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Resumen

Este trabajo explora la manera en que las practicas sostenibles de gestion del desperdicio de
alimentos en los restaurantes de Bogotd impactan la experiencia del cliente. La gestion
inadecuada de estos desechos afecta la sostenibilidad de los restaurantes y la seguridad

alimentaria.

La investigacion se enfoca en identificar las practicas actuales en la gestion del desperdicio en
restaurantes y como estas influyen en la percepcion de los consumidores. Para desarrollarla, se
realizaron 308 encuestas a consumidores de restaurantes y 4 entrevistas a restauranteros, con el

fin de analizar sus enfoques hacia la reduccion de desperdicios.

Con base en la evidencia de que reducir el desperdicio mejora la reputacion de los restaurantes y
fortalece la fidelizacion de los clientes, se propusieron 3 estrategias para optimizar la experiencia
del cliente y reforzar la lealtad hacia los restaurantes que adoptan un enfoque mas sostenible,
beneficiando tanto al restaurante como a la sociedad. La primera consiste en la cuantificacion del
desperdicio, la segunda en iniciativas de concientizacion y educacion y la tercera en el uso de

tecnologia como habilitador de la gestion sostenible.

Palabras claves: Desperdicio de alimentos, restaurantes, experiencia del cliente, sostenibilidad,

reputacion y fidelizacion.



Abstract

This paper explores how sustainable food waste management practices in Bogota restaurants
impact customer experience. Inadequate food waste management affects restaurant sustainability

and food safety.

The research focuses on identifying current waste management practices in restaurants and how
they influence consumer perception. To develop it, 308 restaurant consumer surveys and 4

interviews with restaurateurs were conducted to analyze their approaches to waste reduction.

Based on the evidence that reducing waste improves the reputation of restaurants and strengthens
customer loyalty, 3 strategies were proposed to optimize the customer experience and reinforce
loyalty to restaurants that adopt a more sustainable approach, benefiting both the restaurant and
society. The first consists of waste quantification, the second of awareness and education

initiatives, and the third of the use of technology as an enabler of sustainable management.

Keywords: Food waste, restaurants, customer experience, sustainability, reputation and loyalty.



1. Introduccion

El presente trabajo busca explorar como influyen las practicas sostenibles de desperdicio de

alimentos en restaurantes en Bogota en la experiencia general del cliente.

La gestion adecuada del desperdicio de alimentos en el sector de restaurantes tiene una
incidencia directa en problemas ambientales, sociales y econdmicos. El desperdicio alimentario,
la contaminacion por envases y la falta de précticas sostenibles impactan no solo en el medio
ambiente, sino también en la seguridad alimentaria y la reputacion de las empresas. En este
contexto, explorar como las practicas de gestion de desperdicio de alimentos influyen en la
experiencia del cliente es esencial para comprender su importancia en la construccion de un

mundo mas sostenible y consciente.

1.1 Planteamiento del problema

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) ha planteado un desafio significativo a nivel
global, nacional y local. Este problema requiere una atencion urgente debido al serio impacto
ambiental, social y econdmico que estd provocando. Debe tenerse clara la diferencia entre
pérdida y desperdicio, cuando los alimentos son eliminados en cualquiera de las etapas anteriores
al consumo se considera pérdida de alimentos (Escuela de Nutricion y Dietética de la
Universidad de Antioquia); en cambio, si la reduccion ocurre durante la fase final, que es el

consumo, se clasifica como desperdicio (Alzate y Orozco, 2021).

Desde el punto de vista nutricional, perder o desperdiciar alimentos significa que no se estan

usando para nutrir a las personas. Reducir estos desperdicios puede ser clave para luchar contra
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el hambre y mejorar la nutricion de quienes mas lo necesitan. Aprovechar alimentos que atn son
aptos para el consumo, pero se descartan por su aspecto puede ayudar a enfrentar la inseguridad

alimentaria.

Desde el punto de vista ambiental, los residuos de alimentos tienen un impacto negativo, ya que
contribuyen a la emisién de gases contaminantes y al uso excesivo de agua, tierra y energia.
Reducir este desperdicio de alimentos es clave para hacer que la produccion y el consumo sean
mas sostenibles. La urgencia de esta accion ha implicado la inclusion de una de las metas del
Objetivo de Desarrollo Sostenible relacionado con Produccion y consumo responsables (12),
que propone reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cépita mundial en la venta al por
menor y minimizar las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccién y suministro,

incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha, para el 2030 (Naciones Unidas, 2023).

El desperdicio de alimentos es un problema global con graves impactos ambientales, sociales y
econémicos. En los restaurantes, este desafio es especialmente relevante, ya que grandes
cantidades de comida apta para el consumo se desperdicia a diario. Reducir este problema en este

sector es clave para avanzar hacia la sostenibilidad y combatir la inseguridad alimentaria.

En primer lugar, en cuanto al impacto ambiental, los residuos originados en el transcurso de la
cadena de suministros y operaciones de los restaurantes provocan importantes efectos en el
clima y el entorno natural (ANDI, s.f, p. 12). Es un problema de impacto mundial ya que el
desperdicio alimentario es responsable del 7% de las emisiones globales de gases de efecto
invernadero y casi el 30% de la tierra agricola del mundo se utiliza para producir alimentos que

nunca seran consumidos (Naciones Unidas, 2020, parr.1).

11



Adicionalmente, segin un articulo de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2023) en América Latina y el Caribe, un alarmante 11,6%
de los alimentos se desperdicia anualmente, lo que se traduce en la pérdida de 220 millones de
toneladas. Esto significa que se desperdician alrededor de 330 kg por persona cada afo. Esta
pérdida tiene un impacto econdémico significativo, estimado en unos 150 mil millones de ddlares
anuales (FAO, 2023, parr. 2). Los alimentos que mds se pierden son: frutas y verduras (32%),
carne y pescado (12,4%). En Colombia, segin el Departamento Nacional de Planeacion, cada
afio se pierde el 34% de los alimentos producidos (Citado en World Wildlife Fund - WWF, 2021,
parr. 5). En Colombia se pierden 9,7 millones de toneladas de alimentos al afio (Murillo, 1 de
octubre de 2023, parr 1). La magnitud de esta pérdida no sélo impacta al pais en términos
econdémicos, sino también sociales pues pone de relieve la urgencia de implementar medidas
efectivas para abordar este problema y garantizar una distribucion mas equitativa de los recursos

alimentarios.

En cuanto a lo social, segun un reporte del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
- DANE en 2023, “5 de cada 100 hogares al menos una persona en los ultimos 12 meses tuvo
hambre y no comié o se quedd sin comer durante todo un dia por falta de dinero u otros
recursos” (DANE, 2022, p.13). Esto demuestra que existen problemas sociales significativos
relacionados con la falta de acceso a alimentos adecuados en muchos hogares del pais. Si los
restaurantes implementan practicas sostenibles de gestion de residuos solidos, pueden contribuir
indirectamente a abordar este problema al reducir el desperdicio de alimentos y, por lo tanto,
aumentar la disponibilidad de alimentos para aquellos que lo necesitan. Esto muestra como las
acciones sostenibles de los restaurantes pueden tener un impacto positivo en la sociedad al

abordar problemas como la seguridad alimentaria y la desnutricion.
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La creciente tendencia de comer en restaurantes en los paises desarrollados podria cambiar el
consumo de alimentos entre los hogares y los restaurantes. Las principales causas del desperdicio
de comida son los platos muy grandes, los buffets, las porciones individuales, el exceso de
pedidos y los platos o ingredientes que no gustan (Dagilitité y Musteikyteé, 2019), es clave que
consumidores y restaurantes reconsideren sus practicas y fomenten la conciencia sobre el

desperdicio para promover un consumo mas sostenible.

Del total de desperdicio mundial de alimentos en 2019 (931 Mton), el sector de servicios de
alimentos gener6 un 26,2% (244 Mton), es el segundo mayor contribuyente de desperdicio,
después de los hogares que generaron un 61% (569 Mton) (Statista, 2024). Esto refleja que los
restaurantes, cafeterias y servicios de catering tienen un gran impacto en el problema global de
los residuos de alimentos. La cantidad de desperdicios en este sector resalta la importancia de
mejorar practicas como el control de inventarios y la reduccidon de porciones para minimizar los

residuos.

Lusciani y sus colegas (2024) afirman que en Italia el 61% del desperdicio de alimentos ocurre
en los hogares, seguido por el 26% en el sector de servicios de alimentos y un 13% en el retail.
Esto refleja la necesidad de mejorar la educacion en el manejo de alimentos en los hogares y
adoptar practicas mas sostenibles en restaurantes y comercios. En Latinoamérica, los porcentajes
podrian diferir segin los habitos de consumo y las infraestructuras locales, pero el problema

sigue siendo relevante a lo largo de toda la cadena de suministro (p.4).

Segun un estudio de Tehrani y sus colaboradores, solo el 14.3% de los alimentos sobrantes se
recicla, el 1.4% se dona y el 84.3% se desecha (p.2). Que el 84.3% de los alimentos sobrantes se

tiren no solo representa un desperdicio de recursos, sino que también es una oportunidad perdida
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para ayudar a la seguridad alimentaria y reducir el dano al medio ambiente. Esto muestra la
necesidad de crear mejores estrategias para manejar los residuos y fomentar una cultura de

responsabilidad en la industria.

En la actualidad, los procesos de las empresas buscan ser sostenibles tanto ambientalmente como
socialmente. Y sabemos que uno de los activos mas importantes en las empresas es su marca y su
prestigio. Entonces se puede encontrar una relacion entre la sostenibilidad y el prestigio de la
empresa y su valor. Si una empresa cuenta con practicas sostenibles seguramente los usuarios y

clientes van a preferirlas, aumentando sus ventas y por ende sus ingresos.

De acuerdo al trabajo de investigacion publicado en la revista Estudios Gerenciales del ICESI
sobre las practicas verdes, la innovacion sostenible y el manejo del desperdicio alimentario en la

construccion del capital de marca de los restaurantes

[...] se concluye que los restaurantes que mads invierten en la formacion del
empleado y en acciones de innovacion sostenible muestran una reduccion del desperdicio
alimentario y, en ultima instancia, logran crear un mayor capital de marca, alimentado
asimismo por las practicas verdes orientadas a la sensibilizacion y formacion del cliente.

(Montesdeoca et al., 2020, p. 102).

Esto muestra la importancia de la capacitacion y de las practicas sostenibles para el éxito

empresarial de los restaurantes en un contexto de creciente conciencia ambiental.

“El consumo sostenible, consiste en adoptar medidas que promuevan la transformacion de los
patrones de produccion hacia unos mas sostenibles, incrementen el aprovechamiento adecuado

de recursos naturales y promuevan estilos de vida sostenibles” (Ministerio de Ambiente y
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Desarrollo Sostenible - MinAmbiente, s.f, parr.1). Por ejemplo, una noticia reciente anuncia que
Bavaria lanzé una iniciativa con restaurantes con el fin de promover el consumo responsable de
cerveza. “Esta iniciativa se enmarca en la linea de Consumo Responsable, que hace parte de la
estrategia de sostenibilidad de la compania y a través de la cual se ha logrado impactar a mas de
300.000 colombianos” (Caracol Radio, 13 de septiembre de 2023, parr.7). Esta es solo una de
muchas iniciativas que varias empresas realizan promoviendo el consumo responsable y
sostenible en el pais. Se destaca la importancia y el impacto positivo que estas tienen en la
sociedad y en el medio ambiente asi como la respuesta positiva por parte de los consumidores y

de los restaurantes.

Abordar este problema de como las practicas sostenibles de gestion de desperdicio de alimentos
influyen en la experiencia del cliente en un restaurante es importante para el sector real porque
puede mejorar la imagen de la empresa, garantizar el cumplimiento normativo, mejorar la

eficiencia operativa y promover la resiliencia empresarial en un entorno cambiante.

Una encuesta realizada por World Food Programme (2020) muestra las actitudes hacia el
desperdicio de alimentos en paises como Canad4, Alemania, Corea del Sur, Emiratos Arabes
Unidos, Estados Unidos, y Reino Unido en 2020. Un 50% cree que desperdiciar alimentos es
moralmente incorrecto, mientras que 46% reconoce que tener acceso constante a comida es un
privilegio. Ademas, 45% busca vivir de manera mas sostenible, y 43% quiere ahorrar dinero
reduciendo el desperdicio. Solo 28% estd motivado a tomar acciones contra el hambre. Esto
muestra que aunque estos datos son de paises desarrollados, las actitudes en Latinoamérica

podrian variar dependiendo de factores culturales y socioecondomicos.
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Segun un estudio realizado por Masurel y sus colegas (2024) en los Paises Bajos encontraron que
los propietarios, gerentes y chefs de pequefios y micro restaurantes no perciben el desperdicio
como un problema grave y consideran tener un conocimiento limitado sobre su reduccion. Estas
percepciones estan influenciadas por el nivel de desperdicio, asi como por factores como la edad,
el cargo y el tamafo del restaurante. Esto demuestra que a pesar de la creciente conciencia global
sobre la reduccion del desperdicio, los representantes de pequefios y micro restaurantes no
reconocen su gravedad en sus establecimientos. Esto indica una urgente necesidad de programas
educativos que informen sobre el problema y capaciten a gerentes y chefs en estrategias efectivas

para reducirlo (p.12).

