FORMULARIO DE INSCRIPCION
V PREMIO REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION BY AQUANARIA
2025

En su quinto afio de celebracién, el PREMIO REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria seleccionard y
premiara a los cocineros que por su actitud, trabajo e iniciativas novedosas trabajan en favor de la proteccion de nuestro planeta,
haciendo un uso sostenible de los recursos, apoyando la proteccion de nuestro entorno y luchando contra el calentamiento
global. Los miembros del jurado valoraran la innovacion en materia de sostenibilidad, asi como los aspectos globales de
sostenibilidad de los proyectos, y determinaran tres categorias, seleccionando un ganador y dos accésits del total de los inscritos.
La seleccion se hara en unareunion que tendra lugar previamente a la celebracion de Madrid Fusion. El ganadory los dos accésits
seran comunicados en Madrid Fusion 2025.

Jurado

El jurado estara compuesto por destacados chefs espanoles, representantes de las mas reconocidas ONG 'S a nivel nacional e
internacional, y expertos en certificacion de estandar de calidad medio ambiental.

Premios

La organizaciéon del V PREMIO REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria otorgard un premio de
1.500€ al ganador y a cada uno de los dos accésits, una escultura de metal reciclado hecha por Mikel Aranburu " el artista de los
peces’, a modo de trofeo.

Bases del concurso

Pueden presentarse al del V PREMIO REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria los cocineros que
trabajen en restaurantes de todo el territorio nacional de Espana, de cualquier nacionalidad y que tengan un proyecto de
sostenibilidad demostrable aplicado en su restaurante.

Los participantes deberan rellenar el formulario de inscripcion antes del dia 15 de octubre de 2024 y enviarlo.

La organizacion se reserva el derecho de solicitar cuantos documentos necesite para validar los datos del formulario y de realizar
una auditoria al restaurante avisando con el debido tiempo de antelacion.



Para ser premiado es requisito asistir a la ceremonia de entrega de premios en Madrid fusion 2025 en las condiciones:
-Nos hacemos cargo de tu entrada a Madrid Fusion

-Nos hacemos cargo de tu desplazamiento en las siguientes condiciones (en ningun caso cubrimos gastos de acompanantes,
familiares ni amigos):

Desde y hasta la ciudad donde esta tu restaurante
Si el desplazamiento es en coche, pago de 0,22€/km (nos lo debes facturar)

Cuando sea necesario el desplazamiento en avion o tren, desde la organizacion te informaremos de las opciones de vuelos
posibles que ponemos a tu disposicion. Te cubrimos tambien el desplazamiento del aeropueto/estaciéon a IFEMA (ida y vuelta)
(nos lo debes facturar)

-Unicamente si es necesario por horarios de transporte, te cubrimos una noche de hotel en Madrid de tarifa 130-150 € por noche.

Para cualquier duda o consulta contactar con el email: premiosostenibilidad@aquanaria.es

Derechos de imagen

Los participantes al realizar la inscripcion asumen que deben firma un documento que admite ceder voluntariamente los
derechos de imagen de grabacion en video y fotografias que se realicen durante la ceremonia de entrega de premios a los tres
ganadores, asi como en momentos anteriores y posteriores en Madrid Fusion Alimentos de Espafa 2025. Las imagenes seran
utilizadas libremente por la empresa AQUANARIA para la promociéon y difusion del del V PREMIO REVELACION EN
SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria en los medios de comunicacién, plataformas digitales de la compafia, asi
como en Redes Sociales. De igual forma los ganadores cederan sin restricciones de ningun tipo los derechos de imagen a
televisiones, medios audiovisuales, soportes digitales o impresos que difundan este premio.

Previamente a la entrega de premios, AQUANARIA y Madrid Fusion, comunicaran los chefs seleccionados. Los participantes
acceden igualmente a la libre difusion en medios de comunicacion y Redes Sociales de su imagen y nombre asociado a la
celebracién del V PREMIO REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria.

AQUANARIA velara por los participantes para que de ninguna manera se dafe la imagen de los mismos en ningdn momento.



