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RESUMEN

Introduccién/objetivo: los restaurantes son fundamentales en la economia global y un
facilitador clave para la transicién hacia la sustentabilidad. La industria de restaurantes
enfrenta el desafio de equilibrar la demanda de alimentos de alta calidad, con la nece-
sidad de adoptar practicas sustentables para preservar el medioambiente y promover
un futuro més viable. En este sentido, nos preguntamos, s;cémo se ha abordado el tema
desde el &mbito académico?, ;qué se ha investigado respecto a la implementacién de
précticas de sustentabilidad ambiental en la industria de restaurantes?

Metodologia: esta revision sistematizada examina la literatura existente publicada entre
el 2007 y 2023 sobre las précticas sustentables en restaurantes.

Resultados: se analizaron a detalle 131 articulos, puntualizando el afio de publicacién,
palabras clave asociadas y préacticas sustentables desarrolladas en estudios de caso. Pos-
teriormente, la revisién se condujo para discutir tres tematicas: experiencias positivas de
las précticas sustentables en restaurantes, critica a practicas alejadas de la sustentabili-
dad y la relacién entre la implementacién de practicas sustentables, y las capacidades de
los administradores y empleados de la industria de restaurantes.

Conclusiones: se destaca la importancia de abordar aspectos relacionados con la motiva-
cién organizacional, la gestién de residuos, la calidad del servicio, la cadena de suminis-
tro y la adopcién de tecnologias innovadoras, como las principales claves para incorporar
procesos sustentables en la industria de restaurantes.

Sustainability in the restaurant industry: Practices, challenges and opportu-
nities

ABSTRACT

Introduction/objective: Restaurants are fundamental to the global economy and a key
driver of the transition to sustainability. The restaurant industry faces the challenge of
balancing the demand for high-quality food with the need to adopt sustainable practices

© 2023 Fundacién Universitaria Konrad Lorenz. Este es un articulo Open Access bajo la licencia CC BY-NC-ND (http://creativecommons.

org/licenses/by-nc-nd/4.0/).


https://doi.org/10.14349/sumneg/2023.V14.N31.A8
https://orcid.org/0000-0002-1119-8900
https://orcid.org/0000-0002-7773-2563
mailto:denizangel123@gmail.com
mailto:areli.najera@uan.edu.mx
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

La sustentabilidad en la industria de restaurantes: précticas, desafios y oportunidades 165

to preserve the environment and promote a more viable future. In this sense we wonder
how the topic has been approached from the academic?, what has been researched re-
garding the implementation of environmental sustainability practices in the restaurant
industry?

Methodology: This systematic review examines the existing literature published be-
tween 2007 and 2023 on sustainable practices in restaurants.

Results: As a result of the search, 131 articles were analyzed in detail, focusing on year of
publication, associated keywords, and sustainable practices developed in case studies.
Subsequently, the review was conducted to discuss three themes; positive experiences
of sustainable practices in restaurants, criticism of practices far from sustainability, and
the link between sustainable practices and the capabilities of managers and employees
in the restaurant and foodservice sector.

Conclusions: The conclusions highlight the importance of considering aspects related
to organizational motivation, waste management, service quality, supply chain and the
adoption of innovative technologies, as the main keys to incorporate sustainable pro-

cesses in the restaurant industry.

Introduccién

Los restaurantes, como componente esencial de la indus-
tria de servicios alimentarios, desempefian un papel crucial
al satisfacer las necesidades alimenticias de las personas.
Sin embargo, es importante reconocer que su influencia no
se limita solo a lo culinario, sino que también ejercen un
impacto significativo en el entorno ambiental (Adams, 2008).
Desde la seleccién de ingredientes y su origen hasta la ges-
tién de residuos y consumo de energia, los restaurantes
tienen la capacidad de tomar decisiones que pueden con-
tribuir positiva o de manera negativa a la sustentabilidad
ambiental.

La industria de restaurantes se encuentra frente a un de-
safio fundamental: encontrar un equilibrio entre la deman-
da de ofrecer al comensal alimentos de alta calidad, en la
atmésfera de una experiencia culinaria, y la necesidad de
adoptar précticas sustentables para preservar el medioam-
biente y promover un futuro més viable (Alsetoohy et al.,
2021).

En un contexto global donde la conciencia sobre los pro-
blemas ambientales se incrementa, los consumidores estan
demostrando una creciente inquietud por conocer la proce-
dencia de los alimentos que consumen y las formas en las
que se preparan, para evaluar el impacto que estos tienen en
el medioambiente (State & Popescu, 2022).

En las nuevas generaciones, existe una mayor demanda
de transparencia en la cadena alimentaria, donde se busca
entender los procesos de produccién, transporte y distribu-
cién, asi como la huella ecolégica asociada a los procesos de
coccién y preparacioén (Atzori et al., 2018). Esta preocupacién
refleja la necesidad de promover practicas mas sustentables,
tanto para producir alimentos como para prepararlos en la
industria de restaurantes. Y fomentar la adopcién de deci-
siones informadas que beneficien tanto a la salud del plane-
ta, como al bienestar de los consumidores.