Los restaurantes son los principales beneficiarios de los resultados de esta investigacion, ya que
les permite reconocer su contribucioén en los ambitos social, ambiental y econdmico, asi como el
valor afadido, que los diferencia y les otorga una ventaja competitiva. Esto influye directamente
en la decision de los clientes de elegir entre ir a su restaurante o no, basandose en sus acciones

sostenibles y en la lealtad que generan hacia el establecimiento.

Por lo anterior, se definio la siguiente pregunta de Investigacion:

1.2 Pregunta de investigacion

Teniendo en cuenta la problematica mencionada anteriormente del desperdicio de alimentos del

sector de restaurantes, formulamos la siguiente pregunta de investigacion:

(Como afecta la reduccion del desperdicio de alimentos en restaurantes de Bogotd a la

experiencia del cliente y a la sostenibilidad del negocio?
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1.3 Justificacion

La investigacion sobre el desperdicio de alimentos en restaurantes es vital en la practica debido a
los problemas ambientales, sociales y econdmicos causados por el manejo inadecuado de
alimentos. Dada la creciente preocupacion por la sostenibilidad y el impacto positivo que esto
tiene en la reputacion y el valor de las empresas, este estudio busca proporcionar una base solida
para mejorar la eficiencia operativa, promover la responsabilidad corporativa y fortalecer el
impacto positivo que puede generar cada restaurante a la sociedad y a la economia. Ademas,
ofrece a los restaurantes la oportunidad de diferenciarse en un mercado consciente y generar

lealtad entre los clientes preocupados por el medio ambiente y la responsabilidad social.

Se logra un aporte practico para el sector de restaurantes si alguno de estos establecimientos que
participaron en el diligenciamiento de las encuestas toman decisiones informadas en los

hallazgos de esta investigacion.

La eleccion de abordar esta problematica en el presente trabajo de grado se justifica por la
evidente brecha de conocimiento en la literatura sobre la gestion sostenible de desperdicios de
alimentos en restaurantes en Bogotd y en Colombia en general. Al investigar y documentar estas
practicas sostenibles, este trabajo busca llenar ese vacio, aportando nuevas perspectivas y datos
relevantes para la implementacion de estrategias efectivas en la gestion de desperdicios. Ademas,
se pretende evaluar el impacto positivo que tales practicas pueden tener en los ambitos
medioambiental, social y econémico, para asi contribuir a un mayor entendimiento de practicas
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de gestion de desperdicio de alimentos de restaurantes que beneficien a los actores involucrados

como los mismos restaurantes, los consumidores, la comunidad, y al entorno en Bogota.

1.4 Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Analizar el impacto de tener politicas de reduccion del desperdicio de alimentos en los

restaurantes de Bogota sobre la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad del negocio.

Objetivos Especificos

1. Identificar las practicas sostenibles actuales de gestion de desperdicio de alimentos en
restaurantes de Bogota y su relacion con la sostenibilidad operativa del negocio.

2. Explorar la percepcion de los clientes y los restauranteros sobre las practicas sostenibles
de gestion desperdicio de alimentos en restaurantes y su influencia en su experiencia
general.

3. Reconocer posibles estrategias de mejora en las practicas sostenibles de gestion de
desperdicio de alimentos para optimizar la experiencia del cliente y fortalecer la

fidelizacion hacia el establecimiento.

1.5 Hipétesis

La implementacion de politicas sobre desperdicio de alimentos en los restaurantes en Bogota

tiene un impacto positivo en la experiencia general del cliente.
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2. Revision de la literatura

Los restaurantes tienen el objetivo principal de satisfacer las necesidades alimenticias de la
poblacién. Sin embargo, es importante tener en cuenta que esta industria también tiene un
impacto significativo en el medio ambiente. Asimismo, los restaurantes tienen el poder de tomar
decisiones que pueden tener un impacto positivo o negativo en la sostenibilidad ambiental. Con
base en esta afirmacion esta revision de literatura dard cuenta de los hallazgos relacionados con
las practicas sostenibles de la industria de restaurantes, la satisfaccion al cliente, experiencia del

cliente, desperdicio de alimentos y el marco legal.

2.1 Practicas sostenibles en la industria de restaurantes

Las practicas sostenibles son acciones y procesos que buscan proteger el medio ambiente, asi
como productos y servicios disenados para reducir el impacto negativo de las empresas en el

ecosistema (Tzschentke et al., 2008, p. 126).

Se consideran restaurantes "ecoldgicos" que operan de manera ambientalmente amigable. Las
asociaciones o redes de restaurantes sostenibles suelen adoptar una variedad de practicas que
promueven la sostenibilidad ambiental, econdmica y social. Estas practicas incluyen la reduccion
de residuos, el uso eficiente de agua y energia, la preferencia por alimentos locales, orgénicos y
de temporada, la utilizacion de productos de comercio justo cuando sea adecuado, el reciclaje, el

empleo de productos y mobiliario amigables con el medio ambiente, la garantia de salarios justos
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y relaciones laborales equitativas, y la participacion activa con la comunidad local (Kim y Hall,

2020, p.129).

Un restaurante ecoldgico es un lugar donde “se llevan a cabo actividades explicitas para proteger
el medio ambiente al proporcionar alimentos de manera amigable con el entorno.” (Chaturvedi et
al., 2022, p.6). En comparacion con un restaurante tradicional, un restaurante ecologico se enfoca
en las tres "R" (reduccion, reutilizacioén y reciclaje) y en las dos "E" (energia y eficiencia)
(Codruta et al., 2022, p.3). En este sentido, Nguyen y sus colegas (2023) afirman que existe “una
relacion significativa entre las practicas verdes y la intencion de consumo de los clientes” (p. 1).

Este trabajo de grado se interes6 especialmente en explorar esta relacion.

2.2 Desperdicio de alimentos

El desperdicio de alimentos es la cantidad de comida producida que se pierde después del
consumo. La cadena de valor incluye produccion, almacenamiento, procesamiento, distribucion,

comercio, servicios alimentarios y consumo (Anamaria et al., 2023, p.1).

La distincion entre pérdida y desperdicio de alimentos no siempre es clara. Sin embargo, en

algunos casos se establece una diferenciacion para sefalar las causas que los originan:

[...] Pérdida de alimentos: la disminucion de la cantidad o calidad de los
alimentos que resulta de las decisiones o acciones realizadas por los actores de la cadena
de valor de los alimentos, desde la etapa de produccion hasta la seccidon minorista, los

proveedores de servicios de comida y los consumidores, sin incluirlos. Desperdicio de
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alimentos: la disminucién de la cantidad o calidad de los alimentos que resulta de las
decisiones o acciones realizadas por la seccidn minorista, los proveedores de servicios de

comida y los consumidores. FAO (2021).

Sahoo y sus colegas (2023) afirman que el desperdicio de alimentos se clasifica en cuatro areas
principales: la produccion y cosecha, el procesamiento y almacenamiento, el desperdicio

doméstico y el desperdicio en el comercio (pp. 2,3).

El principal desperdicio de alimentos proviene de la comida que queda en los platos en
restaurantes, caterings y buffets, y de la preparacion de un 10-15% de comida extra en eventos.
Las sobras dependen del tipo de restaurante, el precio del menu y la calidad de la comida. Otros
factores importantes son la sobreproduccion, la descomposicion de alimentos, la falta de espacio

de almacenamiento y el desperdicio durante la preparacion y el servicio (Sahoo et al., 2023, p.5).

2.3 Experiencia del cliente

La experiencia del cliente es una medida de evaluacion equivalente entre las expectativas previas
a la compra y los resultados posteriores a la compra (Cakici et al., 2019). De igual manera, la
experiencia del cliente es la respuesta interna, ya sea directa o indirecta de los clientes con la
empresa. Refiriéndose a las interacciones directas como el proceso de compra o el uso del
servicio que suele ser abarcado inicialmente por el cliente. Mientras que el contacto indirecto son
las interacciones que el cliente llega a tener con el producto o servicio sin estar buscandolo, por
ejemplo en revistas, periddicos, entre otras (Cinépolis Corporativo, 2017).
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Por otro lado, “la gestion de la experiencia del cliente es una estrategia para mantenerse
competitivos en el mercado y encontrar una diferenciacion en el mismo. La innovacion
actualmente se utiliza para la diferenciacion y el poder desmarcarse de la competencia, y uno de
los métodos mas efectivos para realizarlo es a través del estudio de la experiencia del cliente”
(Mufoz y Pérez, 2019, p. 6). De esta forma las organizaciones, por medio de la experiencia del
cliente pueden lograr una importante diferenciacion en el mercado y por ende una fidelizacion

por parte de los consumidores.

De esta forma, se entiende que la experiencia del cliente es todo un proceso personal de la mano
con la empresa en el cual se tienen en cuenta diferentes niveles y aspectos, como emocional,
racional, psicologico, sensorial, entre otros (Gonzalez y Ramos, 2020, p.12). Segin Ruiz (2018):
...la Experiencia de Cliente llega para ayudar precisamente a conseguir la diferenciacion
en el mercado de los productos y servicios. No busca una mejora objetiva, busca que se
nos perciba como diferentes por parte de los clientes, diferenciarse a través de la

percepcion, de la experiencia de cada cliente (p.3).

2.4 Satisfaccion del cliente

La satisfaccion del cliente representa la reaccion emocional, intelectual y material para suplir una
necesidad. Es una forma de medida mediante la cual se observa e identifica si los productos o
servicios superaron o no las expectativas del consumidor o cliente (Lizano y Villegas, 2019, p.7).
Segun Lizano y Villegas (2019) “la satisfaccion del cliente es el niimero de usuarios, o el
porcentaje del total de clientes, cuyo reporte de sus experiencias con una empresa, sus productos,

o sus servicios (indices de calificacion) es positivo o conforme a sus expectativas” (p.7). Por lo
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tanto, se entiende que el consumidor esta satisfecho cuando se cumplen sus expectativas frente a
un producto o servicio (Lizano y Villegas, 2019, p.7). La satisfaccion del cliente tiene un gran
peso e importancia dentro de las empresas y el mercado y se puede decir que mide el éxito de
una organizacion (Gil et al., 2005). En este orden de ideas, para el sector de restaurantes Nufiez y
Kakzuk (2018) afirman que hay evidencia de que la satisfaccion del cliente tiene un impacto
positivo en el consumidor y por lo tanto genera fidelizacion y por lo tanto una retencion de

clientes (p.7).

Recientemente se ha evidenciado una creciente preocupacion e interés por las practicas
sostenibles. Por consiguiente, las empresas han optado por hacer uso de practicas verdes con el
fin de cumplir con las expectativas actuales de los consumidores y los restaurantes no han sido
ajenos a esta tendencia. Estas acciones han demostrado no solo ayudar al medio ambiente, sino
también aumentar el prestigio de la organizacion, y que esta sea preferida y recurrida por los
usuarios (Montesdeoca et al. 2020, p.101). Es por eso que la satisfaccion del cliente tiene un rol
importante en esta investigacion, para identificar si realmente estd ligada a la optimizacion de
desperdicio de alimentos en los restaurantes y es un factor que influye en la decision de compra

del consumidor.

2.5 Marco legal

La Ley 1990 de 2019 establece la politica para prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos,
con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria, promover el desarrollo sostenible y evitar

la pérdida de recursos. La ley incluye disposiciones generales, objetivos especificos para la
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politica contra la pérdida y desperdicio de alimentos, medidas para su aplicacion y un sistema de
medicion y control. Ademads, establece sanciones para el incumplimiento de las disposiciones y
prioriza la entrega de alimentos a personas necesitadas y organizaciones sin animo de lucro
(Congreso de Colombia, 2019). Aunque esta ley promueve evitar la pérdida de alimentos,
también exige que los alimentos que sean donados sean aptos para el consumo de las personas.
De hecho el articulo 18 establece que el establecimiento o lugar que reciba alimentos donados,

debe garantizar que estos cumplan con todos los controles fitosanitarios.

Las leyes 99 de 1993 y 1990 de 2019 de Colombia establecen principios ambientales y politicas
para la gestion sostenible de recursos y residuos, respectivamente. La primera aborda la
proteccion ambiental y la gestion de desechos peligrosos, mientras que la segunda se centra en
prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos. Ambas leyes influyen en las practicas de
gestion de residuos so6lidos en restaurantes, lo que puede impactar en la experiencia general del
cliente al promover medidas sostenibles y la entrega prioritaria de alimentos a personas

necesitadas.

