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Resumen / Abstract

Objetivo: Identificar la gestién del desperdicio de
alimentos desde la perspectiva de los colaboradores
del sector hotelero en Cancin Quintana Roo.
Metodologfa: Corte cualitativo, a través de entrevistas
semiestructuradas dirigidas a colaboradores de cocina,
chefs, responsables de las dreas de alimentos y bebidas,
calidad y sustentabilidad de centros de hospedaje
ubicados en la zona hotelera de Canctin, Quintana
Roo, México. Resultados: Desde la perspectiva de los
colaboradores de los centros de hospedaje, existe una
falta de cultura por parte de huéspedes y del mismo
personal hacia el manejo de desperdicio de alimentos,
asi como capacitacién en dreas involucradas con el
tema. Limitaciones: Adn no se logra que desde los
corporativos de los hoteles tengan la flexibilidad para
realizar el monitoreo del desperdicio de alimentos, lo
que limita la medicién y por ende la implementacién
de estrategias que ayuden a la disminucién de
desperdicios. Conclusiones: Los hébitos culturales de
colaboradores como de comensales son factores por
tomar en cuenta para disminuir el desperdicio de
alimentos. Se encuentra pocas evidencias de
estrategias en términos de manejo de residuos
alimenticios debido a que esta problemdtica no se
encuentra familiarizada con las certificaciones de
calidad y sustentabilidad en las que participan los
centros de hospedaje.

Palabras  clave: alimentacién  contempordnea;
desperdicio de alimentos; certificacion;
sustentabilidad; hoteles todo incluido; Cancin;

México.
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Objective: To analyze the management and waste of
food the

perspective  of jobs.

in all-inclusive resort hotels, from

employees in  various
Methodology: It is qualitative, through semi-
structured interviews with actors such as kitchen
collaborators, chefs, key managers of the food and
beverage areas, quality, and sustainability of lodging
centers located in the hotel zone of Cancun,
Quintana Roo, Results: the

perspective of the collaborators of the lodging

Mexico. From
centers, there are very few hotels that have a food
donation program since it is a subject that has not
Social

been given

Responsibility Program Entrepreneurial (CSR) or

importance even as a
to reduce costs in the purchase of inputs for the
supply. Limitations: [t is not yet possible for hotel
corporate offices to have the flexibility to monitor
food waste, which limits the measurement and
therefore the implementation of strategies that help
to reduce waste. Conclusions: The cultural habits of
both collaborators and diners are factors to consider
reducing food waste, there is evidence of very few
strategies in terms of food waste management since
this problem is not familiar to the certifications that
hotels of this type usually look for.

Key words: contemporary food; food waste;
certification; sustainability; all-inclusive hotels;
Cancun; Mexico.
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I studios Sociales

Introduccién

a Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura FAO (2020), sehala que la comida es considerada
sagrada para las culturas milenarias, no solamente por la conexién con la tierra y su
relacién con la supervivencia del ser humano, sino también porque forma parte de
nuestra cultura y refleja nuestros hébitos. Sin embargo, en la actualidad los nuevos
estilos de vida no permiten valorar todos los recursos necesarios para su produccién,
ni reconocer que la comida es mucho mds de lo que estd en el plato del comensal.
Por lo tanto, la FAO (2012), en su estudio senala que alrededor de un tercio de
la produccién de los alimentos destinados al consumo humano se pierde o
desperdicia en todo ¢l mundo, lo que equivale a aproximadamente 1,300 millones
de toneladas al afio. Lo senalado significa, obligatoriamente, que cantidades
enormes de los recursos destinados a la produccién de alimentos que no son
consumidos y que las emisiones de gases de efecto invernadero causadas por su
produccién son en vano. En este sentido, la FAO en el mismo reporte muestra una
disparidad en la cantidad de alimentos desperdiciados por persona entre las naciones
industrializadas y los paises en vias de desarrollo, por ejemplo, en Europa y América
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del Norte, el desperdicio de alimentos per cdpita por consumidor se encuentra en el
rango de 95 a 115 kilogramos al afno, mientras que en el Africa subsahariana y en
Asia meridional y sudoriental, la cifra es significativamente menor, oscilando entre
6y 11 kilogramos al ano. Por ello, una adecuada gestién de la cadena alimentaria
harfa innecesario el incremento de la produccién de alimentos para satisfacer las
necesidades de esta nueva poblacién y reducirfa los impactos ambientales
consecuentes de la cadena como la deforestacién para la expansién agricola, la
produccién de grandes cantidades de metano en las actividades ganaderas
(Montagut y Gascén, 2014), el uso de recursos hidricos del planeta y las emisiones
globales de gases de efecto invernadero (FAO, 2016).

Cabe senalar que la pérdida y desperdicio de alimentos se produce en diferentes
etapas de la gestién de alimentos, desde la produccién hasta el consumo. Es la tiltima
considerada uno de los mayores generadores de desperdicios, con los hogares,
restaurantes y los hoteles como los principales agentes que los producen. Por lo
anterior, las organizaciones involucradas en el estudio y medicién de esta
problemitica han decidido, no solamente enfocarse a la generacién por parte de los
hogares, sino ampliar el alcance a los desperdicios producidos por la industria de la
hospitalidad (Pacto por la comida, 2022). En el caso de Latinoamérica, México es
considerado el mayor generador de desperdicios con una participacién del 50% de
los alimentos producidos. Esto equivale a 24 millones de toneladas anuales. Ese
desperdicio produce una pérdida del 2.5 % del PIB (Producto Interno Bruto). Las
cifras que pudieran contribuir a minimizar la problemdtica de los 29 millones de
mexicanos que viven en carencia alimentaria a través de la donacién de estos
alimentos (Pacto por la comida, 2022).

