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REFERENCIA Emprendimiento

HORAS 15

OBIJETIVOS DE APRENDIZAIJE

1. Definir Prioridades y Planes de Accion: Identificar y priorizar objetivos de sostenibilidad y
desarrollar planes de acciéon para implementar practicas sostenibles en su modelo de
negocio.

2. Tomar decisiones en situaciones inciertas: Desarrollar la capacidad de tomar decisiones
informadas en situaciones inciertas, ambiguas y de rapida evolucién, teniendo en cuenta
los posibles resultados imprevistos.

3. Manejar situaciones y conflictos cambiantes: Demostrar agilidad y flexibilidad en el manejo
de situaciones de rapida evolucién, conflictos y competencia para garantizar la
sostenibilidad de su modelo de negocio.

4. Cooperar con otros para la accidn: Colaborar con compaferos, mentores y miembros del
equipo para desarrollar ideas innovadoras y convertirlas en planes de accién que se alineen
con los principios de sostenibilidad.

5. Aprender del éxito y del fracaso: Adoptar una mentalidad de aprendizaje y aprovechar
tanto el éxito como el fracaso como oportunidades valiosas para aprender y mejorar las
practicas empresariales sostenibles.

6. Identificar e implementar practicas sostenibles de gestion de residuos: Reconocer e
implementar practicas coherentes con la gestiéon sostenible de residuos para reducir el
impacto ambiental y promover la eficiencia de los recursos.

7. Desarrollar un menu y una oferta sostenibles: Crear un menu centrado en ingredientes de
temporada, producidos localmente, con menores cantidades de productos animales, y
ampliar los platos a base de plantas para alinearlos con las prdcticas alimentarias
sostenibles.

8. Seleccionar sistemas de producciéon sostenibles: Elegir sistemas de produccién sostenibles
para todos los alimentos y consumibles con el fin de reducir la huella ecolégica de sus
operaciones comerciales.

9. Comunicar las ambiciones sostenibles: Comunicar eficazmente sus ambiciones e iniciativas
sostenibles al personal y a los consumidores, fomentando el compromiso y la
concienciacion.

Al lograr estos objetivos de aprendizaje, los alumnos estardn equipados con el conocimiento y las
habilidades para disefiar e implementar un modelo de negocio sostenible que promueva la
responsabilidad ambiental y social, al tiempo que brinda valor a los clientes y partes interesadas.
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También poseerdan las habilidades esenciales necesarias para manejar la incertidumbre, adoptar la
mejora continua y trabajar en colaboracidn para crear impactos positivos y duraderos en su negocio
y en la comunidad en general.

n for

Competencias abordadas

o Definir prioridades y planes de accién

e Tomar decisiones cuando el resultado de esa decisidn sea incierto, parcial o ambiguo, con
el riesgo de resultados no deseados

e Manejar con prontitud y flexibilidad situaciones de rapida evolucién para resolver

conflictos y hacer frente a la competencia

Cooperar con otros para desarrollar ideas y convertirlas en accién.

Aprende con los demds, compaiieros y mentores, tanto de los éxitos como de los fracasos

Identificar e implementar practicas coherentes con la gestidn sostenible de los residuos

Desarrollar un menu centrado en ingredientes de temporada, producidos localmente,

utilizando menores cantidades de productos animales en los platos y ampliando los platos

a base de plantas

e Seleccionar sistemas de produccidn sostenibles para todos los alimentos y consumibles

e Comunicar las ambiciones sostenibles al personal y a los consumidores

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

TEORICO PRACTICO

e  Manual del alumno e Actividad grupal

CONTENIDO

CAPITULO 1: INTRODUCCION

A diferencia de las personas, cuyas vidas son polifacéticas y pueden variar mucho en sus
actividades, las empresas pueden ser vistas erroneamente como unidimensionales. De
hecho, el enfoque de una empresa puede limitarse a un area determinada, lo cual es natural
y acorde con su propdsito. Sin embargo, la complejidad del negocio radica en sus procesos
internos: todos los engranajes trabajan juntos para producir un menu alimenticio eficiente y

Co-funded by the 3
Erasmus+ Programme
of the European Union




I
SSPICE

eficaz. Estos procesos pueden englobarse bajo el término operaciones, que describen las
funciones cotidianas de un restaurante o establecimiento de catering, y abarcan desde el
servicio hasta el aprovisionamiento. Asi pues, en este mddulo, exploraras las distintas
facetas de las operaciones y, en concreto, lo que las hace sostenibles en el contexto de un
modelo de negocio.

Fuente: https://www.pexels.com/el-gr/search/sustainable%20restaurant/

Vision de los restaurantes y los servicios de restauracion como sistemas

Adoptar una visidn sistémica es crucial para una gestidon adecuada de las operaciones
sostenibles. Una forma de dividir los procesos es en entradas, rendimientos y salidas
(Ekanem, 2017).

Las entradas son los elementos importados a un sistema y, en nuestro caso, las materias
primas, tales como los ingredientes alimenticios.

Los rendimientos constituyen el ndcleo del sistema, que procesa las entradas. El espacio
mas comun asociado a los rendimientos, en nuestro caso, seria la cocina, donde se
almacenan, gestionan, cocinan o desechan las materias primas.

Los resultados consisten en el producto terminado, la comida cocinada (el lado del
producto) junto con la experiencia (el lado del servicio) que se ofrece junto a ella.

