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RESUMEN

La sostenibilidad en el sector gastrondmico ha cobrado una importancia creciente
debido a la preferencia de los consumidores en practicas sustentables. Lo que resulta
fundamental en ciudades turisticas como Mar del Plata, donde el sector juega un papel
crucial en la economia local. El presente trabajo tiene como objetivo principal ofrecer
recomendaciones de buenas practicas ambientales para el sector gastronémico de la
ciudad, centrandose en la gestién eficiente de residuos y la reduccion de la huella ambiental.
Para ello, se realizd6 un diagnéstico exhaustivo de la situacion actual, identificando
problematicas como el manejo inadecuado de desechos y la escasa adopcion de practicas
sostenibles. A partir de este diagndstico, se llevé a cabo un relevamiento de las mejores
practicas en la industria gastronémica, evaluando su aplicabilidad al contexto local. Se
proponen soluciones concretas referidas a la gestion eficiente de residuos y uso de los
recursos. Estas propuestas estan disefiadas para adaptarse a las caracteristicas de las
pequenas y medianas empresas que predominan en el sector gastronémico de Mar del
Plata, facilitando su adopcién gradual mediante alianzas estratégicas. El trabajo también
incluye la creacién de un sistema de indicadores de sostenibilidad, que permitira a los
establecimientos medir y evaluar de manera continua el impacto de las medidas adoptadas.
Dichos indicadores facilitaran la identificacion de areas de mejora, fomentando un proceso
de gestion ambiental mas eficiente y un compromiso a largo plazo con la sostenibilidad. Este
estudio ofrece un conjunto de recomendaciones para que los establecimientos
gastronémicos de Mar del Plata fomenten su compromiso con la sostenibilidad y, a la vez,
optimicen su competitividad en un mercado que valora cada vez mas la adopcién de
practicas responsables con el medio ambiente.

PALABRAS CLAVES: gastronomia, sostenibilidad, Mar del Plata, PyME, residuos.
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1. INTRODUCCION

El sector gastrondmico en Argentina ha mostrado un crecimiento sostenido en los
ultimos afos, consolidandose como una parte fundamental de la economia nacional. Segun
datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INDEC), en julio de 2022, se registrd
un aumento interanual del 44,3% en la actividad econémica de este sector (INDEC, 2023).
En particular, la ciudad de Mar del Plata, conocida como un destacado destino turistico,
cuenta con un sector gastrondmico que juega un papel fundamental en la economia local.
De acuerdo con el informe “Turismo sostenible: un estado de situacion del sector como
aporte para la toma de decisiones”, publicado por Mar del Plata Entre Todos (2023),
aproximadamente el 47% de los prestadores de servicios turisticos de la ciudad
corresponden al sector gastronémico, lo que lo sitia como un pilar econémico para la
region. Esta participacién estd en su mayoria conformada por pequenas y medianas
empresas (PyME), que representan mas del 97% del total, y siendo mayoritariamente
empresas familiares.

En este contexto, resulta imprescindible analizar la responsabilidad ambiental del
sector gastrondmico, especialmente en lo que respecta a la reduccién de su impacto en el
entorno. La creciente demanda de sostenibilidad en los negocios y la presion por disminuir
la huella ambiental representan un desafio, pero también una oportunidad para el sector
gastronémico de Mar del Plata. A nivel global, se ha intensificado el interés por adoptar
practicas sustentables en diversas industrias, incluyendo la gastronémica, donde la gestion
eficiente de recursos y la reduccion de residuos juegan un papel central en la mitigacion de
los efectos negativos sobre el medio ambiente.

El trabajo aqui presentado tiene como finalidad abordar esta problematica mediante
la presentacion de recomendaciones orientadas a mejorar la sostenibilidad del sector
gastronémico en Mar del Plata. Esto implica, en primer lugar, un analisis exhaustivo de las
problematicas ambientales locales para identificar las principales areas de mejora, con el
objetivo de ofrecer propuestas alineadas con las necesidades y desafios especificos de la
ciudad. A su vez, es fundamental investigar las practicas ambientales que se han
implementado en la industria gastrondmica a nivel global, evaluando su aplicabilidad y
adaptabilidad al contexto local.

Asimismo, se busca elaborar recomendaciones especificas para promover la
reduccién de la huella ambiental en los establecimientos gastrondmicos, haciendo énfasis

en la gestién de residuos y el uso eficiente de los recursos. Se estableceran orientaciones
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claras que faciliten la implementacién y gestion de mejoras, considerando los recursos
limitados de las PyMEs y la estructura empresarial familiar predominante en la ciudad. Como
parte de esta propuesta, se disefiaran indicadores que permitan monitorear y evaluar el
impacto de las practicas sugeridas, contribuyendo asi a un proceso de mejora continua que

garantice el éxito de las iniciativas adoptadas.

Este trabajo se ha estructurado para ofrecer una vision clara y comprensiva del
contexto ambiental del sector gastronémico en Mar del Plata, abordando tanto las
problematicas locales como las oportunidades de mejora. En primer lugar, se describe el
marco tedrico que sustenta el analisis. Luego, se analiza el estado actual del sector,
destacando su importancia en la economia local y sus caracteristicas principales. Se
examinan las principales problematicas ambientales que enfrenta el sector, con un enfoque
especial en la gestion de recursos y residuos. Posteriormente, se revisan las mejores
practicas adoptadas en otros contextos internacionales, considerando su aplicabilidad a la
realidad de la ciudad. Finalmente, se proponen recomendaciones practicas para la
implementacién de mejoras, sustentadas en un enfoque ciclico de mejora continua, y se
sugieren indicadores especificos que permitiran el seguimiento y evaluacién del impacto de

estas acciones a lo largo del tiempo.
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2. MARCO TEORICO

2.1. FUNDAMENTOS DE SOSTENIBILIDAD

2.1.1.Conceptos basicos de sostenibilidad y desarrollo sostenible

La Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) define la sostenibilidad como la
capacidad de satisfacer las necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las
generaciones futuras para satisfacer las suyas. Esta definicion se fundamenta en el Informe
Brundtland, publicado en 1987, también conocido como "Nuestro futuro comun" (ONU,
1987).

Es importante considerar que el concepto de sostenibilidad abarca diversos
enfoques y no debe ser confundido con la inmovilidad. Gilberto Gallopin en “Sostenibilidad y
desarrollo sostenible: un enfoque sistémico” destaca la sostenibilidad del sistema socio
ecoldgico total, reconociendo la interrelacion entre la sociedad y la naturaleza. Esta relacion
es fundamental debido a que los recursos naturales son insumos esenciales para la
produccién econdmica, el consumo y el bienestar, y no pueden ser sustituidos por capital

fisico o humano (Gallopin, 2003).

Es relevante sefialar que la sostenibilidad no es sinbnimo de estancamiento, ya que
los sistemas vivos son inherentemente cambiantes. El enfoque primordial radica en
preservar las fuentes de renovacién que permiten al sistema recuperarse de tensiones y
perturbaciones tipicas de un entorno abierto (Gallopin, 2003).

El desarrollo sostenible, por su parte, no se limita al crecimiento cuantitativo. Mas
bien, implica un despliegue cualitativo de potencialidades que puede 0 no incluir un
crecimiento cuantitativo, dependiendo del contexto especifico. La meta es mejorar la
condicién humana y el sistema socio ecolégico en el que participamos, sin depender
indefinidamente del aumento del consumo de recursos energéticos y materiales (Gallopin,
2003).

2.1.2.Buenas practicas ambientales: Definicion

Las buenas practicas se definen como un conjunto de acciones o experiencias que,

al ser implementadas, han demostrado resultados o rendimientos favorables, destacandose
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por su eficiencia y aplicabilidad en un contexto especifico, con la capacidad de generar
resultados similares en situaciones comparables. Las buenas practicas en materia de
sostenibilidad constituyen recomendaciones concretas, utiles y educativas que tienen como
objetivo optimizar el desempefio de una organizacion en relacién con su entorno. Estas
acciones pueden centrarse tanto en la reduccion del impacto negativo de los procesos
operativos como en la maximizacion de los efectos positivos sobre el medioambiente y los

recursos naturales (Villafranca, 2020).

2.1.3.Huellas ambientales: Definicion y tipos

La medicion del impacto ambiental de las compafias es fundamental para corregir
sus externalidades negativas. Para ello, se promueve constantemente el establecimiento de
objetivos a corto, medio y largo plazo, extendiendo estas metas a todos los actores del

ecosistema empresarial, incluyendo trabajadores, inversores y clientes (Salgado, 2022).

La huella ambiental es un indicador multicriterio que mide el impacto de las
actividades humanas y empresariales sobre el entorno a lo largo de todo su ciclo de vida. A
diferencia de otros indicadores mono criterio, este abarca una amplia gama de aspectos.
Entre ellos, se incluye la contribucion al cambio climatico, el consumo de agua y el uso de
recursos naturales (Grunver, 2021).

Esta huella esta asociada con varios indicadores que permiten conocer el potencial
de cada proceso para alcanzar el limite planetario, tanto local como globalmente. Los tres
siguientes indicadores son de gran importancia (Navarrete, 2023):

e Huella ecoldgica: Mide el impacto global de un producto u organizacion en el medio
ambiente en términos de la cantidad de tierra necesaria para mantener su uso de
recursos naturales. Por ejemplo, el promedio por persona es de 2,7 hectareas, pero
el planeta solo puede proporcionar alrededor de 1,8 hectareas por persona.

e Huella de carbono: Se refiere al calculo de todas las emisiones de gases de efecto
invernadero (GEI) generadas de manera directa o indirecta por una entidad,
actividad o producto a lo largo de su ciclo de vida. Por ejemplo, la produccion,
distribucion y consumo de una botella de agua de 1,5 litros tiene una huella de
carbono estimada de 250 gramos de CO2 equivalente. Este valor incluye las
emisiones asociadas con la fabricacion de la botella, el transporte del agua y su
posterior desecho o reciclaje.

e La huella hidrica se refiere al volumen total de agua dulce utilizado a lo largo de la
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cadena de produccion de un bien o servicio. Por ejemplo, para producir un
kilogramo de café tostado, se requieren aproximadamente 21.000 litros de agua.
Considerando que una taza de café promedio utiliza 7 gramos de café tostado, se

estima que cada taza consume alrededor de 140 litros de agua.

Es fundamental comprender que lo que no se mide no se puede mejorar. Cada vez
mas organizaciones consideran las emisiones de GE| generadas por sus actividades. Segun
diversos organismos internacionales, desde 2010, la cantidad de empresas que reportan su
impacto en el cambio climatico ha crecido aproximadamente un 15% anual. En 2021, se
observé un notable incremento del 38% en comparacion con el afo anterior en el niUmero de
organizaciones que incorporaron el cambio climatico en su gestién. Este aumento se debe,

en gran medida, a la creciente presion regulatoria medioambiental (CDP, 2021).

2.1.4.Economia circular

El reconocimiento de la importancia de conservar los recursos naturales para
asegurar un futuro prospero ha llevado a diversos sectores a adoptar iniciativas sostenibles
en los ultimos afios. Entre estas iniciativas, el cambio de la economia lineal por un modelo
de economia circular ha demostrado ser altamente efectivo (Fundacion Ellen MacArthur,
2023).

La economia lineal se caracteriza por la extraccién de recursos naturales o materias
primas para la produccion de bienes. Estos bienes suelen ser desechados al final de su vida
util, generando un alto volumen de residuos. Este modelo, centrado en el crecimiento
financiero, ha contribuido al consumo excesivo y al deterioro ambiental, incluyendo
deforestacion, contaminacion y cambio climatico (Fundacion Ellen MacArthur, 2023).

Ante la comprensiéon de la limitacion de recursos y los impactos ambientales
irreparables, surge la economia circular, que se define como un marco de soluciones
sistémicas que hace frente a desafios globales como el cambio climatico, la pérdida de

biodiversidad, los residuos y la contaminacion (Fundacion Ellen MacArthur, 2021).

En este sentido, también se han establecido tres principios rectores, definidos por la
Fundacion Ellen MacArthur (2024), cuya implementacion ha sido impulsada en diversos

sectores productivos:
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e Eliminacion de residuos y contaminacion: Este objetivo es alcanzado mediante el
redisefio de productos, materiales y procesos, de forma tal que se garantice su
reintegracion en los ciclos econdmicos tras su uso, evitando asi la generacién de

desechos desde su origen.

e Circulacion de productos y materiales: Se prioriza la extension de la vida util de los
bienes a través de tareas de mantenimiento, reparacién y reacondicionamiento. En
los casos en que estas acciones no resulten viables, se contempla el desarme y
reciclaje de componentes. En lo que respecta a materiales de origen bioldgico, se
promueve su compostaje, asegurando su retorno seguro al entorno natural.

e Regeneracion de los sistemas naturales: Se incentiva la restauracién del capital
natural mediante practicas productivas regenerativas, con foco en la recuperacién
de suelos, el incremento de la biodiversidad y la mejora de la salud de los

ecosistemas.

Este conjunto de principios ha sido formulado como una respuesta integral a las
problematicas estructurales derivadas del actual modelo econémico, tales como la crisis
climatica, la degradacion ambiental y el aumento sostenido en la generacion de residuos

solidos urbanos.

Desde una mirada critica, la economia circular ha sido comprendida como un
modelo de transicion con multiples ventajas, aunque no exento de limitaciones. Entre sus
principales beneficios se encuentran la reduccién en la generacién de residuos, la
disminucién de la contaminaciéon ambiental y una utilizacion mas eficiente de los recursos
naturales. Asimismo, se ha identificado su capacidad para generar empleo en sectores
vinculados al ambiente y fomentar el uso de fuentes de energia renovables. Este enfoque
permite extender el ciclo de vida de los materiales, optimizar su uso y promover la

reconversion de procesos productivos tradicionales.

No obstante, su implementaciéon plantea desafios significativos. Entre ellos, se
destaca el elevado costo asociado al redisefio de productos que ya se encuentran en el
mercado y que no fueron concebidos para su posterior reutilizacion, reparacién o reciclaje.
Esta transformacion requiere, ademas, infraestructura especifica y niveles altos de inversion
inicial, situacién que afecta particularmente a las pequenas y medianas empresas, por sus

limitadas posibilidades de acceso a financiamiento y tecnologia.

Por ofra parte, la economia circular implica una profunda reconfiguracién de las

relaciones productivas. En muchos casos, los residuos generados por una actividad
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economica deben ser aprovechados por otra como insumos, lo que introduce nuevas
interdependencias en las cadenas de produccion. Esta condicibn puede generar
vulnerabilidades si no se dispone de una planificacién coordinada y sostenida. A ello se
suman las deficiencias aun persistentes en los sistemas de gestion de residuos urbanos y
domeésticos, que dificultan la aplicacion efectiva del modelo en contextos donde no se cuenta
con esquemas adecuados de recoleccion diferenciada, separacion en origen y valorizaciéon

final.

También se han observado amenazas que obstaculizan el avance de esta
propuesta. Entre las mas relevantes, se encuentra la ausencia de lineamientos normativos
claros, lo que dificulta una implementacion homogénea y eficaz en los distintos niveles de
gobierno. Asimismo, se ha advertido el riesgo de incurrir en estrategias de greenwashing’,
entendidas como practicas comunicacionales mediante las cuales ciertas organizaciones
buscan posicionarse como ambientalmente responsables sin acompanar dicho discurso con
acciones concretas (Castro, 2024). Este tipo de conductas no solo genera desinformacién
en los consumidores, sino que también debilita la legitimidad de las iniciativas que

efectivamente promueven cambios estructurales hacia la sostenibilidad.

Frente a estos desafios, se han reconocido oportunidades relevantes que podrian
fortalecer el modelo. La elaboracion e implementacion de marcos regulatorios especificos,
junto con politicas de incentivo y apoyo institucional, permitiria fomentar la participacion de
nuevos actores, incluidos emprendedores y cooperativas. También se ha destacado el
potencial de la economia circular para habilitar nuevos mercados mediante la valorizacién
de materiales previamente considerados desechos. En paralelo, se ha identificado un
espacio fértil para el desarrollo de actividades de investigacién, innovacion tecnolégica y
reorganizacion empresarial, con el aprovechamiento de tecnologias digitales como soporte.
Estas transformaciones podrian traducirse en una mejora de la competitividad y en una

mayor eficiencia en el uso de los recursos disponibles.

En América Latina, donde una parte significativa de los residuos sélidos consiste en
materia organica, la implementacion efectiva de la economia circular podria no solo reducir
la cantidad de residuos destinados a vertederos, sino también generar nuevas
oportunidades econdmicas, como la produccién de abonos organicos o alimentos para
ganado, fomentando asi la innovacion y la creacion de empleo en sectores relacionados con

la economia verde (Zacarias Farah, 2018).

' Lavado verde
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En sintesis, la economia circular constituye una alternativa viable frente al modelo
lineal dominante. No obstante, debe ser comprendida como una transicién y no como un fin
en si misma. Para alcanzar su plena efectividad, resulta indispensable articular acciones
entre sectores publicos, privados y sociales, asegurar un marco normativo robusto,
promover la educacién ambiental, y garantizar condiciones materiales y culturales que

posibiliten una transformacion real y duradera.

2.1.5.Empresas de triple impacto

Un emprendimiento de triple impacto se define como una organizacion orientada a
generar beneficios en tres dimensiones: econdémica, social y ambiental. Las empresas
gastrondmicas que operan bajo este modelo buscan maximizar los resultados en cada uno
de estos ejes a través de una gestion integral (ICS, 2024).

En el &mbito econémico, estas organizaciones contribuyen mediante la generacion
y distribucion de riqueza, la satisfaccion de necesidades, la creacion de empleo y
conocimiento, y el agregado de valor a las cadenas productivas. En lo social, se enfocan en
fomentar la empleabilidad, promover el desarrollo personal y comunitario, impulsar la
inclusion social y fortalecer valores como la diversidad, equidad e integracion. Desde la
dimensién ambiental, priorizan la eficiencia en el uso de recursos como el agua y la energia,
optimizan la gestion de residuos, desarrollan tecnologias sostenibles, y promueven la

educacion y la concientizacion ambiental (ICS, 2024).

2.2, DESARROLLO SOSTENIBLE EN EL SECTOR GASTRONOMICO

2.2.1.Legislacion ambiental vigente

A continuacion, se introducen las principales leyes ambientales que regulan el

sector gastrondmico en Mar del Plata.

Ley Nacional N°25.675: Ley General del Ambiente (2002)
Establece un marco normativo orientado a la proteccion del entorno natural
mediante la gestion sostenible de los recursos. Garantiza el cuidado del ambiente a través

de la educacion y la participacion ciudadana, controlando los impactos ambientales
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derivados de las actividades humanas. Ademas, define los presupuestos minimos
necesarios para una adecuada gestibn ambiental, con foco en la preservacion de la
biodiversidad y la promocién del desarrollo sostenible. Entre los principios fundamentales de
la ley se incluyen la prevencion del dafio ambiental y la equidad intergeneracional,
asegurando un entorno sano para futuras generaciones.

La normativa contempla instrumentos de politica y gestion, como el ordenamiento
ambiental y la evaluacién de impacto ambiental (EIA), que permiten prever y mitigar posibles
dafos. Asimismo, se promueve la participacion ciudadana en los procesos de toma de
decisiones y se establece la obligatoriedad de un seguro ambiental para cubrir dafios

potenciales.

Ley Nacional N°25.916: Gestién de Residuos Domiciliarios (2004)

Regula la gestion de residuos domiciliarios y define como "generador" a toda
persona fisica o juridica que produzca este tipo de desechos. Segun esta normativa, los
generadores tienen la obligaciéon de llevar a cabo el acopio y la disposicion inicial de los
residuos, utilizando métodos que minimicen los impactos negativos sobre el ambiente y la
calidad de vida de la poblacién. La disposicion inicial de los residuos debe realizarse

mediante practicas apropiadas que garanticen la prevencion de dafios ambientales.

Asimismo, la ley designa a la "autoridad competente" como el organismo
responsable de la gestién integral de los residuos domiciliarios en cada jurisdiccion local.
Esta entidad tiene la obligacion de implementar un sistema de gestion adaptado a las
particularidades de su regién, con el objetivo de prevenir y mitigar los posibles impactos
ambientales. Entre sus responsabilidades se incluyen la recoleccion, el transporte y la
disposicién adecuada de los residuos en los sitios habilitados, ademas de determinar la

frecuencia y metodologia de los servicios de recoleccion.

En linea con esta normativa, el Decreto Nacional 779/2022 establece el Anexo I,
que introduce un codigo unificado de colores para la clasificacion e identificacion de
fracciones de residuos domiciliarios. Este codigo busca estandarizar el proceso de
separacion de residuos y facilitar su manejo adecuado, asignando colores especificos a

diferentes tipos de desechos.

Ordenanza N°25.618 del Partido de General Pueyrredén (2022)

Creé el Programa Distintivo Verde con el objetivo de impulsar a las pymes locales

hacia modelos de produccion mas sostenibles y orientar el consumo responsable hacia
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ellas. Este programa promueve una economia que respete el ambiente, fomenta empleos
verdes y procesos productivos sostenibles, ademas de incentivar la participacién de la
comunidad en la adopcion de valores que permitan diferenciar entre practicas ambientales

responsables y aquellas que no lo son.

Ordenanza N°23.486 del Partido de General Pueyrredén (2017)

Regula la gestién de los Residuos Sdélidos Urbanos (RSU), siendo el Ente Municipal
de Servicios Urbanos (EMSUR) la autoridad de aplicacion. En su articulo 8, se enumeran
diversos objetivos, entre los que se destacan la adecuada separacién de residuos en origen
y la implementacién de una recoleccion diferenciada, con el fin de permitir la recuperacién y

valorizacion de los materiales reciclables.

Ordenanza N°20.002 del Partido de General Pueyrredén (2010)

Establece la figura de "grandes generadores" para aquellos establecimientos que
produzcan mas de 20 kg de residuos sdlidos urbanos diarios, los cuales deben contratar un
servicio especial de recoleccion de residuos. En relacién con esta disposicion, la Ordenanza
N°21.037 del Partido de General Pueyrreddn (2012) regula el uso y transporte de
contenedores destinados al depdsito de residuos, especificando las caracteristicas que

dichos contenedores deben cumplir.

Ordenanza N°18.233 del Partido de General Pueyrredén (2007)

Se autoriza la implementacion del "Programa de Seleccién y Reciclado Interno" a
través del Ente Municipal de Vialidad, Servicios Urbanos y Gestion Ambiental. Dicho
programa forma parte del "Proyecto Municipal de Minimizacién del Uso de Papel" y la
"Recoleccion Selectiva de Papel Usado y Metales No Ferrosos". Las areas del
Departamento Ejecutivo estan encargadas de recolectar y almacenar materiales reciclables,
tales como papel y metales, para ser gestionados adecuadamente en su proceso de

reciclaje, promoviendo la reduccion de residuos y el uso responsable de los recursos.

Decreto Reglamentario N°2.387 del Partido de General Pueyrredén (2013)

Dispone que los grandes generadores de residuos deben cumplir con la normativa
vigente en materia de separacion en origen y recoleccién diferenciada de RSU en el Partido

de General Pueyrreddn. Asimismo, establece que la falta de clasificacion de los residuos
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recuperables constituye una infraccion para los grandes generadores.

2.2.2.Certificaciones internacionales aplicables para el sector gastronémico

Garantizar la calidad y la seguridad alimentaria en los restaurantes es un objetivo
primordial. Para lograrlo, los establecimientos pueden adoptar certificaciones y sistemas de
gestion que faciliten el cumplimiento de los estandares requeridos en el ambito de la calidad,
la sostenibilidad y la seguridad. A continuacion, se describen las certificaciones mas
relevantes en el sector gastronémico:

La Norma ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion) 9001, reconocida
internacionalmente, establece estandares para la gestién de la calidad. La obtencion de este
certificado demuestra el compromiso del restaurante con la calidad y la mejora continua,
ademas de asegurar el cumplimiento de las normativas vigentes en materia de seguridad
alimentaria (ISO, 2015b).

La Norma ISO 14001 se enfoca en la gestion ambiental y tiene como finalidad
equilibrar la eficiencia operativa con la reduccion de impactos medioambientales. Para un
restaurante, esta certificacion implica la adopcion de practicas sostenibles, como el uso
eficiente de recursos naturales (electricidad, agua, gas) y la implementacién de medidas que
disminuyan el impacto ambiental en toda la cadena de suministro (ISO, 2015a).

La norma ISO 22000 resulta fundamental para la gestion de la inocuidad
alimentaria. Basada en el sistema Hazard Analysis and Critical Control Points* (HACCP),
asegura el control de peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a lo largo de toda la
cadena alimentaria, desde la produccion hasta el consumo. Garantiza que el restaurante
cumple con altos estandares de higiene y seguridad alimentaria, protegiendo la salud de los
consumidores (ISO, 2018).

Es fundamental destacar la certificacion HACCP, que permite identificar, evaluar y
controlar los peligros especificos asociados a la seguridad alimentaria. Se centra en la
prevencion de riesgos, mediante la implementacion de controles eficaces, en lugar de
depender exclusivamente de la inspeccién del producto final. Su aplicacion abarca toda la
cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el consumo, garantizando la

inocuidad de los alimentos en cada etapa (FAO, 2003).

En conclusion, la adopciéon de certificaciones como ISO 9001, ISO 14001, ISO

2 Analisis de peligros y de puntos criticos de control
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22000 y HACCP permite a los restaurantes gestionar de manera eficiente sus procesos,
optimizar el uso de recursos, mejorar su competitividad y garantizar la seguridad alimentaria.
La implementacién de estos sistemas no solo asegura la calidad del servicio, sino que

también promueve la sostenibilidad y la responsabilidad en el sector gastronémico.

2.2.3.Sector gastronémico: Definicién y alcance

La gastronomia puede entenderse como una cadena de valor que involucra
diversas actividades, comenzando con la produccion agroalimentaria (incluyendo agricultura,
pesca e industria alimentaria), pasando por la distribucién a través de varios canales (desde
mercados tradicionales, supermercados y grandes superficies hasta tiendas de barrio,
ultramarinos y comercio en linea), y llegando finalmente a los hogares y establecimientos
hosteleros de diferentes perfiles (incluyendo empresas internacionales de entrega a

domicilio), ademas del turismo vinculado a la gastronomia (Lamo de Espinosa, 2019).

Sin embargo, es importante sefialar que este trabajo no centrara su analisis en
grandes cadenas y franquicias internacionales del sector gastronémico. Esto se debe a que
dichos establecimientos suelen utilizar certificaciones ambientales mas especializadas vy
cuentan con normativas globales que ya abordan en profundidad sus impactos ambientales,

como la ISO 14001 u otras certificaciones especificas.

