En New Paltz, 
Saugerties y Woodstock, New York, grupos comunitarios están explorando formas de comprar 
y distribuir recipientes de alimentos para llevar a precios de mayorista, (mapa), y de hacerle 
publicidad a los restaurantes que están dispuestos a llenarlos. Si esto está sucediendo en su 
área, intente involucrarse. Es una forma extraordinaria de comprometerse con la comunidad y 
mejorar su reputación como un buen ciudadano corporativo.

Lance el Suyo
Algunos restaurantes eligen tener sus propios sistemas 
de productos reusables de alimentos para llevar. Esto 
elimina el intermediario y proporciona oportunidades 
para establecer la marca y atraer la lealtad en los 
clientes. En lugares donde no existen los servicios 
de intermediarios, esto pueden ser vistos como una 
acción innovadora y audaz. Usted podría ganar elogios 
por ser progresista y traer la economía circular a las 
comunidades que la desean.

El sistema es similar al de los TPU rotulados y la logística 
no necesita ser abrumadora. Los recipientes reusables 

para alimentos para llevar pueden ser adquiridos de 
una amplia gama de proveedores y rotulados con el logo 

de la empresa. Esto aumentará su publicidad y promoverá 
la devolución de los recipientes. Estos pueden ser vendidos 

directamente a los clientes a cambio de un descuento de 5-10% 
cada vez que sean regresados o también pueden ser distribuidos por 

un depósito de uno o dos dólares. Dependiendo de los códigos de salud 
de cada lugar y de las preferencias personales, usted puede elegir volver a 

llenar los recipientes que traen los clientes u ofrecer uno limpio y desinfectado en su 
lugar. Los restaurantes con múltiples sedes, alta capacidad y un fuerte compromiso con la marca, 
podrían elegir la última opción. Los establecimientos más pequeños con menor capacidad de lavado y 
almacenamiento podrían preferir el rellenado informal.

Vendedores de Recipientes Reusables de alimentos Para Llevar
 Ϙ reVessel  ¡libre de plástico!

 Ϙ Eco Lunchbox  ¡libre de plástico!

 Ϙ Kleen Kanteen  ¡libre de plástico!

 Ϙ Steely’s  ¡libre de plástico!

 Ϙ M’Porte  ¡libre de plástico!

 Ϙ Indian Tiffin  ¡libre de plástico!

 Ϙ Eco-Takeouts

Ver también Upstream’s "Reusabale Food Serviceware Guide," p15-17.

https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?ll=41.74748347239707%2C-74.09086009119801&z=16&mid=1U1t2q1jvA4LqcPj2ZZUc-lek-PIJOdoz&fbclid=IwAR1R4ktRI0ZfWjcqlYhb2cK-WWrCV3rE-MDmlDx7gLqZL0x_xK1Pqhk93HI
https://revessel.com/
https://ecolunchboxes.com/
https://www.kleankanteen.com/collections/all?pf_pt_type=Food+Canisters
https://steelysdrinkware.com/products/stainless-steel-food-containers/
https://mporteco.com/
https://indian-tiffin.com/
https://get-melamine.com/collection/eco-takeouts
https://www.rethinkdisposable.org/file/222/download?token=tOUNmSN4
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Las Mejores Prácticas Secundarias:  
Los Desechables “Sostenibles” 

Vamos a ser honestos:  no existe ninguna opción desechable que genere menos basura 
y tenga una menor huella de carbono que los reusables. No importa cuán biodegradables 
sean o cuan ingeniosamente hayan sido diseñados, las emisiones generadas por el ciclo de vida de los 
desechables de papel, de plástico y los bioplásticos son de tres a diez veces mayores que las del acero 
inoxidable, cerámica y vidrio.37 Esto incluye productos desechables hechos de materiales innovadores 
bioderivados tales como algas, miscanto y bagazo. Todos deben ser cultivados, procesados, 
transportados y eliminados, con gastos energéticos que son difíciles de justificar para un producto que 
es usado una sola vez. La reutilización es la norma optima, ahora y en el futuro inmediato.

