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Resumen 

El principal objetivo de esta tesis es analizar los procesos que generan el desperdicio de alimentos 
en el sector turístico, demostrando que si es posible la práctica de actividades que permitan la 
responsabilidad social en la prevención de estos. La metodología aplicada fue desde dos 
dimensiones, una cualitativa (empleo de entrevistas semiestructuradas) y cuantitativa (medición 
del desperdicio alimentario en un centro de hospedaje); lo resultante de tales instrumentos fue que, 
a los colaboradores del hotel, les hace falta reconocer la problemática y que los mandos gerenciales 
desarrollen medidas para evitar los excedentes de comida. Del mismo modo, el caso práctico 
demuestra que no existe algún distintivo o certificación acerca del tema, lo que ocasiona que no 
participen en programas de carácter humanitario como la donación de alimentos. Incluso, los 
hábitos de consumo de los huéspedes y el recurso humano en general marcan la diferencia en las 
cantidades de comida que se desperdician. 

Palabras clave: Desperdicio de alimentos, Acciones de responsabilidad social, Desinformación, 
Donación de alimentos, Hábitos de consumo. 

 

FOOD WASTE AND ITS RELATIONSHIP WITH CORPORATE SOCIAL 

RESPONSIBILITY: THE CASE OF THE HOTEL SECTOR 

Abstract 

The main objective of this thesis is to analyze the processes that generate food waste in the tourism 
sector, demonstrating that it is possible to practice social responsibility actions in its prevention. 
The applied methodology was from two dimensions, a qualitative (use of semi-structured 
interviews) and quantitative (measurement of food waste in a lodging center); The result of such 
instruments was that the hotel employees need to recognize the problem and that the managers 
develop measures to avoid food surpluses. In the same way, the practical case shows that there is 
no distinctive or certification on the subject, which causes them not to participate in humanitarian 
programs such as food donations. Even the consumption habits of not only guests make a 
difference in the amounts of food that is thrown away. 

Keywords: Food waste, Social responsibility actions, Misinformation, Food donations, 
Consumption habits. 
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Introducción general  

La presente tesis aborda el tema del desperdicio de alimentos entendido como un problema 

de tipo social, ambiental y económico, porque hace su aparición en estos contextos. Es un reto 

importante referirse a la pérdida y desperdicio de alimentos, por eso hay que distinguir los 

momentos en que ocurren a la hora del suministro alimentario; cuando las personas compran y 

consumen los productos, se habla de desperdicio, mientras que la pérdida implica todo el proceso 

de cosecha, distribución y almacenaje, es así como, las causas varían dependiendo de la forma de 

conservación, transporte, preparación, hábitos de consumo, entre otras más.    

Con relación a ello, una empresa necesita adoptar acciones que beneficien a la comunidad 

y al medio ambiente, incluyendo la responsabilidad social como una ventaja competitiva. En el 

caso del sector hotelero, los centros de hospedaje y servicios de alimentación buscan 

desesperadamente dicho reconocimiento con certificaciones o distintivos, los cuales optimizan en 

su mayoría los diferentes tipos de recursos dentro de la empresa. En efecto, adentrarse en esta 

industria podría crear algo incierto, pero vale la pena intentar un cambio con estrategias certeras y 

posibles.  

El principal interés del desarrollo de esta problemática se enfocó en analizar el sector 

hotelero y el desperdicio de alimentos desde una perspectiva responsable y social.    

Entonces, en el capítulo I se exponen las cuestiones introductorias del análisis, más 

adelante, veremos la literatura encontrada que atribuye al trabajo, enfatizando los efectos y la 

medida para contrarrestar esta situación que nos acompleja. En los siguientes apartados, se expresa 

la metodología llevada a cabo y la interpretación de resultados, en estos se presentan las entrevistas 

a colaboradores, continuando con la cuantificación del desperdicio alimentario en un centro de 

hospedaje y finalizando con la propuesta que apoyaría a la disminución de excedentes de comida.  

 

 

 
 



 

CAPÍTULO I. NATURALEZA Y DIMENSIÓN DEL TEMA DE INVESTIGACIÓN 

1.1. Introducción  

Para la FAO (2011), el asunto de la pérdida de alimentos es de suma importancia cuando 

se trata de optimizar la seguridad alimentaria y de poner fin a la pobreza. Es así que las pérdidas 

de alimentos dependen de las condiciones y las situaciones que lidia un país. En tal sentido, ocurre 

mayor preocupación a la hora en que los seres humanos hacen la distribución, compra y consumo 

de estos productos. Es necesario una mayor conciencia que sea en el lugar que sea, la problemática 

está ahí y debe ser mínima.  

El autor Aguilar (2019), señala que, de la literatura encontrada hasta ese instante, la 

Responsabilidad Social Empresarial tenía limitaciones en su concepto, ya que, para una empresa, 

su función únicamente era ofrecer bienes y servicios, dejando las cuestiones sociales a cargo de 

instituciones gubernamentales. Más adelante, la visión errónea de que los recursos naturales no 

debían tener restricciones empezó a impactar en los grandes negocios; ocasionando sensibilización 

respecto al tema y que cumplieran los acuerdos ambientales. Así, la RSE ha evolucionado, 

demostrando que las buenas prácticas hacen la diferencia dentro de la competencia empresarial. 

Este último es un factor crítico para que la mayoría de los negocios basen sus ideas en 

acciones responsables. A fin de exponer el enfoque del sector hotelero en relación a la PDA, 

Caravedo y Bueno (2021) explican que algunas estrategias en combatir la pérdida y desperdicio 

de alimentos deberían ser: un empaquetado adecuado de alimentos, vehículos especializados (eso 

en la etapa de transportación), food sharing (colectivos que rescaten alimentos y preparen o 

comercialicen platos), e incluso un ejemplo claro que se nota en Latinoamérica, es concientizar a 

la población con el tema, y justamente esos días los hoteles y/o restaurantes aprovechan a realizar 

donativos de alimentos. 

Durante este capítulo, es presentado todo un marco contextual que pretende identificar los 

enfoques de la pérdida y desperdicio de alimentos. Además, se explica que el propósito de la 

investigación es mostrar la realidad de los centros de hospedaje y la forma en qué los colaboradores 

manejan el desperdicio de los alimentos, y no solo actuar desde el punto ambiental, si no también 

más social y humanitario. 



 

1.2.  Marco contextual 

La primera vez que el desperdicio de alimentos apareció como un problema económico y 

social fue durante 1943 cuando Estados Unidos entraba a la Segunda Guerra Mundial, donde se 

enfrentó con una necesidad de alimentar a centenares de miles de soldados, ciudadanos y territorios 

aliados. William Kling desarrollo el termino y lo definió como la destrucción o deterioro de 

alimentos, cultivos y ganadería, que deja poco valor alimentario o nutritivo al ser humano. Casi 

setenta años después la FAO se interesó por el concepto y lo definió como una masa de alimentos 

desperdiciados dentro de la cadena de suministro alimentario. La diferencia entre ambas 

definiciones es su enfoque, Kling se enfoca en los efectos de la nutrición y la energía, que abarca 

no solo los alimentos ya producidos, sino también los recursos que se usan para producir; mientras 

que la FAO se enfoca en la producción calculado en volumen (Gascón, 2019, p. 1-3). 

Basso, N., Brkic, M., Moreno, C., Pouiller, P. y Romero, A. (2016) continúan con una 

distinción entre los conceptos de la perdida de alimentos (food losses) y  que se genera en las 

primeras etapas de la cadena alimentaria: producción, procesamiento y distribución; y el 

desperdicio  (food waste)   que se produce en la cadena final de venta y consumo de los alimentos. 

El problema es importante, ya que afecta directamente al crecimiento económico, pobreza, hambre 

y la nutrición. Con la perdida de alimentos se permite observar que el problema es que los sistemas 

alimentarios y cadenas son ineficientes; mientras que con el desperdicio de alimentos se visualiza 

que el comportamiento de los consumidores, las normas y los estándares de calidad son el 

problema.  

De acuerdo con la FAO (2019) la PDA es  la disminución de la cantidad o calidad de los 

alimentos en la cadena de suministro alimentario (p.13). Existen dos enfoques que lo abordan: el 

enfoque nutricional, que busca disminuir la inseguridad alimentaria aprovechando alimentos 

perfectamente comestibles que son desperdiciados por su apariencia, para combatir el hambre y 

mejorar el nivel nutricional de la población; y el enfoque ambiental, que busca la prevención y 

gestión adecuada de los desechos para reducir las consecuencias ambientales y económicas como 

la contaminación, y el consumo de los recursos naturales (Alzate y Orozco, 2021). 



 

La PDA es un problema a nivel mundial, pero sus causas son variadas dependiendo de cada 

país o ciudad, sus características geográficas, su producción, infraestructura, desarrollo e ingresos. 

Los países que reciben mayores ingresos perciben un mayor desperdicio en hogares, hoteles y 

restaurantes, donde la conducta de los consumidores es la principal causa del desperdicio de 

alimentos, además que en los servicios “todo incluido” se sirven porciones excesivas, se tiene una 

incorrecta manipulación de los alimentos o no se tiene una planificación al comprar. En los países 

con menos ingresos se pierde más alimento en los procesos de cultivo, cosecha y almacenamiento 

(Basso et al, 2016). 

El último informe del Estado de la seguridad alimentaria y la nutrición en el mundo (SOFI) 

de la FAO, presenta que en el 2021 las personas que padecían hambre a nivel mundial oscilaban  

entre 702 y 828 millones (FAO et al, 2022). A este dato se le deben sumar los millones de personas 

que sufren hambre oculta; concepto creado por la Organización Mundial de la Salud (OMS) que 

se refiere a la deficiencia crónica de micronutrientes como consecuencia de una ingesta inadecuada 

de vitaminas y minerales esenciales, esto también incluye a las personas que padecen de sobrepeso 

y obesidad (Gonzáles et al, 2017). 

De acuerdo con Qazi, Cova, Hussain y Khoso (2022) los impulsos de la adquisición de 

alimentos en gran cantidad están relacionado con el gusto y el entorno social del consumo, 

precio/cantidad estatus, entre otros.  Conocer los factores que impulsan a la compra de alimentos 

de gran tamaño, permite crear emprendimientos sociales a través del marketing.  

Debido a la pandemia del virus COVID-19, la inseguridad alimentaria grave aumento a 

nivel mundial, alrededor de 2 300 millones de personas padecían inseguridad alimentaria 

moderada o grave en 2021 y el 11.7% de la población mundial se enfrentaba a niveles graves de 

seguridad alimentaria (FAO, 2022). La FAO busca respaldar la Agenda 2030, mediante la mejora 

de los sistemas agroalimentarios y contribuyendo a los Objetivos de Desarrollo Sostenible 1 (fin 

de la pobreza), 2 (hambre cero) y 10 (reducción de las desigualdades) (FAO, 2021). 

Existen oportunidad en América Latina y el Caribe (ALC) para reducir el desperdicio de 

alimentos relacionadas con sus recursos naturales, debido a que tiene muchos espacios turísticos 



 

con gran actividad se puede implementar estrategias para evitar el desperdicio de como lo es el 

uso de los bancos de alimentos.(Berardo et al, 2020). 

Actualmente son muy pocas las empresas hoteleras que aplican estrategias para disminuir 

el desperdicio de alimentos, ya que se enfocan en prácticas más sustentables como el cuidado de 

la energía y agua, separación de los residuos y la influencia social. En cambio, una posible 

estrategia sería que el sector hotelero mexicano se alié a los Bancos de Alimentos para capacitarse 

en el manejo correcto de los alimentos y con ello, donar alimentos que no consuman.  