Ademas, un circuito de retroalimentacién debe considerarse parte del sistema, con el fin de
recopilar informacidn del cliente y del entorno circundante. Se considera el control de
calidad del sistema y es muy compatible con la idea de una economia circular. Recopilando
toda la informacién posible, resulta menos dificil optimizar los procesos de manera
sostenible.

e Co-funded by the 4
R Erasmus+ Programme
. of the European Union



N

SSPICE!

El negocio como proceso

Al analizar el sistema antes mencionado, se pueden observar con mayor claridad y definir los
procesos de negocio, que es otra forma de buscar y encontrar brechas de sostenibilidad. Si
se observan con mas detenimiento, los procesos de negocio constituyen una secuencia de
operaciones cuyo objetivo es aportar valor interno, externo o, mas exactamente, ambos.

Una forma de categorizar las operaciones (Dsouza et al., 2021) es dividiéndolas en:

e Las operaciones principales, que constituyen el ndcleo, hacen hincapié en el
suministro de valor

e Procesos de gestidn, que se refieren al seguimiento de los procesos clave y, por
ultimo,

e Procesos de apoyo, que se refieren a las tareas y procedimientos circundantes.

¢En cudl de estos componentes harias hincapié, para crear un impacto inmediato en la
sostenibilidad de tu establecimiento? ¢ Puede concentrarse en varios frentes al mismo
tiempo con la misma eficiencia?

CAPITULO 2: TOMA DE DECISIONES OPERATIVAS

En este capitulo, los alumnos analizaran la toma de decisiones a nivel operativo,
conceptualizando los procesos y mejorando la velocidad y la calidad de la implementacion.
Reconoceran su importancia en los procesos diarios de toma de decisiones y, por lo tanto,
los estructuraran de manera que reflejen su control y conciencia de la rendicién de
cuentas.

A menudo vemos las decisiones exclusivamente como decisiones estratégicas tomadas por
ejecutivos de alto nivel. Sin embargo, los procesos gerenciales, con los que generalmente
se asocian los ejecutivos de alto rango, solo representan una de las tres categorias de
procesos. Con esto en mente, las decisiones se pueden tomar en cualquier etapa de
cualquier proceso, revelando asi que las pequefias elecciones de cada uno pueden marcar la
diferencia entre un negocio sostenible y uno que no lo es.

Esto es especialmente cierto en la restauracién y la restauracion, ya que hay un gran
enfoque en las materias primas e ingredientes que manejan los chefs, cocineros y otros
profesionales del sector.
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La metodologia agil en la cocina

Los métodos para lograr la excelencia operativa en la cocina o en la sala principal tienen
muchos nombres y uno de ellos es agil. En pocas palabras, agil se refiere a ser capaz de
crear y adaptarse al cambio a pesar de los desafios que pueden ocurrir en un entorno,
rapidamente (Agile Alliance, s.f.). Si bien Agile se implementa mas cominmente en el
desarrollo de software, se puede aplicar bien a cualquier tipo de industria. En el Manifiesto
Agil (The Agile Manifesto Authors, 2019), algunos de los puntos son completamente
neutrales para la industria.

Por ejemplo, el Principio 12 no requiere ningln ajuste:

"A intervalos regulares, el equipo reflexiona sobre cdmo ser mds efectivo, luego ajusta y
ajusta su comportamiento en consecuencia."

Para obtener mas informacidn sobre la metodologia agil, consulte el recurso aqui.

Revisa algunos de los Principios Agiles a continuacién. Como observara, se refieren a
cuestiones relacionadas con el software

o "Nuestra mdxima prioridad es satisfacer al cliente a través de la entrega temprana y
continua de "
e "Bienvenidos los requisitos cambiantes,
Los procesos dgiles aprovechan el cambio para la ventaja competitiva del cliente"
e "Los procesos dgiles promueven el desarrollo sostenible. Los
deberian ser capaces de mantener un ritmo constante
indefinidamente".

Intente reemplazar el texto resaltado con detalles relacionados con las industrias de
restaurantes y catering.

Si bien a algunos les puede resultar desalentador adaptar una metodologia utilizada en el
desarrollo de software, indirectamente le ensefa que la tecnologia es mas accesible de lo
gue a menudo creemos. Esto es especialmente importante parala adopcion de tecnologia
de alta gama en restaurantes y establecimientos de catering, ya que la adopcidn también
es una cuestion de comportamiento y no sélo de presupuesto o integracion.

Otra cosa a tener en cuenta es que los responsables de la toma de decisiones estratégicas
suelen tardar mas tiempo en reaccionar a los cambios mas grandes, lo que concierne al
nivel de gestidn de los procesos. Por el contrario, la agilidad operativa es muy beneficiosa,
porque el tiempo apremia cuando se trata de la preparacion de comidas y la demanda
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relacionada con los alimentos. Incluso la fecha de caducidad de los alimentos es un gran
ejemplo de cémo el tiempo es de suma importancia.

Pruebas A/B

Un buen ejemplo de una practica, que esta de acuerdo con la Metodologia Agil son las
pruebas A/B. La practica se refiere a la prueba simultdnea de diferentes opciones, con el fin
de ver a cudl reaccionan mejor los consumidores. Esta es una practica muy util,
especialmente cuando se prueban nuevas funciones, como un nuevo programa de
fidelizacidn de clientes.

Las pruebas A/B nos ensefian que podemos implementar diferentes procedimientos o
procesos al mismo tiempo. éCudl crees que es la ventaja de implementar tareas
simultdneamente?