Por otro lado, la Ley 99 de 1993 de Colombia establece principios generales para la proteccion
ambiental, basados en el desarrollo sostenible y en la conservacion de la biodiversidad. También
aborda la regulacion de la poblacion y su relacion con el entorno natural. Ademas, la ley busca
prevenir y controlar los riesgos para la salud asociados con la exposicion al asbesto y establece
medidas para gestionar adecuadamente los desechos peligrosos (Ley General Ambiental de

Colombia, 22 de diciembre de 1993).
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3. Metodologia

3.1 La presente investigacion es de tipo o alcance de investigacion-correlacional.

Esta investigacion adopta un enfoque correlacional para explorar la relacion entre las précticas
sostenibles, especialmente en la reduccion del desperdicio de alimentos, y la experiencia del
cliente en el sector restaurantero de Colombia. Su objetivo es analizar como estas practicas
influyen en la percepcion del cliente sobre la responsabilidad social y ambiental de los
establecimientos  gastrondmicos, buscando identificar posibles relaciones entre la
implementacion de medidas sostenibles y variables como la satisfaccion del cliente y la imagen

corporativa.

3.2 Enfoque de la Investigacion:

Segiin Hernandez Sampieri, una investigacion mixta de alcance correlacional busca responder
preguntas de indagacion. Estos estudios tienen el propdsito de saber la relacion entre dos o mas
variables en un contexto en especifico. Para evaluar el nivel de asociacidn entre estas variables,
en este tipo de estudios se evallla y se mide cada variable, después se cuantifican, luego se

analizan y se establecen relaciones. Estas relaciones se afirman en la hipdtesis.

3.3 Participantes:

Fue enviada una encuesta a aproximadamente 500 personas con la expectativa que se

recolectaran 384 respuestas. Se obtuvieron 308 respuestas. Ademas, se les hizo una encuesta a 5
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restaurantes en Bogota: Hakims Pastry, Zukerino, Bubu Burger, Amalfitana y Al Agua Patos,

esto con el fin de tener una perspectiva de los restaurantes sobre la problematica.

3.4 Técnicas

Se disen¢ y realizd encuestas con el fin de obtener datos cuantitativos y cualitativos, segin
Hernandez (2023) las encuestas son herramientas que recopilan datos de una poblacion al
investigar aspectos especificos mediante muestreo, lo que permite analizar su comportamiento en
relacién con ciertas variables (p.462). La encuesta se centrd en la recoleccion de informacion
detallada y permiti6 identificar tendencias y datos mas amplios. En la encuesta, inicialmente se
pregunt6d sobre variables demograficas para identificar el perfil de los encuestados. Se indagd
sobre su género, edad, nivel educativo, estrato socioeconémico y frecuencia de visitas a
restaurantes. Esta informacion demografica se complement6 con preguntas relacionadas con la

problematica central de la investigacion.

Las preguntas incluian aspectos como la importancia de que un restaurante implemente practicas
de gestion sostenible desperdicio de alimentos, el impacto de estas practicas en la decision de
visitar un restaurante, y variables especificas como planificacion precisa, mends conscientes,
tecnologia y seguimiento, formacion y concienciacion. También se indagd si se considera que
una buena gestion de desperdicio de alimentos en un restaurante es un valor agregado, cuanto
estarian dispuestos a pagar de mas por un restaurante con excelente gestion sostenible de
desperdicio de alimentos, la probabilidad de recomendar un restaurante con practicas sostenibles
frente a uno que no las implemente, y como las practicas sostenibles afectan la percepcion de la

calidad del servicio en un restaurante para los consumidores.
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Las entrevistas realizadas a los restauranteros tenian como objetivo obtener informacion
relevante sobre sus practicas y desafios en relacion al desperdicio de alimentos. Se buscod
clasificar los establecimientos en categorias como fast food, casual, gourmet o buffet. Para
cuantificar el desperdicio, se indaga sobre el porcentaje de alimentos que se convierten en
desecho, las principales causas de este desperdicio, asi como los tipos de alimentos que mas se

pierden.

A los restauranteros se les preguntd acerca del seguimiento que realizan sobre el desperdicio, las
dificultades que enfrentan para reducirlo y las medidas que ya implementan en este sentido.
Ademas, se exploré como gestionan los alimentos no consumidos, si han evaluado el costo
financiero asociado al desperdicio y su percepcion sobre la importancia de adoptar practicas

sostenibles, tanto para sus clientes como para el medio ambiente.

Se indago, igualmente, sobre la percepcion de los restauranteros respecto a la relacion entre
practicas sostenibles y rentabilidad, su disposicion a invertir en tecnologia para la reduccion de
desperdicios, la prioridad que le dan a esta cuestion en la gestion de sus negocios y su voluntad
de capacitar al personal. Finalmente, se abordd su disposicion a modificar el menu o las
porciones para disminuir el desperdicio, asi como la relacion entre una gestion sostenible de los

alimentos y la satisfaccion del cliente.

Se hizo un analisis de resultados teniendo en cuenta tanto las respuestas de los restauranteros
como las respuestas de los consumidores para ver como estas se conectaban, que aspectos eran
diferentes en sus respuestas y que aspectos tenian en comun estos grupos de personas. Las

encuestas al tener preguntas sobre si recomiendan el restaurante segin sus politicas de
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desperdicios de alimentos, preguntas sobre satisfaccion del lugar, entre otras, se pudo hacer una

conexion entre esta problematica y la experiencia del cliente.

Teniendo en cuenta que hubo 308 respuestas y 5 entrevistas a restaurantes, se logro obtener una
muestra importante de respuestas para lograr un analisis pertinente y completo, en cual se
identificaron conexiones entre las variables a investigar, como también posibles soluciones a la
problematica. Ademas, la realizacion de tablas expuestas en el documento, permitié tener un
entendimiento profundo pero conciso de las respuestas de ambos grupos de interés, teniendo en

cuenta sus perspectivas, diferencias y similitudes.
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4. Analisis de resultados

Este capitulo presenta el andlisis de los resultados de la investigacion sobre practicas sostenibles
en la gestion del desperdicio de alimentos en restaurantes de Bogotd. Se destacan casos como
Juan Valdez Café, Frisby y Grupo Nutresa, que implementaron estrategias efectivas. También se
examina la percepcion de los clientes sobre estas iniciativas y el uso potencial de aplicaciones
moviles, asi como propuestas de mejora centradas en la cuantificacion, educacion y el

aprovechamiento de herramientas tecnoldgicas.

4.1 Practicas sostenibles actuales de gestion de desperdicio de alimentos en restaurantes de
Bogota y su relacion con la sostenibilidad operativa del negocio

Juan Valdez Caf¢, Frisby y Grupo Nutresa se destacan en Bogota por sus practicas sostenibles
enfocadas en reducir el desperdicio de alimentos. Estas empresas abordan de manera efectiva
esta problemadtica y sirven como un referente para que otros restaurantes adopten estrategias

similares y mas responsables.
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Tabla 1. Resumen de Prdcticas Sostenibles de Gestion de Desperdicio de Alimentos y su Impacto
en la Sostenibilidad Operativa en Empresas de Bogotd

millon de raciones
alimenticias a comunidades
necesitadas mediante el
Banco de Alimentos

(AmCham, 2024).

Empresa Practicas Sostenibles Impacto en la
Sostenibilidad Operativa
Juan Valdez Café - Chile: Asociacion con - Rescate de 13 toneladas de
GoodMeal para vender "good | alimentos y reduccion de
bags" con productos 32.600 kg de CO2,
sorpresas. Rescataron 13 equivalente a plantar 3.260
toneladas de alimentos no arboles
vendidos en 2023 (Juan -Residuos orgéanicos para
Valdez Café, 2023). convertirlos en abono, en
- Bogota:Recoleccion de colaboracion con SAID. 2023
residuos organicos para recogieron 114,3 toneladas de
producir abono. alimentos
- Barranquilla:Alianza con | - En 2023 se recogieron 3,2
Coffee Kreis para convertir toneladas de residuos para
residuos de café en empaques | probar su uso en la
sostenibles fabricacion de envases y
empaques
(Informe sostenibilidad Juan | (Informe sostenibilidad Juan
Valdez Café, 2021; 2023) Valdez Café, 2021; 2023)
Frisby - Donacién de mas de un - Reduccion significativa del

desperdicio alimentario y
apoyo a comunidades

vulnerables.
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Grupo Nutresa

- Implementacion de medidas
para reducir la pérdida de
alimentos en un 14,2% y el
desperdicio en un 44% por
cada millén de pesos
vendidos.

- Innovacion en procesos de
plantas para transformar la

pérdida en nuevos productos.

(Grupo Nutresa, 2022).

- Optimizacién operativa y
reduccion de la pérdida de
alimentos, mejorando la
eficiencia de los procesos

productivos.

Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la tabla 1, las practicas sostenibles implementadas por Juan Valdez Café,

Frisby y Grupo Nutresa muestran cémo es posible reducir el desperdicio de alimentos mientras

se fortalece la sostenibilidad operativa de las empresas. Estas iniciativas van mas alla de acciones

aisladas y se integran estratégicamente en el modelo de negocio, generando beneficios tanto

ambientales como sociales. La reutilizacion de residuos para crear nuevos productos, las alianzas

con plataformas tecnologicas y la investigacion continua han demostrado ser herramientas

efectivas para transformar la manera en que se gestiona el desperdicio de alimentos. Estos

ejemplos pueden servir como guia para otros restaurantes en Bogotd que busquen optimizar sus

operaciones y promover un consumo mas responsable.
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4.2. Analisis de resultados de percepcion de los clientes y los restauranteros sobre las
practicas sostenibles de gestion desperdicio de alimentos en restaurantes y su influencia en
su experiencia general

En este apartado se abordaran los objetivos especificos de la investigacion mediante el analisis
de las encuestas realizadas a algunos clientes y consumidores de restaurantes, asi como las
entrevistas a tres establecimientos seleccionados: Hakim 's Pastry, Zukerino, Bubu Burgers,
Amalfitana y Al Agua Patos. A través de estos andlisis, se busca explorar algunas percepciones y
practicas de los consumidores respecto al desperdicio de alimentos y sostenibilidad, asi como
identificar posibles estrategias para que los restaurantes reduzcan el impacto ambiental y

optimizar su gestion.

Ademas de tener algun tipo de cercania o contacto con estos establecimientos, hay razones
especificas y concretas por las que se escogieron estos restaurantes para hacerles la encuesta.
Por un lado, Zukerino esta presente en la universidad, por lo tanto hay una fuerte curiosidad por
saber como hacen su gestion de desperdicio de alimentos. Al ser una pasteleria artesanal con la
cual hay cierta cercania llama la atencidon indagar a fondo qué politicas tienen para desperdicios
de alimentos. En cuanto a Bubu Burgers, causa esa curiosidad porque se ha vuelto en un
restaurante fuerte y recurrido en la ciudad al tratarse de hamburguesas. Al agua patos fue un
restaurante que se visitd gracias a la universidad, toda la explicacion sobre su cadena de
suministro y servicio causo gran curiosidad para investigar mas a fondo sobre cuestiones de
sostenibilidad. Hakims Pastry es una reconocida pasteleria en Bogotd, llama la atencion saber
hasta qué punto o en qué medida un lugar con tanto reconocimiento y prestigio en la ciudad hace
su debida gestion de desperdicio de alimentos. En ultima instancia, Amalfitana es un

establecimiento relativamente nuevo en la ciudad que ha tenido una gran acogida, la curiosidad
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se basd esta vez en ;Como un restaurante nuevo en la ciudad estd haciendo su gestion de

desperdicio de alimentos?, ;Lo tienen muy en cuenta o no? Etc.

Percepcion Restauranteros

Restaurante Hakims Pastry

Hakims Pastry es un restaurante y pasteleria artesanal de categoria "fast food" con siete puntos
de venta en Bogotd y uno en Cali. Fundado en 2012 por Yvette y Denise Hakim, este
emprendimiento ofrece un amplio portafolio de productos, que incluye baklava, panes, brookies,
brownies, pasteles, cookie cups, entre otros postres. En la entrevista realizada a las hermanas
Hakim, se obtuvo informacion sobre su gestion del desperdicio de alimentos y los retos que

enfrentan en esta area.

Seglin los resultados se desperdicia entre el 0% y 25% de los alimentos. Esta cifra refleja una
gestion eficiente de sus insumos y demuestra su compromiso con la optimizacion de recursos.
Sin embargo, las duefias identificaron que la principal causa del desperdicio en su restaurante
proviene de deficiencias en el manejo de inventario. Esta es un drea que consideran clave para
mejorar y asi minimizar ain mas las pérdidas. Los alimentos mas desperdiciados en el
establecimiento son el pan y los productos horneados, lo cual es comprensible dado que son

productos muy perecederos y son la base de su oferta.

