13,14, 15y 16

de octubre
de9a12h
en Uceda,

Guadalajara
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Inscripcion en:
Tf: 949856002. Ayuntamiento de Uceda.
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www.tierrasagroecologicas.es/inscripcion-empleaverde

o bien por email a: empleaverde®@tierrasagroecologicas.es

Marca TERRAE y Economia
circular.

- Contratos de suministro entre
restaurantes-comercios y agricultores-
ganaderos

- Modelos de gestion de biorresiduos.

- Principios de economia circular.

- Practicas en la gestion domeéstica de
residuos.

La cocina de los biorresiduos.

Principios y modelos de compostaje.

- Razas y variedades autoctonas locales.
- El Enfoque “agricultas” que se cocinaba
y como se gestionaban los residuos a
mediados del siglo XX.

Definicion de los modelos de
compostaje.

e N

<

Valores de marcay
comunicacion.

- Principios de Slow food.

- Hacia un consumidor responsable.

- Atributos de marca, producto y/o
servicio de la economia circular.

- Herramientas de comunicacion
responsable.

- Diseno de platos y escaparates TERRAE
Eco-kmO

- Presentacion de platos Eco-kmO y de
residuos COL.

- Elementos naturales a introducir.

- Reencuentro de la estacionalidad en la
alimentacion.

+ info: www.tierrasagroecologicas.es
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Acciones gratuitas cofinanciadas por el FSE
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. . .
olo si apostamos por unma

economia segura y sostenible
a escala planetaria sera posible
tener un futuro mas acorde con
los limites ecologicos del planeta.

La economia circular tiene
como  principio

basico el
considerar que

“los residuos
son comida”, que siempre se
pueden reciclar o reutilizar y

J quesla energia debe generarse

\ de‘fuentes renovables.

.

El arte de cocinar Ilos
residuos es sobre lo que trata
este proyecto de formacion que
reune a pequenos COMErcios,

restaurantes y agricultores de

zonas rurales. En el campo,

los residuos bien cocinados se
utilizan para alimentar a la tierra,
y cerrar el ciclo para que ésta a
su vez nos alimente a Nosotros.

j de
El agricompostaje 1?; :rr\lcés ;

mas efl
los modelos 4
accesibles para zonas rurf\elfy
Se trata de quU€ restauran b
comercios aporten la _mate:é .
prima Yy que los agriculto
locales e
organico generando compo

r

ara abona’ o

F:que proveeran de nuevo
alimentos , e
se formalizard en un nu
contrato TERRAE COL.

Los biorresiduos de kmO

nos dan garantias de salud
porque permiten redisefar un
gcosistema social eficiente en
la circulacion de ida y vuelta de
los alimentos. Los biorresiduos

se pueden cocinar de modo

individual, casa a «casa, O

colectivamente con sistema de

recogida y aporte a una gran
o‘l\!_a comunitaria.

cierren el ciclo

sus campos

locales. Esta alianza

El proyecto se realiza €n valr?lgcs1
municipios socios de la R
TERRAE en Castilla La_Man b
Extremaduray Canarias.

Consulta €l calendario Y
reserva tu plaza en la web:

. eaverde
jcas.es/empl

7 agroecolod
www.tierras

Curso practico
gratuito

El objetivo de este proyecto de formacion, dirigido de modo conjunto a
restaurantes, comercios, y pequenos agricultores y ganaderos, es aprender

las bases de la economia circular y construir vinculos alianzas de suministro
enfocadas a mejorar la imagen y ventas de ambos.

El final de esta experiencia es que restaurantes y comercios se unan a
marcas internacionales como slow food, consumiendo productos locales y

agroecologicos suministrados por agricultores y ganaderos proximos que
estan produciendo sin productos de sintesis.

Si eres agricultor

Si eres restaurante
O ganadero

O comercio local

Este curso practico te permitira
buscar mecanismos de venta
directa que aprovechen Ia
calidad de tu produccion con
razas autoctonas, y enfocarte a
los sistemas agroecoldgicos y los
sistemas de garantia

Este curso practico te ayudara a
explorar nuevas tendencias en
gastronomia de calidad, y a buscar
productos locales para diferenciar
tu propuesta gastronomica y
comercial y entrar en marcas de
calidad con difusion nacional.

Asesoramiento

g rat\S
personalizado hasta
» ___ diciembre

para participantes en formacion

2014