Pero a la hora de la verdad, puede que simplemente no haya forma de introducir reutilizables.  
Entendemos que para algunas empresas los desechables son una necesidad, especialmente para los 
pequeños comederos informales con márgenes de ganancia muy bajos. Si esto describe su situación, 
anímese. Existen muchas formas de evitar a los peores desechables y buscar las mejores opciones 
que se encuentran en el mercado. A continuación, encontrará algunas sugerencias que le permitirá 
escoger, de entre los miles de opciones, los más sostenibles y económicos.

Evite los plásticos convencionales. 
El precio puede ser seductor, pero los plásticos corrientes están hechos de químicos y 
combustible fósil y son peligrosos para la salud humana y el medio ambiente.Los plásticos 
no son biodegradables. Estos se fragmentan en partículas minúsculas llamadas microplásticos y se 
difunden por todos los rincones de la cadena alimenticia. Esta no es una buena 
receta para una alimentación saludable. De hecho, algunos científicos piensan que 
el contacto de la comida con el plástico debería ser prohibido.

Busque la certificación BPI.
El Instituto de Productos Biodegradables (“Biodegradable Products Institute”) 
es una organización científica sin fines de lucro que examina empaques y 
productos desechables para asegurarse que son en verdad compostables y que no 
dejan residuos tóxicos o plásticos en la tierra.  En un mundo repleto de confusas 
certificaciones y afirmaciones, este respaldo asegura que un producto es libre de 
plástico, bajo en toxinas y capaz de degradarse en el ambiente. Es la via más directa 
para la sostenibilidad.

Quédese con productos hechos de materiales "digeribles por la tierra"
Existen muchos de éstos, incluyendo madera, papel, cartón, bambú, bagazo, micanto, algas, paja y 
otros materiales basados en fibras. Algunos están hechos de materiales de desecho de otros procesos 
industriales, lo que los hace más económicos. El bagazo, por ejemplo, es el subproducto de la 
industria de la caña de azúcar. Debido a que estos productos no están hechos de materiales vírgenes, 
tienen una huella de producción más baja y son, por tanto, más sostenibles.
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Una Palabra de Precaución

Muchos productos fabricados con fibras 
están recubiertos con químicos tóxicos.
Para generar una barrera contra la humedad 
y la grasa, los fabricantes recubren el interior 
de las tazas de papel, envases en forma de 
concha, platos y otros productos con sustancias 
como el per y polifluoroalquilo (PFAS, por sus 
siglas en inglés).38 Los PFAS se conocen como los 
"químicos eternos," porque están entre los químicos 
persistentes más conocidos que no se degradan en el 
ambiente. Se sabe que estos migran desde los empaques 
a las comidas y que sus impactos en la salud incluyen daño al 
hígado, disrupción endocrina e inmune, reducción de la fertilidad y 
retardo en el desarrollo de los niños.39 A no ser que tengan la certificación BPI, es muy 
probable que los productos desechables contengan estos químicos.40 Revise la Base 
de Datos para Servicio de Comida Desechable ("Database of Single-use Food Service 
Ware") del Centro para la Salud Ambiental (“Center for Environmental Health”) para 
verificar si los desechables contienen PFAS.

No se entusiasme tanto con los bioplásticos.
Los bioplásticos suenan prometedores, pero no son lo que parecen, muchos tienen 
aditivos químicos y se degradan tan lentamente como los convencionales. Algunos hasta 
tienen plástico de origen petroquímico, un híbrido de las dos formas.

