CONVOCATORIA

GASTRONOMIA SOSTENIBLE PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION

Convocatoria abierta hasta el 31 de mayo o agotar vacantes

Inicio de Programa: 26 de junio, 2021

PRESENTACION

Actualmente, vivimos una crisis climdtica que ocasiona devastadores efectos alrededor
del mundo, entre ellos inundaciones, incendios forestales, migraciones masivas, entre
otros. Dentro de este critico panorama, la industria de alimentos tiene una especial
responsabilidad debido ala gran cantidad de gases de efecto invernadero que genera
a lo largo de la cadena del servicio; motivo por el cual, resulta imprescindible aplicar
enfoques basados en la sostenibilidad a lo largo de la produccidn y distribucion de
alimentos, para generar un servicio responsable, que se adapfte a las nuevas
necesidades del mercado y del ambiente.

Este camino hacia la sostenibilidad en una empresa empieza por la sensibilizacion vy el
conocimiento de su impacto sobre el medio ambiente. Una vez que se conozcan los
impactos, estos pueden gestionarse, a fin de mejorar el desempeno cada ano.
Asimismo, luego de haber implementado acciones internas en tu negocio, el camino a
la sostenibilidad continta incluyendo a sus stakeholders, para mds adelante, continuar
incidiendo en la gobernanza local y decisiones politicas.

Sin embargo, la determinacién del impacto e implementacion de estrategias puede
representar una inversion significativa para las empresas. Es asi que, bajo el concepto
de economia colaborativa, nace el Curso de Gastronomia Sostenible. En este curso los
alumnos podrdn aplicar durante un mes lo aprendido bajo el acompanamiento
continuo de un mentor especialista. De igual forma, los servicios de alimentacién se
verdn beneficiados con la contribucién personalizada de los alumnos a modo de
pasantes en temas relacionados a la sostenibilidad en la gastronomia.

Entérate mds de la convocatoria de emprendimientos aqui.

¢ QUIEN PUEDEN PARTICIPAR?

e Exclusivo para servicios de alimentacion o restaurantes
e En cualquier region del territorio nacional

Dudas y consultas a:

e Mail: proyectos@climetria.com
o WhatsApp: 996 316 887

PARTICIPAR
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i COMO PARTICIPAR?

OPCION 1: Recibe un pasante capacitado

¢En qué consiste?

De junio a julio del 2021, uno o dos alumnos del curso podrdn ser tus pasantes para
ayudarte a fortalecer las capacidades en materia de gastronomia sostenible en tu
empresa, la cual se verd beneficiada por la contribucién personalizada de los alumnos,
quienes, a su vez, serdn asesorados permanentemente por consultores especialistas.

= Descarga el plan de actividades de pasantia aqui.

¢Por qué participar?

Fortalecimiento de Minimiza costos por el uso Resultados Utiles para
capacidades eficiente de recursos dar continuidad

¢ Qué resultados esperar?
Andlisis de un plato principal:

= |dentificacion de los ingredientes, su origen y ecosistemas impactados durante
la produccidén de ingredientes

= |dentificacion de problemdticas ambientales relacionadas

= Recomendaciones para contar con prdcticas gastrondmicas sostenibles
respecto a los ingredientes del plato seleccionado.

Charla de Resultados sobre el andlisis del plato principal seleccionado, para todo su
equipo:

= Contexto global y nacional de la problemdtica ambiental en la industria de
alimentos

= Resultados del andlisis del plato principal seleccionado y recomendaciones para
desarrollar un proceso gastrondmico mds amigable con el ambiente

= Recomendaciones para incluir practicas gastrondmicas sostenibles en el servicio
de alimentacion.

Inversion

= No tfiene costo

= Solo necesitas darle al pasante una buena experiencia en tu emprendimiento y
apoyarlo con la informacion que necesita (para ello se firma la Declaracién de
compromiso, descarga el modelo aqui).
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OPCION 2: Capacita a miembros de tu equipo

¢En qué consiste?

Si lo que buscas son los resultados anteriores, y contar con un equipo capacitado para
conocer e identificar los impactos ambientales que generarian las actividades
gastronédmicas de tu organizacion, esta opcidn es para ti. Puedes inscribir a uno a mds
colaboradores de tu empresa a llevar el Curso de Gastronomia Sostenible, asi ya tendrds
a tu personal capacitado para identificar por si mismo los impactos de tu empresa y
productos. Tus colaboradores hardn las actividades de pasantia en tu empresa y no
necesitards recibir un pasante adicional ya que tu equipo estard capacitado. Ademds,
recibirdn la asesoria continua de un consultor especialista.

= Descarga la Malla curricular, programacién de clases y conoce a los docentes
aqui.

¢Por qué participar?

Tu equipo certificado en Sostenibilidad Da continuidad a fu
Gastronomia sostenible gastrondmica con tu estrategia
propio equipo

¢ Qué resultados esperar?
El egresado serd capaz de:

= Entenderla urgencia de la toma de accidn frente a la problemdtica del cambio
climdtico en el contexto nacional y global.

= Conocer los impactos en los bosques, océanos y montainas ocasionados por la
industria de alimentos.

= Identificar insumos utilizados en los procesos productivos de la empresa que
puedan impactar en el ambiente.

= Dictaruna charla de resultados sobre el andlisis delimpacto de un plato principal
seleccionado por la empresa y brindar recomendaciones para desarrollar un
proceso gastrondmico mds sostenible.

Inversion

= 30% dcto. para emprendedores hasta 31/mayo: S/. 247.00

PARTICIPAR


https://cutt.ly/mbYf3oB
https://ecodeli.com.pe/wp-content/uploads/2021/05/Curso-Gastronomia-sostenible.pdf
https://cutt.ly/mbYf3oB
https://cutt.ly/mbYf3oB
https://cutt.ly/mbYf3oB
https://cutt.ly/mbYf3oB
https://cutt.ly/mbYf3oB

