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CATERING SOSTENIBLE 

 

 
   

Promovemos un modelo de catering sostenible basado en la reutilización, el reciclaje y 
la optimización de recursos. Priorizamos la separación y el reciclaje de residuos, el uso 
de envases ecológicos y la minimización del desperdicio alimentario a través de una 
planificación gastronómica eficiente. Además, fomentamos la conciencia ambiental 
tanto en el equipo como en los clientes, mediante acciones como el uso de recipientes 
reutilizables y la donación de alimentos no consumidos. 
 
La sostenibilidad está presente en toda la cadena de valor, desde la compra responsable 
hasta la gestión de eventos. Apostamos por productos locales y de temporada, 
proveedores con prácticas responsables y una gestión energética y de residuos eficiente. 
Hemos diseñado programas ambientales, reforzando nuestro compromiso con un 
servicio que no solo ofrece calidad culinaria, sino también un impacto positivo en el 
entorno y la comunidad. 
 
Catering sostenible en Euskalduna Bilbao: ¿Cómo lo hacemos? 
 

 Calculamos la cantidad de comensales para reducir el riesgo de 
sobreproducción y desperdicio excesivo de alimentos. 
 

 Informamos de opciones de productos locales y de temporada. 
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 Utilizamos contenedores habilitados para reciclar residuos de un solo uso y 
productos biodegradables. 
 

 Priorizamos la cristalería y vajilla reutilizable en lugar de elementos 
desechables. 
 

 Devolvemos los artículos y suministros sobrantes a la finalización del evento. 
 

 Nos aseguramos de reciclar todo lo reciclable: papel, cartón, madera, plástico, 
vidrio, pilas… 
 

 Reducimos los desechos y la basura asegurándonos de que los suministros y 
materiales sean reutilizables y se soliciten en cantidades adecuadas. 
 

 Responsabilidad social corporativa: Colaboramos en la donación de alimentos 
preparados sobrantes. 
 

 
 

 

 

 


