CASO TESTIMONIAL:
REDUCIENDO EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

TortilleriayY
TiendaDeleon’s

En los Ultimos 20 afos, Tortilleria Y Tienda De Leon’s se ha ganado la
reputacion de ser un productor lider de tortillas frescas, de especialidades
comestibles mexicanas y de comida amada para la creciente
comunidad latina de Portland.

Sus famosos articulos se pueden encontrar en New Seasons Market y en Whole Foods, en toda la
region. Sin embargo, la cultura de la companfia para la prevencion de los desperdicios de alimentos 'y

la sostenibilidad es menos conocida.

La oportunidad

Tortilleria Y Tienda De Leon’s fabrica una gran cantidad de alimentos todos los dias. De hecho, cuentan
con varios canales de produccion: la fabrica de tortillas, el restaurante, el negocio de catering y la
cocina comercial. Aun asi, producen menos de dos carritos de desperdicios de alimentos para su uso
como compost, una pequefa cantidad de alimento considerando el tamarfo de la operacion. Este es
el resultado de arnos de esfuerzo prolongado por parte de la propietaria, Lucy De Leon, y su familia para
promover una cultura de sostenibilidad y demostrar ingenio.
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El proceso

Tortilleria Y Tienda De Leon’s cree que la comida

€s un recurso precioso. De Leon’s utiliza cuatro
estrategias de prevencion: seguimiento y
planificacién, reutilizacion, abastecimiento y
opcién de porciones. A través de un cuidadoso
seguimiento y planificacion del menu, se esfuerzan
para utilizar todos los ingredientes completamente
y producir cada dia solo la cantidad necesaria de
alimentos. Lo que no se puede usar se reutiliza: los
chiles del almuerzo de hoy son la salsa de mafiana
y las carnes cocidas no utilizadas se convierten en
el relleno de las gorditas. El restaurante también
evita el desperdicio de alimentos a través del
abastecimiento, ya que se compran verduras y
frutas que cumplen con los estdndares de calidad,
pero que se consideran imperfectas debido

a su apariencia. Se usan para salsas, tortas y
tamales donde la estética de los ingredientes no
es fundamental. Las verduras y frutas son mds
rentables para el negocio, de lo contrario podrian
desperdiciarse.

Tortilleria Y Tienda De Leon’s también involucra

a sus clientes en la reduccién de desperdicios.
Antes, el restaurante proporcionaba cinco
tortillas con cada plato, pero a menudo algunas
se desperdiciaban. El personal de Tortilleria Y
Tienda De Leon’s comenzé a preguntarle a cada
cliente cudntas comerian, por lo que la porcion es
personalizada y se evita el exceso.

Por dltimo, Lucy de Leén hace compost con los
restos de comida sobrantes, incluidos los recortes
de comida del drea de preparacion de la cocina y
cualquier comida sobrante del drea del comedor.
Se hace compost con todos los restos de corte de
la cocina. Cuando los clientes terminan de comer,
dejan sus platos en un recipiente pldstico y los
empleados separan los restos de comida para
que sean utilizados para hacer compost o para
ddrselos a un agricultor local para alimentar all
ganado. Separar los sobrantes de comida de los
recipientes pldsticos también ayuda al personal

a determinar qué alimentos no se comen, para
poder seguir refinando el enfoque de reduccion de
desperdicio de alimentos.
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Los resultados

Lucy de Leon y su familia estdn comprometidos a reducir el desperdicio de alimentos y promover una
cultura de sostenibilidad. Planean continuar su trabajo con la ciudad de Gresham para maximizar su
estrategia de reduccién de desperdicios y minimizar el impacto ambiental.

Desde hace ya muchos aios, la
prevencion del desperdicio de alimentos
ha sido un valor central de la Tortilleria

Y Tienda de Leon’s. Este valor ha sido
compartido y puesto en prdctica en toda la
organizacion.

El personal de Tortilleria y Tienda De
Leon’s sigue de cerca el uso de alimentos.
Hacer un seguimiento de los ingredientes
que se utilizan a diario les permite ordenary
preparar solo lo hecesario para satisfacer las
demandas de sus clientes.

Reutilizar ingredientes sobrantes

para otros platos del ment reduce
desperdicios. Los chiles del almuerzo de hoy
son la salsa de mafiana y las carnes cocidas
no utilizadas se convierten en el relleno de las
gorditas.

Comprar productos imperfectos ayuda a
reducir el desperdicio y ahorra dinero.
Las frutas y verduras que se consideran
imperfectas debido a su apariencia se
incorporan a las recetas.

La participacion del cliente es
fundamental. Al darles una opcién a los
clientes y preguntarles cudntas tortillas
quieren con cada comida, reducen la
cantidad de tortillas que se tiran.
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La separacion de desperdicios del
comedor permite que las sobras de
comida del plato del cliente se utilicen
para hacer compost. También ayuda a los
gerentes de cocina a identificar lo que no
se estd comiendo para que puedan tomar
medidas adicionales para la prevencién de
desperdicios.

Con los restos de comida se hace
compost. Los empleados hacen todo lo
posible para utilizar la mayor cantidad
posible de ingredientes. Cualquier recorte
o alimento que no se puede utilizar en otra
comida se recoge en baldes verdes en la
cocina para usarlos para hacer compost.

Como consecuencia, se utilizan menos

de dos carritos de desperdicios de
alimentos todas las semanas para usarlos
como compost. Una pequena cantidad
considerando el tamano de la operacion.

Los restos de comida se utilizan para hacer
compost o para ddrselos a un agricultor local
para alimentar al ganado.