A pesar de los notables impactos ambientales, econémicos, sociales y éticos
asociados a la problemdtica del desperdicio de alimentos, se debe destacar que el
interés en su estudio es relativamente reciente. Hasta ahora, las investigaciones se
han centrado, principalmente, en detectar las causas de la pérdida en diversas etapas
de la cadena de valor, asi como en analizar los desperdicios en la fase de consumo,
especialmente en los hogares. Sin embargo, dada la extensa infraestructura hotelera
en el estado de Quintana Roo, que alberga mds de 1,200 hoteles y cuenta con
188,772 habitaciones en sus principales destinos turisticos (Sedetur, 2021), resulta
imperativo ampliar el conocimiento existente y realizar contribuciones significativas

mediante nuevas investigaciones centradas en este sector especifico.
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El objetivo central de este estudio es identificar la gestién del . Se busca, ademds,
realizar un andlisis exhaustivo de las evidencias relacionadas con la implementacién
de estrategias destinadas a mitigar este problema a nivel mundial. Con laa
investigacién se pretende arrojar luz sobre practicas efectivas y dreas de oportunidad
en la gestién de desperdicios alimentarios, contribuyendo asi a la adopcién de
medidas mds sostenibles en el sector hotelero y, por ende, a nivel global.

El estudio se divide en cinco apartados. En el primer apartado se plantean los
conceptos. En el segundo, se realiza una revisién de literatura sobre las pricticas de
gestién utilizadas para la disminucién de desperdicios de alimentos en restaurantes
y hoteles. En el apartado tres se presenta la metodologia utilizada para este estudio
y en el apartado cuatro se muestran los principales hallazgos. El apartado cinco se
constituye de las conclusiones.

Antecedentes de la pérdida y desperdicio de alimentos

Desde la participacién de Estados Unidos en la Segunda Guerra Mundial se
desenvuelven varios problemas sociales y econémicos. Naciendo, entonces, en 1943,
el concepto de desperdicio de alimentos. El concepto es definido por William Kling
como el detrimento de los nutrientes de los alimentos. El concepto es actualizado
por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO) y lo define como la masa de alimentos desperdiciados dentro de la larga
cadena alimentaria, por lo tanto, existe una diferencia de conceptos, en la primera
enfocada a la nutricién y en la segunda a la produccién (Gascén, 2019).

Basso, Brkic, Moreno, Pouiller y Romero, (2016) retoman la diferencia de estos
dos conceptos para el estudio de este fenémeno; catalogan a la pérdida de alimentos
(food losses) como aquellos que se producen en la cadena alimentaria desde la cosecha
hasta antes de llegar al consumo e incluso venta del producto y el desperdicio de
alimentos (food waste) que aplica en la cadena final de venta y ¢l consumo en hogares
o servicios, esta problemdtica se dimensiona cuando estd ligada directamente al
desarrollo econémico, el hambre, la nutricién y la pobreza.

Por lo tanto, el concepto ha evolucionado y, en la actualidad, la misma FAO
(2019) define “la pérdida y desperdicio de alimentos como la reduccién de la

cantidad o la calidad de los alimentos en la cadena de suministro alimentario” (p.
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5). Por ello se analiza desde dos enfoques diferentes: el primero partiendo del punto
nutricional que abarca la seguridad alimentaria y el segundo desde el enfoque
ambiental considerando los desechos de alimentos. Esto es una categoria en la que
se puede prevenir o gestionar la situacién debido a que el desperdicio de alimentos
ocurre en todos los eslabones de su proceso, desde la elaboracién hasta el consumo
de estos, generando asi una afectacién econémica, social y ética global (Hidalgo y

Martin, 2020).

En 1974 se cred el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial (CSA) y en el afo
2009 se redefine la misién y funciones de la CSA abierta a los Estados de la FAO
y otras organizaciones. La reforma consiste en esforzarse por crear un mundo
libre de hambre, en donde apliquen las directrices voluntarias en apoyo de la

realizacién progresiva del derecho a una alimentacién adecuada en el contexto
de la seguridad alimentaria nacional (CSA, 2015, p. 5).

El fenémeno alimentario representa un desafio global que exhibe variaciones
significativas segin la situacién geogrifica, los procesos involucrados, la
infraestructura disponible, los niveles de ingresos y el desarrollo econémico propio
de cada pais. En las naciones desarrolladas, la cultura del consumismo emerge como
el factor determinante en el nivel de desperdicio. Por ejemplo, en establecimientos
hoteleros con servicios "todo incluido”, se fomenta la porcién desmesurada de
alimentos, marcando un contraste con las economias menos desarrolladas, donde
las pérdidas suelen originarse en las primeras fases de la produccién. En este tltimo
contexto, las causas de la pérdida son diversas e incluyen cosechas prematuras,
précticas agricolas deficientes, factores climdticos adversos, falta de infraestructura
adecuada para el transporte y la omisién de criterios estéticos como la forma y el
tamafo (Basso et al., 2016). Por ejemplo, en paises de América Latina, el 33% de la
Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA) se origina en la etapa de produccion,
mientras que el transporte, manejo y almacenamiento representan el 23%, los
procesos de transformacién el 16%, la distribucién otro 16%, y la etapa de consumo
un 19% (Ruiz, Moreno y Sudrez, 2019). Los datos evidencian la necesidad de
abordar este complejo problema de manera integral, adaptando las estrategias a las
particularidades de cada contexto para lograr un impacto significativo a nivel global

Uno de los primeros pasos para el estudio de esta problemdtica es la medicién de
la PDA por pais en sus diferentes procesos de la cadena de valor. Se les clasifica por
tipos de alimentos, para poder detectar las causas, después planificar estrategias de
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prevencién y, por tltimo, gestionar la reduccién y su reutilizacién. Por ello algunas
naciones latinoamericanas como Chile, Colombia, México y Argentina han
comenzado la cuantificacién de PDA en las diferentes etapas de la cadena de valor,
generando asi algunos indicadores como el porcentaje por tipo de alimento perdido,
contenido calérico desperdiciado y el valor monetario en millones de délares. Por
otra parte, empresas del sector agroalimentario y de distribucién como Bimbo,
Cargill, Danone y Nestlé, PepsiCo, Unilever y Walmart han compartido su
experiencia en gestién de PDA (Ruiz et al, 2019) y estudios demuestran que el 99%
de las empresas que invierten en la gestién de PDA obtienen retornos financieros a
favor, entre los que se encuentran restaurantes con 8.3 por délar invertido mientras
los hoteles 7.70 délares (WRAP, 2013).

A partir de la pandemia provocada por el virus Covid-19 la inseguridad
alimentaria cambi6 de moderada a grave y en un ano los incrementos de porcentajes
fueron equivalentes a cinco afos anteriores juntos. La FAO alined sus estrategias
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) donde se incluyen los temas de
pobreza y alimentacién, es una meta la de minimizar el desperdicio de alimentos a
la mitad en la cadena de produccién y abastecimiento, incluida la cosecha (FAO,
2022).