Segun estudios realizados, el sector gastronbmico es uno de los mas
contaminantes en términos de impacto ambiental. Para evaluar este impacto, resulta
fundamental analizar las actividades vinculadas al funcionamiento de un restaurante. Uno de
los principales procesos es la elaboracién de los platos, donde se concentra la mayor parte
de las emisiones debido a las distintas etapas de preparacién de los alimentos (Alpa Huella
De Carbono, 2022).

En cuanto al consumo de servicios, los impactos estan asociados al uso de
electricidad para iluminacién y equipos de climatizacién y cocina, al consumo de gas para
calefaccion y coccion, y al uso de agua potable para la limpieza de la vajilla y otras
necesidades del establecimiento (Alpa Huella De Carbono, 2022).

Asimismo, la generacion de residuos representa un factor relevante en el impacto
ambiental. La produccién diaria es considerable, y su gestion influye directamente en la
huella ecolégica del restaurante (Alpa Huella De Carbono, 2022).

Estas cuestiones son fundamentales para analizar detalladamente la actividad

desarrollada en el sector gastrondmico y comprender su impacto ambiental.
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2.2.4.Tendencia mundial hacia las buenas practicas ambientales

La creciente conciencia ambiental a nivel global se refleja en una tendencia mundial
hacia las buenas practicas ambientales, una respuesta necesaria ante los desafios que

enfrenta el planeta como el cambio climatico, la contaminacion y la pérdida de biodiversidad.

Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), fueron adoptados por las Naciones
Unidas en 2015 como un llamado universal para erradicar la pobreza, proteger el planeta y
asegurar que para 2030 todas las personas gocen de paz y prosperidad. Los 17 ODS estan
interconectados: se reconoce que la accion en un area afectara los resultados en otras
areas y que el desarrollo debe equilibrar la sostenibilidad social, econdmica y ambiental
(ONU, 2015).

Es crucial destacar que esta tendencia mundial también se refleja en el
comportamiento de los consumidores. Segun la encuesta Pulse realizada por KPMG, mas
de un tercio de los consumidores afirma que la sostenibilidad ambiental es un factor
importante en sus decisiones de compra. Ademas, mas del 75% de estos consumidores
buscan productos y envases que sean respetuosos con el medio ambiente. Mas de la mitad
(51%) utiliza el etiquetado, las descripciones, el marketing y las imagenes de los productos
para evaluar la sostenibilidad y la responsabilidad social. Esto demuestra que esta tendencia
estd en crecimiento y que los consumidores estan impulsando al mercado a considerar las
cuestiones ambientales como competencias importantes para poder competir de manera
efectiva (KPMG, 2023).

A nivel local, también se observa la evolucion de estas tendencias, en este caso
con el movimiento Slow Food®. El cual, tiene como objetivo contrarrestar el avance de la
comida rapida (Fast Food*). Su enfoque ha evolucionado hacia una visién global del sistema
alimentario, estableciendo vinculos entre la alimentacion, el bienestar del planeta, la cultura
y las politicas publicas (Slow Food, 2021a).

Actualmente, esta presente en mas de 160 paises y cuenta con la participacion de
mas de un millén de activistas a nivel mundial. En Argentina, existen varias comunidades

locales, entre las cuales se destaca la de Mar del Plata. Esta ciudad es la uUnica

® Comida lenta
4 Comida rapida
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representante del pais y una de las cinco en América Latina que recibié una subvencion
internacional del Fondo Slow Food Negroni Week en reconocimiento a sus iniciativas. La
propuesta presentada por Slow Food Mar del Plata se centré en visibilizar el rol de las
mujeres en la gastronomia, mediante homenajes a mujeres gastrondmicas y encargadas de
barra de la region, resaltando su talento, creatividad y trayectoria. Ademas, este proyecto
promovio la valoracion de productos locales y sostenibles en la produccién de alimentos y
bebidas.

El movimiento Slow Food enfrenta importantes desafios en un contexto en el que la
produccién alimentaria global sigue priorizando la homogeneizacion y la eficiencia industrial.
En términos de biodiversidad, se ha documentado la desapariciéon de mas del 75% de las
especies vegetales comestibles, mientras que solo tres cultivos, el trigo, arroz y maiz,
representan el 60% de la produccion alimentaria mundial. Ante esta situacion, Slow Food
promueve practicas agroecologicas y opciones de consumo sostenibles que favorezcan la

conservacion de la diversidad biolégica (Slow Food, 2021b).

En Mar del Plata, el movimiento ha sido clave en el impulso de la produccién
artesanal y el consumo de productos locales. A través de una colaboracion entre
productores, cocineros, la Municipalidad, la Universidad Nacional de Mar del Plata (UNMDP)

y otros actores sociales, se busca fomentar una alimentacion sostenible y responsable.

2.2.5.Importancia de la sostenibilidad en el sector gastronémico

La adopcién de practicas sostenibles se vuelve primordial para reducir el consumo
de recursos, minimizar el desperdicio de alimentos, favorecer la utilizaciéon de productos
locales y ecoldgicos, y establecer un modelo de economia circular. Estas acciones son

esenciales para disminuir la huella ambiental de la industria gastronémica (Ecolec, 2024).

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAQO), la gastronomia sostenible considera toda la cadena de suministro de alimentos,
desde su origen hasta su transporte. Este enfoque promueve el desarrollo agricola, la
seguridad alimentaria, la nutricién y la produccién sostenible de alimentos, al mismo tiempo
que fomenta el consumo responsable y la conservacion de la biodiversidad (FAO, 2018).

Ademas, resalta la importancia de consumir alimentos de productores locales, ya
que esto contribuye a impulsar la economia de una zona, apoya a los agricultores locales,

reduce las emisiones de gases de efecto invernadero y los recursos utilizados en el
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transporte de alimentos. También ayuda a preservar las tradiciones culinarias y enfatiza la

importancia de evitar el desperdicio de alimentos.

2.3. GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS URBANOS

La gestion integral de residuos domiciliarios se define como el “conjunto de
actividades interdependientes y complementarias entre si, que conforman un proceso de
acciones para el manejo de residuos domiciliarios, con el objeto de proteger el ambiente y la
calidad de vida de la poblacion” (Ley N°25.916: Gestion de residuos domiciliarios, 2004)

La definicion de RSU abarca elementos, objetos o sustancias generados y
desechados como resultado de actividades tanto en nucleos urbanos como rurales. Esto
incluye residuos de origen doméstico, comercial, institucional, asistencial e industrial no
especial, es decir, aquellos que no se consideran residuos domiciliarios (Ley N°13.592:
Gestion integral de los residuos solidos urbanos, 2006).

Es importante tener en cuenta que la ley excluye ciertos tipos de residuos regulados
por legislaciones particulares en la Provincia de Buenos Aires. Estos incluyen residuos
patogénicos (a excepcion del tipo 'A'), regulados por la Ley Provincial N°11.347 (1992),
residuos especiales bajo la jurisdiccion de la Ley Provincial N°11.720 (1995) y residuos

radiactivos.

En el ambito nacional, la Estrategia Nacional para la Gestién Integral de Residuos
Sdlidos Urbanos (ENGIRSU) establece los lineamientos para la reduccién en origen, la
recoleccién diferenciada, el reciclaje y la disposicion final de los residuos sélidos urbanos.
Su implementacion tiene como objetivo garantizar una gestion eficiente y sostenible en todo
el pais, promoviendo la adopcion del modelo de Gestion Integral de Residuos Sdlidos
Urbanos (GIRSU) (Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable, 2005).

Dentro de estas estrategias, la Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable del
Gobierno Nacional, en coordinacion con los gobiernos provinciales y municipales, impulsa el
cierre de los basurales a cielo abierto (BCA), donde los residuos son dispuestos sin control
ni medidas de proteccién ambiental. En contraposicién, los rellenos sanitarios constituyen
infraestructuras disefadas para la disposicion segura de residuos. Para su construccion, se
consideran factores geotécnicos como la geologia del suelo y la proximidad a cuerpos de
agua, con el fin de prevenir la contaminacion (Torri, 2017). Segun el Programa de las

Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), los rellenos sanitarios representan el
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unico método adecuado de disposicion final (PNUMA, 2021).

En Argentina, la generacién de residuos per capita alcanza un promedio de 1,15 kg
diarios, lo que equivale a aproximadamente 45.000 toneladas diarias a nivel nacional. No
obstante, el 34,4% de estos residuos es gestionado de manera inadecuada mediante
basurales o vertederos controlados. Esta situacion ubica al pais en la media regional en

términos de gestidn de residuos (Vicejefatura de Gabinete del Interior, 2024).

En cuanto a la responsabilidad sobre los residuos, los generadores, sean personas
fisicas o juridicas, deben garantizar su almacenamiento y disposicion conforme a la
normativa vigente. La clasificacion de los generadores se establece en individuales y
especiales, de acuerdo con la cantidad y caracteristicas de los residuos producidos.
Mientras que los generadores especiales deben cumplir con programas especificos
aprobados por la autoridad competente, los generadores individuales no requieren la

presentaciéon de planes especiales, segun lo estipulado en la Ley N° 25.916.

2.3.1.Implementaciéon del GIRSU en Mar del Plata

La GIRSU, basada en el desarrollo sostenible, tiene como objetivo primordial la
reduccién de los residuos enviados a disposicién final. Se compone de una serie de etapas

que se describen en la tabla 1:

Sistema GIRSU

Etapas Descripcion

Es la produccion de desechos como resultado de las actividades humanas
(residencial, industrial, comercial, etc.) debido a las practicas de consumo
diario.

Requiere de una significativa transformacién de los modelos de produccion
y consumo. Orientado a la reduccién, reciclado y reuso, antes de ser
enviados a disposicién final.

1. Generacion

2. Recoleccion La accion llevada a cabo en los vehiculos recolectores de residuos puede
y transporte  ser general, sin discriminar los tipos de residuos, o diferenciada,
discriminando por tipo de residuo en funcién de su posterior tratamiento y

valorizacion.

Estas operaciones pueden incluir la transferencia a estaciones de
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tratamiento o centros de disposicion final.

Instalaciones a las cuales llegan los residuos provenientes de la
recoleccion, sea esta diferenciada o no, para su clasificacion y enfardado
segun el tipo de material, para su posterior venta e ingreso a nuevos
procesos productivos.

3. Tratamiento

4. Disposicion Relleno sanitario para la disposicion final de RSU.
final A fin de evitar riesgos a la salud publica y el ambiente.

Tabla 1: Etapas del sistema GIRSU.
Fuente: Vicejefatura de Gabinete del Interior (2024).

En el Municipio de General Pueyrredon (MGP), la GIRSU se compone de varios

elementos clave, que se describen a continuacion (EMSUR, 2024):

Ordenanza GIRSU (Ordenanza Municipal 23.486/17)
Regula, en el ambito del Partido de General Pueyrredon, la generacion,
manipulacién, operacion, transporte, tratamiento y disposicion final de las distintas

categorias de residuos, desechos o desperdicios considerados como RSU y asimilables.

Separacién en Origen (Ordenanza Municipal 23.486/17)

Establece la separaciéon de residuos en origen, indicando dias especificos para la
disposicién de bolsas negras para residuos no recuperables y bolsas verdes para residuos
recuperables. La division se especifica en materiales secos recuperables en la bolsa verde
(papel, carton, vidrio, metales, plasticos) y residuos no recuperables en la bolsa comun
(restos de comida, residuos de jardineria, residuos sanitarios domiciliarios, residuos secos

sucios y/o no reciclables).

Puntos verdes

Consisten en contenedores destinados a la recoleccién selectiva de residuos
reciclables, facilitando su disposicion adecuada y promoviendo la separacion en origen.
Estan ubicados en instituciones educativas, clubes y otras entidades, donde los ciudadanos
pueden depositar materiales reciclables. Los materiales recolectados son retirados por

recuperadores de calle en colaboracién con el EMSUR vy destinados al reciclaje.
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Comunicacion y educacién ambiental en residuos:

Se realizan diversas acciones de comunicacion y educacion ambiental, como
campafas en redes sociales, videos educativos, charlas con estudiantes y jornadas de
concientizacion. EI MGP refuerza la concientizacion a través de las redes sociales de la

Campafia de Separacion en Origen y Puntos Sustentables.

Instalacion de recuperacion de materiales (IRM

Localizada en Av. Antartida Argentina 9000, alberga a 26 trabajadores de la
Cooperativa CURA. Su labor consiste en la extraccion de materiales recuperables de los
residuos que ingresan diariamente, proporcionando un ingreso a través de la
comercializacion de dichos materiales. Los residuos procesados provienen principalmente
del servicio diferenciado de Transportes 9 de Julio S.A., industrias locales, el Partido de Mar
Chiquita y el Programa de Seleccién y Reciclado Interno del MGP, segun la Ordenanza N°
18.233/07.

Centro de Disposicién Final (CDF)

En la ciudad de Mar del Plata, se implement6 en 2012 un relleno sanitario disehado
para disponer residuos bajo estandares de calidad, con el objetivo de evitar consecuencias

negativas para la salud y el ambiente, a diferencia del antiguo BCA.

Grandes generadores

Los establecimientos que generan mas de 20 kilogramos diarios de residuos
domiciliarios o industriales no especiales, asimilables a domiciliarios, deben contratar un
servicio privado de recoleccién, ya que no estan cubiertos por el servicio de recoleccién
municipal. Esta obligacion, regulada por la Ordenanza N° 20.002, tiene como obijetivo
garantizar una adecuada gestion de estos residuos. La normativa también regula el
almacenamiento temporal, la recoleccion y el transporte de residuos voluminosos habituales
generados por actividades comerciales e industriales que superen este umbral, de acuerdo

con el Pliego de Bases y Condiciones del Servicio de Higiene Urbana.

La implementacién de un programa de separacion de residuos, junto con campanas
de concientizacién, educacién escolar y normativa obligatoria, genera beneficios

ambientales, econdmicos y sociales. Entre ellos, ciudades mas saludables, reduccién del
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consumo de recursos naturales, disminucion de emisiones de gases de efecto invernadero,
fomento del reciclaje, reduccion de costos, mayor vida util del relleno sanitario y mejores

condiciones laborales para los recuperadores.

2.3.2.Centro de disposicion final de RSU en Mar del Plata

El Centro de Disposicion Final de Residuos Sélidos Urbanos (CDFRSU) comenzé a
operar en mayo de 2012, en el marco del programa de GIRSU. Desde julio de 2021, su
gestion esta a cargo de las empresas ASHIRA S.A., CIAGESER S.A. y ESUR S.A,, bajo la
supervision del EMSUR.

Cada organizacion involucrada en la gestion del sistema cumple funciones
especificas. La empresa ASHIRA S.A. tiene a su cargo el mantenimiento general y la
operacién del relleno sanitario. Entre sus responsabilidades se incluyen el control del
ingreso de los transportistas, la disposicion final de los residuos, y el mantenimiento de los
caminos internos y de los accesos al predio.

Por su parte, CIAGESER S.A. es responsable del mantenimiento y la operacién de
la denominada “playa social”, que comprende la gestion de los playones de descarga, la
vigilancia, y el control de accesos y permanencia en la planta, asi como el mantenimiento de

los caminos de circulacién interna.

Finalmente, ESUR S.A. estd encargada del mantenimiento y la operacién de la
planta de tratamiento de liquidos lixiviados. Sus funciones abarcan la provision de insumos y
suministros necesarios, el mantenimiento de los equipos y de las piletas de contencion, y el
transporte de los excedentes de lixiviados hacia instalaciones externas para su tratamiento
(EMSUR, 2024).

El CDFRSU cumple un rol fundamental en la gestién de residuos del municipio, ya
que permite la disposicion segura de todos aquellos residuos sélidos asimilables a los
domiciliarios. Sin embargo, se prohibe el ingreso de residuos peligrosos, como los
industriales liquidos o semiliquidos, volatiles, inflamables, reactivos, corrosivos, téxicos,
infecciosos, mutagénicos, radiactivos o explosivos, entre otros, debido a los riesgos que
representan para la operacion y el ambiente.

Dentro del area de disposicion de residuos también se encuentra la IRM, operada
por la Cooperativa CURA. Esta instalacion desempefia un papel clave en la reduccién del
volumen de residuos enviados al relleno sanitario, promoviendo el reciclaje y la economia

circular.
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La IRM estd conformada por trabajadores que anteriormente realizaban Ila
separacion de materiales en el antiguo BCA. Desde su reinauguraciéon en agosto de 2012,
su capacidad de procesamiento ha alcanzado hasta 300 toneladas diarias de residuos

solidos urbanos (Municipalidad de General Pueyrredon, s.f.).

El proceso de recuperacién inicia con la llegada de camiones recolectores de la
empresa 9 de Julio S.A., que descargan los Residuos Sdlidos Domiciliarios (RSD) en el
playon de recepcion. También se reciben residuos del Partido de Mar Chiquita y materiales
generados por el Programa de Seleccion y Reciclado Interno del Municipio de General

Pueyrreddn, conforme a la Ordenanza N° 18.233/07.

La seleccion de materiales reciclables esta determinada por su valor de
comercializacion. Aunque seria posible recuperar una mayor cantidad de residuos, algunos
son descartados debido a su bajo valor de mercado, su alto nivel de contaminacion o la falta
de demanda. Esta limitacion ha sido una de las principales problematicas del sistema, ya
que durante algunos periodos solo entre el 7% y el 8% del total ingresado en la planta
poseia valor de recuperacion efectiva. Desde su reinauguracion, la IRM ha recuperado
aproximadamente 26.312 toneladas de residuos, de las cuales, como se observa en la figura
1, los principales materiales son papel y carton (36%), vidrio (34%) y plasticos (26%).
Durante el periodo comprendido entre mayo de 2023 y abril de 2024, se recuperaron un total
de 1.949.480 kilogramos de residuos anuales en la IRM, mientras que el ingreso promedio
mensual de residuos a la planta fue de aproximadamente 1.860.000 kilogramos. Esta
relacién evidencia una persistente baja tasa de recuperacion en comparacion con el
volumen total procesado (EMSUR, 2024).

Frente a esta situacion, durante el ultimo afo, el Departamento de Residuos del
EMSUR brindé soporte técnico especializado mediante su equipo de ingenieros y
mecanicos, con el propdsito de optimizar la eficiencia operativa de la IRM. Este equipo se
encarg6 del aprovisionamiento de repuestos, materiales y servicios para garantizar el
funcionamiento continuo de la maquinaria, asi como de la gestién integral del predio y del
transporte de los residuos rechazados. Ademas, se promovieron acuerdos comerciales
sectoriales que permitieron a la cooperativa CURA mejorar el aprovechamiento econémico

de los materiales recuperados (EMSUR, 2024).
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Figura 1: Composicién de los residuos recuperados desde agosto 2012.

Fuente: EMSUR (2024).

A pesar de su impacto positivo en la reduccion de residuos enviados al relleno
sanitario, aun existen oportunidades de mejora en la recuperacion de materiales. La
optimizacion del proceso de separacion y una mayor concientizacion sobre la importancia
del reciclaje podrian fortalecer la sostenibilidad de la gestién de residuos urbanos en Mar del
Plata.

2.4. METODOLOGIA

Con el objetivo de estudiar las problematicas ambientales locales e identificar las
necesidades y desafios del sector gastronémico en la ciudad de Mar del Plata, fueron
realizadas entrevistas en profundidad destinadas a recopilar informacién significativa sobre
dicho sector. En ellas participaron propietarios de establecimientos gastrondmicos que
implementan practicas sustentables, representantes de cooperativas dedicadas al reciclaje y
un referente de la Unidad de Gestion de Sostenibilidad Ambiental del Municipio de General
Pueyrreddn. Las entrevistas permitieron relevar informacion vinculada a la gestion del agua,
la energia y los residuos, asi como a las motivaciones que impulsan la adopcién de buenas
practicas ambientales. Asimismo, fue indagado el contexto local en sus dimensiones
sociales, econdmicas y politicas, las cuales pueden actuar como facilitadoras o como

barreras en la implementacion de estrategias sustentables. El guion de entrevistas utilizado
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se encuentra disponible en el Anexo I.

De forma complementaria, fue llevada a cabo una investigacion documental
orientada a ampliar el marco de andlisis y contextualizar los resultados obtenidos en el
trabajo de campo. Para ello, fueron consultadas fuentes oficiales, documentos técnicos vy
publicaciones académicas, priorizandose aquellas elaboradas por organismos publicos,
instituciones sectoriales y entidades especializadas en sostenibilidad. El canal principal de
busqueda correspondié a plataformas web, mediante las cuales fue posible acceder a
informacién vigente y pertinente a nivel regional, nacional e internacional. La informacién
obtenida fue aplicada en el analisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA), lo que permitié desarrollar estrategias orientadas especificamente a la ciudad de
Mar del Plata.

Asimismo, se empleé el Diagrama Causa-Efecto como herramienta para identificar
y analizar las relaciones entre distintos factores y sus respectivas consecuencias. Este
enfoque facilité la elaboracion de propuestas de mejora concretas, adaptadas al contexto

local.

Para determinar qué accién se ajusta mejor al contexto ambiental local, se empled
una matriz de seleccidon. Esta herramienta permitié evaluar diversas alternativas,

organizandolas de acuerdo con criterios predefinidos

Finalmente, se desarrollé un tablero de comando, disefiado para actuar como una
herramienta de control que permita seguir de manera precisa la implementacion y el impacto

de las mejoras.

2.4.1.Entrevista en profundidad

Se distinguen por su capacidad para animar al entrevistado a expresar sus
sentimientos, impresiones y actitudes de manera libre y minuciosa (Mesonero y Alcaide,
2012). Son particularmente idoneas en entornos industriales por diversas razones. En primer
lugar, debido a la complejidad de la informacion que se busca recopilar en este estudio, este
tipo de entrevistas permitira ahondar en aspectos cruciales que requieren un analisis

completo y detallado.

2.4.2.Matriz FODA
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Consiste en una herramienta estratégica utilizada en el ambito académico y
empresarial para evaluar la situacion actual de una organizacién, proyecto o idea. Su
objetivo principal es identificar y analizar los factores internos y externos que afectan o
pueden afectar a la entidad en cuestion (Kotler y Keller, 2012).

Se compone de 4 dimensiones:

e Fortalezas: Atributos internos positivos y distintivos de una organizacién que la
colocan en una posicion favorable respecto a sus competidores.

e Oportunidades: Condiciones externas favorables que una organizacion puede
aprovechar para alcanzar sus objetivos.

e Debilidades: Aspectos internos que colocan a una organizacion en desventaja
respecto a sus competidores.

e Amenazas: Condiciones externas que pueden obstaculizar el desempefio o la

viabilidad de una organizacion.

Una vez que se han identificado y analizado estos cuatro componentes, la matriz
FODA permite visualizar las relaciones entre ellos y desarrollar estrategias efectivas
explicadas a continuacion:
e Estrategias FO: Aplican a las fuerzas internas de la empresa para aprovechar la
ventaja de las oportunidades externas.
e Estrategias DO: Pretenden superar las debilidades internas aprovechando las
oportunidades externas.
e Estrategias FA: Aprovechan las fuerzas de la empresa para evitar o disminuir las
repercusiones de las amenazas externas.
e Estrategia DA: Son tacticas defensivas que pretenden disminuir las debilidades

internas y evitar las amenazas del entorno.

2.4.3.Diagrama Causa-Efecto

Herramienta empleada para el analisis de la dispersion en los procesos. También es
conocida como diagrama de Ishikawa, en referencia a Kaoru Ishikawa, quien lo desarrollo, o
como diagrama de espina de pescado, debido a su estructura grafica. Este recurso permite
representar de manera sistematica las causas y subcausas que pueden estar generando un

determinado efecto o sintoma. Forma parte de las denominadas siete herramientas de la
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calidad y resulta especialmente util para identificar causas de no conformidad o la aparicién
de productos o servicios defectuosos (Summers, 2006).
Se compone de cuatro elementos principales:
e Efecto: Problema o resultado no deseado que se busca resolver o comprender.
e Causas principales: Categorias generales de factores que pueden contribuir al

efecto. Entre ellas se incluyen personas, procesos, materiales, maquinas, entorno y

métodos.

e Causas secundarias: Factores especificos agrupados dentro de cada categoria
principal.

e Subcausas: Factores aun mas especificos que contribuyen a una causa secundaria.

Ademas, para identificar la causa raiz del problema, se aplicé una matriz de
comparacion. Esta herramienta permite evaluar y jerarquizar un conjunto de causas
potenciales mediante comparaciones cruzadas, a fin de determinar cual de ellas tiene una
mayor incidencia en el efecto observado. A diferencia de otros métodos que emplean
criterios externos, en este caso se confrontaron directamente las causas entre si. El
resultado de este procedimiento es una jerarquia ordenada que facilita la toma de
decisiones, al permitir focalizar los esfuerzos en la causa de mayor importancia. Esta
metodologia resulta especialmente util cuando se han identificado multiples factores y es

necesario establecer prioridades con base en su influencia relativa (Tague, 2005).

2.4.4. Matriz de seleccion o preferencia

Es util en situaciones donde no es posible combinar multiples criterios en una unica

medicion de manera natural (Krajewski y Ritzman, 2000).
Los elementos que componen la matriz son los siguientes:
e Criterios: Factores relevantes utilizados para evaluar las opciones.

e Opciones: Alternativas especificas consideradas en el proceso de toma de

decisiones.

La ponderacién representa la importancia relativa de cada criterio. Se expresa en

porcentajes y debe sumar 100% en total.
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El puntaje asignado a las opciones consiste en calificaciones numéricas del 0 (peor
caso) al 10 (mejor caso), otorgadas a cada opcidn segun cada criterio.

Por ultimo, los puntajes ponderados se obtienen multiplicando la evaluacién de
cada opcion por la ponderacion del criterio correspondiente. El resultado final se obtiene

sumando estos valores, con un rango posible de 0 a 10 puntos.

2.4.5.Tablero de comandos

Se implemento un sistema de seguimiento y evaluacion sustentado en el Cuadro de
Mando Integral (CMI), desarrollado por Kaplan y Norton (2001), con el objetivo de medir,
gestionar y optimizar de forma continua los esfuerzos vinculados a la sostenibilidad
mediante el uso de indicadores. Esta herramienta permite alinear las acciones
organizacionales con la vision y estrategia institucional, integrando tanto métricas financieras

como no financieras.