Algunos bioplásticos no son muy biodegradables.  No se degradarán en el compostero 
de su casa. Aun las instalaciones industriales que usan altas temperaturas y otras 
condiciones necesarias para la biodegradación de bioplásticos los pueden rechazar. Solo 
el 29% de las instalaciones dedicadas a compostar los desechos en los Estado Unidos, 
están dispuestas a aceptar productos comportables certificados por BPI.41  

Esto se debe a que los "compostables" son certificados en laboratorios, pero las 
condiciones en la vida real no son tan estables y los bioplásticos no siempre se 
descomponen completamente.42 El producto resultante es una tierra adulterada con 
pedazos de bioplásticos que se degradan parcialmente. Peor aún, los bioplásticos que 
contienen PFAS u otros químicos, transfieren estas toxinas al compostaje haciéndolo 
invendible para los comerciantes e inadecuado para el uso en la agricultura y jardinería 
orgánica.43 Aun cuando no hayan toxinas presentes, los materiales con los que se 
fabrican los bioplásticos no agregan ningún valor nutritivo a la tierra.44 El compostaje 
bioplástico es un humus muy pobre, indeseable para gusanos, plantas y jardineros.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1sNwuTxMwNMKfLo0B033OblXQzkja5nJwv_MNSEcr6HM/edit#gid=1590572195
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1sNwuTxMwNMKfLo0B033OblXQzkja5nJwv_MNSEcr6HM/edit#gid=1590572195
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Bioderivados? ¿Biodegradable? ¿Compostable? 
Una guía para saber qué significa todo esto.

Las certificaciones disponibles para productos desechables son muy variadas, lo 
cual puede resultar muy confuso. Algunas de las etiquetas son más legitimas que 
otras. Muchas certificaciones utilizan términos que generan confianza para desviar la 
atención de las fallas ambientales. Proceda con cautela. Algunas de estas afirmaciones 
sólo pueden ser logradas en condiciones muy especificas, algunas son parcialmente 
verdaderas y otras son completamente falsas.

Vea aquí una lista de productos desde los más sostenibles a los más engañosos:

Compostable Compostable significa que un material se 
desintegrará en elementos naturales no tóxicos, a la misma velocidad 
que un material orgánico natural, tales como las sobras de comida y los 
desechos de su jardin. Para poder descomponerse, los compostables 
corrientes requieren de la presencia de microorganismos y de una 
moderada cantidad de humedad. Los plásticos "compostables" 
desvían esta definición asumiendo que el largo periodo de calor de las 
instalaciones industriales de compostaje es considerado como condiciones 
"normales." En ausencia de leyes que requieran la divulgación de la 
constitución química, los fabricantes que rotulan sus productos como 
comportables, frecuentemente no revelan la presencia de aditivos tóxicos.

Los plásticos bioderivados (bioplásticos) están hechos de 
materiales de origen vegetal en vez de petróleo, pero muchos de ellos 
son híbridos que contienen una combinación de polímeros vegetales y 
de combustibles fósiles. Su carga química puede ser menor que la de los 
plásticos convencionales, pero aun así, contienen toxinas que se filtran 
en la comida. Los insumos agrícolas necesarios para la producción de 
materiales vegetales (maíz o caña de azúcar) producen emisiones de 
efecto invernadero considerables. Además, pueden no ser biodegradables.

Biodegradable no es un término que puede ser aplicado a ningún 
tipo de plástico. Los materiales que son biodegradables son capaces 
de descomponerse por efecto de las bacterias y otros organismos. Los 
plásticos convencionales no se descomponen, sino que degeneran en 
microplásticos y nanoplásticos, que permanecen en el ambiente. Debido 
a que el término no está acotado por un lapso de tiempo determinado, 
algunos fabricantes de plásticos intentan utilizarlo, asumiendo que debido 
a que no sabemos qué será de los microplásticos en cientos o miles de 
años, podemos asumir que estos han regresado a la naturaleza. Este 
razonamiento es tan falaz, que el término "biodegradable" ha sido prohibido 
para describir a los plásticos bajo las leyes de Verdad en la Publicidad 
(“Truth in Advertising”) en algunos estados, incluyendo California.45



35

No caiga en el despliegue publicitario

Para protegerse del blanqueo ecológico, interrogue a los 
vendedores cada vez que escuche un término comercial 
nuevo. Tenga cuidado con los empaques engañosos 
con palabras como "biodegradable" y "descomponible" 
que no tienen ninguna norma industrial. Estos están 
destinados a engañar y a convencerlo de comprar 
productos que usted cree que se descompondrán de 
manera segura, pero la verdad es que no lo harán.