Los restaurantes, al ser un negocio, deben acoplar sus
procesos a los demandados por los consumidores. Ademas,

son actores clave en la satisfaccién alimentaria y de recrea-
cién de la sociedad (Oladeji et al., 2022). Por lo que tienen la
responsabilidad de responder con creatividad a la creciente
demanda de innovacién, practicas y procesos que promue-
van un futuro mas sustentable.

Al adoptar medidas como la incorporacién de ingredien-
tes locales y de temporada, hacer mas eficientes los recur-
sos, la gestién de residuos y la promocién de opciones de
menu mas amigables con el medioambiente, los restauran-
tes pueden contribuir de manera significativa a la reduccién
de su impacto ambiental.

La implementacién de practicas de sustentabilidad am-
biental en los restaurantes también ofrece beneficios eco-
némicos (Kim & Hall, 2020). Estas medidas permiten redu-
cir los costos operativos a largo plazo al utilizar de manera
eficiente los recursos, y al optar por ingredientes locales y
de temporada se fortalecen las relaciones con proveedores
locales, lo que estimula la economia y la comunidad. Asi-
mismo, los restaurantes comprometidos con la sustentabili-
dad obtienen una ventaja competitiva al atraer una base de
clientes cada vez més consciente del medioambiente, gene-
rando lealtad y mejorando la reputacién de la marca (Iraldo
et al.,, 2017; Montesdeoca-Calderdn et al., 2020).

Al comunicar y educar a sus clientes sobre sus esfuerzos
sostenibles, los restaurantes pueden tener un impacto signi-
ficativo en las decisiones de consumo y promover una mayor
conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad en la
cadena alimentaria (Lee et al., 2020). Al asumir esta respon-
sabilidad, los restaurantes no solo cumplen con las expec-
tativas de los consumidores, sino que también se vuelven
capacitadores que contribuyen activamente a la construc-
cién colectiva en sociedad de un futuro mas equilibrado y
respetuoso con el medioambiente (Higgins & Wijesinghe,
2019). Ademas, esta estrategia puede servir como una forma
efectiva de atraer nuevos clientes y fortalecer su base exis-
tente (Atzori et al., 2018).

Dada la relevancia del tema en el campo internacional,
es de suma importancia compilar la informacién existen-
te en el &mbito académico que demuestre, desde una posi-
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cién cientifica, los beneficios de implementar practicas de
sustentabilidad ambiental en la industria de restaurantes,
destacando los principales retos en el drea y realizar nuevas
investigaciones que contribuyan al paradigma de la susten-
tabilidad desde una visién empresarial y de negocios.

En este sentido, nos preguntamos, ;cémo se ha abordado
el tema desde el d&mbito académico?, ;qué se ha investigado
respecto a la implementacién de practicas de sustentabili-
dad ambiental en la industria de restaurantes?

Asi, el objetivo de esta investigacién es presentar una
revisién sistematica de estudios que han abordado la sus-
tentabilidad ambiental en la industria de restaurantes. El
propésito es analizar las practicas sustentables aplicadas en
diversos estudios de caso, identificar las experiencias posi-
tivas derivadas de la implementacién de estas practicas y
evaluar si existe alguna critica hacia las practicas que no
sean sustentables. De la misma forma, se busca examinar
la relacién entre la implementacién de estrategias susten-
tables y las capacidades de las personas involucradas en
esta industria. Por Gltimo, se pretende sefalar las posibles
vias clave para incorporar procesos sustentables en los
restaurantes.

Desde el drea académica, se espera que la revisién sea un
aporte de base para futuras investigaciones y contribuya al
conocimiento de la sustentabilidad ambiental en el campo
de la industria de restaurantes.

Metodologia

Sellevé a cabo una revisién sistematizada de la literatura
utilizandoelenfoque conocidocomo SALSA (Search, Appraisal,
Synthesis and Analysis), desarrollado por Onwuegbuzie y
Frels en el 2016. Este método consta de tres etapas funda-
mentales: 1) bisqueda exhaustiva de informacién relevante,
2) evaluacion critica de los resultados obtenidos y 3) sintesis
de la informacién recolectada.

Biisqueda de informacién

La busqueda de articulos cientificos se realizé en las ba-
ses de datos de Web of Science (WoS) y Scopus, abarcando el
periodo comprendido entre el 2007 y 2023. Se excluyeron los
capitulos de libros y se seleccionaron inicamente las publi-
caciones cientificas en espafiol e inglés. La primera bisque-
da se llevé a cabo utilizando las palabras clave “restaurants”
AND “sustainable” en los campos de titulo, palabras clave
y resumen. Luego, se realizé una segunda busqueda con
las palabras clave “restaurants” AND “sustainability prac-
tices” para obtener resultados mas especificos y ampliar el
numero de articulos relacionados con el tema. Finalmente,
se eliminaron los articulos duplicados entre bases de datos,
obteniendo un total de 128 articulos.