Se observa, por otro lado, que el desperdicio de alimentos a causa del crecimiento
de la poblacién y sus cambios en los estilos de vida genera un impacto irreversible
en el medio ambiente con la emisién de gases y el efecto invernadero. Por ello es
que es imprescindible analizar las estrategias de administracién del desperdicio de
alimentos que puede, en gran medida, ser gestionada para crear valor afadido a
través de la bioenergia o de la ingenieria metabdlica de los microorganismos, lo cual
serfa un avance importante sobre el tema (Mohanty et al., 2022).

Existen otros métodos que coadyuvan a contrarrestar los efectos del desperdicio
de alimentos, tal es el caso de los emprendimientos sociales sostenibles (Castrillén
et al., 2021). Es a través de sus prdcticas y de una gestién adecuada de proceso de
marketing pueden crear sociedades sostenibles como el programa desarrollado por
los Bancos de Alimentos Pacto por la Comida. El programa permite un acuerdo
voluntario en América Latina enfocado a reducir la pérdida y desperdicio de
alimentos en un 50% en los préximos diez afios. Para ello se realizardn actividades
de capacitacién, campanas de comunicacién, impulso a acciones de responsabilidad
social y sostenibilidad de las empresas, formacién de alianzas estratégicas en tres

diferentes agentes claves y el fomento a la economia circular, por medio de su
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estrategia clave “donacién de alimentos”. Todo ello ha generado preocupacién
global sobre la problemadtica de desperdicio de alimentos y a nivel internacional se
han establecido regulaciones, por ejemplo, en 2015, Francia legisla el desperdicio
de alimentos al involucrar a todos los agentes participantes en la cadena alimentaria,
prohibir el tirar alimentos, la donacién obligada y la lucha contra el desperdicio de
alimentos como actividad de responsabilidad social de las empresas (Armengol,
Salamero y Plana, 2020).

Prdcticas de gestion de residuos alimentarios en restaurantes y hoteles

Existen varias causas que aumentan el desperdicio alimentos en hoteles y
restaurantes. Una de ellas es la sobreproduccién de alimentos, ya que a menudo se
preparan grandes cantidades de comida para asegurarse que nunca se queden sin
opciones para sus comensales (Youngs, Nobis y Town, 1983; Vera, Alina-Cerasela,
Giovanni, Rodica, y Christien 2021; PNUMA,2021).

Mejorar la gestién de los alimentos en los hoteles, sean grandes o pequefios, es un
proceso gradual y continuo que permite anticiparse a futuros requisitos legales de
cardcter ambiental y aporta valor al negocio. Los hoteles en categoria todo incluido
son una opcién para los turistas que buscan comodidad y conveniencia en sus
vacaciones; sin embargo, uno de los problemas mds grandes que enfrentan estos
hoteles es la cantidad de desperdicios alimentarios que generan. De acuerdo con Yen
y Kee-Ming (2023) solo el sector hotelero representé el 18.15% de desperdicio de
alimentos global en el 2019, ya que ofrecen una amplia variedad de opciones de
comida y bebida para sus huéspedes, lo que significa que se generan grandes
cantidades de desperdicios alimentarios cada dia como pueden ser platos completos
hasta pequefias porciones de alimentos que han sido descartados.

En este sentido, para ayudar a la industria hotelera a luchar contra el desperdicio
de alimentos y en apoyo a las comunidades locales a satisfacer las necesidades de las
personas que carecen de seguridad alimentaria, World Wildlife Fund (WWF) y la
Asociacién Americana de Hoteles y Alojamientos (AHLA), con el apoyo de la
Fundacién Rockefeller, crearon un conjunto de herramientas para desafiar a la
industria a EVITAR los desperdicios de alimentos, DONAR lo que no se consume
y DESVIAR el resto a través de los siguientes pasos:
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1. Establecer un equipo de trabajo para la gestién de los desperdicios de alimentos
y una estrategia para impulsar la iniciativa.

2. Establecer un esquema de separacién y medicién apropiado que monitoree el
rendimiento y las recompensas por la reduccién de desperdicios y reconozca al
personal por la innovacién y el éxito. Capacitar al personal sobre acciones
preventivas especificas que se pueden tomar como parte de sus funciones para
minimizar los desperdicios de alimentos.

3. Administrar y recuperar los desperdicios de alimentos inevitables.

4. Involucrar a los interesados internos y externos, especialmente en el desarrollo
de programas de donacién (Hotel kitchen, 2019)

Con base en lo anterior, la Figura 1 ilustra la totalidad de la cadena alimentaria, se
debe tener en cuenta que la cantidad de alimentos producidos en las primeras etapas,
que incluyen la produccién en el campo, la transportacién, el almacenamiento y su
transformacién, y que no llega a los intermediarios comerciales, se define como
pérdida de alimento. En la fase final, se clasifica como desperdicio la cantidad de
alimentos adquirida por los hogares en tiendas detallistas y los consumos fuera de
casa, como los realizados en restaurantes, hoteles ¢ instituciones, que no se
consumen y cuyo destino final suele ser la incineracién y los vertederos. Sin
embargo, a lo largo de todos estos procesos se establecen diversas estrategias y
opciones, como la recuperacién y reutilizacién de alimentos, con el objetivo de
evitar su desperdicio. En el caso especifico del sector hotelero, los residuos
alimenticios se categorizan como basura, lo que destaca la necesidad apremiante de
explorar alternativas que no se limiten simplemente a desechar estos alimentos en
vertederos.

El costo del desperdicio de alimentos también se refleja en la ética, economia y
seguridad alimentaria, aun cuando estudios sobre esta problemdtica estdn enfocados
en los hogares. La alianza de hoteles sustentables ha proporcionado mediciones en
Reino Unido donde establece que el 18% del total de desperdicios son ocasionados
por los hoteles y la industria restaurantera (WRAP, 2013). Mientras, en Finlandia,
el 25% del desperdicio de alimentos se atribuye a hoteles, restaurantes y servicios de
catering durante sus procesos de produccidn, de servicio y conductas de los clientes
(Katajajuuri, 2014). Segin datos proporcionados por el Banco Mundial (2020) los
alimentos més desperdiciados en restaurantes son: frutas y vegetales (52%), mariscos

(50%), granos (38%), carne (22%) y lacteos (20%).
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Figura 1. Cadena Alimentaria.
Fuente: tomada de Sethi et al., 2020.

