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MANUAL PRACTICO DE CONTRATACION Y COMPRA PUBLICA VERDE

El presente documento divulgativo se engloba dentro de una coleccién de documentos que
pretende facilitar y divulgar las ventajas de la incorporaciéon de aspectos ambientales en las
compras y contrataciones de las organizaciones, bien sean publicas o privadas.

Este documento pretende plasmar de una forma sencilla cuales son los principales aspectos
a tener en cuenta para realizar una compra o contratacién de una forma ambientalmente
responsable. Ademas de revisar los principales aspectos claves a tener en cuenta, también
repasa las principales etiquetas que identifican aquellos productos/servicios respetuosos
con el medio ambiente. Finalmente también establece pautas en los diferentes momentos
de todo el proceso de compra y contratacion para poder finalizar el proceso de forma

exitosa.

El MANUAL PRACTICO DE CONTRATACION Y
COMPRA PUBLICA VERDE es la principal
herramienta de apoyo elaborada por el propio
Gobierno Vasco, a través de su Sociedad Publica
de Gestion Ihobe.

Este manual integra toda la informacidn
necesaria para desplegar, de forma integral, la
compra y la contratacion verde en las diferentes
tipologias de administracién publica.

El texto integro de la publicacidn esta disponible
en www.ihobe.eus.
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NUESTRA DECISION:

CONTRATACION DE UN SERVICIO DE COMEDOR CON CRITERIOS
AMBIENTALES

Varios son los organismos que ofrecen el servicio de comedor a sus trabajadores/as o visitantes.
Este tipo de servicio no estd, sin embargo, exento de impactos ambientales negativos. Los
principales son:

e Impactos ambientales derivados de los procesos de produccion de los alimentos.

e Elevada generacién de residuos (sobre todo de envases y embalajes y orgdnicos), sin una
gestién adecuada de los mismos.

e Alto consumo de agua y energia en los centros de elaboracién y preparacién de los
alimentos.

e El consumo de combustibles y emisiones de gases contaminantes por el transporte de los
alimentos preparados hasta los centros.

Por ello en esta ficha se detalla cdmo, desde la contratacién y compra verde, podemos integrar
criterios ambientales en el servicio de comedor para reducir al maximo dichos impactos.
Veamos a continuacién algunas pautas de accion, aspectos técnicos y criterios ambientales a
considerar y otros datos clave que nos pueden resultar Utiles en este cometido.
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LO QUE NECESITAMOS SABER

Un servicio de comedor respetuoso con el entorno persigue reducir al mdximo su impacto
ambiental. Para ello, algunas ideas importantes son:

Algunos conceptos clave

Contratar un servicio de comedor con criterios ambientales requiere prestar atencidn a:

1. El tipo de alimentos (segun sus sistemas de produccion).

2. La generacién de residuos y su gestion.

3. Los equipos de cocina.

4. Los productos quimicos empleados en la limpieza de las cocinas.

5. La formacidn del personal y las practicas y procedimientos en la ejecucién de las tareas.

Certificaciones ambientales, ¢ cuales existen y qué garantizan?

Una de las formas mas sencillas de reducir los impactos asociados a los productos utilizados
en un servicio de comedor es mediante el uso de productos producidos de forma sostenible.
Los principales certificados que se pueden encontrar son los siguientes:

e Certificados o distintivos de agricultura ecolégica:

AMBITO LOGOTIPOS OFICIALES

Unidn Europea

LFUSKADI —

LA PROC
Estado Espafiol® B P 9‘,
Lot | R TCoPAER
S
Otros estados de la UE2 » E<0

Sellos privados?

.
Bioland
. i COSMETICO
ECOLOGICO

! la competencia para el control y certificacion de productos ecoldgicos en el Estado estd traspasada a cada Comunidad Auténoma que
normalmente usan un distintivo comun pero con referencia a cada Comunidad.