El analisis organizacional a través del CMI se estructura en torno a cuatro
perspectivas fundamentales:

e Financiera: Incluye indicadores vinculados a la rentabilidad, tales como los ingresos
operativos, el rendimiento del capital empleado o el valor econémico generado.

e Cliente: Comprende variables clave como la satisfaccion del cliente, la tasa de
retencién, la captacion de nuevos clientes, la rentabilidad por cliente y la
participacidén en segmentos especificos del mercado. Asimismo, se analiza el valor
percibido por los usuarios, considerando factores determinantes para la fidelizacion,
como la puntualidad en las entregas, la capacidad de innovacion y la anticipacion a
las necesidades del cliente.

e Procesos internos: Hace referencia a los procesos clave que permiten a la
organizacién generar y entregar valor. Estos se vinculan con la eficiencia operativa,
la calidad del servicio y la innovacién en la gestion.

e Aprendizaje y crecimiento: Abarca el fortalecimiento de las capacidades internas y
la mejora continua. Se sustenta en tres pilares esenciales para el desarrollo
organizacional: el capital humano, los sistemas de apoyo y los procesos

institucionales.
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3. DESARROLLO

3.1. DESCRIPCION DE SITUACION ACTUAL DEL SECTOR GASTRONOMICO

Para elaborar recomendaciones de buenas practicas ambientales, es clave

entender el contexto del sector, sus obstaculos y motivaciones.

3.1.1.Impacto ambiental del sector gastronémico en Mar del Plata

El sector gastronomico genera diversos impactos ambientales derivados de sus
actividades cotidianas. Entre los mas relevantes, se encuentran el manejo inadecuado de
residuos organicos e inorganicos, asi como el elevado consumo de energia y agua, los
cuales agravan el impacto ambiental negativo.

Los impactos fueron identificados a partir de la revision de manuales y guias sobre
buenas practicas ambientales en gastronomia. En especial, se utilizé el documento “Buenas
Practicas Ambientales en Actividades Gastrondémicas” elaborado por CIMPAR (2015), que
describe los principales problemas ambientales del sector. Con base en esa informacion, se
agruparon los impactos segun el tipo de actividad que los genera, para facilitar la propuesta
de soluciones.

Ademas, las molestias ocasionadas por ruidos constituyen un motivo frecuente de
denuncias registradas ante organismos como el Departamento de Bomberos de la Policia de
la Provincia de Buenos Aires y la Policia Ecoldgica. Asimismo, los derrames de sustancias
representan otra problematica ambiental recurrente en el sector (EMSUR, 2024).

La adopcién de tecnologias sostenibles y estrategias integradas podria desempefiar
un papel clave en la mitigacion de estos impactos, promoviendo un equilibrio entre el
desarrollo econdémico del sector y el bienestar ambiental y social.

Entre los impactos ambientales de la industria gastrondmica, podemos mencionar

los siguientes:

Generacion de residuos

La generacion de residuos, tanto liquidos como sdlidos, es un aspecto crucial en las

actividades desarrolladas en los establecimientos gastronémicos.
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Se incluyen grasas y lodos resultantes de la limpieza de camaras separadoras e
interceptoras de efluentes, asi como aceites vegetales usados (AVUs). En este ultimo caso,
resulta relevante destacar que 1 litro de AVU puede contaminar mas de 1.000 litros de agua
y su acumulacion en desagues cloacales y pluviales facilita la obstruccion de conductos y la
proliferacion de colonias de roedores e insectos (Aquae, s.f.). Los aceites vegetales usados
que llegan a los cuerpos de agua se acumulan en la superficie e impiden el paso de la luz

solar y del oxigeno, aumentando la mortandad de la flora y la fauna acuatica.

Por otro lado, en menor cantidad, se generan residuos peligrosos derivados de

productos de limpieza y desinfeccion, tubos fluorescentes, pilas y baterias, entre otros.

Es importante destacar que algunos de estos residuos, sin un tratamiento
adecuado, pueden tener efectos degradantes para el suelo debido a la contaminacion fisica,
quimica y/o biolégica que pueden causar. Por lo tanto, es fundamental implementar
practicas de gestion de residuos que incluyan su separacion, almacenamiento seguro y
disposicion final adecuada, de acuerdo con la normativa ambiental vigente.

La gestion de residuos plasticos en el sector gastronédmico constituye uno de los
desafios ambientales mas apremiantes, principalmente debido al elevado volumen de
plasticos de un solo uso empleados cotidianamente. Entre los productos mas problematicos
se encuentran envases, sorbetes y cubiertos descartables, que, a pesar de ser utilizados por
un breve periodo, pueden permanecer en el medio ambiente durante siglos. El incremento
en la produccion de plasticos y la limitada capacidad de reciclaje han contribuido a este
problema. Desde el afo 2000, la cantidad de plastico manufacturado iguala al total
producido en todos los afios previos, y un tercio de este plastico termina en la naturaleza. La
fabricacion de plastico virgen se ha incrementado 200 veces desde 1950, manteniendo una
tasa de crecimiento del 4% anual desde el 2000 (de Wit y Bigaud, 2019).

En 2016, se reportd la generacion de 100 millones de toneladas de residuos
plasticos. Mas del 75% del plastico producido se convierte en desechos, y una proporcion
considerable de estos residuos es mal gestionada. Esta situacion es consecuencia de la
insuficiente infraestructura para el tratamiento adecuado de residuos, lo que resulta en
plasticos no recolectados, vertidos a cielo abierto, acumulados en basureros, o en rellenos
sanitarios no controlados (de Wit y Bigaud, 2019).

Un problema asociado al plastico es su fragmentacion en microplasticos, particulas
de menos de 5 milimetros, las cuales presentan riesgos debido a su capacidad para

infiltrarse en los ecosistemas acuaticos y terrestres. Aunque los efectos a largo plazo en los
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seres humanos no estan completamente documentados, se ha identificado que la inhalacion
de fibras plasticas podria causar inflamaciones en el tracto respiratorio (CIEL, 2023).

El impacto de los residuos plasticos no es unicamente ambiental, sino también
econdmico. Segun ONU Medio Ambiente, los costos anuales asociados a la contaminacién
por plasticos en los océanos ascienden a 13.000 millones de dodlares, lo que incluye dafos a
los ecosistemas, pérdidas econdmicas en sectores como el turismo y la pesca, asi como los

gastos de limpieza (Raynaud, 2014).

Generacion de efluentes liquidos

De acuerdo con la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el consumo diario de
agua por persona deberia ser de aproximadamente 200 litros. Sin embargo, en Mar del
Plata, el consumo promedio durante el afio 2016 ascendié a 366 litros por dia por persona
(CONICET Mar del Plata, 2020). Las aguas residuales generadas en zonas urbanas se
convierten en efluentes cloacales, que incluyen aportes provenientes de domicilios e
industrias conectadas al sistema. En su mayoria, estos efluentes son tratados en la Planta
de Pretratamiento de Camet y posteriormente derivados al mar mediante el emisario

submarino.

En el sector gastronomico, el consumo de agua es especialmente elevado debido a
su uso intensivo en la preparacion de alimentos, asi como en las tareas de limpieza y
desinfecciéon. Este consumo varia en funciéon de las actividades especificas de cada
establecimiento. Por ello, resulta fundamental implementar practicas orientadas al uso
eficiente del agua y establecer sistemas adecuados de tratamiento de efluentes, con el fin

de reducir el impacto ambiental asociado a estas operaciones.

Emisiones a la atmésfera

Las emisiones a la atmdsfera generadas por el sector gastrondémico abarcan una
amplia variedad de compuestos, desde simples gases de combustidon hasta mezclas mas
complejas de particulas, acidos grasos y compuestos organicos volatiles (COVs). Estas
emisiones estan vinculadas a los procesos térmicos empleados en la preparacién de
alimentos, como la coccién a la parrilla y la fritura en aceite, los cuales también generan

compuestos volatiles responsables de olores caracteristicos (Coggon et al., 2024).

En términos generales, los principales compuestos emitidos incluyen:
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«% Gases de combustion: Compuestos principalmente por didxido de carbono, éxidos
de nitrégeno y monoxido de carbono. Se generan en procesos como la combustion
en calderas para calentamiento de agua y en parrillas.

% Acidos grasos y COVs: Los olores percibidos en los establecimientos
gastronémicos se originan en gran medida de la liberacion de estos compuestos,
durante procesos de coccion a la parrilla y fritura en aceite.

< Material particulado: Las particulas emitidas varian en tamafno y composicién segun
el método de coccion utilizado, como parrillas, cocinas industriales, planchas,
hornallas o freidoras.

En el caso particular de las frituras, es fundamental controlar la calidad del aceite
empleado, ya que un aceite que ha superado su vida util genera humos a temperaturas mas
bajas, arrastrando compuestos responsables del olor.

Finalmente, los olores no solo representan un problema ambiental, sino también
una molestia para los usuarios y el entorno. La falta de sistemas de ventilacién adecuados
en los locales puede agravar esta situacion, provocando la acumulacién de aromas en los

espacios interiores y su propagacion al exterior.

Ruidos v vibraciones

Principalmente, los ruidos se generan a partir de la operacién de equipos como
extractores de aire y humo (incluidos ventiladores y campanas), sistemas de refrigeracion y

generadores de energia.

La Ordenanza Municipal N°12.032 (1998) prohibe la produccién, generacion,
estimulacién o provocacién de ruidos molestos, independientemente de su origen, cuando,
por razones de horario, ubicacion, calidad o intensidad, se perturbe o pueda perturbar la

tranquilidad o el descanso de la poblacion, o cause perjuicios 0 molestias de cualquier tipo.

Plagas

La presencia de plagas en los establecimientos gastronémicos representa un riesgo
significativo para los consumidores, ya que pueden transmitir infecciones que comprometen
la inocuidad de los alimentos. Para prevenir esta problematica, resulta esencial mantener el

orden, la limpieza y gestionar adecuadamente los residuos en los locales.

Contaminacion visual

DESARROLLO 30



Recomendaciones de buenas practicas ambientales para el sector gastrondmico en Mar del Plata

La contaminacion visual se entiende como la muestra excesiva de componentes
distractores o de caracter disruptivo que afectan la simetria y el equilibrio de un escenario
dado, por el abuso desmedido del espacio publico (Cantu-Martinez, 2024). Entre sus
principales causas se encuentran la publicidad en forma de letreros, anuncios, pantallas de
television, proyectores multimedia, vallas publicitarias, cableados, antenas de television y
aparatos de aire acondicionado, entre otros.

La Ordenanza Municipal N°20.276 (2011) regula la publicidad en el tejido urbano
con el objetivo de evitar la saturacién y superposicion de elementos publicitarios. Esta
normativa busca preservar el orden fisico, la estética y el paisaje de los diversos entornos
urbanos de la ciudad. Asimismo, protege los valores culturales, patrimoniales e historicos de
los sitios, mientras garantiza la seguridad, la comodidad de los ciudadanos y la integridad de

sus propiedades.

Ocupacién del espacio publico

En el ambito gastronémico, es habitual que bares, restaurantes y establecimientos
similares coloquen mesas y sillas en las veredas para ofrecer a los clientes la posibilidad de
disfrutar al aire libre mientras utilizan los servicios del local. Esta practica se ha
incrementado tras la implementacion de la ordenanza municipal que prohibe fumar dentro

de los establecimientos, lo que ha generado una mayor demanda de espacios al aire libre.

No obstante, la ocupacion de espacios publicos, originalmente destinados a la
circulacion y uso de los vecinos, puede generar conflictos. Esta situacion se agrava cuando
las areas ocupadas se encuentran en esquinas, donde a menudo se instalan protecciones
de manera inadecuada, dificultando la visibilidad tanto para conductores como para
peatones.

Para abordar estas problematicas, la Municipalidad de General Pueyrredén cuenta
con la Ordenanza N°19.928 (2010), que regula la colocacion de mesas y sillas en las
veredas, estableciendo requisitos especificos para garantizar la seguridad de los vecinos.
Asimismo, el correcto uso del espacio publico por parte de los locales gastronomicos,
especialmente aquellos que emplean decks, se supervisa en cumplimiento de esta

normativa, conforme al Decreto 684/23.

3.1.2.Buenas practicas ambientales
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La revision de buenas practicas en diversas areas, desde antecedentes hasta
sistemas de reconocimiento, regulaciones y estrategias de promocion, ofrece una
perspectiva amplia de los esfuerzos internacionales por promover estandares sostenibles y

responsables.

3.1.2.1. Escala internacional

La Comision Europea publicé en 2018 las mejores practicas de gestion ambiental
para el sector de fabricacion de alimentos y bebidas. Aunque no esté dirigida
especificamente al sector gastronomico como se aborda en esta tesis, muchas de estas
practicas pueden adaptarse a dicho sector, especialmente aquellas relacionadas con los

insumos y los desperdicios generados (Dri et al., 2019).

Estas practicas representan las técnicas, medidas y acciones que los fabricantes
pueden implementar para reducir su impacto en el medio ambiente a lo largo de toda la

cadena de valor de sus productos.

Ademas de las mencionadas practicas de gestion ambiental, el informe identifica
indicadores de desempefio ambiental especificos para cada sector, asi como puntos de
referencia de excelencia, reflejando el nivel de desempefio alcanzado por los lideres del

sector.

Por otro lado, la estrategia de la granja a la mesa se situa en el centro del Pacto
Verde Europeo, con el objetivo de promover sistemas alimentarios justos, saludables y
respetuosos con el medio ambiente. Dicha estrategia ha adoptado un conjunto de
propuestas para que las politicas climaticas, energéticas, de transporte y fiscales de la UE
se ajusten a la meta de reducir las emisiones netas de gases de efecto invernadero en al
menos un 55% para 2030, en comparacion con los niveles de 1990 (Comision Europea,
2023).

Es crucial redisefiar los sistemas alimentarios, los cuales actualmente representan
casi un tercio de las emisiones globales de GEI y consumen grandes cantidades de recursos
naturales (Bora, 2022). Ademas, no garantizan retornos econémicos y medios de vida justos

para todos los actores, especialmente para los productores primarios.
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El duefio de Tiki Bar, Alvaro Leiro, galardonado con el distintivo de oro en el
Programa Distintivo Verde, menciond: "Estoy suscripto a las noticias de The Sustainable
Restaurant Association® y leer los casos y novedades es una fuente de informacion para mi"

(Leiro, comunicacién personal, 23 de agosto de 2024).

Por otro lado, existen proyectos como el de Chefs' Manifesto®, que reiine a mas de
1.500 chefs a nivel mundial con el objetivo de contribuir a la creacion de un sistema
alimentario sostenible. Estos profesionales actian como un enlace entre la produccion
agricola y el consumidor, transformando ingredientes organicos en platos nutritivos vy
deliciosos, lo que influye en la produccioén, en los habitos alimentarios y en la percepcién
social de la comida. En Argentina, siete chefs forman parte de este programa, cuyo
propésito es ser un espacio de intercambio de conocimientos y perspectivas hacia una

cocina mas sostenible.

Ademas, en Estados Unidos existen certificaciones como la Green Restaurant
Association” y la Green Dining Alliance®. Aunque no tienen reconocimiento internacional,
ofrecen recomendaciones de buenas practicas de forma gratuita, que pueden ser aplicadas

facilmente en el sector gastronémico.

3.1.2.2. Escala nacional

Bares y Pubs Sustentables: Guia Nacional de Buenas Practicas Ambientales

Es una guia nacional enfocada en la prevencion y reduccion del desperdicio de
alimentos. Se enmarca dentro de una politica integral que busca promover la adopcién de
criterios de sustentabilidad en el sector, difundir practicas responsables y fomentar el
respeto por el ambiente (Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable, 2019).

Es importante destacar que aproximadamente un tercio de los alimentos destinados
al consumo humano se desperdicia o se pierde anualmente. Segun la FAO, esta pérdida de
alimentos y sus residuos generan un impacto ambiental negativo significativo, relacionado

con la utilizacion ineficiente de recursos naturales como agua y suelo para producir

5 La Asociacion de Restaurantes Sostenibles

6 Manifiesto de los cocineros
" Asociacion de Restaurantes Verdes
8 Alianza de Comedores Ecolégicos
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alimentos que nunca se consumiran. Este uso no productivo de recursos tiene
repercusiones directas en problemas como el hambre, la pobreza, la nutricién deficiente, la

generacién de ingresos y el crecimiento econdémico.

En nuestro pais, se desechan aproximadamente 16 millones de toneladas de
alimentos al afo, lo que equivale a unos 362 kilogramos de comida por persona anualmente.
Este volumen equivale al 12,5% de todos los alimentos que se producen en el pais (FAO,
2020). Estas cifras subrayan la urgente necesidad de implementar practicas mas sostenibles
en la gestion de alimentos, no solo a nivel de bares y pubs, sino en toda la cadena

alimentaria.

Programa Hoteles mas verdes

En 2011, la Asociacion de Hoteles de Turismo de la Republica Argentina (AHT)
establecidé como uno de sus principales objetivos el desarrollo del Programa Hoteles mas
Verdes. Este programa voluntario, basado en un sistema de certificacién multicriterio, tiene
como proposito promover practicas de sostenibilidad en la industria hotelera. A través de un
proceso de sensibilizacién y autoevaluacion, acompafado por la publicacion del Manual de
Buenas Practicas "Estandar de Gestion Sustentable en Hoteles" (AHT, 2024), el programa

busca estandarizar la gestién sustentable en establecimientos turisticos de Argentina.

La certificacion alineada con los Criterios Globales de Turismo Sostenible del
Global Sustainable Tourism Council® (GSTC), otorga ecoetiquetas que distinguen a los
productos y servicios ambientalmente responsables, evaluando su ciclo de vida. Ante la
ausencia de un estandar nacional previo, la AHT logré implementar este sistema de
ecoetiquetado como una herramienta para fomentar el turismo sostenible en el pais. En este
contexto, los hoteles Presidente Perdn y Sasso, pertenecientes a la Unién de Trabajadores
del Turismo, Hoteleros y Gastronémicos de la Republica Argentina (UTHGRA), en la ciudad
de Mar del Plata, obtuvieron la certificacion de Oro. Esta distincién representa el mayor
reconocimiento dentro del programa, y evidencia el compromiso sostenido de estas

instituciones con la sostenibilidad.

Durante la visita al hotel UTHGRA Sasso, se analizaron las acciones
implementadas que lo posicionaron como un referente en gestion ambiental. En las
instalaciones, se observaron los criterios para la separacion de residuos, destacandose el
uso de tambores de gran tamafio para el almacenamiento de bolsas transparentes que

contienen materiales reciclables, como vidrio y plasticos, permitiendo su facil identificacion

® Consejo Global de Turismo Sostenible
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visual. Adicionalmente, se dispone de contenedores especificos para cartones y papeles,
con las cajas desarmadas previamente para optimizar el uso del espacio. También se
utilizan tambores destinados a residuos organicos compostables y otro al almacenamiento

de aceite usado, demostrando una gestion integral de los desechos generados.

El hotel adopta un enfoque integral en la gestion de recursos y residuos, respaldado
por un registro sistematico que abarca distintos aspectos operativos. Entre estos, se destaca
el seguimiento del consumo de energia, agua y combustibles utilizados en las operaciones
vehiculares. Los datos obtenidos son registrados en hojas de calculo y normalizados segun
la cantidad de huéspedes atendidos mensualmente, lo que permite evaluar el desempeio y

detectar posibles desviaciones.

En el ambito de la gestién de residuos, se emplea una balanza para pesar las
bolsas en cada entrega o retiro. La informacidén recolectada se registra en una planilla
disefiada para un monitoreo eficiente. Esta herramienta detalla datos clave como la fecha, el
tipo de residuo gestionado (vidrio, cartéon y papel, plastico y metal, compostables, aceite
usado y residuos generales) y su peso correspondiente. Este procedimiento no solo facilita
el control, sino que también posibilita comparaciones con otros establecimientos de la
cadena, lo cual favorece la implementacion de estrategias de mejora.

Una problematica detectada en el establecimiento es el desperdicio de alimentos,
especialmente en los servicios de buffet, mencioné: “Un desafio que nos cuesta mucho
atacar es el desperdicio de alimentos. Al ser buffet libre, la gente se sirve grandes platos de
comida que luego deben ser desechados. Para eso empezamos a hacer campafas de
concientizacion con pantallas en el buffet” (Estayno, comunicacién personal, 28 de
noviembre de 2024). Los alimentos que han salido de la cocina no pueden ser donados y
deben gestionarse como residuos no recuperables. Sin embargo, en los eventos donde se
prepara un excedente que no ha salido de la cocina, los alimentos sobrantes son donados a
comedores comunitarios, demostrando el compromiso del hotel con el bienestar social.

Como parte de sus iniciativas para abordar esta problematica, el hotel implemento
un programa de educacion para los consumidores. En el comedor, se instalaron pantallas
que sugieren a los comensales servirse unicamente la cantidad de alimento que planean
consumir, recordandoles que tienen la opcidn de repetir. Estas pantallas también incluyen
mensajes educativos sobre el uso responsable de recursos, como un video en la entrada

principal que aborda la importancia del cuidado del agua.
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Las acciones realizadas por el hotel UTHGRA Sasso reflejan un alto grado de
alineacion con los principios del Programa Hoteles mas Verdes y los estandares
internacionales de sostenibilidad. Este compromiso no solo fortalece su desempefio
ambiental, sino que contribuye al posicionamiento de Mar del Plata como un destino turistico

que promueve el desarrollo sostenible.

Red Argentina de Municipios Frente al Cambio Climatico (RAMCC)

Consiste en una coalicion de municipios y comunas en Argentina que, junto con una
secretaria ejecutiva, coordina e impulsa planes estratégicos para abordar el cambio
climatico. Su compromiso con la accion climatica se alinea con los objetivos del Pacto
Global de Alcaldes por el Clima y la Energia. Este ultimo, aborda tres aspectos clave de la
accioén climatica: la mitigacion del cambio climatico, la adaptacion a sus efectos adversos y

el acceso universal a una energia segura, limpia y asequible (RAMCC, s.f.).

3.1.2.3. Escalalocal

Programa Distintivo Verde

Mediante la ordenanza N°25.618, se establecié con el propdsito de promover la
transicion de las pymes hacia modelos de produccion mas respetuosos con el ambiente, al
tiempo que estimula el consumo responsable hacia estas empresas.

El programa se fundamenta en la obtencion de un distintivo a través de la
realizacion de un cuestionario centrado en cuatro ejes principales: energia, agua, insumos y
residuos. En este cuestionario, las pymes con hasta 40 empleados indican las practicas y
estrategias de produccion y gestion que implementan en relacién con estos aspectos.

Las respuestas son evaluadas mediante una matriz que considera las
particularidades de cada sector, lo que permite diferenciar tres niveles de reconocimiento:

e Distintivo Bronce: Aplicacién de algunas practicas aisladas para reducir el impacto
ambiental.

e Distintivo Plata: Transicién hacia una economia sostenible mediante la adopcion de
una multiplicidad de practicas y tecnologias para reducir el impacto ambiental.

e Distintivo Oro: Compromiso ambiental sélido y continuo, caracterizado por una

auténtica metodologia de produccion o prestacioén sostenible.
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Este reconocimiento permite a las pymes destacarse localmente por sus buenas
practicas ambientales y mostrarlo a sus consumidores a través de distintivos en vidrieras,
packaging'®, entre otros.

Segun el Ente Municipal de Turismo (EMTUR), los datos mas recientes disponibles,
actualizados hasta enero de 2025, presentan un listado de locales gastronémicos en la
ciudad, donde las categorias mas frecuentes corresponden a restaurantes y cafés,
incluyéndose bajo esta ultima denominacion a casas de té y pastelerias. De esta fuente, se
obtuvo una lista con un total de 803 locales gastronémicos.

Por otro lado, al analizar el listado de pymes que obtuvieron el distintivo verde, se
contabilizaron 71 pymes registradas, de las cuales 28 pertenecen al sector gastronémico, lo
que representa un 39% de las empresas listadas con el distintivo verde. Ademas, de estas
28 pymes, solo 4 obtuvieron el distintivo de oro.

Sin embargo, al comparar las empresas pertenecientes al distintivo verde con el
total del sector gastrondmico de la ciudad, se observa que solo el 9% posee este distintivo
(EMTUR, 2025). Esta informacion plantea una preocupacion sobre si el resto de las
empresas no priorizan practicas sustentables o si estos valores se deben al
desconocimiento del distintivo o a algun otro factor.

El programa presenta un caracter pasivo, donde el establecimiento interesado debe
comunicarse y completar un formulario autoevaluativo. Independientemente del resultado, el
establecimiento pasa a formar parte del programa, el cual carece de seguimiento. En caso
de que el establecimiento desee obtener informacion, debe acercarse a la Unidad de

Gestion de Sostenibilidad Ambiental del Municipio de General Pueyrredén.

En la documentacion del programa se incluye un manual de buenas practicas
ambientales para residuos y otro para el agua, sin diferenciacion del rubro al que pertenece

cada establecimiento.

UTHGRA Turismo

En la entrevista realizada con Vanina Zelfa D'Elia, representante de UTHGRA, se
abordaron las acciones vinculadas a la sustentabilidad en el sector gastronémico. UTHGRA
es una entidad sindical que representa a los trabajadores del sector de la hospitalidad,
comprendiendo las actividades relacionadas con el turismo, la hoteleria y la gastronomia.
Entre sus funciones se encuentran la negociacién de convenios colectivos, la defensa de los

derechos laborales y la provisidon de formacion profesional especifica para dicho ambito

' Embalaje
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(UTHGRA, s.f.). Segun lo sefialado en la entrevista, la organizacion ofrece el Manual de
Buenas Practicas para un Turismo Responsable (Mantovano y Murillo, 2019), el cual, si bien
no estd destinado especificamente al rubro gastronémico, incluye recomendaciones
aplicables al mismo. Sin embargo, se destacd que "el material no cuenta con un plan de
difusién, el mismo esta disponible en la pagina para quien lo desee" (Zelfa D'Elia,
comunicacion personal, 6 de septiembre de 2024). Asimismo, se observé que no se brindan
capacitaciones en materia de sustentabilidad para este sector, ya que la mayoria de las
practicas implementadas se focalizan en establecimientos hoteleros pertenecientes a la
organizacién. Hasta el momento, no se ha definido un objetivo institucional orientado a

compartir dichas practicas con los comercios gastrondmicos independientes.
3.1.3.Estado de situacion del sector gastronémico en Mar del Plata

Segun la Asociacion Empresaria Gastronémica Hotelera (AEHG) de Mar del Plata,
la mayor parte de las empresas del sector gastrondmico en el partido de General
Pueyrreddn son principalmente firmas familiares y de pequefio tamafio. Mas del 80% de las
empresas asociadas a esta organizacion se identifican como negocios familiares, mientras
que el 97% de ellas pertenecen a las categorias de micro, pequefias y medianas empresas.
Asimismo, como se muestra en la figura 2, indica que la mayoria de los establecimientos
gastronémicos se agrupan en las categorias de restaurantes y cafés, lo que refleja la

composicion tipica del sector en la region (EMTUR, 2025).

