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DECÁLOGO DE CONCLUSIONES 

 

La Asociación Europea de Derecho y Gastronomía (AEDG) y el Despacho Cremades & Calvo-

Sotelo se han asociado con la Comunidad Europea de la Nueva Gastronomía (ECNG) para 

organizar el Congreso Europeo de Derecho y Gastronomía en el marco de “Madrid, Capital 

Europea de la Cultura Gastronómica 2024-2025”. El congreso se celebró el 10 de marzo de 2025 

en HIP (Hospitality Innovation Planet), la feria profesional dedicada al sector HORECA que se 

celebra cada año en Madrid, en el recinto ferial de IFEMA. 

El congreso contó con la participación de autoridades de la Comisión Europea y de la Comunidad 

de Madrid, junto con expertos juristas, consultores y destacados profesionales del sector 

gastronómico. 

El programa abordó la situación actual del sector y las principales cuestiones y problemáticas 

que afectan a los cuatro eslabones de la cadena alimentaria desde el punto de vista jurídico. 

Con el objetivo de dar seguimiento a los resultados de este congreso y establecer una línea de 

trabajo para su posterior desarrollo, se ha elaborado un decálogo que recoge los puntos más 

importantes de las conclusiones alcanzadas. Para ello, se han recogido las aportaciones de los 

participantes y de los miembros del comité organizador, tomando en cuenta también las 

conclusiones de anteriores congresos. 

De manera unánime y como conclusión general, se considera que se requiere un nuevo marco 

jurídico que regule la situación actual de los profesionales del sector gastronómico y las 

necesidades de la población relacionadas con la alimentación. 

Como consecuencia de todo lo anterior, se propone el siguiente decálogo: 

1. Derecho a la alimentación. 

El derecho a la alimentación no está contemplado de manera explícita en la Constitución de 

ninguno de los estados miembros de la Unión Europea. Sin embargo, es un derecho humano 

fundamental y debe tener una consideración de rango superior, si es posible, constitucional. 

2. Evitar la malnutrición desde las administraciones locales. 

En el ámbito de las administraciones locales, debería asegurarse la alimentación saludable, 

segura y suficiente de todos los ciudadanos con carácter prioritario, evitando en la medida de 

lo posible el hambre y la malnutrición por defecto o por exceso. 

3. Nuevo marco educativo. 

La alimentación es una de las necesidades más básicas para la supervivencia del ser 

humano y para asegurar su bienestar y calidad de vida. Por ello, hay que plantear un nuevo 
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marco educativo que garantice unos conocimientos básicos sobre alimentación y 

gastronomía en todos los niveles del sistema educativo, desde la educación infantil hasta la 

formación universitaria y profesional. 

4. Curriculum básico en hostelería. 

La definición de un curriculum básico desde las escuelas de hostelería y los centros de 

formación con titulaciones de gastronomía, permitiría profesionalizar la actividad y unificar las 

aptitudes necesarias para desempeñar la profesión. 

5. Formación profesional continua. 

Los profesionales de la hostelería tienen amplias posibilidades de progresar en su carrera 

profesional, tanto vertical como horizontalmente. Por ello, deben establecerse los 

mecanismos necesarios para garantizar la formación continua en todos los niveles. 

6. Cambio en las denominaciones de los profesionales de la hostelería. 

La creciente cualificación de los profesionales de la hostelería demanda una actualización de 

sus denominaciones, desde el ámbito administrativo y jurídico, para adaptarlas a la realidad 

actual. 

7. Código Deontológico para los profesionales de la gastronomía. 

La evolución que ha experimentado el sector en los últimos años justifica la elaboración de un 

Código Deontológico para los profesionales de la gastronomía, incluyendo a los cuatro 

eslabones de la cadena alimentaria. 

8. Propiedad intelectual de las obras culinarias. 

En el marco de la denominada “cocina de la libertad” o cocina creativa, se plantea la 

posibilidad de que las creaciones culinarias de los chefs puedan ser objeto de propiedad 

intelectual y estar protegidas por derechos de autor, al igual que lo está una obra artística, 

fotográfica o literaria. 

9. Impulso a los restaurantes de calidad. 

La gastronomía es un motor del turismo, de la economía y del comercio, e influye 

considerablemente en la imagen de los destinos en el exterior. Por ello, se recomienda aplicar 

medidas para favorecer la aparición y la consolidación de restaurantes de calidad. 

10. Transformación digital. 

Hay que reforzar la transformación digital en el sector, dando facilidades a las empresas de 

hostelería para implantar soluciones digitales que permitan mejorar su presencia online, la 

gestión del negocio y las relaciones con el cliente. 

11. Promover una gastronomía saludable, solidaria, sostenible y satisfactoria. 

Si antes se contemplaba la gastronomía desde el punto de vista meramente de la 

satisfacción, hoy se sabe que tiene también un gran peso en la salud, la solidaridad y la 

sostenibilidad. En ese sentido, es importante establecer normas y estrategias que promuevan 

el avance del sector y de la sociedad, en todos los niveles, hacia esa “Nueva Gastronomía”. 

 


