
INFORME FINAL DEL PROYECTO DE INNOVACIÓN PARA LA SOSTENIBILIDAD: 
Inventario,  diseño  e  implementación  de  medidas  de  reducción  y 
tratamiento de residuos alimenticios generados en la cafetería‐restaurante 
de  las antiguas Escuelas de Ingeniería Técnica de Minas y Obras Públicas e 
Ingeniería Técnica Industrial de la UPV/EHU 
 
 

1. ANTECEDENTES 

Durante  los  últimos  años  hemos  conocido  muchas  iniciativas  interesantes  en  pos  de  la 
minimización de  residuos. Técnicas  sencillas,  tales  como  la  cocina de aprovechamiento y más 
sofisticadas tales como el uso de software para grandes cocinas de hospitales, centros escolares, 
asilos,  cárceles…que  permiten  una  gestión  optimizada  nutricionalmente,  económicamente, 
logísticamente  y,  por  lo  tanto, medioambientalmente  de  los  recursos.  Entre  estas  iniciativas 
para  la minimización de residuos,  también supimos de  las realizadas por muchos municipios e 
instituciones en Euskadi. Precisamente en una charla organizada por Ihobe en 2015, conocimos 
que,  en  el  primer  pueblo  con  0  residuos  de  Euskadi,  entre  otras  medidas,  se  utilizaban 
compostadores  circulares. Consideramos que esta opción  sería adecuada, entre otras, para  la 
gestión  de  residuos  de  cualquiera  de  las  sedes  de  la  Escuela  de  Ingeniería  en  Bilbao  y  nos 
pusimos  en  contacto  con  el  blog  guipuzcoano  Zero  Zabor 
(http://www.gipuzkoazz.com/zerozabor),  para  que  nos  indicase  algún  fabricante  de 
compostadores de este tipo. Nos remitieron a la empresa de Irún Kollvik (www.kollvik.com), que 
nos facilitó el presupuesto de  los compostadores circulares (ANEXO I) e  indicó que en el precio 
venían  incluido  el montaje  y  una  pequeña  demostración  del  uso  del  compostador.  Además, 
desde Kollvik se ofrecieron a mostrarnos algunas  ikastolas en Bizkaia que usaban este  tipo de 
compostadores.  

 
Mientras  tanto, el  responsable de  seguridad de  la  antigua  Escuela Universitaria de  Ingeniería 
Industrial  de  Bilbao  (EUITI),  preguntó  al  servicio  jurídico  sobre  la  posibilidad  de  acceso  a  la 
azotea  de  esta  sede  (donde  en  un  principio  pensamos  situar  el  compostador)  por  parte  del 
profesorado y/o alumnado para realizar e  investigar sobre el compostaje, pero todavía no hay 
noticias de la respuesta. 
 
Basándonos en  la cantidad de cubos de basura que se producen diariamente en  la cafetería y, 
teniendo en cuenta que el MAGRAMA en su Plan Piloto de Caracterización de residuos de origen 
doméstico (2011) indica que aproximadamente el 43% de la masa de los residuos originados son 
orgánicos,  se  estimó  que  se  producirían  unos  160  L  de  residuos  en  la  cafetería‐restaurante. 
Desde Kollvik, sin embargo, nos  indicaron que serían más bien unos 90 L a compostar porque, 
según ellos, sobreestimábamos el porcentaje de lo orgánico compostable.  
 
Por  otro  lado,  supimos  que  el  Ayuntamiento  de  Bilbao  pretendía  extender,  a  partir  de 
noviembre de 2015,  la  experiencia piloto del  contenedor marrón  iniciada  en Deusto  en  años 
anteriores  por  otros  barrios  de  Bilbao.  En  concreto:  Arangoiti,  San  Inazio,  Elorrieta, 
Ibarrekolanda, Matiko, Ciudad  Jardín y Castaños. Se consideró, por  lo tanto,   más conveniente 
esperar a que hubiera  la ocasión de  informar al Ayuntamiento de  los residuos generados para 
que en base a estos datos considerara situar alguno de estos contenedores en las proximidades 
de la cafetería mencionada y prescindir del compostador en la Escuela de Ingeniería de Bilbao. 
 