 

 
 

  



 

1.3 Planteamiento del problema 

 De acuerdo con la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) en el 2012, un tercio de los alimentos que se producen se pierde o desperdician, 

esto es alrededor de 1,300 millones de toneladas de alimentos a nivel mundial. Esta Perdida y 

Desperdicio de los Alimentos (PDA) inicia desde la producción hasta su consumo, en muchos 

casos la comida se tira, aunque aún sean adecuados por el consumo. El Programa de las Naciones 

Unidas para el Medio Ambiente (UNEP) en 2021, estima que en el año 2019 se generó alrededor 

de 931 millones de toneladas de desechos alimentarios, un 17% de la producción total de los 

alimentos a escala mundial. Debido a los constantes cambios que ocurren a nivel mundial como la 

crisis climática, las nuevas guerras y conflictos, y las crisis económicas como la causada por la 

pandemia del coronavirus en el 2019; el hambre ha ido en aumento, ya que de acuerdo con el 

Programa Mundial de Alimentos (WFP) en el 2021 hay más de 270 millones de personas afectadas 

por la inseguridad alimentaria aguda y la carga de malnutrición a nivel mundial sigue creciendo. 

En cuanto a América Latina y el Caribe, la FAO estima que generan el 6% de pérdidas 

mundiales, y cada año pierden y/o desperdician alrededor del 15% de los alimentos disponibles. 

En América del Norte se generan aproximadamente 168 millones de toneladas de alimentos 

perdidos y desperdiciados (APD) al año en todas sus etapas de producción, donde México genera 

28 millones de toneladas. (CCA, 2017, p.9). Según Ma. Teresa García Plata (Directora General de 

RED BAMX) en el Primer Foro por el Día Internacional de la Concienciación sobre la Pérdida y 

el Desperdicio de Alimentos menciona que México es el país de continente americano que más 

desperdicia alimentos de manera anual, entre el 35-45% de los insumos producidos se tiran a la 

basura, esto equivale a más de 491 mil millones de pesos. Mientras tanto más de 828 millones de 

personas (10% de la población) van a sus camas con hambre cada noche (2022). 

Cancún es uno de los principales destinos turísticos de México, tiene más de 140 hoteles, 

debido a esto tiene mucho valor en el desarrollo económico del país, ya que recibe más de 2 

millones de visitantes, con una derrama superior a 600 millones de dólares y con 100 mil empleos 

directos e indirectos (Méndez, 2018). Esto tiene un gran impacto en el ambiente y los recursos 

naturales como las playas, áreas naturales protegidas, etc., que genera contaminación y daños 

ambientales al ecosistema y a las poblaciones que lo habitan. Actualmente existen muchas 

investigaciones sobre aspectos que preocupan al sector turístico como los protocolos de higiene y 



 

la contaminación de los océanos, sin embargo, escasean registros o datos que hablen de la gestión 

de los residuos y desperdicios de los alimentos, lo que ocasiona que se siga desperdiciando los 

alimentos, especialmente en los hoteles resort “Todo incluido”. 

La PDA es un problema mundial, que afecta al medio ambiente y la seguridad alimenticia, 

la perdida se refiere a los alimentos que se desechan antes de llegar a consumirse y el desperdicio 

son las sobras de la comida. Este problema se abarca en dos enfoques: el enfoque nutricional que 

busca disminuir la inseguridad alimentaria aprovechando los alimentos comestibles que son 

desperdiciados por su apariencia, para cumplir el ODS 2 “Hambre Cero” y combatir el hambre. Y 

el enfoque ambiental, que busca la adecuada prevención y gestión de los desechos para reducir 

consecuencias ambientales y económicas, cumpliendo el ODS 12 “Producción y Consumo 

Responsable” (Alzate y Orozco, 2021). Las causas del PDA son variadas como lo son: el 

consumismo; la falta de infraestructura, medios de transporte y conservación de los alimentos; los 

estándares estéticos que se imponen a los productos; y las grandes porciones, grandes paquetes o 

buffets que se sirven en restaurantes, tiendas y hoteles. Si no se combate contra la PDA, se 

continuarán generando consecuencias negativas para el medio ambiente, además de consecuencias 

éticas, económicas y sociales (Hidalgo y Martín-Marroquín, 2020).   

Por ello, esta investigación tiene como objetivo realizar una revisión de literatura sobre el 

desperdicio de alimentos en el sector hotelero identificando la importancia de la RSE para la 

disminución de la problemática, evaluando el conocimiento que tienen los trabajadores sobre el 

desperdicio de los alimentos en un centro de hospedaje para medir la importancia que se le da al 

tema e identificando los casos de éxito de centros de hospedaje que ya trabajan en resolver el 

problema. Esto a través de entrevistas al personal de centros de hospedaje que se encargan del 

manejo de áreas de sustentabilidad, calidad, alimentos y bebidas, entre otros.  

  



 

1.4 Objetivos de la investigación 

1.4.1 Objetivo general 

Analizar los procesos que generan el desperdicio de alimentos en los centros de hospedaje 

para evaluar cómo es que a través de programas de RSE es posible contribuir a la disminución de 

alimentos.  

1.4.2 Objetivos específicos 

1.-Realizar una revisión de literatura sobre el desperdicio de alimentos en el sector hotelero 

identificando la importancia de la RSE para la disminución de la problemática. 

2.-Evaluar el conocimiento que tienen los trabajadores sobre el desperdicio de los 

alimentos en un centro de hospedaje para medir la importancia que se le da al tema. 

3.-Cuantificar el desperdicio de alimentos en al menos un centro de hospedaje.   

1.5 Hipótesis o preguntas de investigación 

¿Es posible que a través de programas de RSE se logre disminuir la cantidad de desperdicio 

de alimentos que se genera diariamente? 

1.6 Justificación 

El desperdicio de alimentos se turna importante en cuanto se ve relacionado con coadyuvar 

al reto de disminuir el hambre mejorando a la seguridad alimentaria además de eficientizar recursos 

como la tierra, las semillas, el agua, el capital y la mano de obra mismas que están involucradas 

en al cambio climático y calentamiento global (Aguilar, 2018), mismo que se calcula entre el 8% 

y el 10% de las emisiones de gases de efecto  y estas asociados al desperdicios de alimentos. 

(PNUMA, 2021) 

De acuerdo con el Banco de Alimentos de México (BAMX, s.f.), se desperdician 38 

toneladas que son igual a un tercio del alimento producido que alimentaria  a 25.5 millones de 

personas que  no tiene comida.  



 

En el 2019 en Quintana Roo, diferentes centros de  servicio de hospedaje y alimentos así 

como super mercados tiraron  alrededor de 31 mil millones de toneladas de alimentos que todavía 

se podía consumir y por año 28 toneladas de sobras de cascaras de frutas , en total se vertieron al 

basurero  60 mil toneladas en este Estado, de acuerdo con cifra de la Secretaría de Ecología y 

Medio Ambiente, (Meganews, 2020) 

La siguiente investigación pretende analizar los conocimientos que los centros de 

hospedaje y sus colaboradores tienen respecto al desperdicio de los alimentos, para identificar qué 

medidas toman los centros de hospedaje para combatir el desperdicio de alimentos, para así 

identificar los casos de éxito. Los beneficios que proporcionara esta investigación serán dar más 

reconocimiento al problema del desperdicio y aportar una revisión de la literatura sobre el 

desperdicio de alimentos, lo que beneficiaría no solo a los centros de hospedaje, sino también a las 

comunidades y personas que tienen más inseguridad alimentaria.  

La seguridad alimentaria tiene cuatro dimensiones que son: la disponibilidad física (la 

oferta de alimentos), el acceso (económico y físico), utilización (la forma en que el cuerpo 

aprovecha los nutrientes y energía), y la estabilidad (acceso a los alimentos de manera periódica) 

(Aguilar et al, 2019). 

La investigación prevé exponer la realidad e impacto del desperdicio de los alimentos que 

se generan en los centros de hospedaje, ya que no solo afecta el sector hotelero de manera 

económica, sino que afecta a todos los alrededores de manera ambiental y continúa con la 

hambruna a nivel mundial. Este trabajo expandirá los casos de estudio del desperdicio de alimentos 

dentro del sector hotelero.  

Este problema es significativo, ya que los centros de hospedaje no toman en cuenta el 

problema de desperdicio de alimentos, y simplemente se deshacen de él, o solo aplican un enfoque 

hacia el medio ambiente, cuando se puede aplicar un enfoque humanitario, a través de la donación 

de los alimentos (WWF, 2019).  

La PROFECO (s.f.), expresa que el artículo 199 Bis de la Ley General de Salud, dicta que 

aquellos organismos que integren en sus programas las donaciones de alimentos en busca de 



 

aportar a los sectores más vulnerables de México, deberá pasar por inspecciones sanitarias, 

cumpliendo constantemente con las disposiciones demandadas en la Ley. 

Los resultados podrán ayudar a futuras investigaciones y se apoya de la definición de PDA 

de la FAO. Esta problemática debe de ser estudiado desde todos los departamentos que entran en 

contacto con los alimentos como lo son el área de AyB, área de sustentabilidad y el área de calidad.  

Se espera que el proyecto evidencie el conocimiento que tienen los colaboradores de los 

diferentes departamentos en un centro de hospedaje respecto a cómo se manejan los desperdicios 

generados, además de analizar las acciones y estrategias que actualmente emplean e identificar los 

casos de éxito, en los centros de hospedaje que ya trabajan en resolver el problema.  

1.7. Limitaciones y delimitaciones 

1.7.1. Limitaciones 

Al desarrollar la investigación en cuanto a la revisión de literatura sobre el desperdicio de 

alimentos en el sector hotelero identificando la importancia de la RSE para la disminución de la 

problemática. se encontró baja producción científica a nivel nacional respecto al tema, sin 

embargo, de lo localizado si hay similitudes en las investigaciones encontradas y la información 

más relevante. Así mismo al evaluar el conocimiento que tienen los trabajadores sobre el 

desperdicio de los alimentos en un centro de la disponibilidad para la realización de las entrevistas 

y la actividad práctica para cuantificar el desperdicio de alimentos fue complicada de gestionar 

debido a que el centro de hospedaje tiene sus políticas y actividades propias.  

1.7.2. Delimitaciones 

Para el estudio que se realizó se utilizó una metodología cuantitativa y cualitativa  debido a los 

instrumentos con lo que se contó y el corte de la investigación, así mismo el tiempo para 

desarrollarla fue de un año debido a las gestiones necesarias para realizar las actividades de campo, 

y debido a los obstáculos que se derivan de las políticas del sector hotelero el número de 

entrevistados dentro del centro de hospedaje fue reducido pero del área más significativa con la 

que se relaciona la investigación. 



 

CAPÍTULO II. ASPECTOS TEÓRICOS Y CONCEPTUALES  

La FAO (2020) menciona que la comida es una de las cosas más importantes que conectan 

a todas las personas, pues se depende de ella para sobrevivir, satisfaciendo las necesidades 

fisiológicas básicas de la pirámide de Maslow y aporta felicidad. Es parte de cómo el ser humano 

interactúa con la naturaleza y la supervivencia, además de formar parte de su cultura y hábitos; no 

obstante, actualmente los nuevos estilos de vida no valoran los recursos necesarios para su 

producción, ni el proceso que se necesita para generarlo.  