2 Sellos otorgados por los 6rganos certificadores oficinales en diferentes paises europeos.

3 Sellos de organizaciones privadas con criterios que pueden ser mas o menos estrictos que los establecidos en el reglamento de la Unién
Europea y que cuentan con un reconocimiento publico.
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Algunos conceptos clave

e Certificados o distintivos de la produccién integrada“:

LOGOTIPOS OFICIALES
Estatal Pais Vasco® | Navarra Cataluia
- I
PRODUCCION EUSKO LABEL
INTEGRADA | 558 S
LaRioja  wexm, Andalucia Murcia Extremadura
g % i
% RlIO\Y. Produccézmegmda: ;
ANDALUCIA "f \._\'4
NG
Aragon Com. Valenciana Castillay Leén Galicia
=h
(f*j - Produccion
/\\,\ y Integrada

e Otros certificados para productos alimenticios:

Certificado Logotipo oficial ¢Qué indican?
| Productos vegetales de producccion
. imales (inclui
Eusko Label |I|< integrada y prodgctos animales (incluido
pescado) producidos con mayores
EUSKOD LABEL , .
estandares de bienestar.

Huevos de gallinas camperas producidos con
mayores estandares de bienestar animal.
NOTA: si el nUmero es 0, son de agricultura

Etiquetado de huevos (cuando el
pimer nimero es un 1)

ecoldgica.
Marine Stewardship Council o Pescado de gua salada pescados u
Acquiculture Stewardship Council - bt obtendidos de forma sostenible.

Organismos modificados genéticamente y
alimentos productos a partir de organismos
transgénicos.

Etiquetado de alimentos

procedentes o que contienen St gl o
organismos modificados i:ﬁ?‘m‘_‘s‘a,;;;y‘r ’
genéticamente (OMG)

ontaing

salt,

+pices, herbsl. ean vi

41a produccion Integrada se define como los sistemas agricolas de obtencidon de vegetales que combina el uso de métodos bioldgicos con
quimicos para reducir en lo posible el uso de estos ultimos y hacer asi compatibles las exigencias de la sociedad, la proteccion del medio
ambiente y la productividad agricola. A diferencia de la produccion ecoldgica, que prohibe (excepto en casos muy concretos) la utilizacion de
productos agroquimicos (abonos, pesticidas...), la produccién integrada permite su utilizacion aunque ésta queda restringida al uso de unas
determinadas materias autorizadas para cada cultivo, que previamente se ha establecido en las normas técnicas especificas de produccion.

5 Las siguientes marcas de Eusko Label llevan implicito el cumplimiento de la Produccidn Integrada: Pimiento de Gernika, Tomate del Pais Vasco,
Lechuga del Pais Vasco y Patata de Alava. En la produccién de manzana, acelga, uva de vinificacién y vino si existen productores que cumplen la
norma de Produccidn Integrada pero el Eusko Label en estos productos no lleva implicito el cumplimiento de los criterios de Produccion
Integrada en el 100% de los casos.
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Algunos conceptos clave

e C(Certificados para productos de limpieza: consultese la ficha resumen: SERVICIO DE
LIMPIEZA DE EDIFICIO.

e Certificaciones de las propias empresas: aparte de las certificaciones de producto, las
empresas pueden estar certificadas con alguno de los principales Sistemas de Gestion
Ambiental (EMAS, ISO 14001, Ekoscan...) para el servicio de comedor, que acreditan el
cumplimiento de la legislacion y la ejecucion del servicio con buenas practicas
ambientales. Por tanto, a la hora de escoger las empresas, se puede priorizar que éstas
tengan algun Sistema de Gestion Ambiental certificado.

DESDE LA DECISION DE COMPRA HASTA LA GESTION DE LOS RESIDUOS

Tanto en el proceso de contratacién de un servicio de comedor como en una gestidén propia,
existen varios momentos en los que podemos decidir e incidir como compradores, gestores y
consumidores. ¢Cuales son? ¢Cdmo podemos actuar de forma sostenible?

¢CUALES SON MIS NECESIDADES REALES?

