PLAN DE CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE DEL RESTAURANTE CONDORAY


En el Restaurante Condoray, adoptamos prácticas que reducen el desperdicio, como usar productos reutilizables, empaques reciclables y alimentos de temporada. También es importante optimizar el uso de recursos como agua y energía, así como fomentar el reciclaje y de residuos.  
Prácticas detalladas:
· Reducir desperdicios:
. Minimizamos el uso de elementos de un solo uso: Evitamos la entrega de embaces descartables a menos que se soliciten, usamos platos y vasos reutilizables, y optamos por cubiertos de metal en lugar de plásticos. 
. Seleccionamos empaques sostenibles: Elegimos empaques reciclables, comportables o hechos de materiales biodegradables como almidón de maíz o caña de azúcar. 
. Gestionamos residuos orgánicos: Implementamos sistemas de compostaje para los desechos de cocina, que pueden ser utilizados como abono para jardines o huertos. 
. Controlamos el desperdicio de alimentos: Planificamos el menú en función de la temporada, controlamos las porciones, y consideramos la donación de excedentes a alimentación del personal y los residuos como comida de ganado, (Granjas de cerdos) 
· Optimizar el uso de recursos:
. Ahorramos agua: Revisamos fugas, usamos grifos con bajo caudal, y promovemos el consumo responsable del agua por parte del personal y los clientes. 
. Ahorramos energía: Utilizamos iluminación LED, apagamos los equipos cuando no están en uso, y optamos por electrodomésticos de bajo consumo. 
. Seleccionamos proveedores sostenibles: Elegimos proveedores que se comprometan con prácticas ambientales responsables, como el uso de energías renovables y la gestión sostenible de recursos. 
· Fomentar el reciclaje:
. Implementamos un sistema de reciclaje: Colocamos contenedores separados para vidrio, plástico, papel, y residuos orgánicos, y educar a los empleados sobre la importancia del reciclaje. 
. Involucramos a los clientes: Informamos a los clientes sobre las prácticas de reciclaje y en el restaurante, y creamos conciencia sobre la importancia de la reducción de residuos. 
· Otros aspectos:
. Utilizamos productos de limpieza biodegradables: Evitamos el uso de productos químicos que puedan contaminar el agua o el suelo. 
. Consideramos el impacto ambiental de los mariscos: Elegimos mariscos de fuentes sostenibles, que no contribuyan a la sobrepesca o a prácticas pesqueras dañinas, respetamos estrictamente las vedas. 
. Ofrecemos un menú digital: Reducimos el consumo de papel al utilizar menús digitales en lugar de impresos. 
. Adecuamos el local a la sostenibilidad: Utilizamos materiales de construcción sostenibles, pintamos las paredes con pinturas ecológicas, y usar muebles de madera de larga duración con un alto tiempo de durabilidad, en 20 años no cambiamos las mesas ni las sillas. 
. Informamos y educamos: Comunicamos a los clientes las iniciativas sostenibles del restaurante, y educamos al personal sobre la importancia de la sostenibilidad. 





[bookmark: _GoBack]                                                                   [image: C:\Users\MARKET\Downloads\firma pepe002.jpg]
					    _________________________________
						José Carlos Fernández Salvador
							Gerente General

image1.jpeg




