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Reto 4

Plantilla de ejercicios practicos

Nombre del ejercicio: Informacién sobre el restaurante
CreenBite

Tarea 1: Comprender el impacto de la empresa Cotton
Denim Jeans y la industria de la moda

Descripcioninformacion sobre el restaurante GreenBite

Informacién general sobre la empresa:
Nombre de la empresa: GreenBite
Ano de creacién: 2016

Mision: Ofrecer una experiencia gastrondmica sostenible
y saludable dando prioridad a los ingredientes locales y a
las practicas responsables que beneficien tanto al medio
ambiente como a las comunidades locales.

NuUumero de restaurantes: 30 locales en varias ciudades de
Europa, como Londres, Berlin, Amsterdam y Barcelona.

Demografia de los clientes: Principalmente clientes jovenes

(de 18 a 40 afos) y familias interesadas en la sostenibilidad, la

salud y la alimentacion ética.

2. Datos de la cadena de suministro:
Proveedores:

— Proveedores locales: el 75% de los ingredientes proceden de
granjas y productores locales situados en un radio de 150 km
de cada restaurante.

— Proveedores no locales: el 25% procede de fuentes sostenibles
de otras partes de Europa (por ejemplo, aceite de oliva de
Espaifia, quesos de Francia).

Prdacticas de abastecimiento:

— Politicas de compra que den prioridad a la produccion
ecologica y sostenible, centrdndose en la agricultura
regenerativa.

— Acuerdos con los agricultores locales para garantizar precios
justos y condiciones de trabajo decentes.

3. Datos operativos:
Flujo de alimentos:

— Residuos a la recepcion: 4% (de productos dafiados o no
aceptados).

— Residuos en la preparacion: 12% (recortes de verduras, restos
de comida).

— Residuos al servir: 8% (platos sin comer).

— Desperdicio total: Aproximadamente el 24% de los alimentos
recibidos.

Uso del plastico:

— Pldsticos utilizados: 40.000 envases de pldstico y 80.000
utensilios desechables al afo en todos los restaurantes.
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- Iniciativas de reduccion: Uso de envases biodegradables y
utensilios compostables en el 70% de las operaciones.

Consumo de energia:

— Consumo medio: 25.000 kWh por restaurante y mes.

- Fuentes de energia: 50% de energia renovable (solary edlica) y
50% de fuentes no renovables.

4. Datos sobre residuos:
Estadisticas de desperdicio de alimentos:

— Cantidad total de residuos: 120.000 kg de alimentos
desperdiciados al ano.

— Destinos de los residuos: 50% va a vertederos, 40% se
compostan, 10% se donan a bancos de alimentos.

Andlisis de pldasticos:

- Impacto medioambiental: Los pldsticos desechables tardan
hasta 500 afios en descomponerse. GreenBite calcula que
cada restaurante genera 900 kg de residuos pldsticos al afo.

Prdcticas de reciclaje:

— Tasa de reciclaje actual: Se recicla el 30% de los materiales
reciclables (papel, cartdn), con un programa de reciclaje
implantado en cada sede.

5. Datos sociales y éticos:
Iniciativas de responsabilidad social:

— Colaboraciones: GreenBite colabora con organizaciones
locales de cada ciudad para ofrecer comidas a los
necesitados y programas educativos sobre nutricion y
sostenibilidad en las escuelas.

Condiciones laborales:

— Politica de diversidad: El 55% de la plantilla estd compuesto
por mujeres y minorias.

— Beneficios para los empleados: Formacion en sostenibilidad
y programas de desarrollo profesional, asi como horarios de
trabajo flexibles.

6. Datos sobre innovaciéon y circularidad:
Proyectos de innovacion:

- Iniciativas sostenibles: Puesta en marcha de un programa de
reduccion de residuos que ha disminuido los residuos totales
en un 15% en el Ultimo ano mediante donaciones y compostaje.

Investigacion sobre buenas practicas:

— Estudio sobre la viabilidad de un sistema de retorno de
contenedores reutilizables, que ha mostrado un buen
potencial de aceptacion por parte de los clientes.

Evaluacion de oportunidades:

- Posibilidad de asociarse con empresas locales de reciclaje y
compostaje para mejorar la circularidad de los residuos.
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