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Barcelona Cubik HUB se configura como un espacio poliédrico
donde se fijan planteamientos realistas, dando voz a los sectores
involucrados con el segmento de la restauración, con el fin de
generar soluciones concretas. 

Avanzando hacia la
Sostenibilidad...

Un Lugar Donde...

Unir al sector de la restauración

Generar sinergias de colaboración

Impulsar el avance hacia el futuro

Y marcar las nuevas líneas de la
Sostenibilidad  

Para alcanzar dichos objetivos la edición de 2022 se ha compuesto por 3
encuentros profesionales y  4 mesas de trabajo online donde se han
compartido experiencias y conocimiento desde perspectivas
complementarias.

Las ideas principales quedan recogidas en este informe final. Cuya
lectura se compartirá en un acto final presencial en el Ayuntamiento de
Barcelona.



Avanzando hacia la
Sostenibilidad...

Barcelona Cubik HUB Restauració Sostenible, organizado por
Fundación Restaurantes Sostenibles y Barcelona Restaurantes
Sostenibles, con el apoyo del ayuntamiento de Barcelona. 
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 PRESCRIPTORa SOCIAL

 Lunes 28 de Noviembre

La alta cocina juega un papel fundamental
a la hora de establecer las nuevas líneas
de acción hacia la sostenibilidad de la
restauración comercial. 

Como empresas referentes y ejemplos a seguir dentro del sector hostelero, se
pretende debatir sobre cuál podría ser el rol de la alta cocina para los tiempos que
se nos vienen y cómo desde este rol se podría facilitar la transición hacia las nuevas
demandas sostenibles que se vienen generando en el público, las instituciones y el
propio personal interno.

Ponentes

Avanzando hacia la
Sostenibilidad...



 PRESCRIPTORa SOCIAL

La alta cocina como
prescriptora social

Las instituciones y administraciones deben trabajar por y fomentar la
sostenibilidad, así como apoyar, reconocer y premiar a aquellos que están
comprometidos y trabajando por un futuro más responsable.

Lo importante que es la colaboración y cocreación para tomar medidas que
ofrezcan soluciones reales.

Los proyectos tienen que aportar esa parte cultural, ese aporte de
conocimiento que después se ve a nivel de pedagogía.

La pedagogía, la educación y la consciencia como vía para alcanzar la
sostenibilidad en la sociedad.

Se debe recuperar y divulgar la cultura campesina, es la vía de crecimiento,
el pages es básico para manter las raíces y la cultura.

La sostenibilidad, el respeto al medioambiente a los recursos tiene que
surgir de una manera natural, no impuesta.

La alta cocina va dirigida a muy poca gente, pero es un escaparate
mediático y puede presionar a quien tiene la capacidad de generar grandes
cambios, a las administraciones.

Existe una mayor sensibilización por parte del cliente hacia el trabajo de los
restaurantes y hay una mayor concienciación del producto de proximidad.

Principales conclusiones:

Disponible la grabación del encuentro en la web de la Fundación Restaurantes Sostenibles







 UNA REVOLUCIÓN
PENDIENTE

Miércoles 30 de Noviembre 

En tiempos donde se ha apostado por una
digitalización masiva y una estructura de
personal  rotativo y temporal, es cada vez
más difícil encontrar un servicio de sala
efectivo, pero a la vez cercano y vinculante.
 
Una buena gestión de la sala y del cliente se presenta pues, como una
constante y un valor de debemos proteger y preservar. ¿Qué ha pasado
con el valor de los intangibles? ¿Cómo podemos seguir apostando por el
cuidado y la conciliación con el cliente?

Ponentes

La Sala como Propuesta de
Valor



La Sala como Propuesta de
Valor

Hay una demonización del trabajo de sala, por las malas condiciones de gran
parte de la restauración y la falta visibilidad de aquellos que trabajan bien.

Necesidad de visibilizar y reconocer el trabajo imprescindible de la sala para
generar una experiencia satisfactoria para el cliente.

Cada restaurante debe formar a sus equipos de manera personalizada y
directamente relacionada con la filosofía y prácticas del restaurante.

La necesidad de que los equipos desarrollen capacidades emocionales, los
camareros no son transportistas de platos.

Se deben mejorar las condiciones de los equipos: económicamente, de
conciliación y de reconocimiento, una inversión que deben asumir tanto
empresarios como los clientes.

La importancia de los intangibles, de generar sensaciones en los clientes.

Los clientes cada vez dan más valor a la experiencia vivida

El cliente ha cambiado, es más culto, exige más, quiere más información,
cada vez la gente está más concienciada.

Principales conclusiones:

Disponible la grabación del encuentro en la web de la Fundación Restaurantes Sostenibles

 UNA REVOLUCIÓN
PENDIENTE









zero waste

Jueves 1 de diciembre 

Un tercio de todos los alimentos a nivel
mundial se tiran a la basura. Desde el sector
horeca tenemos una oportunidad de actuar
de una manera más coherente y ser
ejemplos del cambio también para los
hogares. 
 