Finalmente,  teniendo en cuenta  la considerable  inversión económica que suponía comprar un 
compostador,  la  inseguridad  de  que  la Universidad  del  permitiera  su  colocación  y  acceso  al 
mismo, el  compromiso que exigía el encargo diario de  separar  y  recoger  los  restos orgánicos 
compostables  de  la  cafetería‐restaurante,  las  necesidades  de  aprovisionarse  de  materia 
estructurante (se barajó Neiker como fuente de tal materia) y de distribuir el compost generado, 
que  se  desconocían  la  cantidad  aproximada  de  orgánico  compostable  y  el  ritmo  al  que  se 
producía  el  compost,    la  posibilidad  de  que  a  corto  largo  plazo  el  Ayuntamiento  de  Bilbao 
extienda a Basurto la oferta del contenedor marrón…optamos por dejar de momento de lado la 
idea  de  compostar  los  residuos  y  dedicarnos  a,  en  primera  instancia,  conocer  mejor  el 
funcionamiento de  la  cafetería‐restaurante de  la antigua Escuelas Universitarias de  Ingeniería 
Técnica  Industrial  e  Ingeniería  Técnica  de Minas  y  Obras  Públicas  de  Bilbao  y  la  cantidad  y 
calidad de  residuos que  se generaban en  la misma. Así, en  segunda  instancia,  se diseñaron e 
implementaron  medidas  mediante  las  que  se  pretendió  mejorar  la  separación  y  posterior 
gestión de los residuos generados. 
 
Una vez se le dio el visto bueno al proyecto solicitado por nuestro grupo, la sección del Dpto. de 
Ingeniería  Química  y Medio  Ambiente  de  la  antigua  EUITI  rechazó  la  propuesta  de  que  el 
inventariado de los residuos se realizara en uno de los laboratorios de investigación asignados a 
dicha sección en la antigua EUITI. Así mismo, tampoco progresó la propuesta de que el muestreo 
se  realizara en  alguna  sala de  la planta baja de  la antigua Escuela Universitaria de  Ingeniería 
Técnica  de Minas  y Obras  Públicas  (EUITMOP),  por  lo  que  finalmente  se  optó  por  realizar  la 
separación y pesaje de los residuos en el laboratorio de la 8º planta de la antigua EUITMOP. 
 

2. METODOLOGIA 
 

2.1.  Muestreo inicial 
Se recogió la basura de la cafetería en siete ocasiones, los miércoles de cada semana desde el 28 
de  octubre  hasta  el  16  de  diciembre  de  2015.  La  recogida  de  los  residuos  de  la  cafetería‐
restaurante se realizó en dos tandas: a las 16 de la tarde y a las 20. 30 aproximadamente. 
A continuación, se subió la basura al laboratorio de Operaciones Básicas sito en el 8º piso de la 
antigua Escuela Universitaria de Ingeniería Técnica Minera y Obras Públicas. 
 
En la cocina de la cafetería,  los residuos no se separaban, por lo que el trabajo de inventariado 
consistió, en primera instancia, en separar los residuos según el contenedor de destino:  
1) Papel, contenedor azul. Dentro de esta categoría se detalló la cantidad de mono dosis de 

papel de sal y de azúcar moreno. 
2) Recipientes, contenedor amarillo. Dentro de esta categoría se detalló la cantidad de mono 

dosis de plástico de café descafeinado, kétchup, mahonesa… 
3) Resto, contenedor verde. Dentro de esta categoría se detallaron  la cantidad de orgánico 

no cocinado y orgánico cocinado. Se prevé que en un  futuro el Ayuntamiento de Bilbao 
dote la zona de la Escuela de Ingeniería (barrio Basurto) de contenedores marrones donde 
depositar  lo  orgánico  compostable.  Dentro  de  esta  última  categoría  (orgánico 
compostable) se detallaron las cantidades de bollos de pan y de cajas de madera. 

4) Botellas, contenedor de vidrio. 
 
A continuación, los residuos separados se pesaron en una báscula existente en la Escuela, que se 
recuperó para este trabajo.  
 
Además,  se entrevistó a  la  responsable de    la  cafetería‐restaurante,  Jone Varela,  respecto   al 
funcionamiento de la misma (ANEXO II).  
 