La importancia de la gestidon de tareas

Para aprovechar la referencia a las pruebas A/B, es mas facil adoptar una filosofia de
organizar las tareas de manera efectiva o lograr dos resultados diferentes al mismo
tiempo.

Un ejemplo facil de recordar es hacer té. Cuando se simplifican, las tareas tienen el siguiente
aspecto:

a. Vierta agua en el hervidor (duracién 10 segundos)

b. Hervir un poco de agua (duracién 2 minutos)

c. Prepara la bolsita de té (duracion 40 segundos)

d. Vierta el agua hervida en la taza (duracién 4 segundos)

Algunas tareas dependen de otras. Por ejemplo, no puedes hervir el agua sin antes verterla
en el hervidor. Sin embargo, puedes preparar una bolsita de té, mientras el agua esta
hirviendo. Incluso si el proceso de hervir el agua no fuera automatico, aun podria usar la
ayuda de un compafiero de trabajo para ejecutar dos tareas simultdneamente. Esto pone de
manifiesto una de las ventajas de la automatizacion, las oportunidades que puede ofrecer la
tecnologia.

Con base en la informaciéon dada anteriormente, calcule cudl es el menor tiempo necesario
para preparar una deliciosa taza de té.

Solucién: b depende de a, y d depende de by ¢ . Sin embargo, b y c pueden ejecutarse al
mismo tiempo, lo que significa que la duracién de esa etapa es igual a la duracién de la tarea
mas larga (2 minutos). Esto significa que un total de 2 minutos y 14 segundos es el tiempo
necesario para preparar una taza de té.
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No todo es tan sencillo

Naturalmente, las situaciones difieren y pueden ser extremadamente dificiles de manejar.
Sin embargo, al desglosar las tareas en su forma mds simple, es posible encontrar atajos y
combinar tareas o duraciones de tareas.

Esta l6gica también puede ayudar a la concepcion de ideas sostenibles. Por ejemplo, es
posible utilizar pan rallado para otro producto o utilizar el calor que se escapa de los
hornos para hervir agua para calentar durante el invierno.

Creacion de diagramas de flujo de flujos de trabajo

Un diagrama de flujo representa el flujo de tareas y cdmo se pueden organizar para mejorar
la eficiencia. Si te resulta dificil revisar las tareas en forma de texto, considera que los
diagramas de flujo son una gran herramienta de visualizacién. También es muy util para
dividir las tareas y organizarlas en trozos. Ademas, las representaciones visuales suelen ser
mas Utiles para recordar, lo que es ideal para minimizar cualquier error que resulte en
comportamientos involuntarios e insostenibles, como olvidarse de apagar una fuente de
consumo de energia.

iVeamoslo en la practica! Para usar el ejemplo anterior, hacer té se ve asi en un diagrama de
flujo basado en imagenes:

Como se puede observar, la bolsita de té no estd en la misma secuencia que hervir el agua,
porque no depende de ella.

Dibuja un diagrama de flujo que muestre las tareas necesarias para hornear una tarta de
manzana. Calcula cuanto tiempo se necesita para cada tarea y ve si la suma correcta
coincide con sus expectativas originales para toda la duracidn. Invita a un colega a hacer lo
mismo y compara como has organizado las tareas.
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CAPITULO 3: MODELOS DE NEGOCIO SOSTENIBLES EN LA PRACTICA

En este capitulo, el alumno identificard algunos de los modelos de negocio mas populares
y de qué manera pueden ser mas o menos sostenibles. Los diferentes modelos tienen
diferentes procesos, lo que hace que las oportunidades para un proceso mas ecolégico
también sean unicas para cada modelo de negocio. Por lo tanto, es muy beneficioso
revisar algunos de los modelos de negocio mas populares en las industrias de restaurantes
y catering.

Modelo de franquicia

Un modelo de franquicia es una forma de hacer negocios, en la que un comprador, el
franquiciado, compra los derechos de uso del nombre y la marca de una empresa
existente. En mayor o menor medida, el comprador también adopta el menu y los
procedimientos bdsicos de la empresa original.

La franquicia tiene ventajas y desventajas porque la cultura es uno de los aspectos mas
dificiles de transferir a los franquiciados. Sin embargo, si una cultura que apoya el
desarrollo sostenible se convierte realmente en uno de los aspectos centrales de un
acuerdo con un franquiciado y existen mecanismos de supervision adecuados para
observar si todas las practicas se implementan correctamente, entonces la expansién de una
franquicia puede ayudar con la adopcion horizontal de operaciones comerciales exitosas
(Ackerman, 2018). Una forma de implementar un acuerdo de franquicia exitoso es contratar
mentores de la empresa original, ya que podrdn transferir practicas y habitos de manera
mas organica al personal (Yetim, 2021).

Comidas informales

Quizas la imagen mas comun que viene a la mente cuando se menciona la palabra
restaurante es la comida informal. Es un modelo que ofrece un ambiente desenfadadoy
relajado. Sin embargo, no debe confundirse con la comida rapida, ya que el servicioy la
calidad de los ingredientes utilizados son de alto nivel.

