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1.Qué es el desperdicio alimentario. 

Haciendo referencia de manera directa a la definición del desperdicio alimentario, 

según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

(FAO, 2011), el desperdicio de alimentos referencia las cantidades de alimentos que 

se pierden o desperdician a lo largo de la cadena alimentaria, siendo esta la 

comprendida en las fases de producción, postcosecha, procesamiento, distribución y 

consumo y, llevando a cabo en todas y cada una de las fases la realización/distribución 

de productos comestibles destinado al consumo humano. Por lo que, en conclusión, 

el significado exacto del desperdicio alimentario hace alusión a los alimentos que 

originalmente estaban destinados al consumo humano, pero que, finalmente, por 

distintas causas, han sido extraídos de la cadena alimentaria humana, por lo que se 

considera una pérdida o desperdicio de alimentos (FAO, 2011).  

 

1.1 Consecuencias del desperdicio alimentario.  

Son millones de toneladas las que se desechan cada día, suponiendo para la 

economía mundial una cuantía total de más de 1 billón de dólares, referenciando así 

el coste de la pérdida y el desperdicio de alimentos (PNUMA 2024). Además, millones 

de personas viven con inseguridad alimentaria, dejando entrever una vez más la 

desigualdad y el uso injusto de los recursos del planeta. (PNUMA 2024). Según el 

"Informe sobre el Índice de Desperdicio de Alimentos (PNUMA 2024), éste remarca 

que, según los estudios realizados, el desperdicio de alimentos no solo está presente 

en países desarrollados y con alto poder adquisitivo, si no que se traslada también a 

los demás países en vías de subdesarrollo. Las cifras evidencian que el desperdicio 

de alimentos en los hogares es de apenas 7kg per cápita con respecto al promedio 

observado, indicando que la diferencia entre unos países y otros es mínima. 

(PNUMA,2024) Además, el informe remarca que durante el año 2022 se 

desperdiciaron alrededor 1.050millones de toneladas de alimentos en todo el mundo 

(visible en la tabla 1), diferenciando las mismas en tres sectores; hogar, alimentario y 

minorista.  
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Ilustración 1; Estimaciones del desperdicio mundial de alimentos en 2022 (PNUMA 

2024) 

 
Fuente; imagen extraída de; "El Informe sobre el Índice de Desperdicio de Alimentos 

2024 del PNUMA, 2024." 

 
Este informe tiene como principal objetivo el cuantificar la cantidad de alimentos 

desperdiciados siendo los datos ofrecidos precisos y fiables con el fin de ayudar e 

impulsar a los países a elaborar políticas efectivas con el fin de reducir el desperdicio 

alimentario y poder cuantificarlo en un futuro. De esta manera, se efectuará un 

seguimiento exacto de los progresos logrados a lo largo de todos estos años hasta el 

2030, donde se contrastarán los datos futuros con los plasmados en el informe del 

año 2024. De esta manera, se cumplimentará la meta 12.3 de los Objetivos de 

Desarrollo Sostenible, siendo este el siguiente; " De aquí a 2030, reducir a la mitad el 

desperdicio de alimentos per cápita mundial en la venta al por menor y a nivel de los 

consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de producción y 

suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha." (FAO,2022) 

 
De igual transcendencia las emisiones mundiales generadas de gases de efecto 

invernadero por la inmensa cantidad de alimentos desperdiciados, alcanzando entre 

el 8% y el 10% de los GEI emitidos a la atmosfera (PNUMA,2024). Citar además la 

significativa reducción de la biodiversidad, como consecuencia de la ocupación de 

casi un tercio de la superficie agrícola mundial para la elaboración de alimentos. 



 4 

Remarcar que el sistema alimentario es el responsable del 80% de la deforestación 

actual, reduciendo de manera significativa la biodiversidad con especial mención al 

incremento de la actividad ganadera y la intensificación del cultivo destinado a la 

alimentación animal, constituyendo así la principal causa directa de dicha destrucción 

(FAO,2013)]. Como dato relevante, el 30% de la tierra agrícola del mundo, se utiliza 

para producir alimentos que nunca serán consumidos (FAO, 2016). 

Además, entre los factores más determinantes se encuentran también la disminución 

de los recursos hídricos, el deterioro del suelo y el avance de la desertificación. Según 

los últimos datos proporcionados en relación al informe de Food wastage footprint – 

Impacts on natural resources (FAO,2013) y (FAO 2016), la pérdida y el desperdicio de 

alimentos llegan a consumir cerca del 21 % del agua dulce a nivel global.  Resaltar 

que, durante el año 2007, se estimó que la producción agrícola destinada a alimentos 

que terminaron desperdiciados implicó una huella hídrica azul de aproximadamente 

250 km³ (FAO, 2013)(FAO 2016), siendo esta cifra equivalente a tres veces el volumen 

el lago de Ginebra, el mayor lago de la Europa Occidental. (SwitzerlandTourism, 

2025).  

 

Con todo lo mencionado con anterioridad, es necesario enfatizar y tratar de manera 

breve la palabra consumismo, siendo la causa del 60% de todas las emisiones 

generadas de efecto invernadero, presente en la sociedad actual, y en todos y cada 

uno de los bienes y servicios (Ibarra,2021).  

Siendo el sistema alimentario el tratado en estos momentos, según el informe de Food 

wastage footprint – Impacts on natural resources (FAO,2013), si se utilizaran y 

distribuyeran mejor los alimentos consumidos, el 14% de todas las emisiones que 

provienen de la agricultura se podrían evitar en el año 2050. Por ello, es urgente 

adoptar medidas concretas y comprometidas: el cambio hacia un modelo de consumo 

sostenible no puede esperar más.  "Hagamos del no desperdicio de comida una forma 

de vida" (FAO 2016). 

Parfitt et al,. (2010) y Lundqvist et al., (2008), destacan una diferenciación en la cadena 

de suministro referenciando las distintas actividades las cuales generan perdidas y 

desperdicio de alimentos a lo largo de los distintos procesos de la cadena alimentaria. 

En esta, ambos autores remarcan que el desperdicio puede producirse en diferentes 
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etapas. Estas comienzan en el sector agrícola, que abarca tanto el cultivo (cereales, 

fruta legumbres...etc.) como la ganadería. Posterior a esta sigue la fase de 

procesamiento y fabricación de alimentos, que engloba a los procesos primarios como 

el secado, molienda o triturado, y procesos secundarios como la mezcla, cocción o 

moldeado. Después, el producto pasa a la fase de distribución y venta al por menor, 

donde intervienen mercados, panaderías, supermercados y tiendas de alimentación. 

Finalmente, el alimento llega a la fase de consumo, que comprende tres ámbitos 

principales: el doméstico (hogares), el sector de la restauración y hostelería 

(restaurantes, cafeterías, hoteles), y las instituciones como centros educativos, 

hospitales o centros penitenciarios.   

Con respecto a lo mencionado, y desglosando la cuantía exacta desperdiciada en 

cada una de las etapas, como he remarcado con anterioridad al comienzo de este 

marco teórico, fueron 1052 millones de toneladas las desperdiciadas en todo el mundo 

según el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA, 2024).  

Por contra, 59 millones las toneladas fueron desperdiciadas en la Unión Europea 

(Eurostat, 2022), suponiendo así 132 kilogramos por cada ciudadano de la unión 

europea durante un año. Sobre esta base, siendo esta la totalidad, en referencia a las 

distintas etapas del dentro de la cadena alimentaria, estas son las cifras exactas; 72kg 

en hogares (más de la mitad), 25kg en la transformación de los alimentos, 15kg en 

restauración y demás servicios, 11 kg en producción y 10kg por la venta minorista y 

distribución. Son cifras verdaderamente relevantes, teniendo una necesidad urgente 

de actuar. Por ello, la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) desde que se creó en el año 1945 (FAO, 2015) ha considerado la 

reducción de pérdidas alimentarias como uno de sus objetivos fundamentales. 

Desde 1974, durante la primera Conferencia Mundial sobre la Alimentación, con el fin 

de acabar con el hambre mundial, se expuso disminuir los desperdicios o más bien 

las pérdidas generadas en esa primera etapa mencionada, como es el cultivo. (Parfitt 

et al, 2010).  Con el transcurso de los años han sido unas u otras las propuestas por 

parte de la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

(FAO), pero, todavía queda un gran trabajo por realizar, que, dependerá de todos y 

cada uno de los ciudadanos del mundo. Las cifras son evidentes, referenciando la 
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gravedad del problema y teniendo la necesidad de avanzar hacia un futuro más 

igualitario, libre de perdidas innecesarias.  

Con respecto a uno de los puntos más característicos e importantes a tratar de esta 

temática, es la inseguridad alimentaria en el mundo.  Según el informe de FAO (2022), 

destaca que, debido al aumento de precios durante la pandemia, unos 112 millones 

de personas más no pudieron permitirse una dieta saludable, sumando casi una 

totalidad de 3.100 millones. Además, el informe resalta que, durante el año 2021, el 

hambre aumentó aún más hasta llegar a una totalidad de entre 702 y 828 millones de 

personas. Esta prevalencia de subalimentación incrementó del 8% al 9,3% de 2019 a 

2020 respectivamente. En referencia a las previsiones, cerca de 670 millones de 

personas podrían seguir enfrentando el hambre en 2030, según las estimaciones, la 

cual referenciaría el 8% de toda la población mundial, igualando de esta manera la 

cifra establecida durante el año 2015 (FAO, 2022). El informe resalta que, en el año 

2020, aproximadamente el 22 % de los niños menores de cinco años en todo el mundo 

sufría retraso en el crecimiento, el 6,7 % presentaba emaciación y, en contraste, el 

5,7 % tenía sobrepeso (FAO, 2022). Además, el sobrepeso en adultos continúa 

creciendo de forma preocupante, pasando del 11,8 % en 2012 al 13,1 % en 2016, 

tomando como referencia a la población adulta mundial (FAO, 2022). En la actualidad, 

se estima que alrededor del 16 % de las personas mayores de 18 años viven con 

problemas de obesidad. (WHO, 2025). Todo ello refleja una clara desigualdad 

nutricional global. Por tanto, es urgente encontrar un equilibrio justo y sostenible en 

los sistemas alimentarios, garantizando el derecho a una nutrición adecuada, 

asequible y accesible en todos y cada uno de los países, sin excepción.  