2.2. Medidas de minimización y/ o separación de residuos 
En  base  a  las  observaciones  realizadas,  se  implementaron  las  siguientes  medidas  de 
minimización y/o de gestión de los residuos generados a partir de mediados de febrero.  
1. Contenedores que facilitan la recogida separada de los residuos en comedor y/o cocina. 
2. Con fecha de22/02/2016 se solicitó un contenedor de vidrio al Ayuntamiento de Bilbao y 

éste se instaló aproximadamente una semana después. 
3. Oferta de yogur en vaso de cristal en vez de en plástico para disminuir  la generación de 

residuos plásticos en forma  de vasos de yogur. 
4. Disminución de la ración de pan ofertada de 100 a 80 g.  
5. Bandejeros  en  el  comedor  para  que  los/las  clientes  devuelvan  su  .  Los  bandejeros 

facilitarán la separación y distribución de los residuos en el contenedor correspondiente. 
6. Botes grandes de kétchup y mahonesa para  reducir el consumo de monodosis de estas 

salsas.  
7. El personal de cafetería reparte  los cubiertos  junto con el menú para evitar su pérdida y 

que se devuelvan sin usar pero con  la necesidad de  lavarlos, consumiendo agua,  jabón y 
energía y generando más residuos, gases de efecto invernadero… 

8. Desde  la  cafetería  se  pretende  ajustar  la  cantidad  de  productos  Ekoizan  (productos 
ecológicos) que ofrecen  a  la  clientela para  reducir  la  cantidad de productos que no  se 
venden y desechan. Estos productos están envasados en una atmósfera protectora y, su 
fecha de caducidad es mayor.  

9. Instar  al  Ayuntamiento  de  Bilbao  a  que  instale  contenedores  marrones  en  las 
inmediaciones de la Escuela.  

 
Se descartaron las siguientes medidas, por las razones que se describen a continuación: 
1. Pan  recién  cortado. Requiere a un miembro del personal encargándose del  reparto del 

pan en rebanadas. 
2. Servilletas menores  para  comer.  En  cafetería  nos  informan  de  que  ya  hay  servilletas 

menores que se usan para servicio de catering, pero los menús consideran que se necesita 
servilletas de mayor tamaño y más consistentes.  

3. El uso de aceiteros y saleros no procede por impedimento legal (BOE, 2013)  
4. Actualmente,  a  la  clientela  se  le  ofertan  monodosis  de  aceite  y  vinagre  que  van 

empaquetadas juntas. Se propone separar el aceite y el vinagre de manera que el cliente 
coja solo lo que va a utilizar. No existe barrera legal que impida poner a disposición de los 
usuarios un envase grande de vinagre, pero se considera engorroso ofrecer monodosis de 
aceite por un  lado y  la botella de vinagre por otro al/ a  la cliente que aliña con ambos. 
Además, en cafetería se recoge  la monodosis separada con el vinagre que  la clientela no 
usa, y en cocina se reutiliza como vinagreta para aliñar las ensaladas en la cocina. 

5. Jarras de agua. Los botellines de agua están comprendidos en el precio del menú. Se teme 
que a la clientela la oferta de jarras de agua les parezca poco higiénica. 

 
2.3. Difusión 
En  los  inicios del proyecto,  se contactó con el área de Medio Ambiente del Ayuntamiento de 
Bilbao para indagar sobre la situación del contenedor marrón en Bilbao. 
En la Escuela de Ingeniería (Secciones Ingeniería Técnica Minera y de Obras Públicas e Ingeniería 
Técnica Industrial), se realizó una campaña de difusión del proyecto dirigida a  la clientela de  la 
cafetería‐restaurante:  se  expusieron  varios  posters  en  Euskera  y  Castellano  en  la  cafetería‐
restaurante.  En  los  posters  iniciales,  se  animaba  a  proponer  medidas  de  minimización  de 
residuos que se pudieran realizar en  la cafetería‐restaurante o que  la población encuestada ya 
realizara en otros ámbitos (figura 1). En  los carteles posteriores a  las medidas de minimización 
se instaba a responder a una serie de preguntas (figura 2). En ambas ocasiones, se sortearon de 
sendos premios  (una estancia de dos días en un hotel y un paseo en barco por Bermeo o una 



entrada al BBK  Live  respectivamente) que animaron a  la participación. Además,  se  colgó otro 
poster en el comedor del alumnado (no gestionado por  la Kooperatiba Peñaskal) que  instaba a 
recoger  y  separar  los  residuos generados en  sus  contenedores  correspondientes.  (ANEXO  III). 
Presumiblemente,  a  instancias  de  la  Dirección  de  la  antigua  Escuela  de  Ingeniería  Técnica 
Minera y Obras Públicas, a éste cartel se le sumaron otros carteles con el mismo objetivo.  
 