Para mitigar el desperdicio, Hakims Pastry implementa medidas especificas, como el manejo de
minimos y mdaximos por dia, ajustindose al movimiento y demanda diaria. No obstante,
senalaron que uno de los mayores desafios que enfrentan para la reduccion de desperdicios no

estd relacionado con las categorias comunes como falta de capacitacion del personal, mala
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gestion del inventario, deficiencias en la tecnologia entre otros, sino que se refiere a "otros
factores” como que veces hay productos que rotan mas que otros o la vida 1til del producto se

vence.

En cuanto al manejo de los alimentos no consumidos, el restaurante ha encontrado maneras de
aprovecharlos para otros fines como que reutilizan las galletas que se hornean y se queman un
poco o lo cookie cups que no quedan perfectos se utilizan para hacer otros postres, evitando asi
desecharlos por completo. Las duefias también han evaluado el costo financiero que implica el

desperdicio de alimentos, reconociendo que este tiene un impacto tangible en su negocio.

Respecto a la sostenibilidad y la percepcion de sus clientes, las duefias consideran que es
extremadamente importante que el restaurante adopte practicas sostenibles en relacion con el

desperdicio de alimentos.

Figura 1. Respuesta Hakims Pastry frente a la importancia que los clientes le dan a disminuir el
desperdicio de alimentos

Nivel 5 (EE——

5.00

Clasificacion Nivel 3
promedio

0666 Nivel 2

Nivel 1

Nota. Elaboracion propia.
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Figura 2. Respuesta Hakims Pastry disposicion de modificar su menu o sus porciones para

reducir el desperdicio de alimentos

Nivel 5 s e T e e S

5.00 Nivel 4

Clasificacion Nivel 3
promedio

. . . . . Nivel 2

Nivel 1

Nota. Elaboracion propia.

Si bien para las hermanas el impacto ambiental del desperdicio en su restaurante no es su

prioridad, estan totalmente dispuestas a modificar su menu o ajustar las porciones para reducir el

desperdicio como se observa en la figura 2. Esto muestra su apertura a seguir mejorando en este

aspecto.

De modo que, para su negocio abordar el area de sostenibilidad podria mejorar la imagen del

restaurante y alinearlo con las expectativas de consumidores que buscan practicas sostenibles.

Figura 3. Respuesta Hakims Pastry afirmaciones sobre la implementacion de prdcticas
sostenibles para reducir el desperdicio de alimentos en su restaurante

® Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo @ Totalmente de acuerdo

Implementar précticas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del
restaurante

Estaria dispuesto/a a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de
alimentos

Mis clientes valoran los esfuerzos sostenibles de mi restaurante

Reducir el desperdicio de alimentos es una prioridad en la gestion del
restaurante
Estoy dispuesto/a a capacitar al personal para mejorar la gestion del
desperdicio
Considero que la adopcién de practicas sostenibles requiere una
inversion demasiado alta
100%

0% 100%
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Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 3, las hermanas Hakim consideran que implementar practicas
sostenibles beneficiard la rentabilidad del restaurante. Este punto de vista refleja una vision a
largo plazo que reconoce los beneficios econémicos de la sostenibilidad. Al adoptar précticas
sostenibles, ademas de mejorar la imagen del restaurante frente a sus clientes, pueden reducirse
costos operativos mediante el uso eficiente de recursos. Esta conviccion respalda su compromiso

con un modelo de negocio mas sostenible.

En cuanto a la inversion en tecnologia para reducir el desperdicio de alimentos, la postura neutral
de Hakim's Pastry sugiere cierta cautela. Es posible que el restaurante esté evaluando
cuidadosamente los costos iniciales de dicha inversion y el tiempo requerido para obtener un
retorno. Puede que existan otras prioridades antes de comprometerse totalmente con esta
inversion en tecnologia, lo cual indica un enfoque conservador en este aspecto particular de la

sostenibilidad.

Por otro lado, el restaurante considera que sus clientes valoran mucho los esfuerzos sostenibles
que realiza. Este respaldo de su clientela refuerza la importancia de adoptar précticas sostenibles,
ya que responde directamente a las expectativas del publico. Al percibir un interés genuino de los
clientes, el restaurante encuentra motivacion adicional para integrar la sostenibilidad en su

identidad y operacion diaria.
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Si bien la reduccion de desperdicios es un objetivo importante, puede ser un area que aun esté en
desarrollo o que enfrente desafios operativos. La intencién de mejorar en este aspecto es clara,

pero el restaurante parece adoptar un enfoque gradual hacia la reduccion total de desperdicio.

La disposicion de Hakim's Pastry para capacitar a su personal en la gestion del desperdicio de
alimentos es total, mostrando un compromiso sélido con la mejora continua. La capacitacion del
equipo no solo mejorara la eficiencia en la reduccion de desperdicios, sino que también puede

ayudar a consolidar una cultura interna de sostenibilidad y responsabilidad.

Finalmente, el restaurante tiene una percepcion balanceada entre los beneficios y los costos
asociados a la reduccion de desperdicios. Aunque reconocen que implementar sostenibilidad
puede tener un costo significativo, esta inversion no se percibe como un obstaculo insuperable.
La neutralidad en este aspecto refleja una postura pragmatica y consciente de los costos, pero con

una apertura a adoptar estas practicas si los beneficios justifican la inversion.
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Restaurante Zukerino

Zukerino es una pasteleria artesanal que empez6 en 1987, cuenta con tres puntos de venta, una
planta de produccién y distribuye sus productos en almacenes como Exito, Carulla y Jumbo.
Julieth Rodriguez, analista de calidad fue entrevistada para analizar su perspectiva sobre el

manejo del desperdicio de alimentos y la implementacion de practicas sostenibles.

A pesar de no contar con una medicion precisa del desperdicio de alimentos, el establecimiento
utiliza una correcta categorizacion de los residuos y pesa los ingredientes como parte de sus

buenas practicas.

En cuanto al porcentaje de desperdicio de alimentos, Rodriguez estimo6 que entre el 0% y el 25%
de los alimentos adquiridos terminan desechados, siendo los vegetales y frutas frescas los mas
afectados. Zukerino ha reflexionado sobre esta problematica y ha implementado algunas medidas
para reducir el desperdicio, como descuentos y combos en sus otros puntos de venta para evitar

que los productos no vendidos sean desechados.

Las principales dificultades que enfrentan en la reduccion del desperdicio de alimentos incluyen

la falta de capacitacion del personal y la resistencia a cambiar las practicas existentes. Sin
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embargo, cuando los productos estdn a un dia de vencer, se destinan al consumo interno del

personal para evitar pérdidas.

Figura 4. Respuesta Zukerino frente a la importancia que los clientes le dan a disminuir el
desperdicio de alimentos
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D
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Nota. Elaboracion propia.

En cuanto al impacto financiero, Rodriguez indicd6 que el 4rea financiera de la empresa
monitorea el costo del desperdicio de alimentos mensualmente. Ademads, al preguntarle sobre la
importancia que los clientes le otorgan a las practicas sostenibles, como se observa en la figura 4,
se califico con un 3 y recalcé que opina que los jovenes suelen estar mas conscientes de estos

temas.

Respecto al impacto ambiental, Rodriguez afirmé que Zukerino se preocupa por reducir las
pérdidas y considera que es un tema relevante en su gestion. También expresd que estd de

acuerdo con que la implementacion de practicas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del
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negocio y que estdn dispuestos a invertir en tecnologia para optimizar la reduccion del

desperdicio.

Figura 5. Respuesta Zukerino disposicion de modificar su menui o sus porciones para reducir el
desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 5, en cuanto a la disposicion de Zukerino para modificar el menu o
ajustar las porciones con el fin de reducir el desperdicio, la calificacion fue de 3. Si bien no es

una prioridad modificar el mena de inmediato, estan abiertos a explorar esta opcion.

Figura 6. Respuesta Zukerino afirmaciones sobre la implementacion de prdcticas sostenibles
para reducir el desperdicio de alimentos en su restaurante
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® Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo @ Totalmente de acuerdo

Implementar practicas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del T,

restaurante

Estaria dispuesto/a a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de
alimentos

Mis clientes valoran los esfuerzos sostenibles de mi restaurante

Reducir el desperdicio de alimentos es una prioridad en la gestion del
restaurante

Estoy dispuesto/a a capacitar al personal para mejorar la gestion del |

desperdicio

Considero que la adopcion de practicas sostenibles requiere una T

inversién demasiado alta

100% 0% 100

Nota. Elaboracion propia.

Se considera que implementar practicas sostenibles beneficia la rentabilidad del restaurante, y
estd dispuesto a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de alimentos. Sin embargo,
percibe de manera neutral la valoracion de estos esfuerzos por parte de sus clientes, lo cual

podria reflejar una falta de comunicacion o visibilidad de estas practicas.

En cuanto a la gestion, reducir el desperdicio es una prioridad clara. Ademas, hay una
disposicion firme para capacitar al personal, lo que sugiere un enfoque integral y orientado a la

mejora continua.

Ademas, se observa un desacuerdo total con la idea de que adoptar practicas sostenibles implique
una inversion demasiado alta, lo cual puede indicar confianza en los beneficios a largo plazo o en

alternativas accesibles para su implementacion.

En términos de capacitacion del personal, Rodriguez destacéd que es uno de los principales
desafios, ya que los empleados, aunque responsables de los costos, no estan muy conscientes de
estos temas y tienden a ser mas receptivos una vez que entienden el impacto econdémico y

ambiental de estas practicas. Por este motivo piensa que mas que una importante inversion de

41



recursos, lo mas importante es un mayor compromiso y tiempo para la concientizacion y

educacion de los empleados

Finalmente, Rodriguez sefial6 que los pilares de su estrategia se centran en la educacion y
capacitacion del personal, la correcta disposicion de los residuos (como compostaje y produccion
de abono) y la adopcion de tecnologia. Ademas, sugirid que la empresa deberia mostrar a sus
clientes como gestionan internamente el desperdicio de alimentos, lo que permitiria que estos

valoren los esfuerzos sostenibles y eventualmente contribuyan a la reduccion de pérdidas.

En conclusion, la entrevista con Julieth Rodriguez, evidencia un compromiso con la reduccion
del desperdicio de alimentos y la implementacion de practicas sostenibles, aunque sin
mediciones exactas. Si bien la empresa ha adoptado medidas como descuentos para evitar
pérdidas, enfrenta obstadculos como la falta de capacitacion y la resistencia al cambio entre los
empleados. Zukerino reconoce el impacto financiero y ambiental del desperdicio y esta dispuesta
a invertir en tecnologia. Aunque la disposicion a modificar el ment es limitada, la empresa
prioriza la educacion del personal y la transparencia con los clientes para fomentar una mayor

conciencia sobre la sostenibilidad.

42



Restaurante Bubu Burgers

BuBu Burger es un restaurante fast-casual inspirado en los chiringuitos caribefios del sur de
Estados Unidos. Santiago Hoyos, socio del establecimiento, destaca su compromiso con ofrecer
hamburguesas de alta calidad y sostenibles. Sus productos incluyen pan horneado diariamente,
queso sin conservantes y carne de ganado regenerativo de libre pastoreo. La filosofia de BuBu
Burger se centra en el uso de ingredientes frescos y éticos, cuidando tanto la salud de los clientes

como el medio ambiente.

Segun la entrevista realizada a Santiago Hoyos, casi no tienen desperdicio de alimentos gracias a
una gestion eficiente y detallada de los insumos. Mantienen un registro constante y estadisticas
de sus operaciones, lo que les permite adaptarse rapidamente y minimizar cualquier posible

pérdida. Uno de sus secretos clave es la realizacion de inventarios diarios, lo que garantiza que
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siempre trabajen con productos frescos. La carne, por ejemplo, la reciben y muelen diariamente,

asegurandose de que esté siempre en 6ptimas condiciones.

Esta metodologia les proporciona una sensibilidad precisa sobre el consumo diario, lo que les
permite ajustar los insumos de manera eficiente. De esta forma, evitan que los productos
envejezcan o pierdan calidad, lo que asegura que sus hamburguesas siempre estén elaboradas con
carne fresca (sin congelar) y pan recién horneado. Aunque producen casi todos los componentes
de sus platos, no elaboran el queso, y algunos ingredientes como los pepinillos, al tener una vida

util mas larga, no requieren tanto control.

El enfoque de Bubu Burger en la frescura y calidad del producto les permite optimizar el
inventario y reducir el desperdicio a niveles minimos, controlando eficientemente los insumos
para evitar que se deterioren. Aun asi, mencionan que el mayor desperdicio suele venir del lado
de los consumidores, ya que internamente, el desperdicio de alimentos es casi inexistente,
manteniéndose entre un 0 y un 1%. Con el poco desperdicio que tienen los desechan ya que es

muy poco y no alcanzaria para donar o otros usos.