1. Se realizé una busqueda de articulo que utilizando las palabras clave “Restaurants” AND “Sustentability”
presentes en sus titulos, resimenes y palabras clave. Se excluyeron libros, capitulos de libros, articulos de
conferencias, entre otros materiales editoriales:

Web of Science = 753

Scopus = 693

2. Posteriormente, se realizé una segunda bisqueda utilizando las palabras clave “Restaurants” AND
“Sustainability practices” para obtener resultados especificos referente al tema:

Web of Science = 167

Scopus = 153

Filtro: Se eliminaron articulos duplicados
en las bases de datos.

Numero de articulos después del filtro:

Web of Science = 119

Scopus = 135

Filtro: Se analiz6 el resumen, método y resultados,

seleccionando a criterio los articulos afines a
practicas sustentables en restaurantes.

Numero de articulos finales de

Web of Science = 55

Scopus =73

Figura 1. Diagrama de flujo PRISMA de la revisién sistematizada de literatura sobre practicas sustentables en restaurantes.

Fuente: elaboracién propia.
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Evaluacion critica de los resultados de la biisqueda

Se hizo un anélisis manual de los titulos, resumenes,
métodos y resultados de los articulos obtenidos, excluyendo
aquellos que no tenian relacién con el tema especifico de la
busqueda, que era “practicas sustentables en restaurantes”.
Después de este segundo filtrado, se obtuvieron 73 articulos
de Scopus y 55 de Web of Science. El proceso de busqueda de
informacién y evaluacién de los resultados se representan
en la figura 1, mediante un diagrama de flujo PRISMA (Moher
et al., 2009).

Sintesis de la informacién recolectada

Del compendio de articulos, resultado del proceso de
busqueda y evaluacidn, se extrajo informacion sobre el afio
de publicacién, palabras clave asociadas y practicas susten-
tables empleadas en estudios de caso. Posteriormente, los
articulos se clasificaron seglin el abordaje de tres tematicas:

1. Experiencias positivas de las précticas sustentables
en restaurantes.

2. Critica a practicas alejadas a la sustentabilidad en
restaurantes.

3. Relacién entre la implementacién de practicas sus-
tentables y las capacidades de los administradores y
empleados en la industria de restaurantes.

Por ultimo, se revisé el apartado de discusién de cada
uno de los articulos para identificar, a manera de resumen,
las principales vias para incorporar procesos sustentables
en la industria de restaurantes.

Resultados y discusién

Como resultado del proceso de busqueda sistematica de
literatura, se analizaron un total de 131 articulos cientificos
procedentes de bases de datos internacionales. En concreto,
se incluyeron 74 articulos de la base de datos Scopus y 57 de
la base de datos Web of Science.

Frecuencia de publicaciones

La produccién de articulos cientificos sobre practicas
sustentables en restaurantes ha aumentado recientemente,
gracias a la creciente conciencia mundial sobre la sostenibi-
lidad (Cantele & Cassia, 2020). La incorporacién de practicas
sustentables en la industria de restaurantes ha ganado rele-
vancia en diversos sectores. Los estudios muestran una ten-
dencia creciente a lo largo del tiempo, en especial a partir
del 2020, posiblemente debido a las reflexiones posteriores
al COVID-19 (figura 2). La pandemia ha provocado cambios
en los hébitos y practicas alimentarias en los restaurantes,
promoviendo la adopcién de alimentos locales y practicas
sustentables (Alsetoohy et al., 2021; Mohammed, 2022; State
& Popescu, 2022).

25 ¢

Numero de articulos
[
(9,
T

2007 2011 2012 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Ao
Figura 2. Frecuencia de articulos sobre practicas sustenta-
bles en restaurantes por afo de publicacién.

Fuente: elaboracién propia.
Palabras clave asociadas

La nube de palabras muestra los conceptos mas frecuen-
tes en un contexto determinado. En este caso, los ocho con-
ceptos més frecuentes son los siguientes.

Restaurantes: indica que el contexto se refiere a la indus-
tria de restaurantes o establecimientos similares. Prdcticas:
se refiere a las acciones o medidas que se toman en los res-
taurantes para mejorar su funcionamiento o cumplir con
ciertos estdndares. Sostenibilidad y sostenibles: hace referen-
cia a la preocupacién por el equilibrio entre lo ambiental,
econémico y social a largo plazo. Alimentos: indica que el
enfoque del contexto estd en la oferta gastronémica. Estu-
dio: sugiere que se ha realizado un analisis sobre el tema en
cuestidn. Verdes: se refiere a la adopcién de practicas éticas
con el medioambiente. Consumidores y clientes: hace referen-
cia a las personas que adquieren o utilizan los productos o
servicios de los restaurantes. Y ambiental: relacionado con el
entorno o el impacto en el medioambiente (figura 3).

Figura 3. Nube de palabras de los términos usados con ma-
yor frecuencia en los articulos sobre précticas sustentables
en restaurantes.