Momento 1. Necesidades ‘

Un primer paso en la contratacion verde del servicio de comedor es conocer y ajustar
correctamente las necesidades reales. Para ello, algunos criterios utiles:

e Estimar la demanda en la fase de puesta en marcha del servicio mediante cuestionarios,
comparando datos, etc.

e Irajustando la compra de productos a las necesidades reales, controlando los residuos de
stocks no utilizados, restos de los platos servidos, etc.

¢COMO MEJORAR NUESTRAS INSTALACIONES DE COCINA?

Momento 2. Mejora de las instalaciones ‘

Si el servicio de comedor se realiza en instalaciones propias, podemos plantearnos la mejora
ambiental de las mismas y de las pautas de trabajo mediante:

e Modificaciones en los equipos existentes para mejorar su rendimiento, como por
ejemplo:

= Cdmaras frigorificas: instalar cortinas de plastico a la entrada; utilizar luces
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eficientes; o instalar motores conmutados electrénicamente.

= Lavavdijillas: fijar la presion del agua a 14 kg/m3 y una temperatura del agua no
superior a 602C para una limpieza correcta; instalar cortinas de pldstico a ambos
lados de la mdaquina si es de cinta continua; instalar recuperadores de calor para
precalentar el agua, si la demanda de agua caliente es moderada o alta.

= lluminacidon: se sustituiran las bombillas incandescentes por fluorescentes
compactos, tubos fluorescentes T-8 o T-5 y luminarias con balastros electrénicos o
por LED. En las dreas que no sean de paso habitual se podran colocar sensores de
movimiento.

= Ventilacion: los extractores deberan estar correctamente colocados sobre los fuegos.
Ademas, se recomienda que sean de pared, por ser mas eficientes que los de techo.
Tanto en nuevos aparatos con en los existentes se podran colocar controladores de
potencia de extraccidn para reducir el consumo energético.

e Adquisicion de nueva maquinaria: se seleccionaran equipos eficientes y dimensionados
a las necesidades reales. Algunas recomendaciones:

= Los cocedores al vapor son los equipos mas eficientes, sobre todo si son de
tecnologia connectionless (con depdsito de agua en el mismo aparato).

= Las planchas (tanto de superficie lisa como ondulada) son mas eficientes que las
parrillas.

= Los hornos tienen una eficiencia energética media entre los cocedores a vapor y las
parrillas. Si se opta por comprar uno nuevo, es mejor no adquirir los combinados
(hornos-cocedores a vapor).

= Escoger frigorificos y congeladores con gases refrigerantes con un potencial de
calentamiento atmosférico lo mas bajo posible®.

e Aplicacion de buenas practicas para reducir el consumo de agua y energia por parte del
personal, tales como:

= Reducir los tiempos de reposo o standby y los tiempos de precalentamiento,
organizando un plan de encendido/apagado que asegure que sélo se usan los
equipos precisos y a la capacidad necesaria.

= Utilizar aquellos aparatos que sean mas eficientes, planificando bien el menu vy
seleccionando los métodos de coccidn que requieran la maquinaria mas eficiente.

= Asegurar el mantenimiento peridédico de la maquinaria para garantizar su maximo
rendimiento.

e Otras practicas adecuadas: cubrir las ollas con sus tapas al cocinar, poner el lavavajillas
solo cuando esté lleno, cerrar correctamente las puertas de los frigorificos, apagar los
calentadores de agua por la noche cuando no se trabaja, etc.

5 En el Reglamento (UE) n° 517/2014 sobre los gases fluorados de efecto invernadero se puede encontrar la lista de
gases fluorados junto con su potencial de calentamiento atmosférico.
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¢QUE Y COMO CONTRATAR?

Momento 3. Contratacion del servicio de comedor permanente o comedores

Una vez definidas las necesidades y optimizadas nuestras instalaciones, ha llegado el
momento de contratar el servicio integrando criterios ambientales. Estos criterios se
centraran sobre todo en los productos de alimentacién suministrados, los envases y
embalajes de los productos, las practicas y equipamiento de cocina, la vajilla, cuberteria y
manteleria, los sistemas y medios de transporte, y cuestiones relacionadas con la formacién y
sensibilizacion.