Restaurantes de lujo

Fine Dining tiene como objetivo ofrecer una experiencia de lujo, con énfasis en los sabores
delicados, la técnica y la atmdsfera. Debido a los altos precios y a las porciones mas
pequefias, el desperdicio de alimentos producido por los consumidores es minimo. Sin
embargo, a medida que los chefs ponen un gran énfasis en los altos estandares
alimentarios y especialmente en los elementos estéticos, recortando los alimentos y
desechando partes de frutas, verduras o carne que no pintan el "lienzo" de la manera
correcta, se produce una cantidad significativa de desperdicio de alimentos en la cocina
(Bronte, 2017). Por lo tanto, hay que tener en cuenta la gestién o incorporacion adecuada de
los residuos.

Modelo Buffet

El modelo de negocio de Buffet es conocido por la produccién de desperdicios de alimentos.
En lugar de ordenar por menu, lo que significa que una parte de la preparacion de la comida
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solo comienza cuando un cliente realiza un pedido, el volumen de preparacion de alimentos
se estima en promedio. Ademads, un buffet exitoso comunica que hay suficiente comida para
todos, incluso si todas las personas prueban todo tipo de alimentos (Kundamal, 2022).

Solo entrega

Muchos consumidores prefieren comer dentro de sus espacios personales o espacios de
trabajo o simplemente no tienen tiempo para cocinar. La entrega a domicilio es una
solucidn sencilla a esta categoria de problemas a los que se enfrentan los consumidores.
Esto significa que los procesos sostenibles estan relacionados con la entrega (como el uso
de bicicletas, bicicletas eléctricas o vehiculos eléctricos), el embalaje sostenible y la
publicidad sostenible, mediante el uso de anuncios digitales o en linea en lugar de la
distribucién de folletos.

Si bien hace algun tiempo el delivery se asociaba principalmente con la comida rapida o las
comidas rapidas, la pandemia de COVID-19 obligé a numerosas empresas a cambiar y
depender Gnicamente de la entrega, lo que efectivamente cambid sus modelos de negocio,
al menos temporalmente. Sin embargo, incluso después de la COVID-19, la entrega a
domicilio se ha mantenido y es aceptada por una gama mas amplia de establecimientos
(Gavilan et al., 2021).

Cocina fantasma

Algunos restaurantes, en su mayoria de alta cocina, todavia no quieren que se les asocie con
la entrega, ya que a menudo esta vinculada a marcas de comida rapida o econémicas. Al fin
y al cabo, la mesa atmosférica de un restaurante bien disefiado es una parte importante de
lo que un restaurante puede ofrecer pero no puede entregar a domicilio. Sin embargo, la
entrega sigue siendo una gran fuente de ingresos, lo que la convierte en una opcidn
atractiva a tener en cuenta. Entonces, é cdmo pueden los restaurantes de alta cocina ofrecer
entrega a domicilio, sin alterar su marca? La respuesta son las cocinas fantasma.

Las Cocinas Fantasma son cocinas virtuales que permiten la entrega de comida online o por
teléfono, sin ofrecer un lugar donde poder comer o llevarse comida. Esto significa que
incluso un restaurante de alta cocina puede crear una segunda marca distintiva, ofreciendo
entrega.

Establecer una cocina fantasma en primer lugar indica que la capacidad del restaurante no
se utiliza al maximo para el equipo, el espacio y el nimero de empleados dados. La cocina
fantasma puede dar lugar a una mayor sostenibilidad, ya que el equipo se utiliza a una
mayor capacidad mientras que los alimentos almacenados circulan mas, minimizando el
desperdicio de alimentos relacionado con el almacenamiento. Al mismo tiempo, lo que se
veria como desperdicio de alimentos en un restaurante de alta cocina pueden ser
ingredientes alimenticios perfectamente comestibles, que se pueden usar para platos mas
informales.
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La mayoria de las veces, el modelo de negocio real sera una combinacion de las
caracteristicas descritas en cada tipo distinto mencionado.

En esta actividad, encontrards una descripcidon de un restaurante

e Las familias suelen cenar alli

e Has visto la misma marca en otras tres ciudades

e Elrestaurante afirma que no ofrece entrega a domicilio

e Abres tu aplicacién de entrega favorita y descubres una marca que ofrece un mentu
similar con la misma salsa secreta.

Describa la combinacion de elementos del modelo de negocio utilizados.
Solucidn: Franquicia de comidas informales con una cocina fantasma

CAPITULO 4 IMPLEMENTACION DE OPERACIONES SOSTENIBLES

En este capitulo, el alumno analizara la implementacion de ciertos procesos o enfoques de
operaciones comerciales sostenibles, que pueden marcar la diferencia en la produccién de
un restaurante o establecimiento de catering. Si bien ya se han explorado elementos de
ellos desde el punto de vista de un modelo de negocio en su conjunto, el alumno se
centrara en aquellos que son los mas efectivos en términos de sostenibilidad y huella de
carbono.

éTe has dado cuenta de que el uso de ejemplos sencillos puede hacerte recordar
conceptos complejos? iEsto es lo que haremos aqui! Después de cada proceso, nos

referiremos a un ejemplo de la sencillez con la que se pueden analizar estos conceptos.

Eficiencia en el uso de los recursos

La eficiencia en el uso de los recursos, definida como la relacidon entre un beneficio o
resultado determinado y el uso de los recursos naturales requerido para ello, es primordial
para las empresas que buscan tanto el éxito econdmico como la responsabilidad ambiental
(NITI Aayog, 2017). En el contexto de un restaurante o establecimiento de catering, la
eficiencia de los recursos se puede lograr optimizando los procesos para utilizar menos
ingredientes, reducir el consumo de energia y minimizar la generacion de residuos. Por
ejemplo, una gestion eficiente de la cocina puede conducir a la produccién de comidas con
menos ingredientes, lo que en Ultima instancia reduce los costes y el impacto
medioambiental.