Figura1  Encuesta previa  a  la  implementación de  las medidas de minimización  y/o  separación 
residuos. 

 

A  lo  largo  del  proceso, mantuvimos  contacto  con  el  blog  Zero  Zabor,  desde  el  que  se  nos 
informó  sobre  posibles  proveedores  de  compostadoras  rotativas,  iniciativas  similares  a  la 
nuestra   (Martin Ugalde kultur parkea zero zabor bidean), y a su vez, se refirió a este proyecto 
en  su  publicación:  http://www.gipuzkoazz.com/zerozabor/ehun‐ekimen‐bat‐abiatu‐dute‐
kafetegi‐jangelako‐hondakinak‐murrizteko‐eta‐esperientziatik‐ikasteko/ 
Finalmente,  se  contactó  con  la  empresa  que  gestiona  el  comedor  de  la  vecina  sede  de  EITB 
(Sodexo), con los restaurantes de la zona Antxi y  Las Cañitas y se recogió información sobre el 
Trabajo de Fin de Máster del alumno Josu Bartolomé para indagar sobre los hábitos, cantidad y 
calidad de  los residuos alimenticios generados en  la zona y otras  localizaciones del Campus de 
Bizkaia  de  la UPV/EHU,  e  informar  de  las  conclusiones  al  Ayuntamiento  de  Bilbao  para  que 
valorara la instalación del contenedor marrón en las proximidades. 
Finalmente, el trabajo realizado dentro del marco de este proyecto se ha dado a conocer en los 
siguientes congresos y/o jornadas (ANEXO IV): 

 IV Jornadas de Educación para la Sostenibilidad de Euskadi "Educación y sostenibilidad hacia 
el futuro". Celebrado en Bilbao entre el 25 y el 28 de noviembre de 2015.  

 IX congreso iberoamericano de docencia universitaria. Celebrado en Murcia entre el 31 de 
marzo y el 2 de abril de 2016. 

 Congreso de investigación en Innovación Educativa. Compromiso Social y otras competencias 
transversales. Celebrado en Bilbao el 24 y 25 de mayo de 2016.  

 
La experiencia se tratará en  las asignaturas de Tecnologías Ambientales e Ingeniería Ambiental 
que imparten las profesoras participantes en este proyecto en próximos cursos. 
   



 
Figura 2. Encuesta posterior a la implementación de las medidas de minimización y/o separación 
residuos. 

 
   



 
2.4. Muestreo tras medidas de minimización 
Posteriormente, desde el 12 de abril hasta el 3 de mayo de 2016, a  razón de un martes por 
semana  se  separaron e  inventariaron hasta en  cuatro ocasiones  los  residuos generados en  la 
cafetería‐restaurante en las categorías que se cita a continuación: 

1. Orgánico 
2. Papel grasiento 
3. Papel/cartón separado 
4. Cajas de madera 
5. Cajas de plástico 
6. Plástico/envases 
7. Pan 
8. Botellas de vidrio 
9. Otros 
10. Monodosis de azúcar, Cola‐Cao, sacarina, café descafeinado, aceite y vinagre, sal y otros 
 
2.5 Impacto del proyecto en kg de CO2 
El  rendimiento del proyecto  se  trató de  valorar  en masa   de CO2 mediante  la  aplicación  Eco 
Audit de  la herramienta CES Edupack, disponible en  la biblioteca de  la UPV /EHU. Para ello, se 
trató  de    considerar  como  entradas  al  balance  los  productos  facturados,  los  viajes  (los 
relacionados con  los  regalos y el correspondiente al congreso de Murcia)   y el contenedor de 
vidrio que procuró el Ayuntamiento y ,como salidas, el ahorro en toneladas de CO2 que supone 
la minimización y gestión de  los residuos de  la cafetería comedor derivados de este proyecto.  
Sin  embargo,  no  fue  posible  llevar  a  buen  puerto  este  balance  dado  que  algunos  de  los 
comercios  donde  se  adquirieron  estos  productos  no  proporcionaron  información  sobre  su 
composición y origen (Leroy Merlin) o  la que proporcionaron, dependiendo del proveedor, fue 
en algunos casos muy detallada pero en otros resultó  insuficiente dependiendo del proveedor 
(Eroski) (Fig. 3). 
 
