
TAULA PLÀSTIC ZERO 



TERESA CARLES HEALTHY FOODS – FLAX & KALE 

• 1979: El Paradís en Lleida
Primer restaurant vegetarià de Catalunya

• 2011: Teresa Carles Barcelona
Restaurante ovo lácteo-vegetariano.
Comer sano, no tiene porque ser aburrido.

• 2014: Flax & Kale Tallers
Restaurante Healthy-Flexitariano. La 
revolución.

• 2020: De la restauración, al crecimiento 
omnicanal.
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Dades Empresa

+ de 250 
treballadors14 M facturació

(2019) +300k RRSS

8 Restaurants
Centre productiu



Sostenibilitat

Sa
Saborós

Sostenible
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INICATIVES PER LA PREVENCIÓ DEL PLÀSTIC D’UN SOL US 
I DESENVOLUPAMENT DE SISTEMES DE REUTILITZACIÓ  



INICIETIVES REUTILITZACIÓ

COL·LABORACIÓ AMB BÛMERANG 

Reduir – Reutilitzar - Reciclar 

• Startup de Barcelona 

• Ofereixen una alternativa als 
envasos d’un sol ús 

• Et permet demanar plats per 
emportar als teus restaurants 
preferits de Barcelona i retornar 
l’envàs al restaurant que vulguis 

https://youbumerang.com/



COL·LABORACIÓ AMB 
RE-POT MARKET

• Startup de Barcelona 

• Supermercat online sense 
plàstics 

• Ofereix els productes en 
envasos de vidre retornables

• Les nostres ampolles de 
vidre de kombutxa 
comercialitzades a Re-Pot 
Market es desinfecten i es 
reutilitzen  

INICIETIVES REUTILITZACIÓ



AIGUA OSMOTITZADA ALS RESTAURANTS I OFICINES 

INICIETIVES PREVENCIÓ PLÀSTIC D’UN SOL ÚS

• Des de 2014 oferim aigua
osmotitzada a tots els nostres
restaurants, prescindint així
de les ampolles d’aigua de
plàstic d’un sol ús.

• A les oficines tenim fonts
d’aigua osmotitzada perquè
els treballadors puguin omplir
les seves ampolles
reutilitzables.



TUPPERS REUTILITZABLES A LES OFICINES DE BARCELONA

INICIETIVES REUTILITZACIÓ

• Iniciativa implementada el 31 de març del 2022 

• Els menús dels treballadors d’oficines es serveixen 
amb envasos reutilitzables que s'higienitzen 
diàriament i es reutilitzen 

• Requereix un esforç extra i col·laboració per part dels 
treballadors. Importància de treballar la 
conscienciació de l’equip 

• Amb 2 mesos hem estalviat 785 envasos d’un sol us! 



PROJECTE DE REUTILITZACIÓ 
AMPOLLES VIDRE KOMBUTXA 

INICIETIVES REUTILITZACIÓ

• Projecte en marxa per ampliar la logística de 
retorn d’ampolles de vidre de kombutxa amb 
totes les ampolles comercialitzades  

• Inicialment reutilitzàvem totes les ampolles de 
kombutxa servides als nostres restaurants amb 
una màquina de desinfecció pròpia  

• Degut a l’augment de volum comercialitzat 
estem treballant per col·laborar amb projectes 
externs per gestionar el sistema de reutilització 



CAIXES PER BONPREU I LOGÍSTICA

INICIETIVES REUTILITZACIÓ

• Caixes reutilitzables plegables per servir el producte que es comercialitza a Bonpreu i per 
logística interna d’obrador a restaurants 



INICIETIVES REUTILITZACIÓ

No és tant fàcil...

• El plàstic és un material molt avantatjós per:
• preu, la qualitat de conservació que ofereix al producte, per determinar les

formes, la resistència, suporta temperatures, l’industria està adaptada i ofereix
moltes facilitats de disseny.

• Situació actual i canvis a l’estil de vida:
• menys temps per cuinar, augment del take away, es requereixen llargues

caducitats, el vidre té risc de rotura i pesa més, falta de normatives (noves
normatives en procés), falten ajudes per establir sistemes de reducció a les
empreses, etc.



INICATIVES DE REDUCCIÓ I REUTILITZACIÓ 



INICIATIVES ENVASOS

MESURES DE MILLORA DELS NOSTRES ENVASOS 

2018

Uso de plásticos de origen 
reciclado rPET para zumos cold

press

2019

Se prescinde del plástico al 100% en los 
restaurantes → Uso de bioplásticos como el 
PLA y cartón o celulosa en todas la referencias

2020

Lanzamiento de snacks, granolas y 
barritas al gran consumo 

envasados con films 
biodegradables 

2021

Colaboración con Bûmerang

Nueva barqueta de carnes y quesos 
vegetales de plástico y cartón. Se 

reduce el uso del plástico un 80/90% 

Polímero biodegradable hecho de 
recursos renovables.
Se extraen los azúcares del almidón 
de la remolacha, el trigo o el maíz y 
se fermentan con ácido láctico. 



MOLTES GRÀCIES! 


