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COMPROMISO DE FIRA DEBARCELONA CONLOS ODS

Fira de Barcelona tiene un fuerte compromiso con el desarrollo sostenible, con la creacion
de valor social y con la generacion de riqueza y bienestar para Barcelona y sus alrededores.
Apoyamos el tejido productivo y convertimos la innovacion en una herramienta para el
cambio. Estos valores estan estrechamente relacionados con nuestro concepto de
negocio, con como llevamos a cabo nuestras actividades y con la gestion eficiente de los
recursos.

De cara al futuro, centramos nuestros esfuerzos en contribuir a los ODS, aprobados por

Naciones Unidas en 2015, adaptandolos a nuestra estrategia y extendiendo dicho
compromiso a expositores y visitantes.

Compromiso de Gastrofira con los ODS

Gastrofira se compromete a promover practicas sostenibles y a implementar los objetivos
fijados en los ODS reforzando la relacién entre la alimentacion, las personas y el planeta.
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Donar y Ayudar

Gastrofira incorpora la sostenibilidad, la ética y los derechos humanos a su
cadena de suministro.

Donacion de alimentos

Gastrofira colabora con el programa denominado “BCN comparteix el
menjar” (Barcelona comparte la comida) de la organizacion Nutricién sin
Fronteras. Su objetivo es reducir el desperdicio de alimentos y proteger el
derecho universal de acceso a la alimentacion para aquellos ciudadanos que
viven en la pobreza. Desde 2012, este programa ha conseguido recoger 70
toneladas de alimentos cocinados provenientes de 17 empresas (entre ellas,
Gastrofira), que ha entregado a 15 organizaciones sociales.

“La fam no fa vacances” (El hambre no se va de vacaciones) es una campana
de recogida de alimentos cuyo objetivo es garantizar que aquellas personas
que no pueden acceder a alimentos durante los periodos de verano y Navidad
puedan recibir ayuda.

Calcular el desperdicio de alimentos
Gastrofira es una de las cuatro empresas que contribuyen a cuantificar el
desperdicio de alimentos en el marco de un proyecto denominado “Refresh”.

ECOWASTE for food

El proyecto ECOWASTE4FOOD reune a siete autoridades locales y regionales
de siete paises europeos. Su meta es atacar el alarmante problema del
desperdicio de alimentos en varios niveles del sistema alimentario.

Compromiso
El personal de Fira Barcelona tiene la opcién de donar la totalidad o parte de
su lote navideno.
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Accion social

Participar y Colaborar

Gastrofira apoya varias iniciativas que ayudan a los jovenes a mejorar la
empleabilidad, las habilidades y la confianza que necesitan para triunfar.
Participamos en las iniciativas de la comunidad local.

Exclusion Social
Colaboracion con la organizacion Cuina Justa, que contrata a personas
provenientes de grupos en riesgo de exclusion social.

El personal de Gastrofira también colabora con la Fundacio Exit, cuya mision
es reducir el abandono escolar prematuro por parte de jovenes en situacion
de vulnerabilidad social mediante proyectos de formacion innovadores y
escalables.

Gastrofira colabora con el Proyecto Intemperie ofreciendo material para sus
actos, con el objetivo de ayudar a personas sin hogar.

Gastrofira compra algunos productos a Espigoladors, una organizacién sin
animo de lucro que lucha por conseguir un mejor uso alimentario y por el

empoderamiento de las personas en riesgo de exclusién social de manera
transformadora, participativa, inclusiva y sostenible.

Impacto Intercultural

Colaboramos con Melting Pot, una empresa que ofrece los servicios
necesarios para que los nuevos emprendedores puedan cocinar y divulgar
sus tradiciones culinarias. La idea principal de este proyecto es reunir a
personas de diferentes entornos culturales a través de la comida.

Joven Talento

Ofrecemos oportunidades a jovenes talentos para que adquieran proyeccion
y experiencia de mercado con el objetivo de prepararlos de cara a sus futuras
carreras profesionales.
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Desperdicio de materiales

Reducir y Reciclar

Teniendo en cuenta la enorme cantidad de material que se suministra a Gastrofira
cada ano, nuestro compromiso es aumentar el uso de materiales compostables y
reciclables. Nuestros puntos de accion para 2019 fueron los siguientes:

Botellas de vidrio

Incluir en nuestro catalogo la opcién de botellas de vidrio para todas las
bebidas (excepto agua) en lugar de latas de aluminio o botellas PET. En
instalaciones fijas, sustituir la oferta reduciendo el uso de latas y botellas PET.

Envases tetrabrik
Descartar el uso de botellas de plastico para la leche..

Towards Zero Waste Smart City
Eliminar todo el plastico de la oferta durante el evento Smart City.

Towards Plastic Reduction
Iniciativas para reducir el uso del plastico de un solo uso y reducir en un 90 % el
uso de plastico en toda la produccién de catering y puntos de venta para 2020.

PLA
Eliminar los platos y cubiertos de plastico desechables. Sustituirlos por
materiales compostables. Introducir el uso de bioplasticos (PLA).

Necesidades de produccion precisas

Gastrofira ha desarrollado un programa que le permite calcular sus
necesidades concretas en funcién del nimero de asistentes. El objetivo
principal de este sistema es reducir los desperdicios.

Donation Room
Gastrofira dona material en desuso (mesas, plastos, cubiertos) a ONG locales.

Capsulas de café
Recogemos y reciclamos todas las capsulas de café Nespresso mediante una
bolsa biodegradable que entregamos a cada cliente.

Palillos de madera
Eliminar el uso de palillos de plastico para el café. Sustituirlos por palillos de
madera envueltos en papel.

Reutilizacion del aceite
Colaboramos con un programa denominado “Rastro solidario” que reutiliza el
aceite de cocina para fines sociales.

PORCENTAJE ACTUAL DE MATERIAL
COMPOSTABLE EN USO (2019)

CUBIERTOS

PLATOS
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Impacto Ambiental

Compromiso con el planeta

Gastrofira estudia las complejas relaciones entre el cambio climatico y los
sistemas alimentarios para intentar mitigar el cambio climatico a nivel
local a través de las siguientes acciones:

Emisiones de CO?
Calculo del impacto de las emisiones de CO? producidas por las
operaciones de catering durante el evento Mobile World Congress.

Proveedores de kildmetro cero

Con el objetivo de reducir las emisiones de CO2 generadas por el
transporte, Gastrofira tiene el compromiso de colaborar con
proveedores locales (Espana) para obtener el 60 % de los productos
adquiridos para la produccion alimentaria.

Educacion y formacion

Participacion en el seminario “Restaurantes sostenibles”.

Seminario sobre sostenibilidad con TCCC (The Coca Cola Company) y
CCEP (Coca-Cola European Partners).

Requisitos de sostenibilidad para nuevos colaboradores
Inclusion de politicas de sostenibilidad en los términos y condiciones de

las nuevas licitaciones. El objetivo es concienciar sobre nuestras
politicas.