Debido a esto, el desperdicio de alimentos es muy preocupante, de acuerdo con el Programa 

de Acción de Residuos y Recursos (por sus siglas en inglés WRAP) en el 2019, la cantidad de 

residuos alimentarios generados por los hogares y los sectores de servicio de hotelería y 

alimentación, como porcentaje de las cantidades de alimentos comprados, son similares entre 16% 

y el 18% respectivamente. El Banco Mundial (28 de septiembre de 2020) estima que cerca de un 

tercio de los alimentos producidos anualmente se perdían en las diferentes etapas de la cadena de 

suministro alimentario, la pandemia de COVID-19 alteró las cadenas de suministro nacionales, lo 

que llevo a destrucción, perdida y desperdicio de cultivos no vendidos. 

Se necesita una gestión adecuada de la cadena de suministro alimentario para que se logre 

alimentar a la población, mantener la seguridad alimentaria y reducir los impactos ambientales 

como las emisiones de gases de efecto invernadero al cultivar alimentos que no se consumen y la 

descomposición de materia orgánica, que es aproximadamente un 8% de las emisiones mundiales 

totales, el uso de recursos hídricos y la deforestación para la expansión agrícola. (FAO, 2020). 

2.1. Esquematización de las secciones o conceptos a elaborar 

2.1.1 ¿Qué se considera desperdicio de alimentos? 

El desperdicio de alimentos se refiere a la pérdida de los alimentos en las etapas finales de 

la cadena de suministro de alimentos (distribución y consumo), y esta generalmente relacionada a 

los problemas de comportamiento y manejo de los alimentos. Las pérdidas posteriores al consumo 

de los alimentos incluyen alimentos desperdiciados por actividades y operaciones en el que se 

consumen los alimentos. El método para medir la cantidad de desperdicio de alimentos suele ser 

por peso, aunque también existen otras medidas como lo son el valor calórico, la cuantificación de 



 

los impactos de los gases de efecto invernadero y la perdida de insumos, como, por ejemplo, los 

nutrientes y el agua (Parfitt et ál, 2010). 

De acuerdo con la FAO (2012), la pérdida de alimentos que se manifiesta al final de la 

cadena de suministros alimentaria está relacionado con las acciones  de los vendedores minoristas  

los consumidores. A pesar de que los alimentos perdidos se usen posteriormente para unos no 

alimentarios como el pienso, la bioenergía, entre otros; se les considera como desperdicio de 

alimentos.  

En la figura 1, se diferencian 5 límites de las Cadenas de Suministro de Alimentos (CSA), 

de los productos animales y vegetales, como son, producción agrícola, postcosecha , 

almacenamiento, el procesamiento, la distribución y el consumo. Las CSA son las etapas más 

importantes por las que pasan los alimentos antes de llegar a un consumidor, sus etapas son 

complejas y requieren de una correcta manipulación y gestión de los alimentos. 

La producción agrícola es la fase donde se produce el alimento y tiene problemas como las 

perdidas debido a daños mecánicos y/o derrames y a la muerte de animales durante la cría. El 

manejo postcosecha y almacenamiento es la fase en donde se maneja y guardan los alimentos para 

conservar los productos para su posterior comercialización o consumo, su propósito es mantener 

la calidad de los alimentos (frutas, verduras y productos de origen animal), esta fase suele tener 

problemas con derrames, deterioro y muerte del producto durante su manejo, almacenamiento y 

transporte. El procesamiento se refiere a las acciones a las que se someten los alimentos, que 

modifican sus condiciones naturales para una mejor conservación y apariencia; algunos de los 

problemas que se generan en esta fase es el derrame, deterioro, procesamiento industrial adicional, 

interrupción de procesos y la separación de productos que o son apropiados para el procesamiento. 

El consumo es cuando algún individuo ingiere cualquier cantidad de comida. Hay distintos agentes 

involucrados durante las fases, los productores se encargan de los procesos de producción agrícola 

y manejo postcosecha. El procesado y empaquetado se realizan en las etapas de almacenamiento 

y procesamiento. Los minoritas son los agentes encargados de los alimentos durante la distribución 

(o venta), ejemplos de estos son: supermercados, vendedores minoristas, carnicerías, panaderías, 

hoteles, entre otros. Y los consumidores son aquellas personas que consumen algún bien o 

producto, y se encuentran en la fase de consumo; el desperdicio se genera a través de las pérdidas 

y desperdicio durante el consumo en el hogar. 



 

Figura 1. Esquema de la Cadena de Suministro de Alimentos 

 

Fuente: Elaboración propia, basado en FAO (2012). 

Como se muestra en la tabla 1, hay metodologías que permiten la estimación de PDA,  éstas 

están vinculadas al sector de alimentos y sus prioridades, a continuación se muestran las que miden 

el desperdicio de alimentos. 
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Tabla 1. Metodologías de medición de desperdicio de alimentos 

 Pesaje directo Conteo (Básico, 

escaneo, escalas 

visuales) 

Evaluación por 

volumen 

Archivos Balance de 

masa 

Modelado Datos de proxy 

 

 

 

Uso de 

dispositivo de 

pesaje para 

cuantificar 

masa 

desaprovechada 

de alimentos 

Evaluación del 

número de 

elementos que 

componen las 

PDA y usar los 

resultados para 

determinar el 

peso 

Uso de 

dispositivos en 

combinación con 

desplazamiento 

de agua o 

evaluación visual.  

Análisis 

frecuente de 

archivos, como 

residuos de 

transferencia de 

residuos, para 

cuantificar 

alimentos 

desaprovechado

s. 

Medición de 

las entradas y 

salidas en las 

distintas 

etapas de la 

CSA. 

Uso de 

terminología y un 

enfoque 

matemático para 

estimar las PDA, 

con base en las 

interacciones de 

múltiples factores. 

Pueden incluir 

datos que tengan 

mayor antigüedad 

respecto al alcance 

temporal del 

inventario, que 

provengan de una 

zona geográfica 

diferente, o que se 

extraigan de un 

sector distinto al 

definido 

 

 

 

-Exactitud 

-Poca 

incertidumbre 

sobre los datos 

de inventario 

-Bajos costos 

-Alto grado de 

precisión posible 

-Causas de las 

PDA podrían ser 

detectadas 

Si las PDA están 

en un contenedor, 

es más fácil y 

barato evaluar el 

volumen que 

pesarlo. 

-A menudo es 

más barato que 

nuevos estudios 

-Cuando los 

archivos se 

basan en 

mediciones 

reales, los datos 

pueden ser más 

precisos 

-Flexibilidad 

de aplicación a 

productos o 

sustancia  

Procedimiento

s establecidos 

para su uso 

Software libre 

disponibilidad 

-Fácil acceso a 

la información 

-Costos 

relativamente 

bajos 

-Puede generar 

datos 

provisionales 

susceptibles de 

posteriores 

mejoras con 

mediciones o 

aproximaciones 

Menos costosos 

que los métodos 

que miden o 

estiman la 

cantidad de 

alimentos 

desaprovechados. 

 

 

 

Esfuerzo 

requerido. 

No es muy útil 

cuando las PDA 

están en una 

mezcla de 

múltiples 

elementos. 

Requiere la 

aplicación de 

factores de 

densidad para 

convertir el 

volumen en peso, 

puede conllevar 

inexactitud. 

El método 

utilizado para 

generar los datos 

podría no ser 

claro. 

-Los datos de 

una gama de 

fuentes son 

necesarios y 

pueden 

requerir 

conversión. 

-Algunas 

reducciones 

de peso no 

-Los supuestos no 

fundados pueden 

incluirse en el 

modelo. 

-Las relaciones 

matemáticas entre 

los elementos del 

modelo pueden 

aplicarse de 

Menos exactitud, 

debido a la 

aplicación de 

supuestos. 
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están 

relacionadas 

con PDA 

manera 

inapropiada. 

 

 

Variable: 

Depende del 

número de 

instalaciones, 

transporte, 

logística y 

costos 

laborales. 

Requiere la 

aplicación de 

factores de 

densidad para 

convertir el 

volumen en 

peso, puede 

conllevar 

inexactitud. 

Variable: 

Depende del 

acceso a las PDA 

Variable: 

Asociado 

principalmente 

con el tiempo 

empleado para 

obtener y 

analizar los 

registros. 

Variable: 

Asociado 

principalment

e con el 

tiempo 

empleado por 

el analista en 

la obtención 

de los datos y 

en la 

realización del 

análisis del 

balance de 

masa.  

Variable: 

Depende de los 

recursos humanos 

necesarios para 

desarrollar, poblar 

y utilizar el 

modelo. 

Variable: 

Asociado 

principalmente 

con el tiempo 

dedicado por el 

analista en la 

obtención de los 

datos, realización 

de cálculos y 

redacción de los 

resultados,  

 

 

 

La operación 

del dispositivo 

de pesaje y 

registro de los 

resultados no 

requiere 

conocimientos 

especializados. 

-Los costos 

determinan el 

tamaño de la 

muestra. 

-El alto nivel de 

experiencia 

requerido. 

-No todos los 

flujos de 

residuos pueden 

ser analizados. 

Alto: alquiler de 

equipo, gastos de 

traslado, gastos 

de 

eliminación/recic

laje, licencia para 

realizar la 

clasificación, etc.  

No se necesita 

experiencia 

especial para el 

uso de los 

registros.  

Requiere un 

mayor nivel de 

experiencia 

cuando los 

datos son 

presentados en 

diferentes 

unidades y 

necesitan 

interpretacion

es adicionales. 

Requiere un 

profundo 

conocimiento y 

comprensión de la 

información 

utilizada dentro 

del modelo, en 

función del nivel 

de complejidad 

del modelo.  

Variable; En 

función de la 

complejidad del 

enfoque. 

Fuente: FAO (2020). 

De acuerdo a la Comisión para la Cooperación Ambiental [CCA] en 2019, una cantidad 

considerable de alimentos para consumo humano no cumple su propósito, lo que genera un nivel 

de ineficiencia, es por ello, que cuantificar la perdida y el desperdicio de alimentos, nos ayuda 

reducir la PDA y brinda beneficios en tres aspectos, que son: el aspecto económico, donde las 

empresas podrían tener cuantiosas ganancias económicas si diesen usos redituables a los alimentos 
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desperdiciados, en vez de destinarlos al flujo de residuos; el aspecto medioambiental, donde al 

reducir el PDA se genera una menor huella ambiental para una empresa, y por último en el aspecto 

social, donde los productos comestibles excedentes se pueden distribuir entre bancos de alimentos, 

organismos dedicados al rescata de alimentos y otras instancias de beneficencia, que puedan ser 

destinados a segmentos de población con carencia de seguridad alimentaria,  

2.1.2 Causas del desperdicio de alimentos. 

En teoría, los que actúan como productores toman decisiones de acuerdo a maximizar sus 

ganancias, por esto, es posible que dejen pasar ciertas pérdidas en los alimentos e incluso llega el 

grado en qué es inevitable. En tal sentido, parece ser razonable producir más de lo programado y 

arriesgarse de tener que descartar algunos alimentos, ya que el costo de no poder satisfacer la 

demanda sobrepasa el de generar en grandes cantidades los alimentos. No obstante, el consumidor 

enfoca sus decisiones objetivamente a su bienestar; lo que para uno puede resultar factible hacer 

las compras una vez por semana ajustándose a adquirir todo lo necesario, para otro es sencillo 

comprar productos diariamente. 

