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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo evaluar el cumplimiento de los requisitos
de sostenibilidad en el restaurante Fabio. Para cumplir con el objetivo propuesto, se
concibié una metodologia de investigacion compuesta de seis etapas con métodos
tedricos y empiricos de investigacion, dentro de estos, la entrevista, la cual se le realizé
a un grupo de especialistas, la observacion mediante la lista de chequeo sometida a
criterio de expertos, y un cuestionario a pobladores aledafios a la instalacion objeto de
estudio, cuya fiabilidad se comprobd a través del coeficiente alfa de Cronbach. Los
resultados se procesaron por medio de la estadistica paramétrica (calculo de
frecuencia y porcentaje), el Diagrama de Pareto, y la estadistica no paramétrica
(prueba de Kruskal Wallis y la prueba de Mann-Whitney) empleando el programa SPSS
24.0, 2016. Se determinaron 11 apartados divididos a su vez en 54 requisitos que
permitieron diagnosticar la situacion actual de la sostenibilidad en el restaurante. El
andlisis integral de los resultados evidencié el incumplimiento de requisitos esenciales

para alcanzar la sostenibilidad y ante ello se propusieron 12 acciones de mejora.

Palabras claves: restaurante, sostenibilidad, requisitos.



ABSTRACT

The present research aims to evaluate compliance with sustainability requirements at
the Fabio restaurant. To achieve the proposed objective, a research methodology
composed of five stages was conceived, using theoretical and empirical research
methods. The latter included interviews conducted with a group of specialists,
observation using a checklist subjected to expert criteria, and a questionnaire
administered to residents near the facility under study, whose reliability was tested
using Cronbach's alpha coefficient. The results were processed using parametric
statistics (calculation of frequency and percentage), the Pareto Diagram, and non-
parametric statistics (Kruskal Wallis test and Mann-Whitney test) using the SPSS 24.0
program in 2016. Eleven sections were determined, further divided into 54 requirements
that allowed for diagnosing the current situation of sustainability at the restaurant. The
comprehensive analysis of the results revealed non-compliance with essential
requirements for achieving sustainability, leading to the proposal of 12 improvement

actions.

Keywords: restaurant, sustainability, requirements.
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INTRODUCCION

Para el cliente del siglo XXI, el comer constituye una necesidad y un placer, pero
sobre la base de las tendencias actuales de la restauracion, sustentada en ofertas
diferenciadas, saludables, basadas en alimentos ligeros, frescos y naturales,
elaborados mediante técnicas de coccion que no afecten de manera sustancial las
propiedades nutritivas y sensoriales del alimento y en condiciones higiénicas que

garanticen la inocuidad alimentaria y la calidad del producto final (Espinosa, 2010).

Hoy la gastronomia se enfrenta a un nuevo modelo de cliente, un cliente informado e
hiper conectado que aboga por ofertas asociadas a cuatro tematicas fundamentales:
la gastronomia saludable, en concordancia con las metas vigentes propuestas por la
(FAO, 2003), ecosostenible (utilizacion de productos frescos, locales), el regreso a lo
bésico (recuperacion de las raices y autoctonia) y la ciencia en la cocina (utilizacion

de la fisica y la quimica en las elaboraciones) (Espinosa et al., 2021).

La industria alimentaria a lo largo de los afios no ha estado comprometida con el
medioambiente, criterio que se puede afirmar si se tienen en cuenta las emisiones
de gases de efecto invernadero como el dioxido de carbono (CO2) y metano (CHa)
gue provoca anualmente la transportacion, mantenimiento, coccion y desperdicio de
alimentos, entre otros. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO) estima que se tiran 1.300 millones de toneladas de alimentos
al afio, si se trasladase este dato al terreno econémico, se hablase de alrededor de
un billon de euros, ademas de los 900.000 millones en costos sociales y los 700.000
millones que supone este desperdicio alimentario en costos ambientales, de los
cuales corresponden a los servicios de catering y restauracion el 12% (Sanahuja,
2022).

Estas realidades bastan para hacer conciencia de la necesidad de trasladar la
sostenibilidad a las entidades gastronémicas, pero debe tenerse en cuenta lo
planteado por Marciano et al. (2022), quienes declaran que la gastronomia
sostenible no solo consiste en aplicar practicas amigables con el medio
ambiente, el factor humano juega un papel clave, ademas de la dieta sostenible
gue debe ser entendida a partir de la interrelacién de aspectos econdémicos,
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sociales, politicos, y fundamentalmente de salud, como es el caso de las dietas
mediterraneas, por la union de categorias como “huella de carbono”, “huella
hidrica” o “impacto ambiental”, con el concepto de patrimonio cultural inmaterial
y la necesidad de construir modelos dietéticos que, ademas de ser
culturalmente aceptables, sean culturalmente coherentes. Es por tanto un
cambio de paradigma que supone grandes desafios especialmente en un momento
en el que algunos sectores aun no se han recuperado como consecuencia derivada
de la pandemia de la Covid-19 (Del Valle, 2023).

Es evidente entonces, que los establecimientos gastrondOmicos para satisfacer al
cliente actual y ser mas competitivos, deben operar sus procesos mediante modelos
de gestibon que tengan en cuenta la responsabilidad social y las préacticas
sostenibles, para preservar el medio ambiente y promover un futuro mas viable. Para
Alseetohy et al. (2021) el principal desafio al que se enfrentan las entidades
gastronémicas es encontrar un equilibrio frente a la demanda de alimentos, la
correspondencia con la experiencia culinaria, y la necesidad de adoptar practicas
sostenibles que contribuyan a la preservacion del medio ambiente. Desafio que vale
la pena afrontar, sobre todo, por el impacto que tiene la gastronomia sostenible en la
poblaciébn y la economia local, dada la interaccibn que se crea entre las
comunidades urbanas y rurales. Y adicionalmente, la connotacién que tiene en el
turismo por cuanto fortalece la identidad del destino, a partir de la autenticidad y el
bienestar comunitario (Salcedo et al., 2010, Osorio y Castillo, 2011 y Aranceta,
2023).

Partiendo de lo antes planteado, es notorio que la gastronomia no puede estar
aislada de la sostenibilidad, al contrario, adquiere hoy mas que nunca una
importancia relevante por ser de sumo interés para las empresas de alimentos y los
gestores de entidades gastrondmicas a nivel nacional e internacional (Venazio y
Santos, 2020).

Cuba no esta exenta de lo anterior y también ha decido lanzarse a las tendencias
internacionales e iniciar practicas sostenibles en sus establecimientos

gastronémicos. En este sentido se han creado restaurantes ecolégicos, se inicié en



el 2019 el movimiento de alimentacion sostenible (Slow Food), el cual trabaja en
forma de red desde el 2024. Vinculado a ello se desarrollan actividades dirigidas a
incentivar el intercambio entre productores y consumidores y se impulsa el desarrollo
de actividades responsables con el medio ambiente y el cultivo organico, a través de
las fincas agroecoldgicas: Vista Hermosa, La China, y El Rosal, en La Habana, y la
Finca del Medio, en Sancti Spiritus (Slow Food, 2018).

Por su parte, la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A. ha realizado eventos y
talleres que han propiciado el intercambio entre especialistas, productores vy
consumidores, y en el afio 2022 se propuso convertir el restaurante Fabio ubicado
en el municipio Plaza de la Revolucion y especializado en comida italiana desde su
fundacion en el afio 2005, en un restaurante sostenible, empleando para ello como
herramienta principal la estrategia del océano azul; sin embargo, no se logro el
objetivo. Pese a esa situacion, el proyecto se mantiene vigente con vista a su
ejecucion, una vez que estén creadas las condiciones para ello, situaciéon que

conllevo a la realizacién del presente estudio.

Problema de investigacion:

¢,Cual es el escenario actual en materia de sostenibilidad del restaurante Fabio

perteneciente a la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A.?

Objeto de investigacién: Sostenibilidad.

Campo de investigacion: Restaurante Fabio de la Empresa Extrahotelera
Palmares, S.A.

Idea a defender:

La evaluacién del cumplimiento de los requisitos de sostenibilidad en el restaurante
Fabio perteneciente a la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A. permitira conocer su

escenario actual.



Objetivo general

Evaluar el cumplimiento de los requisitos de sostenibilidad en el restaurante Fabio

de la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A.

Objetivos especificos

1. Fundamentar el marco tedrico conceptual vinculado con la gastronomia, la

sostenibilidad y los restaurantes sostenibles.

2. Caracterizar la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A., su Sucursal Centro y el

restaurante Fabio.

3. Determinar los requisitos y el instrumento a emplear para evaluar la

sostenibilidad en el restaurante objeto de estudio.

4. Diagnosticar la situacion actual de la sostenibilidad en el objeto de estudio.

5. Proponer acciones de mejora en materia de sostenibilidad en funcién de los

resultados obtenidos.

Estructura del trabajo:

El presente documento se encuentra estructurado por: introduccion, desarrollo,

conclusiones, bibliografia, recomendaciones y anexos.

Capitulo 1. Se abordan los fundamentos teéricos conceptuales que sustentan la
investigaciébn asociados a la gastronomia, la sostenibilidad y los restaurantes

sostenibles.

Capitulo 2. Se describe la situacion en la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A, su
Sucursal Centro, y el restaurante Fabio, ademas se expone la metodologia de

investigaciéon empleada.

Capitulo 3: Se presentan y discuten los resultados derivados del estudio.
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CAPITULO 1. GASTRONOMIA Y SOSTENIBILIDAD, RESTAURANTES
SOSTENIBLES

1,1 Gastronomia. Concepto y tendencias

El concepto de gastronomia ha sido referido en la literatura por diversos autores. De
acuerdo con Castro(1980), es un arte, ya que es un elemento que integra la riqueza
cultural de los pueblos, que surge en el momento en que el sentido del gusto se fue
educando y las presentaciones se volvieron arménicas al tomar en cuenta colores y
texturas. Es el modo de preparar una buena comida y presentar los alimentos de tal
manera que sean apetecibles. Es una actividad del ser humano que, de ser un

medio para nutrirse se ha convertido en un arte exquisito y auténtico.

A decir de Bode (1999) y Gilliespi y Cousins (2001) es el arte y la ciencia del buen
comer y beber, un concepto que se extiende hacia las nociones de tradicion, cultura,

sociedad y civilizacion.

De acuerdo con Montecinos (2016), la gastronomia es un conocimiento razonado del
arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las
actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastronomico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que

respecta al sistema alimenticio de la humanidad.

Por su parte Gonzalez (2014), considera que la gastronomia es el arte de la
preparacién de alimentos cuya finalidad es la nutricion del hombre, esta tiene
vertientes como el deleite y la creatividad, siempre con el cuidado de ofrecer al
cliente alimentos de la mejor manera posible. Es el estudio de la relacion entre la
cultura y comida y la conjugacion de aspectos culinarios y culturales que identifican

a una comunidad.

Confirman lo anterior Oxford University Press (2015) y Reyes-Uribe et al. (2017),
qguienes la definen como el estudio de la relacién entre comida, cultura, arte y ciencia
y exponen que se sustenta en las ciencias naturales como la quimica, la fisica y la

biologia y las ciencias sociales y humanisticas.



La gastronomia es un concepto amplio pues abarca aspectos como la creacion, la
preservacion y el placer. También contribuye al desarrollo civilizador de los pueblos
y forma parte de la definicion religiosa, filosofica, sociolégica y cultural;
de ahi, que sea una practica inherente a todas las culturas humanas, desde la
antigiiedad hasta la actualidad y comprende el estudio de la relacion entre la comida
y la cultura, abarcando aspectos como la preparacion, presentacion y consumo de

los alimentos (Ayora, 2010 y AcleMena, et al., 2020).

A la gastronomia también se le acufia desde 1765 el término restauracion, afio en
gque un empresario francés de apellido Boulanger abri6 en Paris una casa de
comidas, y coloco en el frente un cartel en latin en el que se podia leer: “Venis ad
me omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos” que traducido al espafiol
decia “Venid a mi los que tenéis el estbmago vacio que yo los restauraré” (Nebreda,
2022).

Se puede concluir que la gastronomia se enfoca en la apreciacion de la alimentacion
y la nutricibn como una forma de expresion cultural y diversidad culinaria que tiene
en cuenta no solo los ingredientes, las técnicas y tradiciones culinarias, sino ademas
los factores econdmico-sociales y medioambientes, los cuales pueden incidir en la
forma de alimentarse de las personas e incluso modificar sus habitos alimentarios
(Espinosa et al., 2021).

En consonancia con lo anterior, hoy la gastronomia se enfrenta a un nuevo modelo
de cliente, un cliente informado, con nuevas necesidades que cubrir, y que aboga
por ofertas que estén a tono con las tendencias actuales de la restauracion, las
cuales pueden resumirse en las denominadas cuatro eses, (saludables,
satisfactorias, solidarias y sostenibles) que combinan la explosion de sabores y
aromas, bienestar, respeto hacia el medioambiente y erradicacion de la pobreza
(Anson, 2017):

e Saludable: sin afectar aspectos nutricionales con los avances cientificos. Se

pone de manifiesto en los principios de la “nueva cocina” que promueve el



consumo de alimentos frescos, naturales, bajo en grasa, con preferencia de

carnes blancas y la elaboracion de ofertas bajas en sal y azucar.

Satisfactoria: comer bien es un regalo del que debemos disfrutar al maximo. Se
sustentan en menus sensorialmente placenteros, con contraste de colores,

sabores y texturas.

Solidaria: con el fin de combatir el hambre. Se requiere que los alimentos sean
asequibles a todas las personas, como un recurso para promover valores como

la justicia y equidad al apoyar a las comunidades rurales.

Sostenible: respetuosa con el medioambiente y que atienda al factor de
proximidad. Es una dinamica en la que el consumidor consume alimentos
frescos, de estacion, locales y quién los produce los hace en condiciones mas
justas, de acuerdo con las temporadas y en tal volumen y variedad que no
estresa el entorno en el que se produce. De esta forma se establecen vinculos
mas estrechos entre productores y consumidores, y se evita intermediarios
ademas de reactivar economias locales. En este grupo se encuentran los
denominados “km 0”, que promocionan la compra y el consumo de productos
agricolas y ganaderos de proximidad, contribuyendo de esta forma al cuidado
del medio ambiente, la lucha contra el cambio climéatico y el apoyo a los

productores locales y los consumidores.