Veamos el detalle:
e Criterios ambientales para la seleccidon de la empresa:

= Se recomienda optar por empresas que acrediten la aplicacion sistematica de
buenas practicas de gestién ambiental en la ejecucién del contrato mediante un
Sistema de Gestidon Ambiental certificado para el servicio de comedor (tipo EMAS,
ISO 14001, Ekoscan o equivalente).

= Si no se encuentra ninguna, se deberad exigir que la empresa disponga de
procedimientos e instrucciones de trabajo para la proteccién de la salud laboral y el
cuidado del medio ambiente en la ejecucion del servicio.

= En cualquier caso, las empresas han de demostrar que designaran una persona
coordinadora con formacidén en gestién ambiental relacionada con el servicio.

e Criterios ambientales relativos a los productos de alimentacion:

= Se exigird un minimo y/o se valorara un mayor porcentaje de alimentos que sean:

- de agricultura ecolégica.

- de produccién integrada o Eusko Label.

- producidos con mayores estandares de bienestar animal o pescados de forma
sostenible.

= En ningun caso podran ser o provenir de organismos modificados genéticamente.
= Se solicitara que los menus, ademas de ser lo mas equilibrados posibles, se
elaboren con:

- Mads productos frescos y de temporada’.

- Menor cantidad de productos cdrnicos (sobre todo carne roja), escogiendo de
forma adicional aquellas especies que necesiten menos energia y agua para
producirse (por ejemplo, aves y cerdo en lugar de ternera), e introduciendo
fuentes de proteinas vegetales.

- Menor cantidad de pescados y preferiblemente de especies mas bajas en la
cadena alimentaria (por ejemplo, sardinas antes que salmadn).

7 Los productos frescos de temporada son aquellos que se pescan en cada una de las temporadas y regiones y que se cultivan al aire. La
informacion al respecto sobre verduras, fruta fresca, pescado y marisco se puede consultar en el anexo Y del check list para proveedores de esta
categoria, disponible en www.ihobe.eus.
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Momento 3. Contratacion del servicio de comedor permanente o comedores

e Criterios ambientales para los envases y embalajes de los productos:

= Se pedird que las empresas empleen envases y contenedores de transporte
reutilizables y retornables.

= Se solicitard, siempre que sea posible, que los productos se suministren en envases
de gran capacidad en lugar de envases individuales.

= Se exigira que el agua se sirva del grifo en jarras y nunca embotellada.

= Serequerira el suministro de las bebidas frias en envases de vidrio y retornables.

e  Criterios para la vajilla, cuberteria y manteleria:

= La vajilla, cristaleria y cuberteria usadas seran reutilizables (cristal, porcelana o
metal).

= La manteleria y servilletas seran de papel 100% reciclado y preferiblemente
certificado Angel Azul; o de tela. Y nunca se distribuirdn protege-manteles o
protege-bandejas individuales.

e Criterios ambientales para los productos de limpieza usados en la cocina:

= Todos los envases de productos de limpieza estaran bien etiquetados con el tipo de
producto y dosificacién.

= Para reducir la carga toxica se valorard que la empresa utilice productos
ecoetiquetados con la Etiqueta ecoldgica europea o similar (véase en mas detalle la
ficha resumen: SERVICIO DE LIMPIEZA DE EDIFICIOS).

= Sise utilizan rollos de papel de cocina y seca-manos, éstos seran 100% reciclados.

e Criterios ambientales para el transporte de alimentos:

= Si los alimentos se elaboran en los centros de la empresa de que ofrece el servicio
de comedor, el transporte a los puntos de consumo debera realizarse con vehiculos
como minimo clase B o C segun el distintivo ambiental de la DGT (véase la ficha
resumen: VEHICULOS).

= Las ofertas deberan presentar para su valoracién otras propuestas para reducir los
impactos de los desplazamientos (como por ejemplo el uso de vehiculos con
menores consumos energéticos, uso de biocombustibles, formacién en
ecoconduccién, definiciéon de la logistica y rutas para reducir las necesidades de
transporte...).

e Criterios ambientales relativos a los equipos de cocina:

= Se podran valorar medidas para reducir el consumo energético y de agua que la
empresa disponga en sus instalaciones; para ello deberdn presentar una memoria
con las caracteristicas de consumo de agua y energia, eficiencia energética y ahorro
de agua de sus equipos, procedimientos de trabajo para reducir los consumos y
otras mejoras posibles.