La cadena de valor en centros de consumo se conforma de la compra,
almacenamiento, produccién y consumo de alimentos, es este Gltimo el mayor
generador de desperdicio en hoteles todo incluido y aunque el comportamiento,
aptitudes y antecedentes de los huéspedes es una de las principales causas de
generacion de desperdicio en este tipo de hoteles, estudios previos han mostrado la
importancia de implementar estrategias en la gestién, operacién de la cocina y en el
comportamiento de los comensales (Bendegul, Babak, Ibrahim y Martin, 2020).
Como el caso de estudio presentado en Reino Unido (WRAP, 2021) donde a través
del programa Guardians of Grub se encontré que el 66 % del desperdicio provino
de la preparacién.

Segtin Berardo, Campos, Ordofez, Saravia y Sullivan, (2020) los cambios vividos
en la actividad turistica a rafz de la contingencia sanitaria por Covid-19 se pueden
ver como una oportunidad para repensar los modelos de negocio y considerar la
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gestiéon del desperdicio de alimentos como forma de mejorar los mdrgenes
operativos. Al mismo tiempo, se puede reorientar el camino del sector hacia un
futuro mds sostenible, por ejemplo, los centros de hospedaje no solamente se vieron
en la necesidad de implementar nuevos procedimientos operativos como los
protocolos de bioseguridad, sino ademds el limitar el servicio de alimentos en barras.

Rodriguez y Jacob (2021) sehala que existen casos de hoteles que estin
participando en la economia orientada a la reduccién de residuos o mejor conocida
como la economia circular (EC). Su aplicacién ha sido sintetizada a las estrategias
enfocadas a reducir, reutilizar y reciclar siendo las dos primeras las que brindan mas
aportaciones, sin embargo, se ha visto la necesidad de ampliar a mds actividades
como el rechazar, recuperar, redisefiar, remanufacturar, reparar, repensar y restaurar.

En un estudio de caso cuantitativo realizado en hoteles en Polonia, la medicién
de desperdicio muestra que las principales causantes en cada una de las etapas son
los productos caducados, dano en los paquetes, pérdida en de frescura en los
alimentos y la ruptura de cadena de frio en el proceso de almacenamiento, mientras
en la produccién se caracteriza por el desecho alimentos deteriorados, contaminados
y sobreproduccién, por ejemplo en servicio a la carta 5.6 kg en promedio por dia
son tirados a la basura y en servicio buffet de 3.25 a 4.1 kg son llevados al comedor
de colaboradores (Tomaszewska, Bilska, Tul-Krzyszczuk, y Kolozyn-Krajewska,
2021).

Dentro de las alternativas recomendadas en la literatura, se pueden identificar
estrategias administrativas, como politicas y procedimientos, la gestién de
suministros de alimentos a través de un equipo humano encargado de reducir
pérdidas y desperdicios, la aplicacién de tecnologia mediante la inteligencia artificial
con el fin de disminuir los costos a través de la gestién eficiente de los residuos, la
implementacién de la gastronomia sostenible, que se basa en la demanda y el uso de
productos locales y de temporada, con una menor huella de carbono, y la promocién
de acuerdos comerciales justos (Buitrago y Chivita, 2017). Se menciona, ademis, la
cocina de aprovechamiento, que se basa en la reduccién, reutilizacién y reciclaje de
residuos orgdnicos (Sdnchez y Viesca, 2007) y proyectos de recoleccién de alimentos
para su posterior donacién a instituciones sociales (TRJFP, 2022). También existen
movimientos de concientizacién sobre los efectos del desperdicio de alimentos,
alentando a los restaurantes a donar alimentos en etapa de merma (Plato Lleno,
2022) o la innovacién en recetas para alimentos no utilizados (Disco Soupe, 2022).
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Montesdeoca-Calderén, Gil-Saura y Ruiz-Molina, (2020) demostraron que los
restaurantes que mds invierten en la formacién del empleado y en acciones de
innovacién sostenible muestran una reduccién del desperdicio alimentario y, en
tltima instancia, logran crear un mayor capital de marca, alimentado asimismo por
las practicas verdes orientadas a la sensibilizacién y formacién del cliente. Por esta
razén, el tema de la disminucién de desperdicio de alimentos incorporado en los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 estd en auge. En algunos paises
avanzados, los lideres tomadores de decisiones del sector publico comienzan a
implementar regulaciones o normas sobre los residuos, como el caso de Japén que
en su norma emitida el 2021, da incentivos a las empresas que reciclan la PDA o el
caso de Francia que desde el 2016 multa a aquellos minoristas que no redistribuyen
los alimentos (Devia, 2019).

Metodologia

Existe una carencia notable de investigacién cientifica centrada en el desperdicio de
alimentos en el contexto de los centros de hospedaje "todo incluido”. Tales
establecimientos ofrecen a los huéspedes una amplia gama de comodidades y
servicios por un precio fijo y predeterminado, lo que incluye el acceso ilimitado a
alimentos y bebidas durante su estancia. Esta dindmica promueve un consumo
impulsivo, y como lo respaldan investigaciones previas (Youngs et al., 1983;
Bendegul et al., 2020), ha llevado a identificar a estos centros de hospedaje como
generadores significativos de desperdicio de alimentos. Segtin lo indicado por Dhir,
Talwar, Kaur y Malibari (2020), las principales deficiencias encontradas en la
investigacién sobre este tema incluyen limitaciones geograficas, disefios
metodolégicos insuficientes, la falta de generalizacién de resultados a otros
contextos, la ausencia de marcos tedricos sélidos y la restriccién de variables
(Martin-Rios et al., 2018). En el caso de esta investigacién se empled una
metodologfa cualitativa basada en los principios tedricos de la fenomenologia como
enfoque para esta investigacién. Esta eleccién se justifica debido a la naturaleza
exploratoria del estudio y el objetivo de profundizar en la comprensién de las
experiencias vividas por los participantes en relacién con la gestién de alimentos en
su entorno laboral.
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Fuster (2019) destaca que la fenomenologia es un paradigma cuyo propésito es
proporcionar explicaciones sobre la esencia y autenticidad de los fenémenos. Su
objetivo fundamental radica en comprender la complejidad de las experiencias
vividas para promover la toma de conciencia y la identificacién de significados
relacionados con dichos fenémenos. En el 4mbito de la investigacién cualitativa, la
"experiencia vivida" se refiere a un tipo de experiencia que no estd vinculada a la
acumulacién de conocimientos ni al dominio de habilidades adquiridas por la
préctica. Por tanto, se centra en el estudio de lo que se presenta por si mismo en la
experiencia previa a cualquier predicado (Castillo, 2021). A través de este enfoque
fenomenoldgico es posible obtener una comprensién de lo que los participantes
experimentan en comun al enfrentar un fenémeno. Basdndonos en la metodologia
fenomenoldgica, el objetivo de la investigacién es identificar la gestién del
desperdicio de alimentos desde la perspectiva de colaboradores del sector hotelero
en Canctin, Quintana Roo.