Heladeria
10%

Cervecerias y Bares

14%

Restaurante
42%

Cafés - Casas de té - Pastelerias
32%
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Figura 2: Categorias de comercios gastronomicos.

Fuente: Elaboracion propia en base a EMTUR (2025). Lista de locales gastrondmicos.

Por otro lado, en la figura 3 se observa la concentracion del sector gastronémico en
la zona céntrica de la ciudad, lo que refleja una mayor densidad de establecimientos en las
areas comerciales clave. Este fenomeno es caracteristico de ciudades con un alto flujo

turistico y una creciente demanda de locales gastrondmicos en las zonas mas concurridas.
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Figura 3: Distribucién geografica de comercios gastronémicos.

Fuente: Elaboracion propia en base a EMTUR (2025). Lista de locales gastrondmicos.
3.1.3.1. Entrevistas con representantes del sector gastronémico

Se llevaron a cabo entrevistas con actores clave del sector gastronémico vinculado
al Distintivo Verde, con el propdsito de relevar la situacion actual en la ciudad de Mar del
Plata. Las entrevistas se realizaron entre los meses de julio de 2024 y abril de 2025, y los
participantes fueron seleccionados estratégicamente para obtener una vision integral sobre

el impacto de las practicas sostenibles en el ambito gastronémico local.

Se incluyeron propietarios de establecimientos con diversos niveles de compromiso
ambiental. La mayoria de los entrevistados forman parte del programa Distintivo Verde en

sus niveles oro y plata, mientras que una de las entrevistadas, aunque aun no se encuentra
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formalmente incorporada, fue incluida por aplicar practicas sustentables por fuera del
programa y encontrarse en proceso de evaluacion para su adhesién. Este enfoque permitid
reflejar la diversidad de desafios y logros asociados a la implementacion de medidas
sostenibles en el sector. En el Anexo Il se detallan los establecimientos y personas

entrevistadas, junto con sus respectivos roles.

Asimismo, se entrevisto a Matias Cosso, director de la Unidad de Gestion de
Sostenibilidad Ambiental del Municipio de General Pueyrreddn, con el fin de incorporar la
perspectiva de quienes impulsaron dicho programa. También se establecieron vinculos con
empresas clave como RBA Ambiental, Regenera y la Cooperativa Verde Esperanza, que

desempefian un rol fundamental en la gestion de residuos y el reciclaje.

En primer lugar, se llevé a cabo una entrevista con Matias Cosso, donde mencioné:
“Si bien existen avances en materia ambiental en el municipio, estos todavia son lentos”
(Cosso, comunicacién personal, 2 de julio de 2024). El programa Distintivo Verde se originé
por iniciativa de la Unidad de Gestion de Sostenibilidad Ambiental del Municipio de General
Pueyrreddn y se desarrolld a partir de datos obtenidos de diversas fuentes. Se han
implementado propuestas similares en ciudades como Buenos Aires y otras localidades de
Argentina, facilitando la creacion de una red de contactos para el intercambio de

conocimientos y la discusion sobre sostenibilidad.

Varias disposiciones establecidas en la Ordenanza N° 25.618, mediante la cual se
cred el Programa Distintivo Verde, no estan siendo implementadas. Entre ellas, se destaca
la ausencia de aplicacion del cuadro de beneficios y la falta de desarrollo de la campana de

concienciacion y difusién prevista en la normativa.

El Municipio cuenta con diversos manuales relacionados con tematicas
medioambientales, entre los cuales se destaca el Manual de Buenas Practicas Ambientales
sobre Residuos. Segun el entrevistado, "el aspecto mas viable a abordar es la gestion de
residuos, y la clave de ello es la separacion en origen" (Cosso, comunicacion personal, 2 de
julio de 2024).

Ademds, la Unidad de Gestién de Sostenibilidad Ambiental colabora con
organizaciones como Recuperadores Urbanos Marplatenses (RUM) y Verde Esperanza,
funcionando como intermediaria entre los comercios adheridos al Distintivo Verde y las

cooperativas mencionadas.
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Como fue sefialado por el entrevistado, se considera que la gestion de residuos es
mas sencilla y econdmica de mejorar en comparacion con el manejo de energia y gas. Los
establecimientos que generan mas de 20 kilogramos diarios de residuos, catalogados como
grandes generadores, estan obligados a disponer de contenedores en la via publica. Sin
embargo, estos contenedores presentan problemas, tanto en términos de estética como de
gestion. El mal estado y aspecto de los contenedores puede afectar la imagen del negocio, y
la presencia de personas en situacién de vulnerabilidad que buscan alimentos u otros
articulos utiles puede llevar a que los candados sean forzados, resultando en residuos
esparcidos, malos olores y la posible atracciéon de alimafias. Ademas, la imposibilidad de
asegurar los contenedores y la alta concentracion de restaurantes en el centro de la ciudad,
donde también hay una alta densidad de edificios, lleva a que algunos residentes arrojen su
basura en estos contenedores. Tal como lo expresé el propietario de Tiki Bar: “Sin estas
problematicas podriamos reducir la frecuencia de recoleccion, lo que seria una disminucion
de costos” (Leiro, comunicacion personal, 23 de agosto de 2024). Asimismo, los
contenedores se han convertido en un componente habitual del paisaje urbano, dispuestos

en distintas calles, lo que contribuye a la contaminacién visual.

Otro problema sefalado por la propietaria de Pacifico Sushi fue la negativa inicial
del sistema de recoleccion a retirar sus residuos, a pesar del bajo volumen generado. En
sus palabras: “Generamos menos de 20 kg, pero aun asi el sistema de recoleccion
igualmente no queria recoger nuestros residuos, hasta que pudimos llegar a un acuerdo”

(Molinaroli, comunicacién personal, 5 de septiembre de 2024).

Se destaca que la principal motivacion para implementar buenas practicas proviene
de un compromiso personal, sin incentivos externos, ademas del deseo de contribuir a la
proteccion del medio ambiente. Muchas de estas practicas se basan en estudios o fuentes
en linea; por ejemplo, el duefio de Tiki Bar mencioné a The Sustainable Restaurant

Association como su fuente principal de informacion.

Al consultar sobre posibles estrategias para motivar a otros comercios del sector
gastronémico en la adopcién de buenas practicas ambientales, se identificaron diversas
propuestas. Entre las principales sugerencias se encuentran la intensificacién de la difusion,
la implementacion de visitas y capacitaciones in situ, la obligatoriedad legal de ciertas

medidas y el énfasis en los posibles beneficios econdmicos derivados de estas practicas.
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Asimismo, se planteé la posibilidad de generar conciencia mediante la visualizacion
de la situacion actual del Predio de Disposicién Final de Residuos de la ciudad. Tal como fue
expresado por la propietaria de La Primera: “Si la gente viera la situacion actual que se vive
en el predio, eso seria muy movilizante” (Bellonio, comunicacién personal, 22 de agosto de
2024). Esta estrategia tendria como finalidad sensibilizar a un sector amplio de la sociedad

respecto al impacto de los residuos y la urgencia de adoptar medidas sostenibles.

Un aspecto notable es que, a pesar del compromiso de los entrevistados, no existe
una red colaborativa o comunicacion efectiva en materia ambiental entre ellos, lo que lleva a
una falta de conocimiento sobre las practicas de otros comercios. Esta situacion podria
mejorarse mediante un mayor intercambio de informacién y colaboracion, lo que contribuiria

significativamente a la mejora ambiental en la ciudad.

Se constatd la ausencia de mecanismos de monitoreo y control en los
establecimientos gastrondmicos visitados que integran el programa Distintivo Verde. No se
identificaron registros cuantitativos vinculados al consumo de recursos o a la generacion de
residuos. La unica excepcion fue el caso de No Coffee No Prana, aun no incorporado
formalmente al programa, donde se indicé la implementacion de una herramienta de control:
“Tenemos un registro tanto para el local de ropa Luled como para el café, los dos comparten
el mismo establecimiento, trabajamos con un Excel donde registramos consumos de
energia, agua y los residuos generados, y podemos hacer un seguimiento en graficos mes a
mes de la evolucion” (Bach, comunicacion personal, 20 de septiembre de 2024). Esta
experiencia sugiere que, incluso en contextos con recursos limitados, es posible aplicar
estrategias de medicion que contribuyan a una mejora progresiva y basada en datos en la
gestion ambiental.

Ademas, se establecieron comunicaciones con RBA Ambiental, que ofrece un
servicio gratuito de recoleccién y reciclado de aceite vegetal usado, y con Regenera, que

brinda un servicio de recoleccion y reciclaje de residuos organicos.

RBA Ambiental informé que actualmente presta servicios a entre 450 y 500
comercios del sector gastronémico, distribuidos entre Mar del Plata, Santa Clara y zonas

aledanas. El volumen de aceite vegetal retirado varia de acuerdo con las caracteristicas de
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cada establecimiento. Sin embargo, se estima que algunos comercios pueden generar un

promedio semanal de hasta 100 litros.

Regenera ofrece un servicio especializado en la gestion de residuos organicos,
cuyo costo se abona de manera mensual y varia segun la cantidad de residuos procesados.
El servicio basico a domicilios tiene un costo inicial de 15.000 ARS, que incluye la entrega
de un balde de 20 litros y una recoleccidon semanal. Actualmente, el servicio es utilizado por
15 establecimientos gastrondmicos, y contribuye a reducir la cantidad de desechos enviados

al relleno sanitario.

El servicio de Regenera incluye beneficios adicionales, tales como charlas de
sensibilizacion para el personal, carteleria, y descuentos para empleados que deseen
contratar el servicio de compostaje domiciliario. Ademas, se entrega compost al finalizar
cada estacion del ano para uso del cliente. Entre los beneficios destacados, se encuentra la
emisién mensual de un certificado de tratamiento sustentable de residuos, que puede ser

compartido con colaboradores y clientes.

La adhesion a dicho servicio ha sido moderada, debido principalmente a los costos
asociados, los cuales pueden resultar elevados para ciertos establecimientos, considerando
el contexto econdmico actual del pais. Desde la perspectiva de Regenera, la
implementacién de incentivos fiscales seria fundamental para fomentar la adopcién de este
tipo de servicios en el sector gastrondmico. Ademas, se subraya la importancia de la
educacién ambiental como una herramienta clave para aumentar la conciencia sobre la
gestion de residuos y el compostaje.

La capacidad de procesamiento de Regenera se encuentra limitada a 8 toneladas
de residuos organicos por mes, debido a que el proceso de compostaje es manual. En el
futuro, se espera que la incorporacion de maquinaria permita aumentar la capacidad

productiva y mejorar la eficiencia del servicio.

Regenera desarrolla iniciativas de educacién ambiental, como el programa
Compostour, implementado en 2023, a través del cual se llevan a cabo encuentros en
escuelas primarias municipales para instruir a estudiantes y docentes sobre la separacion de
residuos y la elaboracion de compost. Ademas, ha participado en proyectos financiados por
la Unién Europea en el marco de la RAMCC, donde fue seleccionada como uno de los
emprendimientos ganadores a nivel nacional, lo que le permitié obtener financiamiento con
fondos europeos y resaltar la importancia de sus acciones desde una perspectiva

internacional.
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Uno de los principales desafios para la adopcion de practicas sostenibles en el
sector gastrondmico radica en los costos iniciales asociados a su implementacion. Resulta
fundamental alcanzar un equilibrio entre rentabilidad econdmica y sostenibilidad ambiental.
Aunque estas iniciativas suelen implicar un mayor desembolso en las primeras etapas, su
rentabilidad puede materializarse a largo plazo a través de beneficios indirectos, como la
fidelizacion de clientes o la mejora en la eficiencia operativa. Un ejemplo de estas
dificultades es sefialado por Antonella Bezzato, socia de Croissant, establecimiento
galardonado con el distintivo de oro en Mar del Plata, quien afirma que los empaques
sostenibles presentan un costo un 20% superior al de los convencionales, lo que representa
un desafio significativo en el actual contexto econémico (Papagni, 2024). Asimismo, destaca
que la implementacion de estas medidas exige un alto nivel de compromiso por parte del
personal, que debe adaptarse a procedimientos novedosos, lo que puede ralentizar su
adopcion.

Ademas, independiente del programa de Distintivo Verde, se efectué una entrevista
a un supervisor de turno de la sucursal de Starbucks, sede Mar del Plata. Este
establecimiento, con una afluencia considerable de comensales por dia, fue consultado a fin
de conocer sus practicas ambientales y operativas. El local, con una superficie aproximada
de 240 m? distribuidos en dos plantas, dispone de 33 mesas con capacidad para albergar
hasta 99 personas simultaneamente y recibe diariamente entre 1.000 y 1.300 clientes, de los

cuales un 60% solicita sus pedidos para llevar.

En lo concerniente a la gestion de residuos, el establecimiento utiliza diariamente
alrededor de 64 bolsas verdes destinadas al acopio de carton y cerca de 80 bolsas negras
para residuos no reciclables, todas ellas de doble capa. Segun el supervisor, "usamos
bolsas de doble capa porque muchas veces hay liquidos que pueden filtrarse" (Zarandon,
comunicacion personal, 6 de abril de 2025). Se menciond que no se han recibido
capacitaciones especificas en buenas practicas ambientales. Asimismo, Starbucks trabaja
con la cooperativa local CURA encargada de recolectar materiales reciclables y promueve el
uso de vasos reutilizables mediante un sistema de descuentos del 15% para quienes los

utilicen.
Con relacion al desperdicio de alimentos, el supervisor indicé que no se registra un
volumen significativo, debido a que la mayoria de los productos se comercializa bajo la

modalidad take away''. Por esto, no siempre es posible tener un control preciso sobre lo que

" Para llevar
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finalmente se consume o se descarta. En sus palabras: "Como la mayoria se lo lleva, no
sabemos si después lo comen todo o si termina en la basura" (Zarandon, comunicacion
personal, 6 de abril de 2025).

Como conclusion de las entrevistas, se advierte que en Mar del Plata adn persisten
desafios significativos en materia de sostenibilidad ambiental, y que las medidas
actualmente adoptadas resultan insuficientes para abordarlos de manera efectiva. Un
aspecto critico es la generacién de residuos en el sector gastronédmico, cuya magnitud no se
encuentra debidamente cuantificada a nivel local. No obstante, estudios internacionales
permiten dimensionar la problematica: segun datos de ReFed (2023), vinculados a
restaurantes y servicios gastronémicos, el 79,2 % de los residuos generados por este sector
tiene como destino final el relleno sanitario, mientras que apenas el 8,7 % se destina al
compostaje. El resto se distribuye entre incineracion (8,8 %), vertido a sistemas cloacales
(2,3 %) y donaciones a organizaciones sociales (0,86 %). Estos porcentajes corresponden
exclusivamente a restos de comida.

Asimismo, se estima que el 90,7 % de dichos residuos estda compuesto por
alimentos ya preparados, siendo el desperdicio en el plato, los restos que no son
consumidos por los comensales, la principal causa (69,6 %). Le siguen la sobreproduccion
general (11,7 %) y la sobreproduccién en eventos o servicios de catering (9,5 %). En cuanto
a los subsectores, los restaurantes de servicio completo representan el 45,6 % del total de
residuos generados, mientras que los de servicio limitado, como locales de comida rapida o
autoservicio, aportan el 19,5 %. Estos datos permiten inferir la magnitud del impacto
ambiental asociado al funcionamiento habitual de estos establecimientos.

En este contexto, las estrategias de prevencién resultan sustancialmente mas
efectivas que aquellas centradas unicamente en la valorizacién o el reciclaje. Evitar la
generacion de residuos en origen no solo permite reducir los costos operativos y la carga
ambiental, sino que también favorece un uso mas eficiente de los recursos naturales y

refuerza el compromiso ambiental del sector gastronémico.

3.1.3.2. Cooperativas en la gestion de residuos

La implementacion de procesos de reciclaje resulta fundamental en el contexto de
Mar del Plata. Diversas cooperativas han asumido un papel destacado en la gestion de

residuos en la ciudad. De acuerdo con el Instituto Nacional de Asociativismo y Economia
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Social (INAES), las cooperativas son asociaciones autbnomas de personas que, de manera
voluntaria, se unen para satisfacer necesidades y aspiraciones econdmicas, sociales y
culturales comunes mediante la creacion de una empresa de propiedad conjunta y gestion
democratica (INAES, 2020).

Varias cooperativas locales se encargan de recolectar residuos aprovechables,
gestionarlos en su destino final, acondicionarlos y comercializarlos como insumos para
diversas industrias. Un ejemplo destacado es la Cooperativa CURA, que opera en la IRM
ubicada en el predio de disposicion final. Esta instalacion, habilitada como punto sustentable
por el Ministerio de Ambiente de la Provincia de Buenos Aires, forma parte de un plan
integral impulsado por el gobierno local. Este plan se complementa con campafas de
concienciacion que fomentan la separacion en origen mediante el uso de bolsas verdes. Sin
embargo, el hecho de que menos del 43% de los residuos ingresados sean efectivamente
recuperados pone en evidencia multiples obstaculos estructurales. Una de las principales
limitaciones es la incorrecta separacion en origen, ya que gran parte del material llega
contaminado con liquidos o restos de comida, lo cual reduce significativamente su valor de
comercializacion y dificulta su recuperacion. Esta situacion se ve agravada por la
discontinuidad en las campafas de concientizacion y la escasa informacion brindada a la
ciudadania. A su vez, las condiciones operativas de la planta también se ven afectadas por
el deterioro de la maquinaria y la falta de inversion municipal en su mantenimiento, lo que
restringe la capacidad de procesamiento. Segun estimaciones disponibles, CURA procesa
alrededor de 70 toneladas diarias de residuos, de las cuales 30 toneladas son recuperadas
para su comercializacion. El resto, compuesto principalmente por residuos organicos
degradables, es enterrado, evitando asi que los plasticos continien acumulandose en el
predio. Ademas de generar ingresos para los miembros de la cooperativa, estas 30
toneladas recuperadas representan un ahorro significativo para el Municipio, ya que el
proceso de disposicion final de residuos es altamente costoso y complejo (Portal
Universidad, 2022).

Por otro lado, la cooperativa RUM gestiona un centro de residuos que también
funciona como punto sustentable. Ademas, participa activamente en la recoleccion
diferenciada de cartén, papel, plasticos, vidrios y metales. Uno de sus enfoques principales

es el trabajo de recoleccidon diferenciada en zonas comerciales, donde los recicladores
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acuerdan con los comerciantes la separacion de los materiales reciclables para su posterior

recoleccion.

La cooperativa, junto con otras organizaciones, forma parte del Movimiento de
Trabajadores Excluidos (MTE), donde se promueve la capacitacion y organizacion de los
recicladores para optimizar la gestion de residuos y generar impacto positivo tanto en el
medio ambiente como en la economia local.

A través de sistemas de recoleccién diferenciada y acciones de concientizacién
comunitaria, se ha logrado, por parte de la Cooperativa RUM, la recuperacion mensual de
aproximadamente 30.000 kilogramos de materiales reciclables. Estos residuos son
reincorporados al circuito productivo, evitando su disposicion en el predio de disposicion
final. No obstante, persisten desafios significativos vinculados a la separacién en origen, por
lo que resulta necesario intensificar las campafas informativas y fortalecer los puntos
sustentables distribuidos en la ciudad. En paralelo, se estima que mas de 2.000 recicladores
informales operan sin el respaldo adecuado del gobierno municipal, lo cual evidencia la
urgencia de implementar politicas publicas orientadas a regular y jerarquizar su labor (LU9
Radio Mar del Plata, 2022).

La cooperativa Verde Esperanza desempefa un papel fundamental en la gestion de
residuos en la ciudad. En colaboracion con la UNMDP y la Cdmara del Plastico, participa en
el proyecto Grupo Interdisciplinario de Reconstruccion Ambiental (GIRA), cuyo obijetivo
principal es el tratamiento de eco botellas y la valorizacion de distintos materiales
reciclables. La actividad de la cooperativa se centra en la clasificacién y recuperacion de
materiales no ferrosos, como papel, cartdn, plasticos y metales, los cuales son clasificados y

comercializados como materia prima para industrias locales.

Un aspecto destacado es que todos los materiales reciclables recuperados son
destinados exclusivamente a empresas de la ciudad, evitando su traslado a otras
localidades, como Buenos Aires, y promoviendo de esta manera la economia circular en Mar
del Plata.

El sistema de recoleccién implementado por Verde Esperanza opera segun una
frecuencia previamente acordada con los comerciantes o a partir de notificaciones cuando
los bolsones estan proximos a llenarse. Estos bolsones, suministrados gratuitamente por la
cooperativa, permiten almacenar diversos residuos reciclables, como papel, carton, botellas

con tapas, latas y empaques. En el caso del vidrio, su almacenamiento requiere un manejo
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diferenciado, generalmente en cajas apilables, y para las botellas de vino se sugiere

conservarlas vacias en sus embalajes originales.

Una de las principales problematicas sefialadas por la cooperativa es la falta de
capacitacion en la correcta separacion de residuos. Para mitigar esta situaciéon, se
implementd un sistema simplificado que permite depositar todos los materiales reciclables
en un unico contenedor, con la excepcidon del vidrio, que debe separarse de forma
independiente. Sin embargo, el manejo del vidrio sigue siendo un desafio, ya que con
frecuencia se mezcla con otros residuos reciclables, dificultando su posterior tratamiento.

Adicionalmente, se ha sefalado que la disponibilidad limitada de espacio en los
establecimientos gastrondémicos complica el almacenamiento adecuado de los materiales
reciclables hasta su recoleccion, uno de los responsables de la cooperativa comenté: "Los
comercios ubicados en zonas transitadas dificultan la recoleccion; me veo en la necesidad
de dejar el camién en doble fila, lo que puede incluso ocasionarme una multa, por lo que se
convierte en una gran complicacion" (Barbieri, comunicacién personal, 25 de noviembre de
2024).

3.1.3.3. Empresas de triple impacto en la gestion de residuos

En Mar del Plata, ademas de las cooperativas, se han desarrollado empresas de

triple impacto, como RBA Ambiental y Regenera, que participan en la gestién de residuos.

La contaminacién plastica continda siendo una de las principales problematicas
ambientales debido a la lenta degradacion de los plasticos, que afecta la biodiversidad y los
ecosistemas. En este contexto, surgié MarSinPlast, un emprendimiento local liderado por
Josefina Diez, licenciada en Gestion Ambiental. Este proyecto, basado en los principios de
economia circular y reciclaje participativo, tiene como objetivo recuperar plasticos de uso

cotidiano que, debido a su baja comercialidad, no reciben un tratamiento adecuado.

Desde su creacion en 2020, MarSinPlast se ha dedicado a la recepcion y reciclaje
de plasticos de los tipos 2, 4, 5 y 6, materiales que no suelen ser recuperados por la planta
de reciclaje de la cooperativa CURA debido a su escasa demanda comercial o baja
viabilidad econdémica. Aunque estos plasticos no pueden reutilizarse como envases de
alimentos por razones de seguridad, se transforman en diversos productos. Por ejemplo, los

plasticos tipo 2 incluyen bidones y envases de productos de limpieza, los tipos 4

DESARROLLO 48



Recomendaciones de buenas practicas ambientales para el sector gastrondmico en Mar del Plata

corresponden a envases de cremas, los tipos 5 abarcan tapitas, y los tipos 6 incluyen potes

de queso crema y cajas de CD.

Este emprendimiento no solo reduce el volumen de residuos plasticos en la ciudad,
sino que también promueve la educacion ambiental a través de redes sociales,
concientizando a la poblacion sobre la importancia del reciclaje y el impacto del uso

indiscriminado de plasticos.

En paralelo, la Camara Empresarial FortaleceRSE, pionera en Mar del Plata,
trabaja en la promocion de practicas de Responsabilidad Social Empresarial (RSE)
orientadas al desarrollo sostenible de la region. Este organismo fomenta la cooperaciéon
entre empresas de distintos sectores, instituciones publicas y organizaciones de la sociedad
civil. Sus areas de accién incluyen la calidad de vida en el trabajo, la gestion ambiental, la
inclusion laboral y el fortalecimiento de cadenas de valor locales, alineandose con los 17
ODS de la ONU.

En este contexto, la colaboracién entre cooperativas, empresas de triple impacto y
la comunidad es crucial para avanzar hacia una gestién de residuos mas eficiente y
sostenible en Mar del Plata. Esta sinergia permite optimizar recursos, reducir la

contaminacién y construir un futuro mas limpio y saludable.

3.1.4. Analisis FODA del sector gastronémico

En la tabla 2, se describen las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
relacionadas especificamente con la sostenibilidad y la implementacién de buenas practicas
ambientales en el sector gastrondmico, las cuales fueron identificadas a partir de las

entrevistas realizadas previamente.

Factores Internos

Fortalezas Debilidades

F1. Destino turistico consolidado en Argentina. D1. Escasa cooperacion entre los actores del
sector, con falta de redes de apoyo entre los
restaurantes para compartir buenas practicas.

F2. Reconocimiento y prestigio de algunos
Las iniciativas sostenibles suelen depender del
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establecimientos, con menciones en guias
turisticas nacionales.

F3. Capacidad de adaptacion demostrada
durante la pandemia, con la rapida adopcion de
soluciones como la entrega a domicilio y
cambios en los modelos de servicio.

F4. La presencia de franquicias nacionales e
internacionales administradas por empresas
locales constituye un factor clave para el
fortalecimiento del sector gastronémico. Este
fenébmeno permite que los establecimientos
locales accedan a conocimientos y adopten
buenas practicas previamente implementadas
en otras ciudades.

interés propio de cada establecimiento.

D2. Falta de capacitacion en sostenibilidad y en
la adopcién de practicas amigables con el medio
ambiente.

D3. Falta de integracién tecnoldgica, lo que
reduce la eficiencia operativa y la posibilidad de
innovar en areas clave como la gestion de
residuos.

D4. Dependencia de temporadas turisticas para
sostener ingresos, lo que genera incertidumbre
en temporadas bajas.

Factores Externos

Oportunidades

O1. Aumento de tendencias sostenibles a nivel
global.

02. Creacion de programas municipales de
incentivos verdes, que promueven la adopcion
de practicas mas responsables ambientalmente,
enfocado en el manejo de residuos.

03. Mayor demanda de productos vegetarianos,
veganos Yy alimentos organicos, en linea con la
creciente preocupacion de los consumidores por
su salud y el medio ambiente.

O4. Posibilidad de desarrollo de alianzas con
cooperativas de reciclaje y proyectos de
economia circular que empiezan a surgir en la
ciudad.

Amenazas

A1. Cambios en el perfil del publico, con turistas
que buscan experiencias mas economicas
debido a la inestabilidad economica y la
inflacion.