1.2 Sostenibilidad. Consideraciones generales

El desarrollo econémico a nivel mundial ha llevado a que la humanidad haga un uso

indiscriminado de los recursos, motivo por el cual la sociedad ha tomado conciencia

de la necesidad de desarrollar proyectos empresariales que respondan no solo a lo

economico sino también al impacto social y ambiental (Porras Barajas, 2017).

En este sentido surge el concepto de desarrollo sostenible en 1987, creado por la

Comisién Mundial de Ambiente y Desarrollo con el nombre "Nuestro Futuro Comun”,

enfocado solamente al aspecto medioambiental y modificado posteriormente

considerando la economia y la sociedad. En dicho concepto se describe al desarrollo
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como la forma de enfrentar los requerimientos actuales sin comprometer “la
habilidad de las futuras generaciones para afrontar sus propias necesidades" (World

Commission on Environment and Development, 1987).

En consonancia con lo anterior, Folgado (2016) y Serrano y Cazares (2019) declaran
qgue la sostenibilidad debe ser por tanto una responsabilidad mundial de todos los
individuos y no solo de las grandes empresas, la cual debe lograr el equilibrio entre
el crecimiento econdmico, cuidado medio ambiental y bienestar de la poblacién y
garantizar las necesidades del presente sin comprometer las posibilidades de las

generaciones futuras para satisfacer sus propias necesidades.

Confirman lo anterior Garzon y Bellén (2021), al exponer el término de sostenibilidad
como la capacidad de integrar el aspecto ambiental, econémico y social en pro de la
mejora en calidad de vida.

Achkar (2005) y Carro et al., (2017) refieren que la sostenibilidad se analiza desde
cuatro dimensiones que interactlan entre si, la ambiental, la social, la econémica y

la institucional

1. Sostenibilidad ambiental: Se centra en la preservacion de la biodiversidad sin

renunciar al progreso econémico y social.

2. Sostenibilidad econdmica: Es la capacidad de la organizacién para administrar

Sus recursos y generar rentabilidad de forma responsable.

3. Sostenibilidad social: Promueve el bienestar y la calidad de vida a raiz del

impacto que tienen las actividades humanas en la comunidad.

4. Sostenibilidad institucional: Es la obligacion que poseen las organizaciones de
actuar de manera ética, transparente y sostenible en el cumplimiento de sus

funciones en relacion al medio ambiente y la sociedad.

Silvius y Tharp (2013) plantean que es evidente la importancia de la sostenibilidad

institucional y la necesidad de crear conciencia en las empresas para la busqueda



de “estrategias corporativas con indicadores de gestion que incorporen el marco de
la sostenibilidad, dado la preocupacion por los efectos negativos que la sociedad

esta ocasionado al planeta y su parte ambiental”.

Ratifica el planteamiento anterior Gonzalez (2014), quien reconoce la necesidad de
concientizar a las organizaciones sobre la importancia de la sostenibilidad
institucional y como evidencia de ello, expone que en la actualidad la energia ha
incrementado su valor y hay una gran escasez de recursos, lo que origina una
tendencia al aumento de los costos empresariales, existe una preocupacion por el
impacto en la naturaleza y los riesgos para la sociedad del cambio climatico, y
respecto a los clientes hay una tendencia hacia el consumo de productos verdes y

son mas exigentes en cuanto a la transparencia de los procesos.

De la informacion recopilada se puede inferir que la sostenibilidad es un tema que ha
copado la agenda de diversos paises por su relevancia en la preservacion del medio
ambiente; de ahi, que sea necesario que los gestores de proyectos empresariales
asuman este reto y minimicen el impacto de sus operaciones mediante el empleo de
energias limpias, materiales biodegradables y economia circular para un adecuado
aprovechamiento y reutilizacién de los recursos. Las empresas han de concebir una
nueva forma de operar, perfeccionando su marca gracias a la innovacion,
considerando el bienestar y la productividad del personal, dando como resultado que

se genere lealtad en el cliente y se aumente el valor de los activos

1.3 Gastronomia sostenible

Cuando se unifican los fines de la gastronomia y de la sostenibilidad se obtiene
como resultado el aprovechamiento de recursos naturales y de recursos de
temporada que, a su vez, derivan en productos con gran creatividad, variedad de

ingredientes y de técnicas culinarias.

De modo que se puede decir que la gastronomia sostenible es un sistema de
produccion de alimentos en donde el valor primordial es la aportacién al medio en el
que se lleva a cabo la produccion y el consumo, ya sea reduciendo el impacto sobre

el medio ambiente, mejorando el sistema de comercio con los productores y
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proveedores, ofreciendo mejores condiciones de trabajo a los trabajadores o
teniendo el maximo aprovechamiento de los recursos que ofrece la naturaleza sin

intervenir en los procesos naturales de agricultura (Gonzalez, 2014).

Osorio y Castillo (2011) refieren que la gastronomia sostenible tiene gran impacto en
la comunidad y la economia local mediante la regeneracion del desarrollo de los
pueblos gracias a la interaccion entre comunidades urbanas y rurales; asimismo se
incentiva al empleo, se mantiene el dinero dentro de la comunidad, y se mejora el
comercio con productores cercanos de los alrededores. Adicionalmente impacta en

el turismo sobre la autenticidad gastrondmica y el bienestar comunitario.

De acuerdo con Schliter (2003), los beneficios de la gastronomia sostenible se dan
en todos sentidos: al eliminar la intermediacion, los productores pueden vender de
forma directa sus productos y aumentar sus ganancias; aumenta la comunicacién
entre el cliente y el productor para una mejor retroalimentacion y para la adecuacion

a las necesidades de ambas partes.

En el afio 2016, la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), reconocio el 18 de junio como el Dia de la Gastronomia
Sostenible, como via y necesidad de alcanzar los objetivos de desarrollo sostenible
(ODS), expresion cultural relacionada con la diversidad natural y cultural del mundo.
Amparado en lo descrito anteriormente, varios autores coinciden en que la
gastronomia sostenible valoriza los productos, la cultura, la sociedad y el uso
responsable de recursos naturales, permitiendo la union del patrimonio natural y
cultural. Es sinébnimo de una cocina que tiene en cuenta el origen de los
ingredientes, como se cultivan, cémo llegan a los mercados y finalmente a los platos
(Buitrago y Chitiva, 2017; Montecino, 2016 y Aparicio, 2020).

Gonzalez (2014) refiere que la gastronomia sostenible impacta directamente al
medio ambiente, dado la reduccion de contaminacién por el traslado y por la
disminucién de empaques, y los incentivos a la produccién de alimentos sin
pesticidas. Para los consumidores, hay una mejora en la nutricion y la dieta gracias
al consumo de alimentos frescos, ademas de que se tiene mayor acceso a
informacion sobre la procedencia y manejo de los productos, e intercambio en la
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forma de cocinar y en la preparacion de los ingredientes En cuanto al factor social,
estas iniciativas pretenden dar respuesta a las nuevas tendencias del mercado las

cuales buscan alternativas que no tengan una repercusion negativa en el entorno.

Una fortaleza que emana de la implementacion de la gastronomia sostenible es que
jerarquiza la labor del productor y las riquezas de la naturaleza, ya que promueve
ingredientes y productos de temporada. Como elemento fundamental para las
generaciones del futuro, este modelo impulsa el uso eficiente de los recursos y la
conservacion del medio ambiente, en la aplicacion permanente de técnicas de
manejo sustentable. Las tradiciones locales pasan a ser uno de los mayores
atractivos y los platillos preparados regionalmente son una expresion de la cultura

local, impulsando los destinos gastrondémicos (Vacas, 2017).

Para un adecuado control operacional se han de integrar en dichos controles las
practicas de produccién mas limpia (P+L) y de gestion de residuos y una adecuada
gestion de los residuos peligrosos. La produccion mas limpia es la aplicacion
continua de una estrategia integrada de prevencion a los procesos, productos y
servicios, con el fin de aumentar la eficiencia ecoldgica y reducir los riesgos a la vida
humana y el medio ambiente. La idea basica es reducir al minimo los residuos y
emisiones en la fuente en vez de tratarlos después de que se hayan generado y
aprovechar los recursos eficientemente respetando el medio ambiente. Se apoya en
las técnicas de mejoras en el proceso, buenas practicas operativas, mantenimiento
de equipos, cambios en la materia prima y de tecnologia, y en el principio de las tres

erres: reducir, reutilizar y reciclar (Isaac et al., 2017).

A estas tres erres también se le han ido sumando nuevos conceptos: la
revalorizacion (de los recursos), la redistribucion (de los ingresos) y la (mejora) de
las relaciones. Después, se afiadieron otras tres erres: resiliencia (capacidad de
adaptacion), reevaluacion (de la escala de valores) y reestructuraciéon (de la

economia).

Expone Morales (2021) que la gastronomia sostenible, ademas de los beneficios
tangibles a medir en los indicadores de sustentabilidad, mediante la economia
circular y la reduccién de la huella del carbono, por solo citar algunos ejemplos,
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promociona el desarrollo agricola,

la seguridad alimentaria, la nutricion, la

produccion sostenible de alimentos y la conservacion de la biodiversidad y

promueve la proteccion del patrimonio y los valores culturales.

1.4 Restaurantes sostenibles. Una demanda del cliente actual

Varios autores abordaron el concepto de restaurante como se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1
Definicién de restaurante segun diversos autores
Autores Definiciones
Soler Considera que el restaurante se compone de una diversidad de
(1995) componentes como el mobiliario, el material, la decoracién, el medio
ambiente, el tipo de servicio, el personal, etc. Debe corresponder a
las exigencias del mercado meta, cumpliendo con dos objetivos: el
beneficio empresarial y la satisfaccion de la clientela.
Gallegoy | El Diccionario de Hosteleria sefiala que es un establecimiento que
Peyrolon sirve al publico, mediante precio, comida y bebida para ser
(1999) consumidas en el mismo local.
Gispert et al. | Establecimiento donde se sirven alimentos y bebidas. Funciona
(1999) generalmente en las horas de comida y cena, mientras que los que
se especializan en desayunos se les califica como cafeterias
Ariansen Segun el Diccionario Gastrondmico de la Escuela de Alta Cocina del
(1999). Instituto de los Andes, se define como “un establecimiento publico
de comida.
NC 126: Se define como aquel que estd concebido para el servicio y
2001 consumo de alimentos equivalente a un desayuno, un almuerzo y/o
una comida. Por lo general, la mayor parte de los platos que
conforman el menu son elaborados en el propio establecimiento,
aunque en algunos casos, se les da terminacion a los productos
gue proceden de otros centros.
Dittmer Establecimientos de servicios de alimentos, con un comedor abierto
(2002) al publico donde los alimentos pueden ser comprados o
consumidos.
Rodriguez | Es un conjunto de caracteristicas, de atributos tangibles (forma,
(2010) tamano, etc.) e intangibles (marca, servicios, etc.), que los clientes

pueden adquirir con el fin de satisfacer sus necesidades.

Fuente: Garcia et al. (2018).
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A partir del analisis de estos conceptos, se puede concluir que un restaurante es un
establecimiento gastronomico dedicado a la elaboracion y servicio de alimentos y
bebidas y cuyas caracteristicas tangibles e intangibles deben satisfacer a los clientes

que lo visitan.

Segun Velasco (2019) los restaurantes ya no enfocan su atencion exclusivamente
en los alimentos, sino también en la forma de cultivo y produccion de la materia
prima bajo unos pardmetros conocidos como FLOSS (Fresh, Local, Organic,

Seasonal, Sustanaible), es decir, “Fresco, Local, Organico, Estacional y Sostenible”.

Refieren State y Popescu (2022) que en el contexto actual los clientes muestran una
creciente inquietud por conocer la procedencia de los alimentos que consumen y las
formas en las que se preparan, por lo que cada vez son mas las personas que
valoran que el restaurante que visitan sea respetuoso con el entorno, cuide el origen
de los alimentos, recicle y separe los residuos, ahorre energia y valore a sus

trabajadores. Situacion que conllevo al surgimiento de los restaurantes sostenibles.

Un restaurante sostenible ha de contar con instalaciones y equipos que asuman las
normas relacionadas con el medioambiente y la comunidad. De igual modo, en la
busqueda de una gastronomia sostenible que respete el entorno, asi como las
tradiciones culinarias, el confort de los comensales bajo criterios ambientales y una
comida de alta calidad siempre debe visualizarse con el prisma del cuidado al
planeta, a partir de cinco principios: alimentos locales o km 0, contacto directo con
los productores, envases reciclables, pescados de acuicultura o de extraccion

respetuosa, y comercio justo (Velasco, 2019).

Para Velasco (2019), ademas se extiende el compromiso a los instrumentos de
cocina, electrodomeésticos de eficiencia energética, reduccion de los residuos,
métodos de coccidn y conservacion que minimicen el consumo de agua y luz.
Ademas, alcanza a la arquitectura y se materializa en el eco disefio: paneles solares,
climatizacion geotérmica, ventanales y claraboyas que permitan el acceso de luz
natural, asi como sistemas de control de ventilacion y calefaccion que adecuan la
temperatura para alcanzar el maximo confort, disminuyan el gasto de los suministros
al tiempo que aprovechen los recursos naturales.
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Los restaurantes comprometidos con la sostenibilidad ofrecen ventajas econémicas,
por cuanto establecen procedimientos innovadores y tecnologia de punta a fin de
optimizar los beneficios que estos pueden obtener con respecto a la calidad de la
materia prima, la eficiencia en el uso de energia, la reduccion de residuos, entre
otros (Iraldo et al., 2017 y Tommasetti et al., 2018).

Planteamiento similar exponen Montes de Oca-Calderon et al. (2020) al estimar que
la implementacion de préacticas sostenibles en los restaurantes obtiene una ventaja
competitiva al atraer una base de clientes cada vez mas consciente del

medioambiente, generando lealtad y mejorando la reputacion de la marca.

Al comunicar y educar a sus clientes sobre sus esfuerzos sostenibles, los
restaurantes pueden tener un impacto significativo en las decisiones de consumo y
promover una mayor conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad en la

cadena alimentaria (Lee et al. 2020).

Al respecto, Carrillo et al. (2021) indican que la sostenibilidad es un tema complejo
tanto de entender como de aplicar debido a que el sector de restaurantes no tiene
una definicion bien delimitada de lo que es la sostenibilidad. Asimismo, no se tiene
mucho conocimiento sobre cdmo el personal de restaurantes practica medidas de
sostenibilidad en sus actividades diarias o como lidian con imprevistos; por ello, la
responsabilidad de mantener un sistema sostenible requiere el uso de un sistema de
gestion bien estructurado, de un personal bien entrenado y de un gerente capaz y

con experiencia suficiente para desempefiarse de manera correcta.