Para más información consulte el Manual de 
Bioplásticos ("Bioplastics Toolkit") de la fundación 
“Surfrider Foundation” y la Guía de Blanqueo Ecológico 
("Greenwashing Guide") de “Oceanic Global.”

Ahora, haga su propia selección
Para asistirle en su toma de decisiones, “Beyond Plastics” le recomienda las siguientes bases de datos. 

 Ϙ Prácticamente todos los productos que son lo suficientemente seguros para ser considerados 
en su lista, pueden ser encontrados en la Base de Datos de Productos Compostables 
Certificados de BPI ("Database of Certified Compostable Products").

 Ϙ Cuando se haya decidido por algunas opciones atractivas, contrástelas con las listas en la 
Base de Datos de Utensilios de un Solo Uso ("Single-Use Foodware Database") del Centro 
para la Salud Ambiental (“Center for Environmental Health”).

 Ϙ Estas listas pueden ser algo intimidantes 
porque son muy detalladas. Para 
una interface más fácil de usar, 
consulte con “Comprendiendo los 
Empaques, Interface de Evaluación" 
("Understanding Packaging (UP) 
Scorecard")o con la Guía para 
Recipientes de Alimentos para Llevar 
("Guide to Takeaway Containers")  
de “Boomerang Alliance.”

https://ee5-files.s3-us-west-2.amazonaws.com/publications/Bioplastics-Toolkit-2021-2.pdf
https://oceanic.global/greenwashing/
https://products.bpiworld.org/
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1sNwuTxMwNMKfLo0B033OblXQzkja5nJwv_MNSEcr6HM/edit#gid=98842983
https://upscorecard.org/
https://upscorecard.org/
https://www.plasticfreeplaces.org/post/sustainable-takeaway-packaging
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COMPARTALO CON EL MUNDO

¿Se ha convertido en un negocio sostenible? Deje que todo 
el mundo lo sepa. Sáqueles provecho a los anuncios, a las 
bases de datos, a los sellos, a cualquier cosa que le permita 
a los consumidores que gustan de los restaurantes, saber 
que usted ha tomado (y continuará tomando) las medidas 
necesarias para reducir los plásticos y proteger el medio 
ambiente.  Ahora es su momento de brillar, no sea tímido, 
muestre sus credenciales como un negocio sostenible y 
como buen ciudadano corporativo.

Conviértalo en una noticia. 
Las primeras personas que notaran sus cambios son las que más importan: sus clientes regulares y leales. 
Equipe a sus empleados para que sean los embajadores que le hablarán a quienes pregunten, con energía 
y entusiasmo, sobre los cambios realizados y las expectativas de la administración (ver "Involucre a sus 
Personal," en la página 15). En lugares visibles coloque letreros anunciando su iniciativa. Ponga un 
letrero en la entrada del restaurante, agregue carteles al mesón de las registradoras y pegue un anuncio 
en el interior de su menú. Asegúrese de hacer estos cambios también en su página web.

La inversión que su restaurante está haciendo en el desarrollo sustentable es noticia digna para 
un reportaje local. A todos les gusta una historia que los haga sentir bien, entonces, escriba un 
comunicado de prensa y distribúyalo a los medios de comunicación local. Si publican su historia, 
habrá creado una expectativa muy positiva sobre su negocio y habrá aumentado su publicidad.

En la era de las redes sociales, también tiene la oportunidad der crear sus propias noticias. Si su 
negocio tiene una cuenta en Twitter, Instagram o Facebook, usted podrá colocar anuncios allí y animar 
a sus seguidores a que los retransmitan. Utilice “hashtags” populares para aumentar su audiencia.