Reduccion de desechos

La reduccidn de residuos es un resultado directo de la mejora de la eficiencia de los recursos.
Al utilizar menos recursos por producto, la generacidn de residuos se minimiza
inherentemente. En un restaurante, esto podria implicar una cuidadosa gestion del
inventario, el control de las porciones y la implementacion de practicas que reutilicen o
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reutilicen ciertos ingredientes. Ademas, las estrategias de gestion de residuos, incluido el
reciclaje, desempenan un papel crucial. El reciclaje actia como un amortiguador para los
residuos que no se pueden prevenir por completo, contribuyendo a un sistema de
eliminacion de residuos mas sostenible.

iDescubres que algunos de los residuos de zanahoria son perfectamente adecuados para el
pastel de zanahoria de este viernes!

Fuentes de energia sostenibles

El consumo de energia es un aspecto importante de las operaciones de restauracion y
catering, siendo la electricidad y la calefaccidn esenciales para la produccién de alimentos.
La transicion a fuentes de energia sostenibles, como la energia solar y otras energias
renovables, es una estrategia clave para reducir la huella ambiental de estos
establecimientos. La implementacién de electrodomésticos y tecnologias de bajo consumo
puede mejorar aun mas la sostenibilidad general del uso de la energia (Energy Star, s.f.). La
energia sostenible también debe tenerse en cuenta en la distribucién y el suministro.

En lugar de usar gas natural, prepara la sopa en una estufa eléctrica, que utiliza
electricidad de una fuente de energia renovable. Un cliente pidié que le entregaran una
sabrosa sopa de zanahoria. La entrega se realizard en bicicleta, creando cero emisiones de
carbono relacionadas con el transporte.

CAPITULO 5 DESARROLLO DE UN MENU Y OFERTAS SOSTENIBLES

En este capitulo, los alumnos analizaran la importancia de crear un menu sostenible, asi
como de abastecerse de ingredientes de temporada y producidos localmente.
Identificaran los beneficios de apoyar a los productores locales y reducir la huella de
carbono de sus ofertas de alimentos.

Abastecimiento de ingredientes locales y de temporada

El elemento inicial que forma el menu es el propio abastecimiento. Lo que viene en el plato,
debe venir primero a la cocina. Considere por un minuto qué platos estarian disponibles en
el menu, si solo pudiera usar ingredientes fuera de su prefectura y solo durante
temporadas especificas. Es innegable que, en tales circunstancias, habria mucha menos
variedad. Por ejemplo, no seria fécil dirigir un restaurante mediterraneo tradicional en un
pais escandinavo. Por estas razones, se deben promover otros puntos fuertes del menu,
como la frescura de los ingredientes, mientras que se pueden hacer variaciones a platos
extranjeros con ingredientes locales alternativos.

Por supuesto, también sigue habiendo un impacto social positivo en las comunidades
locales a través del apoyo a los proveedores locales. Desafortunadamente, el sabor no
siempre informa de la marca de la granja o el jardin. éSe te ocurren formas efectivas de
comunicar la participacidn de los proveedores locales? ¢ Crees que las buenas habilidades
de marketing y narracidn de historias son relevantes para esto?
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Adoptar el concepto de Millas de Alimentos

Las millas de los alimentos sirven como método para medir la distancia que recorren los
alimentos antes de llegar al consumidor final. Este enfoque proporciona informacion valiosa
sobre |la huella ambiental de los alimentos y sus componentes. Abarca no solo el transporte
de alimentos a los consumidores, sino también el proceso de gestién de los residuos
alimentarios, su transporte lejos de los consumidores y, finalmente, a los vertederos
(FoodMiles, s.f.).

Debido al fendmeno de la globalizacién, las personas a menudo olvidan las geografias donde
se originan los ingredientes. Para que los alumnos descubran cuanta distancia puede
recorrer un solo ingrediente, puede hacer que usen una sencilla calculadora de millas de
alimentos.

Promocidn de platos de origen vegetal y respetuosos con los animales

Un restaurante o negocio de catering debe responder a la creciente demanda de opciones
ecoldgicas y saludables ampliando su oferta de productos vegetales. Reducir la
dependencia de los productos animales no solo se alinea con los principios éticos, sino que
también aborda las preocupaciones ambientales. Por lo tanto, puede elaborar un menu que
se adapte a las diversas preferencias dietéticas y, al mismo tiempo, promueva la
sostenibilidad. ¢Sabias que las personas que siguen una dieta basada en plantas
representan un 75% menos de gases de efecto invernadero (Buckley, 2023)?

Tamaiio de la empresa

La nocién de que los pequefios establecimientos tienen un impacto insignificante en el
medio ambiente debe ser cuestionada. Incluso en espacios reducidos, las ideas innovadoras
pueden prosperar. Al fomentar la creatividad e implementar practicas sostenibles, los
pequefiios establecimientos pueden desempefiar un papel fundamental en el movimiento
mas amplio hacia experiencias culinarias ecoldgicas. No sélo es considerable la accién
colectiva de las pequefias empresas, sino que hay que tener en cuenta que cualquier
pequefia empresa puede llegar a ser grande alguin dia. Al hacer que mas empresas crezcan
de manera sostenible, mas empresas de los alrededores se sentiran inspiradas a seguir el
mismo camino. Sin embargo, si los ingredientes y materiales son de origen local, es posible
qgue un proveedor local no pueda satisfacer la demanda. En este caso, el negocio en
crecimiento debe seguir encontrando proveedores locales, a diferencia de la solucién mas
facil de cambiar a uno internacional.