Deniz y Najera (2023) ratifican que para alcanzar la sostenibilidad en los
restaurantes, la adopcion de medidas como la incorporacién de ingredientes locales
y de temporada, el hacer mas eficientes los recursos, la gestion de residuos y la
promocion de opciones de menu mas amigables con el medioambiente, puede

contribuir de manera significativa a la reduccion de su impacto ambiental.
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1.4.1 Restaurantes sostenibles: Requisitos a cumplir

Declara Supercash (2020) que en una sociedad cada vez mas concienciada con el
cuidado del medio ambiente, es importante entender que los restaurantes
sostenibles deben introducir una serie de cambios en cuanto a los aspectos sociales
econdémicos y medioambientales, por tanto, han de enfocarse en tres elementos

fundamentales:

1. El ahorro de energia y recursos debe ser una prioridad (la adecuada gestién
del gasto energético resulta beneficiosa no solo para el medio ambiente, sino

también para el rendimiento econémico del propio restaurante).

2. El uso de envases reutilizables (hay que dejar de lado los envases no
reciclables, que resultan muy agresivos para el medio ambiente y todos los
empleados deben interiorizar los valores de sostenibilidad y contribuir de

manera activa a separar los residuos de forma adecuada),

3. El conocido mercado de cercania (ser un restaurante sostenible no implica
Unicamente ahorrar recursos y reciclar, hay que comprometerse en firme con

proveedores cercanos a la hora de adquirir las materias primas).

Expresa también lo que denomina “los seis mandamientos” de los restaurantes
sostenibles: Estos son: ahorro de energia, reciclaje, economia local, comida
saludable, cocina de aprovechamiento (trash cooking) y consumo de agua eficiente.
Considera que ser un restaurante sostenible no es absolutamente complicado, solo
se trata de aplicar una serie de acciones concretas, basadas en los indicadores

siguientes.

e Gestion de recursos

Los residuos organicos acaban en su mayor parte en vertederos. El tratamiento de la
basura requiere de una gran cantidad de energia. Se estima que por cada kilo de
basura se generan alrededor de tres kilos de CO2. Una buena alternativa es

transformar los residuos organicos en energia.
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e Consumo racional de agua

Segun las previsiones que se manejan en la actualidad, el consumo de agua en todo
el mundo aumentard en un 30 % en apenas una década. Como restaurante
sostenible, es fundamental que no se desperdicie el agua. Es posible poner en
marcha una serie de acciones como la instalacion de grifos con sensores de

movimiento o utilizar el lavavajillas solo cuando esté lleno.

e Movilidad sostenible

La movilidad sostenible se define como una serie de acciones enfocadas a mejorar
la calidad del entorno con los desplazamientos. Por lo tanto, para llegar al
restaurante es esencial promover el uso del transporte publico entre los trabajadores
y clientes. Se puede instalar un parqueo para bicicletas, incentivando asi el uso de

este medio de transporte.

e Eficiencia energética

Por supuesto, las medidas de eficiencia energética son claves: ahorro de agua, uso
de lamparas LED, reducir el gasto eléctrico, etc. EI mantenimiento preventivo de
todos los equipos e instalaciones también resulta basico.

e Carta con productos saludables

La cocina vegetariana y vegana esta cada vez mas extendida en la sociedad. Un
restaurante sostenible debe ofrecer este tipo de alternativas, con platos ligeros,

deliciosos y creativos.

e Implicacion social

Los consumidores actuales se caracterizan por ser muy exigentes. Demandan
productos locales, de forma que el restaurante debe confiar en proveedores locales
para adquirir las materias primas. Un restaurante sostenible es sinGnimo de éxito en
la actualidad, teniendo en cuenta que los usuarios actuales estan cada vez mas

concienciados por el cuidado del planeta y por el cambio climatico.
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1.4.2 La certificacion de los restaurantes sostenibles

Un certificado de sostenibilidad constituye un documento oficial que avala el
cumplimiento de una serie de estandares vinculados con el medio ambiente, la
sociedad, la ética y los alimentos. Pueden ser utilizados para distinguir a las
empresas y productos que cumplen con altos estandares de sostenibilidad,
ayudando a los consumidores y otras partes interesadas a tomar decisiones certeras
y apoyar a aquellos que se esfuerzan por operar de manera responsable y
sostenible. Contienen criterios especificos establecidos por organizaciones
internacionales, gubernamentales u otras entidades especializadas en el tema. Son
de caracter voluntario y se evalian por entidades externas a la organizacion
(GRCTools, 2022).

Al obtener un certificado de sostenibilidad, una entidad demuestra su compromiso
con el medio ambiente, la responsabilidad social y la adopcion de practicas
sostenibles. Puede incluir acciones como la reduccion de emisiones de carbono, el
uso eficiente de recursos naturales, el apoyo a la localidad, la promocién de la
igualdad y al mismo tiempo aporta mdultiples beneficios a la entidad: mejora la

credibilidad, asi como reduccién de costos operativos (SINTAC, 2023).

Desde finales de los afios 80, del pasado siglo, con las etiquetas ecoldgicas y otras
certificaciones para alimentos organicos, se han desarrollado un gran namero de
certificaciones de sostenibilidad, encontrando en los ultimos afios un gran avance en
esta materia, ya que el nimero de este tipo de certificaciones se ha incrementado
debido al creciente reconocimiento de la importancia de la sostenibilidad ambiental y
empresarial Algunos de los certificados aplicados en restaurantes se relacionan a
continuacion (GRCTools, 2022).

Basado en normas ISO

e |ISO 14001: Establece los requisitos para implementar y mantener un sistema de
gestion ambiental eficiente en una organizacion. Este certificado de
sostenibilidad se enfoca en la constante mejora de las practicas ambientales y

en la reduccion de los impactos negativos en el entorno.
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e |SO 26000: Establece los principios, practicas y materias fundamentales para la
implementacion  préactica de la responsabilidad social de una

organizacion y su contribucion al desarrollo sostenible

e ISO 22000: Define los requisitos que debe cumplir un Sistema de Gestion de
Seguridad Alimentaria para asegurar la inocuidad de los alimentos a lo largo de

toda la cadena alimentaria “desde la granja hasta la nevera”.

e ISO 14046: Ofrece la posibilidad de evaluar la huella hidrica en forma de un
estudio individual en el que solo se tenga en cuenta el impacto medioambiental

relacionado con el agua.

e ISO 14067: Se centra en la cuantificacion y comunicaciéon de la huella de

carbono de un producto.

Certificaciones de instalaciones

e Certificados LEED: Fue creado en 1990 en los Estados Unidos a traves del U.S.
Green Buiding Council, para fomentar la realizacion de edificaciones que
cumplieran con una serie de criterios para la eficiencia energética. Evalla cinco
areas de la instalacién: emplazamiento sostenible, proteccién y eficiencia del
agua, eficiencia energética y energias renovables; de la puntuacién obtenida en
el recuento, se establece una serie de puntos que determinan el nivel de

certificacion del edificio: Certificado, Plata, Oro y Platino.

e Certificados VERDE: Este tipo de certificacion nace en Espafia y tiene como
finalidad preestablecer los objetivos a lograr en la instalacion, utilizando
indicadores métricos como kw/h de energia ahorrada, toneladas de CO2 emitidos
por el inmueble, etc. El objetivo de VERDE es analizar el impacto ambiental que
tendra un inmueble durante todo su ciclo de vida (50 afios segun la normativa
vigente). De esta manera se puede llegar a saber cual ha sido el ahorro
energético obtenido en materia de agua, energia, salud del usuario y emisiones
CO:a.
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e Certificados WELL: Permite monitorizar las caracteristicas sostenibles tanto de
edificios, como de espacios comunes, y se centra exclusivamente en la salud y
confort de los usuarios. El Well Building Standard tiene en cuenta los siguientes
conceptos a la hora de valorar el inmueble: calidad del aire y ventilacién, calidad
del agua, disponibilidad de una alimentacion saludable, calidad de la iluminacién,
confort térmico, control del ruido, uso de materiales no contaminantes, disefios
de espacios que mejoren la salud emocional y cognitiva, asi como la creacién de
una comunidad inclusiva e integrada tanto de forma social, como organizacional

y de ocio.

Certificaciones de producto y procesos

e De la cuna a la cuna (Cradle to Cradle): Se basa en la economia circular y la
sostenibilidad de productos. Evalta todo el ciclo de vida de un producto y lo
hace desde su disefio hasta su eliminacion, con el objetivo de que sea lo mas

seguro y sostenible posible.

e Sostener (Sustain) (Sustainable Restaurant Association): Evalta diferentes
aspectos del restaurante en relacion con la sostenibilidad, incluyendo:
abastecimiento responsable, reduccién de residuos, eficiencia energética y

agua, asi como comunidad y sociedad.

e Triple A (Eco-Restaurant Association): Se otorga a los restaurantes que cumplen
con altos estandares de sostenibilidad en su operacion, determinado por

alimentacion sostenible, ambiente saludable y accién social.

Certificaciones mas aplicadas en el ambito de restauracion

e Cocina ecolbégica (EcoCook): Es una entidad de origen suizo que ofrece
servicios de consultoria, capacitacion, analisis y evaluacion orientados a
negocios de restauracion Su punto de mira estd en la proteccion de los
ecosistemas, el respeto animal, los estilos de vida saludables y la gestién

responsable.
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e Biosfera (Biosphere): Las certificaciones de Biosphere se despliegan en un
abanico especializado para diferentes ambitos de actividad relacionados con el
sector turistico, entre ellas su certificacion para restaurantes en dos fases
(Commited cuando solicitas la auditoria y Certified cuando cumples con los
criterios). Este sello incorpora formaciones practicas en un concepto de mejora

continua relacionadas con la sostenibilidad de restaurantes.

e Estrella Verde de la Guia Michelin: es una distincion anual que destaca a los
restaurantes mas punteros en lo que a practicas sostenibles se refiere. Al
proponer una experiencia gastronOmica que reUna excelencia vy
ecorresponsabilidad, basado en el abastecimiento lo mas cerca posible del
restaurante, el respeto a la tierra y el trabajo de los agricultores y ganaderos, asi

como tener un impacto positivo en la economia local (Guia Michelin, 2023).

1.5. La sostenibilidad. Beneficios de su aplicacion

Cada vez mas organizaciones son conscientes de que ser sostenible va mas alla
de un gesto para proteger el medioambiente, ya que tiene ademas un beneficio
para la estrategia a largo plazo de la empresa, sus clientes y otras partes

interesadas en el negocio.

La sostenibilidad no es un fenémeno nuevo, pero la aceleracion de la conciencia
social y cultural en los ultimos afios ha hecho que se convierta cada vez mas en un
objetivo para las compafias. Mejora la imagen y reputacién de una marca lo que
influye positivamente en los resultados de la compafiia. Favorece la atraccion del
talento y retencion de los empleados, es mas probable que los empleados trabajen
para una organizacién cuyos principios y practicas estén alineados con los suyos.
El estudio HeforShe revelé que, entre la Generacién Z, solo uno de cada cinco
trabajaria para una empresa que no comparte sus valores.
Los consumidores (especialmente los pertenecientes a la Generacion Z y los
Millennials) aseguran que se decantan por aquellas marcas que tienen un propésito
de fondo y defienden la sostenibilidad. Ofrece una oportunidad importante para que

las empresas vayan a la vanguardia y obtengan ventajas competitivas frente al
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resto de organizaciones. También el desarrollo de practicas de negocio
relacionadas con la sostenibilidad va ligado a operaciones mas eficientes que
optimizan los recursos y esfuerzos de los empleados. Es cierto que conseguir
gue un negocio sea Mas sostenible requiere una inversién inicial, pero, pasado el
tiempo, se produce una reduccion de costos y un aumento de la productividad.
El estudio de Ernst and Young’s establece que cerca el 50% de los programas de

RSC producen un retorno de la inversion positivo (Pérez, 2022).

Segun Oportus (2022), aparte de lo obviamente positivo que es apoyar al medio
ambiente, convertirse en un restaurante sostenible aporta otra serie de

beneficios:

« Aumenta la base de cliente: Al compartir su estrategia de sostenibilidad con
el publico, la gente se sentird mas obligada a probar su restaurante, como
minimo, y a convertirse en clientes fieles, como maximo. Ya sea que tengas
mas presencia online en una app de delivery para restaurantes o tengas mas
fama a nivel presencial, llegardn mas clientes.

« Compromiso de los empleados: La gente no solo quiere gastar su dinero de
forma sostenible, sino que también quiere ganarlo de forma sostenible. Tener
una fuerte conciencia social puede aumentar significativamente la moral, la
motivacion y la retencion del personal, ya que se sentiran orgullosos de que
su trabajo contribuya a una causa positiva. También puede hacer que se
comprometan mas con su marca. Incluso si finalmente se van a trabajar a otro
sitio, es probable que vuelvan como clientes.

. Mejora de la concienciacién: Aunque el impulso de la sostenibilidad ocupa un
lugar destacado en los medios de comunicacion en estos dias, algunas
personas no son conscientes de los hechos y de como hacer un cambio real.
Sus practicas sostenibles pueden servir de ejemplo positivo e inspirador para
aguellos que no saben por donde empezar y por qué es un tema importante.

Incluso algo tan simple como incluir datos en el menu es suficiente para hacer
gue la gente piense.

e Un mejor menu: Hablando de su menu, el abastecimiento sostenible de

alimentos puede conducir a un ment mucho mas refinado, variado y de alta
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calidad. Puede costar un poco mas mejorar los ingredientes, pero, como
hemos aprendido antes, los clientes estan mas que dispuestos a pagar por
una comida sostenible.

Mejora la cadena de suministro: Una estrategia sostenible consiste en acortar
la cadena de suministro para reducir la huella de carbono. Esto no so6lo puede
proporcionarle una mayor visibilidad de la cadena y ayudar a prevenir el
fraude alimentario (que puede suponer un grave coste para su negocio), sino
gue también tiene eco en muchos clientes que quieren apoyar a las empresas
y comunidades locales. También puede mejorar la calidad de los ingredientes.
Esto, a su vez, puede hacer que los comensales se sientan aln mas

satisfechos con su comida y sean mas propensos a recomendarla y a volver.
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CAPITULO 2. METODOLOGIA DE INVESTIGACION Y CARACTERIZACION DE
LA INSTALACION

2.1 Metodologia de Investigacién

La presente investigacion se llevo a cabo desde abril a julio del presente afio (2024)

y tuvo como referente los principios de la metodologia de investigacion.