A2. Costo elevado de implementacién de
practicas sostenibles, que pueden ser dificiles
de implementar para PyMEs.

A3. Vida util limitada del CDF, lo que agrava la
gestion de residuos en la ciudad.

A4. La situacion de incertidumbre econdémica
que atraviesa el pais limita la capacidad del
sector gastrondmico para realizar inversiones
significativas. Ademas, la sostenibilidad no
figura entre las principales prioridades para
muchos establecimientos, dado que su atencion
estd mayormente orientada hacia la rentabilidad
y supervivencia financiera.

Tabla 2: Matriz FODA. Factores Internos y Externos.

Fuente: Elaboracion propia.
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A continuacion, en la tabla 3, se detallan las estrategias desarrolladas con base en

el analisis.

Oporgiirda

Fortalezas

Implementacién y difusion de un manual

fT§§ practicas ambientales (F2, F3 y
O1). El prestigio de algunos
establecimientos y la capacidad de

adaptacion demostrada durante la
pandemia pueden utilizarse para
implementar un manual de buenas

practicas ambientales, alineado con la
creciente tendencia global hacia la
sostenibilidad.

Alianzas estratégicas con cooperativas de
reciclaje y proyectos de economia circular
(F3 y O4). Dado que durante la pandemia
los establecimientos demostraron una alta
capacidad de adaptacion, podrian aplicar
esta misma flexibilidad para fomentar la
cooperacidon con cooperativas locales de
reciclaje y participar en iniciativas de
economia circular.

Implementar practicas sostenibles en

B4RRntos destacados (F2 y A2).
Aprovechar el prestigio de ciertos locales
reconocidos para aplicar practicas
sostenibles que fortalezcan su imagen vy
atraigan a un publico mas amplio. Esto
también puede motivar a establecimientos
mas pequefios a seguir su ejemplo,
generando una transformacion gradual en
el sector.

Debilidades

Establecer redes de apoyo y capacitaciéon
en sostenibilidad entre los restaurantes
(D1, D2, O2 y O4): Formar una red de
cooperacion entre establecimientos para
intercambiar  practicas  sostenibles vy
aprovechar programas de incentivos
verdes municipales.

Formar una asociacion para establecer
acuerdos con recicladores y optimizar la
gestion de residuos (D1, D3 y A3). Frente
a la debilidad en la gestion de residuos y
la limitada vida util del CDF, Ilos
establecimientos pueden asociarse para
crear programas de recoleccion y reciclaje
de residuos organicos y plasticos,
mitigando los problemas de residuos
mientras fortalecen la cooperacion en el
sector.

Tabla 3: Matriz de estrategias FODA: FO, FA, DO, DA.

Fuente: Elaboracion propia.

El analisis FODA refleja el contexto para la adopcion de practicas sostenibles en el
sector gastrondmico de Mar del Plata, impulsado por un creciente interés global en la

sostenibilidad. A pesar de contar con una solida base debido a su destacada presencia
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turistica y al reconocimiento de algunos establecimientos ejemplares, el sector enfrenta
desafios como la falta de cooperacién y capacitacién en temas ambientales, ademas de la
incertidumbre econdémica que afecta a la region.

Como medida prioritaria, se plantea la elaboracién y difusion de un conjunto de
recomendaciones de buenas practicas ambientales. Este enfoque, alineado con las
tendencias sostenibles tanto locales como globales, busca aprovechar el prestigio de los
establecimientos mas reconocidos vy la flexibilidad demostrada por el sector. De este modo,
se pretende optimizar la gestiéon ambiental en los locales gastrondémicos, aumentando su
competitividad y posicionando a Mar del Plata como un destino comprometido con el medio

ambiente y la sostenibilidad en su oferta turistica.

3.1.5.Impacto socioambiental del sector gastronémico en Mar del Plata

El CDFRSU enfrenta una situacion critica debido al volumen de desechos que
recibe diariamente, lo que ha llevado al borde del colapso. Aproximadamente 120 personas
de 32 barrios diferentes dependen del basural para obtener comida y materiales, siendo esta
actividad su principal fuente de ingresos. Estas personas trabajan en condiciones insalubres
y peligrosas, recolectando alimentos, a menudo vencidos, provenientes de desechos
organicos de restaurantes (ver figura 4). Esta realidad pone de manifiesto la ineficiencia en
la gestion de residuos, especialmente los generados por el sector gastronémico (Qué Digital,
2022).

La acumulacion de basura, combinada con la falta de infraestructura adecuada y
politicas efectivas para su tratamiento, no solo afecta a quienes trabajan en el basural, sino
que también representa un riesgo ambiental significativo para toda la ciudad. Entre las
principales consecuencias se encuentran la contaminacién del suelo y el agua, asi como la
emisidbn de gases nocivos. Los residuos organicos, que podrian ser tratados, se
descomponen en el basural, contribuyendo a la formacién de lixiviados y gases de efecto
invernadero.

Las condiciones climaticas, como las lluvias, agravan la problematica al dificultar el
acceso al predio, lo que obliga a los recuperadores a acampar en el lugar para asegurar el
acceso a los desechos recién depositados. Esta situacion perpetia la exclusiéon social y

expone a estas personas a riesgos sanitarios y laborales significativos, ya que manipulan
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desechos peligrosos sin acceso a servicios basicos y enfrentan la incertidumbre de obtener

alimentos en condiciones adecuadas (Prieto, 2017).

p—

Figura 4: Situacion critica del CDFRSU.

Fuente: Diario La Izquierda.

Este contexto resalta la importancia de abordar integralmente los aspectos sociales
y ambientales relacionados con la gestion de residuos, destacando la necesidad de
implementar soluciones sostenibles que reduzcan el impacto ambiental y mejoren las

condiciones de vida de las comunidades afectadas.

3.1.6.Diagrama Causa-Efecto

En el Anexo lll se presenta el diagrama de causa y efecto construido a partir de las
entrevistas realizadas a referentes del sector gastronémico de Mar del Plata,
complementado con un analisis comparativo mediante matriz de priorizacion. Este
instrumento permitid jerarquizar las causas identificadas y determinar la causa raiz del
problema analizado. El esquema sintetiza las problematicas vinculadas a la gestion
ineficiente de residuos, reconocida como la principal problematica presentada en el sector,

segun lo manifestado por los entrevistados.
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La gestion ineficiente de residuos en el sector gastrondmico de Mar del Plata
responde a una combinacién de causas estructurales, operativas y culturales. A partir del
analisis realizado mediante la matriz de comparacion, se identific6 como causa raiz la
ineficiencia en los procesos de recoleccion y eliminacién, atribuida a la persistencia de
practicas obsoletas o inadecuadas para la separacion y disposicién de residuos. En muchos
casos, los residuos son mal separados, no se realiza ninguna clasificacién, se acumulan a la
intemperie o se eliminan sin criterio técnico, lo que impide una gestién ambientalmente

adecuada y agrava su impacto negativo.

En segundo lugar, se destaca la falta de espacios fisicos para la separacion y
almacenamiento de residuos, una limitacion frecuente en establecimientos ubicados en
zonas céntricas con infraestructura reducida. Esta situacion no solo dificulta la organizacion
interna para una gestion diferenciada, sino que también representa un obstaculo para la
recoleccion por parte de cooperativas, las cuales, ante dicha restriccién espacial, se verian

obligadas a incrementar la frecuencia de sus recorridos.

La priorizacion de cuestiones operativas por sobre las ambientales constituye otra
causa significativa. En la mayoria de los casos, las practicas sostenibles son percibidas
como secundarias frente a las demandas diarias del negocio, especialmente en contextos
de elevada rotacion de personal o de escasa rentabilidad. Esta percepcién debilita la
incorporacion de criterios ambientales en la planificacion operativa.

Asimismo, se identificd una falta de conciencia respecto al impacto ambiental de las
practicas habituales. Tanto empleadores como empleados desconocen, en muchos casos,
los efectos negativos que una gestion inadecuada puede tener sobre el ambiente y la salud
publica. Esta falta de informacion y sensibilizacion actia como una barrera para modificar

habitos y adoptar buenas practicas de forma sostenida.

En este contexto, resulta indispensable la implementacién de estrategias integrales
que incluyan instancias de capacitacion continua, asistencia técnica especializada,
generacion de normativas claras y elaboracion de materiales didacticos adaptados al
contexto local. La incorporacién de estas medidas favoreceria la transicién hacia sistemas
de gestién de residuos mas eficientes, sostenibles y alineados con los desafios ambientales

actuales, al tiempo que contribuiria a fortalecer la competitividad del sector gastronémico.
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3.2. ELABORACION DE BUENAS PRACTICAS PARA LA SOSTENIBILIDAD
EN EL SECTOR GASTRONOMICO

3.2.1.Relevamiento de buenas practicas para el sector gastronémico

La incorporacion de buenas practicas ambientales constituye un elemento central
para la promocién de la sostenibilidad en el sector gastronémico local. Estas practicas
deben ser entendidas no como imposiciones obligatorias, sino como herramientas

orientativas destinadas a facilitar la adopcion de mejoras graduales y viables.

Las recomendaciones formuladas en el presente documento tienen por finalidad
servir como un referente practico, posibilitando que los establecimientos implementen
modificaciones de baja complejidad, que, aunque puedan parecer menores a nivel
individual, adquieren relevancia significativa cuando se aplican de manera colectiva y

sostenida por numerosos actores.

3.21.1. Recomendaciones para la gestidon sostenible de los residuos

A nivel local, un estudio realizado por TECSAN S.A. sobre la calidad de los RSU en
Mar del Plata proporciona datos relevantes para comprender la composicién de los
desechos generados en la ciudad (Direccion de Gestion Ambiental, 2015). Aunque el
analisis no se centra exclusivamente en el sector gastrondmico, resulta util para orientar las
estrategias de gestion en este ambito. Segun el informe, una proporcion significativa de los
residuos corresponde a desechos alimenticios, lo que evidencia la necesidad de
implementar mejoras especificas en la gestion de los residuos organicos generados por los

establecimientos gastronomicos (ver figura 5).
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Residuos de poda y jardineria Ca;f;olr;es PET

7.2% 2.8%

Otros plasticos
1.8%

Metales no ferrosos
0.4%
Materiales textiles
3.4%
Goma
1.3%

Panales descartables y apésitos
3.2%

Desechos alimenticios
51.7%

Figura 5: Composicién de residuos sélidos domiciliarios.

Fuente: Direccién de Gestion Ambiental.

En el sector gastronémico, los residuos generados provienen principalmente de

materiales como papel, carton, vidrio, alimentos, aceites, y metales (ver figura 6). La

segregacion adecuada de estos residuos, en especial aquellos con potencial de reciclaje,
como envases plasticos, carton, vidrio y latas, se identifica como una practica fundamental

para promover la recuperacion y el aprovechamiento de materiales reciclables.
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Proveedores
(Materias primas)

i
| Productos en mal I
= D
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Cocina de Bar de
Produccién
Y L

Produccidn

y

Restos organicos Restos organicos Embalajes,

animales (Huesos, vegetales Paguetes y

Pieles, Tripas, elc) (Cascaras, Envases (Cartén,
! b Semillas, Tallos, Plastico, Papel,

etc) Vidrio, Latas)

1 L

A
Aceite de freir | _ Cocina de Bar de Servicio
usado Servicio

J

L Y
Envases
Platos servidos Bebidas servidas Retornables

(Vidrio)

Restos organicos

animales (Huesos, 1 ] i l LA
Pieles, Tripas, etc)

Restos organicos Envases No
vegetales Retornables
(Cascaras, (Plasticos, Latas,
Semillas, Tallos, Vidrig)
Café, etc)
vy
Restos de comida Restos de carne Rotura de Vajilla
de los comensales de los comensales (Vidrio y ceramica)
f
—

Flujo de Generacion de Residuos

r— Flujo de Materia Prima y Produccion

\

Figura 6: Flujo de residuos.
Fuente: Elaboracion propia en base a “Gestidon de Residuos en los Restaurantes de José Ignacio”

(Pittaluga, 2020).

Con el objetivo de optimizar la gestién de residuos en establecimientos

gastronémicos, se plantea la implementacién de un sistema de separacion en origen que
contemple el destino final previsto para cada tipo de residuo.
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Previo a la puesta en marcha de cualquier estrategia de gestién, se requiere
establecer un sistema de medicidén que permita un seguimiento de los materiales generados.
Para ello, se recomienda utilizar una balanza para registrar el peso de las bolsas de
residuos en cada retiro. Los datos recolectados se consignan en una planilla disefiada para

este fin (ver tabla 4), lo que facilita un monitoreo constante y organizado.

La planilla debe incluir informaciéon como la fecha, el tipo de residuo gestionado
(vidrio, carton y papel, plastico, metal, compostables, aceite usado y residuos generales) y el
peso correspondiente. Este procedimiento no solo optimiza el control y seguimiento, sino
que también proporciona datos fundamentales para analizar y mejorar la gestion de residuos

a partir de los resultados obtenidos.

Fecha Tipo de residuo Peso [kg] Disposicion Observaciones
dd/mm/aaaa Reciclables Cooperativa
dd/mm/aaaa No reciclables Predio de

disposicion final

Aceite RBA Ambiental
dd/mm/aaaa
Compostables Regenera

Tabla 4: Planilla de registro de residuos.

Fuente: Elaboracion propia.

Para completar la planilla de registro de residuos, se debe utilizar una balanza
colgante de gancho o una balanza digital de plataforma. Ambas opciones resultan
accesibles, faciles de manejar y permiten realizar un registro preciso del peso de los

residuos generados.

Recomendaciones generales para la gestion de residuos:

e Se recomienda destinar un espacio exclusivo para el almacenamiento de residuos,
el cual debe ubicarse a una distancia adecuada de los insumos frescos con el fin de
minimizar los riesgos de contaminacién cruzada.

e Los contenedores ubicados en las areas de cocina y almacenamiento deben

mantenerse en un lugar fijo. Esta medida previene cambios de ubicacion que
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podrian generar errores en la disposicién de los residuos y dificultar el desarrollo de
habitos consistentes por parte del personal.

e Es esencial que los contenedores sean compatibles con el tamafo de las bolsas
utilizadas, ya que:

o Silas bolsas son mas pequenas que el contenedor, existe el riesgo de que los
residuos se dispersen fuera de estas.

o Si las bolsas son mas grandes que el contenedor, se desperdicia capacidad,
generando ineficiencias operativas.

e Se debe habilitar un area especifica para la limpieza regular de los contenedores.
Este procedimiento asegura su buen estado, evita la acumulaciéon de suciedad y
previene la proliferacion de olores desagradables.

e Los contenedores no deben colocarse en lugares que obstruyan las salidas de
emergencia ni interfieran con la circulacion en areas criticas. Esta disposicion

contribuye a garantizar la seguridad y la eficiencia en el flujo de trabajo.

Residuos reciclables secos

La gestién adecuada de los residuos reciclables secos constituye un elemento clave
en la implementacion de estrategias sostenibles en el ambito gastronémico. Existen diversos
enfoques para la clasificacion en origen, considerando que la generacién principal de
residuos se produce en la cocina y en el sector de servicio. Las alternativas para la
separacion son las siguientes:

e Por tipo de material: Vidrio, plastico, metal, carton y papel.

e Reciclables en un unico contenedor: Todos los materiales reciclables se depositan
en un solo recipiente.

e Modelo de la Cooperativa Verde Esperanza: Consiste en un contenedor exclusivo

para vidrio y otro que agrupa plastico, carton, papel y metales.

Para determinar la opcidon mas adecuada, se ha disefiado una matriz de seleccion

que evalua las alternativas utilizando los siguientes criterios:

e Simplicidad operativa: Analiza la facilidad con la que el sistema puede ser

implementado y mantenido en el establecimiento, considerando las actividades
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necesarias, como la capacitaciéon a empleados, los procedimientos involucrados y el
nivel de complejidad operativa.

e Optimizacion del espacio requerido: Analiza la superficie necesaria para realizar la
separacion en origen de los residuos clasificados.

e |mpacto ambiental y social: Analiza como la correcta clasificacién de los materiales
contribuye a optimizar los procesos operativos de las cooperativas de reciclaje,

mejorando la calidad del material recuperado y aumentando su eficiencia.

e Viabilidad econdmica: Evalua los recursos econdémicos necesarios para poner en
marcha el sistema, incluyendo la adquisicion de contenedores y los gastos

asociados a la logistica operativa.

En la tabla 5 se presenta la evaluacion de las opciones, aplicando los criterios
mencionados. Este analisis proporciona una base técnica que facilita la preferencia de la
alternativa mas adecuada, segun el contexto local.

El sistema de puntajes utilizado evalua cada opcién en una escala del 1 al 10, donde
un puntaje mas bajo indica una opcién menos favorable y un puntaje mas alto representa

una opcién mas favorable.

Criterios Opciones
. Reciclables en Modelo de la
o L, Por tipo de L .
Criterios Ponderacion . un unico Cooperativa
material
contenedor Verde Esperanza
Simplicidad 35% 4 9 8

operativa

Optimizacion del
espacio 20% 4 9 8
requerido

Impacto
ambiental y 10% 9 2 5
social

Viabilidad

L 35% 4 7 8
econémica
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Total 100% 4.5 7,6 7,7

Tabla 5: Matriz de preferencia.

Fuente: Elaboracion propia.

Con base en el analisis realizado, se determindé que el modelo propuesto por la
Cooperativa Verde Esperanza constituye la alternativa mas adecuada para la gestién de

residuos reciclables en establecimientos gastronéomicos.

Siguiendo el criterio de separacion establecido por la Cooperativa Verde
Esperanza, se recomienda utilizar un contenedor exclusivo en la cocina para residuos de
vidrio y otro destinado al resto de los materiales reciclables, como plasticos, metales, papel y
carton. Para el almacenamiento final, se pueden emplear contenedores con ruedas o los
bolsones proporcionados por la cooperativa, en los cuales se depositaran bolsas

transparentes cerradas, segun el procedimiento acordado.

En el caso de los residuos de vidrio, con el propdsito de evitar la presencia de un
contenedor rigido en la cocina, se sugiere la utilizacion de cajas de cartén de tamano
mediano identificadas especificamente para este uso, mediante etiquetas, carteles o
inscripciones visibles que indiquen claramente su proposito. Estas cajas representan una
alternativa practica debido a su facilidad de manejo, ya que son ligeras, transportables y
optimizan el espacio al ser apilables. Ademas, su bajo costo y su caracter reciclable las
convierten en una solucion econodmica y sustentable. Una vez llenas, estas cajas pueden ser

trasladadas al area de almacenamiento junto al bolsén o contenedor correspondiente.

Como referencia, se sugiere el empleo de cajas con dimensiones estandar de 40 x
30 x 30 cm (largo x ancho x alto), ampliamente disponibles en el mercado. Este tamafio
permite almacenar hasta 12 botellas de vidrio de 750 ml, como las de vino, en posicion
vertical. El peso total de una caja completa con botellas vacias es de aproximadamente 6-7

kg, considerando un peso promedio de 500 g por botella.

Cabe sefalar que la comercializacion del vidrio puede verse afectada por
variaciones en el mercado de materiales reciclables. Por este motivo, se recomienda realizar
un seguimiento de su demanda en conjunto con la cooperativa de trabajo y ajustar el modelo

de gestién segun las condiciones del sector. Al momento del estudio, el vidrio era
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recuperado por diversas cooperativas, aunque esta situacién puede modificarse con el

tiempo.

Para garantizar una gestion eficiente y segura de estos residuos, se recomiendan

las siguientes medidas:

e Es preferible situar contenedores en la cocina, dado que esta area constituye el
principal punto de generacion de residuos, como se observa en el flujo de residuos
(ver figura 7). Para el almacenamiento temporal de mayor capacidad, se

recomienda la instalacion de contenedores en el deposito, preferentemente

equipados con ruedas para facilitar su transporte y movilidad.

Figura 7: Contenedores recomendados para el almacenamiento de residuos reciclables.

Fuente: Pagina web de Mercado Libre.

e La eleccion del tamafo de los contenedores, que se utilizaran en el depdsito para
almacenar todos los materiales reciclables, debe realizarse considerando la
cantidad de residuos generados semanalmente y el tipo de bolsas utilizadas. Este
anadlisis es clave para garantizar que los contenedores tengan la capacidad
adecuada, evitando tanto el desbordamiento como el desaprovechamiento de

espacio. La tabla 6 ofrece una guia orientativa que relaciona las dimensiones de los
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contenedores disponibles con el numero aproximado de bolsas necesarias para

llenarlos, lo que permite seleccionar la opcion mas eficiente

. Cantidad de bolsas en funcion del volumen del
Capacidad contenedor
Tipo de bolsa aproximada de la
bolsa (1) 1201 240 | 660 | 1000 |
Bolsa de consorcio
60x100 79 1,5 3 8,4 12,7
Bolsa de consorcio
45x60 26 4.6 9,2 25,4 38,5
Bolsa de 8 15 30 82,5 125
supermercado

Tabla 6: Numero aproximado de bolsas por tipo de contenedor.

Fuente: Elaboracion propia en base a CIMPAR. (2015). Buenas practicas ambientales en actividades

gastronémicas.

e Es aconsejable instalar recipientes especificos en las areas de trabajo, como la
cocina, y sefalizarlos de manera clara. Esto puede lograrse mediante etiquetas y
cédigos de color que indiquen el material correspondiente, siguiendo lo enunciado
por el Decreto 779/2022, que reglamenta la Ley de Gestion Integral de Residuos
Domiciliarios N° 25.916, establece en su Anexo Il el "Cédigo unificado de colores
para la clasificaciéon e identificacion de fracciones de residuos domiciliarios": blanco

para vidrio y verde para otros reciclables (ver figura 8).
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Figura 8: Residuos reciclables.

Fuente: Elaboracion propia.

e Antes de depositar los materiales en los contenedores, se recomienda que estén
limpios y secos para evitar su contaminacion y asegurar su adecuado
aprovechamiento en el proceso de reciclaje. Ademas, dado que las bolsas pueden
permanecer almacenadas durante varios dias antes de ser procesadas, los
residuos sucios tienen el potencial de generar olores y atraer insectos. Para
garantizar su limpieza, es suficiente enjuagar los envases con agua y asegurarse
de que estén secos antes de su disposicion en el contenedor.

e En situaciones de incertidumbre respecto a la clasificacion de un residuo, se
sugiere desechar como residuo general en lugar de incluirlo en la bolsa destinada a
reciclables. Esto evita la contaminacion del resto de los materiales y garantiza la
calidad de los residuos recuperados. Sin embargo, es imprescindible que estas
dudas sean resueltas a través de consultas o capacitaciones especificas para evitar

errores similares en el futuro y mejorar la separacion en origen.

A continuacién, se presentaran recomendaciones especificas para el manejo de

cada material.
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VIDRIO

En el caso de los envases retornables, resulta imprescindible respetar las politicas
establecidas por los proveedores. Estas generalmente contemplan su almacenamiento en
cajones especificos y un apilamiento ordenado que facilite tanto su devoluciéon como su

reutilizacion.

En el manejo de vidrio no retornable, como frascos, vasos o botellas, resulta
fundamental enjuagar previamente los envases para eliminar restos de alimentos o liquidos,
mejorando de esta manera la eficiencia del proceso de reciclaje. Este material puede ser
almacenado en cajas o0 bolsas, como se menciond anteriormente. Los embalajes originales
de los envases pueden reutilizarse como contenedores para su almacenamiento. Estas
cajas deben ubicarse junto al contenedor destinado a reciclables o, como alternativa, se
pueden emplear contenedores senalizados en las cocinas que utilicen bolsas transparentes.
Una vez que estas bolsas estén llenas y cerradas, deben trasladarse al contenedor de

reciclables para su disposicion final.

Las tapas fabricadas con materiales distintos al vidrio, como aluminio o plastico,
deben separarse de los envases y depositarse en el bolsén de reciclables. Por su parte, los
corchos de las botellas deben ser segregados y dispuestos en la bolsa destinada a residuos

no reciclables (bolsa negra).

El manejo del vidrio roto debe realizarse con especial precaucion para minimizar el
riesgo de accidentes. Para su manipulacién, es imprescindible utilizar guantes resistentes
que brindan proteccion adecuada. Los fragmentos deben envolverse cuidadosamente en
papel o cartdn, lo que facilita su manejo seguro y evita lesiones. Una vez envuelto, el vidrio

roto debe ser colocado en el contenedor destinado a reciclables.

CARTON Y PAPEL

Aunque el criterio establecido contempla el almacenamiento conjunto de plasticos,
metales, carton y papel, se recomienda separar el cartén debido al volumen considerable
que ocupa. Esta separaciéon evita que el contenedor de reciclables alcance su capacidad
maxima con rapidez, optimizando asi su uso. En caso de que no sea posible realizar esta

separacion, se recomienda que el carton sea desarmado antes de depositarlo en el
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contenedor de reciclables, con el fin de reducir su volumen y facilitar el manejo de los demas
materiales reciclables.

Para maximizar la eficiencia del espacio destinado al almacenamiento, se sugiere
desarmar las cajas de cartdén antes de guardarlas, en lugar de apilarlas completas. Esta
accién permite un aprovechamiento mas eficaz del area disponible. Ademas, resulta
recomendable organizar las cajas en capas y asegurarlas con ataduras, garantizando su

estabilidad y orden, lo que facilita su manejo posterior.

Es fundamental almacenar las cajas en un lugar seco y protegido de la humedad. El
contacto con el agua debilita su estructura, favorece la proliferacién de plagas y, en casos
extremos, las deteriora al punto de volverlas inutilizables, dificultando su reciclaje.

Asimismo, se sugiere dejar intervalos entre las pilas de cartdon para permitir la
circulacion de aire. Esta practica ayuda a prevenir la acumulacién de humedad y contribuye

a mantener las condiciones 6ptimas del material.

En relacién con el papel (como diarios, fotocopias, sobres, folletos, embalajes,
tickets, tetrabriks y bandejas de cartdn), el almacenamiento de estos residuos puede
realizarse junto al carton, siguiendo principios similares a los descritos para este ultimo:

priorizando su conservacion en un ambiente seco y protegido.

PLASTICO

Las botellas y envases plasticos, debido a su volumen, ocupan un espacio
considerable. Un bolsén proporcionado por la Cooperativa Verde Esperanza, lleno
exclusivamente de botellas no compactadas, puede alcanzar un peso aproximado de solo
15 kilogramos, lo cual es muy poco en comparacion con su tamafo y capacidad de
almacenamiento (Barbieri, comunicacion personal, 25 de noviembre de 2024). Por esta
razon, se recomienda compactarlas manualmente, lo cual puede realizarse aplastandolas
con las manos o presionandolas con los pies, permitiendo una reduccion significativa del

espacio ocupado y aumentando la eficiencia del almacenamiento.