Algunos ejemplos incluyen:

#PlasticPollutes (PlasticoContamina)   
#SkipTheStuff (EviteLasCosas)  
#RefillRevolution (RellenarRevolución) 
#UseRealStuff  (UseCosasVerdaderas) 
#MakeRealStuff  (HagaCosasVerdaders) 
#ThinkReusable (PienseReutilizable)    
#PlasticFree (LibreDePlastico)   
#NoPlasticStraws (NoPajillasPlasticas)    
#BreakFreeFromPlastic (LibereseDelPlastico)

C
ourtesy of AHIMSA®

NOS VOLVIMOS 
 INOXIDABLES
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Si no tiene tiempo o prefiere utilizar plantillas, el acuario “Shedd” (“Shedd Aquarium”) ha 
desarrollado una base de datos para notas y mensajes en las redes sociales para aquellos 
restaurantes socios que están en su programa llamado “Eliminando el plástico” ("Shedding plastic"). 

Hágale seguimiento a su progreso y compártalo regularmente en sus redes sociales.  Ejemplos: 
"Después de tres meses de usar platos de cerámica, hemos evitado que 2.100 platos y 3.214 tazas 
lleguen a los rellenos sanitarios y al medio ambiente." "No hemos visto ni una sola pajilla plástica en 
27 semanas y tampoco esta tortuga marina."

Consejo: un poco de buen humor junto con fotos de animales populares (focas, aves marinas, etc.,) 
ayudará a aumentar los comentarios "me gusta" y los retuiteos en los medios sociales.  Los gatos 
dominan el internet, pero también lo hacen los delfines.

Hágalo oficial.
Usted no está solo en sus esfuerzos. Existe una constelación de grupos ambientales listos para ayudarlo 
a promover su trabajo en lograr la sostenibilidad ambiental. Muchos están preparados para ofrecer 
certificaciones, sellos y pegatinas para oficializar su posición como empresa o socio comercial sostenible. 
Sólo debe llenar una serie de requerimientos. La mayoría de estos requisitos son modestos y una vez que 
ha cumplido con el proceso, usted puede desplegar prominentemente sus credenciales en su vitrina, 
su menú, su página web y en cualquier otro lugar visible. Algunos restaurantes imprimen los sellos de 
sostenibilidad de terceros en bolsas de papel, en las facturas o en la mercancía del establecimiento 
(delantales, camisetas, por ejemplo). La creatividad es una fuerza multiplicadora sin límites. 

Las organizaciones que apoyan la asociación con restaurantes y otorgan 
certificaciones, incluyen:

 Ϙ "Oceanic Global" — "Blue Standard Seals" (Sellos Estándar Azul)
 Ϙ "Surfrider Foundation" — "Ocean Friendly Restaurants" (Restaurantes Responsables con el Océano)
 Ϙ "Shedd Aquarium" — "Let’s Shedd Plastic" (Eliminemos el Plástico) (sólo en el área de Chicago)
 Ϙ En su ciudad o condado, los restaurantes también pueden inscribirse en el programa de 

certificación de empresas sostenibles. Revise los recursos locales para encontrar alguno que se 
encuentra cerca de usted. 
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ELIMINEMOS EL PLASTICO 
ACUARIO “SHEDD”  
(“Shedd Aquarium”)

Un estudio en 2019 reveló que el 100% de la 
ballenas beluga estudiadas tenían microplásticos 
en su estómago.

https://drive.google.com/drive/folders/1jba-IzbA5ZxYredPTX2LqmB_BnxY9uop
https://bluestandard.com/
https://www.surfrider.org/programs/ocean-friendly-restaurants
https://www.sheddaquarium.org/care-and-conservation/take-action-for-animals/lets-shedd-plastic
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Existe una aplicación (app) para eso.
Tal vez la forma más directa de difundir todo esto, sea colocando su nombre frente a las personas que 
están ordenando comida. Muchas aplicaciones para ordenar comida están agregando características 
sostenibles a las opciones que los consumidores buscan. Por ejemplo, en abril 2022, “Yelp” agregó 
opciones ambientalmente favorables a su sección de "amenidades," que ahora incluye frases como 
"empaques libres de plásticos" y "recipientes de alimentos TPU permitidos." La mayoría de las 
aplicaciones le permiten a los restaurantes colocar sus propios servicios. Por tanto, cuando usted ya haya 
incluido recipientes reusables o haya cambiado a compostables no tóxicos, debe tomar la iniciativa de 
anotar estos cambios en estas plataformas. Si usted está trabajando con un servicio intermediario de 
utensilios reusables para comida para llevar, usted también aparecerá en sus plataformas de pedidos.  Por 
último, los consumidores podrían agregarlo a “Puntaje Plástico” ("Plasticscore"), una aplicación de cero 
desperdicio que clasifica a los restaurantes, y que está financiado por una colaboración colectiva.