2.1.1 Tipo de Investigacion

La investigacion es un proceso que mediante la aplicacion del método cientifico
procura obtener informacion relevante y fidedigna, para entender, verificar, corregir o
aplicar el conocimiento (Perelld, 2010). Dicho autor plantea que cuando se habla de
investigacién, se hace referencia a la busqueda planificada y sistemética de
conocimientos o confirmaciones dentro del campo de la ciencia, que revisten

importancia para el objetivo trazado.

A decir de Hernandez et al. (2010), la investigacién cientifica se concibe como un
conjunto de procesos sistematicos y empiricos que se aplican al estudio de un

fendbmeno; es dinamica, cambiante y evolutiva.

Diversos criterios para clasificar las investigaciones cientificas segun refieren
Cerezal y Fiallo (2002), Cortés e Iglesias (2004), Hernandez et al. (2014) y Gallardo

(2017), se relacionan en la Tabla 2.

De igual forma, la investigacién tiene un caracter no experimental transversal, pues
se analizé la situacién actual del fendmeno objeto de estudio en un punto del tiempo
(Hernandez et al., 2014).

La presente investigacion segun su alcance, ademas de ser descriptiva, es también
de tipo exploratoria, atendiendo a lo reportado por Cortés e Iglesias (2004) quien
declara que las descriptivas son aquellas que buscan especificar las propiedades,
las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos,
objetos o cualquier otro fenOmeno que se someta a un analisis, con el fin de

establecer su estructura o comportamiento. Describen situaciones, eventos o
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hechos, recolectando datos sobre una serie de cuestiones y se efectan mediciones
sobre ellas. Su propédsito es obtener informacion exacta y completa, a modo de
diagnostico, las exploratorias tiene como propdsito examinar un tema de
investigacion que no se ha abordado con antelacion o del cual se tienen muchas
dudas, recabar informacion para resolver un problema; fundamentar una hipétesis y

depurar estrategias.

Tabla 2

Clasificacion de las investigaciones

Criterios de clasificacion Tipos de investigacion

e Exploratoria
Nivel o alcance e Descriptiva

e Correlacional

e Documental
Disefio e De campo (o disefio de campo)

e Experimental

e Pura o basica

Proposito
e Aplicada
e Cualitativa
Naturaleza de las variables e Cuantitativa
e Mixta
e Primaria
Fuente de informacion e Segundaria
e Mixta

Atendiendo a su disefio, la investigacion realizada es documental y de campo. En el
primer caso por la busqueda, analisis e interpretacion de la informacion obtenida de
diversas fuentes documentales y en el segundo por la indagacion realizada,

empleando como técnica para la recoleccidén de datos la observacién participativa.
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Respecto al propoésito de la investigacion, la misma se clasifica como aplicada,
puesto que utiliza los postulados tedricos del objeto de estudio para realizar

valoraciones del fendmeno en la practica.

Por otra parte, la investigacion se clasifica como mixta por su naturaleza y fuente de
informacion. Se utilizaron datos cualitativos derivados de fuentes secundarias para
conformar el marco teorico y caracterizar el objeto de estudio (informacion
bibliografica y documental), y se realizaron entrevistas a conocedores en la tematica
(fuente primaria), cuyas respuestas se analizan a través de la estadistica descriptiva

y se hacen valoraciones numéricas de las mismas.

2.1.2 Métodos de investigacion empleados

Para desarrollar esta investigacion se emplearon tanto métodos tedricos como

empiricos de acuerdo con Hernandez y Coello (2008):

Métodos de orden tedrico

Anédlisis vy sintesis

Este método fue util en la elaboracién de las bases teéricos conceptuales. Permitio
analizar la informacion obtenida de la literatura especializada y concretarla a travées
de la sintesis, para poder cumplir con el objetivo de la investigacion y satisfacer la

idea a defender planteada.

Historico-l6gico

Se emple6 para conocer el criterio de diferentes autores sobre
la sostenibilidad en la restauracion, al mismo tiempo que se establecen

sus antecedentes y evolucion con una perspectiva logica.
Sistémico

El método permitié el razonamiento organizado, y la consecucion légica de las

entradas y salidas de la informacion recopilada. Posibilité armonizar la informacion y
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determinar las principales interrelaciones entre los elementos que tributan a la

sostenibilidad.

Hipotético-deductivo

Facilité a partir de la argumentacion bibliografica y la metodologia empleada
desarrollar las diferentes etapas de la investigacion e inducir a partir de los
resultados obtenidos la situacion que presenta el restaurante “Fabio” y proponer las

acciones a tomar en materia de sostenibilidad.

Métodos de orden empirico

Analisis bibliografico y documental

Bibliografico porque permitio a partir de la revision de diversas fuentes bibliograficas
obtener la informacion necesaria para concebir el marco tedrico de la investigacion y
obtener los diferentes requisitos que rigen la sostenibilidad. También documental
pues esa técnica de investigacion cualitativa posibilita recopilar y seleccionar

informacion a través de documentos, manuales, libros, revistas y otros.

Encuesta (entrevista)

La entrevista semiestructurada se basa en una guia de preguntas, pero la manera
de formular las mismas no esta estandarizada, por lo que el entrevistador puede
afiadir otras interrogantes con el objetivo de profundizar sobre algin aspecto en

particular (Espinosa, 2014).

Encuesta (cuestionario)

El cuestionario contiene un conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una
muestra representativa de la poblacién en estudio, con el fin de obtener informacion

cognitiva y estados de opinion sobre el objeto de estudio.

Observacion (lista de chequeo)

La observacion constituye un método de recopilacion de datos que consiste en el
registro sistematico, valido y confiable de comportamientos y situaciones

observables, de un objeto o fendmeno dado. La observacion directa exige la
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presencialidad del investigador en el momento y lugar dado en que ocurre la

situacion, permitiendo capturar datos en tiempo real y en su contexto natural.

Mediante el formato de lista de chequeo se lleva un control de las tareas o accion
que debe realizar una organizacién, asi como verificar el cumplimiento de una lista
de requisitos. Fue necesario a la hora de comprobar la implementacién de practicas

sostenibles en dicho restaurante.

Métodos estadisticos

Con el objetivo de analizar los resultados se empled la estadistica descriptiva
(frecuencia y porcentaje), el calculo del indice alfa de Cronbach para determinar la
confiabilidad de la encuesta, y la estadistica no paramétrica (la prueba de Kruskal
Walllis para comparar tres o0 mas grupos independientes en una variable dependiente
continua, y la de Mann-Whitney para comparar dos grupos independientes en una

variable dependiente continua).

El procesamiento de los datos obtenidos se realizé a través del programa estadistico
“Statistic Program for Social Sciences” (SPSS) para Windows (version 24.0, 2016).

Diagrama de Pareto como herramienta grafica permitidé identificar y priorizar los
problemas o causas mas importantes en un conjunto de datos, basandose en el
principio (80:20), de que un pequefio nimero de causa suele ser el responsable de
la mayoria de los problemas.

2.1.3 Procedimiento metodolégico

Con la finalidad de cumplir con los objetivos de la presente investigacion, se
desarrollo el siguiente procedimiento de trabajo que consta de seis etapas, las

cuales se describen a continuacion:

Etapa 1: Fundamentacion tedrica de la investigacion.

Etapa 2: Caracterizacion general de la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A., su

Sucursal Centro y el restaurante Fabio.
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Etapa 3: Determinacion del contexto actual de la sostenibilidad en la Empresa

Extrahotelera Palmares, S.A.

Etapa 4: Determinacion del conocimiento sobre sostenibilidad de los vecinos

aledafios en la instalacion objeto de estudio.

Etapa 5: Elaboracion y validacion de la lista de chequeo a aplicar en el restaurante
Fabio.

Etapa 6: Evaluacion de los requisitos de sostenibilidad en la instalacion. Propuesta

de acciones.

Etapa 1. Fundamentacion tedrica de la investigacion

La primera etapa consisiti6 en la busqueda de informacion bibliografica para
fundamentar el marco tedrico-conceptual del tema tratado en la investigacion. Se
consultaron diversas fuentes relacionadas con la sostenibilidad en entidades de la
restauracion. Se empled el método analisis y sintesis para analizar y resumir la
informacion recopilada, el método historico-l6gico para abordar la evolucién de la
sostenibilidad y su aplicacion en el sector gastronémico, y método sistémico para
lograr el razonamiento organizado, y la consecucién légica de las entradas y salidas

de la informacion recopilada.

Etapa 2. Caracterizacion general de la Empresa Extrahotelera Palmares S.A., su
Sucursal Centro y el restaurante “Fabio”

Con el objetivo de realizar una caracterizacion general de la Empresa Extrahotelera
Palmares, S.A., su Sucursal Centro y el restaurante Fabio se llevé a cabo una
revision documental. Se analizaron diferentes documentos como el Manual General
de Organizacion de la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A. y el Manual de
Identidad de la Unidad Empresarial de Base de Palmares sucursal Centro. Ademas
fueron entrevistados en el Restaurante el jefe de Instalacion y Especialista de
Calidad (Anexo 1).

Etapa 3. Determinacion del contexto actual de la sostenibilidad en la Empresa

Extrahotelera Palmares, S.A.
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Fueron entrevistados la Especialista principal de Operaciones de Palmares, S.A con
el objetivo de obtener informacidn relevante sobre la empresa y su involucramiento

con la sostenibilidad (Anexo 1).

Etapa 4: Determinacion del conocimiento sobre sostenibilidad de los vecinos

aledafos en la instalacion objeto de estudio

Para conocer el estado actual de aplicacion de la sostenibilidad en el restaurante
Fabio se aplicd un cuestionario a pobladores de los alrededores del Fabio en aras de
obtener informacién sobre su conocimiento o no de la implementacion de practicas
sostenibles en el restaurante (Anexo 2). Para ello, se tuvo en cuenta la
Circunscripcion 35 del Consejo Rampa, a la cual pertenece el restaurante, y que

comprende el &rea entre la calle 15 hasta la 19 y desde la calle J hasta G.

El muestreo realizado fue de tipo probabilistico, con un 90 % del nivel de confianza y
un margen de error del 10 %, considerando como poblacién 700 habitantes, segun
informacion aportada por la presidenta de dicha circunscripcion, tal como se refleja

en la Tabla 3.

Tabla 3

Ficha técnica sobre la aplicacion del cuestionario dirigido a los vecinos

Ficha técnica

Poblacion 700
Tamafo muestral 65
Nivel de confianza 90%

Error muestral 10%
Probabilidad de 0.5
ocurrencia

Fuente: Sample Size Calculator (2020)

El cuestionario fue elaborado en Google Forms y distribuido a la gran mayoria de los
pobladores mediante cédigo QR, mientras que el procesamiento de los datos se
realizé6 mediante el SPSS version 24.0, 2016.
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Se comprob6 la confiabilidad del cuestionario a partir del coeficiente Alfa de
Cronbach, indice de consistencia interna que toma valores entre 0 y 1. Para su

interpretacion se consider6 lo reportado por (George y Mallery, 2003) (Tabla 4).

Tabla 4
Recomendaciones para evaluar el coeficiente alfa de Cronbach

Coeficiente alfa de Cronbach  Nivel de competencia

Coeficiente alfa > 0.9 excelente
Coeficiente alfa > 0.8 bueno
Coeficiente alfa > 0.7 aceptable
Coeficiente alfa > 0.6 cuestionable
Coeficiente alfa > 0.5 pobre
Coeficiente alfa < 0.5 inaceptable

También se aplicaron las pruebas de H Kruskal-Wallis y de U de Mann-Whitney para
determinar la incidencia del sexo, edad y nivel escolar en las respuestas obtenidas
(p <0,05).

Etapa 5: Elaboracion y validacion de la lista de chequeo a aplicar en el

restaurante Fabio

La lista de chequeo se realizé a partir de la informacion consultada en diferentes
organizaciones internacionales encargadas de otorgar certificaciones ambientales y
de gestidbn empresarial sostenible como lo son la norma ISO 14000, Leadership in
Energy and Enviroment Design (LEED), el programa Green Restaurant Association
(GRA) en Estados Unidos, el sello "Restaurante Sostenible” en Espafia, Ecocook, y
la "Estrella Verde Michelin™ otorgada por dicha Guia, con el objetivo de obtener
algunos de los requisitos impresindibles establecidos en sus metodologias para
declarar la sostenibilidad. Otros requisitos fueron agregados también por el propio

autor al considerarlos esenciales para la observacion.

Con la finalidad de obtener la validacion, y ante la falta de instituciones cubanas
capaces de patentizar la metodologia empleada en la elaboracion de los requisitos

en la lista de chequeo, se decidié determinar la condicion de los expertos, a un
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grupo de conocedores del tema mediante la aplicacion de la prueba de experticia
gue se muestra en el Anexo 3 (Cruz, 2020). Para ello, se determinara el coeficiente
de competencia o experticia (K), mediante la férmula K= %2 (Kc + Ka), donde Kc es el
coeficiente de conocimiento y Ka es el coeficiente de argumentacion. Este ultimo se
elabor6 a partir de las respuestas dadas por los posibles expertos y los valores que
se presentan al final del Anexo 3. Se tom6 como criterio de seleccién los que
tuvieran un coeficiente de experticia medio o alto, segun los rangos que se reportan

en la Tabla 5.

Tabla 5.

Nivel de competencia segun el coeficiente de experticia.

Valor de K Nivel de competencia
0<K<0,5 Bajo
0,52K<0,80 Medio
0,80 2K =< 1,00 Alto

Etapa 6: Evaluacion de los requisitos de sostenibilidad en la instalacion.

Propuesta de acciones

Los resultados se procesaron mediante la estadistica paramétrica (calculo de

frecuencia y porcentaje).

Para determinar el criterio de sostenibilidad se tomd como referencia informacion de

las organizaciones de las cuales se obtuvieron los requisitos.

