@ ErriIWASTE

+100.000 € / afio

Acaban en la basura de las
cocinas de los hoteles, 5
causa del desperdicio




Problematica

—|| Ley de prevencion del desperdicio alimentario

La nueva normativa exigira a todos los actores de la cadena alimentaria a disponer de:

 Plan de prevencién del desperdicio alimentario.
* Instaurar la jerarquia de prioridades.
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o~ Ley 7/2022, de residuos para una economia circular
La ley implementa el principio de “quien contamina, paga”, lo que implicara:

« Aumento de la tasa por generacion de residuos, instaurandose un coste por tonelada.

 El residuo organico representa mas del 60% del peso total de los residuos generados.

S@ Politica de sostenibilidad efectiva

Las exigencias por implementar acciones visibles y efectivas, en materia de sostenibilidad,
estan siendo claves en el dialogo con clientes, ciudadania y administracion publica.




www.effiwaste.com

(N EFFiWASTE

Acabamos con el desperdicio alimentario,

Impulsamos la gastronomia circular.



http://www.effiwaste.es

Effiwaste

En Effiwaste ayudamos a poner fin al
desperdicio alimentario en las
cocinas, optimizando su gestion.

» Hoteles resort, urbanos y rurales.

» Restaurantes y salas de eventos.

« Comedores comunitarios y
colectividades.

* Ayuntamientos.




Todo en uno para la cocina

Te acompanamos en la optimizacion de la cocina con tecnologia, personal
especializado e industria.

Formacion y consultoria
Menu digital y temperaturas

Gestion del desperdicio
Compostaje industrial




Medicion del desperdicio

Implementamos la tecnologia ideada, desde la cocina y para la cocina,
con una combinacion de software y hardware a la medida de tu cocina.

A la medida de cada cocina en menos de 10
minutos

Software y hardware para medir en todas las

fases

Autonomia e integracion con cualquier
herramienta




Estimacion y
reduccion predictiva

Analitica en tiempo real e informes
trimestrales

Prediccion de generacion del desperdicio

Gestion del revenue, huella CO2, hidrica, etc.




Menu y control digital
de temperaturas

Gestion de tu menu digital para mostrar
alergenos, origen, kcal, etc.

Control digitalizado de las temperaturas

Integracion en un unico software




Formacion

Upskilling sostenibilidad al personal de linea

Presencial y via e-learning para la rotacion
de personal

Realizacion de auditoria y consultorias a
demanda




Compostaje
industrial

Compostaje comunitario e industrial

Conversion del 100% del residuo organico
en abono para jardines y agricultura

Sin olores, mantenimiento y modulable




:Por que Effiwaste?

N/ +25k N/ 60%

Ahorro anual desperdicio alimentario Ahorro en tasa de gestion de residuos

Retorno de la inversion en 4 meses






Startup acelerada y premiada por

ﬁ El Espaiiol

La Nave corona a Effiwaste, que combate el despilfarro de
alimentos en hoteles, como la mejor startup de 2024
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b o EqUE hitps-ffinnovation boulinary.com » testeos-en-labe-para-i...
culinary Testeos en LABe para impulsar la innovacion alimentaria
C E”‘I’Ef 20 sept 2024 — LABe-Digital Gastronomy Lab, conforma un espacio de innovacion abierta en el que
epensar y cocrear la gastronomia del futuro en clave digital.

El Ayuntamiento de Madrid cierra |la sexta edicion de su programa de aceleracion en La

UNWTO

World Tourism Organization
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> #AlimentaFuturo

Effiwaste: la verdadera
economia circular llega a
' las cocinas

La empresa atna tecnologfa y formacién para reducir el
gasto que ocasiona el desperdicio alimentario en
hoteles, restaurantes y comedores

Javier Jiménez (derecha) y Jordi Massons, fundadores de Effiwaste

B8 Smart Travel News
Revolucionando la sostenibilidad en el turismo: Effiwaste y
su compromiso con la reduccion de desperdicio alimentario

En el sector turistico, la sostenibilidad y la gestion eficiente de los recursos son claves
para cualquier negocio que quiera marcar la...



https://www.elespanol.com/invertia/disruptores/autonomias/madrid/20240920/nave-corona-effiwaste-combate-despilfarro-alimentos-hoteles-mejor-startup/887161435_0.html
https://www.smarttravel.news/revolucionando-la-sostenibilidad-en-el-turismo-effiwaste-y-su-compromiso-con-la-reduccion-de-desperdicio-alimentario/
https://innovation.bculinary.com/testeos-en-labe-para-impulsar-la-innovacion-alimentaria/
https://www.innovaspain.com/effiwaste-desperdicio-alimentario-economia-circular-javier-jimenez/

(En que sitios estan?
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the mediterranean hotel tenerife
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REICABARIAS HOTELS & RESORTS
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A EFFiWNSTS

La gastronomia circular efectiva para la

optimizacion de las cocinas

www.effiwaste.com jordi@effiwaste.es +34 679629203


http://www.effiwaste.es
http://www.effiwaste.es
http://www.reallygreatsite.com/
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