Fuente: elaboracién propia.
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Practicas sustentables empleadas en restaurantes

Las practicas sustentables de los restaurantes encontra-
dos en la revisién se categorizaron en tres categorias prin-
cipales: 1) gestién de residuos, 2) alimentos y menus susten-
tables y 3) eficiencia de recursos como agua y electricidad.
Estas categorias reflejan el compromiso de los restaurantes
con reducir sus residuos, y ofrecer opciones alimentarias sa-
ludables y sustentables, el uso eficiente de los recursos y su
impacto positivo en la comunidad. Estas practicas demues-
tran el esfuerzo de la industria de restaurantes por adoptar
medidas sustentables y responsables. La siguiente es una
lista de las practicas sustentables que se llevaron a cabo en
los restaurantes investigados:

1. Gestion de residuos

e Composta de residuos de comida y jardin.

e Correcta disposicién y destino del aceite de cocina
quemado.

e Disminucién del desperdicio de alimentos y activida-
des de concientizacién sobre la gestiéon de residuos
organicos.

¢ Reciclaje de residuos sélidos.

e Propuesta de actividades de extensién para guiar a
los usuarios del restaurante en la reduccién de resi-
duos y concientizar a los empleados.

e Evaluacién de las practicas de gestién de residuos
realizadas en el restaurante, considerando las etapas
de recoleccién, almacenamiento y destino.

La gestiéon de residuos es una categoria fundamental
para la sustentabilidad de los restaurantes. Conscientes del
impacto ambiental que generan, muchos establecimien-
tos han implementado précticas para reducir, reutilizar y
reciclar los residuos generados en sus operaciones diarias
(Martin-Rios et al., 2022).

Una de las practicas mas destacadas es el compostaje de
residuos de comida y jardin. En lugar de desechar estos dese-
chos orgdnicos, los restaurantes los recogen y los convier-
ten en compost, un valioso fertilizante natural que puede
utilizarse en los jardines orgéanicos para abastecer las ne-
cesidades de hierbas y vegetales del propio restaurante
(Ip-Soo-Ching & Veerapa, 2015; Maynard et al., 2021). Esta
accién no solo evita la acumulacién de residuos en vertede-
ros, sino que también cierra el ciclo de nutrientes y promue-
ve la produccién de alimentos de manera mas sustentable.

Otra iniciativa relevante es la correcta disposicién y
destino del aceite de cocina quemado. En lugar de verterlo
por los desagties, lo cual puede causar graves problemas de
contaminacién, los restaurantes implementan sistemas de
recoleccién y reciclaje de este residuo (Da Silva et al., 2022;
Teixeira et al., 2020).

Respecto a la reduccién del desperdicio de comida, los
restaurantes implementan medidas para evitar el exceso
de preparacién de alimentos, como ajustar las cantidades
de acuerdo con la demanda y utilizar técnicas de almacena-

miento adecuadas (Da Silva et al., 2022; Teixeira et al., 2020).
Asimismo, se fomenta la concienciacién entre el personal
y los clientes sobre la importancia de no desperdiciar ali-
mentos y se promueven acciones como el donativo de ex-
cedentes a organizaciones benéficas locales (Martin-Rios et
al., 2022).

El reciclaje es también una préctica crucial en la gestién
de residuos en restaurantes. Se establecen sistemas de se-
paracién de residuos en diferentes categorias, como papel,
cartén, plastico y vidrio, para facilitar su posterior reciclaje,
y se promueve el empleo de productos de un solo uso bio-
degradables o compostables, en lugar de los no reciclables,
reduciendo asi el impacto ambiental (Baloglu et al., 2022;
Ip-Soo-Ching & Veerapa, 2015).

2. Alimentos y menus sustentables

e Uso dejardines para abastecer de hierbas comestibles
y vegetales a los restaurantes.

e Eliminacién del uso de fertilizantes quimicos en los
jardines.

e Presentar informacién nutricional.

¢ Ofrecer opciones de menu saludables mediante méto-
dos de coccién saludables.

e Utilizar productos organicos/naturales, frescos y
locales.

¢ Ofrecer porciones mas pequeias/reducidas.

El enfoque en alimentos y menis sustentables es una ca-
tegoria clave en la industria de restaurantes comprometidos
con la sostenibilidad. Estos establecimientos implementan
practicas que promueven la utilizacién de productos orga-
nicos y naturales, asi como la oferta de opciones de menu
saludables (Remar et al., 2022; Yoon et al., 2020).

Para comenzar, se prioriza el uso de alimentos frescos y
locales. Los restaurantes buscan establecer conexiones di-
rectas con productores locales, reduciendo asi la huella de
carbono asociada al transporte de alimentos (Baldwin et al.,
2011; Nigam & Kumari, 2018). Al utilizar productos locales,
se apoya la economia local y se promueve la diversidad de
sabores y productos de la regién (Camilleri, 2021; De la Lama
et al., 2020). Ello, a su vez, puede favorecer al sentido de
gourmetizacién de una regién, ya que para el consumidor las
préacticas de sostenibilidad y el &mbito gourmet de un res-
taurante son procesos complementarios (Alvarenga, 2023).

Asimismo, se evita el uso de fertilizantes quimicos en los
jardines organicos que abastecen a los restaurantes (Teixeira
et al., 2020). En su lugar, se opta por métodos de cultivo sus-
tentables y orgénicos, que protegen la salud del suelo y evi-
tan la contaminacién del agua.