El Diagrama de Pareto se empleo para identificar los vitales y triviales que afectan el
escenario actual de la materia estudiada en el restaurante Fabio. Una vez calculado,

se procedi6 a la sugerencia de acciones de mejora

2.2 Caracterizacion de la Empresa Extrahotelera Palmares, S.A.

La Empresa Extrahotelera Palmares, S.A, fue creada el 1ro de noviembre del 2004

como organismo encargado de toda la actividad extrahotelera del pais. El nombre de
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Palmares se debe a que era la Unica institucion, de las marcas ya existentes, que

contaba con prestigio y representacion en el extranjero.

En la actualidad cuenta con 17 sucursales en todo el pais, menos en la Isla de la

Juventud, y dirige mas de 678 instalaciones. La Habana, por tener una elevada

complejidad administrativa y con el objetivo un mayor control de la operacion diaria,

posee 2 sucursales.

Mision

Brindar auténticos y diversos servicios turisticos, recreativos, gastronémicos, de arte

y entretenimiento, promocionando y comercializando la historia, la cultura y la

naturaleza para satisfacer las necesidades de quienes nos visitan con

profesionalidad y eficiencia.

Vision:

Ser el producto gastrondmico, recreativo, de naturaleza, cultural y entretenimiento

reconocido por los altos estandares de calidad y eficiencia, que satisface las

preferencias tematicas mas diversas y especializadas como centro de referencia en

Cuba y su entorno competitivo.

Objeto social

1. Establecer y operar restaurantes, cafeterias, bares, centros nocturnos, cabaré,

sala de fiestas, discotecas, centros de entretenimientos, recreativos y de ocio, en
locales propios o arrendados, tanto en Cuba como en el extranjero, en

asociaciones, franquicias u otras modalidades.

2. Establecer y operar tiendas especializadas en la venta de bebidas, licores,

confituras, tabacos y café.
3. Establecer y operar tiendas para la venta de panes y dulce.

4. Dar aseguramiento a eventos de todas clases, asi como brindar servicios
gastrondmicos a representaciones extranjeras, entidades nacionales y personas

naturales fundamentalmente extranjeras.

5. Efectuar la comercializacion minorista de articulos de artesanias, productos
musicales y otros productos complementarios al servicio principal que se brinda

en las instalaciones.
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6. Comercializar y administrar servicios de alojamiento tanto propios como de otras
entidades, asociados con las instalaciones multipropdsito que por sus

caracteristicas asi lo requieran.

7. Comercializar actividades recreativas, acorde con la politica establecida por el
pais al respecto, operando instalaciones tales como: acuarios y delfinarios, con
juegos de mesa y electronicos, clubes de golf y para jugar tenis, parques
acuaticos recreativos y teméticos, actividades nauticas, caza para la pesca
deportiva en aguas interiores y actividades socioculturales.

8. Prestar servicios de renta de motocicletas y bicicletas a turistas y visitantes

extranjeros.

9. Brindar servicios de adiestramiento y practica de paracaidismo, vuelos de delta
planos y otras actividades deportivas similares, asi como entrenamientos afines

a estos servicios.
Servicios turisticos

Entre los servicios turisticos que brinda sobresalen los gastronémicos, centros
recreativos, de arte y entretenimiento, puntos de descanso en carreteras
interprovinciales, por otra parte, comercializa y promociona la cultura, historia y
naturaleza del pais, entre otros. El crecimiento de sus servicios ha ido evolucionando
cada afio brindando nueve lineas de negocios, con instalaciones en todo el pais,

ofreciendo los servicios siguientes:

1. Restaurantes: La empresa posee 176 restaurantes donde convergen diversas
culturas culinarias. Entre las cuales se encuentran la cocina criolla, china,

italiana y espafola donde sobresalen las paellas y fabadas.

2. Comida rapida: Se compone de 576 establecimientos en todo el pais, destinados
a la realizacion de un servicio que contenga elaboraciones sencillas, que
incluyen confituras, refrigerios entre otros productos demandados por el
mercado. Entre las marcas que oferta este producto se encuentran; Dinos Pizza,
Pollo Ditd, Dichin, Dimar, Pan.Com, Piropo, En Familia, Dulcinea, Paradores de
Carretera, Al Paso y los BBQ. 27.
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. Centros de arte y entretenimiento: Esta linea cuenta con 78 instalaciones, que
realizan un trabajo especializado de tematizacibn en sus instalaciones, se
destacan las salas de fiestas, clubes teméticos y cabarets. En estos espacios se
promueven y se venden productos meramente cubanos, por ejemplo: ron

Havana Club, Habanos, musica popular cubana, y otros.

. Comercio especializado: Incluye 74 instalaciones, entre las que se encuentran

las tiendas especializadas (dulcerias, panaderias, bomboneras, licoreras).

. Complejos turisticos: Se refiere a instalaciones que incluyen varias ofertas como
comida répida, restauracion, tiendas especializadas, arte y entretenimiento. La
animacion, recreacion, venta de tabacos, actividades diurnas y nocturnas, venta

de suvenires, licoreras, entre otras, estan presentes en estas instalaciones.

. Turismo de naturaleza: Incluye 18 instalaciones con productos como: fincas
campesinas, delfinarios, excursiones a cuevas, presas, cayos, lagunas y lugares
histéricos. Todas bien equipadas y con una variedad de ofertas gastronémicas

dirigidas al cliente amante de la naturaleza.

. Turismo deportivo: Esta linea posee 80 instalaciones. Se caracteriza por la
instruccion, adiestramiento y renta de medios deportivos a turistas aficionados, y
les brinda variadas opciones de recreacion y esparcimiento. Se desarrolla a
través de diferentes posibilidades recreativas que incluyen: parques recreativos,
salas de juegos, motos, boleras, bicicletas, aeroclub, buceo, nautica, campos de
golf y mini golf, deportes de alto riesgo y como complemento se ofrecen servicios

gastrondmicos, juegos de participaciéon y actividades culturales.

. Alojamiento: Solo posee ocho instalaciones con bajas capacidades de hospedaje

(hasta siete habitaciones).

. Franquicias: Son una de las estrategias de negociacion establecidas que
permiten expandir el negocio y ganar utilidades, permitiéndole a entidades

extranjeras utilizar el modelo de sus acciones. En el extranjero se encuentran
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dos franquicias con el producto restaurantes: El Floridita y la Bodeguita del
Medio.

2.2.1 Caracterizacion de la Sucursal Palmares Centro

En la calle 3ra, esquina 30, Municipio Playa, se ubica la Sucursal Palmares Centro.
Sus principales lineas de negocios estan enfocadas a la red de comidas ligeras y las
marcas que la constituyen, centro de entretenimiento y arte, restaurantes y bares.
Entre los restaurantes principales que atiende dicha Sucursal se encuentran: El
Floridita, La Cecilia, La Torre, la Bodeguita del Medio y El Tocororo.

Sucursal Palmares Centro esta orientada fundamentalmente a la prestacion de
servicios gastrondmicos, recreativos, de entretenimiento y ocio. Sus servicios estan
dirigidos al sector del turismo internacional y al mercado interno dispuesto a
consumir productos en moneda nacional o el pago en divisa mediante tarjetas de
crédito. Estos productos promueven valores historicos, culturales, culinarios,

patrimoniales, asi como los habitos alimentarios del pais.

Cuenta con tres UEB y ciento veinticuatro establecimientos de servicios alimenticios.
De acuerdo a su estructura organizativa, cuenta con un solo nivel jerarquico,
representado por el director general, a éste se le subordinan los demas directores y

jefes de areas de la instalacion.

La metodologia de trabajo en todas las UEB de la Empresa Extrahotelera Palmares,
S.A es similar; delegan en cada uno de sus restaurantes la posibilidad de adquirir los
productos para la venta, ademas dictaminan qué y como hacer las actividades
encaminadas a la calidad. Son los que rigen a los restaurantes sobre las actividades

a realizar con respecto a la calidad u otras orientadas por la empresa.

2.2.2 Caracterizacion del restaurante Fabio

El Fabio se encuentra ubicado en calle 17 esquina J, Vedado, Plaza de la

Revolucién, muy cerca de importantes atractivos culturales, recreativos y turisticos
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como son el Teatro Bertén Brecht, el Museo de la Danza, la heladeria Coppelia, el

cine Yara, el restaurante Don Quijote, y otros.

La instalacion perteneciente a la cadena extrahotelera Palmares, S.A., fue creada en
memoria al joven italiano Fabio Di Celmo quien fuera victima de uno de los
atentados realizados en el pais luego del triunfo revolucionario en el Hotel
Copacabana. La creacion de este lugar fue idea del padre del joven y comienza con

comida italiana y elaboraciones con nombres de futbolistas a los que era fanatico.

Casona de dos plantas plena de coloridos vitrales en su segundo nivel y grandes
ventanales en planta baja, fue convertida en un restaurante especializado en comida

italiana y con servicio de bar con capacidad para 120 personas en el afio 2005.

El Restaurante posee una terraza al aire libre, salén principal, y area de reservado
en el primer nivel, mientras que en el segundo, se localiza el Café Longina (Nueva
Casa de la Trova), donde desde su llegada a la misma se pueden apreciar imagenes
alegoéricas a la trova y de algunos de los principales muasicos cubanos de este
género. Todas las areas se muestran confortables y con un disefio acorde al nuevo

concepto de la casa, la sostenibilidad.

Mision
Brindar un auténtico servicio gastronémico y recreativo, con productos libres de
contaminantes quimicos, naturales, logrando resaltar el valor nutricional de los

alimentos, y la magia que se puede lograr al transformarlos en cocina en obras de

artes.
Visién
Somos el primer Restaurante de Palmares en Via de Sostenibilidad, que se

distingue por su novedad y exclusividad.
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Aseguran los entrevistados que a partir de la realizacion del primer taller de
Gastronomia Sostenible, el 18 de junio de 2021, se rediseiia el concepto del
restaurante y abre sus puertas el 26 de julio de 2022, como un Restaurante
Sostenible, convirtiéndose en el primero de su tipo en el pais, incorporando los
conceptos de Slow Food y celebra por primera vez el Dia Internacional de la
Gastronomia Sostenible. Aun incipiente, se trabaja en la documentacion referencial
para la certificacion de esta modalidad en el sector del turismo y en el pais, puesto
que la experiencia existe en la certificacion de las fincas agroecolégicas.

El restaurante estd muy comprometido con el cuidado del medio ambiente, la gestion
de la eficiencia energética y el uso racional del agua, por lo que se trabaja con
productos frescos, de temporada, estd encadenado con fincas agroecoldgicas
certificadas y proveedores nacionales que posean productos 100% ecoldgicos,
cumpliendo con uno de los conceptos de la gastronomia sostenible, del surco o la

huerta a las mesa.

Los productos que nos promueven son organicos, libres de plaguicidas vy
fertilizantes quimicos, se trabaja para cumplir el ciclo completo de aprovechamiento
de todos los recursos, incluidos los desechos de los alimentos, los cuales son
devueltos hacia estas fincas para utilizarlos como alimentacion animal y asi cerrar

este ciclo.

Se instal6 un filtro de agua con Cipimm (Centro de Investigaciones para la Industria
Minero Metallrgica) donde a través de rocas es purificada el agua con que se
trabaja en la unidad; dicha agua fue analizada por los laboratorios de higiene del

municipio Plaza de la Revolucién.

Los principales proveedores son Finca Marta (finca agroecoldgica certificada que
provee vegetales, frutas y viandas. Los productos certificados por esta finca
representan alrededor del 20 al 25% de las mercancias recibidas en el restaurante
en un mes, estos productos no son suficientes para el abastecimiento total del
restaurante por lo que se trabaja para el encadenamiento con otras fincas que
también pueden suministrarnos productos de calidad y que se encuentran ubicadas
en los alrededores de la instalacion), Yucasabi (mipyme que elabora las tortas y

cestas de casabe, un alimento muy utilizado por nuestros aborigenes, siendo una
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fortaleza su valor nutricional y versatilidad), el proyecto En Paralelo (proveedor que

suministra los microvegetales), Deshidratados Habana y Flora y Fauna.

En abril de 2023 se integra con movimientos como: Casabeando, Amigos del
Casabe, y Arcasabe para celebrar la Cuarta Casabacha, evento que impulsa el
consumo y conocimiento del casabe y sus atributos. En el marco de esta celebracion
se dan cita profesionales gastrondmicos, chefs, cientificos, periodistas y aficionados.
Inicialmente se estimaba la presencia de 80 invitados y debido a la gran acogida y
rapida difusion de la actividad, cerr6 con capacidades superiores, sefialan los

entrevistados.

El restaurante logra a través de su emplatado moderno la fidelizacion de los clientes
que llegan a la instalacién, degusten de una exquisita gastronomia premiada de
sabores naturales. El principal mercado es el nacional repitente. La participacion en
eventos nacionales e internacionales constituye una prioridad para la casa, aun
cuando el Fabio todavia no es un restaurante certificado de sostenible, su presencia

con el mensaje camino a la sostenibilidad es referente.

AA.VV. como Amistur y Cubatur ya se encuentran trabajando en la instalacion con el
arribo de clientes; también se han realizado grupos de familiarizaciébn con otras
agencias como Havanatur e Islazul para poder mostrar a los turoperadores el trabajo
gue se viene realizando en el restaurante y lograr que dichas agencias puedan

atraer clientes que estén familiarizados con la gastronomia sostenible.

El restaurante Fabio tiene entre sus principales metas un plan de desarrollo e

inversiones a mediano alcance:

e Garantizar el 90% de los recursos y materias primas se adquieran mediante el
encadenamiento productivo, sustentable y eficiente, con las fincas
agroecologicas certificadas.

e Reducir la huella de carbono, mediante la incorporacion de la energia
eléctrica renovable, el reaprovechamiento y tratamiento de la aguas

residuales.
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e Lograr la certificacion del restaurante en la condicion de Gastronomias
Sostenible, segun los requisitos que avalan esta modalidad, FLOSS en sus
siglas en inglés (fresco, local, organico, estacional y estacional).
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CAPITULO 3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Contexto actual de la Empresa Palmares, S.A. en cuanto a sostenibilidad

Las 63 medidas de flexibilizacion para el desarrollo de la agricultura, asi como los
Lineamientos aprobados en el 8vo. Congreso del Partico Comunista de Cuba, dieron
paso a nuevas maneras de hacer y resolver problemas identificados,
fundamentalmente los asociados a la sostenibilidad, en cumplimiento con la Agenda
2030, y la variedad de las ofertas, problema que aun persiste en la economia

cubana.