En esta mesa debatiremos sobre cuáles son los factores que más inciden
en esta problemática y que medidas podemos tomar, en forma de nuevos
caminos hacia la mejora, desde los diferentes actores que derivan del
sector y de la cadena de aprovisionamiento. 

Ponentes

Contra el desperdicio
alimentario



Los restaurantes como prescriptores pueden liderar o abanderar la lucha contra
el despilfarro.

El tema del despilfarro alimentario ya no es solo un deber moral, sino una deber
legal, ya no podemos mirar hacia otro lado.

Se debe contemplar el desperdicio desde una visión holística,
contemplando toda la cadena.

Los restaurantes pueden influir en la producción y en la distribución, en la
elaboración y en la gestión de los desperdicios.

Trabajar directamente con los productores permite reducir el desperdicio,
así como el impacto medio ambiental en general.

La importancia de repensar los alimentos y buscar maneras de revalorizar
los subproductos.

Parte de los desperdicios generados podrían evitarse si se hiciese un
trabajo de sensibilización a la población y si no hubiese determinados tabús
con respecto a determinados alimentos.

La importancia de crear una economía de compartir, colaborativa, en la
apoyarse del conocimiento y la experiencia de los demás.

Principales conclusiones:

Disponible la grabación del encuentro en la web de la Fundación Restaurantes Sostenibles

zero waste

Contra el desperdicio
alimentario







Viernes 2 de diciembre 

La sostenibilidad es un término que ya está
en boca de todos. Corremos el peligro de
que un movimiento revolucionario de
cambio pierda su fuerza debido a un uso
excesivo e incoherente del concepto. 

¿Cuáles son los peligros que corremos a la hora de hablar sobre
sostenibilidad? ¿Cómo podemos proteger los valores y las acciones reales
que surgen de este movimiento? 

Ponentes

La vigencia del término
sostenibilidad

sOS TENIBILIdad



En todo aquello que estamos utilizando, estamos teniendo un consumo/ un
impacto sobre el medio elevadísimo que va más allá de las emisiones de Co2, el
problema es que estamos consumiendo mucho.

Las empresas se han dado cuenta de la necesidad de cambiar y comunicar a los
clientes que están comprometidos con el cambio.

Incorporar la sostenibilidad en el ámbito de la restauración colectiva es
especialmente complejo por las exigencias económicas de los pliegos, la
falta de conexión directa con el cliente final, los usuarios finales no están
necesariamente alineados con los objetivos ambientales de la empresa, etc.

Las políticas publicas deben hacer un esfuerzo por las personas/empresas
que trabajan por la sostenibilidad.

La comunicación externa es muy importante: marcar objetivos concretos y
utilizar métricas, identificar acciones concretas que lleva la empresa, dar
identidad al producto..., las cosas que no conocemos no las valoramos.

No podemos perder el foco, debemos reducir nuestro impacto, no solo
compensarlo.

La formación interna es clave, trabajamos en un sector con mucha rotación
y necesitamos asegurar que todxs tenemos claro por qué hacemos lo que
hacemos.

Principales conclusiones:

Disponible la grabación del encuentro en la web de la Fundación Restaurantes Sostenibles

La vigencia del término
sostenibilidad

sOS TENIBILIdad







La importancia de crear ecosistema: cada individuo tiene un conocimiento y unas
capacidades determinadas, por mucha experiencia que uno tenga, rodearte y
dejarte ayudar por otras personas y equipos es lo que enriquece las experiencias
y la evolución del sector.

El conocimiento y la formación como puntos claves para alcanzar una
restauración más sostenible, con equipos estables y personas que que valoran y
revalorizan su trabajo.  

El reconocimiento de aquellos que trabajan bajo los parámetros de sostenibilidad
y bienestar del personal llegará a través de una buena comunicación por parte de
los propios restaurantes y una mayor visibilidad por parte de medios de
comunicación y los profesionales del sector que tienen el altavoz y la visibilidad.

Los restauradores necesitan del apoyo y la implicación de las administraciones
para la adopción de medidas sostenibles y el cumplimiento de las exigencias que
se les demanda sin ninguna ayuda detrás.

Existe una mayor concienciación en torno a los 3 ejes de sostenibilidad (producto,
procesos, personas) de los restauradores, sus equipos, y muy importante, por
parte de los consumidores, no solo como valor añadido, sino como criterio
indispensable.

La segunda edición online de CubikHub ha reunido a 40 profesionales del sector, con
perfiles, experiencias y negocios muy distintos en torno a 4 temas que consideramos
reveladores para entender la visión del sector a través de las personas que día a día
se enfrentan a los retos que supone dedicarse a la restauración.

Aunque cada intervención ha denotado un punto de vista  diferente, ha habido temas
transversales tanto en un mismo encuentro, como entre las mesas. Por ello, a
continuación se exponen las conclusiones más destacables de esta edición: 

Disponible la grabación del encuentro en la web de la Fundación Restaurantes Sostenibles
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