Únicamente con este argumento, incluso con todo lo anteriormente mencionado, sería 

más que necesario para que todos y cada uno de uno de los ciudadanos estén 

concienciados con la causa a través de la implantación de distintos sistemas para la 

reducción del desperdicio alimentario, tanto en todos los comercios minoristas de 

restauración, así como en los establecimientos de hospedaje turístico, entre los que 

se encuentran los hoteles.  
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2. Desperdicio alimentario en el sector hotelero.   

2.1 Conceptualización del Desperdicio Alimentario; definición y 
alcance. 

Antes de comenzar, como se destaca en el punto 1, el desperdicio alimentario se 

define como aquellos alimentos en condiciones aptas para el consumo humano que 

son descartados o no consumidos, incluyendo los alimentos que se deterioran o 

expiran antes de ser consumidos (Papargyropoulou et al., 2016). En el contexto 

hotelero, esta definición se amplía para incluir tanto los restos de comida no deseados 

de los platos de los huéspedes como los alimentos desechados durante la preparación 

y cocción, incluyendo aquí también los deteriorados o caducados. (FAO, 2021)  

Como se ha mencionado con anterioridad, el desperdicio alimentario representa un 

problema de real importancia a nivel general, con importantes repercusiones, tanto 

económicas como ambientales y sociales. (Dolnicar, Juvan, & Grün, 2020). En el 

contexto específico de los buffets y tratando exclusivamente los hoteleros, la magnitud 

del desperdicio se intensifica debido al propio servicio, promoviendo siempre la 

abundancia y la excesiva variedad de alimentos, generando mayores volúmenes de 

residuos alimentarios.  (Wu & Teng, 2022) (Sustainable Restaurant Association, 2024) 

 

2.2 Literatura del desperdicio alimentario en el sector hotelero.  

2.2.1 Clasificación de los posibles desperdicios alimentarios en los 
hoteles.  

El desperdicio alimentario en el sector hotelero se clasifica generalmente en tres 

categorías principales según los estudios de Papargyropoulou et al., (2016.)   

Desperdicio de preparación: esta referencia el generado durante el 

almacenamiento, preparación y cocción de alimentos. Aquí estarían los alimentos 
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deteriorados y expedidos. Es decir, este desperdicio englobaría las mermas tanto 

naturales como las evitables.  

Desperdicio de buffet: Alimentos sobrantes en las islas de buffet, estaciones de 

servicio o bien en las líneas de buffet, no pudiendo ser reutilizados.   

Desperdicio de plato: Restos de comida que los clientes dejan en sus platos, 

representando una porción significativa del total, siendo mayoritariamente el principal 

factor a trabajar, de ahí la realización de este trabajo.  

En relación al informe previo al mencionado, en el informe realizado por 

Papargyropoulou et al., (2014), trataron previamente la jerarquía del desperdicio 

alimentario desde una vertiente más sostenible y en especial, al informe de Quested 

et al. (2011) y según el informe de WRAP (2010) se destacan además tres categorías 

en las cuales se agrupan los distintos tipos de desperdicios de alimentos; el evitable, 

refiriéndose a los alimentos que podrían haberse consumido en el momento de 

desecharlos, el inevitable, referenciando todos los alimentos que no suelen ser 

consumidos, como pueden ser las cascaras de huevo, o incluso las pieles de las 

distintas frutas y verduras así como los huesos. Y, por último, el desperdicio de 

alimentos posiblemente evitable, que según Quested et al. (2011), comprende todos 

aquellos alimentos que puedan ser consumidos según factores culturales o de 

preparación. Aquí se incluirían los recortes de carne, las colas de pescado, así como 

otras partes vegetales aprovechables en otras culturas. Todo ello en conjunto, con 

respecto a esta clasificación realizada por Quested et al. (2011) y (WRAP, 2010), 

diferencia lo que realmente puede evitarse, lo estructuralmente inevitable y lo que se 

podría reducir mediante cambios en la preparación culinaria, formando al personal 

para la utilización de ciertas partes de alimentos, para reducir este desperdicio.  

 

Tratando de primera mano el desperdicio alimentario en el estudio realizado por 

Papargyropoulou et al., (2016), en un hotel de Malasia, este concluye que, esta 

diferenciación de desperdicios, al tratar un restaurante de alta gama, como en el caso 

práctico presentado en el informe, descartan el desperdicio de alimentos posiblemente 

evitables, combinando estos con lo inevitable y contabilizando esta cuantía como 

inevitable. Esto es debido a que, los alimentos mencionados con anterioridad, 
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pertenecientes a esta diferenciación, son mayoritariamente improbables de ser 

consumidos en un restaurante.   

 

Además, según remarca el informe de Papargyropoulou et al., (2016,) en los buffets, 

el desperdicio alimentario suele ser considerablemente mayor que en los servicios a 

la carta, debido principalmente a la necesidad de mantener de manera constante una 

imagen de abundancia y variedad desde el comienzo hasta el final del servicio. Como 

detalla el chef del restaurante entrevistado (objeto de estudio), es realmente 

importante que para que el cliente satisfazca sus necesidades de calidad- precio, tanto 

el primer cliente que entra al servicio como el último tienen que ver el buffet 

plenamente provisto. Además, en la mayoría de estos establecimientos turísticos, al 

funcionar en relación la ocupación y el régimen de pensiones contratadas por parte 

los usuarios, el chef entrevistado remarca que suelen prever al menos un 30 % más 

de comida respecto a las reservas ya confirmadas, anticipándose también a posibles 

llegadas sin reserva. de (Papargyropoulou et al., 2016). Algunos por no decir la 

mayoría de los establecimientos turísticos, como el estudiado/tratado en este trabajo 

final, prevén llegadas no reservadas de clientes con estancia en el mismo hotel 

además de ofrecer la opción de que clientes externos puedan acudir. Por ello, es 

necesario predecir una cuantía precisa de más siempre en cuanto al histórico y 

posibles eventos remarcables en la zona.  Esta práctica, cierto es que, como destacan 

Papargyropoulou et al., (2016), deriva en un volumen importante de desperdicio, 

especialmente y mayoritariamente evitable. Destacan, como de interés, el ofrecer un 

servicio a la carta para reducir el desperdicio, pero, remarcan, que un buffet operando 

este a plena capacidad, puede maximizar los beneficios, entre otros.  En conclusión, 

el informe revela que, en el restaurante estudiado el 56% del desperdicio generado 

(promedio de desperdicio por cliente servido) era evitable, lo que resalta el gran 

margen de prevención.  Por ello, en muchas ocasiones son muchas las metodologías 

a aplicar una vez estudiado el caso concreto, siempre con el principal objetivo de 

reducir el desperdicio alimentario. 
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2.3 Estructura del desperdicio alimentario en el sector hotelero.  

2.3.1Jerarquía de gestión del desperdicio alimentario.  

La Jerarquía de Desperdicios Alimentarios constituye el marco teórico fundamental 

para la gestión sostenible y social de desperdicios de alimentos.  (Unión Europea, 

2008). La directiva 2008/98/CE de la Unión Europea estableció una jerarquía de 

residuos sirviendo de esta manera una orden de prioridades en la legislación y la 

política con respecto a la gestión y sobre todo prevención de los residuos, priorizando 

esta última frente a otras estrategias menos sostenibles. (Unión Europea, 2008). Esta 

jerarquía se dividió en 5 partes, y estas son las siguientes, en orden de prioridades; 

prevención, preparación para la reutilización, reciclado, otro tipo de valorización 

(recuperar parte del valor de los residuos, si llegar al reciclado en su totalidad) (Unión 

Europea, 2008), y, por último, la eliminación. (Unión Europea, 2008).  

Según la Directiva 2008/98/CE (Unión Europea, 2008), a la hora de aplicar la 

jerarquía de residuos, los Estados miembros deben priorizar las opciones con mejor 

impacto ambiental global, que irían en relación a las prioridades y siempre que esté 

justificado de manera correcta, se podrían desviar las mismas con el fin de que el 

impacto final sea el mínimo. (Unión Europea, 2008). Por otro lado, los países de la 

unión deben garantizar que todo sea transparente, que la gente participe y, más 

importante aún, tener siempre en cuenta sobre si algo es sostenible, viable y cómo 

afectará a nuestra salud, al planeta y a la economía. (Unión Europea, 2008). 

Con respecto a esto, en el informe realizado por Papargyropoulou et al. (2014)., se 

realizó una adaptación de esta jerarquía con el fin de direccionarla al contexto 

alimentario, mientras que la propuesta por la Unión Europea iba enfocada sobre todo 

hacia criterios ambientales en relación a todos y cada uno de los residuos generados. 