En cuanto a los mentus, se ofrece informacién nutricio-
nal para que los clientes puedan tomar decisiones infor-
madas sobre su alimentacién (Yoon et al., 2020). Ademas,
se aumenta la disponibilidad de opciones saludables, in-
cluyendo platos vegetarianos o veganos, opciones bajas en
grasas y azucares, incluyendo alternativas para personas
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con restricciones alimentarias (Lamy et al., 2023; Niederle &
Schubert, 2020).

Por ultimo, se fomenta el uso de métodos de coccidn sa-
ludables, como la coccién al vapor o al horno, en lugar de
frituras o alimentos procesados; esto contribuye a ofrecer
platos més saludables y reduce el consumo de energia aso-
ciado a la coccién (Kaljonen et al., 2020).

3. Eficiencia de recursos como agua y electricidad

e Uso de sistemas de reciclaje de aguas residuales en
los jardines.

e Establecer metas para el uso racional del agua.

e Eficiencia energética de electrodomésticos.

Estos establecimientos implementan précticas para re-
ducir el consumo de agua, energia y otros recursos, minimi-
zando asi su impacto ambiental.

Se busca optimizar el uso del agua mediante la insta-
lacién de dispositivos de bajo flujo en grifos y sistemas
de riego, se da mantenimiento y reparacién a las fugas de
agua y se fomenta la concienciacién entre el personal sobre
la importancia de utilizar el agua de manera responsable
(Maynard et al., 2021).

Ademas, se promueve el uso de equipos y electrodomés-
ticos energéticamente eficientes en la cocina, como hornos,
refrigeradores y lavavajillas de bajo consumo energético, al
mismo tiempo que se implementan practicas para apagar
los equipos cuando no estan en uso y se utiliza iluminacién
LED de bajo consumo en todo el establecimiento (Baloglu et
al., 2022).

Aunque las précticas sostenibles en la operacién de un
establecimiento pueden parecer internas, el estudio reali-
zado por Kwok et al. (2016) demuestra que estas practicas
son percibidas y valoradas por los consumidores, influyen-
do en sus decisiones de compra, frecuencia de visita, leal-
tad y disposicién a pagar precios més altos por productos y
servicios sustentables. La investigacién de Oke et al. (2023)
demuestra que es particularmente a partir del grupo gene-
racional millennials que la responsabilidad ambiental y social
ha cobrado mayor relevancia en el ambito restaurantero y
tiene una relacién directa con el uso de redes sociales, y la
visualizacién de estas practicas sustentables en un medio
social como forma de representar el estilo de vida y valores
del consumidor.

Experiencias positivas de las prdcticas sustentables en res-
taurantes

Este primer grupo consta de 78 articulos que respaldan la
relacién positiva entre las préacticas sustentables en restau-
rantes. En esta seccién se explora cémo los esfuerzos sus-
tentables de los restaurantes pueden influir en la fidelidad
de los clientes. Estos hallazgos ofrecen una valiosa guia para
los profesionales de la industria en la toma de decisiones
orientadas a mejorar la satisfaccién del cliente y promover
la sustentabilidad, al mismo tiempo que respaldan el com-
promiso de resolver las preocupaciones ambientales de los
consumidores en la gestién de los restaurantes.

Las précticas sustentables en restaurantes tienen una
relevancia en el contexto actual, conforme aumenta la con-
ciencia sobre los desafios ambientales y la necesidad de pre-
servar los recursos naturales (Batat, 2021); los restaurantes
desempenan un papel crucial en la adopcién de practicas
sustentables. Analizando los beneficios ambientales, econé-
micos y sociales que se derivan de estas acciones, se desta-
ca la importancia de la investigacién, que continte en este
campo, para impulsar una industria de servicios alimenta-
rios mas responsable (Oladeji et al., 2022).

Desde una perspectiva social, los restaurantes que im-
plementan précticas sustentables pueden ejercer un lideraz-
go positivo en la comunidad (Baloglu et al., 2022). Al adop-
tar un enfoque sustentable, los restaurantes se convierten
en modelos para otros establecimientos y pueden inspirar
cambios en los hébitos de consumo de la sociedad (Cantele
& Cassia, 2020; Higgins & Wijesinghe, 2019). Ademas, la pro-
mocién de practicas sustentables puede contribuir al bien-
estar de los empleados, al fomentar un entorno de trabajo
mas saludable y responsable.

Uno de los principales reconocimientos en la industria
de restaurantes son las Estrellas Michelin. Una estrella
Michelin es un prestigioso reconocimiento otorgado a los
mejores restaurantes que ofrecen una experiencia gastro-
némica excepcional. Este reconocimiento es una meta que
buscan adquirir los restaurantes de alta calidad, el cual tie-
ne una estrecha relacién con el uso de alimentos e ingre-
dientes procedentes de la agricultura local, la gestién de sus
residuos y la energia (Batat, 2020; Mrusek et al., 2022). Estas
practicas contribuyen a la sostenibilidad de los restaurantes
y alareduccién de su huella de carbono (Huang & Hall, 2023).