Es fundamental escurrir completamente cualquier liquido contenido en las botellas
antes de almacenarlas, para evitar que otros materiales reciclables, como el papel, se

humedezcan y pierdan su capacidad de reciclaje.
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Para las tapas, se aconseja destinar recipientes mas pequenos, de entre 5y 10
litros, siendo adecuado el uso de bidones vacios. Las tapas no siempre son aceptadas por
todas las cooperativas de reciclaje. Sin embargo, pueden ser donadas a instituciones como
la Cooperadora de hospitales Materno Infantil - HIGA, una practica implementada, por
ejemplo, por el Hotel UTHGRA Sasso (Estayno, comunicacion personal, 28 de noviembre de
2024).

METAL

Este tipo de material reciclable puede clasificarse en dos categorias comunes en la
industria gastrondmica: por un lado, las latas procedentes de bebidas consumidas por los
clientes y, por otro, aquellas empleadas para almacenar insumos utilizados en la
preparacion de alimentos. En ambos casos, es esencial que se vacie completamente su
contenido y que las latas estén limpias antes de proceder a su compactaciéon. Esto permite
optimizar el espacio de almacenamiento destinado a este tipo de residuos. La compactacion
puede realizarse de forma manual utilizando herramientas simples o aplicando presion

directamente con los pies.

Recomendaciones para la gestiéon de insumos

En el ambito gastronédmico, los materiales reciclables suelen generarse a partir de
los insumos utilizados en las actividades cotidianas. A continuacion, se presentan
recomendaciones enfocadas en la optimizacion de los insumos y la reduccion de residuos

reciclables derivados de su uso:

e Implementar alternativas como menus accesibles mediante codigos QR o en
pizarras, eliminando la necesidad de impresiones y reduciendo el consumo de
papel.

e Optar por envases a granel para condimentos, edulcorantes y otros insumos,
favoreciendo el uso de estaciones de llenado y cajas reutilizables para transporte.

e Seleccionar insumos con envases reutilizables 0 minimamente empaquetados.

e Sustituir insumos enlatados o conservas por productos frescos, estableciendo
acuerdos con proveedores para reducir embalajes innecesarios.

e Limitar el uso de platos, vasos, cubiertos y sorbetes descartables, priorizando
opciones reutilizables siempre que sea viable. En Mar del Plata, empresas como

Blue Ocean y Qero Ecovasos ofrecen soluciones orientadas a este objetivo.
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e Ultilizar productos de limpieza biodegradables, libres de quimicos téxicos y en
envases reciclables. FairClean es un proveedor local que promueve esta linea,
fomentando practicas alineadas con la economia circular.

e Incorporar envoltorios reutilizables para el almacenamiento de alimentos. En este
sentido, Beegreen Wraps comercializa productos elaborados con cera de abeja,
compostables y biodegradables al final de su vida util, que pueden utilizarse como
alternativa al film plastico en diversas aplicaciones.

e Incorporar alimentos agroecolégicos para reducir el uso de agrotoxicos y fortalecer
la produccion local. En Mar del Plata, este tipo de productos es ofrecido por

cooperativas como Che Verde y Productores Agroecoldgicos.

Residuos organicos compostables

Para garantizar una gestion eficiente de los residuos organicos, es esencial
implementar practicas que permitan su aprovechamiento mediante procesos como el
compostaje. Estos desechos, que incluyen restos de alimentos crudos, cascaras de frutas y
verduras, y posos de café, pueden convertirse en un recurso valioso al ser procesados de

manera adecuada.

Se recomienda coordinar con servicios locales de compostaje que cuenten con la
infraestructura y experiencia necesaria para el tratamiento de estos residuos. Como
alternativa, si se dispone de un espacio adecuado, es posible implementar un area de
compostaje interno. Para ello, se sugiere buscar asesoramiento técnico especializado o
consultar guias practicas que permitan disefar e implementar un sistema eficiente y seguro.

Una opcion disponible es la contratacién de servicios como el de Regenera, que
proporciona tambores de 200 litros para el almacenamiento de los residuos organicos
compostables (ver figura 9). Este servicio incluye la recolecciéon semanal, reemplazando el
tambor lleno por uno vacio, como se muestra en la imagen correspondiente. Este modelo de
gestion simplifica el manejo de los desechos organicos, promueve practicas sostenibles y

contribuye a la reduccion del impacto ambiental asociado a su disposicion final.
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Figura 9: Almacenamiento de residuos organicos.

Fuente: Pagina web de Mercado Libre.

Almacenamiento recomendado:

e Asegurar que los contenedores estén sellados para controlar olores y prevenir la
proliferaciéon de plagas. Ubicarlos en areas secas, ventiladas y sombreadas para
evitar fermentaciones indeseadas.

e Ultilizar recipientes pequefios en zonas de preparacion de alimentos y lavado de
platos, ya que son mas manejables para su transporte y vaciado en contenedores
mas grandes.

e Utilizar recipientes especificos en la cocina, preferentemente de color marrén, y
etiquetados claramente para evitar errores en la separacion de residuos.

e Limpiar regularmente los contenedores en el fregadero destinado para desechos,
evitando el uso de areas de preparacion de alimentos. Esto previene olores

desagradables y la aparicion de insectos.

La generacion de olores es una de las principales preocupaciones en la gestion de

residuos organicos. Para mitigar este problema, se recomienda:

e Agregar papel de periddico o materiales secos a los contenedores, l0 que ayuda a

absorber la humedad y reducir los olores.

e Transferir periddicamente los desechos de los recipientes pequefios a

contenedores mas grandes y sellados.
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Entre los aspectos adicionales a considerar, se resalta la importancia de disponer
de un etiquetado claro y visible en todos los contenedores. Las etiquetas deben especificar
de forma precisa los materiales permitidos, lo que facilita la correcta separacion de los
residuos y reduce significativamente los errores en su manejo (ver tabla 7). Los residuos
organicos no compostables deben ser depositados en la bolsa negra, siguiendo los

lineamientos establecidos para su disposicion final.

Es igualmente fundamental diferenciar entre los materiales biodegradables vy

aquellos que son compostables, ya que no todos pueden ser procesados mediante

compostaje.

Compostables

No compostables

Restos de frutas y verduras

Saquitos de té, restos de café y yerba
Cascaras de huevo, preferentemente
trituradas

Papel y cartén sin tinta, preferiblemente
troceados

Rollos de cocina sin residuos de aceite

Restos de lacteos

Restos de carnes y pescados
Grasas y aceites

Alimentos procesados
Condimentos

Huesos y sangre

Papeles sucios

< Hojas, flores y restos de poda < Plastico
< Palitos de sushi, helado y fosforos usados < Vidrio
< Bolsas compostables < Aluminio
< Wasabi (en pequeinas cantidades) < Chicle

< Elasticos, etiquetas y amarres de verduras
< Colillas de cigarrillos

Tabla 7: Clasificacion de residuos: Compostables y no compostables.

Fuente: Elaboracion propia.

Residuos no reciclables

Se incluyen materiales que, debido a su composicién o estado, no son aptos para el
reciclaje y deben ser gestionados como residuos sélidos urbanos comunes. Dentro de esta
categoria se encuentran elementos como servilletas y papeles contaminados, restos de
comida, residuos organicos no compostables, plasticos con restos de alimentos, y desechos

derivados de actividades de limpieza.
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Almacenamiento recomendado:

e Utilizar bolsas negras de alta resistencia para prevenir roturas y derrames durante
su manipulacion.

e Depositar los desechos en contenedores especificos para grandes generadores si
el establecimiento lo es, o en contenedores con cierre hermético para minimizar
olores desagradables y prevenir la proliferacion de plagas.

e Los recipientes deben vaciarse de manera regular, limpiarse y desinfectarse
adecuadamente. Posteriormente, se debera colocar una nueva bolsa para
garantizar su uso higiénico y eficiente.

e | as areas destinadas a los desechos deben mantenerse limpias y libres de olores.
Esto se consigue mediante la correcta aplicacion del procedimiento de limpieza y
desinfeccion aprobado en el establecimiento, asegurando el cumplimiento de las

normas de higiene y salubridad.

Estas medidas garantizan una gestion adecuada de los residuos no reciclables,

promoviendo la higiene y la seguridad en las areas de almacenamiento.

Para reducir la generacién de residuos de dificil tratamiento, se recomienda adoptar
alternativas sostenibles en las areas de cocina, comedor y barra. Ejemplos de estas
practicas incluyen el uso de servilletas de tela, pajillas metalicas, y vaijilla lavable. Estas
medidas contribuyen a minimizar la produccion de residuos no reciclables, promoviendo un

entorno mas sostenible en los establecimientos gastronémicos.

Prevencion del desperdicio alimentario

La prevencion del desperdicio alimentario se presenta como estrategia para reducir
la generacion de residuos no recuperables en el sector gastrondmico. Si bien practicas
como el compostaje y las donaciones son valiosas, estas ocurren después de haber
incurrido en los costos asociados a la compra, preparacion y eliminacion de alimentos. Por
ello, priorizar medidas preventivas permite minimizar no solo los residuos generados, sino
también los costos econdmicos y el impacto ambiental derivados del desaprovechamiento
de insumos.

El desperdicio de alimentos no siempre es resultado de una mala gestién operativa.
En muchos casos, se debe al uso de la sobreproduccién como herramienta para mitigar
riesgos, como evitar la insatisfaccion del cliente por falta de alimentos. Sin embargo, un
monitoreo adecuado puede identificar patrones de sobreproduccion y, mediante los datos

recopilados, ajustar las cantidades preparadas para minimizar los excedentes. Segun la
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organizacion britanica Waste and Resources Action Programme' (WRAP), el costo real del
desperdicio alimentario incluye tanto el valor de los productos no consumidos como el
trabajo empleado en su preparacién y eliminacion, duplicando asi la carga financiera
(WRAP, 2017). Ademas, un estudio de la Universidad de Walden destacé que entre el 4 % y
el 10 % de los alimentos adquiridos por los restaurantes no llegan al cliente, mientras que
entre el 30 % y el 40 % de los alimentos servidos no se consumen, generando pérdidas
econdmicas significativas (Blum, 2020). En este contexto, Leanpath ha demostrado que
reducir la sobreproduccién en las cocinas puede aumentar la rentabilidad entre un 4 % y un
8 % (Smith, 2021).

A continuacién, se presentan recomendaciones especificas para prevenir el
desperdicio alimentario y fomentar practicas sostenibles en el sector gastronémico:

e Gestion y planificacidon de alimentos:

o Evitar la adquisicion y preparacion excesiva de alimentos frescos susceptibles
a estropearse. Utilizar herramientas para analizar ventas y determinar con
precision las cantidades necesarias.

o Implementar el método FIFO (primero en entrar, primero en salir). Este
enfoque organiza los productos en el inventario de manera que aquellos con
fechas de vencimiento mas proximas se ubiquen en zonas de facil acceso,
mientras que los de vencimiento mas lejano se coloquen en areas menos
accesibles. De esta manera, se asegura que los productos perecederos sean
utilizados antes de su caducidad, minimizando desperdicios.

e Optimizacion en la cocina:

o Prolongar la vida util de los insumos mediante la elaboracion de lotes y su
posterior congelacion, minimizando asi los excedentes.

o Disefiar menus que maximicen el uso de ingredientes comunes, reduciendo la
variedad y evitando el desperdicio.

e Ajustes en el servicio:

o Ofrecer tamanos de porciones ajustables, permitiendo a los clientes
personalizar su pedido segun sus necesidades.

o Promover el uso de envases apropiados para que los clientes puedan llevarse
a casa los alimentos que no hayan consumido.

e Donaciones y revalorizacién de excedentes:

12 Programa de accion sobre residuos y recursos
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o Se recomienda establecer alianzas con bancos de alimentos e iniciativas
locales, como "2Plato Lleno", para gestionar la donacién de viandas vy
alimentos preparados en exceso que no hayan sido servidos o retirados de la
cocina. Esta situacion es particularmente frecuente en eventos y en la
preparacion de viandas.

o Se recomienda implementar sistemas de precios dinamicos que ofrecen
descuentos durante los horarios de menor demanda, especialmente en
periodos tardios, con el objetivo de promover la venta de productos
perecederos antes de su vencimiento. Se sugiere estar al tanto del desarrollo
y disponibilidad de aplicaciones especificas, como Winim, que facilitan la
comercializacion de excedentes de comida a precios reducidos. Aunque
actualmente esta aplicacién no se encuentra operativa en la ciudad, su
seguimiento puede ser util para identificar oportunidades similares en el
futuro.

e Menus sostenibles:

o Incrementar la oferta de platos veganos y vegetarianos, disminuyendo el
impacto ambiental asociado a la produccién de alimentos de origen animal.

o Disefiar menus "de bajo desperdicio", estructurando opciones que prioricen
ingredientes completamente utilizables.

e Concientizacion y capacitacion:

o Capacitar al personal para identificar areas de mejora en la gestion de
desperdicios y fomentar practicas sostenibles.

o Sensibilizar a los clientes sobre la importancia de prevenir el desperdicio
alimentario, promoviendo opciones sostenibles.

Estas acciones permiten abordar el desperdicio alimentario desde una perspectiva

integral, priorizando la prevencién como la estrategia principal.

Residuos de tratamiento diferencial

Esta categoria incluye materiales que requieren un manejo especializado debido a
su impacto ambiental o la normativa vigente, tales como aceites usados, productos quimicos

peligrosos, colillas de cigarrillos, pilas y residuos electronicos.
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Almacenamiento recomendado:

e Utilizar recipientes herméticos y debidamente etiquetados para identificar el
contenido.

e Almacenar estos residuos en areas ventiladas, alejadas de alimentos y fuentes de
calor.

e Cumplir estrictamente con las normativas locales sobre recoleccion, transporte y

disposicion final de este tipo de residuos.

Aceites Vegetales Usados

La gestion de los AVUs requiere la implementacion de mecanismos adecuados
para su recoleccién y disposicion final. Estos residuos no deben ser vertidos en desagues
cloacales, piletas de lavado, canaletas ni en ningun otro sistema de conduccion de agua,

debido al alto riesgo de contaminacién ambiental que generan.

Ademas de su impacto contaminante, los AVUs poseen un alto potencial como
materia prima para la produccion de biodiesel. Este combustible alternativo puede obtenerse
mediante procesos especificos, logrando una produccion aproximada de un litro de biodiesel

por cada 1,2 litros de aceite usado, con glicerol y acidos grasos como subproductos.

Se recomienda planificar la disposicién de los aceites en puntos de recoleccion
autorizados o coordinar su retiro con entidades habilitadas. Estas organizaciones suelen
aprovechar el aceite recolectado para la produccion de biodiesel, contribuyendo a la

economia circular y reduciendo el impacto ambiental.

En Mar del Plata, la empresa RBA ofrece un servicio especifico para la gestién de
AVUs. Proporcionan a los comercios un recipiente de almacenamiento adecuado, similar al
utilizado para el compostaje, pero de menor volumen, y realizan la recoleccién semanal.
Este servicio opera en colaboracion con Regenera, bajo un convenio que permite retirar
tanto los residuos compostables como los aceites usados, garantizando una gestion

eficiente y sostenible.

Productos Quimicos Peligrosos

Seran considerados residuos peligrosos, a los efectos de la Ley Nacional N°24.051
(1991), todos aquellos que puedan causar dano, directa o indirectamente, a los seres vivos

o contaminar el suelo, el agua, la atmosfera o el ambiente en general.
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En el ambito gastronémico, los residuos peligrosos pueden originarse a partir del
uso de productos de limpieza, tareas de mantenimiento o actividades propias del
funcionamiento habitual del establecimiento. Entre los mas frecuentes se encuentran los
disolventes organicos presentes en formulaciones industriales como desengrasantes o
removedores, asi como mezclas emulsionadas de aceite y agua generadas durante la
limpieza de freidoras y utensilios, cuya composicidn exige un tratamiento especial por su
potencial contaminante. También, durante intervenciones edilicias como remodelaciones o
reparaciones, suele emplearse pinturas, barnices y tintas que, una vez desechadas,
requieren una gestion diferenciada debido a su impacto ambiental.

La normativa vigente establece que estos residuos deben ser clasificados
adecuadamente y almacenados en recipientes resistentes, numerados, fechados e
identificados con advertencias visibles de seguridad. Dichos recipientes deben conservarse
en espacios bien ventilados, alejados de alimentos y de fuentes de calor. Ademas, la
legislacion exige que el traslado de estos materiales sea realizado por empresas
debidamente habilitadas. En la ciudad de Mar del Plata, la empresa Retiros El Sol ofrece un

servicio autorizado para la recoleccion y disposicion final de este tipo de residuos

Colillas de cigarrillos

En establecimientos gastronémicos, la gestidén diferenciada de colillas de cigarrillos
constituye una practica relevante para reducir su potencial contaminante. Estos residuos,
aunque de tamafo reducido, concentran una elevada carga toxica compuesta por nicotina,
metales pesados y microplasticos, los cuales pueden filtrarse al ambiente si no se manipulan
de forma adecuada. Se recomienda su recoleccidon en colilleros o recipientes metalicos
ignifugos, ubicados en sectores exteriores o en zonas habilitadas para fumar, siempre con
sefalizacién visible que promueva su uso correcto. Estos contenedores deben mantenerse
alejados de fuentes de calor y residuos organicos, y vaciarse con regularidad para evitar
desbordes o riesgos de ignicion.

En relacion con su disposicion final, una alternativa recomendada consiste en
depositar las colillas recolectadas en bidones plasticos de cinco litros. Una vez llenos, dichos
recipientes pueden ser entregados a la organizacién La Estacién, responsable de la
campafia “#ChauColillas”, la cual recibe donaciones en su sede ubicada en la calle 14 de
Julio 1485, en la ciudad de Mar del Plata. El horario de recepcién establecido es los lunes y

jueves de 14:00 a 18:00, y los martes, miércoles y viernes de 9:00 a 13:00. Adicionalmente,

DESARROLLO 75



Recomendaciones de buenas practicas ambientales para el sector gastrondmico en Mar del Plata

puede coordinarse el retiro a domicilio o efectuarse consultas mediante sus redes sociales

oficiales, tanto en Facebook como en Instagram (Qué Digital, 2021).

Pilas

Las pilas se clasifican como residuos de manejo especial debido a la presencia de
sustancias quimicas contaminantes y metales pesados en su composicion. Estos
componentes representan un riesgo considerable para el medio ambiente y la salud humana

si no se gestionan de manera adecuada.

En numerosos establecimientos se emplean diversos artefactos que funcionan con
pilas o baterias. Aunque estén descargadas, estas continuan conteniendo metales pesados

que pueden resultar peligrosos si no se disponen correctamente.

Para garantizar una gestion adecuada, se recomienda almacenar estos residuos en
recipientes resistentes y herméticos, preferentemente de vidrio o plastico. Posteriormente,
deben ser trasladados a los Puntos Verdes Moviles, donde la empresa Desechos
Tecnoldgicos S.R.L. los recibe para su reciclaje. La informacion sobre los puntos de

recoleccion se difunde a través de sus redes sociales.

Residuos Asimilables a Equipos Eléctricos y Electréonicos (RAEEs)

Los RAEEs comprenden aquellos dispositivos eléctricos y electrénicos que han
alcanzado el final de su vida util. Su adecuada gestion debe llevarse a cabo a través de
empresas especializadas. Un ejemplo de estas organizaciones es Desechos Tecnolbgicos
SRL, la cual se encarga de actividades como la recepcion, el pesaje, el desmontaje y el
acopio de dichos materiales.

La Ley Provincial 14.321 (2011) establece un marco normativo que regula las
pautas, obligaciones y responsabilidades relacionadas con la gestion sustentable de los
RAEEs. En este contexto, se prohibe su disposicion como residuos sélidos no diferenciados,
promoviendo practicas que aseguren un manejo ambientalmente responsable de estos

desechos.

3.21.2. Recomendaciones para el uso sostenible del agua
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En los restaurantes, la mayor proporcién del uso del agua se concentra en la
cocina, principalmente en equipos y procesos especificos (ver figura 10). Los bafios

representan el segundo mayor consumo de agua en estos establecimientos (EPA, 2012).

Otros
12%

Paisajismo
4%

Cocinal/Lavado de vajilla
52%

Uso doméstico/Barios
31%

Climatizacion (Calefaccion y Refrigeracion)
1%
Figura 10: Uso final del agua en restaurantes.

Fuente: EPA (2012).

Se estima que la implementacién de practicas de eficiencia hidrica en instalaciones
comerciales puede reducir el consumo de agua en un 10% y el de energia en un 15% (EPA,
2012). Debido a que en los servicios de alimentos es necesario utilizar agua caliente para
diversas tareas, la disminucidon en su uso también genera una reducciéon en los costos
asociados al consumo energético.

Para maximizar los beneficios, se recomienda realizar una evaluacién de los
equipos de cocina que registran mayor consumo de agua. En caso de que sea necesario su
reemplazo, se sugiere optar por modelos que cumplan con estandares de eficiencia hidrica,
ya que estos pueden contribuir significativamente a la reducciéon del consumo de recursos y

a la optimizacion de los costos operativos.

La figura 11 ilustra el consumo diario promedio de agua en establecimientos
gastronémicos en Estados Unidos, medido en litros por dia, segun su uso final en distintas
actividades y equipos. Se incluyen tanto los procesos relacionados con la preparacion de
alimentos y bebidas, como el funcionamiento de instalaciones sanitarias y otros dispositivos
empleados en establecimientos gastronémicos. El grafico evidencia como este consumo
diario varia de forma considerable segun el tipo de actividad, permitiendo identificar aquellas

que demandan un mayor volumen de agua. En particular, los procesos de tratamiento de
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agua y las instalaciones sanitarias concentran una proporcion significativa del uso total, por
lo que requieren un énfasis especial al momento de planificar medidas de optimizaciéon. Por
otro lado, actividades como la elaboracién de bebidas calientes, la produccién de hielo o el
lavado de utensilios también presentan consumos relevantes, aunque de menor escala.
Finalmente, ciertos equipos con uso unitario reducido pueden generar una carga hidrica
considerable cuando se emplean de manera continua a lo largo de la jornada. Este analisis
resulta clave para implementar estrategias de uso eficiente y sostenido del recurso,
priorizando intervenciones tanto en los puntos de mayor consumo como en aquellos cuya

frecuencia de uso impacta en el balance general.

Consumo diario promedio de agua segun su uso final (en I/dia)

Maquina de caféy té 318
Maquina de espresso

Grifo de agua

Maguina de hielo

Pileta para fregado
Lavavajillas automatico
Pileta para lavado de manos

Bano de hombres (lavamanos)

Bano de hombres (inodoro)

Bano de mujeres (lavamanos)

B~
wu

Barfio de mujeres (inodoro) 552

o

100 200 300 400 500 600
Figura 11: Consumo diario promedio de agua segun su uso final (en I/dia).

Fuente: Alliance for Water Efficiency™ (2017)

El registro del consumo de agua constituye una herramienta fundamental para su
gestion eficiente. La informacion necesaria para elaborar un registro del consumo de agua
es accesible y puede obtenerse directamente de la factura emitida por Obras Sanitarias
Sociedad de Estado (OSSE). Para los servicios comerciales que cuentan con sistemas de
medicion, las facturas reflejan tanto los cargos fijos como los costos variables asociados al

volumen de agua consumido. Estas facturas incluyen detalles especificos, como el numero

'3 Alianza para la Eficiencia del Agua
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de medidor y la cantidad de metros cubicos de agua utilizada durante el periodo
correspondiente. Este nivel de detalle permite realizar un seguimiento preciso del consumo,

lo que resulta esencial para la gestion eficiente de este recurso.

El registro de estos datos debe ser realizado en planillas disefiadas para permitir un
control adecuado, ademas de facilitar el analisis y la revision de los objetivos establecidos
tanto a nivel mensual como anual (ver tabla 8). Estas planillas cumplen diversas funciones
en la gestion del consumo de agua, entre ellas la deteccion de posibles anomalias, como
fugas, valvulas abiertas, equipos en mal estado o tuberias con grietas, que pueden generar
un gasto innecesario y afectar la sostenibilidad del sistema.

Ademas, este registro es una herramienta clave para el control de costos, ya que
facilita la identificacion de oportunidades de ahorro mediante la gestion eficiente del recurso.
También fomenta la implementacion de buenas practicas, promoviendo entre el personal un

uso responsable del agua y la adopcion de habitos que contribuyan a la eficiencia hidrica.

PLANILLA DE CONTROL DE CONSUMO DE AGUA

CONSUMO MENSUAL (m3)
TIPO Anual
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

DE RED

Tabla 8: Planilla de control de consumo de agua.

Fuente: Elaboracion propia.

Fugas

Las fugas pueden ocurrir en diversos componentes del sistema de distribucion de
agua, como grifos, inodoros, tuberias, equipos de cocina, sistemas de calefaccion,
ventilacion y aire acondicionado. Aunque las pérdidas individuales puedan parecer
insignificantes, la acumulacion de pequefas fugas genera un consumo significativo. Por lo
tanto, las fugas de agua deben considerarse una prioridad dentro de los planes de

mantenimiento de establecimientos gastronémicos.

Por ejemplo, un grifo que presenta una fuga de una gota por segundo puede

desperdiciar mas de 30 litros de agua por dia (Alliance for Water Efficiency, 2017). Si bien
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los datos provienen de estimaciones realizadas en la ciudad de Chicago, se utilizan como
referencia por su valor orientativo y aplicabilidad general. Entre las fugas mas habituales se

identifican:

e Tanques y valvulas defectuosas en inodoros

e Valvulas deterioradas en equipos como lavavajillas, cafeteras y vaporeras.
e Conexiones de mangueras en fregaderos.

e Juntas o arandelas desgastadas en lavamanos y fregaderos de servicio.

e Valvulas de liberacion de presion en calentadores de agua.

Para mitigar el desperdicio de agua, se recomienda programar inspecciones
trimestrales de grifos, inodoros, conexiones de mangueras y demas componentes
mencionados. Es fundamental verificar tanto las fugas visibles como las denominadas
"silenciosas". Estas Ultimas pueden desperdiciar hasta 27 metros cubicos de agua
mensuales y suelen pasar desapercibidas durante largos periodos (Alliance For Water
Efficiency, 2017). Un método eficaz para detectarlas consiste en afiadir colorante al tanque

del inodoro sin activarlo y observar si el colorante se filtra, lo cual confirma una fuga interna.

