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Farm 
to fork

• Reducció pesticides, antibiotics i fertilitzants.
• Promoció agricultura ecológica. 
• Promoció dieta saludable i basada en aliments 

vegetals. 
• Etiquetat ambiental i social en els aliments.
• Reducció del malbaratament alimentari.ec.europa.eu



Cas d’éxit #1: 
Restaurant 
Inditex 



2018 2019
• Aliments locals, frescos, 

temporada i eco
• Dieta saludable
• Segregació de residus
• Celu.loses eco
• Aliments artesanals
• Uniformes cotó eco i locals

2016

1r Restaurant
Inditex Sostenible 3600

Zara Logística (Arteixo)

2017 2020

Inditex Sede 3600

• Pilot Ecopackaging (600 
u/dia)

• S’eliminen les begudes
embotellades

• Comunicació interna als
usuaris

• Certificat LEED Or

• Introducció de la dieta
vegetariana i flexiariana en
el menu diari.

• Mercat setmanal Km0
• Certificació Slow Food

• Vaixella reutilizable per 
picnic

• Vending retornable

• Productes de neteja
ecolabel

• Picnic envasos no 
retornables < restaurant 
residu zero

Indipunt 3600

Laracha 3600

1.100 
menús/dia

4.600 
menús/dia



RESTAURANTES INDITEX 3600 : Restauración sostenible para la era de la regeneración

Aliments Km0 I
economía local

Ús responsible dels 
recursos naturals

Residu Zero
Salut



65% del aliments provee de menys 
de 100 km

• Més de 40 referencies de 
productes de eco.

• Suport i promoció d’especies 
en vies d’extinción: porco 
celta, galiña de mos, vaca 
cachena i 4 varietats de 
tomàquets. 

• Carn, láctic i pa són de proxitat 
I frescos. 



En el 2019 la facturació a pagesos 
locals va ser de 2 M. €



• Tot el peix es serveix fresc, en caixes
retornables I prove de les llotjes de A 
Coruña, Burela i Celeiro.

• Es prioritzen arts de pesca sostenibles, 
les espècies poc conegudes i la pesca
de proximitat

En el 2019 es van servir 99.000 
kg de peix fresc de 70 varietats
diferents. 



RESTAURANTES INDITEX 3600:  Restauración sostenible para la era de la regeneración



• S’han eliminat els envasos de les begudes en el menu I en el 
vending es fa server vidre retornable. 

• S’ha eliminat el 90% del tetrabrick, el plastic i el alumini de 
les cuines

• Fins el 2019 s’han deixat de generar 5 M. d’ampolles de 
plastic i alumini.



Cas d’éxit #2: 
Xavier Pellicer



• Restaurant gastronómic de Barcelona 
amb una estrella Michelin. 

• Carta amb especial protagonisme dels 
vegetals. 

• Compra directa a pagès i a llotja.
• 8 treballandors/es i uns 20 

comensals/día.

90% del aliments prové de 
Catalunya



Fruites i verdures ecològiques
Jaume Torres (Viladecans)

Fruites i verdures ecològiques
Vivers Salicrú (Barcelona)

Pa i pastisseria
El Raiguer (Manresa)

Pollastres ecològics
Torre d’Erbull (Lleida)

Ternera ecològica
Cooperativa Verim (Galicia)

Marisc
Roses (Girona)

Peix fresc de Llotja
(Barcelona,Blanes, 
Vilanova, Arenys..)

Oli d’oliva verge
(Ruidecanyes)

Porc ecològic
Depagès (Solsona)



Nous objectius
Millorar la comunicació per posar en valor 
de forma més explícita l’origen I qualitat 
dels aliments de proximitat .

Avantatges:
• El contacte directe fa creixer relacions 

comercial i personals de confiança. 
• Més traçabilitat.
• Producte de qualitat. 

Reptes:
• El procés de compra es menys cómode al 

diversificar el número de proveïdors. 
• Els preus son més alts. 



Telosirvoverde.com

Gràcies !!