La industria de restaurantes esta evolucionando de ma-
nera rapida. Estd siendo influenciada por la cultura de la
conciencia colectiva, las practicas de la sostenibilidad. Es-
tos dos factores estan estrechamente entrelazados y juntos
contribuyen a la innovacién y el éxito de la industria. En un
estudio realizado sobre las practicas verdes en restaurantes
y su impacto en el comportamiento del consumidor en Ho
Chi Minh City, Vietnam (Mai et al., 2023), se encontr6 una re-
lacién significativa entre las practicas verdes y la intencién
de consumo de los clientes. Estos resultados sugieren que
las practicas verdes en los restaurantes pueden ser una es-
trategia efectiva para atraer a los consumidores y fomentar
su disposicién a consumir en establecimientos sustentables.

La influencia de los restaurantes exitosos por incluir las
préacticas verdes en sus operaciones, puede impulsar la in-
dustria a la adaptacién masiva de estas actividades (Wellton
& Lainpelto, 2021). Los impactos de este tipo de transforma-
ciones son positivos, en la mejora de suimagen y el aumento
de su rentabilidad, mejorando la satisfaccién del cliente y
creando lealtad (Langgat et al., 2023; Maschio et al., 2023).

La industria de restaurantes estd adoptando practicas
verdes, como la reduccién de residuos, el uso de productos
orgénicos, la eficiencia energética y el uso de productos re-
ciclados, con el objetivo de mejorar su imagen y rentabilidad
(Filimonau et al., 2022; Gruia et al., 2021). Estos esfuerzos re-
flejan una respuesta a las preocupaciones ambientales y a la
demanda de practicas mas sustentables en la industria (Balo-
glu et al., 2022). Ademas de contribuir a la sostenibilidad am-
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biental, estas practicas ayudan a los restaurantes a ahorrar
dinero, mejorar la satisfaccién del cliente y aumentar la leal-
tad de los clientes (Cantele & Cassia, 2020; Park et al., 2020).

Las practicas sustentables de los restaurantes desempe-
nanunpapelcrucialenlaconstrucciéndelamarcadeunaciu-
dad, especialmente en destinos turisticos (Bagur-Femenias
et al., 2019). Se ha demostrado que los restaurantes susten-
tables contribuyen a la promocién de la cultura local, me-
joran la calidad de vida de los residentes y crean una ima-
gen positiva de la ciudad (Karagiannis & Andrinos, 2021,
Madanaguli et al., 2022).

Es fundamental considerar que las practicas sustenta-
bles son esenciales para lograr la lealtad de las nuevas ge-
neraciones de clientes en los restaurantes. Tanto la teoria
del valor como las preocupaciones ambientales son factores
clave en este aspecto (Chaturvedi et al., 2022). Los restauran-
tes deben brindar productos y servicios de calidad que sa-
tisfagan las necesidades de los clientes y, al mismo tiempo,
promoverque fomentan la sostenibilidad medioambiental
para construir una base de clientes leales (Kim & Hall, 2020).

En resumen, estos estudios demuestran que las practicas
verdes en los restaurantes pueden atraer a los consumidores
y aumentar su disposicién a consumir en establecimientos
sustentables. La adopcién masiva de practicas sustentables
por parte de la industria puede mejorar la imagen, la ren-
tabilidad y la satisfaccién del cliente, creando lealtad hacia
los restaurantes. Ademds, estas practicas contribuyen a de-
sarrollar la identidad de una ciudad, fomentando la cultu-
ra local y generando una imagen positiva, particularmente
provechosa en zonas turisticas.

Critica a las prdcticas alejadas de la sustentabilidad en res-
taurantes

Se identificaron ocho articulos que sustentan la exis-
tencia de una relacién negativa, en algunos casos, entre los
restaurantes y las préacticas sustentables. Estos estudios
aportan evidencia que respalda la nocién de que ciertas
préacticas sustentables pueden presentar desafios y dificul-
tades en la industria de restaurantes. A través de su andlisis,
estos articulos destacan la importancia de considerar las
limitaciones y barreras que pueden surgir al implementar
précticas sustentables, asi como la constante busqueda del
equilibrio entre la sostenibilidad y la viabilidad econémica
en este sector.

En esta categoria se presentan articulos con posturas cri-
ticas, que investigan el problema de los imaginarios de la
cocina sustentable. Por ejemplo, un caso de estudio expone
que los restaurantes suecos se han vuelto insostenibles, de-
bido a la dependencia de alimentos procesados y congelados
para satisfacer la demanda de los clientes. Ello se debe a la
falta de tiempo y recursos para preparar alimentos frescos
(Ocampo et al., 2021). Los restaurantes suecos carecen de
una comprensién clara de los conceptos de sostenibilidad,
lo que indica que los alimentos procesados y congelados no
son necesariamente sustentables.

El incremento en la demanda de alimentos locales en la
industria de restaurantes ha llevado a los productores a bus-
car métodos para satisfacer estas necesidades del mercado.
Sin embargo, en algunos casos, estos métodos han dejado

de considerarse sustentables (Wellton et al., 2016). Por ejem-
plo, el cultivo o la manufactura en lugares alejados, dejando
fuera el término de lo “local”. Ademas, del uso de alimentos
transgénicos debido a su rendimiento mayor. Estas practi-
cas plantean interrogantes sobre su impacto en lo susten-
table y resaltan la importancia de encontrar soluciones que
equilibren la demanda del mercado con la sustentabilidad.