Banos

Recomendaciones para la seleccion de sanitarios
e Inodoros asistidos por presion

Se recomienda la instalacién de inodoros asistidos por presion, los cuales operan
con un caudal de descarga de hasta 4 litros por uso. Este disefio permite optimizar el
consumo de agua sin comprometer la efectividad en la limpieza. Estos dispositivos, a pesar
de ser de bajo flujo, emplean un sistema de asistencia por presion que genera una descarga
de alta potencia, adecuada para bafos con un elevado nivel de uso, como los de
establecimientos comerciales. No obstante, se debe considerar el nivel de ruido generado
por este tipo de inodoros, ya que su funcionamiento produce un sonido mas elevado que
otros modelos. Por ello, su instalacion debe evaluarse cuidadosamente en areas donde el

ruido podria ser inconveniente.

e Inodoros de doble descarga
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Los inodoros de doble descarga son una opcion eficiente para reducir el consumo
de agua. Estos modelos cuentan con dos modos de funcionamiento: una descarga parcial
de aproximadamente 3 litros, destinada a desechos liquidos, y una descarga completa de 6
litros, para desechos sélidos. Sin embargo, su eficacia depende de la correcta selecciéon de
la opcién de descarga por parte del usuario. Para maximizar los beneficios de ahorro, se
recomienda instalar sefalizaciones visibles que expliquen el uso del sistema de doble

descarga, destacando su impacto positivo en la conservacion de recursos hidricos.
e Mingitorios secos

Los mingitorios sin agua estan equipados con un cartucho disenado para permitir el
paso de la orina mientras sella el conducto, evitando asi el retorno de olores. Este cartucho
tiene una vida util aproximada de 7.500 usos y, una vez alcanzado dicho limite, puede ser

reemplazado mediante una operacién sencilla.

Ademas, en los banos, los grifos automaticos con sensores de movimiento o
sistemas con temporizador representan una alternativa adecuada. Estos dispositivos,
ademas de minimizar el contacto directo con superficies y, por ende, la propagacion de
microorganismos, también favorecen la conservacion del agua al limitar su flujo Unicamente

al tiempo necesario para su uso.

Ablandadores de agua

En la ciudad de Mar del Plata, donde se registra una elevada concentracion de
minerales en el suministro de agua, la utilizacién de ablandadores representa una alternativa
eficaz para mejorar tanto la calidad del recurso como el rendimiento de los equipos
utilizados en gastronomia. La presencia de agua dura favorece la formacion de depdsitos
calcareos en griferias, artefactos sanitarios, utensilios de cocina y maquinaria, lo que puede
comprometer su funcionamiento y reducir su vida util.

El proceso de ablandamiento contribuye a prevenir la acumulaciéon de
incrustaciones en canferias, artefactos y sistemas de calentamiento de agua. Esta accion

prolonga la vida util de los equipos y mejora su eficiencia operativa, lo que se traduce en una
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disminucion de las intervenciones de mantenimiento y una reduccién de los costos

asociados.

Se solicitdé un presupuesto para la instalacion de un equipo ablandador destinado a
un establecimiento gastrondmico con un consumo diario estimado en 3.000 litros. La
cotizacién fue proporcionada por la empresa Acquabio y asciende a $2.600.000. El sistema
incluye un cabezal automatico y un tanque que contiene resina catiénica de grado
alimenticio, encargada de retener los iones de calcio y magnesio, principales responsables
de la dureza del agua. También se incorpora un prefiltro de carbén activado, cuya funcion es
eliminar el exceso de cloro presente en el agua de red, dado que este compuesto puede

deteriorar la resina. Ademas, el filtro contribuye a mejorar el sabor y el olor del agua tratada.

Junto con el equipo, se provee un tanque adicional, denominado tanque salero, que
almacena la sal necesaria para el proceso de regeneracion de la resina. Dicha regeneracién
se realiza de forma automatica una vez alcanzado el punto de saturacién. Este
procedimiento, que suele efectuarse cada dos o tres dias y tiene una duracién aproximada
de una hora, requiere la interrupcion temporal del suministro y la activacién de un sistema de
desaguie para expulsar los minerales retenidos. La restauracion de la capacidad de la resina
se lleva a cabo mediante un enjuague con salmuera preparada en el tanque salero. Se
estima que por cada ciclo de regeneracion, equivale al tratamiento de aproximadamente
7.000 litros de agua y se generan entre 350 y 400 litros de agua residual. El mantenimiento
esencial del equipo consiste en la reposicion peridédica de sal industrial gruesa en el tanque
mencionado.

El sistema cuenta con una vida util considerablemente extensa, siempre que se
mantenga protegido de condiciones adversas como la humedad excesiva, los golpes
mecanicos o las fluctuaciones eléctricas. El Unico componente que requiere recambio
periddico es la resina catidnica, cuya duracién promedio se estima en cuatro anos, tras lo
cual debe ser reemplazada para asegurar el correcto funcionamiento del equipo.

Ademas de la firma Acquabio, en Mar del Plata también se identificaron otras dos

empresas proveedoras de este tipo de tecnologia: Casadei Ingenieria y Proacqua.

Lavavajillas
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Valvulas de pre-enjuague

Las valvulas de pulverizacion de enjuague son dispositivos disefiados para eliminar
residuos de alimentos en platos sucios antes de su ingreso al lavavajillas. Desde 2019, el
Departamento de Energia de los Estados Unidos ha establecido que las véalvulas de bajo
flujo deben operar con una tasa de flujo maxima de 4,5 litros por minuto, lo cual garantiza
una limpieza eficaz con un uso reducido de agua (ver figura 12). Este tipo de valvulas
representa aproximadamente un tercio del consumo de agua en cocinas comerciales
promedio en Estados Unidos (EPA, 2023).

Para optimizar su utilizacion, se recomienda instruir a los empleados en la remocién
previa de residuos sélidos antes de utilizar la valvula. Esta practica no solo disminuye el
consumo de agua, sino que también reduce la carga en los sistemas de eliminacion de

residuos.

-~ -~
@/ ®_/ @/

-~

Figura 12: Caudal de valvulas de pre-enjuague.

Fuente: EPA (2023).

Lavavaijillas
Para maximizar el rendimiento de los lavavajillas y reducir el consumo de recursos,

se sugieren las siguientes acciones:

e Garantizar que las rejillas de platos estén completamente cargadas antes de cada
ciclo. Ademas, se debe instruir al personal en la remocion de particulas de comida
antes del lavado para optimizar la operacion.

e Ajustar los tiempos de enjuague al minimo recomendado por el fabricante y
mantener una presion constante de aproximadamente 20 psi o 138 kPa. Estas
medidas aseguran un uso eficiente del agua sin comprometer la limpieza.

e En caso de que el equipo permita ciclos manuales de enjuague, se debe evitar
activarlos innecesariamente.

e Implementar un programa regular de mantenimiento técnico para prevenir fugas y

fallas en el funcionamiento.
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Sistemas de cocina

Recomendaciones para equipos y sistemas de cocina eficientes

e Aireadores en grifos

La instalacion de aireadores en los grifos de cocina y bafo constituye una medida
eficaz para disminuir el consumo de agua. Estos dispositivos, también conocidos como corta
chorros, permiten un ahorro aproximado de hasta 7 litros por minuto en cada grifo. Ademas
de su costo reducido y su sencilla instalacion, los aireadores incrementan la eficiencia del
flujo de agua al aumentar la velocidad del fluido, lo que optimiza las tareas de enjuague y

humectacion.
e Grifos de manos libres
Se recomienda instalar grifos activados mediante pedal de pie o control de rodilla,
los cuales facilitan un manejo eficiente del flujo de agua (ver figura 13). Este puede resultar

mas efectivo que los automaticos, ya que el flujo es controlado manualmente, permitiendo

su cierre inmediato al finalizar el uso.

Figura 13: Valvula de pedal doble para grifo.

Fuente: Pagina web de Mercado Libre.

e Rejillas y trampas de grasa en fregaderos

Se recomienda la instalacién de cestas coladoras en los fregaderos, dado que
permiten la retencion eficiente de restos de alimentos, previniendo obstrucciones en el

sistema de desagie y facilitando la disposicién adecuada de los residuos soélidos. Por otra
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parte, aunque en algunos paises es comun el uso de trituradores de residuos en cocinas, su
implementacion en el pais resulta poco habitual y no se considera adecuada. Este sistema
traslada los residuos organicos hacia el sistema cloacal, lo que incrementa
significativamente la carga en las plantas de tratamiento de efluentes. Ademas, su
funcionamiento requiere un elevado consumo de agua y energia

Se recomienda, ademas, la instalacion de trampas de grasa en las piletas y
desagues de la cocina y los bafos. Las trampas de grasa cumplen una funcién esencial al
interceptar grasas, aceites y otros compuestos grasos en las aguas residuales antes de que
lleguen al sistema de alcantarillado. Una gestion deficiente de estos dispositivos puede
ocasionar problemas de fontaneria costosos, generacion de olores desagradables y

contaminacién ambiental significativa.

e Tuberias

Se recomienda aislar las tuberias de agua caliente con una espuma de una pulgada
de espesor para reducir la pérdida de calor. Esto mantiene la temperatura del agua en las
tuberias y disminuye el desperdicio de agua fria mientras se alcanza la temperatura

adecuada.

3.21.3. Recomendaciones para el uso sostenible de la energia

Los restaurantes se encuentran entre los establecimientos comerciales con mayor
demanda energética, debido al uso intensivo de equipos destinados a la cocina, ventilacion
y refrigeracion (ver figura 14). Estos sistemas representan una parte considerable del
consumo total de energia en este tipo de negocios. La adopcidén de estrategias orientadas a
la eficiencia energética no solo permite reducir los costos operativos, sino que también
promueve una gestion mas sostenible y con menor impacto ambiental. En este contexto, las
cocinas comerciales ofrecen un alto potencial de ahorro energético, el cual puede lograrse
mediante la implementacion de medidas sencillas y practicas (United States Energy

Information Administration™ , 2018).

4 Administracion de Informacién Energética de los Estados Unidos
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Figura 14: Consumo de energia en restaurantes de Estados Unidos segun el uso final.

Fuente: United States Energy Information Administration™ (2018).

Para determinar el consumo real del establecimiento, es necesario registrar los
datos disponibles en las facturas o recibos de servicio. Esta informacién debe consignarse
en planillas disefiadas para facilitar el control, analisis y seguimiento de los objetivos en
periodos mensuales y anuales. En la tabla 9 se presenta un modelo basico, el cual debe
ajustarse a las necesidades especificas de cada organizacién. En caso de contar con
energia renovable, puede incorporarse una fila adicional para registrar el aporte mensual de

esta fuente.

PLANILLA DE CONTROL DE CONSUMO ENERGETICO

CONSUMO MENSUAL
TIPO Anual
ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

ELECTRICA
(kWh)

GAS (m3)

Tabla 9: Planilla de control de consumo energético.

Fuente: Elaboracion propia.

% Administracion de Informacién Energética de los Estados Unidos
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lluminacion

Estrategias para la optimizacién de la iluminacion:

e Durante el dia y la noche, resulta fundamental identificar luces que permanezcan
encendidas de forma innecesaria en areas sin ocupacién, tales como bafos,
salones, cocinas, pasillos y depédsitos. En el caso de la iluminacién exterior, se
recomienda verificar que estas luminarias estén operativas unicamente en horario
nocturno. Asimismo, se debe revisar el estado de los sensores de luz,
asegurandose de que no presenten fallas o acumulacion de suciedad que afecten

su funcionamiento.

e La instalacion de sensores de movimiento en espacios de bajo ftrafico,
temporizadores para el control de luces exteriores y sistemas de atenuacion en
areas con acceso a luz natural, como aquellas con ventanas o claraboyas.

e Un plan de limpieza regular de las luminarias debe implementarse para mantener
una salida de luz éptima. Este mantenimiento debe incluir la eliminacion de polvo,

insectos u otros residuos que puedan disminuir la efectividad de las lamparas.

e Para optimizar el consumo energético, se recomienda sustituir las lamparas
fluorescentes T12 por modelos T8 o T5 con balastos electrénicos, o por tubos LED
(TLED). Adicionalmente, las bombillas incandescentes y fluorescentes compactas
(CFL) deben reemplazarse por lamparas LED, especialmente en aplicaciones de
iluminacion puntual o decorativa, donde su eficiencia y durabilidad generan
importantes beneficios.

e La implementacién de LED con luz blanca fria, en un rango de 3000 a 5000 Kelvin,
es particularmente adecuada para entornos laborales, ya que este tipo de
iluminacion mejora la concentracion y favorece el desempefio en las actividades
realizadas.

e Todo tubo fluorescente, lampara CFL o balasto magnético que haya quedado fuera
de uso debe ser descartado en puntos de recoleccién especializados, como los
Puntos Verdes Modviles, garantizando su gestién conforme a las normativas

ambientales vigentes.
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e Resulta conveniente disminuir el uso de iluminacion decorativa en los espacios del
establecimiento.
e Maximizar el aprovechamiento de la luz natural disponible en el establecimiento

permite disminuir el uso de iluminacion artificial.

Calefaccion, ventilacion y aire acondicionado

La contaminacién del aire en espacios cerrados es un riesgo subestimado en
cocinas comerciales, pero sus consecuencias pueden ser graves tanto para la salud laboral
como para la comunidad circundante. La exposicion a contaminantes como polvo y
compuestos organicos volatiles puede provocar o agravar enfermedades respiratorias,
incluyendo asma, bronquitis e infecciones del sistema respiratorio.

Por otro lado, un ambiente limpio y bien ventilado no solo protege la salud de los
trabajadores, sino que también incrementa el confort de los clientes. Esto refuerza la

experiencia positiva en el establecimiento y fomenta la fidelizacion.

Las emisiones provenientes de cocinas comerciales deben gestionarse bajo los

siguientes criterios:
e Evitar la generacion de humo visible.
e Prevenir molestias relacionadas con olores.

e Garantizar que las emisiones no contribuyan a la contaminacién del aire en areas

circundantes.

Para mantener un control efectivo, se recomienda realizar una auditoria anual de
calidad del aire, que permita evaluar el desempeno del sistema de ventilacién y definir

mejoras.

Consideraciones para la ubicacién de salidas de extraccion:

La instalacion de sistemas de extraccién debe cumplir con las disposiciones

establecidas por el MGP para la habilitacion de establecimientos gastrondmicos.
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e La salida debe ubicarse en un area donde las emisiones puedan dispersarse sin
impedimentos fisicos.

e Se debe garantizar que las emisiones no alcancen receptores sensibles, como
viviendas u oficinas cercanas, para prevenir molestias por olores u otros
contaminantes.

e Las salidas deben instalarse a la mayor altura posible para facilitar la descarga y
reducir el impacto en las areas circundantes.

e Se recomienda realizar revisiones regulares de las salidas de extraccion durante las
horas de mayor actividad, para detectar posibles fallas operativas, como humo

visible, olores persistentes o gotas de grasa.

Mantenimiento de campanas extractoras:

e Los filiros de las campanas deben limpiarse al menos una vez al mes para evitar la
acumulacion de grasa, que puede reducir la eficiencia y aumentar los riesgos de
seguridad.

e Los filtros, conductos y ventiladores deben mantenerse libres de suciedad para
garantizar un rendimiento 6ptimo.

e Realice una limpieza integral de los componentes internos, incluyendo los
conductos, al menos una vez al afo. Esto no solo mejora la eficiencia, sino que
también reduce el riesgo de incendios.

e No se deben emplear productos agresivos como lejia o estropajos que puedan
dafar el acero inoxidable de las campanas. Utilice agua a una temperatura
adecuada para un aclarado seguro.

e Si, tras la limpieza, la campana no funciona correctamente, es probable que los

filtros estén deteriorados y deban ser reemplazados.

Recomendaciones para la optimizacién de sistemas de calefaccién, ventilaciéon y
aire acondicionado:

e Se recomienda ajustar el sistema de entrada de aire para que opere unicamente
cuando sea necesario, evitando su activacion durante periodos prolongados en los
gue no se requiere climatizacion.

e Es fundamental garantizar un mantenimiento regular de todos los componentes del

sistema. Si el personal interno carece de la capacitacion necesaria, se sugiere
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contratar un servicio profesional de mantenimiento anual que incluya una
inspeccion exhaustiva y ajustes previos a las temporadas de calefaccion vy
refrigeracion.

e Las rejillas de suministro y retorno de aire deben mantenerse despejadas. Es
necesario evitar que muebles, u otros objetos obstruyan el flujo de aire, lo que
podria comprometer la eficiencia del sistema.

e Se debe verificar que los termostatos estén instalados lejos de fuentes de calor,
como electrodomésticos o dispositivos electronicos, para prevenir lecturas
incorrectas que puedan ocasionar un funcionamiento ineficiente del sistema.

e La configuracion de termostatos inteligentes permite ajustar automaticamente la
temperatura antes y después de las horas de ocupacion. Para mayor ahorro, es
conveniente programar el apagado del sistema entre 15 y 30 minutos antes del

cierre del establecimiento.

e Durante los periodos en que el edificio permanezca desocupado, se sugiere
implementar politicas de reduccion de temperatura, ajustando los valores segun la
estacion del afio, con el objetivo de evitar el desperdicio energético.

e Es recomendable desarrollar un plan que contemple acciones especificas ante
fallas del sistema. Esto permitird una respuesta oportuna para minimizar las
interrupciones en el servicio y preservar el bienestar del personal y los clientes.

e Se debe evaluar periddicamente la vida util del sistema existente. En caso de
requerir un reemplazo, se recomienda seleccionar un equipo con un
dimensionamiento adecuado que satisfaga las necesidades actuales y futuras,

optimizando la eficiencia energética y reduciendo la demanda.

Refrigeracion

Recomendaciones para el uso eficiente de equipos de refrigeracion:
e Instale cortinas de bandas en las camaras frigorificas para minimizar la entrada de

calor del exterior.
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e Mantenga limpios los serpentines del condensador y del evaporador, ya que la
acumulacion de suciedad reduce su capacidad de refrigeracion y aumenta el
consumo eléctrico.

e Inspeccione regularmente las juntas de las puertas de los refrigeradores y
congeladores. Si se detectan fugas (por ejemplo, al deslizar facilmente un trozo de
papel al cerrar la puerta), reemplace las juntas desgastadas para evitar la pérdida
de aire frio.

e Limpie las aspas de los ventiladores de manera periddica utilizando aire comprimido
0 una aspiradora, ya que las acumulaciones de polvo reducen su eficiencia
operativa.

e Asegurese de que los equipos estén colocados a una distancia minima de 5
centimetros de la pared para garantizar una ventilacion adecuada. Ademas, evite
instalar las unidades cerca de fuentes de calor, como hornos o cocinas, ya que esto
incrementa el esfuerzo del sistema de refrigeracion.

e Limite la frecuencia y duracion de la apertura de puertas de los refrigeradores.
Procure que el almacenamiento o retiro de productos se realice de una sola vez
para minimizar la pérdida de aire frio.

e Organice los alimentos dentro de los refrigeradores en posiciones fijas para facilitar
el acceso y reducir el tiempo necesario para ubicar los productos, maximizando asi

la eficiencia del equipo.

Habitos Inteligentes

e Optimizacion de la coccion:
o Durante el proceso de coccion, se recomienda cubrir las ollas con tapas.
o Evite abrir la puerta del horno de manera innecesaria, ya que esto provoca
pérdida de temperatura interna y eleva el consumo energético.
o Se recomienda que la llama utilizada durante la coccidn no exceda el
didmetro del recipiente, ya que el calor adicional no contribuye al proceso y

genera un consumo energeético innecesario.
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o Para evitar activaciones innecesarias del regulador de temperatura, se

sugiere no introducir alimentos calientes en la heladera.

o Se deben revisar periddicamente las juntas de las puertas del horno,
reemplazandolas en caso de detectar grietas o desgaste que puedan

comprometer el sellado.

o Se sugiere realizar verificaciones periddicas en los termostatos de los hornos.
Ante la deteccion de desviaciones, es indispensable calibrarlos para
garantizar una operacion eficiente, optimizando la calidad de coccién y el
consumo de energia.

o Se recomienda establecer practicas de operacién, como limitar el
precalentamiento Unicamente a los momentos necesarios, ajustar la
temperatura o apagar los equipos de coccién y horneado cuando no estén en
uso.

o Se recomienda supervisar la formacién de escarcha en freezers vy
congeladores para prevenir su acumulacion.

o Se recomienda elaborar listas con instrucciones detalladas para aplicar estas
medidas de forma sistematica y consistente.

e Adaptacién del menu: Se sugiere reemplazar recetas que requieren tiempos
prolongados de coccién por alternativas mas rapidas o que no impliquen procesos
de coccidén, como ensaladas, encurtidos o verduras fermentadas. Esto contribuye a
reducir el consumo energético, diversificar la oferta gastronomica y mejorar la
calidad nutricional.

e Eficiencia en el uso del lavavajillas:

o Es preferible evitar el uso de platos grandes innecesarios, ya que ocupan mas
espacio y aumentan el consumo energético por carga.

o Los restos de comida deben eliminarse con agua tibia antes del lavado,
evitando obstrucciones y mejorando la eficiencia del proceso.

o En pausas breves, utilice el modo de espera del lavavajillas en lugar de
apagarlo por completo, ya que el reinicio desde cero puede incrementar el
consumo energético.

e Renovacion de equipos:

o Los refrigeradores de uso residencial en entornos comerciales deben ser

sustituidos si superan los 9 0 10 afos de antigliedad, debido a la disminucion
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progresiva de su eficiencia energética. Los modelos comerciales, fabricados
en acero inoxidable y de mayor capacidad, estan disefiados para soportar la
alta demanda de los restaurantes y asegurar un rendimiento superior.

o La incorporacion de equipos solares fotovoltaicos debe evaluarse en funcion
de su viabilidad economica y las condiciones especificas de cada
establecimiento.

o La tecnologia de induccion representa una alternativa eficiente, segura y
limpia frente a las opciones tradicionales de gas o electricidad. Este sistema
transfiere hasta el 90% del calor directamente a los alimentos, en
comparacion con el 40-55% que se logra con el gas. Aunque su costo inicial
es mas elevado, los ahorros en consumo energético a largo plazo son
significativos. Adicionalmente, las superficies de induccién permanecen frias,
evitando el sobrecalentamiento del entorno y reduciendo el riesgo de
accidentes.

o Se aconseja adquirir equipos con clasificacion energética eficiente,
preferiblemente clase A o B segun la normativa actualizada de etiquetado de
2021 (ver figura 15).

Energia

Mas eficiente a
B

Menos eficiente

Figura 15: Etiqueta de eficiencia energética.

Fuente: Ministerio de Economia de la Republica Argentina (2022).

e Gestion de energia en equipos electrénicos:

o Se recomienda apagar los equipos electrénicos o configurarlos en modo de

espera cuando no se encuentren en uso.

o Es esencial monitorear continuamente el desempefio de los equipos y

emplear herramientas de diagnédstico predictivo para identificar posibles fallas.
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o Es aconsejable ajustar dispositivos como computadoras y monitores para que

operen en modo de bajo consumo energético siempre que sea factible.

3.21.4. Recomendaciones de formacién para una operacion

sostenible

Para fomentar una cultura organizacional orientada a la sostenibilidad en los
restaurantes, es fundamental implementar acciones que abarquen todos los niveles de
operacion y gestién. Estas medidas deben reflejar un compromiso integral con la
sostenibilidad, garantizando que cada miembro del equipo comprenda su importancia y las

incorpore de manera constante en sus actividades.

Un enfoque esencial consiste en desarrollar una filosofia de "cero desperdicio”,
promovida por los responsables del negocio y aplicada en las actividades diarias. Este
principio no solo contribuye a reducir la generacién de residuos, sino que también fomenta
una gestidén consciente de los recursos, generando un impacto ambiental y social positivo.

Para alcanzar estos objetivos, la educacién y la comunicacion desempenan un
papel crucial. El uso de canales de difusion, como las redes sociales, resulta una
herramienta eficaz para informar sobre las iniciativas sostenibles del restaurante. Destacar
acciones como la reduccién de desechos, el manejo responsable de los recursos y el uso de
productos locales no solo aumenta la concienciacién entre los clientes, sino que también
refuerza el compromiso del negocio con la sostenibilidad.

Asimismo, la sensibilizacion del personal representa un pilar clave para lograr una
gestion sostenible. La implementacion de programas de capacitacion orientados a informar,
instruir y motivar a los empleados resulta esencial para que comprendan el impacto
ambiental y social de sus acciones cotidianas.

Ademas, la colocacion de sefalética clara y accesible en las areas de trabajo y
atencion al cliente facilita la promocidon de comportamientos responsables. Estos
recordatorios visuales, que destacan la importancia de gestionar los recursos de manera
eficiente, fortalecen tanto el compromiso del personal como la participacién activa de los
clientes en las iniciativas sostenibles.

Por ultimo, la creaciéon de espacios de dialogo, como talleres breves o sesiones
informativas, permite identificar oportunidades de mejora y reforzar el sentido de pertenencia
del personal. Fomentar la participaciéon de los empleados mediante sus sugerencias vy

mantenerlos informados sobre los avances y resultados obtenidos genera una motivacion
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adicional y un mayor compromiso con los objetivos de sostenibilidad del establecimiento.
Relacionar estas acciones con beneficios concretos, como el fortalecimiento de la reputacion
del restaurante y su contribucién al bienestar de la comunidad, asegura que tanto el equipo

como los clientes se involucren activamente en las practicas sostenibles.
3.2.2.Implementacidén y gestion de mejoras

Para la implementacion efectiva de practicas ambientales en el sector
gastronémico, se recomienda adoptar el ciclo PDCA (planificar, hacer, verificar y actuar),
una metodologia de mejora continua utilizada en sistemas de gestion ambiental y de calidad.
Este enfoque permite gestionar las mejoras de manera sistematica, asegurando su

aplicacion eficiente y adaptada a las caracteristicas de cada establecimiento.

El PDCA se estructura en cuatro fases principales que garantizan un proceso
iterativo orientado al perfeccionamiento constante de las practicas (ver figura 16).

Mecesidades y
expectativis de las
partes interesadas

\< Alcance del sistema de gestion ambiental y

H
\ ) //J

e [ —
Resultados previstos
S del sistema de e
pestion ambiental

Cuestiones internas Contexto de la organizacidn
¥ externas

Figura 16: Ciclo PDCA.
Fuente: Adaptado de ISO 9001:2015.
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A continuacién, se describe brevemente cada etapa:

e Planificar: Consiste en establecer los objetivos y procesos necesarios para alcanzar
los resultados esperados, en concordancia con las politicas ambientales del
establecimiento.

e Hacer: En esta fase, se ejecutan las acciones planificadas, asegurando que se
desarrollen conforme a los lineamientos definidos.

e Verificar: Se realiza el seguimiento y la medicion de los procesos en relacion con
los objetivos y compromisos ambientales establecidos, documentando los
resultados obtenidos.

e Actuar: Implica implementar acciones correctivas ante desviaciones, revisando las

estrategias y asegurando un progreso continuo hacia los objetivos.

