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ECO-RESPONSABILIDAD

DESAROLLO SOSTENIBLE

Estamos comprometidos con una política de desarrollo sostenible. Hoy, el objetivo de 

la compañía es garantizar su política en sus principales sectores comerciales, a través 

de un enfoque ambiental.

– LIMITACIÓN Y GESTIÓN DE LOS RESIDUOS

– COMPROMISO HUMANO

–  APOYO Y RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

– COMPRA RESPONSABLE

COMPRA RESPONSABLE

– Selección de producciones y proveedores locales

– Utilisation favorable a productos provenientes del comercio justo

– Elección de proveedores certificados 

– El chef Bruno Bonnier favorece las compras sin embalaje individual (con la excep-

ción azúcar, harinas... por razones de higiene) para limitar la producción de residuos

– Chef Bruno Bonnier propone frutas y verduras de temporada y de proximidad

– Chocolate, Legumbres, Especies y derivados secos proveniente de comercio justo 

y al granel

LOS EMBALAJES

– Utilisación de embalajes biodegradables : (Norme Européenne EN NF 13432, 

por la valorisación de los embalajes por el compostaje y la biodegradación)

– Embalajes usados Bodas y Catering Bio Line 100% biodegradable (bambú, caña 

de azúcar, madera, cartón…)	  

– La gestión de la cadena de frío para alimentos perecederos cumple con las 

regulaciones estrictas que involucran varias tecnologías

LOGÍSTICA:  Hacer evolucionar las prácticas	

– En general, buscamos limitar los viajes mediante la creación de una organización 

logística óptima

– Transporte de ingredientes en una caja isotermicas respetando escrupulosa-

mente la cadena de frío

COMPROMISIO HUMANO  Bien estar = Productividad

–  Desarrollar y mejorar la comunicación en la empresa.

– Monitorear y mejorar las condiciones de trabajo y seguridad.

– Reducir el riesgo de resbalones, caídas, incendios, desplazamiento

– Evitar el estrés en el trabajo para aumentar el equilibrio y la productividad.

–  Entrenar en las reglas de higiene de los alimentos y seguir un recordatorio de 

entrenamiento cada año

GESTIÓN DE LA ENERGÍA Y RESIDUOS

–  Clasificación de envases de cartón, vidrio, papel, devolución de cartuchos de tinta

– Concienciar al personal sobre el consumo excesivo de película estirable, toallas de 

papel...

– Reciclar aceites usados llevandolas al punto verde Barcelona

– Compra y uso de pilas recargables

– Controlar el rechazo de detergente:

– Conocimiento del personal sobre los métodos de limpieza para limitar el uso de 

productos de limpieza innecesarios o en exceso.
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CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA MEDIOAMBIENTAL

–  Respeto y limitación del uso del agua

– Optimización del uso de electricidad:

– Conciencia del personal para apagar luces

–  Proveedores locales favorecidos,

– Fomenta el uso compartido del coche para ir a los servicios

CHEF BRUNO BONNIER Y EL FUTURO

– El desarrollo de la empresa es claramente parte de un enfoque de alta calidad 

del medio ambiente:

– Organización, movimiento, elección de materiales, reciclaje de elementos para 

un impacto ambiental positivo.

– La elección de las materias primas (comercio justo, productos de la agricultura 

producción ecológica, local, ...)

–Nuevas expectativas de nuestros clientes.

– De un deseo de sorprender de nuevo

– La búsqueda de nuevas recetas tiene en cuenta todos estos puntos


