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MEDI

TERRA
3 retos / 3 propuestas TERI
.v. Culinary Center

3 Retos 3 Propuestas

1.Reducir el 1l.Cambio interno

impacto

ambiental
2 .Divulgaciédn

2 .Aumentar 1la
conciencia
colectiva

3.Formacidn

3.Aprender
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: consumo TERRA

M Culinary Center

Estrategia n° 1

» Buen uso de la eficiencia
energética:
1. Camara frigorifica y congelador panelable.

2. Induccidén como medio de transmisidén del
calor.

3. Luces led con sensores de detecciédn.

4. Electrodomésticos de alta eficiencia

energética. &‘ /

//

5. Luz natural en las aulas. : =
: . T
6. Ventilacidén natural en las aulas. e —
. . . —
7. Cocciones a baja temperatura en la medida J

de lo posible.
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: consumo TERRA

M Culinary Center

Estrategia n°® 2

» Mejora de la eficiencia ,
hidrica: '

1. Implantacién de limitadores de
caudal en los grifos.

2. Implantacién de fuente de osmosis
sostenible.

3. Sistemas de auto llenado de
limpieza.
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: consumo TERRA

M Culinary Center

Estrategia n° 3

»Kilémetro 0, gestidén 360° y
control de mermas:
1. Compra local.

. Productos ecolégicos.

. Productos de temporada.

. Optimizar los recursos materiales.

o o W B

. Digitalizar sistemas productivos y de
gestidn.

6. Reduccidédn de mermas y aprovechamiento
sostenible.
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: contaminacidn y NEO

M Culinary Center

residuos

Estra teg ia n° 4 Ecolab tiene el propdsito de ayudar a sus clientes a prosperar
y tener un impacto positivo en el mundo, por lo que se propuso
como objetivos de impacto 2030:

» Productos de limpieza:

: Y
Alimentos @ .8

l.Disminuir el impacto et

ofrecer productos
= sequros y de alta calidad a
anlb l e n ta l 1.800 millones de personas
® durante todo un afio, y con
eflo, prevenir 11 millones de

enfermedades transmitidas
por alimentos.

Agua

Ayudar a los clientes a
conservar 300 mil
millones de galones de
agua, equivalente a las
necesidades de agua
potable de mil millones
de personas

o

AR
Salud N{"

Ayudar a limpiar 50 mil
millones de manos y
proporcionar atencion
médica para 116 millones
de personas cada aho,
ademds de reducir mas de
1,7 millones de infecciones.

2 . Productos ecoldégicos y
biodegradables. &

- - -y

- [ - Medio Ambiente
3.Alargar la vida util de los ro——
volverse neutrales en la
/7 m huella de carbono y
p l a S tl co S ° reducir 4,5 millones de
toneladas métricas de las
emisiones de gases de
efecto invernadero,
evitando 7,3 millones de

4. Sistemas de optimizacidén de S
material higiénico sanitario ECOLAB
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: contaminacidn y NEO

M Culinary Center

residuos

Estrategia n°® 5

» Reciclaje:

1. Punto de reciclaje central y
visual.

2. Reciclaje de pilas.

3. Opcidén de reciclaje de aceites y
grasas.
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MEDI

Reducir el impacto ambiental: ocupacidén del espacio TERRA
M Culinary Center

Estrategia n°® 6

> Ubicacidn e instalaciones

Mediterraneo CC -

1. Valencia: clima inmejorable \
con muchas horas de 1luz. \ '#$$ﬁm

. Entorno urbano.

: Mediterraneo CC
Asropueno

. . . & AR m,
IntegraC1on Con el barrlo ° - X N e ; - Mediterraneo CC - (i

Playa:
30 min.

. Excelente comunicacién.
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Instalaciones modernas.
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MEDI

Aumentar la conciencia colectiva TERRA

M Culinary Center

Estrategia n°® 7

» Entre todos hacemos un centro educativo
sostenible.

Valores educativos.

Utilizacién de bolsas de tela.

Utilizacién de botellas de cristal y reduccidén del plastico.

Impresiones en blanco y negro.

Reaprovechamiento de la materia prima.

A /

Reduce Reutiliza

o U1 b~ W N B

Concienciar sobre el buen uso de los consumos energéticos e
hidricos (uso de agua fria, tapar ollas, una buena
planificacién del tiempo y de los recursos).

7. Fichas de escandallos, costes y mermas.
8. Tener una relacidén cercana con los proveedores.

9. Las tres R.
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MEDI

Aumentar las destrezas TERRA

M Culinary Center

Estrategia n° 8

» Formacién en sostenibilidad ¥ %
[  /
l. Continua: en todos los programas B \oie /ol
formativos. fj?

2. Especifica: programas de
especializaciédn.
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MEDI Mediterraneo Culinary Center

TERRA Av. del cid, 56-58, 46018 — Valencia.
NEO

Teléfono: +34 963 190 020
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tel:+34963190020
https://api.whatsapp.com/send?phone=+34692068966

