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I. MESA DE TRABAJO: SOSTENIBILIDAD
Il. PROYECTO: GUIA DE SOSTENIBILIDAD DE RESTAURANTES

lll. OBJETIVO GENERAL:

Desarrollar una guia que promueve la implementacion de practicas sostenibles y de
responsabilidad social en los establecimientos gastrondmicos, facilitando Ia
autoevaluacidon mediante el uso de indicadores, con el propdsito de mejorar la gestion de
recursos y fomentar el bienestar social en el sector.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Elaborar una Guia de féacil aplicaciéon y que se ajuste a las caracteristicas de los
diferentes tipos de establecimientos gastrondmicos.

e Crear indicadores especificos y medibles que permita a los establecimientos evaluar
de manera objetiva su desempefio en dreas clave de sostenibilidad y responsabilidad
social, facilitando la mejora continua de sus practicas.

e Realizar una validacion de la Guia de Sostenibilidad Gastrondmica en colaboracién con
referentes del sector, con el fin de propiciar practicas sostenibles en sus operaciones
diarias, asegurando la pertinencia en el contexto real.

e Desarrollar estrategias de comunicacién para sensibilizar a la comunidad
gastrondmica, sobre la Guia de Sostenibilidad, con el propdsito de generar conciencia
sobre su relevancia y fomentar su adopcion.

e Implementar el Programa Responsable en Sostenibilidad con el fin de promover la
capacitacién y la aplicacion de la Guia de Sostenibilidad Gastrondmica en los
establecimientos, impulsando asi la adopcidn de practicas sostenibles en el sector.

V. BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO:

Se prevé el desarrollo del proyecto en tres etapas. La primera consiste en la
elaboracién de la Guia de Sostenibilidad Gastrondmica, por parte de un equipo de
docentes investigadores de la UNCUYO, con experiencia en el desarrollo de guias de
sostenibilidad. La segunda etapa implica realizar la comunicacion y sensibilizacién del
sector gastrondmico en la presentacion de esta Guia. Finalmente, la implementacién
de la misma mediante el desarrollo de capacitaciones, en el marco del Programa
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Responsable en Sostenibilidad, se presenta como la continuidad del presente
Proyecto, en la edicion DIGAM 2025.

La Guia de Sostenibilidad Gastrondmica es una herramienta disefiada para
proporcionar indicadores claros y faciles de entender, que permitan realizar una
autoevaluacion de los establecimientos gastrondmicos e identificar areas de mejoras,
de acuerdo con criterios especificos de la actividad, en términos de sostenibilidad.

En la primer etapa, se prevé obtener informacion primaria y secundaria a partir de la
revision de las guias existentes y que favorezca la integracién de los principios y
objetivos de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas, los
criterios de materialidad de la Guia ISO 26.000, los estdndares de reporte de
sostenibilidad GRI (Global Reporting Initiative) y los Indicadores ETHOS/IARSE, para
garantizar su alineacidon con los estandares internacionales de sostenibilidad. El
desarrollo del contenido de la guia tendra en cuenta el objetivo y alcance, los temas
priorizados y el publico objetivo, de modo tal que los indicadores sean de facil
implementacién. Ademas, se efectuara la validacién de los indicadores propuestos,
con referentes del sector gastrondmico publico y privado.

La segunda etapa consiste en la presentacion de la Guia y poner en marcha un plan de
comunicacion, ya que la Guia de Sostenibilidad Gastrondmica tiene como fin que las
empresas gestion en sus actividades de manera mas sostenible, reduciendo su impacto
ambiental y promoviendo este tipo de practicas. Siendo un instrumento y un medio
para sensibilizar y facilitar la toma de conciencia. Ademas, se pretende que su
estructura facilite los lineamientos para avanzar en una futura certificacion.

Finalmente, la tercera etapa, implica la ejecucidn de capacitaciones para la aplicacién
de la Guia en los establecimientos gastrondmicos, y se ejecutard a través del Programa
Responsable en Sostenibilidad, en su tercera edicién. Debido a que la propuesta
realizada en el presente proyecto, excede los tiempos establecidos, se propone su
continuidad en la edicién de DIGAM 2025.

ANTECEDENTES DEL PROYECTO:

La gastronomia es un sector multidimensional con gran implicancia cultural, social,
econémica y ambiental, cada vez mas especializada. La principal responsabilidad de las
empresas gastrondmicas radica en ofrecer productos y servicios de calidad que les
genere un éxito econdmico, para alcanzar al mismo tiempo, ventajas competitivas y
diferenciadoras que integren a los trabajadores, clientes y el ambiente (Binz y De
Conto, 2019).

Asimismo, la gastronomia constituye un producto clave en la oferta turistica de una
region y forma parte de las principales estrategias de promocién (Conselleria de
Turisme, 2016). Cabe destacar que, entre los principales destinos mas elegidos a nivel
nacional por los servicios gastronémicos se encuentran Mendoza y Buenos Aires.
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Ambas provincias han elaborado guias sobre buenas practicas ambientales en el sector
hotelero y gastronémico (Presidencia de la Nacién, 2019; AEHGA,2020). El aumento
de la conciencia hacia el desarrollo de un turismo responsable y sostenible implica
también que los servicios asociados sean sostenibles. Tal es asi, que en sector
vitivinicola cuenta con dos Guias de Sostenibilidad, una referente a la vitivinicultura
propiamente dicha y otra sobre Sostenibilidad Enoturistica (COVIAR, 2023).

