Barcelona, 20 de novembre de 2018

ECONOMIA CIRCULAR, SOSTENIBILITAT | RESTAURANTS
A LES GRANS CIUTATS

L'economia circular és un concepte economic que
s'interrelaciona amb la sostenibilitat i I'objectiu és que el valor
dels recursos, materials d'elaboracié i productes finals es
mantinguin en |'activitat economica, durant el major temps
possible minimitzant la generacié de residus.

La transicié d'una economia lineal (produir, usar i llengar) a una
de caracter circular (reduir, reutilitzar i reciclar) ja s’ha posat en
marxa i és pilar central de |'estrategia economica estructural
de la UE per al 2030, per tal de preservar i millorar els recursos
naturals, optimitzar el seu Us i fomentar |'eficiencia del sistema
economic.

Quina contribucié poden fer els restaurants a un sistema
alimentari urba més circular? Iniciats ja en plans de sostenibilitat,
contemplar aquests en el si de I'economia circular, dota els
restaurants d'una perspectiva més sistémica on usats els
recursos, els seus residus es converteixen també en recursos a
utilitzar, ja que tota materia biodegradable torna a la natura i el
que no ho és, es reutilitza.

La iniciativa Cities and Circular Economy for Food (C & CEFF)
promogut per la Ellen Macarthur Foundation pretén contribuir
a la creacio de plans d'autosuficiencia alimentaria de les ciutats,
entre altres zones, les de la Unié Europea, sota criteris de
sostenibilitat i economia circular reconeixent a els restaurants
un singular protagonisme com a conseqliéncia de la seva funcié
economica-social i, a causa de el seu nombre, la necessitat del
seu compromis amb el respecte al medi ambient.

Les associacions professionals, Restaurants Sostenibles

i Barcelona Restaurants Sostenibles que, amb el suport

i col-laboracio de I'Ajuntament de Barcelona, estan
desenvolupant el programa de formacié Pioners en Restauracié
Sostenible, amb I'objectiu de donar a congixer els principis
de sostenibilitat a bars, cafeteries i restaurants de la Ciutat
Comtal convoquen un seminari internacional el proper 20 de
Novembre, amb la finalitat d'oferir a aquestes empreses com
poder integrar la seva activitat sostenible, present i futura, en
els esquemes d'economia circular que garanteixen una oferta
completa d'alimentacié fora de la llar, saludable, sostenible i
responsable.

La reuni6 s'estructura en dues sessions principals, d'acord amb
els treballs de C & CEFF:

- Com aconseguir |'autosuficiencia alimentaria a les grans ciutats
- Com aconseguir que els residus es converteixin en recursos

Acompanyades d'experiencies-flash sobre iniciatives ja
abordades en un o altre ambit.
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Lloc: Auditori de Barcelona Activa. Carrer LLacuna 162. Barcelona
Horari: de 9.00 a 14,30 hores

Informacid:
Les places son limitades pel que s'atorgaran
segons peticié a:

BARCELONA
Restaurants
Sostenibles

e-mail: gestion@restaurantessostenibles.com BRS
Mobil: 658536959 b 4
www.restaurantessostenibles.com

Inscripcions:

https://www.eventbrite.es/e/entradas-1er-simposio-internacional-
de-economia-circular-sostenibilidad-y-restaurantes-en-las-grandes-
51398845330?utm-medium=discovery&utm-campaign=social&utm-content=a
ttendeeshare&aff=eschb&utm-source=cp&utm-term=listing

1er Simposi Internacional

PROGRAMA

9,00-9,30.
Acreditaci6 de participants i entrega del programa definitiu

9,30. Inauguracié de la Jornada

- Sergio Gil, President Barcelona Restaurants Sostenibles

- Norberto Navarro, Presidente de Restaurants Sostenibles
- Ajuntament de Barcelona

9,45-10,45.

SESSIO I: L'autosuficiéncia Alimentaria a les Ciutats

- El projecte Cities & and Circular Economy for Food.
Nick Jeffreys, Analista de Ellen MacArthur Foundation.

- Les Cuines Centrals de Barri juna solucié per aconseguir
I'autosuficiéncia alimentaria dins d'esquemes de sostenibilitat
i economia circular? Jests Pagan, President de Foodtopia

10,45-11,15. Col-loqui i Pausa Cafe

11,15-12,45.

SESSIO II: Residus que seran Recursos

- L'experiéncia dels restaurants
Compost i Bio-Gas: Moulinot France, Stephan Martinez
Permacultura: Restaurant Mala Hierba, Roser Asensio i
Fabio Gambirasi
Eco-Concepcié: Restaurant Lluerna. Inedit Markel
Cormenzana

12,45-12,50. Col-loqui

12,50-14,10.
SESSIO lIl. Residus que seran Recursos
- Tecnologies al servei de la sostenibilitat i I'economia circular
en els Restaurants
- Gesti6 del malbaratament: Constance Lambert, Business Dev.
Manager per Franga i Espanya Winnow Solutions
- Experiencies-Flash
Packaging: Cafes Novell, Josep Novell
Cicle del Aigua: HappyAgua, Barbara Navarro
Compostadores: Tarpuna, José M* Vallés
Accions Colectives: Rezero, Marta Beltran

14,10-14,20. Colloqui
14,20. Cloenda a carrec de I'Ajuntament de Barcelona

14,30. Aperitiu