¿Esto funciona? Hasta ahora, sí. “Yelp” informa que cada vez más, los consumidores buscan opciones 
favorables con el ambiente. Las búsquedas por "base vegetal" han aumentado desde el 2018 al 2021, 
cerca del 56% cada año.46 Información sobre las búsquedas "libre de plásticos" de los usuarios aun no se 
encuentra disponible, pero el hecho de que compañías como “DeliverZero” y “Dispatch Goods” se hayan 
decidido a  usarlas, sugiere un fuerte apetito por parte de los consumidores, por los recipientes reusables y 
opciones sostenibles. Los clientes que han encontrado restaurantes en una aplicación es muy probable que 
se mantengan leales, ya que aprecian otros aspectos del negocio. Los clientes que fueron atraídos por los 
recipientes reusables podrían regresar por la ratatouille y aquellos que empezaron con los emparedados, 
podrían quedarse por la sostenibilidad.

C
ourtesy of the Yelp blog, A

pril 20
22

https://www.plasticscore.co/
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1. La Playa Mexican Grill 
Port Aransas, Texas 

2. Organic Krush Lifestyle Eatery 
New York, Connecticut, Virginia   
10 ubicaciones

ESTUDIO DE CASOS
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Estudio de Caso 1:  
La Playa Mexican Grill, Port Aransas, Texas  

Este restaurante familiar, operado por la propia familia y con una experiencia culinaria de varias 
generaciones, ha estado en funcionamiento desde 2003. La Playa está ubicado directamente en la 
bahía del Golfo de Méjico y sirve comida mejicana, especializándose en mariscos locales. Además de 
la posibilidad de comer en el local, La Playa ofrece comida para llevar y servicio de comida externo.

   Años reduciendo plásticos:   14

   Número de mesas:  12 adentro y 4 fuera del local

   Comidas servidas por día:  250 en promedio,  
hasta 400 en el verano

Medidas Sostenibles

La Playa es un restaurante libre de poliestireno que reemplazó las bolsas plásticas de las comidas para 
llevar y las pajillas plásticas, por papel y de base vegetal, que son entregadas si las solicitan.

¿Por qué?

La Playa fue el primer restaurante en el área de Port Aransas en adoptar estas medidas de sostenibilidad. 
Su dueño, Greg Villasna expreso que "era lo correcto." En una región fuertemente impactada por 
los petroquímicos, indicó que "[reducir plásticos], beneficia a todos a largo plazo."
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¿Cómo seleccionaron los productos y los vendedores?

El restaurante consiguió empaques alternativos a través de Cisco foods.

Dificultades

Los materiales favorables para el ambiente son más costosos, pero el dueño del restaurante indicó que 
"no estaba particularmente preocupado por los centavos cuando hay que hacer lo correcto." A pesar 
de esto, él no ha aumentado los precios de La Playa. Después de una prueba inicial con pajillas de 
papel, el restaurante decidió usar las de base vegetal que resisten mejor la humedad.