Al completar el ciclo, este se reinicia incorporando los ajustes necesarios, lo que

asegura una mejora continua y sostenida.

Un ejemplo destacado de la aplicacién del ciclo PDCA en el sector gastronémico es
el caso de Temple Bar, un establecimiento ubicado en la Ciudad Auténoma de Buenos
Aires. Este bar implementé un sistema de mejora continua que generd resultados superiores
a los previstos, demostrando la eficacia de este enfoque para alcanzar objetivos ambientales

(Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable de la Nacién, 2019).

Durante la fase de planificacion, Temple Bar utilizé una planilla de seguimiento que
permitié organizar y priorizar las acciones necesarias (ver figura 17). Se establecieron
objetivos claros y especificos, con énfasis en la reduccion de residuos, el ahorro de energia
y la optimizacion del consumo de recursos. Este enfoque inicial permitié estructurar un plan
estratégico alineado con las necesidades y posibilidades del establecimiento. Dado que no
todas las mejoras podrian implementarse simultdneamente, y algunas implican costos
significativos, se priorizaron aquellas acciones con mayor impacto ambiental y econémico a
corto plazo. Por ejemplo, la gestién de residuos se aborddé como una prioridad debido a su

viabilidad inmediata.
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PLAN DE MEJORAS

Objetivo | Actividades Responsables Recursos Cronograma

Humanos | Economicos

Figura 17: Modelo de plan de mejoras.

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable de la Nacion.

En la etapa de ejecucién, el bar dio especial importancia a la capacitacion y
sensibilizacion del personal, reconociendo el rol fundamental de los empleados en la
implementacion de las mejoras. Se proporciond formacion especifica para asegurar que las
decisiones y acciones estuvieran alineadas con los objetivos ambientales. Asimismo, se
fomenta el compromiso del equipo mediante incentivos y la formacién de grupos de
sostenibilidad responsables de liderar y supervisar las acciones. Entre las medidas
implementadas, se destaco la gestion eficiente de inventarios para reducir el desperdicio de
alimentos, asi como la introduccién de sistemas de reciclaje y compostaje para los residuos

organicos generados en el establecimiento.

La fase de verificacidbn se centré6 en el monitoreo continuo de los resultados
obtenidos. Para ello, Temple Bar utilizd un tablero de comandos, donde se registraron
indicadores clave de desempeifo ambiental, como el consumo energético, el volumen de
residuos reciclados y no recuperables, y los niveles de ahorro hidrico. Este seguimiento
detallado permitié evaluar el cumplimiento de los objetivos planteados, identificar posibles
desviaciones y realizar los ajustes necesarios. La consistencia en este control aseguré que
las mejoras se mantuvieran a largo plazo y facilitd la identificacién de nuevas oportunidades

de optimizacién.

Finalmente, en la fase de actuacion, el establecimiento implementa acciones
correctivas cuando se detectan desviaciones respecto a los objetivos ambientales. Esta
etapa implicé la revision de estrategias y la adopciéon de nuevas medidas para garantizar
una mejora continua. Las practicas exitosas fueron institucionalizadas para asegurar su
permanencia en el tiempo, y se establecieron ciclos regulares de revisidon para seguir

optimizando el desempefio ambiental del bar.
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El liderazgo y el compromiso de la alta direcciéon resultaron fundamentales para el
éxito del proceso. La Direccion asumidé la responsabilidad de garantizar la adecuada
asignacion de recursos, fomentando una cultura organizacional que valorara las mejoras
implementadas. Ademas, se encarg6 de comunicar de manera clara y constante la
importancia de las acciones emprendidas, motivando al personal a participar activamente en
su ejecucion. Este enfoque permitié alinear a todos los niveles de la organizacién con los

objetivos planteados, consolidando una estrategia ambiental integral.

El caso de Temple Bar demuestra como la implementaciéon del ciclo PDCA puede
transformar las practicas operativas en el sector gastronémico. Al gestionar las mejoras de
manera estratégica y participativa, se logré maximizar el impacto positivo en los ambitos
ambiental, econdmico y social, sirviendo de modelo para otros establecimientos que deseen

adoptar practicas sostenibles.

3.2.3. Monitoreo y evaluacioén del impacto de las mejoras en la sostenibilidad

Para la evaluacion y el seguimiento de las mejoras en sostenibilidad en el sector
gastronémico, se disefiara un sistema basado en un tablero de comandos, en linea con los
principios propuestos por Kaplan y Norton (2001). Esta herramienta tiene como objetivo
permitir a los restaurantes y establecimientos relacionados medir, gestionar y optimizar sus
esfuerzos mediante indicadores clave.

El sistema estda disefado para ofrecer una visualizacién estructurada de
desviaciones o anomalias en los indicadores seleccionados. De esta manera, se facilitara la
toma de decisiones correctivas en tiempo real, contribuyendo a la mejora continua. La
herramienta comprendera dos hojas principales: una destinada al registro de datos
relacionados con el consumo y la gestidbn de recursos, como energia eléctrica, gas, y
residuos (recuperables y no recuperables), y otra enfocada en la comparacion entre
periodos mediante indicadores visuales. Entre estos ultimos, se incluiran semaforos que
sefalan las desviaciones detectadas.

Esta metodologia permitira el monitoreo constante y fomentara la mejora continua
de las practicas de sostenibilidad implementadas. El concepto principal del tablero de control
radica en posibilitar que las empresas avancen a su propio ritmo, logrando progresivamente

los beneficios asociados a una gestién eficiente de sus operaciones.
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Para alcanzar los objetivos establecidos, se han seleccionado indicadores
especificos que se presentan en la tabla 10. Se ha elegido el factor de normalizacién del
"cubierto", dado que constituye un valor de referencia ampliamente reconocido en el sector.
Este enfoque facilita la comparacion y el anadlisis de resultados entre diferentes

establecimientos y periodos, promoviendo la adopcion de medidas basadas en datos

concretos.

Indicador

Descripcion

Ejes CMI

Consumo de energia
eléctrica

Consumo de gas

Consumo de agua

Porcentaje de
productos descartados
por vencimiento o
malas condiciones de
almacenamiento

Porcentaje de alimento
desperdiciado en plato

Residuos organicos

Residuos reciclables

Residuos no
reciclables

Relaciona el consumo mensual de electricidad
(en kWh) por cubierto servido

Registra el consumo mensual de gas (en m®) por
cubierto servido.

Calcula el consumo mensual de agua (en |) por
cubierto servido.

Indica la proporcion de insumos desechados por
haber superado su fecha de vencimiento o por
estar en mal estado, en relacion con el total de
insumos adquiridos. Refleja la eficiencia en la

gestion de stock y almacenamiento.

Mide la cantidad de comida que los comensales
dejan en el plato, expresada como porcentaje
respecto al total servido. Permite evaluar la
aceptacion del menu y ajustar porciones para
reducir el desperdicio.

Representa la cantidad de residuos
biodegradables generados por cada cubierto
servido, expresada en kilogramos. Permite
analizar el volumen de desechos destinados a
compostaje u otros tratamientos organicos.

Indica la cantidad de residuos que pueden ser
reciclados generados por cada cubierto servido,
expresada en kilogramos.

Permite evaluar la eficiencia en la separacion de
residuos y el potencial de recuperacién de
materiales.

Mide la cantidad de residuos que no pueden ser

recuperados ni reciclados, generados por cada
cubierto servido, expresada en kilogramos.
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Refleja el impacto ambiental directo y la eficiencia
en la gestién de separacion de residuos.

Mide los aceites vegetales usados (en 1)

. . Procesos Internos
generados por cubierto servido.

AVUs por cubierto

Calcula los residuos reciclables totales
Relacién de residuos (incluyendo organicos compostables, AVUs y
reciclables totales reciclables) en relacion con el total de residuos
generados (en kg).

Procesos Internos

Horas de o . .
. Calcula las horas de capacitaciones relacionadas Aprendizaje y
capacitaciones . - - o
. en materia de sostenibilidad por afio. Crecimiento
realizadas

Tabla 10: Indicadores de sostenibilidad en el sector gastronémico.

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, en la Tabla 11, se presenta el tablero de indicadores con sus
respectivos valores de referencia. Estos valores fueron estimados en funcién de un
establecimiento gastronémico de 120 m? de superficie y una capacidad operativa de 100
cubiertos diarios. Las columnas "Valor medido" y "Resultado" estan destinadas a ser
completadas por el responsable del relevamiento, con el objetivo de realizar un diagnéstico y
control del tablero de indicadores. El valor registrado debe ser contrastado con la columna
"Valor esperado" y clasificado segun los rangos definidos en las columnas "Optimo",

"Tolerable" y "Deficiente", asignando en "Resultado" el estado correspondiente.

2ot Valor . Valor
Métricas esperado OPTIMO TOLEERABL DEFICIENTE medido Resultado
Consumo de energia
eléctrica 2 1,10 =< 1,10 1'1(1) Z3X = >1,43
[kWh/cubierto]
a
Consumo d.e gas 0,025 <0,0325 0,0325 < X > 0,0325
[m? / cubierto] = 0,0325
b
Consumo qe agua 30 <30 30 <X = > 60
[I / cubierto] 60
Porcentaje de 7 =7 7>X=10 >10

insumos descartados
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por vencimiento o
malas condiciones de
almacenamiento
sobre el total de
insumos adquiridos ©
[%]

Porcentaje de
alimento
17 <X =

desperdiciado en 17 <17 - > 22
plato por cubierto d

[%]

Residuos organicos
por cubierto © 0,3 =03 0'30<4;< =
[kg / cubierto]

> 0,45

Residuos reciclables 012 < X
12 <X =
por cubierto ' 0,12 =0,12 0.18
[kg / cubierto]

>0,18

Residuos no

reciclables por
P 0,14 < 0,14 0'140<2X = >0,2

cubierto |
[kg / cubierto]

0,023 < X

< 0,0345 = O

; g
AVUs por s:ublerto 0,023 = 0,023
[I / cubierto]

Relacion de residuos

reciclables /
0,4 =04 0’3054X = <0,3

recuperables totales d
[adimensional]

Horas de
capacitacion 2h>X=>1
. h <1h
realizadas
[h / afo]
Nota. ® Martinez, R. (2025). b Ecodes (2005). ¢ Unilever Food Solutions (2023). d Zarandon, G.
(comunicacién personal, 6 de abril de 2025). © Orcasitas, A. (2021). " Saeteros-Hernandez et al. (2025). ¢
UNO Entre Rios. (2014). h Estayno, S. (comunicacion personal, 28 de noviembre de 2024).

Tabla 11: Tablero de comandos de sostenibilidad en el sector gastronémico.

Fuente: Elaboracion propia.
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Dado que el presente analisis se fundamenta en un modelo de restaurante de 120
m? con un promedio estimado de 100 cubiertos diarios, resulta fundamental sefialar que los
valores presentados deben interpretarse como orientativos, ya que podrian variar
considerablemente en funcién del tipo de establecimiento y de las decisiones operativas
particulares. La seleccion de este modelo se basa en la disponibilidad de fuentes que
describen establecimientos de dimensiones similares y en la estructura empresarial
predominante en la ciudad de Mar del Plata, donde mas del 97% de las empresas
corresponden a pequefias y medianas empresas, de acuerdo con la Asociacion Empresaria

Gastrondémica Hotelera (AEHG).

Desde una perspectiva normativa, la Ordenanza municipal N. ° 6997 establece una
superficie minima aproximada de 1,8 m? por comensal en el area destinada al comedor. Se
estima que un 60% del local se destina para al comedor; mientras que la cocina requiere el
40% restante (Affordables Seating, s.f.). Esto permitiria alojar 100 comensales a lo largo del

dia, contemplando la rotaciéon de mesas en diferentes turnos de servicio.

Cabe aclarar que los indicadores evaluados podrian presentar amplias variaciones
entre establecimientos, incluso dentro de un mismo rubro. No resulta equivalente, por
ejemplo, una confiteria con venta mayoritariamente para llevar y minima elaboracién, a un
restaurante gourmet con bajo volumen y alta rotacion de insumos, o un comedor hotelero
con servicio buffet diario y gran escala operativa. Cada formato gastrondmico plantea
exigencias y dinamicas particulares que inciden directamente en el consumo de recursos, la
generacién de residuos, el nivel de desperdicio y otras variables analizadas. A ello se suma
que el estilo operativo adoptado por cada establecimiento también podria influir en los
resultados, como en el caso del uso de doble bolsa de residuos para evitar filtraciones, la
seleccion del tipo de menu o las practicas especificas de separacion y disposicién final de

los desechos.

Por estos motivos, los valores presentados en la tabla se construyeron a partir de
una ftriangulacion metodolégica que combina distintas fuentes: literatura técnica
especializada, reportes sectoriales, documentos emitidos por organismos del area y
entrevistas realizadas a referentes del sector gastrondmico. Esta combinacion permitié
incorporar tanto informacion cuantitativa como experiencias practicas de campo, con el
objetivo de ofrecer un marco de referencia confiable, aunque necesariamente adaptable. Se
reconoce, en este sentido, que cada establecimiento debe ajustar los indicadores

propuestos a su propia realidad operativa.

DESARROLLO 102



Recomendaciones de buenas practicas ambientales para el sector gastrondmico en Mar del Plata

4, CONCLUSIONES

El presente trabajo ha destacado la importancia de implementar buenas practicas
ambientales en el sector gastronomico de Mar del Plata, un ambito estratégico tanto para la
economia local como para el turismo. A partir del analisis de establecimientos
gastronémicos de la ciudad distinguidos por su actuacién ambiental, se identificaron
practicas ejemplares que pueden servir como referencia.

Sin embargo, el contraste con la situacién general del sector posibilitdé advertir
desafios significativos, como el manejo inadecuado de desechos, el uso ineficiente de
recursos y la escasa motivacién para adoptar modalidades sostenibles. Estos problemas
manifiestan la necesidad de una transformacion estructural en la gestion ambiental del

sector.

En respuesta a estas problematicas, se han planteado recomendaciones orientadas
a optimizar la gestiéon de residuos en colaboracion con cooperativas locales y a mejorar la
eficiencia en el uso de recursos. Estas acciones buscan reducir la huella ambiental de los

establecimientos gastronomicos y contribuir al desarrollo de una ciudad mas sostenible.

El estudio también subraya el impacto adverso de la incorrecta gestion de residuos
en la comunidad, afectando especialmente a los sectores sociales mas vulnerables. Esta
percepcion fue sefialada por algunos de los entrevistados (ver Anexo Il) y podria constituir
un factor sensibilizador tanto para los propietarios de los establecimientos como para sus
clientes, fomentando la adopcién de conductas responsables. Resulta primordial considerar
la flexibilidad necesaria para adaptar las recomendaciones a las particularidades de ciertos
establecimientos. Por ejemplo, en discotecas y clubes nocturnos durante temporadas de alta
demanda, la separacion de residuos podria confrontar limitaciones operativas debido al
ritmo acelerado de trabajo. En estos casos, sera preciso implementar criterios alternativos

que permitan la adecuada gestion de los desechos sin interferir en la dinamica del negocio.

Finalmente, se hace hincapié en la necesidad de un sistema de monitoreo basado
en indicadores clave, que facilite evaluar de manera continua el impacto de las mejoras
implementadas. Este enfoque asegurara la perdurabilidad de las practicas adoptadas a lo
largo del tiempo, promoviendo un proceso de mejora continua en consonancia con las

tendencias globales de sustentabilidad.
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6. ANEXOS

6.1. Anexo |: Guion para entrevistas en profundidad

El presente anexo incluye el guion utilizado para llevar a cabo las entrevistas en
profundidad realizadas. Estas entrevistas tuvieron como finalidad relevar experiencias
concretas sobre la implementacion de buenas practicas ambientales, identificar los desafios
enfrentados por los establecimientos gastrondmicos y recopilar informacién que permita

elaborar recomendaciones viables, alineadas con el contexto local.

En primera instancia, se ofrecié una introduccion al entrevistado/a, donde se explicé
el objetivo de la entrevista, el uso que se haria de la informacion recabada y lo que se
esperaba de su participacion. A su vez, se procuré establecer un ambiente de confianza
para facilitar el intercambio.

Durante el desarrollo de la entrevista, se formularon preguntas abiertas con el
objetivo de obtener respuestas mas completas y profundas. Las entrevistas fueron guiadas
por una pauta estructurada, aunque flexible, permitiendo adaptaciones segun la informacion
brindada y los aspectos que resultaran pertinentes profundizar.

A continuacién, en la tabla 12, se presentan las principales lineas tematicas

abordadas y los objetivos de exploracion asociados.

Pregunta Propésito de la indagacion

Iniciar la conversacion y generar un clima de
¢ Podria describir brevemente su funcidon actual confianza. Obtener informacion sobre el cargo, la
dentro del establecimiento? antigiedad y el grado de vinculacién con la

gestion ambiental.

¢ Cuales fueron los factores o necesidades que Comprender las  motivaciones iniciales:
impulsaron la adopcion de practicas ambientales conviccién personal, cumplimiento normativo,
en el establecimiento? entre otros.

¢El establecimiento participa del programa Explorar el nivel de involucramiento institucional
Distintivo Verde? ; Qué beneficios considera que y la percepcion respecto de las politicas publicas
aporta dicha iniciativa? locales en materia ambiental.

¢Ha recibido manuales o instancias de Identificar el nivel de asistencia técnica
capacitacién por parte del municipio u otras disponible y las herramientas proporcionadas por
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organizaciones?

¢, Qué tipo de practicas ambientales se han
implementado en el establecimiento?

¢Cudles han sido los principales beneficios y
obstaculos derivados de la implementacion de
estas practicas?

¢Qué factores considera que dificultan la
incorporacion de buenas practicas ambientales
en el sector gastronémico local?

¢, Se emplea algun tipo de sistema o metodologia
para realizar el seguimiento de resultados o del
uso de recursos naturales?

¢ Existe una red colaborativa entre comercios del
rubro en materia ambiental? ;Como accede el
establecimiento a nuevas ideas o practicas
recomendables?

¢, Qué estrategias considera efectivas para
motivar a otros establecimientos a adoptar
practicas sustentables?

¢;Desea agregar alguna otra observacion o
informacion que considere relevante en relacion
con este tema?

actores institucionales.

Relevar las acciones concretas vinculadas a la
sostenibilidad: separacién de residuos,
compostaje, eficiencia energética, reutilizacion,
entre otras.

Obtener informacion sobre los impactos positivos
(economicos, operativos, reputacionales) y sobre
las dificultades enfrentadas durante el proceso.

Identificar barreras contextuales tales como
limitaciones econdmicas, falta de normativas
claras o resistencia cultural.

Indagar sobre la existencia de herramientas de
monitoreo o indicadores que permitan evaluar el
impacto de las practicas implementadas.

Analizar los vinculos entre actores del sector, los
canales de intercambio y la circulacion de
conocimientos sobre sostenibilidad.

Recoger propuestas realistas para fomentar la
replicabilidad y sensibilizar a otros actores del
sector.

Brindar un espacio de cierre que permita la
incorporacion de aportes no  previstos
inicialmente.

Tabla 12: Guion de preguntas orientadoras para entrevistas en profundidad.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.2. Anexo llI: Entrevistas realizadas

Con el proposito de relevar informacion vinculada al sector gastronémico en la
ciudad de Mar del Plata, se realizaron entrevistas a diversos actores representativos del
rubro. A partir de estos encuentros, fue posible recopilar datos vinculados a la sostenibilidad,

la gestion operativa y los desafios actuales del sector.

En la tabla 13 se detalla el registro de entrevistas efectuadas, ordenadas desde la

mas reciente a la mas antigua.

Entrevistado

Rol

Fecha

Supervisor de turno Starbucks,

Zarandon, G. sede Mar Del Plata 6 de abril 2025
Responsable de Calidad y
Estayno, S. Medio Ambiente en UTHGRA 28 de noviembre de 2024
Sasso Hotel
Barbieri, M. Responsable de la Cooperativa 55 o oviembre de 2024
Verde Esperanza
Responsable de impacto
Bach, C. socioambiental en Luled y No 20 de septiembre de 2024
Coffee No Prana
Zelfa D'Elia, V. Responsable de UTHGRA 6 de septiembre de 2024
Turismo
Fraysse, B. Propietaria de La Sede Café 6 de septiembre de 2024
Molinaroli, M. Propietaria de Pacifico Sushi 5 de septiembre de 2024
Leiro, A. Propietario de Tiki Bar 23 de agosto de 2024
Bellonio, D. Propietaria de La Primera Café 22 de agosto de 2024
Director de la Unidad de
Cosso, M. Gestion de Sostenibilidad 2 de julio de 2024

Ambiental del Municipio de
General Pueyrredon

Tabla 13: Registro de entrevistas.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3. Anexo lll: Diagrama Causa-Efecto y Matriz de Comparacion

El presente anexo contiene el diagrama de causa y efecto (ver figura 18) elaborado a partir de las entrevistas realizadas, junto con la
matriz de comparacién aplicada para jerarquizar las causas detectadas. Ambos instrumentos fueron utilizados para analizar la gestion

ineficiente de residuos en el sector gastrondmico de Mar del Plata, y constituyen un insumo clave para la formulacién de recomendaciones.

Ausencia de Uso de
normativas internas préacticas obsoletas
Ausencia 5 o iy
dé incentivos Falta de esenla de re 0s
Cultura .
e . S Falta de tecnologias de
Acceso limitado a materiales organizacional G oo
educativos aplicables Escasa oferta de PERSONAL 9 monitorizacién y control
formacion especifica Procedimientos que no se ajustan  Falta de cooperacion
i i ié N N a las necesidades especificas  entre actores del sector
Baja motivacion Falta de equip
: g Personal no capacitado . s Ineficiencia en los procesos
Prioridad a cuestiones i A Sin politicas de i i 2 i e
Speraliasiporsabre en gestion de residuos Alta rotacién P " Uso excesivo de embalajes  de recoleccion y eliminacion
P p = compras sostenibles f :
las ambientales de empleados y materiales no reciclables

Sostenibilidad percibida Falta de priorizacion

o como una carga adicional Falta de adopcion de précticas <——— enlareduccién de residuos
Falta de conciencia ible Procesos ineficientes en la adquisicion de insumos

e specore! Falta de capacitacion ; ; ;
impacto ambiental P Resi al cambio

Desconexion entre . .
la produccion y la Almacenamiento inadecuado

Resistencia a reemplazar gesti6n de residuos

Falta de adaptacion de las précticas tradicionales Ausencia de procesos Deficiente manejo de .
capacitaciones a las realidades locales de seguimiento y mejora productos perecederos Gestion
ineficiente de
Dependencia de residuos
utensilios desechables Visibilidad insuficiente

Baja predisposicién del sector gastronémico Infraestructura inadecuada

Gestion inadecuada de

’ e Falta de difusién de programas
m r

Medidas sostenibles Falta de conciencia respecto .
percibidas como costosas al impacto ambiental Falta de espacios para
la separacion y almacenamiento . Difusion
-y insuficiente Escasa colaboracion
Altos costos de  adopcidn entre actores clave
Politicas locales insuficientes / Condiciones socioeconémicas materiales sostenibles

= Acceso limitado a informacién relevante
Insuficientes puntos

de recoleccion

Personas en Capacidad limitada
situacion vulnerable  del relleno sanitario

Escasez de regulaciones
gubernamentales
Poca disponibilidad Desconocimiento de

1 .
Oferta  Costos de manuales o guias proveedores locales

[MENERCCIECECNE INFORMACION
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Figura 18: Diagrama Causa-Efecto.

Fuente: Elaboracion propia en base a las entrevistas.

A partir de las subcausas identificadas, se construyd la matriz de comparacion presentada en las tablas 14 y 15, con el objetivo de

determinar la causa raiz del problema. Para facilitar el analisis e interpretar los resultados con mayor claridad, varias subcausas con

caracteristicas similares fueron agrupadas, evitando asi una sobrecarga de informacién en la matriz.

Causas

S1: Ausencia de incentivos

S2: Ausencia de normativas
internas

S3: Ausencia de procesos de
seguimiento y mejora
S4: Deficiente manejo de
productos perecederos

S5: Escasa colaboracion entre
actores clave

S11: Oferta limitada y costos

S6: Escasa oferta de formacion .
elevados de materiales

especifica sostenibles
S7: Escasez de regulaciones S12: Poca disponibilidad de
gubernamentales manuales o guias
S8: Falta de conciencia respecto S13: Prioridad a cuestiones
al impacto ambiental operativas por sobre ambientales
S9: Falta de espacios para la S14: Resistencia a reemplazar
separacién y almacenamiento practicas tradicionales
S10: Ineficiencia en los procesos S15: Sin politicas de compras
de recoleccion y eliminacion sostenibles

Tabla 14: Escala de valoracion utilizada en la matriz de comparacion.

Fuente: Elaboracion propia.
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s1 s2 s3 sS4 S5 S6 s7 S8 s9 $10 s11 s12 S13 s14  s15 | TOTAL
S1 1 0,2 0.2 0.2 0.2 0.2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 2,8
S2 1 - 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 2,8
S3 5 5 - 5 5 5 5 1 1 1 0.2 1 0.2 1 1 36,4
S4 5 5 0,2 - 5 5 5 0.2 0.2 0,2 0.2 0,2 0.2 1 1 28,4
S5 5 5 0,2 0.2 - 1 1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0.2 13,4
S6 5 5 0,2 0.2 1 - 1 0.2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 02 02 13,4
s7 5 5 0,2 0.2 1 1 - 0,1 0,1 0,1 5 0,1 0,1 0,1 0,1 18,1
S8 10 10 1 5 10 5 10 - 1 1 1 5 1 5 1 66
S9 10 10 1 5 10 10 10 1 - 1 5 5 1 5 5 79
S10 10 10 1 5 10 10 10 1 1 - 1 10 1 10 5 85
S11 10 10 5 5 10 10 0.2 1 0.2 1 - 5 1 1 1 60,4
S12 10 10 1 5 10 5 10 0.2 0.2 0,1 0.2 - 0.2 1 1 53,9
S13 10 10 5 5 10 10 10 1 1 1 1 5 - 5 1 75
S14 10 10 1 1 5 5 10 0,2 0,2 0,1 1 1 0,2 - 0,2 44,9
S15 10 10 1 1 5 5 10 1 0.2 0,2 1 1 1 5 - 51,4

Tabla 15: Matriz de comparacion.

Fuente: Elaboracion propia.

A partir de la ponderacion realizada mediante la matriz de comparacién, se concluye que la causa raiz del problema identificado

corresponde a la ineficiencia en los procesos de recoleccion y eliminacién de residuos, por tratarse del factor con mayor incidencia relativa

entre las causas analizadas.
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