Participantes

La muestra se conformé de un total de once colaboradores del sector hotelero en
Cancin, Quintana Roo, los cuales debian cumplir con los siguientes criterios: (1)
trabajar como colaboradores en un hotel todo incluido, (2) tener al menos un afio
de experiencia en el sector hotelero y (3) desempenarse en el drea de alimentos y
bebidas o afin.

Cémo se puede observar en la Tabla 1, algunos de los puestos en los que se
desempenan son: chef, encargado de calidad, encargado del drea de sustentabilidad
y gerente de alimentos y bebidas. Los once colaboradores seleccionados residian en
Cancin, Quintana Roo, México, y todos contaban con experiencia laboral en
puestos relacionados con alimentos y bebidas, o afines. Sus edades oscilaban entre
los 27 y 33 anos. En cuanto a su nivel educativo, cinco de ellos habfan completado
la educacién media superior, mientras que el resto tenia un grado de licenciatura.
Al momento de llevar a cabo las entrevistas, cinco colaboradores tenfan entre uno y
tres afos de experiencia, mientras que el resto tenfa una experiencia laboral que
variaba entre cuatro y nueve afios, ademds podemos destacar que cinco de ellos son

del sexo femenino y seis masculino.
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Tabla 1.

Caracteristicas de los participantes en el estudlio

Caracteristicas Nimero Porcentaje (%)
Puesto de trabajo
Chef 2 18
Encargado de calidad 2 18
Encargado del 4rea de sustentabilidad 3 27
Gerente de alimentos y bebidas 4 36
Nivel educativo
Primaria 0 0
Secundaria 0 0
Bachillerato 5 45
Licenciatura 6 63
Posgrado 0 0
Afios de experiencia en el centro de hospedaje
Menos de un afio
1-3 anos 2 18
4-6 anos 5 45
7-9 afios 2 18
10 anos + 2 18
Afios de experiencia en la industria
1-3 afnos 0 0
4-6 afos 4 36
7-9 afios 3 27
10 anos + 4 36
Genero
Femenino 5 45
Masculino 6 55

Fuente: elaboracién propia.

Recoleccion de datos

Los procedimientos de recolecciéon de informacién que se describen a continuacién
se centraron en obtener una comprensién fenomenoldgica de los colaboradores de
diversos hoteles de la zona hotelera que participaron en este estudio. En total, se
seleccionaron once participantes mediante un muestreo de conveniencia, siendo
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contactados personalmente en las paradas de autobuses utilizadas por los
colaboradores de los centros de hospedaje. En este encuentro, se les informé sobre
el propésito general del estudio y se les solicité su informacién de contacto, con el
fin de extenderles una invitacién formal a participar. Una vez que aceptaron, se
programé una cita para llevar a cabo la entrevista. Todas las entrevistas se llevaron a
cabo en las instalaciones de la universidad. Esta eleccién se realizé con el objetivo
de que los participantes se sintieran cémodos y pudieran cumplir ficilmente con los
horarios y la ubicacién, ya que esta Gltima no era conocida y céntrica en relacién
con sus lugares de residencia.

El procedimiento empleado en cada una de las entrevistas fue pricticamente
idéntico. Antes de iniciar, se proporcioné a los participantes una explicacién
detallada sobre el propésito del estudio, los procedimientos generales a seguir y se
destacaron sus derechos como participantes. Ademds, se solicité su autorizacién para
grabar en audio la entrevista. En consecuencia, se llevaron a cabo un total de once

entrevistas fenomenoldgicas, cada una con duracién aproximada de una hora.

Instrumento

Las entrevistas se disefiaron bajo un enfoque semiestructurado, ya que se buscaba
que los mismos colaboradores se sintieran en confianza para comentar sus
experiencias vividas en sus jornadas laborales, la entrevista estaba estructurada con
diez preguntas generales basadas en la operacién de las cocinas de los restaurantes
que se encuentran al interior de los hoteles. También se obtuvieron respuestas a diez
preguntas especificas relacionadas con el puesto en el que laboraban describiendo a
detalle algunos percances que tuvieron en circunstancia especificas donde
recordaban que hubo una gran cantidad de desperdicio de alimentos.

El propésito de utilizar una entrevista semiestructurada es dar la posibilidad de
llevar a cabo una investigacién exploratoria y realizar algunas preguntas adicionales
para profundizar en temas que no se previeron en la estructura pero que al
entrevistar se volvieron relevantes. Para ello, la entrevista se disené en primer
instancia a través de una revisién exhaustiva de la literatura cientifica tomando como
referencia tres secciones, la primera con el objetivo de conocer la experiencia que

tenfa en el puesto y datos demogréficos; en una segunda seccién se pregunté sobre
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capacitacién, certificaciones, conocimiento sobre la problemdtica de desperdicio de
alimentos asi como la inocuidad de los alimentos y en la dltima seccién se pidi6é que
describieran situaciones donde hubo desperdicio de alimentos de forma explicita.