Para ambos actores, la causa directa se determina por las medidas que ocasiona la pérdida 

de alimentos en las cadenas de suministro o los aspectos que están fuera de su control. A diferencia 

de lo anterior, los elementos indirectos son los múltiples escenarios que condicionan el proceso de 

la toma de decisiones y que intervienen en las medidas a fin de reducir la creciente problemática. 

En la Tabla 2, encontramos detalladas las bases directas e indirectas que ocasionan la PDA. (FAO, 

2019). 

  



 

Tabla 2. Posibles causas directas y factores indirectos de la pérdida y el desperdicio de alimentos 

Nota: La tabla demuestra de qué forma directa e indirectamente influyen los productores y consumidores en la PDA. 

Tomada de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, 2019. 

 

Retomando el concepto de la Pérdida y el Desperdicio de Alimentos, está de más decir que 

la problemática es de orden mundial; no obstante, sus factores determinantes varían según el país, 

estado o ciudad, así como de las características del contexto, el tipo de producción o hasta la 

infraestructura que utilizan cada una de las cadenas de suministro de alimentos. 

En los países mediana y altamente desarrollados, se ha revelado que tal desperdicio sucede 

comúnmente en hogares, hoteles y restaurantes, debido al cumplimiento de exigencias en 

Producción 
agrícola y 

cosecha, sacrificio 
o captura 

Almacenamiento y 
transporte 

Elaboración y 
envasado 

Venta al por 
mayor y al por 

menor 

Consumo: Hogares 
y servicios 

alimentarios 

FACTORES INDIRECTOS (la lista no es exhaustiva) 

Abandonados en el 
campo debido a las 
normas de calidad 

o a una caída 
brusca de los 

precios 

Falta de instalaciones 
adecuadas de 

almacenamiento o 
transporte (por 

ejemplo, camiones 
refrigerados) 

Capacidad 
insuficiente de 

elaboración para la 
sobreabundancia 

productiva estacional 

Variabilidad de 
la demanda de 

productos 
perecederos 

Numerosas etiquetas 
en las que se indica la 

fecha de consumo 

CAUSAS DIRECTAS (la lista no es exhaustiva) 

Prácticas y 
elecciones 

productivas y 
agrónomas (p. ej., 

la elección de 
variedades de 

cultivos) 

Gestión deficiente de la 
temperatura y la 

humedad 

Deficiencias técnicas 
(tamaño inadecuado 

o envase dañado 

Exposición y 
envasado 

inadecuados de 
los productos 

Confusión entre las 
etiquetas en las que 
se indica la fecha de 

vencimiento y de 
consumo 

Daños causados 
por equipos o 
trabajadores 

Almacenamiento 
prolongado (p. ej., 
debido a la falta de 

transporte) 

Falta de gestión 
adecuada de los 

procesos 

Eliminación de 
los productos 

con una 
apariencia 

“imperfecta” 

Almacenamiento o 
administración 

inadecuados de las 
existencias en el 

hogar 

Programación 
inadecuada de la 

cosecha 

Mala gestión logística 
(manipulación 
inadecuada de 

productos delicados) 

Recortes excesivos 
para conseguir una 

determinada estética 
Sobrecarga Porciones excesivas 



 

estándares de calidad donde únicamente dan importancia a la apariencia de la empresa u 

organización ante la verdadera razón social. En algunas ocasiones, misma pérdida se debe a los 

servicios de comida tipo buffet o a los grandes eventos que dirigen mismos organismos, en los 

cuales el éxito se mide en derroche. En contraste, cuando se habla de las regiones de menores 

ingresos desde la cosecha, post cosecha y almacenamiento se van desperdiciando los alimentos, 

adjudicándose por las restricciones estructurales y financieras, sumadas de las condiciones 

climáticas de los pequeños territorios, lo que se convierte en una desventaja sobre los ingresos de 

los agricultores pequeños y en un aumento del precio final para el consumidor. Un ejemplo claro, 

en Europa y América del Norte el desperdicio ocurre entre los 95 a 115 kilogramos al año por 

persona, a diferencia de África y Asia Meridional que representa unitariamente de 6 a 11 

kilogramos anuales (Basso ét al, 2016). 

Los autores Hidalgo y Martín (2020), mencionan que la FAO identificó que tanto en los 

países de mayores ingresos como en los de menor riqueza, ocurre la pérdida y desperdicio de 

alimentos, sólo que en distintos momentos, es decir, las zonas industrializadas pierden el 40% de 

alimentos en las etapas de ventas y consumo debido a que las enormes cantidades de alimentos 

más la variedad de productos desencadenen que estos expiren antes de que se vendan; mientras 

que en el país en desarrollo sucede en la cosecha y producción por la falta de infraestructura e 

inadecuados medios de conservación. Por otra parte, la Comisión Europea ha revelado que en 

dicho contienen las principales causas de la problemática son los altos estándares de alimentos en 

el mercado, compras excesivas, ineficiente gestión de inventarios, sobreproducción, entre otras 

razones. 

2.1.3 Consecuencias del desperdicio de alimentos en el mundo 

El desperdicio de los alimentos es uno de los problemas más grandes que la humanidad 

enfrenta en la actualidad, ya que los alimentos que puedes ser usados para el consumo humano se 

desperdician y malgastan, creando problemas ambientales, problemas sociales, problemas 

económicos y continúa perpetrando el gran problema del hambre a nivel mundial.  

En sí producir alimentos genera emisiones de dióxido de carbono que posiblemente 

determinan el cambio climático; una vez que estos son desechados se transforman en recursos que 

requieren esfuerzos para su gestión. Esto es que, el impacto mundial de la PDA se ve reflejado 

primeramente en el ambiente y sus recursos naturales. Por ejemplo, el consumo de la huella hídrica 



 

es enorme y utilizar miles de hectáreas de tierra para las áreas de cultivo perjudica en gran medida 

la biodiversidad; más del 20% es lo que se estima que el desecho de alimentos ocasiona de daño a 

la diversidad biológica (Hidalgo y Martín, 2020). 

Respecto al entorno financiero, siempre habrá pérdidas monetarias cuando se trata de qué 

los alimentos deben cumplir las imposiciones del mercado o quizás en el momento de su 

transportación u aspectos que no le resultan al productor. En cambio, en este mismo contexto a las 

familias no les conviene en el momento en qué desechan los productos por no identificar el 

funcionamiento del etiquetado y sus compras excesivas se echan a perder (Hidalgo y Martín, 

2020). 

El impacto social del desperdicio alimentario mantiene relación con el acceso de estos; 

mientras algunos adquieren productos en grandes cantidades a otros les cuesta conseguirlos por 

falta de recursos económicos, lo que ocasiona sean visibles las desigualdades entre las personas. 

(Mestre y Martínez, 2017). 

De forma general, cualquiera de los efectos que traen la pérdida y desperdicio de alimentos 

dependen de las cantidades que se tiran, el contexto de producción y su paradero final. 

2.1.4 Consecuencias del desperdicio de alimentos en el sector hotelero  

De acuerdo con Externado (2017), el sector turismo a nivel global enfrenta un gran desafío 

con el tema del desperdicio de alimentos y las consecuencias que trae consigo, mismos que van de 

la mano con las demandas del mercado (platos que no son bien vistos, por su estética o 

componentes o la simple razón de que sirven comida que al final se tira). 

Además, desechar los productos resulta contraproducente con el negocio y el medio 

ambiente, porque afecta directamente con la rentabilidad del hotel (Redacción, 2021). 

2.1.5 Medidas para contrarrestar el desperdicio de alimentos en el sector hotelero 

La Asociación Empresarial Hostelera de Benidorm, Costa Blanca y Comunidad Valenciana en el 

2019, realizaron una guía para la lucha contra el desperdicio de alimentos en hoteles, a través de 

una serie de estrategias no exhaustivas, estas son:  

• Planificación de menús: Usando ingredientes lo más versátiles posibles, disponer 

de recetas de aprovechamiento, disminuir la variedad de platos ofertados, adaptar 



 

los menús a productos de temporada, poniendo a disposición cartas que sean a fin 

a grupos determinados   como niños, deportistas, etc. Así como la elaboración de 

ensaladas al momento, así como menús especiales en caso de sobreocupación 

 

• Administración de compras:  Darle mayor continuidad al suministro de compras con la 

intención de que el almacenamiento decrezca, evitando la compra de productos de alta 

caducidad como los frescos, así como tener una comunicación fluida con los proveedores 

y revisar constantemente la materia prima.  

• Recepción y almacenamiento: mantener la calidad de la materia prima regulando la 

temperatura, almacenado en tiempo y forma los productos perecederos, organizando los 

almacenes y llevando controla adecuado de los mismo administrando fechas de consumo.  

• Elaboración de alimentos: Aprovechar las partes de alimentos descartadas en los procesos 

de acondicionamiento de materia prima, disponer adecuados utensilios de corte y personal, 

minimización de errores en la preparación culinaria, realizar un porcionado adecuado, 

reaprovechar sobrantes de platos, evitar sobreproducciones y usar tecnologías como el 

envasado al vacío.  

Exposición y servicio:  Dejando un tiempo menor los alimentos que están expuestos sin 

que se tenga que rellenar el espacio y proporcionando al cliente alimentos a la carta para 

tomar medidas que minimicen el desperdicio de comida servida por el propio cliente.  

• Banquetes, reuniones y eventos: Solicitar información precisa de asistentes, optar por 

máquinas de cade y dispensadores de agua, informar adecuadamente sobre el tamaño de 

las raciones y ofrece distintos tamaños según las necesidades del cliente, ser flexible con 

aquellos clientes que, por gustos personales, quieran suprimir algún ingrediente de un plato, 

y ofrece bolsas y cajas para que los clientes puedan llevarse la comida sobrante.  

• Donación de alimentos: Se plantea desde los principios de garantía sanitaria, cumplimiento 

normativo y con un sistema de control sanitario. Con tres modalidades: Cesión de comida 

para consumo en las instalaciones del propio establecimiento, cesión de partida de comida 

a los bancos de alimentos para su posterior reparto o cesión de comidas para llevar de forma 

directa por parte de las personas necesitadas.  

• Implantación y gestión de programas de prevención de desperdicios de alimentos: 

estableciendo medidas o estrategias que se puedan implementar en cada fase del proceso 



 

para prevenir desperdicios, priorizando la auditoria de excedentes e involucrando a los 

empleados, además de comunicación con los clientes, para hacerlos conocedores de las 

implicaciones de políticas de reducción de desperdicios de alimentos y hacerlo participe 

en las estrategias.  

2.1.6 Qué es la Responsabilidad Social Empresarial y cuál es su utilidad 

La Responsabilidad Social Empresarial (RSE) no existía como tal durante el siglo XIX y 

en la primera mitad del siglo XX se empezó a materializarse con la participación voluntaria por 

parte de las organizaciones en la comunidad, en la segunda mitad del siglo XX, se comenzó a 

tomar conciencia de la capacidad de influencia del sector privado en la solución de problemas 

sociales, al reconocer los daños y riesgos que su actividad ocasionaba en el entorno. A partir de la 

década de 1960 a la actualidad, las organizaciones, instituciones y el gobierno han buscado 

métodos y estrategias para afrontar los cambios sociales y medioambientales (Correa, 2007). 

De acuerdo a Smith (1997), desarrollar actividades que impulsen los donativos, eleven la 

productividad y reduzcan costos  dan una poderosa ventaja competitiva, En otra palabras, las 

compañías se han convertido en ciudadanos empresariales, que cultivan una amplia visión de su 

propio egoísmo al mismo tiempo que buscan formas de alinear ese egoísmo al bien de las mayorías, 

esto para generar un valor agregado a las compañías, dándoles un reconocimiento positivo.   