Educar a los chefs sobre practicas sostenibles

éCual crees que es el papel del chef en la implementacion de practicas sostenibles?
éPondrias su actividad en procesos gerenciales u operaciones principales y por qué?
Capacite a su personal de cocina con el conocimiento y las habilidades para minimizar el
desperdicio de alimentos y adoptar practicas sostenibles. Desde la reutilizacion de las
sobras hasta la gestion del exceso de existencias, cultivar habitos sostenibles en la cocina
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mejora la eficiencia y se alinea con una brujula moral culinaria responsable (Sengupta,
2022).

Eliminacion de errores

Ademas de mejorar continuamente el manejo, y eliminar errores. Por supuesto, cometer
errores es excelente para los procesos de aprendizaje. Lo ideal, sin embargo, es que se
desee eliminar los errores que se repiten, como resultado de su incorporacion en el
comportamiento de su gente y que, por lo tanto, no aportan valor de aprendizaje. En este
caso, la correccidén del error se traduce en la mejora general de los procesos. (Klein, 2023).

CAPITULO 6 COMUNICAR LA SOSTENIBILIDAD A LOS EMPLEADOS A TRAVES DE LA GAMIFICACION

En este capitulo, los alumnos reconoceran la importancia de comunicar la sostenibilidad
mediante el uso de la gamificacion. Al analizar la relacién entre la gamificacion de
procesos y el compromiso de los empleados, los alumnos comprenderan elementos
importantes de la comunicacion y la eficiencia.

Entendiendo la gamificacién

¢Alguna vez has considerado que trabajar es mds agradable cuando miras todo como un
juego? De hecho, hay una forma de lograrlo, a través de una técnica llamada gamificacion
(Growth Engineering, 2023). El término se refiere a la incorporacidon de elementos del juego
en procesos que de otro modo serian mundanos, para dar al alumno o al empleado la
satisfaccién del progreso o el logro. En otras palabras, la gamificacién se asocia comunmente
con el compromiso de los empleados. ¢ Te interesa saber mds sobre la Gamificacion en el
ambito laboral? {Mira el video aqui!

¢éLa gamificacion es digital?

La gamificacién puede ser tanto digital como analdgica, o incluso una combinacién de
ambas, lo que significa que también puede aplicarse a tareas practicas. Cuando el objetivo
de la gamificacion es ensefiar a un empleado de una manera atractiva (como en Aprendizaje
y Desarrollo), entonces se puede usar un videojuego literal o un simulador para
demostraciones mds practicas en comparaciéon con un manual prolijo. El uso de una consola
de videojuegos portatil con fines didacticos se ha implementado en el sector de la comida
rapida (Walker, 2022).
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La gamificacién como protocolo

Fuente: https://www.pexels.com/photo/pizza-and-monopoly-board-game-on-wooden-surface-4004418/

Para entender correctamente |la implementacién analégica de la gamificacion, hay que
verla como un juego de mesa. Un juego de mesa puede parecer complejo al principio, pero
a medida que uno se sumerge en él, puede resultarle entretenido entender como se aplican
las diferentes reglas y procedimientos. Viéndolo de una manera poco convencional, se
puede ver que el juego de mesa es un conjunto de procedimientos y protocolos operativos
estandar. En otras palabras, al hacer que sea divertido para los empleados aprender sobre
procesos y protocolos sostenibles, esencialmente estd comunicando las mejores practicas
de una manera que serd mejor absorbida por los alumnos.

CAPITULO 7: MEJORA CONTINUA IMPULSADA POR LA TECNOLOGIA

En este capitulo, el alumno reconoce la importancia de la tecnologia de alta gama en los
sectores de la restauracion y el catering. En particular, seran capaces de describir de qué
manera los avances tecnolégicos complementan el factor humano y cémo pueden ayudar
a mejorar aun mas las operaciones sostenibles.

Digitalizacion y tradicion

Algunos restaurantes tradicionales no han cambiado la forma en que operan durante
décadas, o incluso siglos. En consecuencia, es facil imaginar la restauracién como sectores
gue no requieren cambios tecnolégicos. En todo caso, el ambiente tradicional ofrece el
punto de venta de un negocio. Sin embargo, el uso de las tendencias tecnoldgicas actuales,
gue pueden beneficiar a la sostenibilidad, esta promoviendo la transicidn digital, incluso en
estos sectores, sean visibles o no los cambios.
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éDonde esta la mejora?

Innumerables pequeios cambios pueden ser calificados como mejoras y, por supuesto,
todos los partidarios de la sostenibilidad dan la bienvenida al pensamiento innovador. Sin
embargo, las principales dreas de transicion digital podrian definirse como las siguientes:

Electrodomésticos inteligentes: Los dispositivos fijos pueden convertirse en inteligentes,
con elementos de IA e Internet de las cosas (10T), como sensores inteligentes.
Esencialmente, estas caracteristicas podrian ayudar al sistema a analizar, predecir y aplicar
procesos, mejorandolos marginalmente y acumulando un impacto positivo durante un
largo periodo (Alt, 2021).