Por lo tanto, remarcar que la jerarquía de desperdicio aplicada por Papargyropoulou 

et al. (2014) es una adaptación específica con el fin de reducir el desperdicio 

alimentario.  
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Ilustración 2: Jerarquía de los residuos (Papargyropoulou et al. 2014) 

 

La ilustración 2 en la parte superior muestra, en un orden jerárquico, desde la opción 

más favorable (prevención) a la opción menos recomendable(eliminación), una 

clasificación de las alternativas para reducir el desperdicio de alimentos. En el primer 

puesto de la jerarquía invertida se encuentra la prevención, cuyo fin es impedir o más 

bien evitar que se generen excedentes a lo largo de toda la cadena alimentaria.  

Después viene la reutilización, que da prioridad a distribuir o bien proveer comida 

apta para su consumo a personas que lo necesiten. Luego está el reciclaje, que 

engloba la utilización de los residuos tanto evitables como inevitables transformando 

estos mismos en alimento para animales o bien hacer compost. En el penúltimo 

puesto de esta jerarquía se encuentra la valorización o recuperación, centrándose 

especialmente en los residuos inevitables [referenciando todos los alimentos que no 

suelen ser consumidos, (WRAP 2010)], intentando sacar energía a través de la 

digestión anaeróbica (Papargyropoulou et al. 2014).  Finalmente, se observa que la 

opción menos deseable es la eliminación directa controlando siempre el vertido de 

los residuos como último recurso o última opción (Papargyropoulou et al. 2014).  

 

En conclusión, Papargyropoulou et al. (2014) remarcan que cuando se trata de 

manejar el excedente y el desperdicio de alimentos, el orden en que elegimos qué 



 12 

hacer se basa en la jerarquía de residuos. Este esquema está visible en la jerarquía 

de desperdicio alimentario (ilustración 2), tal como se ha mencionado y explicado con 

anterioridad. Partiendo del reto que supone el excedente alimentario no deseado, la 

principal meta es evitar la producción excesiva y la sobreoferta de alimentos que 

excedan los requisitos nutricionales de las personas en cada fase de la cadena de 

suministro de alimentos. (Papargyropoulou et al. 2014).   

 

2.3.2 Teoría del Comportamiento Planificado (The theory of planned 
behavior, TPB) 

Direccionado hacia el desperdicio de alimentos, desde la vertiente psicológica, se 

encuentra la Teoría del Comportamiento Planificado (TPB), formulada por Azjen 

(1991). A pesar de ser un artículo relativamente antiguo, es importante identificar un 

marco preciso para entender los factores psicológicos que influyen en el desperdicio 

alimentario del consumidor en los restaurantes tipo buffet. (Graham-Rowe et al., 

2015; Soorani & Ahmadvand, 2019).  Esta teoría sostiene que la conducta humana 

está determinada por la intención de actuar, la cual se construye a partir de cuatro 

factores principales; la actitud, las normas subjetivas, el control conductual percibido 

y las intenciones.  (Azjen, 1991).   Esta teoría en el marco del desperdicio alimentario 

es utilizada para explicar los factores de carácter psicológico incidiendo estos en la 

generación de residuos alimentarios. (Graham-Rowe et al., 2015; Soorani & 

Ahmadvand, 2019).  Antes de destacar ambos artículos, diferenciar los cuatro 

componentes que determinan el comportamiento descrito con anterioridad y 

presentes en la teoría de Azjen (1991):  

 

• Actitudes: Percepciones y valoraciones positivas o negativas hacia el 

desperdicio alimentario que influyen directamente en la motivación de las 

personas para evitarlo. 

• Normas subjetivas: Grado de presión social percibida por parte de personas 

significativas o del propio entorno (como pueden ser otros huéspedes en un 

buffet) que afecta la decisión individual de desperdiciar o no alimentos. 
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• Control conductual percibido: Confianza en la propia capacidad de controlar 

y evitar el desperdicio de alimentos, actuando como factor que facilita o limita 

la acción real. 

• Intenciones: Nivel de motivación consciente para evitar desperdiciar 

alimentos, resultado de la combinación de actitudes, normas subjetivas y 

control percibido, y que se traduce directamente en una menor probabilidad de 

desperdicio efectivo. 

 

Estos componentes, partiendo de la teoría de Azjen (1991), fueron implantados en 

estudios realizados para reducir el desperdicio de alimentos. El estudio de Graham-

Rowe et al. (2015) utilizó el modelo de la Teoría del Comportamiento Planificado 

(TPB) para analizar la reducción del desperdicio de frutas y verduras en los hogares. 

Tras los estudios realizados, concluyeron que el modelo explicó un 64 % de la 

varianza en la intención de reducir estos residuos, lo cual significa que la teoría de 

TPB destaca que hay ciertos factores como la actitud, la presión social y las normas 

subjetivas hacen que exista esa diferencia de variabilidad, destacando que una 

cuantía de personas elevada tiene mayor intención en reducir el desperdicio 

alimentario que otras, basándose en los factores descritos.  (Graham-Rowe et al, 

2015). Remarcar que dicho estudio, predijo que un 5% referenciaba la varianza en 

cuestión a la probabilidad de reducir de manera efectiva el desperdicio, siendo este 

porcentaje realmente bajo, mostrando así la brecha entre la intención y la acción real. 

(Graham-Rowe et al., 2015). 

Por otro lado, el artículo de Soorani & Ahmadvand, (2019), investiga el 

comportamiento de los consumidores en la gestión de alimentos para reducir el 

desperdicio alimentario, partiendo desde la teoría del Comportamiento Planificado 

(TPB). (Soorani & Ahmadvand, 2019).  Concluyen, antes de nada, la falta de 

emociones en la TPB, por lo que los autores del artículo incluyen el sentimiento de 

culpa como factor, remarcando que el mismo puede influir de manera directa 

motivando a las personas a cambiar el comportamiento y por lo tanto, verse reflejado 

en la reducción del desperdicio de alimentos.  Constatan que, los cuatro factores de 

la teoría de Ajzen (1991) además del sentimiento de culpa, se identifican como 
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impulsores clave para gestionar de manera directa el consumo de alimentos y de esta 

manera reducir de manera significativa el desperdicio de alimentos.  

 

2.3.3 Factores determinantes del desperdicio alimentario en buffets; 
operacionales y del consumidor.  

En este punto se explican cuáles son los principales factores que determinan el 

desperdicio alimentario en los buffets, agrupando éstos en los operacionales y del 

consumidor. Comprender estos factores es esencial en vista a diseñar estrategias 

efectivas de prevención y reducción de residuos.  

Factores Operacionales 

Por un lado, la gestión inadecuada del inventario y la planificación deficiente de la 

demanda constituyen los principales generadores de desperdicio alimentario en 

buffets hoteleros.  (Metro Turkey, FAO 2020). Además, estudios realizados 

recientemente han demostrado que los restaurantes que implementan sistemas 

centralizados de cocina y cooperan con proveedores certificados y sobre todo de 

confianza logran reducir significativamente sus niveles de desperdicio, por un mayor 

control en los pedidos realizados y en las cantidades precisas en cuestión a la 

demanda. (Metro Turkey, FAO 2020) (Gustavsson et al., 2011). Todo ello sin dejar de 

lado la jerarquía del desperdicio alimentario mencionada con anterioridad y que, se 

implementa en distintos estudios con el fin de reducir el desperdicio en el punto de 

generación, disminuyan los costos y se proteja al medio ambiente, como en el de 

Srijuntrapun, Sukwong, & Marshall, (2022), tratando el papel de la jerarquía del 

desperdicio en correlación con la responsabilidad social corporativa.  (Srijuntrapun et 

al., 2022) 

Por otro lado, el diseño estético del buffet y la metodología de servicio influyen 

significativamente en la generación de desperdicios. (The Sustainable Restaurant 

Association, 2024). Las investigaciones plasmadas en artículos (como el citado) 

demuestran que la utilización de platos individualizados en lugar de bandejas grandes 

y el concepto de "cocina abierta" o conocido también como "cocina showcooking" 
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contribuyen a la reducción efectiva y directa de desperdicios al permitir un mejor 

control de porciones. (The Sustainable Restaurant Association, 2024).  (Hotel Kitchen. 

2025). 

Factores del consumidor  

Desde la vertiente del consumidor, con respecto a los factores determinantes del 

desperdicio alimentario en buffets, este punto se basará en las conclusiones extraídas 

del artículo de Aschemann-Witzel, J., de Hooge, I., Amani, P., Bech-Larsen, T., & 

Oostindjer, M. (2015), sobre (haciendo referencia al título oficial) " Consumer-related 

food waste: Causes and potential for action".  

Aschemann-Witzel et al. (2015) señalan que este fenómeno del desperdicio 

alimentario desde la vertiente del consumidor es complejo y depende de múltiples 

factores a lo largo de la cadena alimentaria, siendo la del consumidor una etapa clave. 

Los factores sociodemográficos, como la edad y el tamaño del hogar, influyen 

indirectamente, destacando diferencias entre generaciones. (Aschemann-Witzel et al., 

2015) 

Con mayor relevancia destacan los factores psicográficos, como la motivación para 

evitar el desperdicio, que puede responder o a razones económicas, como éticas, 

religiosas o ambientales. Estas motivaciones tienen además una relación directa con 

el nivel de conciencia, conocimiento y capacidades para planificar compras, así como 

para preparar y gestionar alimentos, lo cual conllevaría a un menor desperdicio por 

parte del consumidor, con este tipo de habilidades. (Aschemann-Witzel et al., 2015). 