Recepción e Impacto

Los consumidores hacen comentarios positivos sobre las prácticas sustentables del restaurante La 
Playa y los empleados no han sido afectados con una mayor carga de trabajo o manejo de los clientes. 
Proveer las bolsas y pajillas sólo por solicitud, ha reducido su uso en un 25%.  Estos cambios han 
generado una tendencia, donde los restaurantes cercanos han implementado prácticas similares para 
evadir los plásticos. El Sr. Villasna desea que la cámara de comercio del área convierta a Port Aransas 
en una zona de sostenibilidad, para que otras empresas sigan su ejemplo.
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Estudio se Caso 2: "Organic Krush Lifestyle Eatery,"  
New York, Connecticut, & Virginia (10 ubicaciones)

“Organic Krush” ofrece comidas saludables y 
un ambiente casual y ha estado operando desde 
2015. El restaurante abrió en el 2015 con un 
compromiso hacia la sostenibilidad. Su menú se 
basa en alimentos orgánicos y apoya la salud con 
la eliminación de los ingredientes genéticamente 
modificados, hormonas o toxinas (en alimentos 
y utensilios de servicio). Organic Krush ofrece 
servicio de comida externo y comida para llevar, 
además de la posibilidad de comer en el local.

    Años reduciendo plásticos:  7

    Número de mesas: entre  15 y 70     
        dependiendo de la ubicación

    Comidas servidas por día:  200+  
        por ubicación

Medidas Sostenibles

Desde que abrió sus puertas, lo más importante del modelo de negocio de ‘Organic Krush” han sido 
las prácticas responsables con el ambiente. El restaurante depende de utensilios reusables de bambú 
y contenedores compostables para la comida para llevar. Para evitar que los ácidos de los jugos causen 
la contaminación de las bebidas con químicos tóxicos, Organic Krush embotella sus jugos extraídos 
en frio en envases de vidrio para preservar de esa manera su sabor y aroma.  

¿Por qué?

La salud de la naturaleza y el manejo ecológico son aspectos fundamentales de la marca “Organic 
Krush” y es lo que guía las decisiones de sus socios. "Estamos alarmados con el daño que los plásticos 
desechables le están haciendo a nuestro planeta," señaló uno de ellos en una entrevista en 2021, "y 
sabíamos que nuestro negocio debería asumir el reto de convertirse en libre de plásticos."47 Esto 
estimuló su compromiso como ciudadanos globales y produjo ganancias físicas y emocionales.
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 Cómo seleccionaron los productos y los vendedores

Tempranamente realizaron una extensa búsqueda de utensilios y de vendedores de servicio sostenible. 
Para asegurarse de que los materiales eran los apropiados y que no afectarían el sabor de la comida del 
restaurante, experimentaron con diversos tipos de platos y empaques, probando sus propias comidas 
en ellos. Actualmente ellos compran la línea ecológica de productos de un proveedor general y han 
notado que las alternativas para la reducción de plásticos han mejorado desde que comenzaron hace 
siete años. “Organic Krush” es ahora miembro del programa Restaurantes comprometidos con el 
Océano (“Ocean Friendly Restaurants”) de la fundación “Surfrider Foundation.” Esta fundación 
asiste a los restaurantes en sus esfuerzos por proteger el ambiente, guiándolos en sus decisiones sobre 
empaques, reciclaje, abastecimiento de ingredientes y eficiencia energética.

Dificultades

Los productos responsables son más costosos.  Los materiales reusables como el vidrio, no sólo son 
más caros, sino que además necesitan más espacio para el almacenamiento y son más frágiles. Los 
dueños dejan que sean sus principios los que guíen su presupuesto. Sin embargo, son muy cuidadosos 
al decidir qué costos pueden absorber como negocio y cuanto se lo pueden pasar a los clientes.

Recepción e Impacto

El negocio está prosperando y en estos siete años, se ha expandido de una a diez ubicaciones, aun en 
medio de la pandemia de Covid. Los clientes han demostrado más interés en la misión del restaurante 
que en su costo y son tolerantes con los precios más elevados. El personal también se siente atraído por el 
compromiso con la sostentabilidad.  Los socios desearían que más restaurantes se sintieran motivados a 
aparatarse del servicio de comida plástico, esto ciertamente disminuiría los costos de las alternativas.
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