FORMULARIO DE INSCRIPCION:

DATOS PERSONALES

Nombre:

Apellidos:

Fecha de nacimiento:

Nacionalidad:

Direccion completa:

Teléfono movil:

Correo electrénico:

Nombre del restaurante:

Direccién del restaurante:

Indicaciones para cumplimentar el cuestionario:

Este cuestionario se ha elaborado para recopilar y valorar la situacién de sostenibilidad de los restaurantes candidatos al del V PREMIO
REVELACION EN SOSTENIBILIDAD MADRID FUSION by Aquanaria. Con el fin de que las candidaturas presenten un grado de
homogeneidad que permita la comparabilidad de las propuestas te rogamos que tengas en cuenta las siguientes indicaciones:

- El cuestionario se estructura en 3 bloques: Instalaciones y plantilla, Proveedores y comunidad y Carta y propuesta gastrondmica donde se recogen
preguntas especificas sobre los mismos.

- Es recomendable contestar a todas las preguntas. Cada una de ellas tiene unas indicaciones de ayuda a la respuesta que pueden serte de utilidad
para responder.

- Todas las preguntas permiten, de forma voluntaria, aportar evidencias que aporten soporte documental a la respuesta. Para cada pregunta se
ofrecen sugerencias de evidencia que pueden serte de utilidad.

- La innovacion es parte importante del premio, por lo que al final de cada bloque del cuestionario hay una pregunta en la que puedes desarrollary
aportar evidencias de como aplicas la innovacidn a cada uno de ellos.

- Alfinal del cuestionario hay un espacio reservado para que puedas desarrollar como abordas la sostenibilidad en tu restaurante y la aportacion de
tu propuesta gastronémica a la sostenibilidad.

Para cualquier duda o consulta puedes contactar con: premiosostenibilidad@aquanaria.es



mailto:premiosostenibilidad@aquanaria.es

1. Cartay propuesta gastronémica

Descripcion de ayuda a la respuesta Pregunta Evidencias
El consumo de algunas especies puede tener ¢Incluyes en tu carta especies exdticas, Como evidencia para esta pregunta puedes
implicaciones que afecten a la biodiversidady a la invasoras o controvertidas? aportar:

supervivencia de las mismas o de otras especies
autéctonas.

- La carta de tu restaurante.
- El detalle de los productos excluidos en tu
cartay la motivacion.

La pesca genera grandes impactos sobre las especies
y ecosistemas marinos. La forma en la que abordas el
uso de pescados en tu carta puede tener un impacto
para el medio ambiente.

¢Qué tipo de pescados sirves en tu
restaurante? ;Conoces su procedenciay
elimpacto generado por su cria o su
pesca?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- La carta de tu restaurante.

- Relacién de pescados usadosy su
procedencia.

Adaptar la carta a la disponibilidad de los productos
en las diferentes temporadas permite reducir los
impactos derivados de transporte de alimentos y su
produccion en otras regiones.

¢Qué porcentaje de tu carta se centra en
productos de temporaday locales?
¢Cambias tu carta en funcidon de la
disponibilidad de los productos?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Las cartas de tu restaurante en funcion de las
temporadas o diferentes menus propuestos.

- Relacién de platos continuados en cartay
platos de temporada.

Reducir el desperdicio de alimentos es uno de los
grandes retos del canal HORECA. El desechar
productos alimentarios produce consumos de
recursos como aguay suelo, asi como grandes
impactos asociados a su produccion.

¢Qué medidas has implementado para
reducir el desperdicio alimentario?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Detalle de las medidas implementadas para
reducir el desperdicio alimentario.

- Platos de tu carta o menus resultantes de
alguna de estas medidas.

La gastronomia puede ser una via para difundir
mensajes y contar la historia de una zona o un
producto que permita divulgar sus cualidades.

¢Utilizas la carta de tu restaurante para
poner en valor tradiciones o formas de
producir mas respetuosas con el entorno?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- La carta de tu restaurante o los menus
ofrecidos junto con los elementos de
divulgacién asociados.

Por favor, desarrolla en este apartado las medidas de
innovacién que has implementado en las tematicas
de este bloque.




