
CERTIFICACIÓN DE COMEDOR SOSTENIBLE



Distinción oficial de ámbito  estatal, emitida 
por la certificadora AENOR, que acredita que 
el servicio de comedor escolar garantiza la 
alimentación saludable y se lleva a cabo de 
manera sostenible con el medioambiente. 

“COMEDOR SOSTENIBLE”



La hoja de ruta que nos ayuda a avanzar hacia una 
alimentación con cero emisiones de carbono.

Ventajas para el colegio:
Identifica los aspectos relevantes que diferencian un comedor respetuoso con el 
medioambiente
Mediante el informe de la auditoría, el colegio tiene la garantía de cumplimiento de los 
compromisos adquiridos por nuestra parte: alimentos frescos, de proximidad, 
ecológicos, pesca sostenible, segregación de residuos, buenas prácticas 
medioambientales etc
Aporta prestigio y valor diferencial
Constituye una herramienta educativa de sensibilización hacia el medioambiente

Ventajas para las familias:
Garantía de comedor con alimentos frescos y de proximidad
Educamos en el respeto a los alimentos
Sensibilizamos en la segregación correcta de los residuos
Hacemos partícipes a las familias de su consecución



1. Compra de proximidad y logística 
sostenible.

2. Control nutricional de la alimentación
3. Segregación de residuos
4. Eficiencia energética y uso del agua
5. Reducción del desperdicio alimentario
6. Formación, sensibilización
7. Responsabilidad social

7 ÁREAS DE VALORACIÓN
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Consum responsable 

de recursos
¿CÓMO SE OBTIENE LA CERTIFICACIÓN?

Por medio de la acreditación del cumplimiento de los indicadores incluidos en cada área. Debe 
aprobarse de manera global cada una de las áreas y desarrollar líneas para seguir mejorando.
Consta de una parte teórica, con la entrega de las evidencias documentales y una parte 
presencial consistente en una  auditoría en el propio centro.

¿PERMITE RENOVACIONES POSTERIORES?

La renovación comporta la obligatoriedad de mejorar la puntuación respecto a la auditoría 
anterior. El certificado tiene vigencia durante dos años.

¿A NOMBRE DE QUIÉN VA  EL CERTIFICADO?

El certificado es a nombre del centro y se identifica también la empresa de comedor.

¿EN QUÉ FORMATO SE ENTREGA EL CERTIFICADO?

Se entrega en formato digital y también en placa conmemorativa para ser colgado en la pared.
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INDICADORES DE VALORACIÓN 

1. Proveedores locales.

2. Política de compra responsable. 

3. Proveedores de economía 

social o con criterios 

ambientales.

4. Flota de reparto (emisiones).

5. Producto fresco local. 

6. Productos ECO.

7. Productos de comercio justo.

8. Productos desechables 

biodegradable.

9. Pescado de pesca sostenible.

10. Planes de apoyo a proveedores 

locales.

1. Materiales reciclados 

(RPET…).

2. Valorización de residuos.

3. Mobiliario de 

segregación.

4. Plan de separación de 

residuos en cocina.

5. Política de donaciones 

(mobiliario, menaje).

6. Reducción de residuos 

enviados a vertedero.

7. Reducción aceite usado.

8. Reducción de químicos.

1. Seguimiento del consumo de 

agua. 

2. Seguimiento del consumo 

eléctrico.

3. Planes de mejora en eficiencia 

energética.

4. Utilización de luces de bajo 

consumo.

5. Dispositivos para minimizar el 

uso de agua.

6. Opciones de agua pública.

7. Uso de programas ecológicos 

en maquinaria.

8. Empleo de fuentes de energía 

renovables.

9. Detectores de presencia.

10. Clasificación A en reposición 

de equipamientos.

Compra de proximidad y 

logística sostenible 

Control nutricional de la 

alimentación

Reciclaje y revalorización 

de residuos

Consumo responsable 

de recursos

1. Menús equilibrados.

2. Asistencia de nutricionista.

3. Adaptaciones a dietas 

(alergias e intolerancias).

4. Formación nutricional al 

personal.

5. Técnicas culinarias 

saludables.
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INDICADORES DE VALORACIÓN

Reducción del desperdicio alimentario Formación y sensibilización Responsabilidad social

(de empresa de comedor)

1. Planificación contra desperdicio.

2. Herramientas de cálculo del gramaje. 

3. Diferenciación de formatos para el 

consumo.

4. Adaptación de las raciones a las 

apetencias del usuario.

5. Utilización de sistemas para alargar la 

vida útil de los alimentos.

6. Aplicaciones para evitar excedentes.

7. Cuantificación de la sobreproducción. 

8. Ratio de desperdicio alimentario.

9. Planes de acción de mejora.

1. Análisis de materialidad.

2. Mapa de grupos de interés.

3. Planes de igualdad.

4. Programa de salud y seguridad.

5. Mecanismos para el establecimiento de 

puestos de trabajo accesibles.

6. Instrumentos para la promoción 

profesional.

7. Identificación y evaluación de riesgos 

medioambientales.

8. Tratamiento y resolución de quejas y 

reclamaciones.

9. Mecanismos de privacidad de los datos 

personales.

10. Cálculo de la huella de carbono.

1. Encuestas de satisfacción del 

comensal.

2. Comunicación sobre hábitos 

saludables, alimentación y 

medioambiente en la cafetería.

3. Herramientas de diálogo, objetivos 

y cuantificación.

4. Formación en sostenibilidad a 

empleados y proveedores.

5. Planes para promover el consumo 

de frutas y verduras por parte de 

comensales.

6. Información nutricional de platos y 

menús.

7. Acuerdos y alianzas de negociación 

colectiva.

8. Personas en centro de situación de 

exclusión.
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Gracias