Para lograr esto, Bubu Burger depende uUnicamente de proveedores locales, lo que, aunque
garantiza la frescura de sus ingredientes, también limita en ocasiones la posibilidad de ofrecer
ciertos platos en su menli. Ademas, este proceso implica un costo elevado en mano de obra, ya
que el personal trabaja durante la noche y las primeras horas de la mafiana para asegurar la

preparacion diaria de los productos.

Figura 7. Respuesta Bubu Burgers frente a la importancia que los clientes le dan a disminuir el
desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 7, consideran que para sus clientes es extremadamente importante
que el restaurante adopte practicas sostenibles en cuanto al desperdicio de alimentos, por lo que
le dan un 5 en una escala de relevancia. Ademads, reconocen el impacto negativo que el
desperdicio de alimentos tiene en el medio ambiente, y por ello, es una preocupacion central para
nuestro restaurante. Se esfuerzan continuamente por minimizarlo a través de estrategias
responsables y sostenibles.

Figura 8. Respuesta Bubu Burgers disposicion de modificar su menu o sus porciones para
reducir el desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracién propia.

Como se observa en la figura 8 cuando se le pregunt6 a Santiago Hoyos si modificarian el menu
para reducir desperdicio, afirm6 que estan dispuestos, aunque ya manejan el proceso

eficientemente.
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Figura 9. Respuesta Bubu Burgers afirmaciones sobre la implementacion de practicas
sostenibles para reducir el desperdicio de alimentos en su restaurante

® Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo  ® Totalmente de acuerdo

Implementar précticas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del
restaurante

Estaria dispuesto/a a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de
alimentos

Mis clientes valoran los esfuerzos sostenibles de mi restaurante

Reducir el desperdicio de alimentos es una prioridad en la gestién del
restaurante

Estoy dispuesto/a a capacitar al personal para mejorar la gestion del
desperdicio

Considero que la adopcién de practicas sostenibles requiere una
inversion demasiado alta

100% 0% 100%

Nota. Elaboracién propia.

Como se observa en la figura 9, Santiago Hoyos se mostr6é "de acuerdo" o "totalmente de
acuerdo" con todas las afirmaciones sobre sostenibilidad en su restaurante. Ve la sostenibilidad
como una prioridad operativa y una ventaja rentable, dispuesto a invertir en tecnologia y

capacitacion para reducir desperdicio. Ademas, reconoce que los clientes valoran estos esfuerzos,
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asumiendo que la inversion inicial es alta, pero esencial para el éxito y responsabilidad ambiental

del negocio.

Restaurante Amalfitana

Amalfitana es una pizzeria napolitana, abierta en mayo de 2024, ubicada en la Zona G de
Bogota. Inspirada en las leyendas de las costas de Sorrento, Amalfitana y Napoles, su concepto
gira en torno a la mitica sirena de Amalfitana, que solo puede ser atraida con una buena pizza. El
restaurante busca destacar en el competitivo mundo de la pizza napolitana, ofreciendo un

ambiente moderno y un servicio amable.

La entrevista con Eduardo Manzanera, propietario de un restaurante, revela que aunque se realiza
un seguimiento del desperdicio de alimentos, este todavia oscila entre un 0% y 25%. Las
principales causas identificadas son deficiencias en el manejo del inventario, y los alimentos mas
desperdiciados incluyen vegetales, frutas frescas y sobras de cocina. Para mitigar este problema,

Manzanera implementa mejoras en el calculo del stock minimo mediante una formula
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matematica, pero enfrenta varios desafios, como la falta de capacitacion del personal, la gestion
deficiente del inventario y la falta de tiempo y tecnologia adecuada. Respecto al manejo de
alimentos no consumidos, estos son directamente desechados, lo que indica una falta de

estrategias para redistribuir o reutilizar estos productos.

Figura 10. Respuesta Amalfitana frente a la importancia que los clientes le dan a disminuir el
desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracién propia.

Aunque Manzanera ha evaluado el impacto financiero del desperdicio, no considera que la

sostenibilidad sea relevante para sus clientes, ddndole una baja importancia en una escala del 1 al

5.
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Figura 11. Respuesta Amalfitana disposicion de modificar su menti o sus porciones para reducir
el desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracién propia.

Como se observa en la figura 11, tampoco considera el impacto ambiental del desperdicio como
una preocupacion para su negocio, y su disposicion a modificar el menu o las porciones para

reducir el desperdicio es moderada, con una calificacion de 3 en la misma escala.

Figura 12. Respuesta Amalfitana afirmaciones sobre la implementacion de prdcticas sostenibles
para reducir el desperdicio de alimentos en su restaurante

@ Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo @ Totalmente de acuerdo

Implementar précticas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del
restaurante

Estaria dispuesto/a a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de
alimentos

Mis clientes valoran los esfuerzas sostenibles de mi restaurante

Reducir el desperdicio de alimentos es una prioridad en la gestion del
restaurante

Estoy dispuesto/a a capacitar al personal para mejorar la gestion del
desperdicio

Considero que la adopcién de practicas sostenibles requiere una

inversion demasiado alta
100% 0% 100%

Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 12, Manzanera esta totalmente de acuerdo en que implementar
practicas sostenibles beneficiaria la rentabilidad de su restaurante y esta dispuesto a invertir en
tecnologia para reducir el desperdicio de alimentos. También apoya la capacitacion del personal
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para mejorar esta gestion. Sin embargo, no cree que sus clientes valoren estos esfuerzos ni
considera que reducir el desperdicio sea una prioridad en su restaurante. A pesar de esto, no ve la

sostenibilidad como una inversioén demasiado costosa.

Aunque ha mejorado la gestion del inventario, enfrenta problemas como la falta de capacitacion
y tecnologia. Manzanera reconoce el impacto financiero del desperdicio, pero no lo ve como una
prioridad ni cree que sus clientes valoren la sostenibilidad. Aun asi, estd dispuesto a invertir en
tecnologia y capacitar al personal, aunque con moderada disposicion a cambiar el menu. Esto

podria limitar el potencial de atraer a un publico mas consciente de las practicas sostenibles.

Restaurante Al Agua Patos

Patricia Bueno, fundadora de "Al Agua Patos", inicié su restaurante con una propuesta enfocada
en ofrecer una gran variedad de tostadas con diversos acompanamientos, asi como sopas,

ensaladas y otros platos. Actualmente, el restaurante cuenta con tres locales en Bogota.

El restaurante realiza un seguimiento del desperdicio de alimentos, identificando que su principal
causa son los errores en la preparacion. El tipo de alimento que se desperdicia con mayor

frecuencia corresponde a platos preparados que no son consumidos.

Para minimizar el desperdicio de alimentos, "Al Agua Patos" emplea recetas estandar y entrena a
su personal. No obstante, una de las principales dificultades para reducir el desperdicio es la falta

de capacitacion del personal, lo cual presenta un reto importante para el equipo.
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Los alimentos que no son consumidos son desechados, ya que no cuentan actualmente con un

programa alternativo de manejo de estos productos.

Patricia Bueno ha evaluado el impacto financiero del desperdicio de alimentos en su negocio y lo
considera significativo. A nivel ambiental, reconoce que el desperdicio de alimentos es una

preocupacion relevante para el restaurante.

Figura 13. Respuesta Al Agua Patos frente a la importancia que los clientes le dan a disminuir
el desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 13, para Patricia Bueno, la adopcion de practicas sostenibles en el
manejo del desperdicio de alimentos es de alta importancia para sus clientes, calificandola con

un nivel 5 (extremadamente importante) en una escala del 1 al 5.

Figura 14. Respuesta Al Agua Patos disposicion de modificar su menu o sus porciones para
reducir el desperdicio de alimentos
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Nota. Elaboracion propia.

Asimismo, la figura 14 indica que estaria dispuesta a realizar ajustes en el menl o en las
porciones para reducir el desperdicio, con una disposicion de nivel 4 en una escala de 1 a 5,

donde 1 es "no dispuesto" y 5 es "totalmente dispuesto."

Esta entrevista refleja el compromiso de "Al Agua Patos" con la sostenibilidad y su interés en

mejorar practicas de gestion de alimentos dentro de su operacion.

Figura 15. Respuesta Al Agua Patos afirmaciones sobre la implementacion de practicas
sostenibles para reducir el desperdicio de alimentos en su restaurante

@ Totalmente en desacuerdo En desacuerdo Neutral De acuerdo @ Totalmente de acuerdo

Implementar précticas sostenibles beneficiaria la rentabilidad del
restaurante

Estaria dispuesto/a a invertir en tecnologia para reducir el desperdicio de
alimentos

Mis clientes valoran los esfuerzos sostenibles de mi restaurante

Reducir el desperdicio de alimentos es una prioridad en la gestion del
restaurante

Estoy dispuesto/a a capacitar al personal para mejorar la gestion del
desperdicio

Considero que la adopcion de practicas sostenibles requiere una
inversion demasiado alta

100% 0% 100%

Nota. Elaboracion propia.

Haciendo referencia a la figura 15, Patricia Bueno demuestra un compromiso claro con la

sostenibilidad en "Al Agua Patos". Considera que implementar practicas sostenibles no solo
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beneficia el medio ambiente, sino también la rentabilidad del restaurante. Estd dispuesta a
invertir en tecnologia y capacitar a su personal, mostrando apertura a la modernizacion y mejora

en la gestion de desperdicios.

Patricia percibe que sus clientes valoran estos esfuerzos, lo cual refuerza la imagen del
restaurante y fortalece la relacién con los consumidores. Aunque reconoce que estas practicas
requieren inversion, no las considera excesivamente costosas, lo que refleja una vision

pragmatica y orientada a largo plazo en su enfoque hacia la sostenibilidad.

En resumen, Patricia Bueno lidera Al Agua Patos con un enfoque estratégico en sostenibilidad,
percibiendo que las practicas responsables no solo alinean el restaurante con las demandas de sus
clientes, sino que también aportan a su rentabilidad. Su disposicién a invertir en tecnologia y en
la capacitacion del personal, junto con su vision realista sobre los costos de estas practicas,
reflejan un compromiso genuino y proactivo con la sostenibilidad. Esto situa a "Al Agua Patos"
como un negocio consciente de su impacto ambiental y de las ventajas que la sostenibilidad

puede ofrecer en términos de competitividad y relacion con los consumidores.

Los restauranteros entrevistados muestran una variedad de enfoques sobre la problematica del
desperdicio de alimentos. En general, la mayoria reconoce la importancia de reducirlo, aunque
enfrentan diferentes desafios. En el caso de Hakims Pastry y Zukerino, se identifican deficiencias
en la gestion de inventarios y falta de capacitacion como las principales causas de desperdicio.
Ambos estan abiertos a modificar menus y porciones, aunque enfrentan limitaciones. Amalfitana,
por su parte, percibe que la sostenibilidad no es prioridad para sus clientes y no la considera
clave, a pesar de estar dispuesto a invertir en tecnologia. En contraste, Bubu Burgers destaca por

una gestion ejemplar que practicamente elimina el desperdicio, enfocandose en ingredientes
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frescos y locales, y reflejando una preocupacion genuina por el impacto ambiental. Al Agua

Patos también apuesta por la sostenibilidad, viendo en ella un beneficio tanto ambiental como

financiero; su disposicion a invertir y capacitar al personal resalta su compromiso con una

gestion responsable y realista del desperdicio de alimentos.

Percepcion Clientes

Caracteristicas demograficas de la muestra

Tabla 2. Caracteristicas demogrdficas investigacion primaria

Razon

Descripcion
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Muestra

308 participantes

- 50% hombres y 50% mujeres

- 42% se encontraba en el rango de edad
de 18 a 25 afios

- 15% entre 26 y 35 afios

- 11% entre 36 y 45 afios

- 11% entre 46 y 55 aflos

- 16% entre 56 y 65 afios

- 6% tenia mas de 65 afios.

Ubicaciéon

Bogoté, Colombia

Nivel educativo

- 12% bachillerato

- 4% técnico o tecndlogo

- 449% titulo universitario de pregrado

- 39% estudios de posgrado
(especializacion, maestria 0
doctorado)

- 1% otro tipo de formacion

Ingresos mensuales en pesos colombianos

- 22% entre $1,000,000 y $2,000,000

- 19% entre $2,000,000 y $3,500,000
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- 12% entre $3,500,001 y $5,000,000
- 18% entre $5,000,001 y $7,500,000
- 28% mas de $7,500,000

- 1% reportd otros ingresos

Nota. Elaboracion propia.

Tabla 3. Frecuencia de visitas de los encuestados

Frecuencia de visitas Porcentaje de encuestados
Varias veces a la semana 28%
Al menos una vez a la semana 29%
Varias veces al mes 28%
Una vez al mes 10%
Diariamente 4%
Otro 1%

Nota. Elaboracion propia.

