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PRODUCTOS

LA RESTAURACION SOSTENIBLE

L a restauracion sostenible se
identifica con el impulso a una
cadena de valor gue tiene en
cuenta diferentes dimensiones: €l
producto, los procesos y las
personas.
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RESTAURACION INDEPENDI
BARCELONA

MESA 1: MIERCOLES 3 DE JUNIO 2020
|
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El debate reune a fepresentantes de la D|RECC|()N DE ) |
Restauracion Iindependiente CONTENIDOS .
barcelonesa, dando VozZ a3 diferentes “'5,\'/’ ODERACION
operadores que tienen clara su V

apuesta gastronomica para Barcelona

¢
y que a través de su formato de t
negocio impulsan a la ciudad desde su , ' SERGIO

barrio y distrito. GIL
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Mar Barri Daniele Rossi

Davide Tenconi Marta Rodriguez Alicia Segura Esther Garcia Vidal Gravalosa
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CONCLUSIONE

Reformular el modelo de hegocio desde |la autocritica y la vision a largo plazo.
Educar al cliente para poner en valor los productos de proximidad y el territorio.
Reconocer |la alimentacion de calidad como una necesidad basica.

Articular una red de acceso a proveedores ecoldgicos y facilitar su distribucion.
El delivery como estrategia de reactivacion del negocio.

El delivery como complemento a la situacion actual.

Sopesar respuestas adaptativas a las medidas actuales sin perder la esencia del
Proplo concepto de negocio.

La practica del consumo convivencial estructura el modelo de sociabilizacion
en el marco bar/restaurante.

Corresponsabilizar el personal qgue es el gran activo de la empresa.

El WINn-Win entre la administracion y l|la empresa privada pasa por la
flexibilizacion de las medidas laborales.
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ABEL SIERRA SERGIO DE MEIA

“Tenemos un modelo de negocio claro. RS R\
Estamos abiertos a una cierta flexibilidad “"Cooperacion, Corresponsabilidad

pero siempre teniendo en cuenta la Diversificacién."m 7‘
respuesta de nuestro cliente.” - ”
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JORDI BRAU

"“Hay que promover la cultura gastrondmica
del cliente, tienen gue saber gué, cOmo y pOr
que se hacen las cosas y lo qgue comen”

“En esta eépoca es basico vy fundamental _

reinventarse y adaptarse” "W
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ESTHER GARCIA VIDAL GRAVALOSA

“Nos adaptaremos sablendo que nece5|tamos "Hay que explicar |la calidad y procedencia del
abrazarnos. Los restauradores no tenemos producto para generar consciencia en el
mledo Pero si, nos faltan medldas claras cliente”

o,w"k /"‘QO’ "." 'LV) (‘ .
A‘\? Nr 1,»- .'\*

'. A
* r ”’ “h , ’77/ . 'lw 2
N . I (
/¥ '-’ ’/ R g0 N e J&

J ™ \



oiliploy

Restauracion Sostenible

| 1856 l

Ajuntament de

Barcelona MORITZ

BARCELONA




s . HUB RESTAURACIO
A | SOSTENIBLE e m=="



http://www.cubikhub.com

