
Mesa redonda sobre gestión de biorresiduos en 

grandes productores

Experiencias en Galicia: Escuela de Hostelería Carlos Oroza y 

Restaurante Culler de Pau

Quique Pintos, Maestro Compostador

Santa Eulària de Ibiza, 19 de octubre de 2023



Escuela de hostelería Carlos Oroza 

 Mourente, Pontevedra 

• Alumnos: 450.
• Participantes: 400 alumnos.
• Comienzo: año 2016.



El Compostador 

• 2 CCC de 10 unidades c/u.
• Maduración externa: 6M3.
• Tratamiento Biorresiduos, FO 

y FV: 160.000 litros/curso.
• Producción MO: 400 

kilos/día.
• Aportes: cuarto de residuos.
• Trabajos externalizados.



El Compromiso 



La Huerta
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Restaurante Culler de Pau 
2    1    3                                             Reboredo 73, O Grove, Pontevedra 



El Entorno 



El Camino 
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El Compromiso 
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El Trabajo 



El Presente. 

• Centro de Compostaje de 6 
unidades modulares de 
1m3. 

• Unidad de estructurante

• Centro de Compostaje de 3 
unidades individuales de 
800cm3. 

• Unidad de estructurante.



• Vermicompostador de 4m3.

• Pila Bokashi de 5m3.





El Futuro

• Tratamiento Biorresiduos, FO 
y FV: 25.000 litros/año.

• Producción MO: 70 kilos/día.
• Trabajos de compostaje con 

personal propio. 
• Toma de datos del proceso 

por personal municipal.
• Formación continua del 

personal.
• Reducción del desperdicio 

alimentario.



El Cocinero



La Cocina. 

• Pescados y mariscos de la Ría con guarnición de 
verduras de la huerta; cobertura de sarmientos de 
Albariño del Salnés destexturizados, posos de café 
infusionado, hojas de ortiga y flores de Oxalis.

• Tubérculos ecológicos de la huerta con cobertura de 
brotes de frutales autóctonos triturados; posos de 
café destilado, menta y flores de Capuchina.



Quique Pintos, Maestro Compostador 

comv20qpg@Gmail.com                                   0034 63788183                                         

MUCHAS GRACIAS!!!

mailto:comv20qpg@Gmail.com
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