Los consumidores también enfrentan conflictos de prioridades, como la búsqueda de 

conveniencia o la orientación a la salud entre otros, siendo estos los que pueden llegar 

a contradecir los objetivos de reducción de desperdicio alimentario. (Aschemann-

Witzel et al., 2015) 

Además, el contexto social y ambiental condiciona los comportamientos en referencia 

la desperdicio, incidiendo de manera directa. En conclusión, el evitar o reducir el 
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desperdicio alimentario desde la vertiente del consumidor puede integrarse a la 

identidad y estilo de vida del consumidor. (Aschemann-Witzel et al., 2015).  

 

2.4 Desperdicio alimentario, en vías de investigación y desarrollo  

En el artículo realizado por los autores Filimonau y De Coteau (2019) se analiza de 

manera crítica la problemática del desperdicio de alimentos en hoteles y restaurantes, 

remarcando la dificultosa tarea de la cuantificación precisa y la gestión del desperdicio, 

por la falta de definiciones claras y metodologías estandarizadas.  (Filimonau & De 

Coteau, 2019). Ambos autores remarcan que es más que necesario el tener unas 

metodologías claras y universales permitiendo de esta manera a los profesionales del 

sector, de primera mano, identificar las causas del desperdicio alimentario y 

posteriormente, aplicar buenas prácticas, con la finalidad de reducir este mismo, con 

resultados reales y verificados. (Filimonau & De Coteau, 2019). Remarcan que, al 

estar esta temática poco estudiada, la dificultad para entender el alcance real del 

problema y poder aplicar soluciones es un hecho comprobable. Destacan que se 

debería de investigar más en países desarrollados, subrayando especialmente el tema 

objeto de estudio de este este trabajo final; ambos autores resaltan que, el 

comportamiento y la cultura de los clientes que acuden a los distintos restaurantes 

sean buffet o no, tiene una relación directa con la cantidad de desperdicio generado. 

(Filimonau & De Coteau, 2019). Y, por último, en relación a lo mencionado con 

anterioridad, hacen hincapié en la necesidad de investigación para poder transmitir a 

los consumidores, de manera motivadora, la participación o bien involucración para 

reducir el desperdicio alimentario.  

 

2.5 Estrategias internacionales para reducir el desperdicio 
alimentario.  

En términos de estrategias internacionales, en este apartado se destacarán las más 

remarcables a nivel global, direccionadas todas ellas hacia una reducción del 

desperdicio alimentario desde la vertiente del cliente/consumidor del producto.  
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El continente asiático, especialmente china, como país, siempre ha sido conocido por 

ser pionero de distintas iniciativas, y como no, fueron precursores en la implantación 

de sanciones directas hacia los consumidores con respecto al desperdicio alimentario. 

Durante el año 2021, el país asiático promulgó una Ley Anti Desperdicio Alimentario, 

estableciendo de esta manera responsabilidades claras hacia personas que 

incumplieran ciertas directrices redactadas en la misma. Según el artículo publicado 

por Foster, E. (2025), esta ley anti desperdicio (CAFWL) salió a la luz para frenar la 

elevada cifra de desperdicio de alimentos del país a través de la implantación de 

medidas estrictas y, sobre todo, mecanismos de control estrechos sobre productores, 

plataformas digitales y consumidores. (Foster, E. 2025). Según el artículo publicado 

en el boletín de noticias exteriores del ministerio de agricultura, Pesca y Alimentación, 

atribuyendo la autoría especifica a la Subdirección General de Relaciones 

Internacionales, destacar que cada año que pasa el país desperdicia de manera 

aproximada el 8% de su totalidad en la producción de alimentos. (Subdirección 

General de Relaciones Internacionales, Ministerio de Agricultura, Pesca y 

Alimentación, 2020, p. 26).  De este 8%, alrededor de entre 17 y 18 millones de 

toneladas anuales son desperdiciadas en la fase final de la cadena alimentaria, la 

producida en la venta al por menor y en la restauración. (Subdirección General de 

Relaciones Internacionales, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, 2020, p. 

26).  

En el artículo científico de Ling-en Wang (2017), se destaca que los restaurantes en 

china se clasifican en diferentes categorías en relación a la superficie comercial de 

cada uno de ellos; están los restaurantes grandes (más de 500 m2), los medianos 

(entre 150 y 500 m2) y, por último, los pequeños (menos de 150 m2). (Ling-en Wang, 

2017). Este autor realizó una investigación cuantitativa a través de la realización de 

una encuesta en restaurantes de Shanghái, Chengdu, Lhasa y Pekín, para registrar 

así la cantidad precisa y la composición o más bien los alimentos específicamente 

desperdiciados con el objetivo de conocer estos mismos. Después de la recopilación 

de datos en la cuantía total de 195 restaurantes, se concluyó que el desperdicio per 

cápita en las 4 ciudades anteriormente mencionadas fue de 93g por comida. (Ling-en 

Wang, 2017). Parte del estudio realizado fue direccionado (a través de la realización 

de un cuestionario de preguntas con opción múltiple) hacia los consumidores, con la 
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finalidad de conocer sus objetivos sobre la reducción del desperdicio de alimentos; el 

56% de los encuestados argumentó que los restaurantes deberían de servir porciones 

más pequeñas y, en el caso del 51%, aplicable a la modalidad de restaurante buffet, 

destacó que deberían de existir descripciones y recordatorios sobre la cantidad de 

comida a pedir o coger. Como punto importante, ciertas respuestas de consumidores 

aludían a la aplicación de sanciones castigando el comportamiento de los 

consumidores que derrocharan la comida. (Ling-en Wang, 2017).   

Por ello, es una necesidad real a tratar, de ahí la necesidad de crear una ley, 

prohibiendo así la promoción de comportamientos que puedan llegar a incentivar el 

desperdicio de comida (retos de consumo de alimentos de manera excesiva) y 

exigiendo a empresas del ámbito de la restauración (buffets), que ofrezcan porciones 

adecuadas. (Foster, E. 2025).  En el año 2021 entró en vigor esta ley de CAFWL en 

el país chino, pero conforme han ido pasando los años han ido aplicando novedades 

en la misma, con el fin de ser más estrictos con el tema del derroche alimentario y 

poder así limitar más aún si cabe las posibilidades de infracción alimentaria. (Foster, 

E. 2025).   La última de las actualizaciones, realizada en este mismo año 2025, incluyó 

la regulación de redes sociales, involucrando a los creadores de contenido, así como 

plataformas de transmisión en directo, obligando a estas mismas a suprimir y no 

publicar contenido incitando y promoviendo el derroche alimentario. (Foster, E. 2025).  

Además, en esta misma actualización se introdujeron, para los infractores de dichas 

medidas, multas y sanciones.  (Foster, E. 2025).   Entre las más destacables, se 

encuentras las siguientes directrices, procedentes de la Ley Antidesperdicio 

Alimentario de la República Popular China, aprobada en la 28.ª Reunión del Comité 

Permanente de la XIII Asamblea Popular Nacional el 29 de abril de 2021, extraída la 

información de una noticia publicada en el medio de Global Times (Caiyu, 2021); la 

ley permite cobrar a los restaurantes un recargo monetario si estos dejan cantidades 

excesivas de comida sin consumir. Además, los vendedores/proveedores de 

alimentos que induzcan a consumir de manera excesiva se enfrentarán a multas de 

hasta 10.000 yuanes, estipulando en la misma ley que, la multa máxima será de 

50.000 yuanes e irá destinada a aquellos restaurantes que desperdicien de manera 

constante volúmenes elevados de alimentos. (Caiyu, 2021) 
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El artículo publicado por Polonsky, Khoshghadam, Dubelaar, & Li, (2025), llevo a cabo 

un experimento creando un escenario hipotético, involucrando a 1609 encuestados en 

China, después de la publicación de la ley Anti -Desperdicio (CAFWL), con el objetivo 

de medir su eficacia. Para ello, utilizó los tres elementos de las medidas dependientes 

alternativas de la CAFWL, siendo estas la educación, el marketing y las sanciones 

legales; en cuanto a educación, el estudio trató esta medida desde la perspectiva de 

utilizar el mensaje de " Clean Your Plate" para concienciar de esta manera a los 

consumidores. En lo que al marketing respecta, el estudio propuso el ofrecer distintos 

tamaños para que los clientes pudieran escoger menos comida. Y, por último, en 

relación a las sanciones legales, el estudio propuso una multa hacia los consumidores 

que dejaran mucha comida sin consumir. (Polonsky, Khoshghadam, Dubelaar, & Li, 

2025).  Para la realización del estudio, los 1609 consumidores encuestados tuvieron 

que elegir platos plasmados en un menú hasta con 8 escenarios hipotéticos diferentes. 