= También es un aspecto valorable que los equipos frigorificos y congeladores tengan
gases refrigerantes con un potencial de calentamiento atmosférico igual o inferior
a 150.
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Momento 3. Contratacion del servicio de comedor permanente o comedores

=

e  Otras criterios relacionados con la ejecucion:

Se exigira que la empresa imparta formacion al personal sobre sus labores y sobre
como desarrollarlas de manera responsable para el medio ambiente. Asi, la
empresa adjudicataria tendrd que presentar el plan de formacién en las primeras
semanas desde la fecha de adjudicacién.

Durante el servicio se deberan colocar contenedores para la recogida selectiva
debidamente etiquetados para que el personal trabajador separe y deposite los
residuos bien. Asi, los residuos asimilables a urbanos se recogeran de forma
separada (papel/cartén, vidrio, envases, materia organica —si hubiera recogida
selectiva- y resto) y se depositaran en los contenedores correspondientes. Los
residuos especiales (aceites usados, etc.), por su parte, se gestionaran a través de
gestores autorizados.

Se pueden valorar también las propuestas del plan de gestién de residuos en el que
se expongan las medidas de minimizacidon de la generacién de residuos y del
desperdicio alimenticio y de mejora de la recogida selectiva de residuo.

Se solicitard a la empresa adjudicataria informes de seguimiento de las medidas
aplicadas para evaluar las mejoras ambientales obtenidas (por ejemplo en
términos de kg de productos ambientalmente mejores suministrados, kg de
residuos producidos y recogidos de forma selectiva, etc.).

Segln se acuerde, la empresa comunicard a las personas usuarias las medidas
ambientales incorporadas al servicio de comedor (qué productos de la carta son de
agricultura ecoldgica, etc.).

De todos estos criterios, exigiremos o valoraremos en nuestra contratacion aquéllos que
consideremos mas importantes.

Para el caso de una Administracion que desee contratar un servicio de estas caracteristicas a
través de un procedimiento abierto (el mas habitual) o negociado, en el Manual practico de
contratacién y compra publica verde editado por lhobe se encuentran los criterios detallados
a introducir en el pliego (para tres niveles de exigencia: nivel basico, nivel avanzado y nivel de
excelencia), de acuerdo a la ley de Contratos del Sector Publico.
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UN ULTIMO PASO: ¢ COMO GESTIONAR LOS RESIDUOS GENERADOS POR LOS CONSUMIDORES?

Momento 4. Gestion de los residuos

Ademas de los residuos generados durante la preparacidn de los alimentos, los consumidores
generan también residuos que deben gestionarse de forma correcta. ¢Cémo actuar de cara a
su gestién? En dos direcciones:

En caso de excedentes, aprovechamiento:

° Si hubiera excedentes, se procurard que los productos no rompan la cadena de calor o
frio para que puedan ser entregados a algun comedor benéfico, respetando siempre la
normativa de salud e higiene alimentaria.

Para los residuos finales, recogida selectiva y correcta gestion:

° Se dispondran contenedores para la recogida selectiva de los mismos por parte de los
usuarios o se garantizara su separacion por el personal de cocina (a incluir y exigir en el
momento 3.)

PARA MAS INFORMACION...

Enlaces de interés ‘

e Puedes consultar la pagina web http://www.ihobe.eus/compra-publica-verde donde

hay disponible abundante informaciéon en la materia, incluido un capitulo especifico
dedicado a alimentacion (servicios de catering, comedores y vending), criterios
ambientales para esta y otras categorias de productos, servicios y obras y
documentacion de referencia como la Guia de Etiquetado ambiental de producto.

e Ademas, para cualquier consulta puedes dirigirte a Ihobe por teléfono 94 4230743 o a
través del correo electrénico compra.verde@ihobe.eus.
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