2. Instalaciones y plantilla

Descripcion de ayuda a la respuesta

Pregunta

Sugerencias de evidencias a aportar

Los consumos energéticos de un restaurante son uno
de sus impactos clave dado que, ademas del
consumo afecta a la sostenibilidad la fuente de la que
se extrae la energia. Aplicando medidas como la
instalacidon de energias renovables o contratando
suministradoras de energia renovable puede reducir
este impacto al garantizar que las fuentes no
provienen de combustibles fésiles.

¢Tu restaurante cuenta con suministro de
electricidad renovable?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Proyecto técnico de instalacion de la energia
renovable o fotografias de la instalacion.

- Contrato con la compahia comercializadora
en el que se refleje que el suministro es 100%
renovable.

- Garantia de Origen (GdO) de la energia
consumida.

Las medidas de ahorro energético como la
instalacidon de luminarias de tecnologias LED, las
mejoras en el aislamiento de puertas y ventanas, las
mejoras en climatizacion ... reducen el consumo de
energiay por tanto los impactos en su produccion.

¢Has implementado medidas de ahorro
energético en tu restaurante?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Explicacion y fotografia de las medidas
implementadas.

- Proyecto y resultado de las medidas
implementadas.

- Resultados de las mejoras generadas
mediante la aportacion de facturas antesy
después de la actuacién y su comparativa.

Utilizar agua de la red o gestionar los residuos del
restaurante a través del servicio publico permite
optimizar los servicios existentes y por tanto, generar
menores impactos al aprovechar lo ya existente. Del
mismo modo, responsabilizarse del consumo de agua
y la gestion de residuos mediante sistemas de
captacién y depuracién para el agua o el compostaje
en el caso de los residuos ayudan también a reducir
los impactos asociados.

¢Conoces de dénde provienen los
suministros y servicios que abastecen tu
restaurante?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Factura de suministro de agua.

- Evidencia de pago de tasa de residuos.

- Evidencias de los suministros contratados 'y
su aportacion a la sostenibilidad (servicios de
proximidad, locales, con criterios de
sostenibilidad ambiental o social...).




La sostenibilidad social es parte fundamental del
desarrollo sostenible. Mantener el equilibrio entre las
jornadas laborales con el descanso y desarrollo
personal de los trabajadores debe tenerse en cuenta
al valorar criterios de sostenibilidad.

¢Qué medidas ha implementado para
promover la conciliacién laboraly
personal de tus trabajadores? ;En tu
restaurante has adoptado practicas que
permitan el desarrollo personaly
profesional de tus trabajadores?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Horario laboral y dias de descanso.

- Criterios aplicados para el reparto de trabajo.
- Medidas concretas implementadas para
facilitar la conciliacion personal (reducciones
de jornada para personal por mejoras en
formacién, cuidados de personas
dependientes...) asi como las condiciones en
las que se aplican.

Para empresas de mas de 50 empleados ya es
obligatorio contar con un Plan de Igualdad que
reduzca las diferencias de género en cuanto al
acceso, desarrollo y condiciones del personal,
independientemente del género, procedencia o
situacién en la que se encuentren.

¢Qué reparto de género hay en tu
plantilla? ¢ Existe un Plan de Igualdad en
tu empresa? ;Tiene personas contratadas
que pertenezcan a colectivos
desfavorecidos o con capacidades
diferentes?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Plan de Igualdad en el caso de tenerlo.

- Reparto de la plantilla por género y puesto.
- Numero de personas de la plantilla
pertenecientes a colectivos desfavorecidos o
con capacidades diferentes.

La movilidad sostenible reduce los impactos
asociados al transporte como el consumo de
combustibles fosiles, las emisiones de gases de
efecto invernadero, la ocupacién del terrenoy la
fragmentacion de habitats.

¢Qué medidas has implementado para
favorecer el desplazamiento de tus
trabajadoresy clientes hasta el
restaurante en medios de transporte
colectivos, en bicicleta o a pie?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Ubicacién del restaurante indicando
proximidad al transporte publico, carril bici o
centro de la ciudad.

- Detalle de las medidas implementadas para
facilitar la movilidad sostenible de los
empleados.