Andlisis de datos

La informacién recopilada a través de las entrevistas se analizé6 mediante el método
de Investigacién Cualitativa Consensual, abreviado como CQR por sus siglas en
inglés (Consensual Qualitative Research). Si bien este enfoque se ha empleado en
investigaciones de psicologia clinica (Juan, Gémez, Etchebarne y Roussos 2011), se
ha demostrado su utilidad en estudios realizados en el 4mbito de las ciencias sociales
(Orozco, 2015; Barden y Cashwell, 2014).

El proceso se dividié en tres fases. En la primera, se organizé la informacién en
dominios, que representan las categorias temdticas en las que se agruparon todos los
datos puros recopilados de las entrevistas. Las transcripciones se revisaron
nuevamente para confirmar la precisién de los dominios, realizar modificaciones
cuando fuera necesario y categorizar el contenido de cada dominio. La segunda fase
se centré en la sintesis de la informacién recopilada en cada dominio. Esto se logré
a través de discusiones destinadas a comprender las respuestas encontradas y llegar
a un consenso sobre lo identificado. En la tercera fase, se llevé a cabo un anilisis

integral para desarrollar las categorias finales previamente consensuadas.

Presentacion de resultados

Del andlisis de resultados por el método CQR se identificaron cinco categorias, tal
como se refleja en la Tabla 2, las cuales fueron analizadas y consensuadas entre los
participantes de esta investigacién y de acuerdo a la frecuencia en la que se
mencionaron algunas delas causas del desperdicio de alimentos se clasificaron entre
“generales” como aquellas que pricticamente todos los entrevistados las
comentaron; “tipicas” aquellas que fueron mencionadas en la narrativa de la mitad
o mds de los participantes y “variables” las cuales si fueron mencionadas pero en una

frecuencia mucho menor.
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Tabla 2.
Dominios y categorias sobre problema de desperdicio de alimentos en
el sector hotelero

Dimensiones Dominio/Categorias Frecuencia
1. Operacién del Mangjo inadecuado de los inventarios Variable
almacén Mal manejo en la estiba de productos Variable
Sobreoferta de platillos en el servicio a la carta Variable
., Sobreproduccién de alimentos en servicios buffet General
2. Operacién en . .
. Largas jornadas laborales Tipica
la cocina e
Falta de capacitacién al personal General
Falta de conciencia en el personal General
Diversidad cultural en los colaboradores Variable
. Falta de conocimiento de la problemdtica General
3. Conocimiento de .. .. .
Falta de conciencia sobre el desperdicio de alimentos General

los colaboradores o . o
Falta de capacitacién en las estrategias en la disminucién

- . General
de desperdicio de alimentos.
Diversidad de culturas entre los huéspedes Variable
. Falta de conocimiento de la problemdtica entre los .
4. Comportamiento , Variable
, huéspedes

de los huéspedes . .. . .
Falta de conciencia sobre el desperdicio de alimentos Tipica
Haibitos alimenticios General

. . Falta de indicadores de medicién del desperdicio de
5. Certificaciones General

alimentos

Fuente: elaboracién propia, 2022.

Resultados y discusién

Operacion del almacén

En esta dimensidn, se ha descubierto que algunos de los encuestados coinciden en
mencionar que el manejo inadecuado de los inventarios y la disposicién de los
productos son actividades podrian contribuir al desperdicio de alimentos. Esto se
debe a que, en lo que respecta al manejo de inventarios, algunas veces se descartan

alimentos que estdn cerca de su fecha de caducidad. En cuanto a la disposicién de
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los productos, si los envases, latas o etiquetas de los alimentos presentan dafos, es

probable que se sometan al mismo proceso de eliminacién.

Al respecto un gerente de alimentos y bebidas comenta sobre el manejo del
p g y )

inventario: “[...] con las entradas y salidas podemos ver si los alimentos estdn

préximos a caducar y depende de su caducidad los ocupamos o los desechamos,

pero mucho alimento se tira, no nos dejan ocuparlo...”

Finalmente, se evidencia que la gestién del almacén puede convertirse en un
problema que genera el desperdicio de alimentos no procesados y se debe prestar
atencién a los procesos internos y de auditoria que puedan disminuir el desperdicio

en esa actividad.

Operacion de la cocina

En las entrevistas realizadas, todos los participantes coincidieron de manera general
en sefalar que la sobreproduccién de alimentos en la operacién diaria de los
restaurantes dentro de los hoteles no estd siendo adecuadamente controlada por los
responsables del proceso, tales como los chefs ejecutivos, los gerentes, los operativos
del 4rea de alimentos y bebidas, asi como aquellos encargados de supervisar el
suministro e inventario de insumos. Se percibe que, durante esta fase, se
desperdician alimentos que podrian gestionarse de manera més responsable. Uno de
los aspectos tipicos que se destaca en las entrevistas realizadas con los colaboradores
es la extensién de las jornadas laborales en las cocinas, este fenémeno se atribuye a
los elevados niveles de ocupacién en los hoteles y a la constante llegada de nuevo
personal; como consecuencia, la demanda operativa en las dreas de preparacién es
alta, y la presién por brindar un servicio rdpido a los huéspedes se traduce en una
falta de eficacia en la gestién para evitar el desperdicio de alimentos en condiciones
6ptimas. Lamentablemente, estos alimentos en perfecto estado terminan siendo
desechados en el basurero. Ademds, los participantes sefialaron de manera
generalizada que la falta de capacitacién y conciencia entre el personal operativo de
las cocinas respecto al manejo adecuado de la produccién de alimentos y su
correspondiente gestién es una constante con base en ello el chef de un centro de

hospedaje menciona:
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[...] un aspecto elemental para evitar desperdicios en el procesamiento de
alimentos es la capacitacién y concientizacién a través de programas para quienes
participan en el drea de produccién y distribucién de los alimentos en los
diferentes centros de consumo del hotel. Adicional a ello es importante
considerar la contratacién de personal calificado en sus diferentes puestos de
trabajo, lo que implicaria contribuir a que los desperdicios se dieran a un nivel
bajo, de lo contrario se invertirfa tiempo dinero y esfuerzo en capacitar cuando
los nuevos elementos no tienen experiencia en el drea de cocina. De acuerdo con
mi experiencia en el drea de alimentos y bebidas, no se tiene un control adecuado
que ayude a identificar de cuanto es en realidad lo que se desperdicia en
alimentos, tanto procesados como de aquellos que atin no estdn como lo son

frutas, verduras, carnes, pescados y productos envasados.