La frecuencia de visitas que se muestran en la tabla 3 demuestra que el consumo en restaurantes
es habitual. Un 4% de los encuestados visita restaurantes diariamente, y otro 29% al menos una
vez a la semana, lo que refleja una tendencia significativa hacia habitos de consumo frecuente.
Ademas, un 28% acude varias veces al mes, mientras que un 10% lo hace solo una vez al mes.

En conjunto, estos datos sugieren que los encuestados suelen ir a restaurantes.
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Figura 16. Respuesta encuesta importancia que un restaurante tenga prdcticas de gestion
sostenible de desperdicio de alimento
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Nota. Elaboracién propia.

Como se observa en los resultados de la figura 16 muestran una clara tendencia hacia la
valoracion positiva de estas practicas. Un 25% de los encuestados selecciono la opcion 5, lo que
indica que consideran de suma importancia que los restaurantes adopten medidas sostenibles en
la gestion de desperdicios. Ademas, un 34% de los participantes califico con un 4, lo que refleja
que una parte significativa de los encuestados también considera relevante la implementacion de

estas practicas, aunque con menor intensidad que aquellos que eligieron la opcion mas alta.

Por otro lado, un 31% de los encuestados optd por una calificacioén intermedia, el 3, lo que
sugiere una postura neutral o moderada respecto a la importancia de las practicas sostenibles en
los restaurantes. En cuanto a las opiniones que reflejan menor relevancia, un 8% de los
participantes eligid la opcion 2, indicando que para ellos este tema es de baja prioridad.
Finalmente, solo un 2% de los encuestados calificé con un 1, lo que sefiala que para este grupo

practicamente no es importante la gestion sostenible del desperdicio de alimentos.

Los resultados reflejan que la mayoria de los encuestados otorgan una importancia significativa a
las practicas sostenibles en la gestion de desperdicios de alimentos, con un 59% calificando estas
acciones en los niveles mas altos de la escala (4 y 5). Este dato sugiere que existe una conciencia

ambiental creciente entre los consumidores, quienes valoran que los restaurantes adopten
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medidas responsables. Sin embargo, el 31% que se mantiene neutral puede indicar un nivel de
desconocimiento o indiferencia hacia el tema, lo que podria cambiar con mayor informacion o

sensibilizacion sobre el impacto ambiental de los desperdicios.

Finalmente, el porcentaje mas bajo (2%) que no le otorga importancia a este tema demuestra que,
en general, los consumidores si perciben cierta relevancia en la gestion sostenible de
desperdicios en la industria de alimentos, lo cual podria influir en sus decisiones de consumo en
el futuro.

Figura 17. Respuesta encuesta decision de ir a un restaurante influenciada por gestion de
desperdicio de alimentos

11% 9%
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® Mucho 28
® Algo 130

® Poco 113
37% 42%
® Nada 35

Nota. Elaboracion propia.

Los resultados de la figura 17 revelan que el 37% de los encuestados indicod que este factor tiene
poca influencia en su eleccion. Un 42% senald que influye algo, lo que sugiere que lo toma en
consideracion, aunque no de forma determinante. Por otro lado, un 11% afirmé que estas
practicas no tienen ninguna influencia en su decision, mientras que s6lo un 9% indic6 que las

practicas sostenibles influyen mucho en su preferencia por un restaurante.

Estos datos sugieren que aunque las practicas sostenibles de gestion de desperdicios no son un
factor primordial para la mayoria de los consumidores, si son tomadas en cuenta en diferentes

grados. Si bien un 37% de los encuestados considera que influyen poco, es relevante notar que
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un 42% estd mas consciente y dispuesto a considerarlas como un criterio moderadamente
importante en su eleccion. Esta tendencia indica que las practicas sostenibles, aunque no son

decisivas para la mayoria, estan ganando terreno en la mente del consumidor.

El grupo mas pequefio, el 9%, que considera estas practicas como un factor muy influyente,
representa una oportunidad para restaurantes que deseen atraer a un segmento de mercado
comprometido con la sostenibilidad. Sin embargo, la cifra del 11% que no le otorga ninguna
importancia resalta que todavia existe una porcion de consumidores indiferente a estos temas, lo
que evidencia la necesidad de estrategias de sensibilizacion que puedan hacer mas visible el

impacto positivo de las practicas sostenibles en la reduccion del desperdicio de alimentos.

Figura 18. Respuesta encuesta buena gestion de desperdicio de alimentos en restaurante como
valor agregado
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Nota. Elaboracion propia.

En la figura 18 se observa el resultado de la consulta realizada a los participantes sobre si
consideran que una buena gestion del desperdicio de alimentos en un restaurante representa un
valor agregado. Para ello, se les pidio a los encuestados que respondieran en una escala del 1 al
5, donde 1 significa "totalmente en desacuerdo" y 5 "totalmente de acuerdo". Los resultados
muestran que la mayoria de los encuestados tiene una percepcion positiva sobre este aspecto. El

55% de los participantes seleccion6 el numero 5, lo que indica que mas de la mitad esta
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totalmente de acuerdo en que la buena gestion de desperdicio es un valor agregado. Ademads, un
29% se posiciond en el nimero 4, reflejando que un gran segmento de consumidores también

comparte esta opinion, aunque con un nivel ligeramente menor de acuerdo.

Por otro lado, un 12% calific6 con un 3, lo que denota una postura mas neutral. Solo un 3% de
los encuestados eligi6 la opcion 2, indicando un bajo nivel de acuerdo con esta afirmacion,
mientras que el 1% seleccion6 el nimero 1, reflejando que practicamente no consideran este

aspecto como un valor agregado.

Estos resultados evidencian que una gran mayoria de los consumidores percibe la buena gestion
del desperdicio de alimentos como un valor adicional en la experiencia de un restaurante. El
hecho de que el 84% de los encuestados (sumando los niveles 4 y 5) esté de acuerdo o totalmente
de acuerdo indica una fuerte inclinacion hacia la valoracion de las practicas sostenibles como

parte importante del servicio ofrecido por los restaurantes.

Este dato subraya la relevancia que puede tener para los restaurantes integrar medidas que
reduzcan el desperdicio de alimentos, no solo por su impacto ambiental, sino también como una
estrategia para mejorar la percepcion y atraer a consumidores que valoran la responsabilidad
social y ambiental. Aunque existe un pequefio porcentaje de personas que no le otorgan
importancia (el 4% entre los niveles 1 y 2), es claro que la gestion eficiente de desperdicios es un
aspecto cada vez mads apreciado por los comensales, y puede ser clave para diferenciarse en un

mercado competitivo.

Figura 19. Respuesta encuesta prdcticas que considera que es mds importante para la reduccion
de desperdicios de alimentos
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Nota. Elaboracion propia.

La encuesta también indagd sobre cudl de las siguientes practicas es considerada mas importante
para la reduccion del desperdicio de alimentos en restaurantes: planificacion precisa, tecnologia
y seguimiento, formacién y concienciacion, o menus conscientes. Como se observa en la figura
19, los resultados muestran que el 32% de los encuestados considera que la planificacion precisa
es la practica mas relevante para lograr una reduccion efectiva en los desperdicios. Esto destaca

la importancia de una gestion adecuada de los insumos y recursos dentro de los restaurantes.

El 25% de los participantes opt6 por tecnologia y seguimiento como la mejor herramienta para
reducir desperdicios, lo que subraya el papel de la innovacion tecnologica en la optimizacion de
procesos. Un 31% eligio la formacién y concienciacion, reflejando la importancia de educar al
personal y crear conciencia sobre el impacto del desperdicio. Finalmente, el 12% consider6 que
la implementacion de menus conscientes, disefiados para minimizar el desperdicio, es una de las

estrategias mas importantes.

Los resultados reflejan una preferencia por la planificacion precisa, que aparece como el factor
clave para minimizar los desperdicios en los restaurantes y formacién y concienciacion. Sin
embargo, las demas practicas (tecnologia y ments conscientes) también son consideradas
importantes, lo que sugiere que una combinacion de estrategias puede ser la clave para una

gestion mas eficiente y sostenible en esta industria.
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Figura 20. Respuesta encuesta inclinado a pagar de mas en un restaurante que tenga una
excelente gestion sostenible de desperdicio de alimentos

25%
5% 127

41%
10% 93

15% 12 an

No estoy dispuesto a pagar mas 76

e o o o

30%

Nota. Elaboracion propia.

También se explor6 cuanto estarian dispuestos a pagar los consumidores por visitar un
restaurante que tenga una excelente gestion sostenible de desperdicio de alimentos. Como se
observa en la figura 20, el 41% de los encuestados esta dispuesto a pagar un 5% adicional, lo que
refleja una aceptacion moderada de un costo extra a cambio de practicas sostenibles. Sin
embargo, el 25% indicd que no estaria dispuesto a pagar mas, mostrando que un segmento
significativo de consumidores no considera el tema lo suficientemente importante como para

justificar un aumento en el precio.

Por otro lado, un 30% de los participantes expresd que estaria dispuesto a pagar un 10%
adicional, mientras que s6lo un 4% estaria dispuesto a pagar un 15% extra por una excelente

gestion de desperdicio de alimentos.

Estos resultados indican que, aunque una mayoria estaria dispuesta a pagar algo mas por las
practicas sostenibles en restaurantes, este margen se mantiene en niveles bajos (5-10%). Esto
sugiere que los consumidores valoran la sostenibilidad, pero también tienen limites en cuanto a
cuanto estan dispuestos a invertir en ella. La resistencia del 25% que no pagaria mas refleja que,
para muchos, el costo sigue siendo un factor decisivo, lo que indica la necesidad de equilibrar

sostenibilidad y precios accesibles.
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Figura 21. Respuesta encuesta probabilidad de recomendar un restaurante que implementa
prdcticas sostenibles de gestion de desperdicio de alimentos

Nivel 5 . 170

4 20 Nivel 4 I 62
.
Clasificacion Nivel 3 IS 55
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Nota. Elaboracion propia.

Como se observa en la figura 21 de qué tan probable seria que recomendaran un restaurante que
implementa practicas sostenibles de gestion de desperdicio de alimentos, en comparaciéon con
uno que no lo hace. Los resultados muestran que el 55% de los encuestados respondi6 con un 5,
lo que significa que estarian definitivamente dispuestos a recomendarlo. Un 20% eligio la

calificacion 4, lo que indica una alta probabilidad de recomendacion.

Por otro lado, el 18% de los participantes optd por una postura mas neutral, eligiendo la opcion
3. Solo un 4% calificoé con un 2, y otro 3% con un 1, lo que refleja que una pequenia minoria no
consideraria las précticas sostenibles como un factor relevante al momento de recomendar un

restaurante.

Los resultados indican que la implementacion de practicas sostenibles en la gestion del
desperdicio de alimentos tiene un impacto positivo en la probabilidad de que los consumidores
recomienden un restaurante. Con un 75% de los encuestados en las escalas més altas (4 y 5),
queda claro que estas practicas son valoradas y pueden influir en la decision de compartir
recomendaciones. Sin embargo, el 18% que se mantiene neutral sugiere que otros factores

también juegan un papel importante en la recomendacion de un restaurante.
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Figura 22. Respuesta encuesta modificacion habitos de consumo

® s 153
50% 50%
@® No 153

Nota. Elaboracion propia.

Como se aprecia en la figura 22, se investigd si las preocupaciones sobre el desperdicio de
alimentos han influido en la modificacién de los hébitos de consumo de los participantes, como
optar por porciones mdas pequefias. Los resultados muestran que el 50% de los encuestados
afirmo6 que si ha cambiado sus habitos debido a estas preocupaciones. Por otro lado, el 50%

indico que no ha modificado su comportamiento en relacion con el desperdicio de alimentos.

Estos resultados revelan una division equitativa entre quienes han ajustado sus habitos de
consumo y quienes no lo han hecho. Si bien casi la mitad de los encuestados muestra una mayor
conciencia y disposicion a reducir el desperdicio a través de elecciones mas responsables, la otra
mitad atn no ha incorporado este cambio en su comportamiento. Esto sugiere que, aunque el
tema del desperdicio de alimentos estd en el radar de los consumidores, alin hay margen para

aumentar la conciencia y promover practicas de consumo mas sostenibles.

Figura 23. Respuesta encuesta: ;los restaurantes deberian ofrecer opciones para donar
alimentos sobrantes?
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Nota. Elaboracion propia.

Por otro lado, el 97% de los encuestados considera que los restaurantes deberian ofrecer
opciones para donar alimentos sobrantes, mientras que un 3% no estd de acuerdo. Estos
resultados reflejan una clara preferencia por implementar précticas de donacion de alimentos, lo
cual podria indicar una creciente conciencia sobre la reduccion del desperdicio y la solidaridad

social.