El desarrollo y crecimiento de la gastronomia en nuestra Provincia tiene un amplio
trabajo focalizado en rescatar la gastronomia identitaria.

En este sentido, Mendoza ha sido reconocida como la Capital Iberoamericana de la
Gastronomia y el Vino 2023 y considera el principio de sostenibilidad, declarado en su
decalogo, que establece la necesidad de adoptar y promover medidas para reducir el
impacto ambiental de las actividades culinarias, vitivinicolas y enoturisticas, tales como
el uso eficiente de los recursos naturales, el aprovechamiento integral de los
alimentos, la minimizacion de los residuos y las emisiones de gases, el fomento de la
economia circular y el apoyo a los productores locales (Prensa Gobierno de Mendoza,
2023).

El valor de la gastronomia como impulsor estratégico de la Agenda 2030y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) puede ser visibilizado a través del aporte que efectta
el sector a cada ODS (Secretaria General Iberoamericana, 2022). En este sentido, cabe
destacar las acciones alineadas con 4 de ellos: ODS 2: Hambre Cero, ODS 8: Trabajo
Decente y Crecimiento Econdmico, ODS 9: Industria, Innovacién e Infraestructura, y el
ODS 12: Produccién y Consumo Responsables.

De modo tal que contar con una Guia de Sostenibilidad Gastrondmica es estratégico
para la consecucion de los ODS y para lograr la sostenibilidad en las esferas econdmica,
social y ambiental del sector.

VIl. IMPACTO ESPERADO DEL PROYECTO:

La implementacion de la Guia de Sostenibilidad Gastronémica tendrd un impacto
positivo en varios niveles, dentro y fuera de las empresas que la utilicen.

En lo ambiental, promoveria la adopcidon de practicas sostenibles dentro de la
organizacién, facilitando una adecuada gestion de los recursos vinculados al uso de
materias primas, agua y energia y propiciando una mejora en la gestion de residuos y
reduccion de desperdicio de alimentos y podria disminuir la huella de carbono
asociada a la produccion y distribucién de alimentos.

El impacto social, facilitaria mejoras en las condiciones laborales y de bienestar en el
sector gastrondmico. Ademads, estimular la promocién de practicas laborales justas y
éticas, tanto internamente como en la cadena de suministro. Fomentar la toma de
conciencia en la sociedad, sobre la importancia de gestionar de manera sostenible la
alimentacion.
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En lo econémico, podria generar oportunidades de negocio y de empleo, propiciando
nuevas demandas de productos locales y sostenibles, y brindando nuevos servicios y
productos relacionados con la gastronomia responsable. Atrayendo clientes cada vez
mas conscientes. Al ser una Guia alineada con estandares internacionales, fortalece la
ejecucion de acciones. Contar con indicadores y avanzar hacia la medicion de los
impactos, es un paso fundamental para la toma de decisiones.

Sumado a esto, tendrd un impacto educativo, en cuanto a la sensibilizacién vy
educacion de quienes se involucran en la gastronomia, favoreciendo un efecto
multiplicador en las comunidades, en la medida que se comparten conocimientos y
experiencias.

En sintesis, la adopcidn voluntaria de una Guia que contribuya al desarrollo sostenible,
posiciona a las empresas de manera favorable y genera un impacto positivo.

ESTADO DE AVANCE DEL PROYECTO:

Se encuentra en ejecucién la Primer etapa que implica el desarrollo del contenido. La
guia se estructura en Capitulos e Indicadores con 3 niveles de sostenibilidad, que
permite a los establecimientos evaluar su desempefio actual en sostenibilidad y
aborda temas como: Derechos humanos; Etica, valores e integridad; Participacion y
desarrollo de la comunidad; Proveedores; Clientes; Gestién de la calidad e inocuidad
de alimentos; Gestion de desperdicios de alimentos; Gestidén del agua; Gestidn de la
energia; Gestion de residuos sélidos, liquidos y peligrosos; Contaminacidon sonora;
Cambio climatico entre otros.

Se estd efectuando la revisién interna de los indicadores propuestos, involucrando el
sector publico y privado, con la participacion de expertos en sostenibilidad,
responsabilidad social, gastronomia y gestion empresarial.

Se presentan las siguientes imagenes que contienen una sintesis para la mejor
comprension de la tematica:
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Guia de
Sostenibilidad
Gastronomica

La Guia de Sostenibilidad Gastronémica es una herramienta de
autoevaluacion para establecimientos gastronémicos de Mendoza.
Busca promover practicas sostenibles y socialmente responsables.

:Qué es la Guia de
Sostenibilidad Gastronémica?

Herramienta de Autoevaluacion

Facilita la implementacién de practicas sostenibles en establecimientos
gastronémicos de Mendoza.