Por lo tanto, para contribuir a la reduccién de desperdicios de alimentos es necesario
identificar las 4reas criticas y realizar propuestas destinadas a mejorar las practicas
sostenibles en las cocinas de los hoteles, considerando el manejo adecuado de los
equipos utilizados en la operacién de las cocinas en lo que refiere a la preparacién y
manipulacién de alimentos, identificando qué platillos son més solicitados y de esa
forma aplicar una rotacién eficiente de la materia prima para evitar la sobre
produccién.

Conocimiento de los colaboradores

Los entrevistados destacaron de manera generalizada la falta de conocimiento sobre
la problemidtica del desperdicio de alimentos, hicieron hincapié que al concluir la
operacién de los bufetes es comtn la préctica el enviar los desperdicios de alimentos
al drenaje o vertederos sin tener conciencia de las consecuencias asociadas a esta
accién. Ademds, mencionaron que alguno de los alimentos no manipulados por los
comensales en las barras, son canalizados hacia los comedores de colaboradores, lo
que en esta tltima etapa si no es consumido se desechan. Tomando en cuenta las
diversas opiniones expresadas en las entrevistas que fueron variables, se resalta que
la multiculturalidad de los colaboradores no debe subestimarse al considerarla en el
proceso de formacién de nuevos integrantes. Este aspecto cobra relevancia, ya que
dichos colaboradores provienen de distintos estados del pais y, como consecuencia,

pueden traer consigo desconocimiento en el tema.

19 Volumen 33, Namero 62



DESPERDICIO DE ALIMENTOS DESDE LA PERSPECTIVA
DE LOS COLABORADORES DEL SECTOR HOTELERO EN CANCUN, QUINTANA ROO
FERNANDEZ-XICOTENCATL, LORIA MAYEN, MEDINA MATA, MAKITA BALCORTA

La informacién proporcionada por la mayoria de los entrevistados indicé que no
disponen de un programa estratégico que tenga un impacto directo en la reduccién
del desperdicio de alimentos. Las gestiones realizadas no se centran de manera
especifica en abordar cémo contribuir a disminuir este problema; mds bien, se
enfocan exclusivamente en cuestiones relacionadas con certificaciones de salud
alimentaria para el procesamiento y almacenamiento de alimentos; esto se debe a la
busqueda de evitar enfermedades derivadas de un manejo inadecuado de dichos
alimentos, por lo que un entrevistado quien se desempena como Gerente de Calidad
de un centro de hospedaje senala que:

[...] el proceso de capacitar y sensibilizar a nuestros colaboradores, quienes
desempefan funciones relacionadas con la preparacién y resguardo de alimentos,
ha sido un aspecto de suma importancia en nuestra organizacién. No obstante,
hasta el momento, carecemos de un programa que aborde de manera especifica
la problemdtica del desperdicio de alimentos. Esto se debe, en parte, a la
operatividad diaria que caracteriza nuestras actividades, asi como a la constante
llegada de nuevos miembros a través de procesos de contratacién. En ocasiones,
€stos nuevos integrantes son incorporados sin contar con experiencia previa en

la manipulacién de alimentos.

En consecuencia, es imperativo que se disefien e implementen programas de
capacitacién que no solo se enfoque en las funciones especificas del puesto, sino que
también se incorporen médulos especificos dedicados a la prevencién del
desperdicio de alimentos. Esto no solo contribuird a fortalecer la formacién de los
colaboradores, sino que también permitird avanzar hacia pricticas mds sostenibles.

Comportamiento de los huéspedes

De las categorias identificadas en la dimensién del comportamiento de los
huéspedes, aquella que fue ampliamente sefialada como un factor impulsor de la
generacién de desperdicio de alimentos, son los habitos alimenticios de los turistas.
Los participantes indicaron que, al encontrarse en resorts de todo incluido donde
previamente se ha pagado por todos los servicios, los alimentos menos consumidos
suelen ser las frutas y verduras, especialmente cuando se presentan en forma de
ensaladas. Sin embargo, estos elementos deben estar disponibles en los bufets, y a
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esto se le atribuye que los comensales colocan estos elementos en sus platos, pero
finalmente optan por no consumirlos. En este sentido, segln la experiencia de un
gerente del drea de alimentos y bebidas menciona:

El desperdicio de alimentos desde mi perspectiva no se da tanto en las cocinas si
no cuando los comensales toman la decisién de lo que se van a comer, ya que, al
ofrecer gran cantidad y diversidad de alimentos, no se detienen a pensar si lo que
se sirven realmente lo comerdn, en ocasiones tenemos que tirar platos llenos de
comida, donde lo que predomina son frutas y verduras como el caso del jitomate,

lechuga, papaya etc.

Ademais, se abordan los habitos alimenticios en funcién de la nacionalidad de los

turistas. A modo de ejemplo, se presenta el siguiente comentario:

[...] es importante considerar la procedencia de nuestros huéspedes, ya que por
cultura si hablamos de visitantes mexicanos, ellos al momento de ingresar a
nuestra drea de buffet ya sea desayuno, comida o cena, tienden a servirse mds de
lo que se van a consumir, con la idea de probar de todo, posteriormente tenemos
a los provenientes de los Estados Unidos quienes de igual manera no se miden
en que cantidad de alimentos se servirdn. En contra posicién tenemos a nuestros
huéspedes provenientes de Europa, es tan drastica la forma en cdmo se sirven de
los bufetes, ellos tinicamente se sirven lo que se van a comer, lo mismo sucede
con las bebidas que ordenan y de manera general no podemos limitar la cantidad

de cuanto se servirdn, ya que ellos ya han pagado por estos servicios.

Pero también se destaca la falta de conciencia acerca del problema del desperdicio.
En varias respuestas, los participantes coincidieron en la falta de comprensién sobre
el impacto medioambiental que se genera al no consumir la totalidad de la comida

servida en sus platos.

Certificaciones

En el dominio de certificaciones los entrevistados coinciden en la importancia que
tiene para los hoteles en contar con certificaciones de calidad y sostenibilidad con
alcance nacional, pero sobre todo reconocimiento internacional debido a las

exigencias de las agencias mayoristas y tour operadoras internacionales para trabajar
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con los centros de hospedaje en Quintana Roo. Entre las certificaciones mds
reconocidas en manipulacién de alimentos se encuentra el Distintivo H a nivel
nacional y Cristal con alcance internacional, mientras que en temas de sostenibilidad
la mis nombrada es Earth Check.

