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Quiénes somos
25 años trabajando en conservación en ecosistemas 
clave. Es decir: en medios agrarios

Visión: ser un referente de innovación en la promoción del desarrollo sostenible.

Misión: contribuir de forma significativa a la protección de la naturaleza y la biodiversidad, promoviendo 
políticas de sostenibilidad y estrategias de conservación que permitan crear valor para todos los sectores 
implicados. 



Qué hacemos

LIFE (Comisión Europea y MAPAMA) 

- Food & Biodiversity
- AgriAdapt
- Estepas de La Mancha
Con el sector empresarial

- Aplicando en campo medidas 
(Cooperativas agrarias, bodegas… )

- Envasando y comercializando
- Desarrollando normativa para 

Nestlé, Calidad Pascual 



Con quién trabajamos
PRODUCCIÓN

Inputs: energía, tierra, agua, nutrientes… 
Outpus: animales, vegetales, GEI, aguas residuales, 

… 

PROCESADO
Inputs: carne, especias, envases, energía, equipos, 

agua… 
Outputs: productos frescos, GEI, residuos sólidos, 

aguas residuales… 

DISTRIBUCIÓN
Inputs: productos frescos, energía, materiales 

Outputs: GEI, residuos

CONSUMO
Inputs: productos frescos, energía, equipos, 

materiales 
Outputs: GEI, residuos (agua, sólidos, envases…)



Del productor al consumidor
Productor

Industria 
agroalimentaria 
(transformador, 

procesador, 
retail)

Distribuidores Consumidores

Hostelería



FGN trabaja con sectores agropecuarios (hortofrutícolas, 
vino, lácteos) clave para la economía española. 

- Códigos de aprovisionamiento sostenible que 
informen al consumidor y le permitan decidir. 

- Desarrollando pilotos en campo y testando 
herramientas de medición (en colaboración con 
agricultores, procesadores, retailers…)

- GRAN RETO: ¿Quién paga la sostenibilidad? 

Por qué: responsabilidad compartida 
de productores y consumidores 

¿Y esto qué tiene que ver con la 
Hostelería?



Sostenibilidad agroalimentaria

- Códigos de aprovisionamiento sostenible (industria)

- Comercialización de productos diferenciados: legumbres 



Calidad Pascual: Buenas Prácticas 
para la protección de la Biodiversidad 
en Aprovisionamiento Sostenible de 
Leche. 

Códigos de aprovisionamiento 
sostenible 

Nestlé: creación y seguimiento de la 
aplicación de protocolos de abastecimiento 
sostenible de tomate industrial, patata, 
zanahoria, perejil y cebolla. España, 
Alemania, Italia, Francia, Holanda, Portugal, 
Polonia y Ucrania.  



Comercialización diferenciada: 
legumbres 

- Fijan nitrógeno  (abono natural)
- Alimentan a la avifauna esteparia 

(imagen diferenciada)
- Proteína vegetal, aliada contra el cambio 

climático (menor huella CO2) 
- Necesitan poca agua

…. Y saludables!!

Huella hídrica: consumo de agua por producto. 



Más de 70 toneladas de legumbres 

Aumento del precio percibido por agricultores 
(25-30%)

El concepto “ecológico” ya no es suficiente.

Comercialización de legumbres



Qué puede hacer la Hostelería



Gestión y planificación  
• Energía: equipos y servicios. Más eficiencia significa ahorro de dinero, de 

emisiones. Oportunidades ligadas a renovables, mejora de marca. 
• Agua: equipos y servicios.  En el mundo mediterráneo es un deber.  
• Residuos: gestión y servicios.  
• Suministros no alimentarios. 
• Mobiliario, diseño, equipamiento: desde una edificación sostenible hasta un 

diseño que ahorra (iluminación, recogida de pluviales, jardines…) 
• Regulación (certificaciones, sellos….) 
• Marketing y comunicación 
• Comunidad: educación y sensibilización de empleados, proveedores, 

clientes… 
• Suministros alimentarios 



Criterios de sostenibilidad
Más proteína vegetal: legumbres. 

Ingredientes con menor impacto, y 
certificados: pescado sostenible (certificado, 
ej. MSC), vinos ecológicos, colaboración con 
explotaciones locales que faciliten servir 
producto locales y de temporada (si son de 
cercanía tienen menor huella CO2). 

“Mejor carne", p.ej. Animales que pastan en 
libertad, carne de origen local, con sellos de 
calidad (origen, razas autóctonas), producto 
ecológico…. 

Hacer atractivo lo sostenible: describir platos 
basados en verduras sin usar las palabras 
vegetariano / vegano, con opciones como 
'Fresco', 'ligero' o 'delicioso‘ que los hagan 
más atractivos.



Criterios de sostenibilidad
Brindar formación a los chefs para 
capacitarlos en buenas prácticas y en 
sostenibilidad para el desarrollo de 
recetas.
Comunidad de aprendizaje: iniciativas 
sectoriales que favorezcan el 
intercambio de información 
(federaciones, asociaciones…) y 
colaboración entre diferentes actores 
de la cadena 
Reducir al máximo posible el 
desperdicio alimentario. Ej. colaborar 
con la comunidad para evitar que se 
deseche  (ej. ONG) 



¡Muchas gracias!
Amanda del Río

Tfno 91.710.44.55

adelrio@fundaciongobalnature.org
www.fundacionglobalnature.org

mailto:adelrio@fundaciongobalnature.org
http://www.fundacionglobalnature.org/
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