Por ultimo, algunos participantes compartieron sugerencias por lo que se decidi6 dividirlas en las

siguientes categorias:

Tabla 4. Respuesta encuesta sugerencias tendrias para que los restaurantes mejoren su gestion
sostenible de desperdicio de alimentos

Donaciones y alianzas Los restaurantes deben establecer estrategias
de donacién a bancos de comida y comedores
comunitarios, incluyendo productos proximos
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a vencer. Ademads, pueden aliarse con
instituciones y organizaciones que
transformen residuos en compost o energia, y
comunicar los logros a los clientes.

Tecnologia y aplicaciones El uso de aplicaciones para vender alimentos
sobrantes a precios reducidos y de tecnologias
como blockchain puede mejorar el control de
productos 'y residuos. Asimismo, la
implementacion de sistemas ERP ayuda a
predecir la demanda, manejar inventarios y
evitar excesos.

Estrategias operativas Se recomienda planificar las cantidades
basandose en el consumo, ajustar las
proporciones de los platos y aplicar técnicas
como el uso de platos mas pequenos. Los
restos de alimentos pueden aprovecharse
mediante compostaje o biodigestores para
generar biogas.

Concientizacién y comunicacion Es importante gestionar adecuadamente los
alimentos y comunicar estas practicas al
publico. Ademas, se debe concienciar al
equipo y ofrecer opciones en el meni que
permitan reducir los desperdicios.

Regulaciones y estandarizacion La implementacion de normas ISO de
sostenibilidad y la creacion de politicas claras
de gestion de residuos son esenciales para
asegurar un manejo eficiente y transparente en
los restaurantes.

Nota. Elaboracion propia.

La tabla resalta cinco areas clave para mejorar la gestion sostenible de desperdicios en
restaurantes: donaciones, tecnologia, estrategias operativas, concientizacion y regulaciones. Las
sugerencias abarcan desde alianzas estratégicas y el uso de aplicaciones hasta la comunicacion

efectiva con clientes y la implementacion de normas claras. Este enfoque integral busca
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optimizar la gestion de residuos y fortalecer la relacion con los consumidores mediante practicas

sostenibles y responsables.

En conclusion, la encuesta refleja una creciente valoracion de las practicas sostenibles en
restaurantes. Un 59% de los encuestados considera importante la gestion de desperdicios, y un
75% estaria dispuesto a recomendar un restaurante que adopte estas medidas. Sin embargo, solo
el 41% pagaria un 5% extra por sostenibilidad, lo que indica que, aunque valoradas, estas
practicas no son el principal criterio de eleccion para muchos. Aunque el 50% ha ajustado sus
habitos de consumo por preocupaciones ambientales, ain hay margen para fomentar mayor
conciencia. Las sugerencias destacan donaciones, tecnologia y comunicacion como claves para

mejorar la gestion sostenible.

El andlisis entre restauranteros y consumidores muestra coincidencias y diferencias respecto a la
gestion sostenible de desperdicios de alimentos. Ambos reconocen su importancia: los
restauranteros la ven como una medida responsable y una oportunidad para mejorar su imagen,
mientras que los consumidores la valoran como un elemento positivo en su percepcion del

restaurante.

Sin embargo, las prioridades difieren. Los restauranteros consideran estas practicas un posible
factor determinante para atraer clientes, pero los consumidores no las ven como decisivas al
elegir donde comer. Ademads, aunque los restauranteros justifican un incremento en costos,

muchos consumidores no estdn dispuestos a pagar mas por estas medidas.

Por lo anterior, aunque la sostenibilidad es valorada, los consumidores ain no la priorizan ni
estan completamente dispuestos a asumir costos adicionales, lo que subraya la necesidad de

estrategias educativas y de sensibilizacion por parte de los restaurantes.
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4.3. Estrategias de mejora en las practicas sostenibles de gestion de desperdicio de
alimentos

Con base en la revision de la literatura se reconocen iniciativas que pueden ser referentes para el
desarrollo de estrategias para mejorar las practicas sostenibles de gestion de desperdicio de
alimentos se pueden dividir en: Cuantificar el desperdicio de alimentos, incentivar educacion

sobre esta problematica, e implementacion de aplicaciones moviles.

Esto es muy relevante para el andlisis del trabajo de grado porque identifica tres estrategias
clave: cuantificacion del desperdicio, concientizacion y uso de tecnologia. La cuantificacion
permite controlar y optimizar el manejo de los alimentos al medir de manera precisa lo que se
desperdicia. La concientizacion es crucial para educar a todos los actores involucrados, desde
chefs hasta consumidores, sobre la magnitud del problema. Finalmente, el uso de tecnologia
facilita la implementacion de soluciones tecnologicas, como lo son aplicaciones que conectan

excedentes alimentarios con consumidores, ayudando a reducir el desperdicio de forma eficaz.

Fantozzi (2019) como resultado de su estudio destaca la importancia de medir y monitorear el
desperdicio de alimentos, capacitar al personal y redisefiar los menus. El informe, que analizd
114 restaurantes en 12 paises, reveld que los restaurantes pueden ahorrar US$7 por cada US$1
invertido en la reduccion de desperdicios. En promedio, estos establecimientos lograron reducir
el desperdicio en un 26 % en tan solo un afio, recuperando su inversion de manera rapida.
Ademas de reducir los costos de compra y gestion de residuos, los restaurantes también
generaron nuevos ingresos. Tras la evidencia de los beneficios de implementar estas estrategias

de medicion de los desperdicios, los restaurantes pueden apoyarse en la tecnologia.

Tal es el caso de la plataforma Winnow, la cual, mediante el uso de inteligencia artificial, permite

a las cocinas comerciales rastrear y cuantificar automaticamente los alimentos desechados, lo
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que no solo reduce el desperdicio, sino que también mejora la precision de los datos y disminuye
costos operativos. Su sistema de monitoreo, sencillo e intuitivo, registra el peso de los alimentos
desechados y facilita la identificacion de los mismos, ayudando a optimizar la eficiencia de las

cocinas y tomar decisiones mas informadas para reducir el desperdicio (Winnow, s.f).

Para la estrategia de concientizacion se reconocio el liderazgo de Naciones Unidas al proponer el
29 de septiembre como International Day of Awareness on Food Loss and Waste (Naciones
Unidas, 2024). La internacionalizacion de este dia estd asociado con el objetivo de concientizar
las practicas sostenibles de gestion de desperdicio de alimentos. Desde los lineamientos que
propone las Naciones Unidas podrian plantearse iniciativas de educacion  dirigida a los
diferentes actores involucrados, como consumidores, duefios de restaurantes, chefs y

proveedores para que comprendan la magnitud del problema.

De igual forma, en Francia se cred el programa "Mon Ecole Anti Gaspi", el cual ensefia a nifios
de primaria a cuidar los recursos y a entender el impacto del desperdicio. En 2023, mas de 7000
escuelas adoptaran estos recursos educativos, y se prevé su expansion a todos los paises donde
opera Too Good To Go en 2024 (Informe de impacto, 2023). En los colegios distritales y
privados en Bogotd podrian desarrollarse programas similares con el fin de empezar esta

concientizacion desde una edad temprana.

La educacién y el conocimiento son esenciales para que las personas adopten practicas
sostenibles, especialmente en la reduccion del desperdicio de alimentos. Las emociones juegan
un papel clave en este proceso, ya que mensajes basados en la gratitud y la percepcion de pérdida

han demostrado ser efectivos para impulsar decisiones conscientes. La sensibilizacién sobre el
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impacto de estas emociones a través de la educacion permite que los consumidores comprendan

la magnitud del problema y tomen decisiones responsables (Septianto et al., 2020).

Para la tercera estrategia en utilizar la tecnologia como habilitador de la gestion sostenible, se
identificaron 4 casos, 2 europeos y 2 latinoamericanos. En Dinamarca la plataforma Too Good
To Go, permite a restaurantes y tiendas ofrecer a los consumidores alimentos que, aunque no
pueden seguir vendiéndose, aun son aptos para el consumo. Esta aplicacion, el mayor mercado
digital para rescatar excedentes alimentarios, ofrece tres vias para evitar el desperdicio:
descuentos directos en las tiendas, un marketplace para consumidores y donaciones.
Actualmente, cuenta con la colaboracion de 170,000 establecimientos y 160,000 empresas en 19
paises de Europa y Norteamérica. Grandes cadenas de supermercados, como Aldi y Spar,
también forman parte de esta iniciativa (Informe de impacto, 2023). En Reino Unido la
aplicacion Olio ha reducido el desperdicio de alimentos al modificar el rol de los consumidores
en la cadena de suministro. Esto revela que Olio estd cambiando la forma en que miles de

personas acceden a alimentos (Harvey et al, 2019).

En Colombia ya estan operando aplicaciones enfocadas en la reduccion del desperdicio de
alimentos, como GoodMeal y Buen Provecho. Por un lado, GoodMeal ha tenido éxito en Chile,
cuenta con mas de un millén de usuarios, 2,000 comercios asociados y presencia en 14 regiones.
Ademas, ha lanzado GoodMeal Market, una plataforma que vincula los excedentes de
productores y mayoristas con los consumidores (Botero, 2023). Por otro lado, Buen Provecho, de
origen uruguayo, ofrece alimentos con descuentos entre el 10 % y 35 %. Actualmente, tiene 30
comercios participantes en Bogota, La Calera y Medellin, y planea expandir su red a 150 tiendas
para 2024 y a 700 para 2025, con el objetivo de llegar a mas ciudades del pais (Garcia, 2024). El

crecimiento de estas aplicaciones en Colombia muestra como la tecnologia puede ser una
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solucion eficaz para reducir el desperdicio de alimentos. Estas plataformas conectan a

consumidores con excedentes a precios reducidos, beneficiando tanto a las empresas como al

medio ambiente, y promoviendo un consumo mas sostenible.

Tabla 5. Resumen Estrategias de mejora en las practicas sostenibles de gestion de desperdicio
de alimentos para optimizar la experiencia del cliente y fortalecer la fidelizacion hacia el

establecimiento

Estrategia

Descripcion

Impacto en la Experiencia del
Cliente

Cuantificacion del

Implementar tecnologias para

Permite optimizar el manejo

Desperdicio medir y monitorear el de los alimentos, reducir
desperdicio de alimentos (por | costos y mejorar la precision
ejemplo, plataformas de operativa, beneficiando tanto
inteligencia artificial como al negocio como al cliente.
Winnow).

Concientizacion Educar a los actores Aumenta la comprension del

involucrados (chefs,
consumidores, duefios de
restaurantes) y promover
programas educativos desde
una edad temprana (por
ejemplo, "Mon Ecole Anti
Gaspi").

problema y fomenta una
cultura de sostenibilidad que
los clientes valoran,
mejorando su percepcion del
restaurante.

Uso de Tecnologia

Implementar aplicaciones
moviles que conectan
excedentes alimentarios con
consumidores (por ejemplo,
Too Good To Go, Olio,
GoodMeal, Buen Provecho).

Facilita un consumo
responsable, ofreciendo a los
clientes alimentos de calidad
a precios reducidos y
promoviendo un consumo
mas sostenible.

Nota. Elaboracion propia.

La informacién de la tabla 5 permite cumplir con el objetivo especifico 3, que consiste en

reconocer posibles estrategias de mejora en las practicas sostenibles de gestion de desperdicio de
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alimentos para optimizar la experiencia del cliente y fortalecer la fidelizacion hacia el

establecimiento.

Las estrategias descritas no solo abordan la reduccion del desperdicio de alimentos, sino que
también optimizan la experiencia del cliente al mejorar la eficiencia operativa, fomentar una
cultura de sostenibilidad y ofrecer soluciones tecnolodgicas innovadoras. Estas practicas
sostenibles fortalecen la imagen de los restaurantes ante consumidores conscientes, lo que puede

traducirse en un aumento de la lealtad y la fidelizacion hacia el establecimiento.