Otro punto de coincidencia es que las certificaciones enfocadas a la correcta
manipulacién de alimentos tienen como objetivo principal asegurar alimentos
inocuos a los huéspedes por medio de cumplimiento de criterios establecidos desde
la recepcién de alimentos, correcto almacenamiento, cumplimiento de temperaturas
de refrigeracién y congelacién, preparacién servicio, entre otros. y aunque algunas
de los lineamientos favorecen a la prevencién del desperdicio de alimentos sin ser el
objetivo principal, otros contribuyen al incremento. Lo mismo sucede con las
certificaciones de sostenibilidad las cuales promueven buenas pricticas a favor de la
comunidad y medio ambiente por medio de medicién y criterios de energfa, agua,
desperdicios o sustancias peligrosas, sin embargo, no dan prioridad a indicadores
especificos sobre el desperdicio de alimentos. Al respecto un chef con mds de 10
afos de experiencia dentro de la cocina comparte:

[...] trabajamos con dos certificaciones para la el manejo higiénico de alimentos
Distintivo H y certificacién Cristal, considero que al cumplirse los lineamientos
que nos establecen ayuda a prevenir el desperdicio de alimentos; pero, otros
criterios evaluados por los inspectores promueven el incremento del desperdicio
comida, como el hecho de que no podemos tener los alimentos del buffet
expuestos por mds de dos horas en los buffets obligdindonos a producir més

comida aunque los huéspedes no hayan consumido los anteriores.

Al respecto un Gerente de Calidad de un hotel con categoria cuatro diamantes por
la AAA (American Automobile Association) mencioné:

[...] sin ser el objetivo principal de las certificaciones reducir el desperdicio de
alimentos, ya que con las que yo he trabajado no establece criterios o indicadores
especificos que exijan la medicién del desperdicio de alimentos, aunque
indirectamente otras acciones evaluadas ayudan a prevenir y minimizar la

problemadtica.
Gerente de sostenibilidad menciona:

[...] sin duda una certificacién es un aliado para la implementacién de nuevos

procesos y eliminacién de malos habitos en el personal, lo cual con la constancia
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se convierte en concientizacién sobre sus actos. Sin embargo a pesar de todo los
afos laborando en este departamento no reconozco ninguna certificacién que
establezca el desperdicio de alimentos como parte de su cultura, donde se nos
evalué contar con una brigada para la gestién de los desperdicios de alimentos,
exija el monitoreo correcto de los desperdicios o evalde este problema como

indicador critico en la certificacién.

[...] una certificacién creada especificamente a la gestién del desperdicio de
alimentos, o que las existentes incorporen un criterio enfocados desperdicio de
comida donde se establezcan lineamientos de prevencidn, concientizacién e
indicadores de medicién seria una forma de comprometer a los hoteles ante esta

problemdtica.

Medir el desperdicio de alimentos de un hotel proporciona multiples beneficios que
apoyard en reconocer la problemdtica, conocer las causas, crear conciencia sobre los
impactos econémicos, sociales y ambientales, sin embargo mientras no exijan y se
anexen indicadores criticos sobre la medicién de desperdicios para la obtencién de
las certificaciones como: kilogramos de alimentos desperdiciados, kilogramos de
alimentos donados, entre otros, las empresas no se comprometerdn con la PDA.

Conclusiones

Dado que la inseguridad alimentaria es un desafio global que demanda enfoques
adaptados a contextos locales, es esencial encontrar estrategias que no se centren
exclusivamente en incrementar la produccién de alimentos, sino que busquen una
distribucién mds eficiente, un uso adecuado y la reutilizacién de los alimentos ya
existentes. Por lo que, este estudio cualitativo tuvo el objetivo de detectar la gestién
del , en donde se establecieron cinco dimensiones a analizar en relacién a la gestién
del desperdicio de alimentos, identificando 16 categorfas dentro de esta
problemdtica, las cuales se conectan directamente a procesos de operacién de cocina
donde se evalda la manipulacién higiénica de alimentos a través de certificaciones.
Con ello se puede concluir que un aumento significativo en la participacién de
establecimientos de hospedaje en la obtencién de distintivos y estdndares
establecidos en las certificaciones de sustentabilidad y los programas de manejo

higiénico de alimentos han contribuido a fortalecer las medidas de prevencién de
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desperdicios a lo largo de la cadena de valor. Esto ha sido a través de la capacitacién
y supervisién del personal en cada etapa del proceso, sin embargo se detecté que
existen criterios que fomentan la generacién de desperdicios. Un ejemplo de esto es
la rotacién de alimentos en las mesas de buffet, que se realiza para cumplir con los
estdndares de calidad y satisfaccion del cliente, la sobre produccién de alimentos
debido al amplio mend que ofrecen, el desconocimiento sobre el tema en los
colaboradores y los comensales, falta de capacitacién para la elaboracién de platillos
aprovechando la reutilizacién de materia prima, las largas jornadas laborales y una
alta rotacién de personal que no permite capacitaciones integrales en términos de
gestién de desperdicio de alimentos.

Por lo anterior, se recomienda establecer estrategias pertinentes con aportaciones
a la seguridad alimentaria por medio de un mejor aprovechamiento de los alimentos
en las diferentes etapas de la cadena de valor, como compras justas en base a la
planeacién, rotacién correcta de los alimentos (PEPS), medicién y control de
alimentos producidos y no consumidos, enfoque de reduccién de costos referente a
las cantidades de produccién y no en la compra de productos de baja calidad,
estrategias de recuperacién, capacitacién, sensibilizacién e involucramiento de los
colaboradores y huéspedes en la problemdtica y la apertura a la donacién de
alimentos en base a legislacién existente en México. Se espera que investigaciones
como esta contribuyan al reconocimiento de la problemitica en el sector hotelero y
amplié la visién de los tomadores de decisiones sobre los beneficios de la reduccién
de desperdicios de alimentos mds alld de la imagen corporativa y rentabilidad,
ademds se espera que sirva como referente para estudios mds amplios.
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