De acuerdo a la investigación de Cancino y Morales (2008), se clasifico las teorías en 

cuatro enfoques: el primer enfoque son las teorías instrumentales cuyo eje es alcanzar los objetivos 

económicos sobre las actividades sociales y tiene cuatro argumentos que son la obligación moral, 

sustentabilidad, licencia para operar y la reputación; el segundo enfoque de teorías integradoras 

menciona que las actividades que genera la RSE son debido a demandas sociales; el enfoque tres 

la cual es una teoría de carácter político menciona que se desarrolla con base a la necesidad del 

uso responsable en el ámbito político; y el cuarto enfoque de las teorías sobre la ética y la moral 

en los negocios, que las actividades de RSE están fundamentadas en parámetros de derechos 

universales o espirituales y no en términos estrictamente económicos.  

Como se observa en la tabla 3, a nivel mundial coexisten diversas definiciones de la RSE, 

la mayoría de estas definiciones entienden este concepto como una integración voluntaria, por 

parte de las empresas (sobre todo las grandes empresas, aunque también aplica a las pymes y las 



 

cooperativas), a las preocupaciones y problemas sociales y medioambientales en sus operaciones 

y en sus relaciones, por ejemplo, a través de la inversión en su capital humano (colaboradores). 

Tabla 3. Definiciones de RSE 

Autor Definición 

Carroll (1991) Es posible distinguir al menos cuatro tipos de acciones en responsabilidad social que 

gestionan las empresas: 

• Responsabilidades Económicas: se busca ser rentable para los accionistas, entregar 

buenos trabajos a los empleados y producir productos de calidad para los clientes.  

• Responsabilidades Legales: se busca cumplir las leyes y las reglas del juego 

preestablecidas.  

• Responsabilidades Éticas: se debe conducir la moral de la empresa realizando lo que 

es correcto y justo, evitando generar daños a terceros.  

• Responsabilidad Filantrópica: se deben hacer contribuciones voluntarias a la 

sociedad, dándole tiempo y dinero como una buena obra. 

Lantos (2001) Estudia cuatro focos de compromiso de recursos en actividades de responsabilidad social:  

• Visión de generación de ganancias como fin único: esta visión está enmarcada en el 

ámbito económico de la RSE, en donde la generación de ganancias es el fin único 

de la empresa y su único deber con la sociedad es respetar las leyes vigentes (normas 

explícitas). Aquí la idea es generar el máximo de utilidades mientras se respeten las 

leyes. 

• Visión de generación de ganancias en un ámbito limitado: también es una visión 

económica de la RSE, pero además de cumplir la ley, la empresa se entiende como 

una entidad que respeta tanto las leyes como las normas tácitas dadas por el entorno 

en que se desenvuelve. 

• Visión de bienestar social: en esta visión se lleva la ética a un nivel superior, donde 

la empresa debe estar consciente del daño que puede causar a la sociedad y hacerse 

responsable de él (gestión de externalidades negativas), integrando en esta visión las 

relaciones existentes con los diversos grupos de interés de una empresa. 

• Visión de empresa al servicio de la comunidad: esta visión corresponde a una visión 

altruista donde la empresa debe usar sus recursos de la manera más eficiente con el 

fin de generar bienestar en la sociedad (derramar beneficios sociales). 



 

Verduzco (2006) RSE es la capacidad de una empresa para escuchar, atender, comprender y satisfacer las 

legítimas expectativas de los diferentes actores que contribuyen a su desarrollo, orientando 

sus actividades a la satisfacción de las necesidades y expectativas de sus miembros, de la 

sociedad y de quienes se beneficien de su actividad comercial, así como al cuidado y 

preservación de su entorno. 

Medina (2006) RSE debe ser parte de la esencia de la empresa y estar inscrita en la misión y visión de 

esta, implicando un cambio integral e invirtiendo para ello los recursos y esfuerzos 

necesarios para realizar un proyecto de renovación de la imagen corporativa por 

convencimiento propio, permitiendo la participación activa de los involucrados debido a 

que se trata de la búsqueda de la calidad en todas sus acciones. 

Ministerio de Trabajo 

y Asuntos Sociales de 

España (2007) 

La RSE es un conjunto de compromisos de diversa orden, económica, social y ambiental 

adaptados por las empresas, las organizaciones e instituciones publicas y privadas y que 

constituyen un valor añadido al cumplimiento de sus obligaciones legales, contribuyendo 

a la vez al progreso social y económico en el marco de un desarrollo sostenible.  

Cajiga (2009) La RSE es el compromiso consciente y congruente de cumplir integralmente con la 

finalidad de la empresa, tanto en lo interno como en lo externo, considerando las 

expectativas económicas, sociales y ambientales de todos sus participantes, demostrando 

respeto por la gente, los valores éticos, la comunidad y el medio ambiente, contribuyendo 

así a la construcción del bien común. 

ISO 26000 (2010) RSE es la responsabilidad de una organización ante los impactos que sus decisiones y 

actividades ocasionan en la sociedad y el medio ambiente, mediante un comportamiento 

ético y transparente que: contribuya al desarrollo sostenible, incluyendo la salud y el 

bienestar de la sociedad; tome en consideración las expectativas de sus partes interesadas; 

cumpla con la legislación aplicable y sea coherente con la normativa internacional de 

comportamiento; y este integrada en toda la organización y se lleve a la práctica en sus 

relaciones. 

Visser (2011) RSE es la forma en que los negocios consistentemente crean valor compartido con la 

sociedad a través del desarrollo económico, el buen gobierno, la reacción o capacidad de 

respuesta de todos los actores involucrados y las mejoras en el medio ambiente. 

 Fuente: Carroll (1991), Lantos (2001)m Verduzco (2006),Medina (2006), Ministerio de trabajo y asuntos sociales 

España(2007), Cajiga (2009), ISO26000 (2010) Visser (2011). 



 

Para apoyo de esta investigación, es preciso tomar en cuenta la definición que ofrece Cajiga 

(2009) acerca de la RSE, expresando que la misma, es una excelente práctica de negocios para las 

empresas. En relación añade que, aspectos desde una buena gerencia hasta el servicio al cliente 

son esenciales para ser un valor adicional e incluso posicionarse entre los competidores del 

mercado. 

Esto da a entender que la responsabilidad social empresarial (RSE), no es ajeno o añadido 

a la función de la empresa, sino que es parte de sus funciones y que busca responder a los desafíos 

maximizando los impactos positivos y minimizando los negativos hacia grupos y comunidades 

vinculadas a su operación (Gómez et ál, 2019) 

2.1.7 La importancia de la RSE en el hotelería  

De acuerdo con Fernández y Cuadrado (2011), los centros de hospedaje son la base del 

sector turismo y gracias a su implementación de acciones de responsabilidad social traen consigo 

beneficios en favor del medio ambiente y el crecimiento económico-social. 

Los centros de hospedaje deben de practicar la RSE, para proteger el medio ambiente y 

demostrar su preocupación por el bienestar de las comunidades para apoyar el desarrollo 

sustentable de la economía, el medio ambiente y la sociedad. Hay evidencia que indica que la RSE 

tiene un impacto positivo en las ventajas competitivas de los hoteles, literatura sugiere que la RSE 

afecta positivamente las actitudes, comportamientos de los colaboradores y su desempeño a través 

de la identificación basada en la teoría de la identidad social (que dice que los empleados tienden 

a identificar características individuales a través de la clasificación incluyendo intereses, valores y 

habilidades) , donde existe una conexión psicológica con la empresa y el empleado, construyendo 

una identificación organizacional donde el individuo se define en términos de su membrecía en 

una organización particular, que hace que los empleados se sientan orgullosos de ser parte de la 

organización (He et ál, 2019).   

El concepto de Responsabilidad Social Empresarial comúnmente es erróneo para las 

cadenas hoteleras que tratan de aplicarlo, debido a que confunden éste con las aportaciones que 

dirigen a comunidades u asociaciones; demostrando la inexistencia de una actitud estratégica en 

función de dirigir sus principios en todas las áreas departamentales y garantizando la disminución 

de los impactos de sus procesos, a través de una dirección sensata (Cardona y Hernández, 2011) 



 

CAPÍTULO III. MARCO METODOLÓGICO 

En este capítulo se aborda el protocolo del marco metodológico, para ello se presenta el 

diseño de la investigación, las técnicas de investigación utilizadas, contextualización del área de 

estudio, diseño del instrumento de investigación y la exploración y manejo de los datos, esto con 

la finalidad de detallar las características y metodología utilizada en la presente investigación, así 

como técnicas e instrumentos aplicados a los sujetos dentro del contexto de un centro de hospedaje, 

seguido del procedimiento de recopilación de información, el procesamiento y análisis de la 

misma. 

3.1 Diseño de la investigación 

La presente investigación implementa una triangulación metodológica, ya que, se aplicaron 

métodos cuantitativos y cualitativos, esto con el fin de sustentar la información recabada 

cualitativamente y tener una visión más amplia del fenómeno de estudio. En el ámbito de la 

navegación, la triangulación se refiere a identificar un plano desconocido desde varias referencias, 

sin embargo, en una investigación se trata de tomar múltiples procesos de estudio que cumplirán 

con los objetivos planteados, aportando directamente a la resolución de la problemática (Arias, 

2000). Existen cuatreo tipos de triangulación, la que nuestra investigación aplicó es la 

triangulación metodológica, ya que se tiene una triangulación dentro y entre los métodos. 

 

La investigación es de tipo no experimental, puesto que no se tiene un control de las 

variables y se limitara a la observación de situaciones ya existentes. Es correlacional, ya que busca 

identificar las asociaciones entre las variables del fenómeno. También es exploratoria, debido a 

que busca recopilar información, identificar antecedentes generales, ubicar aspectos relevantes, 

que habrá que examinarse a profundidad en futuras investigaciones. Weiers (1998) argumenta que 

la investigación exploratoria ayuda a los investigadores a familiarizarse con el contexto de un 

problema, identificar las variables más importantes y reconocer otros cursos de acción. El 

propósito de la investigación exploratoria es ayudar a obtener información y comprensión de la 

situación con relativa rapidez (Lerma, 2011). 

 
Tabla 4. Diferencias entre el método cualitativo y cuantitativo. 



 

Método cualitativo Método cuantitativo 

Intenta comprender el comportamiento humano inmerso en el 

lugar donde éste se desenvuelve y actúa.  

Estudia el comportamiento de los hombres desde afuera. Solo 

varias veces se introduce en el escenario que pretende definir 

y explicar.  

Observa participativamente lo que estudia.  Observa controladamente lo que estudia. 

Sabe que su presencia provoca efectos reactivos entre los 

sujetos que estudia. 

Cree que a través del control de las variables contaminadores 

no provoca efectos reactivos en los sujetos que estudia.  

Piensa que la única generalización que existe es que no existe 

ninguna generalización. 

Piensa que puede generalizar a otros contextos similares.  

Fuente: Murillo y Martínez-Garrido (2010). 

Como se observa en la tabla 4, tomada de Murillo y Martínez-Garrido (2010), la principal 

diferencia entre los métodos de investigación es que el método cuantitativo se ocupa de los 

números y las estadísticas, al mismo tiempo que realiza una generalización de contextos similares; 

mientras el método cualitativo se emplean las palabras y significados, y no existe generalización. 