Un estudio de caso revela la problemaética del desper-
dicio de comida en los restaurantes chinos, donde existe
una escasa comprensién sobre los beneficios ambientales
y econdémicos del reciclaje de estos desechos, asi como de
los requisitos legales y técnicos asociados. Para abordar esta
situacién, se sugiere la necesidad de una mayor educacién
en los restaurantes chinos, brindandoles informacién deta-
llada acerca de los beneficios ambientales y econémicos del
reciclaje de desechos de alimentos, asi como de los requisi-
tos legales y técnicos que deben cumplir (Lang et al., 2020).
Mejorar el conocimiento en esta drea permitira que los res-
taurantes se comprometan de manera més efectiva con el
reciclaje de desechos de alimentos.

La afirmacién de que la insostenibilidad es un tema real,
nos lleva a reflexionar sobre la importancia de tener una vi-
sién equilibrada y realista sobre la sustentabilidad. Si bien
es fundamental promover practicas sostenibles para tratar
reducir los impactos negativos en el medioambiente, debe-
mos ser conscientes de que la sostenibilidad absoluta puede
ser dificil de alcanzar y que nuestras acciones pueden tener
consecuencias inesperadas o no deseadas.

Es esencial reconocer que nuestras acciones y decisio-
nes en busca de la sostenibilidad pueden tener efectos se-
cundarios y repercusiones que ain no hemos previsto por
completo. Los sistemas ecolégicos y sociales son extrema-
damente complejos, y nuestras intervenciones bien inten-
cionadas pueden desencadenar consecuencias imprevistas
en otras areas. En lugar de idealizar la sustentabilidad como
una meta infalible, debemos fomentar un enfoque basado
en la precaucién, la adaptabilidad y la mejora continua. Esto
implica reconocer que nuestras acciones y soluciones pue-
den necesitar ajustes y mejoras a medida que adquirimos un
mayor conocimiento y comprensién de los sistemas comple-
jos en los que operamos.

Relacién entre la implementacién de prdcticas sustentables y
las capacidades de los administradores y empleados en la in-
dustria de restaurantes

Varios articulos mencionan que la implementacién y
realizacién de las précticas sustentables dependen de las
habilidades de los empleados para llevarlas a cabo. Este
grupo estd formado por 37 articulos. Es necesario impul-
sar practicas sustentables en la industria de restaurantes,
y es asi cémo los lideres desempeiian un papel crucial para
promover su ejecucién. Estos lideres son los empleados y
gerentes de los negocios, por lo que existe una relacién di-
recta entre las practicas sustentables y la sensibilizacién del
personal del negocio. Por tanto, mejorar la educacién de los
empleados y la comunicacién con los clientes es un aspecto
esencial para el éxito de estas practicas.

La capacidad de la industria de restaurantes para adop-
tar practicas sustentables se ve limitada por tres factores
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clave: la cultura de conocimiento profesional, las practicas
de liderazgo y la sostenibilidad (Wellton & Lainpelto, 2021).
Estos factores estan estrechamente interconectados y des-
empenan un papel fundamental en la innovacién y el éxito
de la industria. Para alcanzar el éxito, es crucial que los li-
deres de la industria comprendan la importancia de estos
factores y como se relacionan entre si.

Particularmente, los gerentes de alto nivel desempefian
una funcién crucial en la promocién de la sostenibilidad
ambiental en los restaurantes; ello implica adoptar valores
ambientales, ejercer un liderazgo efectivo y fomentar la par-
ticipacién de los interesados (Raab et al., 2018). El liderazgo
es esencial para motivar a los empleados y a los interesados
a involucrarse en précticas sustentables; esta participacién
delos interesados es fundamental para garantizar el éxito de
los esfuerzos de sostenibilidad (Jang et al., 2017).

Un estudio sobre restaurantes destaca la importancia de
las précticas verdes en su funcionamiento. Segun los geren-
tes, la reduccién de residuos, el uso de productos organicos
y la eficiencia energética son los aspectos mas relevantes de
la sostenibilidad (Wellton & Lainpelto, 2021). Ademas, los
gerentes consideran que la educacién de los empleados y la
comunicacién con los clientes son elementos importantes
para el éxito de las practicas verdes (Lee et al., 2020). Los re-
sultados coinciden con otros autores que sugieren que es
necesario mejorar la eficiencia de los procesos y la educa-
ci6én de los empleados para lograr una mayor sostenibilidad
(Raab et al., 2018).

Otro estudio relevante, examina cémo diferentes in-
tervenciones, como la capacitacién, la informacién y la
retroalimentacién, generan intenciones en los empleados
por adoptar practicas sustentables desde el punto de vista
ambiental. Se analiza el impacto de estas intervenciones
en términos de cambios en las actitudes de los empleados,
su conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad y su
disposicién por comprometerse y proponer practicas verdes
(Haider et al., 2019).