Indicadores Especificos

Con 3 niveles cada uno, para evaluar el desempefio y fomenta la mejora
continua.

Adaptada al Contexto

Disefiada considerando las particularidades de la industria gastronémica
mendocina.

@ Made with Gamma
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:Qué es la Guia de
Sostenibilidad Gastronémica?

Herramienta de Autoevaluacién

Facilita la implementacién de practicas sostenibles en establecimientos
gastronémicos de Mendoza.

Indicadores Especificos

Con 3 niveles cada uno, para evaluar el desempefio y fomenta la mejora
continua.

Adaptada al Contexto

Disefiada considerando las particularidades de la industria gastron6mica

mendocina.

@ Made with Gamma

Origen Colaborativo

1 Iniciativa PUblico-Privada

Colaboracion entre AEHGA, EMETUR y la MRS- Maestria
en Responsabilidad Social y Desarrollo Sostenible de
o UNCUYO.

Ay WA -
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) Investigacién Exhaustiva

Analisis de mejores préacticas nacionales e internacionales
en gastronomia sostenible.

3 Adaptacién Local

Priorizando las necesidades especificas de Mendoza.

@ Made with Gamma
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Areas de Evaluacién

I

Etica y Derechos Humanos

Précticas laborales justas y respeto a

los derechos fundamentales.

]
o

Desarrollo de la comunidad,
clientes y proveedores

Contribucion al bienestar social y
econémico.

Estructura de la Guia

Capitulos Temdaticos

1 Aborda diversos aspectos de la sostenibilidad en la
gastronomia.

Indicadores Especificos

2 Para evaluar el desempefio de los establecimientos
gastronémicos en cada area.

Niveles de Sostenibilidad

3 Tres niveles que permiten una evaluacion gradual y la
mejora continua.

@ Made with Gamma
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Gestién Ambiental

Agua, energia y residuos (soélidos,
liquidos y peligrosos) de la actividad
gastronémica. Contaminacion
sonora. Cambio climético.

E

Gestién de la calidad e
inocuidad

Gestién de alimentos y desperdicios.
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Beneficios para los
Establecimientos

1 Eficiencia Operativa

Optimizacién de recursos y reduccién de costos a largo plazo.

2 Imagen Positiva

Impacta en la sociedad. Mejora la reputacion y atrae a clientes
conscientes del medio ambiente.

3 Ventaja Competitiva

Diferenciacién en un mercado gastronémico cada vez mas
exigente.

Llamado a la Acciéon: Compromiso por una
Gastronomia Sostenible

Es momento de que todos los actores involucrados en el sector gastronomico de Mendoza se
comprometan con la construccion de un futuro mas sostenible y responsable, donde la
gastronomia sea un motor de desarrollo social, economico y ambiental para la provincia.

@ Made with Gamma
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Nuestro equipo

Laura Abraham

Osvaldo Roby Verénica Hidalgo
Dra. Ing. Agrémona .

Mg. Ing. Argonomo Ing. en Recursos Naturales Renovables.
Docente- Investigadora UNCUYO Director Académico MRS Docente- Investigadora UNCUYO

@ Made with Gamma

Nuestro equipo

Alejandro Ceresa Alfredo Fonzar Silvana Zamora
Mg. Ing. Agrénomo Mg. Ing. Agrénomo Lic. en Bromatologia
Director Ejecutivo MRS Docente- Investigador UNCUYO Docente- Investigadora UNCUYO

@ Made with Gamma
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Otras Guias Base

GASTRONOMIA

Y HOTELERIA

SOSTENIBLES GUIA DE AUTOEVALUACION

SOSTENIBILIDAD
ARGENTINA

Guia de Buenas Prdacticas Ambientales Guia de Autoevaluacién de Guia de Autoevaluacién de
para el sector gastronémico y hotelero Sostenibilidad Ecoturistica Argentina Sostenibilidad Vitivinicola Argentina

@ Made with Gamma

IX. PASOS A SEGUIR:

La Guia requiere la validacion de los referentes en gastronomia del medio, que serd el
siguiente paso.

Posteriormente, se pondra en marcha la segunda etapa para la presentacién de la Guia
y el desarrollo de un plan de comunicacién y sensibilizacidn.

Finalmente, la tercera etapa, implicard la ejecuciéon de capacitaciones para la
aplicacion de la Guia en los establecimientos gastronémicos, con el fin de contribuir a
un futuro mas sostenible y responsable, donde la gastronomia sea un motor de
desarrollo social, econédmico y ambiental para la provincia de Mendoza.

X. ORGANIZACIONES QUE INTERVIENEN:

® UNCuyo, el equipo de trabajo esta compuesto por profesionales de la Maestria en
Responsabilidad Social y Desarrollo Sostenible (directivos, coordinadores, docentes y
un maestrando).

® EMETUR
® AEHGA
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XI. RESPONSABLES Y EQUIPO DEL PROYECTO:

® Ing. RNR Verodnica Hidalgo

® Ing. Maria Sance

® Dra. Mg Laura Abraham
® Mg Osvaldo Roby
® Mg Alejandro Ceresa

® Mg Alfredo Fonzar

G E