Estos escenarios hacían referencia a las posibilidades y distintas combinaciones de 

los tres elementos mencionados con anterioridad, determinando así la directa 

efectividad de cada uno de ellos por separado además de la interacción de unos 

elementos junto a otros. (Polonsky et al., 2025). En el estudio, se midieron el número 

total de platos pedidos, número neto de platos (ajustado al tamaño de porciones) y el 

gasto total de la comida. (Polonsky et al., 2025). Con respecto a las principales 

evidencias se pudo observar que cada intervención por separado funcionó; el mensaje 

educativo redujo la cantidad total de platos pedidos (de 7,20 a 6,60 platos/pax), así 

como la cantidad neta de comida a desperdiciar y, por lo tanto, el gasto total (de 319,93 

yuanes a 269,80 yuanes). El ofrecer porciones más pequeñas fomentó el escoger y 

pedir más variedad de platos (de 6,03 a 7,97), pero finalmente, redujo la cantidad neta 

en su totalidad, es decir, menos comida fue desperdiciada (de 6,03 a 7,97). En cambio, 

esta variable no fue significativa en cuanto al coste total, pasando de 304,54 yuanes 

a 312,27 yuanes (p>0.05).  (Polonsky et al., 2025).  En ambas evidencias citadas con 

anterioridad el nivel de significancia estadística es de p < 0.001 (Polonsky et al., 2025), 

lo cual indica que la diferencia es realmente significativa, concluyendo que ambas 

intervenciones por separado influyen de manera directa en el número de platos 

pedidos, la cantidad neta de comida y, únicamente con la campaña de "Clean Your 

Plate" el coste medio total de la comida, mostrando las mencionadas un nivel de 
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significancia estadística menor que 0,001. (Whitley, E., & Ball, J., 2002).  La "p" en 

términos estadísticos hace referencia a la probabilidad, midiendo la diferencia entre 

grupos que pueda deberse al azar. Es decir, el valor P mide en definitiva la solidez de 

la evidencia contra la hipótesis nula (Whitley, E., & Ball, J., 2002) y en este caso, en 

ambas evidencias, la probabilidad de que esta diferencia ocurra por azar es menor del 

0,1%, siendo un valor más cercano al 0 y pudiendo concluir que son variables 

significativas.  

Y, por último, las sanciones, redujeron drásticamente la cantidad de platos pedidos 

(de 7,34 a 6,66), así como el gasto total (de 323,72 yuanes a 293,17 yuanes), 

concluyendo de esta manera que son también variables con un nivel se significancia 

estadística menor a 0,001. (Polonsky et al., 2025).  

Para finalizar con el estudio, como principal observación del mismo, se destaca que 

la combinación de porciones pequeñas junto con las sanciones fue realmente eficaz, 

lo cual redujo de manera drástica la variedad, (de 8,48 a 7,45) así como el volumen 

de comida pedida y por lo tanto, el coste total final. (Polonsky et al., 2025). Se concluye 

por lo tanto que dicho estudio demuestra que la eficacia de la Ley Anti Desperdicio 

(CAFWL) es evidente, tratando de manera individual cada uno de los tres elementos 

citados y confirmando en especial que las sanciones y la flexibilidad/variedad en las 

porciones funcionan de manera correcta aumentando así la efectividad.  
 

Siguiendo con la temática de estrategias internacionales en el marco del país chino, 

un estudio de Wang et al., (2021), a través de una metodología de investigación 

cualitativa, centrándose en el comportamiento del desperdicio alimentario de los 

asistentes a buffets chinos, revelo que la percepción errónea de las capacidades de 

una propia persona, la falta de conocimientos ambientales, el consumo ostentoso y la 

relación calidad-precio contribuyen de manera directa al derroche alimentario. (Wang 

et al., 2021).  Todos estos factores influyen de manera significativa al desperdicio de 

alimentos, siendo la mayoría de los clientes asiduos a coger más comida de la que 

realmente pueden comer (percepción errónea de las capacidades), y teniendo la 

necesidad o mejor dicho el pensamiento de creencia que, por haber pagado tienen 

derecho a tomar toda la comida que deseen aún y sabiendo que no la llegarán a 

terminar. (Wang et al., 2021). 
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Por ello, son muchos los establecimientos chinos los que han implementado multas 

monetarias por el exceso de desperdicio registrado en sus restaurantes, siendo esta 

una estrategia efectiva, reduciendo así las intenciones de desaprovechar los 

alimentos. El artículo científico con autoría de Zhu & Liu, (2024), recomienda la 

aplicación de este tipo de sanciones monetarias concluyendo en el estudio realizado 

que, el género es un factor diferencial y significativo el cual afecta a las intenciones 

del desperdicio de alimentos en restaurantes tipo buffet. (Zhu & Liu, 2024). Ambos 

autores concluyen que la aplicación de este tipo de estrategia puede ser 

expresamente efectiva para los consumidores masculinos, estando estos últimos más 

influenciados por estos factores que el género femenino. (Zhu & Liu, 2024).   

 

2.5.1 Estrategias internacionales de incentivos; Japón, sistema de 
recompensas digitales.  

El artículo publicado en la revista científica internacional "Sustainability" por Igeta y 

Nakamura (2022), analiza cómo los incentivos dentro del mundo empresarial, en este 

caso en el ámbito de la restauración, pueden contribuir a reducir el desperdicio 

alimentario, en este caso en concreto, en el país de Japón. El estudio tiene como 

principal enfoque la etapa del consumo final, siendo aquí donde el desperdicio 

generado es especialmente relevante. La problemática del desperdicio, como se ha 

comentado en el marco teórico de este trabajo, es evidente y urge reducir el mismo. 

Por ello, con respecto al artículo citado, los autores proponen un sistema basado en 

una aplicación digital dónde esta misma entrega cupones y puntos de descuento a 

clientes que terminan toda su comida. Para ello, exponen un nuevo servicio o mejor 

dicho aplicación, denominada “Canshoku" (Igeta & Nakamura, 2022). Pero antes de 

entrar en materia con el nuevo modelo de incentivos con el objetivo de reducir la 

pérdida de alimentos, los autores resumen de manera breve los distintos tipos de 

incentivos llevados a cabo en Japón y alrededor del mundo, englobando estas mismas 

en seis grupos, a destacar los grupos tres, cuatro y seis, correspondiendo así de 

manera directa estos grupos mencionados con la aplicación propuesta; 3) 

restaurantes que utilizan ingredientes sobrantes y de desecho. 4) gestión y utilización 

de datos de desechos. 6) empresas de descuentos e incentivos para acciones de 
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reducción de pérdidas. (Igeta & Nakamura, 2022). La propia aplicación, como se ha 

comentado con anterioridad ofrece cupones y puntos canjeables por futuras comidas 

o incluso para el disfrute de otros servicios, colaborando esta misma con diversas 

empresas de restauración, entre otros (Igeta & Nakamura, 2022). Los usuarios 

interesados deben descargarse la aplicación, realizar fotografías de sus platos (en el 

restaurante, antes y después de comer) y estas mismas entran en el sistema. Los 

puntos obtenidos irán en relación a ello; "se otorgan veinte puntos cuando la tasa de 

finalización de la comida es del 100% y diez puntos cuando es del 90%. Las fotos con 

restos de comida reciben ocho puntos." (Igeta & Nakamura, 2022). Con la generación 

de estos puntos, al acumular cierta cuantía estos serán canjeables en distintos 

puntos/empresas de restauración, siendo estas colaboradoras de la propia 

aplicación." (Igeta & Nakamura, 2022). Puede llegar a parecer una aplicación 

propensa a engaños llevados a cabo por parte de ciertos usuarios, pero existen varias 

medidas para evitar actividades de fraude. (Igeta & Nakamura, 2022). Se pueden 

realizar únicamente tres fotografías diarias, añadiendo la fecha y hora precisa a la 

imagen realizada. (Igeta & Nakamura, 2022). 

Además, con respecto a los grupos tres y cuatro citados con anterioridad, la aplicación 

referencia estos mismos debido a la posibilidad de que los restaurantes puedan 

obtener datos de consumo precisos de los usuarios de la plataforma, siendo estos 

datos de gran valor dentro de la restauración. (Igeta & Nakamura, 2022). 

Según el estudio realizado por Igeta y Nakamura (2022), a través de la realización de 

una encuesta en Japón, una vez excluidas las respuestas incompletas, fueron 5000 

personas (mitad hombres y mitad mujeres) las que realizaron la misma de manera 

correcta. Se concluyó, entre otros, la aceptación positiva a utilizar la aplicación de 

"Canshoku", con una cifra de 3,83 en una escala del 1 al 5. (Igeta & Nakamura, 2022).   

 

Remarcar que, este tipo de iniciativas busca motivar a los usuarios a terminar todas 

sus comidas, no generando desperdicios o por lo menos, reduciendo estos en la etapa 

final de consumo, y siendo una medida efectiva. (Igeta & Nakamura, 2022).  



 23 

2.5.2 Intervenciones a nivel europeo  

El consumidor de por si es complejo y cambiar el comportamiento del mismo puede 

llegar a parecer complicado, siendo un desafío global en el desperdicio de alimentos. 

(Schäufele-Elbers et al., 2024). Este estudio, donde se realiza un experimento en un 

buffet durante el desayuno de un hotel familiar de tres estrellas, situado en Tirol del 

Sur, tiene como objetivo contribuir a la reducción del derroche de alimentos 

innecesario (Schäufele-Elbers et al., 2024).  Para ello, el experimento se tradujo en 

situar simples recordatorios/incentivos informativos en referencia al desperdicio de 

alimentos durante la estancia de los usuarios durante varias semanas, siendo la 

primera de ellas utilizada como base y las 2 posteriores como intervención (del 26 de 

marzo al 15 de abril de 2023) , viendo la capacidad de respuesta de estos mismos y 

verificando o contemplando si existen cambios de comportamiento y actitud por parte 

de los clientes, hacia una menor cantidad de derroche de alimentos. (Schäufele-Elbers 

et al., 2024).  La implementación de estos incentivos informativos evidenció una 

reducción del desperdicio durante una semana, y, además, estos se mantuvieron en 

el tiempo, aunque con una repercusión más baja (Schäufele-Elbers et al., 2024).   