Los entrevistados sefialan ademas otras acciones paralelas que tuvieron lugar: la
descentralizacion de facultades hasta nivel de instalacidon, estudio de ciclos de vida
de los productos, acercamiento a las universidades para asesoria y capacitacion, lo
que los guid y permitié dar los primeros pasos de avance en la proyeccion de un

turismo sostenible desde la perspectiva del servicio gastrondémico y cultural.

Partiendo de la necesidad del cambio y adaptacion al entorno, a la insercién en el
modelo econdmico que impulsa el desarrollo local, el encadenamiento productivo,
las buenas préacticas de consumo y las alianzas para hacer frente a la crisis
econOmica, la empresa identifica la necesidad de lograr un manejo sostenible, para
la comercializacion de los productos de naturaleza Fincas, fundamentalmente en la
sustitucion de importaciones y el aprovechamiento de las producciones locales, asi
identifica la carencia del mensaje de sostenibilidad y alimentacion saludable dentro

de la ciudad, plantedndose metas puntuales.

La Empresa Extrahotelera Palmares S.A desarrolla productos de naturaleza,
mediante las fincas agroturisticas, con siete instalaciones en todo el pais. A raiz de
las nuevas medidas econdémicas, se inserta en el Plan de Soberania Alimentaria y
Educacion Nutricional (SSAN), hasta llegar a dar los primeros pasos en el desarrollo

del turismo y la gastronomia sostenible.

A partir del afio 2021, se establecio el cronograma de trabajo a través de la Guia de
Implementacion del Plan SSAN, logrando un avance paulatino, tanto en
producciones como en los territorios utilizados, y establece la mejora de los planes

para el manejo de las fincas campesinas (turismo de naturaleza) e incorpora en el
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restaurante Fabio, el concepto de sostenibilidad, tendencia en las practicas

gastrondémicas mundiales.

Ante la pregunta de si existe potencialidades en Cuba (La Habana) para el desarrollo
de la gastronomia sostenible y crear restaurantes sostenibles, respondieron que si,
ya que Cuba en la década de los 90 fue faro agroecoldgico para el mundo, pero lo
visualizan a mediano y largo plazo, ya que ello requiere de una produccion de
alimentos organicos y de km 0 capaz de satisfacer la demanda, y del conocimiento
practico y cientifico de los actores involucrados sobre como desarrollar la

agroecologia y la permacultura. Las capacidades actuales son insuficientes.

Aseguraron los entrevistados que el turista del siglo actual no solo le interesa ir a un
restaurante a comer y saciar su apetito, sino busca conocer la gastronomia del lugar
visitado y le interesa encontrar ofertas saludables, a tono con las tendencias
actuales, de ahi que cada vez son mas los turistas internacionales que se interesan
por los restaurantes sostenibles y ya se muestra un ligero interés de los nacionales
por una alimentacién mas sana y nutritiva. El mundo estd cambiando y es tendencia
y necesidad que prolifere la gastronomia sostenible y las instalaciones de la misma

tipologia.

Sefalan que fue seleccionado el restaurante Fabio para iniciar el camino hacia la
sostenibilidad durante una visita de trabajo al local por parte de directivos de la
empresa Palmares, S.A. y del Mintur, debido a su ubicacion, infraestructura,
resultados alcanzados anteriormente y temética internacional principalmente.
También que en caso de recurrir a la certificacion para esta modalidad, actualmente
en el pais no existe un organismo capaz de hacerlo, pero se trabaja conjuntamente
entre el Ministerio de Turismo, el Ministerio de Ciencia, Tecnologia y Medioambiente,

y la Oficina Nacional de Normalizacion.

3.2 Resultado del cuestionario aplicado para determinar el conocimiento de los

vecinos del restaurante Fabio

Al determinar la fiabilidad del cuestionario mediante el calculo del coeficiente alfa de

Cronbach, se obtuvo un valor de 0,706 (mayor que 0,7), por lo que se puede afirmar
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gue el cuestionario tiene coherencia en su estructura, y por tanto es valido y

aceptable segun lo propuesto por George y Mallery (2003) (Tabla 6).

Tabla 6
Estadistico de Fiabilidad Alfa de Cronbach

Estadistica de Fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos

, 706 15
Fuente: SPSS version 24.0, 2016

Del total de encuestados (65) la mayor representatividad la obtuvo el sexo femenino
(38) que representan un 68,50 %, siendo el sexo masculino (27) el 41,50 % (Figura 1).

Figura 1

Distribucién porcentual del sexo de los encuestados

@ Femenino
@ Wasculino

En cuanto a la edad de los encuestados, casi el 75% se encuentran comprendidos
entre los 30 y 78 afios, es decir, las generaciones Millennials, X y Boomers (Figura
2). Al analizarse por separado predominan los Boomers (17) para un 26.20%, la
Generacion X (16) representan el 24,60%, y los Millennials (15) encarnan el 23,10%
del total. Por su parte, la Generacién Silenciosa (8) y la Z (8) simbolizan el 12,30%
cada una, mientras que la A (1) conforma el 1,5%, lo cual las hace las menos

predominantes en la investigacion.

Figura 2

Distribucién porcentual de la edad de los encuestados
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@ Menos de 15 afios: Generacion &
@ Entre 15 v 29 afios: Genracion Z

@ Entre 30 y 44 afios: Generacion’y o
Millennials

@ Entre 45 v 59 afios: Generacion X

@ Entre 60 y 78 afios: Generacion
Boomers

@ Mas de 79 afios: Generacion Silenciosa

En la escolaridad, tal como se muestra en la Figura 3, arroja mayor significancia el
Nivel Superior conformado por 26 para un 40%, seguido por el Medio Superior (22)
que simboliza el 33,80% y por el Basico representado en 14 para un 21,50%. En
cuanto a Ninguno identificado por 3 en un 4,60%, expresa que aunque sean

alfabetos nunca llegaron a concluir el 9no. grado equivalente a Nivel Bésico.

Figura 3

Nivel de escolaridad de los encuestados

@ Basico

@ Nedio Superior
& Superior

& Ninguno

="\

En cuanto a la visitas a restaurantes mas del 50% sefialan que rara vez lo hacen, 20
vecinos sefalaron que “casi nunca” para un 30,80%, lo que significa el mayor grupo,
y 15 representando un 23,10% “nunca”. Contrapuesto a lo anterior, a veces lo
“frecuentan” 19 para 29,20%, siendo la segunda mayor respuesta arrojada, y 11
vecinos que simbolizan el 16,90%, se declaran “usualmente” visitantes de entidades
de la restauracion (Figura 4).

Figura 4

Frecuencia con que visitan restaurantes
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@ Usualmente
@ Aveces

@ Casinunca
@ Munca

No poseen ninguna nocion de sostenibilidad 34 encuestados, lo que representa un
52,30%, mientras que “si” se autoproclaman conocedores del tema 31 para un
47,70%, por lo que se concluye no existe gran significancia para dicha pregunta.
Cabe resaltar que aunque muchos marcaron conocer del tema abordado, lo achacan
mas a la subsistencia econdmica y rentabilidad antes que al cuidado y respeto

medioambiental (Figura 5).

Figura 5

Nocién sobre la sostenibilidad

@ Si
@ Mo

Consideran importante la aplicacién de practicas sostenibles en entidades de la
restauracion casi la totalidad de los entrevistados, un 60 para un 92,30%. El no
solamente recae en 5 lo cual representa el 7,70% (Figura 6).

Figura 6

Consideran importante la aplicacién de practicas sostenibles
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@ si
@ Mo

El conocimiento de la implementacion de practicas sostenibles en el restaurante
“Fabio” no es significativo, 12 pobladores para un 18,50% lo manifiestan por haber
sido clientes y que se les inform[o en algin momento, mientras que 53 que
simboliza el 81,50% expresan desconocimiento. Resaltar que aspirar a ser el
primer restaurante sostenible del pais, y con mas de dos afios en la aplicaciéon de
la sostenibilidad, se muestra el escaso o nulo trabajo con la comunidad (Figura 7).

Figura 7
Conocimiento sobre la implementacion de la sostenibilidad en el Fabio

s
& No

Como la investigacion fue llevada a cabo en la circunscripcion a la que pertenece
el restaurante antes mencionado, ello demuestra que la mayoria, representado por
41 vecinos para un 63,10% ha visitado la instalacion en algin momento. En
contraparte, 24 para un 36,90%, no lo ha visitado nunca por diferentes razones,

siendo el motivo econémico el principal (Figura 8).
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Figura 8

Visita al restaurante Fabio desde que implementan la sostenibilidad

@ si
@ No

De los 41 encuestados anterior que han visitado el local, una vez (19) representa
el 47,50%, siendo la respuesta predominante. Un 35% (14) lo ha hecho de dos a
cuatro veces, mientras que siete para un 17,50% lo han frecuentado méas de 4

veces en los ultimos dos afios (Figura 9).

Figura 9

Frecuencia con que han visitado el restaurante desde que implementan la
sostenibilidad

@ Unavez
@ De 2 a4dveces
& Mas de 4 veces

Una vez alcanzase la sostenibilidad dicho restaurante, 43 encuestados para un
66,20%, afirman que lo visitaria en aras de acercarse a las practicas sostenible, por

otra parte 22 que representa el 33,80% no les interesaria (Figura 10).
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Figura 10

Visitarian el restaurante cuando alcance la sostenibilidad

@ si
@ Mo

Analizando el motivo por el que 63 encuestados, el 96,90% considera importante
la sostenibilidad en la instalacion, y partiendo que en el cuestionario se podian
sefialar multiples respuestas, destacan la promocion de una alimentacion mas
saludable y nutritiva con 45 votos para un 70,30%, seguida de disminucién de la
contaminacién ambiental con 65,50%. Ahorro energético e hidrico con un 56,30%
e impulso de la economia circular en un 54,70% constituyen los otros beneficios
mas elegidos. El manejo responsable de residuos, aspecto importantisimo dentro
de los requisitos de la sostenibilidad solo es importante para 30 vecinos, lo que
simboliza el 46,90%. La contribucién al desarrollo de la localidad y el crecimiento
econdémico de la misma, se incluyen también dentro de las menos importantes
(Figura 11).

Figura 11

Aspectos por los que consideran importante la sostenibilidad en el restaurante Fabio

Manejo responsable de residuos 30 (46,9 %)

Disminuye la contaminacion a. .. 42 (65,6 %)
Ahorro energético e hidrico 36 (56,3 %)
Impulsa la economia circular 35 (54,7 %)
Promueve una alimentacion m._.. 45 (70,3 %)
Favorece el crecimiento econd. ..

Confribuye al desarrollo local
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Con el objetivo de conocer la relacidon existente entre las variables sexo, edad y nivel
escolar con las respuestas de los encuestados, se procedidé a realizar la prueba
Kruskal-Wallis, visualizandose en sentido general que no se muestran diferencias
significativas (Anexo 4).

A proposito de conocer si existian diferencias significativas en el sexo de los
encuestados para las diferentes variables analizadas se realizé dicha prueba y solo
se aprecia diferencia significativa (p<0,05) en si conoce o0 no que el restaurante esta
en via a la sostenibilidad, lo ha visitado en los Ultimos dos afios y con qué

frecuencia, tal como muestra la Tabla 7.

Tabla 7

Prueba de Kruskal-Wallis, variable de agrupacion “sexo”

Estadisticos de contraste™”

Conoce qué De respondsr

elrestaurante de manera Considera Disminucian Promugve
Fabiose | Havistadoel | positivala Lo visitaria importante de la una

Con qué restaurants '

frecusncia | Posse alguna

visita nocin sobre | restaurantz

prepara para pregunta cuindo sea que dicho contaminatid alimentacién | Favorece el
implementar | Fahioenlos | anterior, diga un restaurante Mansjo n ambiental y Aharro impulsa la més crecimiento | Contribuye al

Ia Gtimos 2 con qué restaurante s2a responsable | delahuella | energético & sconomia saludabley | econémicode | desarrollo
restuarantes | sostenibilidad | sostenible | sostenibilidad afi frecuencia sostenible sostenible e recursos de carbono hidrico [ circular nutritiva Ia localidad local

os
Chi-cuadrado 2153 3758 749 5652 4382 4178 207 060 2070 2,460 2203 1617 465 276 125
al 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Sig. asintit 142 053 387 017 037 041 649 807 150 17 138 203 326 599 724
a. Prueba de Kruskal-Wallis
b. Variable de agrupacién: Sexo

Sabe qué es
un

Fuente: SPSS versiéon 24.0, 2016

Se evidencia que el sexo femenino conoce mas sobre la implementacién de
practicas sostenibles en la instalacion, lo que puede atribuirse a visitas al mismo

con mayor frecuencia.

Los grupos de edades también tuvieron variacion significativa en el nivel de
conocimiento de los encuestados, pero solo en lo referente: frecuencia con qué visita
restaurantes, nocion de sostenibilidad, visitas al restaurante en los ultimos dos afos,
lo visitaria cuando fuese sostenible, importancia de sostenibilidad en dicho local y en
manejo de los residuos (Tabla 8). Para el resto de las variables no se obtuvo

diferencia significativa (p<0,05).
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Tabla 8

Prueba de Kruskal Wallis, variable de agrupacion “edad”

Estadisticos de contraste™®

frecuencia
visita
restuarantes

Poses alguna
nocion sobre
sostenibilidad

Sabe qué es
un

restaurants
sosteniblz

o
el restaurantz
Fabiose | Havisitado el
prepara para
implementar | Fabio en los
a utimos 2
sostenibilidad afios

De responder
de manera
positiva la
pregunta

anterior, diga
con qué
frecuentia

Lo visitaria
cuando sea

un
restaurants
sostenible

Considera
importante

que dicho
restaurant

sea

te

sostenible

Wanejo
respansable
de recursos

Disminucian
dela
contaminacic

n ambiental y

de lahuslla
de carbono

Ahomo
energético ¢
hidrico

Promusve

alimentacidn

Impulsa la mas

economia saludable y
cireular nutrtiva

\\\\\\\\\ to | Contiibuye al
econémicode | desamollo
1a lacalidad latal

Chi-cuadrado
al
Sig. asintét

19.793
5
001

13347
5
020

6.596
5
252

6.021 11.234
5 5
304 047

6.895
5
229

11.313
5
046

14

476
5
013

12492
5
028

6.883
5
229

4.853
5

434

3.557 3182
5 5
615 672

9.248 4.265
5 5
100 512

a. Prugha de Kruskal-Wallis
b, Variable de agrupacion: Edad

Fuente: SPSS versiéon 24.0, 2016

La Tabla 9 reporta las diferencias de los grupos de edades en referencia a las

variables anteriormente mencionadas, arrojando que las generaciones Boomers y

Silenciosa, representado por los mayores de 60 afos, asisten con menor frecuencia

a restaurantes, conocen menos sobre sostenibilidad, pero a su vez le conceden

mayor importancia, anteponiendo los beneficios asociados al desarrollo y economia

locales al manejo responsable de residuos.