La metodología cualitativa forma parte de la primera paret de este trabajo, la cual se enfocó 

en la producción de datos descriptivos: conducta que se puede observar y palabras de la propia 

persona.  La investigación de tipo cualitativa se centra en recopilar los datos clave y acepta todas 

las referencias de información; adquiere que cualquier entorno o persona es potencial para 

desarrollar el estudio (Taylor y Bodgan, 1987). 

El hecho de que la investigación utilice una metodología cualitativa representa un gran 

logro al tratar de comprender e interpretar las imágenes sociales, los significados y las dimensiones 

emocionales que guían el comportamiento de los actores sociales. Esto hace que el diseño sea 

abierto, ya que permite producir informaciones no preconcebidas en el diseño; y flexible, ya que 

las fases pueden ocurrir simultáneamente o invertirse en cualquier momento. Las herramientas 

cualitativas permiten registrar diferentes niveles de subjetividad (indicados por palabras, gestos, 

tono y silencio), ampliando la interpretación y comprensión de los significados que circulan en un 

explicito espacio. Ésta metodología se enfoca en las personas y sus discursos así como la 

comprensión de los mismos que expresan sus deseos, valores y creencias en su medio social. 

(Serbia, 2007).  



 

Complementando el análisis, se hizo uso de la metodología cuantitativa, por lo que Neill y 

Cortez (2018) dicen que, esta técnica aprovecha los datos estadísticos, entendiendo las relaciones 

entre variables o en su caso confirmando las preguntas de investigación.  

De acuerdo con Babativa (2017), el método cuantitativo mide anómalos, utiliza 

estadísticas, emplea experimentación y analiza causa-efecto, su proceso secuencial, deductivo, 

probatorio, objetivo y analiza la realidad. Entre los beneficios se encuentra la precisión, la 

predicción y el control. Ésta se adapta al conocimiento y permite, como es el de exponer  la realidad 

desde la complejidad, organización y procedimientos.   

3.2 Técnicas de investigación utilizadas 

De acuerdo con Quecedo y Castaño (2002), los datos cualitativos son generalmente una 

elaboración detallada de carácter descriptivo que recopila información extensa y diversa durante 

un periodo de tiempo relativamente largo. Son ambiguos en el sentido de que ofrecen y ocultan 

múltiples significados. Se consideran válidos, pero poco fiables y difíciles de reproducir porque 

son específicos de un contexto y momento concretos. Se pueden explicar procesos mediante la 

descripción de fenómenos observados, identificado principios generales derivado del estudio de 

situaciones y comportamientos particulares, generalizándolos dentro de casos particulares y 

determinando resultados en diferentes casos. Se recogen como las técnicas: la observación 

participante, el análisis de documentos y la entrevista en profundidad, a continuación, se explican 

más detalladamente:  

Sin embargo, en la primera parte de esta investigación se utilizará la entrevista 

semiestructurada, ya que ofrecen más flexibilidad que las estructuradas porque se basan en 

preguntan planificadas que se pueden adaptar al entrevistado  

 

Para la recolección de datos, es importante señalar que Quecedo y Castaño (2002), señalan 

tres procedimientos efectivos: 

1. La observación participante, que es una herramienta utilizada en un mismo espacio entre 

el investigador y el lugar, siendo un método no intrusivo.  



 

2. Análisis de documentos, un ejemplo de ellos pueden ser registros orales y escritos: 

autobiografía, diarios, memorias, etc.  

3. Entrevista, de las que clasifica en tres: experiencias de vida, sucesos no vistos 

personalmente y las que son orientadas a un número grande de participantes 

Figura 2. Fases de las entrevistas. 

 

Fuente: Elaboración propia, marzo 2023, basada en Díaz-Bravo et al (2013). 

Como se aprecia en la figura 2, la entrevista cuenta de cuatro fases, en la primera fase se 

prepara la fecha, lugar, a las personas a entrevistar y la información necesaria, en la segunda fase 

el entrevistador y entrevistado explican sus propósitos y condiciones, en la tercera fase es en donde 

se lleva a cabo la entrevista y se intercambia la información; y en la cuarta fase se termina la 

entrevista y se realiza la síntesis.  

Como se observa en la tabla 5, Se presentan los diferentes métodos de investigación 

cuantitativa como son: el experimental, la encuesta y el análisis de datos. Así mismo están las 

técnicas como el cuestionario y el análisis documental, (Dalle et al, 2005).   

 

1er fase: 
Preparación

• Reunión de información
• Planificación de la entrevista
• Preparación de la cita

2da fase: 
Apertura

• Hacer explicito: motivo, confidencialidad y duración
• Convenir los propósitos y condiciones

3er fase: 
Desarrollo

• Intercambio de información
• Identificación de puntos de acuerdo

4ta fase: 
Cierre

• Hacer explicitas las conclusiones
• Realizar síntesis



 

Tabla 5. Métodos y técnicas de producción de datos de investigación cuantitativa 

Métodos Técnicas 

Experimental Cuestionarios 

Encuesta Recopilación de datos existentes (censos, 

encuestas, estadísticas continuas) 

Análisis cuantitativo de datos secundarios 

(estadística) 

Análisis de contenido de documentos, textos, 

películas, etc. 

 Fuente: Elaborado a partir de Dalle et al, 2005, p. 47.  

Gómez (2016), detalla el siguiente listado de técnicas de recolección de datos estadísticos:  

• Experimento 

• Observación 

• Encuesta por internet 

• Encuestas autoadministradas a personas o grupos 

3.3 Diseño del instrumento de investigación 

El primer instrumento para aplicar en esta investigación es la entrevista semiestructurada, 

usando el instrumento de la investigación de Okumus et ál (2020) en la investigación Tackling 

food waste in all-inclusive resort hotels. International Journal of Hospitality Management que trata 

sobre como los gerentes, chefs y colaboradores de los hoteles todo incluido ven el efecto del 

desperdicio de alimentos y la reducción de los residuos existentes en su lugar de trabajo, explora 

el porqué del desperdicio de alimentos, la percepción de los colaboradores sobre las razones detrás 

del desperdicio y como se puede reducir en los hoteles todo incluido. Usando entrevistas cara a 

cara semiestructuradas con 33 individuos.  

En el Apéndice 1, se puede observar el diseño del instrumento. 

El segundo instrumento, se trata de un caso práctico sobre el inventario de desperdicio de 

alimentos, usando el material de referencia de la CCA 2019, en su kit de acción “los alimentos 



 

importan”. Las herramientas son: lonas o cubiertas de plástico lavables, guantes de hule, 

cubrebocas, 8 botes grandes, bolsas de plástico para basura, una báscula portátil, materiales de 

limpieza y un cuaderno de registro.  El procedimiento fue el siguiente:  

1. Acordar y discutir los planes de inventario de alimentos desperdiciados con los 

responsables del centro de hospedaje. 

2. Elegir una hora y un lugar donde las personas ingieran los productos. Aquí, se 

preparan los materiales.  

3. Después del horario de la comida, sacar todos los botes (tanto de desechos 

inorgánicos, orgánicos y para reciclaje) a un espacio abierto, amplio y bien 

ventilado. 

4. Pesar y anotar el peso de los botes llenos y después vaciarlos en pilas separadas, 

uno por uno, sobre la lona o plástico. Pesar los botes vacíos y anotar el peso. Restar 

del total obtenido de las mediciones de todos los botes, el peso de los botes vacíos, 

a fin de obtener el peso de los desechos de los contenidos. 

5. Clasifica los residuos en las siguientes clasificaciones: aluminio/latas, basura, 

comida, botellas, Tetrapak, unicel, vidrio y PEAD. Coloca los residuos clasificados 

en los botes limpios, revestidos con bolsas de plástico trasparente con base en las 

categorías elegidas. Al terminar pesar cada categoría de desechos.    

3.4 Exploración y manejo de datos  

El primer instrumento se aplicó a 5 individuos, el enfoque de muestreo inicial fue hacia 

gerentes de hotel, chefs, gerentes de alimentos y bebidas y otros empleados relevantes con 

entrevistas realizadas en el sitio. Al completar cada entrevista, al entrevistado se le pidió que 

recomendara a otro participante potencial. Las entrevistas fueron grabadas por audio y se 

transcribieron palabra por palabra, las entrevistas duraron entre 40-60 minutos cada una. Las 

entrevistas se centraron en el conocimiento del entrevistado sobre la RSE, las causas del 

desperdicio de alimentos, la importancia de la reducción del desperdicio de alimentos, la comida 

que se desperdicia con regularidad, los desafíos de la reducción del desperdicio de alimentos y 

presentar estrategias para reducir el desperdicio de alimentos   



 

De acuerdo con Flores-Kanter y Medrano (2019), el primer paso es la Identificación donde 

se identifica, detecta o encuentra el dato cualitativo, aspectos de interés o relevantes para la 

investigación, consiste en resaltar los fragmentos de respuesta que sean más relevantes para 

responder nuestra pregunta de investigación, en pasos posteriores, estos fragmentos se nombren 

(codifican) y se pueden agrupar en temas o categorías de acuerdo con el conocimiento previo del 

investigador. El segundo paso es la Agrupación de primer nivel, donde se detectan patrones o se 

codifica los fragmentos remarcados. El tercer paso es la Agrupación de segundo nivel, se pasa a 

una categorización más ligada a los datos y empiezan a interconectar las distintas categorías.     

Al finalizar la codificación de la información, los conceptos y temas se comparan y 

relacionan entre sí para identificar los vínculos que tienen y poder elaborar una explicación 

integrada. 

Figura 3. Pasos para el análisis de los datos 

 

Fuente: Elaboración propia, basado en Ryan y Bernard (2003) citado por Flores-Kanter y Medrano 

(2019). 

¿Cómo nos damos cuenta que estamos frente a un tema o una categoría?

Cuando se puede responder 
a la pregunta de ¿Esta 
expresión es un ejemplo de 
qué?, es decir a que se esta 
refiriendo esa expresión.

Prestar atención a las repeticiones

Mientras más aparezca un 
concepto en el texto, más 
probablemente se tratará de 
un tema. 

Buscar similitudes y diferencias

Mediante la comparación 
sistemática de las unidades 
de análisis se intenta 
responder a la pregunta: 
¿De qué maneta es similar o 
diferente este fragmento 
con respecto al fragmento 
precedente o procedente?

Identificar material 
relacionado teóricamente 

Poder responder cómo el 
dato cualitativo da cuenta de 
categorías definidas 
teóricamente. Trabajando de 
un modo más deductivo, 
partiendo de definiciones o 
conceptos teóricos 
prestando atención a su 
aparición en los datos.



 

El segundo instrumento se aplico en el restaurante del centro de hospedaje en un tiempo 

intermedio entre el horario de desayuno y comida, donde asistieron 150 personas, se pesó un total 

de 55kg de residuos. Los datos se analizaron de la siguiente manera:  

• Calculando el desperdicio por persona: Dividiendo el peso de una categoría entre 

el número de personas comiendo.  

• Sumando el peso de todas las categorías de residuos.  

• Calculando el porcentaje que cada tipo de desechos representa con relación a la 

totalidad de los residuos.  

3.5 Caso práctico en centro de hospedaje 

3.5.1 Contextualización del centro de hospedaje 

El centro de hospedaje se encuentra en la Riviera Maya, en el estado de Quintana Roo, México 

ofrece alojamiento con un restaurante a la carta, aparcamiento privado gratuito, piscina al aire libre 

y bar. Este centro de hospedaje de cinco estrellas ofrece servicio de consejería y consigna de 

equipaje. Hay recepción 24 horas, servicio de enlace con el aeropuerto, servicio de habitaciones y 

Wifi gratuito en todas las instalaciones. Todas las habitaciones disponen de minibar. El resort sirve 

un desayuno americano.  