Andlisis de datos: La recopilacion multidimensional de datos puede ayudar a identificar
patrones, que van desde el comportamiento insostenible de los clientes hasta mejoras en la
eleccion de proveedores en lo que respecta a la huella de carbono (Hassoun et al., 2023)

Recuerde que el cambio tecnolégico también puede causar desacuerdos y la transformacion
puede encontrarse con la resistencia del personal. Por lo tanto, es bastante erréneo
descartar el elemento humano cuando se habla de transformacién digital.

Ademas, ya nos hemos referido a la gamificacién como no ser estrictamente digital en
restaurantes y catering. Sin embargo, cuando se trata de los procesos digitalizados, la
gamificacidn puede enmarcarse en una interfaz de usuario disefiada y facil de usar para los
empleados.
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CAPITULO VIII ESTUDIO DE CASO — MAX BURGERS

Fuente: https://www.maxburgers.com/products/products/

Una cadena de restaurantes sueca, Max Burgers, ha sido pionera en el primer menu
"positivo para el clima" del mundo (Convencidn Marco de las Naciones Unidas sobre el
Cambio Climatico, 2023), comprometiéndose a eliminar de la atmdsfera mds gases de efecto
invernadero de los que emite toda su cadena de valor.

Max Burgers mide y etiqueta cada elemento del menu con su equivalente de CO2, lo que
anima a los clientes a tomar decisiones informadas. La iniciativa se basa en el éxito del
lanzamiento en 2016 de las "hamburguesas verdes" de origen vegetal, que tienen un
impacto climatico significativamente menor que las hamburguesas de ternera. Max Burgers
ha implementado varias medidas para reducir las emisiones, como el uso de energia 100%
edlica, la adopcion de envases renovables y lograr un desperdicio minimo de alimentos.
Las ventas de su gama de hamburguesas verdes han aumentado, aumentando alrededor de
un 1000% entre 2015 y 2018. La compaiiia tiene como objetivo hacer que una de cada dos
comidas vendidas no tenga carne de res para 2022.

Ma3s alla de sus operaciones, Max Burgers participa activamente en las discusiones,
alentando a otras empresas a adoptar el etiquetado libre de CO2 y unirse al movimiento
"Climate Positive" para una industria alimentaria respetuosa con el clima. Ademas, a través
de su programa de compensacion de carbono, la compaiiia ha plantado mas de dos
millones de arboles, lo que equivale a retirar 230.000 coches de gasolina de la carretera
durante un afio.
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Sustainability Skills Program for Intarmational Catering
operators and Entrepreneurs thiaugh ntegrated Training

ACTIVIDADES DE EVALUACION

CON ENTRENADOR SIN

e Proyecto final e Tareas de evaluaciéon
e Tareas de evaluacion

TAREAS DE EVALUACION

Instrucciones para los estudiantes:

El alumno tiene ahora la tarea de demostrar su comprensidon y competencia en la creacién
de un modelo de negocio sostenible. Esta evaluacién comprende varias tareas y preguntas
relacionadas con los objetivos de aprendizaje y las habilidades que el alumno ha adquirido a
lo largo del médulo. Deben responder a cada pregunta o completar cada tarea lo mejor que
puedan.

Tareas de evaluacion:

1. Definicion de prioridades y planes de accién
o Define tres objetivos de sostenibilidad para tu modelo de negocio.
e Desarrolle planes de accién para cada objetivo, describiendo pasos y plazos
especificos.
2. Tomar decisiones en situaciones inciertas

Describa un escenario en el que tuvo que tomar una decision empresarial critica en una
situacidn incierta y ambigua. Explique su proceso de toma de decisiones, incluyendo coémo
considerd los posibles resultados no deseados.

3. Manejo de situaciones y conflictos que se mueven rapidamente

Proporcione un ejemplo de una situacion o conflicto de rapido movimiento que haya
enfrentado en la configuracién de su modelo de negocio. Explique como demostro agilidad y
flexibilidad para abordarlo de manera efectiva.
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4. Cooperando con otros para la accion

Describa un proyecto colaborativo en el que haya trabajado con compafieros o miembros
del equipo para desarrollar ideas innovadoras de sostenibilidad. Explique cdmo estas ideas
se convirtieron en planes de accidon alineados con los principios de sostenibilidad.

5. Aprender del éxito y del fracaso

Comparta un caso especifico de éxito o fracaso en sus esfuerzos de sostenibilidad.
Reflexiona sobre lo que aprendiste de esta experiencia y cdmo influyd en tus practicas
comerciales sostenibles.

6. Practicas sostenibles de gestion de residuos

Identifique y explique brevemente dos practicas de gestion sostenible de residuos que haya
implementado o planee implementar en su modelo de negocio.

7. Menu y ofertas sostenibles

Describa cdmo ha creado un menu centrado en los ingredientes de temporada, el
abastecimiento local, la reduccién de los productos de origen animal y la ampliacién de las
opciones de origen vegetal en su modelo de negocio.

8. Seleccidn de sistemas de produccidn sostenibles

Explique su proceso para elegir sistemas de produccién sostenibles de alimentos y
consumibles en su modelo de negocio, considerando la reduccidén de la huella ecoldgica.

9. Comunicar ambiciones sostenibles

Describa su estrategia para comunicar eficazmente sus ambiciones e iniciativas sostenibles a
su personal y a los consumidores, promoviendo el compromiso y la concienciacién.