Tabla 9
Resultado de la prueba de Mann-Whitney “edad”

Variables Generaciones
A Z |Y X Boomer | Silenciosa

Frecuenta visita restaurantes a |ab | ad | ac acd acd
Nocidn sobre sostenibilidad a ab | ad ac ac
Visita al Fabio en los ultimos afios a b | ab a ac ac
Lo visitaria cuando fuese sostenible a a | ab a ac ac
Importancia de que fuese sostenible al|al| a| ab ad ac
Manejo responsable residuos a |ab| a ac ac ac

Leyenda:

Letras iguales en una misma fila: no existe diferencia significativa (p<0,05)

La variable de agrupacion “nivel escolar® también fue sometida al anterior

procedimiento (Tabla 10) y se encuentra significacion estadistica en: frecuencia con

que visita restaurantes, nocion sobre sostenibilidad, lo visitaria si fuese sostenible,

manejo responsable de residuos e impulso de la economia. El resto de las variables

no muestra diferencias (p<0,05).
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Tabla 10

Prueba de Kruskal Wallis, variable de agrupacion “nivel escolar”

Estadisticos de contraste™®

Conoce qué De responder
el restaurante de manera
Fahio se Havisitado el positiva la
Con qué Sabe quées | prepara para restaurante pregunta
frecuencia Posee alguna un implementar | Fabioenlos | anterior, diga
visita nocién sobre | restaurante la ultimas 2 con qué
restuarantes | sostenibilidad | sostenible afios frecuencia

Considzra

Lovisitaria importante
cuando sea que dicha
un restaurante

restaurante sea

sosteniblz sostenible

Disminucidn
dela
contaminacio

Mangjo nambientaly Ahorro Impulsala
responsable de la huella energético e economia
de recursos de carbono hidrico circular

Promueve
una
alimentacidn
mas
saludahley
nutrtva

Favorece el

erecimiento Contribuye al
econdmicode | desarollo

lalocalidad local

Chi-cuadrado 16.132 27817 1.693 4518 4034 2687 10935 7401 9763 4824 7.184 10803 1110 4.288 4763
ql 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Sig. asintdt 001 000 641 202 .258 442 012 060 021 185 063 013 775 231 190

a. Prueha de Kruskal-Wallis
b. Variable de agrupacion; Nivel Escolar

Fuente: Fuente: Programa SPSS (version 24)

La Tabla 11 reporta las diferencias del nivel de escolaridad en referencia a las

variables anteriormente mencionadas, resaltando las existentes entre dos grupos,

por un lado bésico y medio superior, y por el otro superior y ninguno. Resulta curioso

que los méas asisten a entidades de la restauracion y poseen conocimientos de

sostenibilidad son los del nivel basico y ninguno.

Tabla 11

Resultado de la prueba de Mann-Whitney "nivel escolar”

Variables Escolaridad

Bésico | Medio Superior | Superior | Ninguno
Frecuenta visita restaurantes a b c d
Nocién sobre sostenibilidad a b c d
Lo visitaria cuando fuese sostenible a a b (o}
Manejo responsable residuos a a ab ac
Impulsa la economia circular a a ab ac

Leyenda:

Letras iguales en una misma fila: no existe diferencia significativa (p<0,05)

3.3 Elaboracién y validacion de la lista de chequeo

La lista de chequeo (Anexo 5) estd conformada por requisitos a verificar su

cumplimiento en tres posibles opciones: se cumple, parcialmente se cumple y no se

cumple. Creada con 11 acépites y a su vez dividida en 54 subacapites con el

objetivo de lograr mayor especificidad en los aspectos a observar: mobiliario,

lenceria, utensilios, limpieza y desinfeccion, electrodomésticos y climatizacién, agua
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y recursos hidricos, gestion de residuos, adquisicion de productos y servicios, menu
sostenible, educacion y sensibilizacion y otros.

Los resultados de la prueba de experticia se muestran en la Tabla 12. Se aprecia
gue todos los especialistas entrevistados pueden ser considerados expertos por

poseer un nivel de experticia alto en el tema abordado.

Tabla 12
Resultado de la prueba de experticia
Coeficiente de Nivel de
Expertos . o
competencia (K) experticia
Profesora Escuela Capacitacion del Mintur 0.95 Alto
Profesora Titular de la FTUR 0.96 Alto
Profesora Auxiliar de la FTUR 1 Alto
Especialista Direccion de Operaciones 1 Alto
Mintur
0.90 Alto

Directivo de la Asociacién Culinaria de
Cuba

La totalidad de los expertos determinaron que la lista de chequeo es pertinente y

puede ser aplicada.

3.4 Evaluacién de los requisitos de sostenibilidad en la instalacion. Propuesta

de acciones

Una vez realizada la observacion (Anexo 6) se determinaron la cantidad de aspectos
gue se cumplen, se cumplen parcialmente y no se cumplen dentro de cada acapite,
tal como lo refleja la Tabla 13, destacar el cumplimiento del 100% de mobiliario,

lenceria y utensilios

El Diagrama de Pareto que se exhibe en la Figura 12 reporta que 5 de los 11
apartados resultaron vitales. Se determinan como puntos criticos de incumplimiento
los requisitos asociados a la limpieza y desinfeccién (al no utilizar productos nada
ecoldgicos), y adquisicion de productos y servicios, pues los alimentos frescos, de

cercania, y agricultura sostenible no llegan a cubrir significativamente la demanda
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actual de la instalacion. En cuanto a educacion y sensibilizacion un restaurante
sostenible debe tener un papel activo dentro de la localidad en lo que respecte a la
divulgacién y concientizacion, lo cual no se hace. Por su parte, en los identificados
como generales se demuestra la no utilizacion de papeleria y material de oficina
sostenible, y la gestion de residuos, uno de los aspectos claves a la hora de hallar la
sostenibilidad es inexiste, en practicas como la clasificacion de la basura y el

posterior reciclaje.

Tabla 13
Cumplimiento o no de los requisitos
Requisitos Cumplimiento
No Acapites Subacapites Si % Parcial % No %
1 Mobiliario 1 1 100 - - - -
2 Lenceria 1 1 100 - - - -
3 Utensilios 2 2 100 - - - -
4 Limpieza y desinfeccion 2 - 0 - - 2 100
5 Electrodomésticos y 7 4 57 1 14 2 29
Climatizacion
6 Agua y recursos hidricos 5 4 80 - - 1 20
Gestién de residuos 10 3 30 - - 7 70
8 Adquisicion de productos y 10 2 20 5 50 3 30
servicios
9 Menu sostenible 10 8 80 1 10 1 10
10 | Educacion y sensibilizacién 3 1 33 1 33 1 33
11 | Generales 3 1 33 1 33 1 33
Total 54 27 ) 9 - 18 -

A la hora de determinar el porcentaje de cumplimiento de los aspectos evaluados
solo se tomaron los requisitos que verdaderamente se cumplen, lo que arroja una

consumacion del 50%.

En la busqueda de informacion sobre un puntaje o porcentaje que determine
cumplimiento o no de la sostenibilidad, no se hallé establecido un consenso
internacional, ademas del casi nulo acceso a fuentes de esta indole, existiendo el

manejo de valores distintos.
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Figura 12

Porcentaje de incumplimiento de las variables analizadas
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Dependiendo del pais de origen y organizacién escogida para la certificacion y/o
declaracion, se concluye que existen restaurantes sostenibles, establecidos asi, por
normativas organizacionales mas exigentes que otras en cuanto al grado de

satisfaccion de los requisitos.

Ante esto, se tomé como base lo establecido por la Direccion de Operaciones del
Mintur cuando determina el cumplimiento del 80% de los requisitos establecidos en
la NC 126:2001 para la clasificacién por categorias de los restaurantes que prestan
servicios al turismo. Por ende, se concluye, el restaurante no satisface los requisitos
vitales para ser considerado sostenible, continuando en el camino a la sostenibilidad
en el que lleva poco mas de dos afios.

Propuesta de acciones

En funcion de los resultados obtenidos, se proponen las acciones que se relacionan
a continuacion, las cuales estdn encaminadas a obtener la sostenibilidad en el

restaurante Fabio.
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Establecer alianzas en el marco de la legalidad establecida, con otros actores
de la economia, especialmente con las mipymes y emprendimientos no
estatales que produzcan los insumos y equipos que se necesitan para alcanzar
la sostenibilidad.

Establecer campafias promocionales que promuevan la gastronomia sostenible
como un agente de cambio de habitos y tendencias y destaquen los beneficios
de consumir alimentos naturales, ecoldgicos y sostenibles, para crear una

cultura gastrondmica sostenible desde la produccion hasta la mesa.

Desarrollar circulos de interés con la escuela primaria de la localidad y la
Alianza Francesa, asi como campafas y trabajos comunitarios que plasmen la

importancia de la sostenibilidad y conservacion del medio ambiente.

Iniciar convenios con la Empresa de Recuperacion de Materias Primas en aras

de comenzar el reciclaje una vez que se comience a clasificar la basura.

Establecer nuevas alianzas con mas fincas agroecoldgicas de la provincia La
Habana y municipios aledafios a esta, con el objetivo de obtener mayores

producciones y diversificadas.

Incentivar a los agrénomos locales a que brinden una gama mas amplia de

productos de la regién y los cultivos de km 0.

Aumentar el volumen de compras de productos locales, frescos, de temporada

y de agricultura sostenible.

Ampliar las capacidades de produccion de la entidad en lo referente a canteros,
utilizando espacios como la azotea y la redisefio de la jardineria, de forma tal

gue se puedan cultivar especias.

Destinar las grasas y aceites sobrantes a la produccion de velas, ceras,

cosmeticos, jabones y pintura.
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10. Lograr el almacenamiento de agua lluvia y junto a las aguas grises reutilizarlas.

11. Vincularse a proyectos y transmitir la experiencia alcanzada en materia de

sostenibilidad a otros restaurantes y empresas interesados en esta tematica.

12. Sensibilizar a los organismos involucrados con la actividad gastronomica
(Mincin, Mintur, Minagri) de los beneficios que reporta la sostenibilidad para el

pais y en particular para el sector de la gastronomia.
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CONCLUSIONES

1. Se constatd que no existen aun las condiciones en el restaurante Fabio para
declararlo como un restaurante sostenible, pero si existen potencialidades

para ello, por lo que pudiera lograrse a largo plazo.

2. Los resultados de la encuesta aplicada a los pobladores demuestran un
conocimiento limitado sobre la sostenibilidad en la instalacién y los elementos
que deben caracterizar a los restaurantes con esta tipologia, no existiendo
diferencias significativas en cuanto a sexo, edad, y nivel escolar para la

mayoria de las variables analizadas.

3. Se elabor6 la propuesta de requisitos para la evaluacion de la sostenibilidad
en el restaurante Fabio, la cual fue estructurada en requisitos generales y
especificos, para un total de 54 apartados, y considerada factible al ser

validada por los expertos.

4. Se propusieron 12 acciones que de tenerse en cuenta, el restaurante pudiera

alcanzar la sostenibilidad.
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RECOMENDACIONES

1. Dar a conocer los resultados de la presente investigacion a la Empresa

Extrahotelera Palmares, S.A. y el restaurante Fabio.

2. Continuar realizando trabajos relacionados con esta tematica dirigidos a la

capacitacion de los trabajadores.
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ANEXOS

Anexo 1. Guia de Entrevista
1. ¢, Qué aspectos marcan el interés inicial por la sostenibilidad de Palmares, S.A.?

2. En materia de sostenibilidad qué ha venido haciendo la Empresa en los dltimos
anos.

3. ¢ Existe potencialidades en Cuba (La Habana) para el desarrollo de la gastronomia
sostenible y para crear restaurantes sostenibles? ¢Podria ser a corto, mediano o a

largo plazo?
4. ¢ Cree qué a los turistas actuales les interesa visitar restaurantes sostenibles?
5. ¢Para Ud. qué es un restaurante sostenible?

6. ¢Por qué fue seleccionado especificamente el restaurante Fabio para iniciar
practicas sostenibles?

7. Puesto que se aborda el tema certificacion de restaurante sostenible, quién seria
la institucion encargada para llevarlo a cabo en el pais.

8. ¢ Qué acciones ha tomado el restaurante Fabio camino a la sostenibilidad?

9. ¢ Cudles son los principales proveedores con los que aborda el abastecimiento de
productos ecoldgicos?

10. ¢El restaurante ha participado en eventos o estda asociado a instituciones o
proyectos que promueven la sostenibilidad en la restauracion?

11. ¢ Qué objetivos tiene trazado el restaurante a mediano y largo plazo?
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Anexo 2. Sostenibilidad en el restaurante Fabio

Estimado colaborador:

Se solicita su ayuda para completar el siguiente cuestionario que tributara a la
realizacion de un trabajo investigativo auspiciado por la Facultad de Turismo de la
Universidad de La Habana. En este estudio se analiza la implementacién de
practicas sostenibles en el restaurante "Fabio™.

Sus sugerencias cuentan,y en caso de mostrar interés por los resultados
obtenidos, comuniquelo y le seran enviados.

Gracias por su colaboracion.