Ademas, es importante que se tenga en cuenta que el manejo de la materia prima en los
restaurantes tiene costos visibles, como la compra de ingredientes, pero existen costos ocultos
relacionados con el desperdicio de alimentos. Estos costos no solo impactan las finanzas del
restaurante, sino también el ambiente y la eficiencia operativa. El desperdicio ocurre en diversas
fases del manejo de la materia prima y afecta a la cadena de valor de diversas maneras:

Tabla 6. Journey Map: Desperdicio en el Manejo de Materia Prima

Fase Accion Resultado Costos Ocultos
Compra de Adquisicion de Ingredientes | Pérdida de alimentos y
materia prima ingredientes en grandes en exceso dinero por caducidad
cantidades
(Papargyropoulou et al.,
2016)
Almacenamiento | Guardar alimentos en Mala Ingredientes se echan a
refrigeradores/almacenes organizacion, | perder antes de usarse
falta de
rotacion (Betz et al., 2015)
Preparacion Procesado y cocinado de Porciones mal | Desperdicio de alimentos y
ingredientes calculadas o | tiempo del personal
errores en la
preparacion (Eriksson et al., 2016)
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gestionados

Platos servidos | Entrega del plato Sobras en los | Pérdidas por porciones
al cliente platos o inadecuadas o preferencia
alimentos no | del cliente
consumidos
(Sakaguchi et al., 2018)
Gestion de Desecho de alimentos Residuos no | Costo adicional por gestion
residuos tratados o mal | de desperdicios y pérdida

ambiental

(Filimonau y De Coteau,
2019)

Nota. Elaboracion propia

El desperdicio de alimentos en restaurantes genera costos ocultos en cada etapa del manejo de la

materia prima: desde la compra excesiva y almacenamiento ineficiente hasta las sobras en los

platos y la gestion de residuos. Estos costos no solo afectan las finanzas, sino también la

eficiencia operativa y el impacto ambiental. Sin embargo, al optimizar la planificacion,

almacenamiento y porciones, los restaurantes tienen la oportunidad de reducir este desperdicio,

lo que se traduce en una significativa oportunidad econdémica al minimizar pérdidas y mejorar la

sostenibilidad del negocio.
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Conclusiones

Como resultado de esta investigacion, en primer lugar se identificaron las practicas sostenibles
implementadas por Juan Valdez Café, Frisby y Grupo Nutresa, que incluyen la reutilizacién de
residuos, alianzas tecnoldgicas y una integracion estratégica de la sostenibilidad operativa. Estas
acciones no solo han reducido el desperdicio de alimentos, sino que han fortalecido la

sostenibilidad del negocio.

En segundo lugar, las encuestas aplicadas permitieron establecer que un 59% (181 personas) de
los consumidores valora estas practicas, y un 75% (232 personas) recomendaria un restaurante
que las adopte, lo que indica una clara influencia en la experiencia del cliente. Sin embargo, solo
el 41% (127 personas) de los encuestados estd dispuesto a pagar un precio extra por
sostenibilidad, lo que revela que, aunque valoradas, estas practicas no parecen ser el principal

factor decisivo.

En tercer lugar, las entrevistas a restauranteros evidenciaron que por una parte 4 de los 5
restaurantes presentan deficiencias en la gestion de inventarios, no cuentan con capacitacion de
los empleados con respecto al manejo de desperdicio ni aprovechan la tecnologia en la gestion de
desperdicio de alimentos. Sin embargo, estos restaurantes a pesar de estas limitaciones estan
abiertos a implementar algunas practicas sostenibles. Por otra parte, 1 de los 5 restaurantes
implementa practicas de medicion y capacitacion a sus empleados, las cuales ayudan a no
generar desperdicio de alimentos. Los lideres de este establecimiento asumen los altos costos de
la gestion sostenible de alimentos conscientes del beneficio que esta inversion le representa a su

negocio.
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En cuarto lugar, respondiendo al tercer objetivo especifico se reconocieron diversas estrategias
de mejora, como el uso de tecnologia para monitorear desperdicios, la concientizacion del
personal y los clientes, y la implementacion de aplicaciones moéviles para optimizar el consumo.
Estas estrategias no solo mejoran la eficiencia operativa, sino que fortalecen la imagen del
restaurante ante consumidores preocupados por la sostenibilidad, incrementando su lealtad y

fidelizacion.

Por todo lo anterior, esta investigacion logréd su objetivo general de analizar el impacto de
politicas de reduccion de desperdicio en la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad del negocio

en Bogota.

Finalmente, los hallazgos de esta investigacion pueden orientar politicas y practicas
empresariales hacia una gestion mas eficiente y responsable del desperdicio de alimentos en los
restaurantes. La eleccion de este enfoque se debio a la falta de informacion sobre la gestion
sostenible de estos residuos en Colombia. En un inicio, el estudio se centrd en la gestion de
residuos solidos en Bogotda, pero por el vacio en la literatura sobre este tema se reorientd el
proyecto hacia el desperdicio de alimentos, tema de gran relevancia e impacto ambiental, social y
econdmico. Esta adaptacion permitidé abordar una problematica con mayor alcance, buscando
cerrar la brecha de informacion y resaltar los beneficios de practicas sostenibles para los
restaurantes, los consumidores y la comunidad. Para las empresas, los resultados son cruciales,
ya que la reduccion del desperdicio no solo disminuye costos, sino que también mejora la

reputacion, alineandose con las expectativas de sostenibilidad de algunos consumidores.
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Recomendaciones

Con base en los hallazgos de esta investigacion se espera que los restaurantes implementen las

estrategias identificadas y analizadas.

Una recomendacion clave es la realizacion de un estudio longitudinal sobre el desperdicio de
alimentos en los restaurantes de la ciudad. Este enfoque permitiria observar los cambios en las
practicas antes y después de la implementacion de estrategias sostenibles, analizando su impacto

en el comportamiento de los consumidores y en la formulacion de politicas publicas.

Se sugiere que los restaurantes participantes implementen algunas de las estrategias propuestas
para reducir el desperdicio de alimentos. Es crucial capacitar al personal, concienciar a clientes y
colaboradores, e implementar herramientas tecnoldgicas para cuantificar y rastrear la

informacion, facilitando la toma de decisiones.
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Anexos

Respuestas

308

Anexo 1. Encuesta a 308 personas

Puntuacion media

0

1. ¢Nos das tu consentimiento informado? (0 punto)

®si 308

® No 0

2. Género (0 punto)

® Hombre 155
® Mujer 153
® otro 0

3. Edad (0 punto)

® 1825 129
® 2635 45
® 3645 33
® 4655 33
® 5665 48
® 465 20

4. Nivel educativo (0 punto)

Bachiller

Técnico(a) o Tecnélogola)

Estudios de postgrado (especializacion, maestria,
doctorado)

°
L]
@ Titulo universitario (pregrado)
L]
® Otro

Tiempo promedio

02:47

Mas detalles

Mas detalles

Mas detalles

100 150
Mas detalles

'\‘4%

39%

4%

86



5. Ingreso mensual (COP) (0 punto) Mas detalles

@ 1.000.000-2.000.000 68 I
@ 2000.001-3.500.000 59 I
® 3.500.001-5.000.000 36 I
@ 5.000.001-7.500.000 56 ]
® Més de 7.500.000 87 I
® otras 2 '
0 20 40 60 80 100
6. Frecuencia de visitas a restaurantes (0 punto) Mas detalles
® Diario 13 .}
@ Unavezala semana 88 I
® Varias veces a la semana 87 I
® Una vez al mes 32 I
® Varias veces al mes 87 I
® Otras 1 I
0 20 40 60 80 100

7. Por practicas sostenibles se entenderén las acciones y procesos que buscan proteger el medio ambiente, asi como produ...
empresas en el ecosistema.

Mas
, B . L L, . - . detalles
;Qué tan importante es para ti que un restaurante tenga practicas de gestion sostenible de desperdicio de alimentos?
(0 punto)
Nivel 5 (G 78
Nivel 4 EE—— 103
3.73
Clasificacion Nivel 3 [— o5
promedio
@00 00 Nivel 2 S 24
Nivel 1 @ 6
8. ;En qué medida la gestion sostenible de desperdicio de alimentos influye en tu decision de ir a un restaurante? (0 p... Mas
detalles
1% 9%
® Mucho 28
® Algo 130
® Poco 13
37% 42%
® Nada 35

87



9. ;Consideras que una buena gestion de desperdicio de alimentos en un restaurante es un valor agregado?
Responde en una escala del 1-5, en la que 1 es totalmente en desacuerdo y 5 es totalmente de acuerdo (0 punto)

as detalles

Nivel 5 (I 169

4 3 4 Nivel 4 GG 90
Clasificacion Nivel 3 (N 37
promedio
®0 00606 Nivel2 @89
Nivel 1 03
10. ;Cual de estas practicas considera que es mas importante para la reduccién de desperdicios de alimentos en restaur... Mas
detalles
31% 32%
@ Planificacion precisa 97
@ Mends conscientes 38
@ Tecnologia y seguimiento 77
@ Formacién y concienciacién 9 /
12%
25%
11. ¢Cuanto estarias dispuesto a pagar de mas en un restaurante que tenga una excelente gestion sostenible de desperdi... Mas
detalles
25%
® 5% 127
%
® 10% 93
® 15% 2 e B
® No estoy dispuesto a pagar més 76
30%
12. ;Qué tan probable es que recomiendes un restaurante que implementa précticas sostenibles de gestion de desperdicio...  mas
Responde en una escala del 1-5 en la que 1 es en absoluto y 5 es definitivamente. (0 punto) detalles
Nivel 5 I 170
4 20 Nivel 4 N 62
Clasificacion Nivel 3 (D 55
promedio
®0 0006 Nivel 2 @ 11

Nivel 1 @ 10

88



13. ¢Ha modificado tus habitos de consumo (como elegir porciones mas pequeias) debido a preocupaciones sobre el de... Mas

detalles
®si 153
50% 50%
® No 153
14. ;Considera que los restaurantes deberian ofrecer opciones para donar alimentos sobrantes? (0 punto) Mas detalles
\ |
®si 297
® No 9
97%
15. OPCIONAL Mas
;Qué sugerencias tendrias para que los restaurantes mejoren su gestion sostenible de desperdicio de alimentos? (0 ...  detalles
Respuestas mas recientes
61 "Creo que el tema del "desperdicio de alimentos" debe estar muy ligado a un..."
Respuestas “Utilizar insumos locales, comercio justo, tener opciones en las cantidades pa... "
20 encuestados (36%) respondieron Los para esta pregunta. O Actualizar
consumo compost clientes desperdicio -
pea i L i
alimentos LOS |gg comida |
platos S0
uso : restaurante
persona S precio menor precio geStién
restaurantes

89



Anexo 2. Encuestas a restaurantes

2.1 Hakims Pastry
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=JWtutqUwbGgC78 D0Eo76n

caUazseet] g&id=YylITCSFh10mUygugpioxFiEgOOM97KROt3]9vwgm2uRUOFEwWOVhURIE

zZQVMwMVBLMEE40Eg2RVkxTi4u

2.2 Bubu Burger

https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx? AnalyzerToken=9wGdVWIVKhvkOmn56ifT

V00QgZqtoU6Wy&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrIDi3dTSIsNN2Jx7DVqOURVE4UUZPQ
zZRNkZHVIE1IUONZQzZaQTZDRy4u

2.3 Amalfitana

https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx? AnalyzerToken=WwFPGzgbHZtdjyhnJEdg0j

OYxNKoF7sg&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dTSIsNN2Jx7DVq9URVIJZTKI4OEFP

SzBNWIQ3NEZTRORWVzRXNidu

2.4 Al Agua Patos

https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx? AnalyzerToken=doKVMmx3BCenFswxjFva

ADMubMRRUOIR&id=MedvpQziek SCVOFpbHywCRjrJDi3dTSISNN2Jx7DVq9UM 1pOTEJI

RINBUUpPRKIJBNFE2UVVKUzhRSC4u

2.5 Zukerino

https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx? AnalyzerToken=Kecg3PTDjXoBZ2vIPaRIN

m38sjjCkbhPK &id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrIDi3dTSIsNN2Jx7DVqOURFNGNTE4UjV

ONEM3TUFKTO005SWjVGVzZNL Uy4u
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https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=9wGdVWlVKhvkQmn56ifTV0QgZqtoU6Wy&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVE4UUZPQzZRNkZHVlE1U0NZQzZaQTZDRy4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=9wGdVWlVKhvkQmn56ifTV0QgZqtoU6Wy&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVE4UUZPQzZRNkZHVlE1U0NZQzZaQTZDRy4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=9wGdVWlVKhvkQmn56ifTV0QgZqtoU6Wy&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVE4UUZPQzZRNkZHVlE1U0NZQzZaQTZDRy4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=WwFPGzgbHZtdjyhnJEdg0jOYxNKoF7sg&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVJZTkI4OEFPSzBNWlQ3NEZTR0RWVzRXNi4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=WwFPGzgbHZtdjyhnJEdg0jOYxNKoF7sg&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVJZTkI4OEFPSzBNWlQ3NEZTR0RWVzRXNi4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=WwFPGzgbHZtdjyhnJEdg0jOYxNKoF7sg&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URVJZTkI4OEFPSzBNWlQ3NEZTR0RWVzRXNi4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=doKVMmx3BCenFswxjFvaADMubMRRUOlR&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9UM1pOTFJIR1NBUUpPRkJBNFE2UVVKUzhRSC4u
https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=doKVMmx3BCenFswxjFvaADMubMRRUOlR&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9UM1pOTFJIR1NBUUpPRkJBNFE2UVVKUzhRSC4u
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https://forms.office.com/Pages/AnalysisPage.aspx?AnalyzerToken=Kecg3PTDjXoBZ2vIPaR9Nm8sjjCkbhPK&id=MedvpQziekSCVOFpbHywCRjrJDi3dT5IsNN2Jx7DVq9URFNGNTE4UjVQNEM3TUFKT005WjVGVzNLUy4u
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