Las zonas del hotel son: áreas públicas, de descanso, de esparcimiento y la  playa, todas 

conectadas para los servicios, a través de  puentes peatonales sobre el manglar. El área de descanso, 

emplazada al centro del conjunto, consiste en ocho edificios de tres y cuatro niveles, cada uno 

cuenta con cinco diferentes tipos de suites que van de los 60 hasta los 240 metros cuadrados, 

teniendo terrazas con jardín privado y en algunas habitaciones cuentan con pequeñas albercas. 

Estos volúmenes están inspirados en las edificaciones mayas de la zona, conformados por bloques 

escalonados con doble desplazamiento vertical y horizontal a distintos paños, creando plazas, 

circulaciones y terrazas que dan privacidad y sombra a los distintos espacios de las suites. 

CAPITULO IV. RESULTADOS DE LA INVESTIGACIÓN 

En este capítulo se presentan los resultados del trabajo de campo realizado en el centro de 

hospedaje y en la Asociación Caritas Quintana Roo, esto para evidenciar, por un lado que el sector 

hotelero en Quintana Roo aún no ha encontrado el camino para contribuir a la disminución del 



 

desperdicio de alimentos y que además existen diversas estrategias impulsadas a nivel 

internacional que pueden ayudar a minimizar el problema, como el caso de los bancos de 

alimentos, ya que son un puente entre los actos de humanidad y la necesidad de alimentos. Sin 

embargo, alrededor del 77% de las donaciones, provienen del campo y establecimientos de 

autoservicio, mientras que solo el 33% restante procede de restaurantes y hoteles (Instituto 

Interamericano de Cooperación para la Agricultura, 2020), por ello Caritas Quintana Roo está 

ofreciendo como solución la donación de alimentos, una alternativa poco conocida entre el sector 

hotelero evidenciando un total desconocimiento de los beneficios que estas acciones pueden tener 

como parte de sus programas de Responsabilidad Social Empresarial. 

4.1 Análisis de los resultados 

Tomando en consideración el marco teórico y los resultados obtenidos al realizar los 

instrumentos, se verificará si es posible que a través de programas de RSE se logre disminuir la 

cantidad de desperdicio de alimentos que se genera diariamente. Consecuentemente, uno de los 

objetivos que se pretende alcanzar en este capítulo es mostrar, interpretar y generar las 

conclusiones pertinentes en base a los resultados. En primer lugar, se tratan de los resultados 

obtenidos con el primer instrumento: la entrevista. Seguidamente los resultados del segundo 

instrumento: caso práctico sobre el inventario de desperdicio de alimentos. Finalmente, los 

resultados que se obtuvieron con la visita a Cáritas Quintana Roo A. C.  

4.2 Análisis e interpretación de los resultados 

4.2.1 Entrevistas 

Las entrevistas se aplicaron a 5 individuos, en un periodo de dos días in situ del centro de 

hospedaje. Se aplicó la entrevista semiestructurada que permitió una exploración más detallada de 

la experiencia de los colaboradores en su lugar de trabajo, ya que existe una gran cantidad de 

cadenas hoteleras que no manejan ningún programa, RSE o distintivo respecto al desperdicio de 

alimentos, por ende, no llevan registro de su desperdicio. En tabla 6, se distingue la información 

de los participantes, quienes tienen distintos cargos en los departamentos de alimentos y bebidas, 

con un rango de 1 a 20 años de experiencia en la industria hotelera.  



 

Tabla 6. Características de las personas entrevistadas. 

Características Número Porcentaje (%) 

Puesto de trabajo 

Chef ejecutivo 

Gerente de alimentos y bebidas 

Cocinero A 

Cocinero B 

 

1 

1 

1 

2 

 

20 

20 

20 

40 

Nivel educativo 

Primaria  

Secundaria 

Bachillerato 

Licenciatura  

Posgrado 

 

0 

0 

1 

3 

1 

 

0 

0 

20 

60 

20 

Años de experiencia en el centro de hospedaje 

Menos de un año 

1-3 años 

4-6 años 

7-9 años 

+10 años  

 

0 

1 

3 

1 

0 

 

0 

20 

60 

20 

0 

Años de experiencia en la industria  

1-3 años  

4-6 años  

7-9 años 

+10 años 

 

1 

2 

1 

1 

 

20 

40 

20 

20 

Género 

Femenino 

 

2 

 

40 



 

Masculino 3 60 

 Fuente: Elaboración propia.  

Los resultados encontrados en el Estado de Quintana Roo son semejantes a las 

investigaciones y experiencias en otros países. El comportamiento y hábitos de los huéspedes 

tienen impacto en los servicios ofrecidos en el centro de hospedaje, una de las soluciones sería la 

generación de conciencia sobre el desperdicio de alimentos. Uno de los aspectos que más se 

resaltaron es la procedencia de los huéspedes, ya que comparando las culturas de los huéspedes de 

México y Estados Unidos, que se sirven más de lo que van a consumir con la idea de probar todo, 

contra los huéspedes provenientes de Europa, que únicamente se sirven lo que van a comer, hay 

una gran diferencia en el desperdicio que se genera, y en los hoteles all inclusive no se le puede 

limitar cuanto se servirán, puesto que han pagado por un servicio todo incluido.  

Desde la perspectiva de los colaboradores entrevistados, no están muy conscientes del 

problema, resultó que no realizan prácticas para el manejo del desperdicio de los alimentos, y que 

como proceso envían los desperdicios al drenaje o vertederos. El gerente de alimentos y bebidas 

del centro de hospedaje mencionó que cuenta con certificaciones como Earth Check y distintivo 

H. Esto demuestra que tienen prácticas relacionadas al cuidado del agua, energía y la conexión 

social, pero no cuentan con ninguna actividad donde se maneje el desperdicio de los alimentos.  

Es importante la educación y capacitación para promover el uso eficiente de los alimentos, 

pero esto no siempre es posible debido a la operación en los centros de procesamiento de alimentos 

dentro de los centros de hospedaje. El reclutamiento, capacitación y el control de las operaciones 

de alimentos y bebidas son esenciales para reducir el desperdicio en los centros de hospedaje, 

mantener contentos a los colaboradores y reducir el desperdicio, además de reducir el problema de 

rotación que es común en Cancún. Por ello los procesos de contratación y formación son esenciales 

para garantizar las prácticas de gestión y manejo sólidas y minimizar el desperdicio de alimentos.  

Concientizar sobre no desperdiciar alimentos es un problema que deben de comenzar desde 

los mandos operativos como gerentes, supervisores y quienes trabajan en la cocina. El ejemplo 

que dan los lideres pueden ayudar a eliminar el desperdicio de alimentos que puede convertirse en 

un hábito.  



 

4.2.2 Caso de estudio 

El inventario de desperdicio de alimentos se realizó en el transcurso de un día, en un tiempo 

intermedio entre el horario de desayuno y comida, donde asistieron 150 personas, se pesó un total 

de 55kg de residuos. Para poder analizar sus datos se utilizaron las siguientes formulas:  

1. Desperdicio por persona: 

𝑫𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅𝒊𝒄𝒊𝒐 𝒑𝒐𝒓 𝒑𝒆𝒓𝒔𝒐𝒏𝒂 =
𝑻𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒅𝒆 𝒓𝒆𝒔𝒊𝒅𝒖𝒐𝒔

𝑻𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒅𝒆 𝒑𝒆𝒓𝒔𝒐𝒏𝒂𝒔
 

2. Desperdicio por categoría:  

𝑫𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅𝒊𝒄𝒊𝒐 𝒑𝒐𝒓 𝒄𝒂𝒕𝒆𝒈𝒐𝒓í𝒂 = 𝑩𝒐𝒕𝒆 𝒍𝒍𝒆𝒏𝒐 𝒅𝒆 𝒓𝒆𝒔𝒊𝒅𝒖𝒐𝒔 − 𝑩𝒐𝒕𝒆 𝒗𝒂𝒄í𝒐 

3. Porcentaje de cada categoría:  

𝑷𝒐𝒓𝒄𝒆𝒏𝒕𝒂𝒋𝒆 𝒅𝒆 𝒄𝒂𝒅𝒂 𝒄𝒂𝒕𝒆𝒈𝒐𝒓í𝒂 =
𝑫𝒆𝒔𝒑𝒆𝒓𝒅𝒊𝒄𝒊𝒐 𝒑𝒐𝒓 𝒄𝒂𝒕𝒆𝒈𝒐𝒓í𝒂

𝑻𝒐𝒕𝒂𝒍 𝒅𝒆 𝒓𝒆𝒔𝒊𝒅𝒖𝒐𝒔
× 𝟏𝟎𝟎 

Al realizar la primera formula se obtuvo que el desperdicio por persona equivale a 0.36 kg. 

𝟓𝟓𝒌𝒈

𝟏𝟓𝟎
= 𝟎. 𝟑𝟔 𝒌𝒈 

Al realizar la segunda y tercera fórmula se obtuvieron los resultados que se muestran en la 

tabla 6, donde se observa que de los residuos que más se generan son basura, equivaliendo a un 

40%, y esto es algo notable, ya que había residuos como cartón que por su mal manejo dejaron de 

servir para reciclar y se convirtió en basura, esto nos permite apreciar que gran parte del problema 

del desperdicio de los alimentos, es el manejo inadecuado de los residuos. La comida fue el 

segundo residuo con mayor porcentaje teniendo un 18.33%, esto muestra que es necesario mejorar 

los procedimientos de la conservación de los alimentos y tener un correcto etiquetado de fechas de 

vencimiento. Podemos ver que el demás porcentaje que es 41.64% es de productos que pueden ser 

reciclados como el aluminio, Tetrapak, botellas, entre otros.   

Tabla 7. Resultados del inventario de desperdicio de alimentos 

Clasificación Desperdicio por 

categoría 

Operación Porcentaje de 

cada categoría 



 

Aluminio 1.83 𝟏. 𝟖𝟑

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟑. 𝟑𝟐 3.32% 

Basura 22 𝟐𝟐

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟒𝟎 40% 

Comida 10.083 𝟏𝟎. 𝟎𝟖𝟑

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟏𝟖. 𝟑𝟑 18.33% 

Plástico 9.16 𝟗. 𝟏𝟔

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟏𝟔. 𝟔𝟔 16.66% 

Tetrapak 1.83 𝟏. 𝟖𝟑

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟑. 𝟑𝟑 3.33% 

Unicel 3.66 𝟑. 𝟔𝟔

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟔. 𝟔𝟔 6.66% 

Vidrio 5.5 𝟓. 𝟓

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟏𝟎 10% 

PEAD 0.916 𝟎. 𝟗𝟏𝟔

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟏. 𝟔𝟔𝟓 1.67% 

Total  55 𝟓𝟓

𝟓𝟓
× 𝟏𝟎𝟎 = 𝟏𝟎𝟎 100% 

Fuente: Elaboración propia 2023.  

4.2.3 Cáritas Quintana Roo A. C. 

Cáritas Quintana Roo A. C., una propuesta para el para el rescate del desperdicio alimentario. 

Figura 4. Logo Cáritas Quintana Roo A. C. 

 

La Red de Bancos de Alimentos de México (s.f.) en asociación con Cáritas, lleva a cabo cuatro 

diferentes programas:  

• “Alimenta”, que consiste en una colecta a nivel nacional dedicada al día mundial de la 

alimentación (17 de octubre, según la FAO) en la que se obtienen productos no perecederos 

y enlatados (figura 5). 