Orlando Rodriguez Montero

(orlyrdguezO1@gmail.com)

1. Sexo
Femenino
Masculino

2. Edad
____Menos de 15 afios: Generacion A
____Entre 15y 29 afios: Generacion Z
____Entre 30 y 44 afos: Generacion Y o Millennials
____Entre 45 y 59 afos: Generacion X
____Entre 60 y 78 afios: Generacién Boomers
____Mas de 79 afos: Generacion Silenciosa

3. Nivel Escolar
___Baésico
____Medio Superior
____Superior
____Ninguno

4. ¢Con qué frecuencia visita restaurantes?
____Usualmente
___Aveces
____Casinunca
___Nunca
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5. ¢Posee alguna nocion sobre sostenibilidad?
___Si
___No
6. ¢Sabe qué es un restaurante sostenible?
__Si
__No
7. ¢Conoce qué el restaurante "Fabio” se prepara para implementar la
sostenibilidad?
___Si
___No
8. ¢Ha visitado el restaurante "Fabio” en los uUltimos dos afios?
__si
__No
9. De responder de manera afirmativa la pregunta anterior, diga con qué
frecuencia
Unavez  De2a4d4veces_ Masded
10. ¢ Lo visitaria cuando sea un restaurante sostenible?
___Si
___No
11. ¢Considera importante que dicho restaurante sea sostenible?
__Si
___No
12.De responder de manera afirmativa la pregunta anterior diga ¢ Por qué?
____Manejo responsable de residuos
____Disminuye la contaminaciéon ambiental
____Ahorro energético e hidrico
____Impulsa la economia circular
____Promueve una alimentacién mas saludable y nutritiva
____Favorece el crecimiento econémico de la localidad
____Contribuye al desarrollo local

Otra
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Anexo 3. Prueba de experticia

Usted ha sido seleccionado como posible experto de una investigacion que realiza la
Facultad de Turismo sobre la creatividad en la culinaria cubana, por favor sirvase
responder las preguntas que se enuncian a continuacion para determinar su grado
de experticia en el tema.

1. Marque con una (X) en la casila que corresponda a partir del

grado de conocimiento que usted posee sobre el tema.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Marque con una (x) cuél de las fuentes ha influido mas en su conocimiento de
acuerdo con los niveles ALTO (A), MEDIO (M) y BAJO (B)

Grado de influencia

Fuentes de argumentacion - .
g Alto Medio Bajo

Informacién tedrica

Experiencia practica

Publicaciones de autores nacionales

Publicaciones de autores extranjeros

Cursos de actualizacion en el tema

Intuicién

Tabla para calcular el Coeficiente de Argumentacion

Fuentes de argumentacion Grado de influencia

g Alto Medio Bajo
Informacion tedrica 0,27 0,21 0,13
Experiencia practica 0,24 0,22 0,12
Publicaciones de autores nacionales 0,14 0,10 0,06
Publicaciones de autores extranjeros 0,08 0,06 0,04
Cursos de actualizacion en el tema 0.09 0.07 0,05
Intuicién 0,18 0,14 0,10
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Anexo 4. Resultado general de la prueba de Kruskal Wallis

Variables Significacién (p<0,05)

Sexo Edad Nivel escolar
Frecuencia visita restaurantes ns * *
Nocion sobre sostenibilidad ns * *
Conocimineto sobre restaurants ns ns ns
sostenibles
Conocimiento restaurant e sostenible ns ns ns
Conocimiento implementacion de la * ns ns
sostenibilidad en el Fabio
Visita al Fabio en los ultimos afios * * ns
Frecuencia visita en los ultimos afios * ns ns
Lo visitaria cuando fuese sostenible ns * *
Importancia de que fuese sostenible ns * ns
Manejo responsable residuos ns * *
Disminucién contaminacién ambiental ns ns ns
Ahorro energético e hidrico ns ns ns
Impulsa la economia circular ns ns *
Promueve alimentacion sana y nutritiva ns ns ns
Crecimineto econdémico de la localidad ns ns ns
Contribucién al desarrollo local ns ns ns

Leyenda
(ns): no existe diferencia significativa
(*): existe diferencia significativa p<0,05



Anexo 5. Lista de Chequeo

Verificacion de précticas sostenibles en el Restaurante "Fabio”

No. Requisitos a Observar Cumplimiento Observaciones
Si | Parcial | No
1 Mobiliario

1.1 | Se utilizan muebles ecoldgicos de servicio (mesas, sofas,
sillas, estanterias, armarios, y banquetas para el bar y
bebés) asi como escritorios, lamparas y objetos de
decoracion fabricados con materiales naturales o
reciclados de poco o ningun impacto ambiental.

2 Lenceria

2.1 | Uniformes, delantales, litos, manteleria, toallas vy
servilletas  elaborados con tejidos sostenibles
(reciclados, organicos, veganos, biodegradables).

3 Vajilla, cristaleria y cuberteria (Utensilios)

3.1 | Se emplean utensilios de madera, metal, cristal,
ceramica y rocas.

3.2 | Se evita el uso de plasticos y en su lugar: embalajes,
envases, cubiertos, agitadores y absorbentes
biodegradables.

4 Limpieza y desinfeccion

4.1 | Jabones, detergentes, limpiadores multiusos y papel
higiénico ecoldgicos o productos caseros naturales a
base de vinagre, arcilla, ceniza, bicarbonato de sodio y
aceites esenciales.

4.2 | Cepillosy estropajos biodegradables.

5 Electrodomeésticos y Climatizacion

5.1 | Utilizan equipos y electrodomésticos de eficiencia
energética.

5.2 | Se aprovechan fuentes de energia renovables, como
paneles solares para la iluminacion y otras.

5.3 | Utilizacién de la luz solar.

5.4 | Se emplean luminarias LED.

5.5 | Los equipos de refrigeracion utilizan refrigerantes
ecoldgicos y/o refrigeracion por absorcion.

5.6 | La temperatura interior con el aire acondicionado en
funcionamiento oscila entre los 24 y 26 °C.

5.7 | Medidas para la optimizacion de la climatizacion como
la eliminacion de hendiduras, la instalacién de puertas
con brazo hidraulico, ventilacidn natural y otras.

6 Agua y recursos hidricos

6.1 | Se promueve el uso responsable del agua y el correcto
funcionamiento de grifos y sanitarios.

6.2 | Se utilizan dispositivos de ahorro como grifos vy
sanitarios eficientes.

6.3 | Se evita el uso del agua embotellada y se ofrecen

alternativas como la filtracién del agua.




6.4 | En la elaboracidon de cdécteles y cafés se utiliza agua
limpia, suave y libre de cloro.
6.5 | Utilizacién de calentadores solares.
7 Gestion de residuos
7.1 | Sistema de depuracion de aguas residuales.
7.2 | Trampas de grasas en los desagilies.
7.3 | Trampas para sélidos en los drenajes.
7.4 | Reutilizacién de aguas grises.
7.5 | Almacenamiento y uso de agua pluvial.
7.6 | Clasificacion de la basura.
7.7 | Reciclaje de plasticos, metales, vidrio, papel, cartén.
7.8 | Reutilizacidon de grasas y aceites en cosméticos, ceras,
velas, pinturas y otros.
7.9 | Desechos organicos destinados al compostaje, abonos o
alimento animal.
7.10 | Cocina de aprovechamiento o donaciones a
instituciones o necesitados.
8 Adquisicion de productos y servicios
8.1 | Se prioriza la compra de alimentos locales, frescos y de
temporada libre de aditivos.
8.2 | Se da preferencia a productos organicos y de agricultura
sostenible.
8.3 | Se evita la compra de especies amenazadas o en
peligro de extension.
8.4 | Poseen huerto, canteros o masetas propias donde
cultivar especias y otros productos agricolas.
8.5 | Transporte de mercancias en vehiculos de cero
emisiones.
8.6 | Se obtienen productos mediante el comercio justo
8.7 | Productos preferiblemente directo desde el productor
sin intermediarios.
8.8 | Compra de productos en recipientes de mayor
capacidad como vinos, jugos y cervezas en barriles, etc.
8.9 | Utilizacién de productos caseros antes que industriales.
8.10 | Los producto ecoldgicos, organicos y locales muestran
certificacidn que lo acredite.
9 Men Sostenible
9.1 | Se promueve el consumo de cereales, vinos, viandas,
vegetales, frutasy productos del mar.
9.2 | Consumo responsable de carnes rojas, grasas, huevos,
productos lacteos, azucares y sales.
9.3 | Elaboraciones saludables compensadas entre hidratos
de carbono, proteinas y grasas.
9.4 | Utilizacién de nuevas técnicas gastrondmicas.
9.5 | Preferencia al aceite vegetal.
9.6 | Contraste de sabores, colores, texturas.




9.7 | Cocina étnicay de autor.

9.8 | Indica el origen de sus productos ofrecidos.

9.9 | El menu consta de entrantes, platos principales,
postres, guarniciones y liquidos.

9.10 | Cocteles sostenibles con baja graduacion alcohdlica.

10 | Educacidn y sensibilizacién

10.1 | El restaurante colabora y proporciona informacion
sobre sus practicas sostenibles a clientes e
instituciones.

10.2 | Promueve la educaciéon ambiental en los empleados y
se les capacita.

10.3 | Se realizan campafias de sensibilizacién sobre Ia
importancia de la sostenibilidad y conservacién del
medioambiente.

11 | Generales

11.1 | Reduccion del consumo de papel mediante el
almacenamiento digital sin necesidad de imprimir,
programas informaticos que optimicen procesos
manuales, y facturas y menus en formato digital.

11.2 | Papeleria y material de oficina sostenible.

11.3 | Transparencia y rendicidn de cuentas




Anexo 6. Lista de Chequeo Aplicada

No. Requisitos a Observar Cumplimiento Observaciones
Si | Parcial | No

1 Mobiliario

1.1 | Se utilizan muebles ecoldgicos de servicio (mesas, sofas,
sillas, estanterias, armarios, y banquetas para el bar y
bebés) asi como escritorios, lamparas y objetos de | X
decoracion fabricados con materiales naturales o
reciclados de poco o ningln impacto ambiental.

2 Lenceria

2.1 | Uniformes, delantales, litos, manteleria, toallas vy
servilletas  elaborados con tejidos sostenibles | X
(reciclados, organicos, veganos, biodegradables).

3 Vajilla, cristaleria y cuberteria (Utensilios)

3.1 | Se emplean utensilios de madera, metal, cristal, | X
ceramica y rocas.

3.2 | Se evita el uso de plasticos y en su lugar: embalajes,
envases, cubiertos, agitadores y absorbentes | X
biodegradables.

4 Limpieza y desinfeccion

4.1 | Jabones, detergentes, limpiadores multiusos y papel
higiénico ecoldgicos o productos caseros naturales a X
base de vinagre, arcilla, ceniza, bicarbonato de sodio y
aceites esenciales.

4.2 | Cepillosy estropajos biodegradables. X

5 Electrodomeésticos y climatizacion

5.1 | Utilizan equipos y electrodomésticos de eficiencia X
energética.

5.2 | Se aprovechan fuentes de energia renovables, como X | Eninversion a
paneles solares para la iluminacién y otras. largo plazo

5.3 | Utilizacién de la luz solar. X

5.4 | Se emplean luminarias LED. X

5.5 | Los equipos de refrigeracion utilizan refrigerantes X
ecoldgicos y/o refrigeracion por absorcion.

5.6 | La temperatura interior con el aire acondicionado en | X
funcionamiento oscila entre los 24 y 26 °C.

5.7 | Medidas para la optimizacion de la climatizacién como | X
la eliminacion de hendiduras, la instalacién de puertas
con brazo hidraulico, ventilacidn natural y otras.

6 Agua y recursos hidricos

6.1 | Se promueve el uso responsable del agua y el correcto | X
funcionamiento de grifos y sanitarios.

6.2 | Se utilizan dispositivos de ahorro como grifos vy X
sanitarios eficientes.

6.3 | Se evita el uso del agua embotellada y se ofrecen | X

alternativas como la filtracién del agua.




6.4 | En la elaboracidn de cécteles y cafés se utiliza agua
limpia, suave y libre de cloro.
6.5 | Utilizacién de calentadores solares.
7 Gestion de residuos
7.1 | Sistema de depuracién de aguas residuales. X En inversién
7.2 | Trampas de grasas en los desagilies.
7.3 | Trampas para sélidos en los drenajes. X
7.4 | Reutilizacién de aguas grises. X
7.5 | Almacenamiento y uso de agua pluvial. X
7.6 | Clasificacion de la basura. X
7.7 | Reciclaje de plasticos, metales, vidrio, papel, carton. X
7.8 | Reutilizacidon de grasas y aceites en cosméticos, ceras, X
velas, pinturas y otros.
7.9 | Desechos organicos destinados al compostaje, abonos o
alimento animal.
7.10 | Cocina de aprovechamiento o donaciones a
instituciones o necesitados.
8 Adquisicion de productos y servicios
8.1 | Se prioriza la compra de alimentos locales, frescos y de
temporada libre de aditivos.
8.2 | Se da preferencia a productos organicos y de agricultura
sostenible.
8.3 | Se evita la compra de especies amenazadas o en
peligro de extension.
8.4 | Poseen huerto, canteros o masetas propias donde
cultivar especias y otros productos agricolas.
8.5 | Transporte de mercancias en vehiculos de cero X
emisiones.
8.6 | Se obtienen productos mediante el comercio justo
8.7 | Productos preferiblemente directo desde el productor
sin intermediarios.
8.8 | Compra de productos en recipientes de mayor X
capacidad como vinos, jugos y cervezas en barriles, etc.
8.9 | Utilizacién de productos caseros antes que industriales.
8.10 | Los producto ecoldgicos, organicos y locales muestran X
alguna certificacion que lo acredite.
9 Men Sostenible
9.1 | Se promueve el consumo de cereales, vinos, viandas,
vegetales, frutasy productos del mar.
9.2 | Consumo responsable de carnes rojas, grasas, huevos,
productos lacteos, azucares y sales.
9.3 | Elaboraciones saludables compensadas entre hidratos
de carbono, proteinas y grasas.
9.4 | Utilizacién de nuevas técnicas gastrondmicas.
9.5 | Preferencia al aceite vegetal.
9.6 | Contraste de sabores, colores, texturas.




9.7 | Cocina étnicay de autor.

9.8 | Indica el origen de sus productos ofrecidos.

9.9 | El menu consta de entrantes, platos principales,
postres, guarniciones y liquidos.

9.10 | Cocteles sostenibles con baja graduacion alcohdlica.

10 | Educacidn y sensibilizacién

10.1 | El restaurante colabora y proporciona informacion
sobre sus practicas sostenibles a clientes e
instituciones.

10.2 | Promueve la educaciéon ambiental en los empleados y
se les capacita.

10.3 | Se realizan campafias de sensibilizacién sobre Ia
importancia de la sostenibilidad y conservacion del
medioambiente.

11 | Generales

11.1 | Reduccion del consumo de papel mediante el Carta menu
almacenamiento digital sin necesidad de imprimir, mediante
programas informaticos que optimicen procesos codigo QR.
manuales, y facturas y menus en formato digital.

11.2 | Papeleria y material de oficina sostenible. Antes lo

utilizaban.
11.3 | Transparencia y rendicién de cuentas