Figura 3. Email del servicio al cliente de Eroski en el que se informa sobre un producto Eroski. 

 
 
 
2.6. Abandono del proyecto 
La  báscula  utilizada  en  el  pesaje  se  devolverá  a  la  Escuela  de  ingeniería  de  Bilbao  (Sección 
Ingeniería Minas y Obras Públicas). Los cubos usados en la separación en el laboratorio se ceden 



a la cafetería‐restaurante. Los posters que animan a la separación de los residuos  (3 de cuatro) 
y los cubos para la separación de los residuos permanecerán en cocina y cafetería . 
 

3. RESULTADOS 
 

3.1. Resultados previos a las medidas de minimización.  
Tabla 1.  Información sobre  los residuos de otras cafeterías‐restaurantes distintas a  la de  la 
Escuela de  Ingeniería  (SEcciones  Ingeniería Técnica de Minas y Obras Públicas e  Ingeniería 
Técnica Industrial) 

 

Empresa  Residuos  Observaciones 

Sodexo‐
EITB 
(Bilbao) 

Generación aceite usado 
de cocina (L). 

710.00  Disposición por separado en contenedores de la 
zona  

Generación residuos de 
plastico (vasos café 
vending) 

1,198.77 

Generación residuos de 
cartón (kg) 

2,887.43 

Generación residuos de 
vidrio (kg) 

279.44 

Bar 
Antxi 

Unas  3  bolsas  grandes  al  día‐
suponemos  que  de  90  L  bolsa‐1, 
unos 270 L de basura al día 

Sólo  separan  vidrio,  aluden  sobrecarga  de 
trabajo 

Bar  Las 
Cañitas 

Unas  4‐5  bolsas  grandes  al  día‐ 
suponemos  que  de  90  L  bolsa‐1, 
unos 360‐450 L de basura al día 

Separan vidrio, cartón, orgánico 
Indican  la necesidad de contenedores de vidrio 
en  los  que  se  pueda  volcar  el  vidrio  desde  el 
carro. Dicen haberlo  solicitado hace un  tiempo 
al Ayuntamiento de Bilbao. 

Garai 
(Leioa) 

175 menús al día  Separan orgánico 

 

3.2. Resultados previos a las medidas de minimización.  
Según se deduce de  la tabla 2,  la media de residuos generados antes de  la  implementación de 
las  medidas  de  minimización  y  optimización  de  la  gestión  de  residuos,  era  de  54  kg/día. 
Estimando que este caudal de basuras ocurre a  lo  largo de  las aproximadamente 30  semanas 
lectivas  del  curso,  al  año  se  generarían  unas  8.1  toneladas  de  basura.  El  porcentaje  de  lo 
orgánico, sin contar las cajas de madera y contando el pan, equivale, de media, a cerca del 60% 
de la masa de residuos generada.  
La media de monodosis de aceite y vinagre, azúcar, Cola Cao y otros es de 154.8 unidades al día 
(Tabla 3). Si de nuevo, estimamos que este caudal de desecho de monodosisi ocurría durante las 
aproximadamente 30 semanas  lectivas del año, se desechaban   aproximadamente unas 23250 
unidades al año, 18.000 de ellas sólo de azúcar 
Según se observa en la tabla 4, tras la implantación de las medidas de minimización, el promedio  
total de los residuos .diarios es de unos 42,7 kg día, lo que equivale a un descenso en el caudal 
de  residuos  del  21%.  Además  el  pan  desechado  desciende  en  aproximadamente  un  50%  en 
masa  . En cuanto a  las monodosis, desciende su disposición en un 18%  (en unidades), y en el 
caso de las monodosis de azúcar, desaparecen de las basura en un porcentaje del 24%.  
 
Se debe recalcar que, antes de las medidas de minimización y gestión de los residuos realizadas 
a raíz del proyecto de estudio, los residuos no se separaban.   



 
Tabla  2.  Residuos  contabilizados  en  kilogramos  antes  de  la  implementación  de medidas  de 
minimización y gestión de residuos.  
 