10. Medicién y presentacion de informes sobre el impacto en la sostenibilidad

Explique los indicadores clave de rendimiento (KPI) o las métricas que utiliza para medir el
impacto de la sostenibilidad de su modelo de negocio. Describa cémo recopila y reporta
datos sobre estos KPI para realizar un seguimiento y comunicar sus logros en materia de
sostenibilidad.

Criterios de evaluacidn:

e Lasrespuestas demuestran una comprension clara de los temas y habilidades
cubiertos en el médulo.

e Las respuestas estan bien estructuradas y son concisas, y abordan cada componente
de las tareas.

e Cuando sea necesario, se proporcionan ejemplos apropiados, pruebas o
experiencias de la vida real.

e Material adicional: Proporcione graficos, diagramas o documentos relevantes para
respaldar sus respuestas, si corresponde.
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EVALUACION DEL PROYECTO FINAL: ESTABLECIMIENTO DE UN MODELO DE NEGOCIO
SOSTENIBLE EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION

Descripcion general del proyecto final:

1. Selecciona tu negocio

Elija una idea de negocio de catering o un negocio de catering existente que pretenda
mejorar de manera sostenible. Proporcione una breve justificacion de su eleccidn.

2. Objetivos de sostenibilidad

Define al menos tres objetivos de sostenibilidad para tu negocio de catering. Explique por
gué estos objetivos son importantes y cdmo se alinean con los objetivos del mddulo.

3. Planes de acciéon

Desarrollar planes de accion detallados para lograr cada objetivo de sostenibilidad. Incluya
pasos, plazos y responsabilidades especificos. Justifica tu enfoque.

4. Implementacion

Ejecuta los planes de accidn dentro de tu proyecto. Describa los desafios enfrentados, las
decisiones tomadas y cualquier modificacidn al plan durante la implementacion.

5. Evaluacion de resultados

Evalle los resultados de sus esfuerzos de sostenibilidad. Proporcionar datos y evidencias del

impacto en el negocio, el medio ambiente y la sociedad.

6. Presentacion

Prepara una presentacion que resuma tu proyecto final. Destaque los aspectos mas
importantes de su modelo de negocio y sus logros en materia de sostenibilidad.

7. Reflexion y evaluacion entre pares

Reflexiona sobre tu experiencia en el proyecto final, incluyendo lo que has aprendido y cémo

aplicarias estas lecciones en futuros esfuerzos. Si trabajas en grupo, evalua la colaboracion
la contribucién de tu equipo.

Criterios de evaluacidn:

El proyecto final se evaluara en funcidn de los siguientes criterios:

e Relevanciay aplicabilidad del modelo de negocio sostenible.
e Creatividad, innovacion e integralidad del proyecto.
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e Planes de accidn realistas y resultados esperados.
e Habilidades efectivas de presentacién y comunicacion.
e Citas y referencias adecuadas en el informe.
e Colaboracidn y trabajo en equipo (si corresponde).

Comentarios:

Proporcionar comentarios constructivos sobre los proyectos finales, haciendo hincapié en la
aplicabilidad practica del modelo de negocio sostenible, la eficacia de la presentacidény la
profundidad del andlisis. Anime a los alumnos a reflexionar sobre su experiencia y las
lecciones aprendidas.

Lecturas adicionales

e Fedorova, A. (2020). Investigacién y andlisis de procesos de negocio en una empresa
de restauracion. CPT2020 Actas de la 82 Conferencia Cientifica Internacional sobre
Computacién en Fisica y Tecnologia, 161-186.
https://doi.org/10.30987/conferencearticle 5fd755c0127bd9.87408786

e Geissdoerfer, M., Vladimirova, D., & Evans, S. (2018). Innovacion en modelos de
negocio sostenibles: una revision. Revista de Produccion Limpia, 198, 401-416.
https://doi.org/10.1016/].jclepro.2018.06.240

e Maynard, D. D. C., Zandonadi, R. P., Nakano, E. Y., & Botelho, R. B. A. (2020).
Indicadores de sostenibilidad en restaurantes: el desarrollo de una lista de
verificacion. Sostenibilidad, 12(10), 4076. https://doi.org/10.3390/su12104076

e Ratushnyak, E. S., & Shapovalov, V. V. (2023). Aspectos clave de la innovacién de
modelos de negocio sostenibles. En E. G. Popkova (Ed.), Smart Green Innovations in
Industry 4.0 for Climate Change Risk Management (pp. 105-113). Springer
International Publishing. https://doi.org/10.1007/978-3-031-28457-1 11

e La Asociacion de Restaurantes Sostenibles (s.f.) Una organizacién dedicada a
promover la sostenibilidad en el sector de servicios de alimentos.
https://www.thesra.org/

e TEDx Talks (12 de enero de 2015). Gamificacidn en el trabajo | Janaki Kumar -
Espafia | TEDxGraz. Youtube. Gamificacién en el trabajo | Janaki Kumar - Espafia |
TEDxGraz - YouTube

Lista de referencias

e Ackerman T. (2018) "Por qué la cultura de la empresa es crucial en el sistema de
franquicias", Forbes, disponible en:
https://www.forbes.com/sites/forbescommunicationscouncil/2018/06/07/why-
company-culture-is-crucial-in-the-franchise-system/

e Agile Alliance (s.f.) "¢Qué es Agile?" disponible en:
https://www.agilealliance.org/agile101/
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