- Detalle de las medidas implementadas para
favorecer que los clientes lleguen al
restaurante mediante transporte publico o en
medios de transporte colectivos.

Por favor, desarrolla en este apartado las medidas de
innovacién que has implementado en las tematicas
de este bloque.




3. Proveedores y comunidad

Pregunta

Descripcion de ayuda a la respuesta

Evidencias

Implementar politicas y criterios que permitan
seleccionar a los proveedores mediante criterios de
sostenibilidad como proximidad, valor social
generado, respeto por el entorno, puesta en valor de
las tradiciones y medios de produccién locales...
puede generar un impacto muy positivo tanto en el
ambito medioambiental como en el social.

¢ En tu restaurante tienes en cuenta
criterios de sostenibilidad para
seleccionar a los proveedores?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Politica de seleccién y evaluacion de
proveedores.

- Detalle de tus principales proveedores y la
motivacién de su relacion comercial.

Hacer viable la cadena de suministro y garantizar la
retribucién justa de los agricultores, ganaderos y
pescadores es clave para el desarrollo sostenible.

¢Qué medidas has implementado para
asegurar que tus proveedores estan
recibiendo un pago justo (al menos por
encima del coste de produccién)?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Relacién de proveedores y productores (listado
de intermediarios).

- Ubicacién de tus proveedores.

El autoabastecimiento en una buena forma de
conocery controlar los impactos ambientales y
sociales asociados a la produccién de alimentos.

¢Cuentas con medios (huerto, granja...)
propios mediante los que produce parte
de los alimentos que se sirven en su
restaurante? ;Qué porcentaje de los
alimentos que utilizas en tu restaurante
son autoabastecidos?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Relacién de medios de produccién: Ubicacion,
superficie, cultivos o especies criadas,
produccion.

- Relacién de principales. ingredientes de tu
cartay procedencia del producto.

Elimpacto en las comunidades de los productores va
mas alla de la actividad econdmica propiamente
dicha. Generar empleos de calidad, reducir las
desigualdades, promover el desarrollo demografico,
transferir conocimientos, perpetuar formas de
produccion. tradicionales o respetuosas con el
entorno son cuestiones que pueden considerarse a la
hora de seleccionar proveedores y para ello es
necesario conocerlos.

¢Conoces a los productores de los
productos que consumes en tu
restaurante? ;Ha visitado sus
instalaciones y ha comprobado de
primera mano como se elaboran sus
productos y en qué condiciones
ambientales y sociales?

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:

- Relacién de visitas realizadas a los
proveedores.

- Detalle de las actuaciones realizadas por tus
proveedores.




5 ¢Tus proveedores tienen sellos o certificaciones de
sostenibilidad? ¢ Producen con criterios de
sostenibilidad? ; Pertenecen a Denominaciones de

Las certificaciones de productos o los
sellos de agricultura ecolégica o
procedencia, asi como las

Como evidencia para esta pregunta puedes
aportar:
- Relacién de proveedores y sellos o

Origen? Denominaciones de Origen, que permiten | Denominaciones de Origen a los que
identificar el uso de estandares unificados | pertenecen.
y preservacion de técnicas, razas y formas | - Relacién de productos con certificados de
de producir, pueden ser una buena forma | agricultura ecoldgica.
de valorar cémo tus proveedores integran
la sostenibilidad.
6 Colaboras de forma habitual con alguna ONG Repercutir parte del beneficio de tu Como evidencia para esta pregunta puedes

restaurante en diferentes iniciativas
ambientales y sociales se considera una
buena practica de gobernanza, es decir,
que es un aspecto ASG/ESG (AMBIENTAL,
SOCIALY DE GOBERNANZA) que es la
forma mas comun en la que las empresas
integran la sostenibilidad en su dia a dia.

aportar:

- Recibos anuales de apoyo.

- Campanas realizadas.

- Implicacion de imagen o personal en
proyectos concretos.

Por favor, desarrolla en este apartado las medidas de
innovacién que has implementado en las tematicas
de este bloque.

En este espacio puedes indicar cdmo abordas la sostenibilidad de forma general en vuestro negocio, aportando cuanta informacién quieras para completar la

definicién de tu proyecto.