Muestreo 
Orgánico 

(excepto pan) 
Pan  Envases  Total 

kg 

1  27,6  3,5  6  37,1 

2  58,5  5  8  71,5 

3  36,5  5  7  48,5 

4  36  11  8  55 

5  34  4,5  7  45,5 

6  42  7  4  53 

7  52  7  8,5  67,5 

Promedio  40,9  6,1  6,9  54,0 

 
 
Tabla  3.  Residuos  contabilizados  en  unidades  antes  de  la  implementación  de  medidas  de 
minimización y gestión de residuos.  

Muestreo 

Cajas 
de 

madera  

Cajas 
de 

cartón 

Botellas 
de 

vidrio 

Monodosis 

Aceite 
y 

vinagre
Azúcar 

Otros (sal, 
Cola‐Cao…) 

unidades 

1  5  SC  0  3  104  30 

2  3  SC  0  12  126  8 

3  3  SC  0  18  110  31 

4  4  SC  0  2  177  13 

5  2  3  3  8  128  16 

6  2  3  4  11  96  19 

7  0  SC  5  14  104  54 

Promedio  3,2  3  4  9,7  120,7  24,4 

 
   



 

3.3. Resultados posteriores a las medidas de minimización 
 

Tabla  4.  Residuos  contabilizados  en  kilogramos  tras  la  implementación  de  medidas  de 
minimización y gestión de residuos.  

Muestreo 
Orgánico 

(excepto pan) 
Pan  Envases  Total 

kg 

8  31,8  3,7  10  45,5 

9  27,2  1,5  5,6  34,3 

10  35,7  4,2  10,9  50,8 

11  27,4  2,8  10  40,2 

Promedio  30,5  3,1  9,1  42,7 

 
Tabla  5.  Residuos  contabilizados  en  unidades  antes  de  la  implementación  de  medidas  de 
minimización y gestión de residuos.  

Muestreo 

Cajas 
de 

madera  

Cajas 
de 

cartón 

Botellas 
de 

vidrio 

Monodosis 

Aceite 
y 

vinagre
Azúcar 

Otros (sal, 
Cola‐Cao…) 

Unidades 

8  0  0  4  6,5  114  30 

9 
0  3  0  5  91  23 

10  0  Sc  2  4  99  43 

11  1  6  0  8  61  29 

Promedio 
1  4,5  3  5,9  91,2  31,2 

 
   



 
3.4. Resultados posteriores a las medidas de minimización. Residuos. 

 
Figura 4. Datos comparativos tras las medidas correctoras 
 

 
 
A la vista de los resultados representados en la figura 4, se observa que tras la implementación 
de las medidas correctoras: 
1. Ha disminuido considerablemente  la cantidad de pan generado como consecuencia de 
la disminución de la ración de pan ofertada. 
2. Ha disminuido apreciablemente la cantidad de monodosis de azúcar como consecuencia 
de la disponibilidad de azucareros recargables. 
3. No  se  aprecia  diferencias  en  las  monodosis  de  aceite  y  vinagre  y  sal  ya  que  por 
impedimento legal no ha sido posible implantar medidas de minimización (envases recargables). 
 
Figura 5. Datos comparativos de separación de envases tras las medidas correctoras 
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De  los datos  recogidos en  la  figura 5  se deduce que  la  colocación de  contenedores amarillos 
para la recogida selectiva de envases ha surtido el efecto deseado consiguiendo una separación 
del orden del 61% del total de los envases generados. 
 
3.5. Resultados Encuestas de difusión y participación 
 
 
Figura 6. Resultados de las encuestas de opinión antes y después de la campaña. 

 
 

 
Del análisis de las encuestas realizadas se constata que (figura 6): 
1. La difusión del proyecto ha sido adecuada, aumentando apreciablemente la visibilización del 

mismo a medida que iba avanzando su desarrollo. 
2. El  impacto de esta  campaña en  los usuarios y usuarias de  la  cafetería‐comedor objeto del 

presente proyecto ha resultado cualitativamente positivo. 
3. A nivel  cuantitativo  cabe  reseñar  el  aumento de personas que,  a partir de  esta  campaña, 

manifiestan  la  intención  de  solicitar  únicamente  la  cantidad  de  comida  que  piensan 
consumir,  lo  que  seguramente  conducirá  a  una  considerable  reducción  de  los  residuos 
generados. 
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