La evolucién de la industria de restaurantes se basa en
la interaccién entre la cultura de conocimiento profesional,
las practicas de liderazgo y la sostenibilidad. Los gerentes
desempenan un papel clave al promover la sostenibilidad
ambiental, adoptando valores verdes, ejerciendo un lideraz-
go efectivo y fomentando la participacién de los interesados.

Vias que pueden desarrollar procesos sustentables en un res-
taurante

Segun la discusion de los articulos revisados, se identifi-
can cinco aspectos clave que deben abordarse para promo-
ver practicas sustentables en la industria de restaurantes: la
motivacién organizacional, la gestién de residuos, la calidad
del servicio, la cadena de suministro y la adopcién de tecno-
logias innovadoras.

La motivacién organizacional tiene un papel principal en
la adopcidén de practicas sustentables en los restaurantes. La
incorporacién de valores ambientales en la misién y vi-
sién de las organizaciones puede ser un catalizador para la
implementacién de medidas ecoeficientes (Adams, 2008).
Ademss, el liderazgo comprometido con la sostenibilidad

impulsa la toma de decisiones responsables y fomenta la
participacién activa de los empleados en la implementacién
de practicas verdes (Fry & Egel, 2021).

La gestion de residuos s6lidos es otro aspecto critico parala
sostenibilidad en la industria de restaurantes. La reduccién
de los residuos alimentarios y la implementacién de sis-
temas eficientes de gestién de residuos pueden contribuir
significativamente a la reduccién del impacto ambiental
(Vizzoto et al., 2021).

La calidad del servicio y la satisfaccién del cliente son as-
pectos esenciales para el éxito de los restaurantes. La co-
municacién efectiva de practicas sustentables y valores
ambientales puede influir en la percepcién del cliente y
su lealtad hacia los establecimientos comprometidos con
la sostenibilidad (Park et al., 2020; Zhang et al., 2021). Asi-
mismo, la integracién de précticas creativas y sustentables
por parte de los empleados puede mejorar la experiencia
del cliente y promover una imagen positiva del restaurante
(Nasifoglu et al., 2020).

La cadena de suministro es otro elemento critico para al-
canzar la sostenibilidad en la industria de restaurantes. La
colaboracién con proveedores comprometidos con practicas
sustentables, como la agricultura organica y local, puede re-
ducir la huella ambiental y garantizar la calidad de los pro-
ductos (De la Lama et al., 2020; Vizzoto et al., 2021). Ademas,
la adopcién de practicas de certificacién de restaurantes
verdes puede ofrecer una ventaja competitiva y demostrar
el compromiso con la sostenibilidad (Montesdeoca-Calderén
et al., 2020).

La adopcién de tecnologias innovadoras, como la monitoriza-
cién inteligente de los desperdicios alimentarios, puede me-
jorarla eficiencia operativa y larentabilidad (Said et al., 2023).

Conclusiones

Esta revisiéon evidencia oportunidades y desafios en la
implementacién de practicas sustentables en la industria de
restaurantes. Existe un creciente interés por adoptar medi-
das verdes, como la reduccién de residuos, el uso de produc-
tos organicos y el reciclaje de desechos de alimentos. Estas
practicas demuestran el compromiso de los restaurantes
con la sostenibilidad, promoviendo una imagen positiva y
atrayendo a clientes conscientes.

Sin embargo, es importante reconocer que aun queda
camino por recorrer. Algunos restaurantes enfrentan difi-
cultades para implementar précticas sustentables, debido
a limitaciones de tiempo, recursos y capacidad humana.
Ademads, se requiere una mayor comprensién de los concep-
tos de sostenibilidad para garantizar su aplicacién efectiva.
Estos desafios abren la puerta a oportunidades de mejora,
donde la industria de restaurantes puede buscar soluciones
innovadoras y colaborativas.

En este sentido, es crucial fomentar la educacién y la
conciencia sobre la sostenibilidad en la industria de res-
taurantes. Capacitar a los profesionales del sector y sen-
sibilizar a los clientes acerca de los valores ambientales y
monetarios de las practicas sustentables puede marcar una
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diferencia significativa. Ademads, promover la colaboracién
entre restaurantes, proveedores y organizaciones locales
puede generar sinergias y facilitar el intercambio de mejo-
res practicas.

Si bien existen desafios, la industria de restaurantes
cuenta con distintas investigaciones, lo que brinda una va-
liosa oportunidad para impulsar la perspectiva de la soste-
nibilidad. Mediante la implementacién de practicas verdes,
la educacién y la colaboracién, los restaurantes pueden
avanzar hacia un futuro més sustentable, donde se promue-
va la rentabilidad y el cuidado del medioambiente, junto con
la satisfaccion del cliente.

Se destaca la necesidad de continuar investigando y de-
sarrollando estrategias para fomentar la adopcién de prac-
ticas sustentables en la industria de restaurantes, promo-
viendo asi una mayor responsabilidad ambiental y social.
Este trabajo puede servir como un primer paso para dar di-
rectrices a nuevas investigaciones, con el fin de demostrar
que el cuidado del medioambiente y la parte social no son
antagonistas de la rentabilidad y el desarrollo econémico.
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