En cuestión a las intervenciones, implantadas a través de nudges informativos, fueron 

las siguientes (Schäufele-Elbers et al., 2024): 

“1. Sustainability nudge; Use instead of waste – Reduce food waste 

for a sustainable future.”       2. Factual awareness nudge; 1/3 of all 

food never reaches the human stomach. You can help reduce this by 

wasting less.” 

Después de realizar ambas intervenciones fraccionadas en dos distintas semanas, se 

extrajeron conclusiones del estudio realizado y se pudo observar que la aplicación de 

los "nudges" informativos tuvieron una repercusión relevante y directa en relación a 

una reducción drástica del desperdicio de alimentos. (Schäufele-Elbers et al., 2024).  

Durante las tres semanas de estudio, el desperdicio de cada plato diario promedio por 

huésped en las dos intervenciones realizadas fue de 13,98g y 14,70g, 

respectivamente, frente a los 22,51g de la semana de control, indicando así 

variaciones sustanciales positivas. (Schäufele-Elbers et al., 2024).  Se concluye por lo 
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tanto la efectividad de los "nudges" informativos, remarcando un impacto positivo de 

los mismos, incentivando a los usuarios de manera colaborativa y educativa a reducir 

desperdicio alimentario, siendo esta manera de informar simple y efectiva (Schäufele-

Elbers et al., 2024).  Por último, después de la recopilación de datos y corroborar la 

eficacia de lo implantado, el estudio propone promover estrategias de "nudges" 

informativos como un recurso rápido, efectivo, fácil y rentable.  

Prosiguiendo con la temática de las distintas estrategias europeas implantadas con el 

objetivo de reducir el desperdicio alimentario, como destacan Kallbekken y Sælen 

(2013) en el artículo publicado, ambos realizaron un estudio a 52 hoteles, algunos de 

ellos pertenecientes a una misma cadena hotelera en Noruega. El estudio en cuestión 

se efectuó entre el 1 de junio y el 15 de agosto de 2012, y el objetivo era la evaluación 

precisa de distintas estrategias implantadas para reducir el desperdicio alimentario en 

el buffet de distintos hoteles (Kallbekken & Sælen, 2013).  El artículo informa sobre 

las estrategias llevadas a cabo en los distintos hoteles. Fueron dos, aunque esta vez 

se hará hincapié en la primera de ellas, debido a la repetición de la aplicación de los 

nudging informativos en este estudio, al igual que en el anterior. Por lo que, la primera 

estrategia consistió en la reducción de los platos, de 24cm a 21 cm de diámetro.  

(Kallbekken & Sælen, 2013). Se estableció un grupo de control de 38 hoteles mientras 

que en otros 7 se aplicó la estrategia de la reducción del tamaño de los platos. Los 

autores destacan la utilización del modelo "difference-in-diference" el cual tiene en 

cuenta las diferencias previas a la implantación de la estrategia, es decir, mide la 

diferencia de los resultados antes y después, aislando de esta manera el efecto real 

de la intervención. (Kallbekken & Sælen, 2013). Para la recopilación de datos, dentro 

de este modelo, tuvieron también en cuenta el número de huéspedes alojados en el 

hotel, referenciando la cuantía exacta de desayunos servidos, además de los ingresos 

por ventas de comida. (Kallbekken & Sælen, 2013). Una vez finalizado el estudio, 

estos fueron los datos más remarcables; la reducción de 1cm de tamaño de cada uno 

de los platos redujo en 2,5kg el desperdicio de alimentos por hotel y día, siendo ambas 

variables completamente significativas (p < 0,01).  Destacan que el haber reducido el 

tamaño del plato hizo que el desperdicio de alimentario disminuyera en un 19,5%. 

(Kallbekken & Sælen, 2013). Por otro lado, al estar ligado el desperdicio alimentario 

con las emisiones al medio ambiente, como se ha comentado en el marco teórico, 
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éste estudio estimó que fueron 1,9kg menos de CO2 los emitidos a la atmosfera por 

cada kilogramo evitado al desperdicio. (Kallbekken & Sælen, 2013).    Además, algo 

importante a remarcar, fue la correcta aceptación por parte de los clientes, que, tras 

analizar la satisfacción de estos se pudo observar que esta no se vio afectada, 

concluyendo que, esta estrategia simple ayuda a rentabilizar los ingresos, cuidar el 

medio ambiente y no perjudicar en la experiencia del cliente. (Kallbekken & Sælen, 

2013). 

 

Destacar que son muchas las cadenas hoteleras europeas las que implementan 

medidas para reducir el desperdicio alimentario de manera interna, pero carecen todas 

ellas de direccionar medidas precisas hacia el cliente, intentando reducir el 

desperdicio alimentario desde la vertiente del consumidor.  Como destaca el artículo 

anterior (Kallbekken & Sælen, 2013), a nivel europeo son algunos los restaurantes 

que han cobrado a los clientes un excedente por los alimentos no consumidos, siendo 

efectivas las medidas, pero destaca que un tanto sensibles, en comparación con las 

citadas con anterioridad.  

 

A nivel estatal, el país español dispone ya de una ley publicada en el BOE a día 2 abril 

del 2025. Esta ley está redactada desde el deber de reducir el desperdicio alimentario 

siendo un tema meramente social, ético y ambiental (Gobierno de España, 2025). 

Tiene como principal objetivo abordar toda la cadena alimentaria, desde la producción 

hasta la etapa final, el consumo, previniendo y concienciando de manera constante. 

Como puntos remarcables de esta ley, son la obligatoriedad de contar con un plan de 

prevención para reducir el desperdicio por parte de todos los operadores de la cadena 

alimentaria, así como el régimen sancionador a los que incumplan las directrices 

establecidas. (Gobierno de España, 2025). 

 

Por ello, a pesar de tener un plan detallado de carácter público, no está de más que 

las empresas privadas implanten distintas medidas (a parte de las solicitadas por la 

ley) para reducir el desperdicio alimentario).  
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3. Introducción al Hotel Blaumar.  

El Hotel Blaumar, de 4 estrellas superior gestionado por Grupo Blaumar, está situado 

en el municipio de Salou, perteneciente a la comarca del Tarragonès. Entre los 

turistas, la marca por la cual diferencian la zona es la Costa Daurada, región costera 

de la provincia de Tarragona. Se extiende a lo largo del mar Mediterráneo e incluye 

destinos como la propia capital de la provincia, Tarragona, incluso Cambrils y Salou. 

El clima cálido y la gran oferta turística, que año tras año va en aumento, con el firme 

objetivo de reducir la estacionalidad, hacen que la destinación siga recibiendo turistas 

de distintas nacionalidades. En el caso del hotel Blaumar, tras trabajar en potenciales 

mercados emisores, ha conseguido una firme estructura fidelizando a clientes de todo 

el mundo. 

Grupo Blaumar, en la actualidad gestiona tres establecimientos turísticos, entre los 

que se encuentran los Apartamentos Port Plaza, en Tarragona y los hoteles Magnolia 

y Blaumar, ambos dos situados en Salou. Destacar, además, la gestión por parte del 

grupo de los apartamentos Las Acacias, situados en el edifico colindante al hotel, con 

acceso directo desde la misma plaza frente al Paseo Jaime I. Y también, del 

Restaurante Arena, situándose como punto de referencia culinario de Salou, 

ofreciendo una forma diferente de degustar la gastronomía local, con una visión 

direccionada hacia la cocina mediterránea y, sobre todo, de kilómetro cero. (Arena 

Tapas Restaurant). No está de más remarcar, como novedad durante el año 2024, el 

nuevo chiringuito Bluüma situado en la playa Levante, justamente frente al hotel, 

gestionado por Grupo Blaumar. Este chiringuito se diferencia por su amplia oferta 

gastronómica, que, al albergar cocina, sirve a lo largo del día almuerzos y cenas frente 

al mar, siendo sus platos estrella los arroces y los platos para compartir, como pueden 

ser las sardinas de la Costa Daurada o mejillones al vapor. 

Direccionando toda la atención en el Hotel Blaumar, objeto de estudio, centrándose el 

presente trabajo en su totalidad, este está situado en primera línea de playa, y fue 

fundado en el año 1987. Entre los años 2018 al 2022 (con la pandemia del Covid de 

por medio) el hotel Blaumar apostó firmemente por un futuro más sostenible y llevó a 

cabo la reforma de las 250 habitaciones y todas las áreas comunes del hotel, desde 
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la recepción hasta el restaurante buffet, aportando así tonos claros dejando entrever 

colores cálidos en referencia al mediterráneo. El bloque principal del mismo, siendo el 

epicentro de la experiencia hotelera, se encuentra frente al paseo Jaime I. Por otro 

lado, en referencia al bloque secundario, estando ambos dos unidos, remarcar que se 

sitúa frente a la calle mayor de Salou. Este bloque alberga tipologías de habitación 

con vistas a la calle, la piscina y mar, entre otros, mientras que el bloque uno, destaca 

por las inmejorables vistas tanto frontales como panorámicas al mar. Todo ello en 

conjunto, hace al Hotel Blaumar único y especial, por la característica diferenciación 

de las distintas tipologías de habitación, sacando la mayor rentabilidad a cada una de 

ellas.  

