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Felix Schultheisz: “La sostenibilidad
no tiene por queé ser un sacrificio”

01/03/2024 Cada aiio se preparan mas de 3.6 millones de comidas en la Gastronomia de Porsche, y la
sostenibilidad esta jugando un papel cada vez mas importante. El gerente de calidad, Felix Schultheisz,
habla sobre la comida regional, las nubes de CO, y un proyecto para reducir el desperdicio de alimentos.

Felix, ¢de donde viene tu pasion por la gastronomia y como te relacionas con la sostenibilidad

Felix Schultheisz: Como chef entrenado, he estado trabajando en la industria de la gastronomia durante
mucho tiempo y también estoy muy interesado en la nutricién en mi vida diaria. Doy gran importancia a
la comida fresca y saludable: por ejemplo, cultivo mis propias verduras en mi jardin y presto atencién al
medio ambiente mientras lo hago. En mi trabajo como gerente de calidad en la Gastronomia de Porsche,
soy consciente de los efectos ecolégicos que pueden surgir en la cadena de valor de los alimentos, por
ejemplo, a través de las emisiones de CO, en la produccion de alimentos, el transporte o el
almacenamiento. Es por eso que quiero hacer una diferencia positiva y aportar mi granito de arena para
reducir el impacto ambiental de la Gastronomia de Porsche.
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En Porsche Catering, no solo atiendes a los empleados, sino también a los invitados y clientes. (Qué
abarca esto y cuales son tus tareas?

Felix Schultheisz: Nuestro enfoque esta en proporcionar comidas a los empleados en nuestras
ubicaciones de Porsche en Alemania. Esto incluye administrar nuestras 15 cafeterias de empleados, asi
como nuestras tiendas de autoservicio. También atendemos eventos internos y eventos publicos
importantes, como el Porsche Tennis Grand Prix. EI Museo Porsche con su restaurante y nuestro centro
de clientes en Leipzig completan nuestra oferta gastronémica. En mi posicion, soy responsable de
coordinar mends y recetas, con un enfoque particular en productos regionales. Ademas, supervisamos
el cumplimiento de las regulaciones de higiene alimentaria y planificamos procesos de calidad. Nuestro
objetivo es crear un servicio de catering que no solo inspire con delicias culinarias, sino que también
encarne la regionalidad, la calidad y la sostenibilidad.

¢Como puedes aumentar la calidad de tus ofertas mientras reduces simultaneamente la huella
ecoldgica de la Gastronomia de Porsche?

Felix Schultheisz: Creemos que un concepto culinario basado en la sostenibilidad puede aumentar la
calidad de nuestras ofertas de alimentos y hemos definido cuatro areas de accion para este propdsito:
alimentos, consumibles, comunicacion y recursos operativos. A su vez, hemos agrupado cada area de
accion individual en varios temas clave. Como equipo, ya hemos logrado un éxito real en lo que respecta
a la comida. En cooperacion con la iniciativa "Unidos Contra el Desperdicio”, hemos tomado medidas
para reducir el desperdicio de alimentos hasta en un 50 por ciento. Esto se logré, entre otras cosas,
optimizando nuestros pedidos, preparacion y distribucion de alimentos, comparable a la produccién
just-in-time impulsada por la demanda de nuestros vehiculos. En el area de consumibles, hemos
introducido agentes de limpieza biodegradables en todas las 4reas. También hemos instalado nuevos
lavaplatos para nuestros recursos operativos, que pueden reducir el consumo de agua, el uso de
detergentes y el consumo de energia en general.

Analicemos mas de cerca a tu area de accion "alimentos": En 2022, recibiste el primer nivel del sello de
calidad "Schmeck den Siiden" otorgado por el estado aleman de Baden-Wiirttemberg. ¢Qué significa
esto para la Gastronomia de Porsche y tus invitados?

Felix Schultheisz: Este premio enfatiza nuestra estrecha colaboracion con proveedores regionales, lo
que nos permite reducir las rutas de transporte y, por lo tanto, también las emisiones de CO.,. Este sello
también es prueba de calidad para nuestros invitados, ya que nuestros proveedores directos deben
cumplir con requisitos estrictos como titulares de la etiqueta de calidad del estado de Baden-
Wiirttemberg. Estos incluyen requisitos relacionados con la cadena de valor del producto, como la
regionalidad, el bienestar animal y la produccién de plantas. También examinamos cuidadosamente las
notas de entrega, los almacenes y los menus de manera regular. En Porsche, asi como en nuestros
proveedores directos, se audita el cumplimiento una vez al afio.

¢Qué impulsos puedes dar a los empleados de Porsche para comer de una manera ambientalmente
consciente?
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Felix Schultheisz: En nuestros comedores de personal, se proporciona comida a unos ocho a diez mil
empleados todos los dias, por lo que juegan un papel importante cuando se trata de impulsar la
descarbonizacidn en la Gastronomia de Porsche. Como parte de esto, mi colega Linea Rettberg, como
coordinadora de seguridad alimentaria, y yo hemos introducido lo que se conoce como puntuacion de
CO0, en el menu. Cada articulo comprado se evalta en términos de sus supuestas emisiones de CO, a lo
largo de toda su cadena de valor. Esto resulta en una cantidad total de emisiones por plato. Teniendo en
cuenta el tamafio de la porcion y la densidad de nutrientes, el plato se compara luego con la comida
promedio en los paises de habla alemana y se muestra en color en los menus digitales de las cafeterias
de la empresa. Una nube amarilla corresponde a la media, mientras que una nube roja o verde
representa una cantidad de emisiones de CO, por encima o por debajo de la media. De esta manera,
queremos sensibilizar a nuestros empleados sobre la nutricion consciente del medio ambiente.

¢Cuales son tus deseos para el futuro?

Felix Schultheisz: En general, me gustaria ver mas aprecio por la comida y la calidad de la comida en
nuestra sociedad, porque la comida buena y saludable no es algo comun en todas partes. En la
Gastronomia de Porsche, me alegra ver cdmo los invitados aceptan nuestras ideas y prueban cosas
nuevas. Sus comentarios positivos y su disposicion nos motivan a continuar este camino y lanzar mas
iniciativas para una mayor sostenibilidad ecoldgica, porque cada medida, cada éxito y cada paso
adelante se basa en un esfuerzo de equipo conjunto. Al mismo tiempo, la retroalimentacion directa
también nos ayuda a desarrollarnos y mejorar constantemente. No queremos obligar a nadie a cambiar
su comportamiento alimentario, sino crear nuevas ofertas y sefialar alternativas. Mi mensaje es claro: la
sostenibilidad no tiene que ser un sacrificio.
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