Cáril:ias 
QuinlianaRoo 



 

Figura 5. Programa Alimenta 

 

Tomada de la página oficial de la Red de Bancos de Alimentos en México.  

• “Comer en familia”, es un programa que permite educar en cuanto a la forma de 

alimentación, sembrando la forma correcta de seleccionar y preparar los alimentos que la 

misma comunidad proporciona, compartiéndolos en familia con la intención de que se 

hagan buenas prácticas sociales enfocadas a la nutrición (figura 6).  

Figura 6. Programa Comer en Familia 

 

Tomada de la página oficial de la Red de Bancos de Alimentos en México.  

• “Pacto por la comida” (figura 7), es un acuerdo voluntario que pretende reunir 

organizaciones a lo largo de la cadena de alimentos, desde los productores hasta los 

consumidores, para hacer más sostenibles los sistemas de producción y consumo de 



 

alimentos y bebidas, evitando la PDA. Operan en el marco de los ODS de las Naciones 

Unidas y animan a las empresas participantes a alcanzar las metas de producción y 

consumo responsables (ODS 12.3) y hambre cero (ODS 2). En la figura se puede observar 

el proceso para los acuerdos voluntariados, donde se establecen, miden metas y se toman 

acciones. 

Figura 7. Programa Pacto por la Comida 

 

Tomada de la página oficial de la Red de Bancos de Alimentos en México.  

• “Al Rescate”, es el programa en el que por medio de una aplicación se rescatan excedentes 

de alimentos cocinados que hoteles y restaurantes no consumen. Esta iniciativa se lleva a 

cabo desde 2014, logrando que más de 5.000 personas se beneficien con el apoyo. Algunos 

de los establecimientos de servicio que participan en el donativo son; Hilton, Grand 

Palladium Costa Mujeres, Iberostar, Olive Garden, Red Lobster y otros más (figura 8). 
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Figura 8. Programa al Rescate 

 
Tomada de la página oficial de la Red de Bancos de Alimentos en México.  

Como resultado de la visita se encontró que el programa “Al rescate” es una gran estrategia 

en beneficio de las comunidades más vulnerables, porque este se basa en rescatar los alimentos 

que no son consumidos o el excedente de hoteles y restaurantes. Son cinco los pasos que se 

requieren para la participación de diferentes marcas: la firma de un convenio, la formación de un 

equipo, la capacitación con “Al rescate”, el reporte y la donación.  

Este programa cuenta con la colaboración nacional de CDMX, Estado de México, Veracruz, 

Jalisco, Nuevo León, Guanajuato, Chiapas y Quintana Roo; además de que actualmente 

contribuyen 12 hoteles, 6 All inclusive y 6 en plan europeo; y 51 restaurantes, los cuales 32 son 

tradicionales, 13 son de fast food y 6 de especialidad (figura 10). 

Cabe mencionar que las operaciones del programa se hacen dentro de la institución, se trae 

a las personas de la comunidad a la institución, las personas de la comunidad que son beneficiadas 

tienen un registro con una credencial que está clasificada por colores y cada 15 días pueden ir 

nuevamente por su despensa. Cuando los hoteles realizan donaciones, la institución realiza un 

reporte y envía las evidencias al mismo. La institución esta aliada en términos de RSE, pues busca 

que las habilidades se puedan compartir a la comunidad, aprovechando el talento y usando como 

pregunta base: ¿Cuál es tu finalidad y propósito en la vida? 

Además, durante nuestra experiencia en Cáritas, dejó en claro que la perspectiva de cada 

uno de los involucrados es importante porque para ejemplificar esto, en el segmento de 



 

empaquetado de frutas y verduras, lo que para una persona pueda parecer inservible, otra reconoce 

que se le puede seguir dando uso; evitando que ocurra el desperdicio de alimentos en grandes 

cantidades. La categorización de alimentos envasados y/o enlatados indica que ciertos alimentos 

como galletas, pasta, refrescos, alimentos enlatados, etcétera aún pueden ser comestibles a pesar 

de la fecha de caducidad del envase. Resumiendo, la percepción del consumidor y las creencias de 

cómo se deben ver los alimentos genera la pérdida y desperdicio de los productos, que pueden 

ayudar a personas en situación de vulnerabilidad y a ponerle fin al hambre. 

4.3. Conclusiones 

Al revisar la recopilación bibliográfica desarrollada en este trabajo y con los hallazgos de los 

instrumentos de investigación, es evidente que la sociedad desconoce que alrededor de 1.300 

millones de toneladas de alimentos son perdidos y desperdiciados en el mundo (estimación 

realizada en el 2011), tomando en cuenta que, si se hace algo al respecto, reduciría los índices de 

pobreza, dando paso a una mejor seguridad alimentaria. En contraste, el impacto ambiental de tirar 

los alimentos a la basura implica la creciente emisión de gases de efecto invernadero y el desgaste 

de recursos naturales, que hablando económicamente no resulta lo de producir alimentos que nadie 

consumirá (Basso et al, 2016).  

La razón de esta desinformación es porque no hay tantos precedentes como quisiéramos del tema, 

ni mucho menos los actores socialmente responsables se hacen cargo de las consecuencias. 

Paralelamente, Navarro (2008) señala los beneficios de asumir la RSE: mejorar la imagen de la 

marca, reducir los costos operacionales de los recursos, difundir nuevas formas de gestión, reforzar 

la filosofía organizacional convirtiéndola en una forma práctica, fortalecer la fidelización del 

cliente; sólo por mencionar algunas de sus funcionalidades. Encima desarrollar acciones sociales 

y sostenibles, puede ser rentable para las empresas, y que, en este mercado competitivo, se 

distingan frente a otras. 

Con relación a ello, le damos respuesta a nuestra pregunta inicial de la investigación ¿Es posible 

que a través de programas de RSE se logre disminuir la cantidad de desperdicio de alimentos que 

se genera diariamente? Efectivamente, ya que esto posibilita un aprovechamiento racional de lo 

que se produce. Sencillamente, reducir el desperdicio de alimentos en los establecimientos, es más 



 

que alimentar a las personas y contribuir al medio ambiente; esto es dejar una huella a la 

humanidad (Hotel Kitchen, 2019). 

El compromiso con la prevención de los desperdicios requiere incorporar una visión de cambio, 

que refleje la identidad cultural de la empresa, arraigada en todo el personal. Incluso, cuando no 

es posible la reducción de remanentes de comida, habría que optar por la donación. Sin tener 

alternativa, de evitar o donar los productos, Hotel Kitchen (2019), sugiere desviar los residuos, 

con la opción de que se convierta en nutrientes para el suelo.  

Se necesita urgentemente que todos los sectores presten atención en el manejo de sus desperdicios; 

en particular la industria hotelera que, así como buscan incansablemente certificarse en todo tipo 

de actividades, cuenten con un distintivo en materia del desperdicio de alimentos, Dentro de este 

entorno, se observó que los centros de hospedaje y servicios de alimentación no cuentan con la 

capacitación y educación de los procesos de desecho. Por lo tanto, se vuelve imprescindible un 

plan acerca de la manipulación de residuos de comida, involucrando la participación de puestos 

gerenciales. Mismo caso, recurrir a asociaciones que lleven a cabo donaciones de alimentos o 

programas que apoyen a la salud alimentaria de las personas más vulnerables (Hotel Kitchen, 

2019). 

4.4. Recomendaciones 

De la experiencia obtenida en este análisis, se sugiere que, desde un punto de vista 

metodológico, las futuras investigaciones desarrollen un instrumento completo para la medición o 

cuantificación del desperdicio de alimentos, que implique su relación dentro del sector turístico 

porque este es un punto detonante de excedentes de comida. 

Sin duda, el trabajo aporta mucho al campo de investigación, debido a que la puesta en 

práctica en un centro de hospedaje demostró la incapacidad de los servicios de alimentación en la 

gestión de sus residuos; hace falta buenas prácticas en este asunto. 

En el ámbito social, se pretende que haya muchos más interesados en la problemática, 

puesto que es una realidad que enfrentamos día con día; la capacitación debe iniciar en el hogar y 

aplicarla con nuestros grupos sociales más cercanos. 
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Apéndices 

Apéndice 1. Diseño del instrumento de la investigación 

Puesto del entrevistado:   1 1 1 



 

Área/departamento del entrevistado:  

Fecha de la entrevista:  

Por favor, responda las siguientes preguntas. La información que se obtenga en esta entrevista nos 

permitirá saber su postura sobre la Responsabilidad Social Empresarial (RSE), así como lo que 

ésta significa para su empresa. Justifique sus respuestas. Los datos son confidenciales y 

exclusivamente para fines de investigación. ¡Muchas gracias! 

1. Por favor háblame sobre ti y tus antecedentes. 

2. Por favor cuéntame sobre tu rol y deberes en esta compañía.  

3. ¿Qué es la responsabilidad social empresarial? 

4. ¿Es necesaria la responsabilidad social para el éxito de la empresa? ¿Por qué? 

5. ¿Es su empresa socialmente responsable? Si es así, ¿Qué acciones de responsabilidad social 

efectúa su empresa y obtienen beneficios por ser socialmente responsable?  

6. Mencione tres empresas que, a su parecer, sean socialmente responsable.  

7. En general, ¿Cómo se siente acerca del desperdicio de alimentos en el negocio de servicio 

de alimentos? 

8. ¿Por qué se debe reducir el desperdicio de alimentos en las empresas de servicios de 

alimentos? 

9. Con base en sus experiencias/observaciones, ¿Cuánta comida se desperdicia en las 

empresas de servicios de alimentos 

10. Si considera diferentes etapas, como pedir, recibir, almacenar, preparar, cocinar, servir a 

los huéspedes y después de servir a los huéspedes. ¿En qué etapa o etapas cree que se 

desperdician más alimentos y por qué? 

11. Siguiendo las preguntas anteriores. ¿Qué tipo de alimentos se desperdician más y por qué? 

12. En su opinión, ¿Cuáles son las principales causas del desperdicio de alimentos en las 

empresas de servicio de alimentos? 

13. En su opinión, ¿Cuáles son los desafíos/barreras para reducir el desperdicio de alimentos 

en las empresas de servicio de alimentos? 

14. ¿Cuáles son las mejores prácticas para gestionar y reducir el desperdicio de alimentos aquí 

en su organización (y en otras organizaciones)? 



 

15. En general, ¿Cómo se puede reducir aún más el desperdicio de alimentos en las empresas 

de servicios de alimentos? 

16. ¿Cómo puede ayudar la tecnología a reducir el desperdicio de alimentos en las empresas 

de servicio de alimentos? ¿Puedes dar algún ejemplo, por favor? 

17. ¿Qué deben de hacer los altos directivos para reducir el desperdicio de alimentos en las 

empresas de servicios alimentarios? 

18. ¿Qué deben hacer los chefs ejecutivos/jefes de cocina para reducir el desperdicio de 

alimentos? 

19. ¿Qué deben hacer los chefs y empleados de primera línea en las cocinas para reducir el 

desperdicio de alimentos? 

20. ¿Qué debe hacer el personal de servicio para reducir el desperdicio de alimentos en las 

empresas de servicios de alimentos? 

21. ¿Qué deben hacer los clientes para reducir el desperdicio de alimentos? 

22. ¿Tiene algún otro comentario/recomendación sobre la reducción del desperdicio de 

alimentos en los establecimientos de servicios de alimentos? 

Observaciones y comentarios generales:  

 

 

 

 

¡Muchas gracias por su colaboración! 

 