Este hotel, con una totalidad de 250 habitaciones y 26 apartamentos en Las Acacias, 

tiene infinidad de servicios; 2 piscinas de cloración salina, sostenibles y respetuosas 

con el medio ambiente, una zona de Spa y Fitness que consta de sauna, baño turco, 

y jacuzzi, además de la existencia de máquinas cardiovasculares en una sala 

independiente. También, dispone de dos salas para la realización de reuniones, una 

de ellas nombrada la Eco Corner, así como la sala Baby Corner, con el fin de satisfacer 

las necesidades de familias con niños pequeños. La existencia del Pool Bar de la 

piscina, abierto únicamente en temporada, hace al huésped disfrutar de una opción 

perfecta para refrescarse y almorzar mientras toma el sol durante el día, o bien disfruta 

del espectáculo de animación por la noche. Cabe destacar, además, el magnífico 

buffet Xaloc existente en el hotel, situándose el mismo en la planta baja del bloque 2. 

Este mismo ofrece desayunos completos, comidas y cenas, siendo estas últimas 

temáticas varias veces por semana, como pueden ser la italiana, la mediterránea o la 

mexicana. 

Los establecimientos gastronómicos muestran una especial sensibilidad hacia las 

dietas específicas, con opciones vegetarianas incluso veganas, y a las alergias 

alimentarias, ofreciendo opciones sin gluten especialmente pensadas para personas 

celíacas, tanto en el buffet Xaloc, como en el restaurante Arena o chiringuito Bluüma.  

Desde hace 25 años se comenzó a trabajar en términos de sostenibilidad, con multitud 

de iniciativas y planes de acción de cara a mejorar el impacto medioambiental. Por 
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ello, el sistema de gestión ambiental, en la actualidad, está muy consolidado y 

afianzado. Cada año, se programan nuevos objetivos a afrontar con distintas 

acciones, como puede ser la digitalización de algunos procesos, la reducción de 

consumos energéticos y de agua, constantes iniciativas con respecto a principios de 

la economía circular como puede ser la realización de jabones con el aceite reciclado 

de las cocinas. También, ciertos objetivos en relación a la disminución de la 

contaminación ambiental, con medidas simples como puede ser la colocación de 

dispensadores de gel y champú, evitando así generar más de 15.000 botes de plástico 

cada año (Hotel Blaumar, 2025)... entre muchas otras. Como ejemplo, durante el año 

2024, uno de los proyectos llevados a cabo más destacables, fue el situar una 

compostadora para hacer abono para los jardines a partir del residuo orgánico de las 

cocinas. (Hotel Blaumar, 2025). Así, se fomenta realmente la economía circular 

efectiva, mediante la reutilización continua de los recursos limitados, evitando, 

además, la generación de residuos. (Kirchherr, Reike, & Hekkert, 2017) Todos los 

ejemplos citados, que comenzaron como proyectos, se han convertido en iniciativas 

llevadas a cabo a la realidad, y por ello, son tantos los distintivos ambientales 

obtenidos a lo largo de todos estos años. Entre los más destacables, a fecha de inicio 

de esta investigación del trabajo de fin de grado, día 1 de diciembre de 2024, son los 

certificados de Q de calidad, ISO14001 y EMAS de gestión medioambiental, En la 

actualidad lo más significativo y primordial de cara al cliente actual es seguir siendo 

sostenibles, renovando año tras año los certificados adquiridos, que, en la mayoría de 

los casos, es verdaderamente el éxito, la continuidad de proyectos. 

 

3.1 Hotel Blaumar desde la vertiente social.  

Desde hace un tiempo, Grupo Blaumar está poniendo en valor el tema de la 

sostenibilidad social. Como entidad hotelera, se valora enormemente el recibir clientes 

año tras año, y, al fin y al cabo, los trabajadores son personas al servicio de personas, 

por lo que, todos tenemos que estar concienciados con los movimientos sociales 

actuales y ser realistas sabiendo que, el cambio por parte de toda una empresa hacia 
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un futuro más amigable en todos los aspectos, en especial dentro del tema social, es 

necesario.  

Según este artículo, (Walle Alf H. 1995), el turismo debe tener propias consideraciones 

éticas. La ética en el turismo requiere enfoques específicos porque un mismo 

producto, siendo este turístico, puede deteriorarse por distintos motivos. Por ello, 

destaca que el progreso económico en el ámbito turístico no se debe reconocer como 

éticamente correcto. Remarca además que, el turismo, dentro de la responsabilidad 

social, debe anticiparse a posibles problemas. Por último, destacar una de las ideas 

mencionadas en el artículo es que el comportamiento ético puede formar parte de la 

experiencia del consumidor si se considera el impacto más allá del beneficio personal. 

(Walle Alf H. 1995). 

Las acciones de sostenibilidad social llevadas a cabo por el Grupo Blaumar durante 

este último año; desde la obtención de la certificación Queer Destination hasta un 

contrato firmado con Cruz Roja colaborando así con la organización humanitaria. El 

propósito de esta primera, además de obtener el certificado Queer, era principalmente 

el asegurar un servicio atento, e inclusivo, fomentando un ambiente donde 

predominen la seguridad y, sobre todo, el respeto a la diversidad. 

En cuanto al acuerdo firmado con Cruz Roja, el Hotel Blaumar recibirá a familias en 

situación de vulnerabilidad. Todo el coste lo asumirá Grupo Blaumar, ofreciendo 

vacaciones gratuitas a familias en contextos de fragilidad social. 

Grupo Blaumar cuida e impulsa el reconocimiento de cada una de las profesiones. Es 

evidente que el turismo conforma uno de los principales motores económicos de la 

provincia de Tarragona que, según los datos de la Federación Empresarial de 

Hostelería y Turismo de la provincia de Tarragona (FEHT), el sector turístico 

representa un 25,7% del Producto Interior Bruto (PIB) de la provincia y emplea al 

28,5% de los cotizantes a la Seguridad Social en los sectores de turismo y hostelería 

(Hosteltur, 2022).Grupo Blaumar ofrece condiciones realmente valorables en 

comparación con otros establecimientos y además conforme el paso de los años, 

intenta desestacionalizar el turismo alargando las temporadas. Esto tiene beneficios 
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directos con el bienestar de los trabajadores, contribuyendo a su satisfacción y 

motivación. 

Toda esta temática en relación a la sostenibilidad social además de la ambiental ha 

sido mayoritariamente citada referenciando la situación actual del hotel y sobre todo 

como introducción al problema existente en la mayoría de hoteles con existencia de 

un servicio de buffet; el desperdicio alimentario. 

Destacar que el controlar el desperdicio alimentario tendría repercusiones directas con 

la sostenibilidad ambiental, en referencia al menor consumo de agua, energía y 

recursos naturales (PNUMA 2024). A destacar que mayores cantidades de residuos 

orgánicos mayor la emisión de metano generada al medio ambiente, siendo 

aproximadamente 84 veces más potente que el CO₂. (Comisión Europea, 2024) 

De esta manera, se aumentaría considerablemente la rentabilidad, a través de la 

maximización de recursos gracias a una buena gestión. Según Estrada (2015), los 

sistemas de gestión de calidad se fundamentan en la ética, la incertidumbre y la 

confianza.  

Reducir el desperdicio alimentario es una necesidad real, ética y social, se destaca la 

completa necesidad de implementar un sistema direccionado al cliente con el fin de 

que este actúe con responsabilidad para fomentar un consumo más consciente y 

sostenible. Esto es debido a que, actualmente, los clientes valoran a las empresas 

comprometidas con aspectos como la sostenibilidad. Eurostars Hotels realizó una 

encuesta a clientes con el objetivo de obtener datos en relación a la prioridad e 

importancia del turismo responsable a la hora de escoger un hotel u otro. (Smart Travel 

News, 2022). Después de analizar los datos, concluyeron que un 66% de los clientes 

afirmaron informarse sobre las medidas relativas con respecto a la sostenibilidad del 

hotel. (Smart Travel News, 2022). Por todo ello, se determina que los temas 

ambientales son un factor diferencial con respecto a la competencia, aunque en menor 

medida, no siendo esto menos importante a la hora de efectuar una reserva. ¿Pero, 

realmente lo será la aplicación de estrategias de incentivos o penalizaciones con el 

firme objetivo de reducir el desperdicio alimentario? 
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4. Objetivos y metodología 

A lo largo del punto 2 del presente trabajo, con respecto al desperdicio de alimentos 

en el sector hotelero, se ha citado la jerarquía de gestión del desperdicio de alimentos 

y la teoría del comportamiento planificado, direccionada ésta última hacia el 

desperdicio de alimentos desde la vertiente psicológica del consumidor. Con respecto 

a la jerarquía del desperdicio de alimentos, visible en la ilustración 2, remarcar que, el 

Hotel Blaumar, previene todo tipo de desperdicio, con una gestión adecuada de los 

pedidos tanto por parte del departamento de compras como por el de cocina, siempre 

en relación al número de servicios aproximado de la semana. Dentro de esta 

prevención, está la contabilización exacta de los alimentos que, no se pueden reutilizar 

pero que finalmente terminarán siendo reciclados. Se contabiliza a través de la 

implantación de un software instalado por parte de la empresa "Effiwaste", midiendo 

así el desperdicio alimentario (con una báscula situada en la cocina), sabiendo la 

cuantía precisa de cada uno de los alimentos desperdiciados en la rueda de menú de 

cada día. Con ello, se sacan conclusiones, sirviendo estas como históricos, con el 

objetivo principal de eliminar el desperdicio de alimentos y por lo tanto controlando de 

manera precisa los costos.  

Además, el hotel reutiliza todo excedente alimenticio sobrante de cada uno de los 

servicios, debido a la existencia de un comedor de personal, para el uso y disfrute de 

todos y cada uno de los trabajadores del hotel. Por otro lado, aludiendo al reciclaje 

de los desperdicios generados, el Hotel Blaumar, apuesta por la economía circular de 

los residuos ya generados, y por ello, durante el año 2024 se instaló una 

compostadora de la mano de la empresa "Effiwaste".  Esta misma convierte parte del 

residuo orgánico generado en las cocinas del hotel en fertilizante, utilizado por el 

equipo de mantenimiento para plantas, palmeras y zonas verdes del hotel, aportando 

así los nutrientes esenciales para su conservación y crecimiento. Todo lo mencionado 

en relación a esta jerarquía y los distintos factores operacionales determinantes dentro 

del desperdicio de alimentos, son estudiados e implantados en el hotel, como la cocina 

de "show-cooking" existente, así como el diseño estético del buffet y la utilización de 

platos individualizados.  



 32 

En cuanto a la teoría del comportamiento planificado, el presente estudio, al estar 

direccionado al consumidor, esta misma se ha citado para tener de primera mano los 

factores de carácter psicológico que inciden en la generación de residuos alimentarios.  

 

4.1 Objetivos 

Con respecto a los objetivos de este trabajo, se destaca la principal causa por la cual 

se lleva a cabo dicho estudio; la posibilidad de reducir el desperdicio alimentario en el 

buffet del Hotel Blaumar desde la vertiente del consumidor, verificando el grado de 

aceptación por parte de los clientes, siendo una multa económica o un incentivo 

económico los principales protagonistas de este trabajo de carácter cuantitativo, 

siguiendo un diseño descriptivo y predictivo. 

La posible estrategia a implantar requiere un amplio estudio, debido a que ambas 

propuestas pueden llegar a perjudicar de alguna manera la satisfacción de muchos de 

los clientes. Esto va ligado de manera directa a uno de los objetivos del trabajo, que, 

es dejar de lado ese pensamiento por parte de muchos consumidores; el hecho de 

haber abonado la cuantía económica correspondiente para disfrutar de un servicio de 

buffet, ya sea en un hotel o en cualquier otro establecimiento de hostelería, no otorga 

al cliente el derecho implícito a servirse cantidades excesivas de alimentos y dejar 

productos intactos, los cuales, a pesar de estar todavía perfectamente aptos para el 

consumo, deben ser desechados necesariamente al finalizar el servicio, tal y como 

indica (de manera indirecta) el Reglamento (CE) Nº 852/2004 del Parlamento Europeo 

y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de productos alimenticios.  

 

Como se ha mencionado, puesto que podría repercutir de manera directa en la 

percepción de satisfacción del cliente, por el momento, se realizará únicamente una 

evaluación del grado de aceptación potencial a través de una encuesta estructurada.  

 

4.2 Metodología 

Tratando de manera específica la metodología de la presente investigación, se 

remarca de nuevo que esta misma es cuantitativa, descriptiva y transversal (la 
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muestra de recogida de datos se realizó durante varios días consecutivos en el mes 

de julio, cubriendo únicamente un único periodo temporal sin seguimiento posterior) 

Además, esta investigación tiene un enfoque predictivo, comprobando la aceptación 

de las posibles propuestas, así como su efectividad, por lo que, no se medirá un 

impacto real si no que la predisposición de los clientes a implantar ciertas estrategias 

u otras.  

En referencia a la muestra, el público objetivo fueron clientes alojados en el Hotel 

Blaumar, mayores de 18 años, siendo usuarios de alguno de los servicios del buffet 

del hotel (especialmente desayuno) y con capacidad para completar una encuesta o 

bien en español, inglés o en francés. En cuanto al tamaño de la muestra esta será 

aproximadamente de unos 100 huéspedes y estableciendo un nivel de confianza del 

95%.  Al tratarse de un estudio exploratorio, esta muestra sería suficiente para abordar 

de manera relevante la temática tratada y sobre todo sacar conclusiones.   

Prosiguiendo con el muestreo, este ha sido de conveniencia, siendo únicamente los 

criterios especificados con anterioridad los componentes fundamentales en común.  

A la hora de la realización del cuestionario, se informó sobre el consentimiento de los 

participantes, garantizando en todo momento el anonimato y la confidencialidad de los 

datos, así como el uso exclusivo de los mismos para fines únicamente académicos. 

Por ello, se garantizará el tratamiento de la información de manera estricta cumpliendo 

la normativa vigente en materia de protección de datos personales (Parlamento 

Europeo y Consejo de la Unión Europea, 2016).  

  

4.3 Hipótesis del trabajo final.  

Después de tratar la metodología de la investigación, la misma se basará en una 

hipótesis principal y otras cuatro específicas. En cuestión a la hipótesis principal del 

trabajo final esta será la siguiente; la implementación de un sistema de incentivos 

direccionado hacia los clientes alojados en el Hotel Blaumar, que premia a aquellos 

clientes quienes no dejan comida en el plato/mesa genera una alta aceptación 

(superior al 70%) entre los huéspedes y siendo además percibida como una estrategia 

efectiva para reducir el desperdicio alimentario.  

En lo que a las hipótesis específicas respecta, estas serán las tres estudiadas;  
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1. H.1; Los clientes del hotel muestran una predisposición favorable hacia la 

implementación de incentivos positivos (descuentos, recompensas) por no 

generar desperdicios alimentarios. 

2. H.2; La aceptación de penalizaciones económicas por dejar restos de comida 

será significativamente menor que la aceptación de incentivos positivos.  

3. H.3; Existe una correlación positiva entre la conciencia ambiental de los 

huéspedes y su disposición a participar en programas de reducción de 

desperdicio alimentario.   

4. H.4; La disposición a participar varía según la estrategia que la persona 

encuestada considera más efectiva.  

Una vez redactadas las hipótesis del trabajo, que, serán contrastadas a la hora de 

analizar los datos recopilados a través de las encuestas, determinando así si existen 

evidencias significativas para rechazar las hipótesis o no, se redactará el plan de 

incentivos propuesto. Pero, antes de nada, se dará a conocer el coste exacto del 

desayuno de un día preciso (exactamente el del jueves 8 de mayo de 2025) del Hotel 

Blaumar después de haberlo escandallado. Todo este proceso se realizó con el fin de 

determinar un programa detallado de inventivos y penalizaciones en referencia al 

coste exacto.  Para ello, se realizó́ una selección precisa de todas las referencias 

existentes durante el servicio del desayuno, y mediante la utilización de la aplicación 

Excel, se calculó el precio exacto por persona, en referencia al coste de cada uno de 

los productos y de las cantidades detalladas (en cuanto al consumo) por parte del 

departamento de cocina y F&B. El número de personas asistentes al desayuno 

ascendió́ a 198 adultos y 16 niños. Los resultados de los costes han sido calculados 

teniendo en cuenta la totalidad de las personas, es decir, 214 pax. 

Para la realización de las tablas Excel, visibles en la segunda parte del informe, se 

efectuó́ una búsqueda del coste de cada uno de los productos reflejados. Con ello, 

remarcar que el coste utilizado y extraído desde el ICGManager fue el Coste de Stock. 

En la actualidad, se calcula que se está stock-ando alrededor de un 30%, por lo que 

se considera, que es un coste real para la ejecución del cálculo.  
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Desglose de Costes Principales  

Sala; Coste por persona real; 0,737€ 

Cocina; Coste por persona real; 1,833€ 

Se concluye, por lo tanto, que el coste total por persona exacto mediante la realización 

de la suma del coste de ambos departamentos, asciende a 2,5708€.  

Ilustración 3; 

Ilustración 3; Escandallo de productos del departamento de sala, elaborado por el autor (mayo 2025) 
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Ilustración 4;  

 
Ilustración 4; Escandallo de productos del departamento de cocina, elaborado por el autor (mayo 2025) 
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El plan de incentivos propuesto se fundamenta principalmente en el coste económico 

del desayuno, tanto como para el hotel Blaumar (siendo de 2,57€) así como para el 

consumidor, ascendiendo este a un precio de venta de 12€. Remarcar, por lo tanto, el 

margen bruto que obtiene el hotel de 9,43 €, referenciando un 78,6% del precio de 

venta. 

La primera de las estrategias propuesta con el fin de incentivar al consumidor trata de 

un sistema de descuentos escalonados; 10% de descuento por no dejar restos (1,20€) 

y un 15% de descuento (1,80€) direccionado hacia huéspedes frecuentes y 

cuidadosos con el desperdicio alimentario.  

La segunda de las estrategias propone un programa de puntos conjuntamente con 

incentivos no monetarios, determinando por lo tanto que, un cliente, una vez 

desayunado sin haber generado ningún tipo de desperdicio, se le concederá 1 punto 

por desayuno. Una vez acumulados 10 puntos, obtendrán 1 desayuno gratuito para 1 

persona. Estos puntos también podrían ser canjeables por servicios extras en el hotel, 

como por ejemplo un minibar gratuito o amenities ecológicos y sostenibles en la 

habitación; pastillas de jabón realizadas a través de la reutilización del aceite de 

nuestras cocinas o bien jabón multiusos, también realizado mediante la reutilización 

del aceite. 

Por último, se propone por otro lado un sistema de penalizaciones graduales, donde, 

se multará al consumidor por generar desperdicios de alimentos intactos de manera 

asidua. Las penalizaciones se diferenciarán en tres, siendo graduales;  

Multa básica; 2 € por plato con restos (21.2 % del margen). 

Multa máxima: 5 € por desperdicio excesivo (53% del margen).  

Todas estas cuantías económicas, albergando tanto incentivos como penalizaciones, 

están referenciadas en el coste del desayuno por persona escandallado. Por esa 

misma razón, se llevó a cabo al más mínimo detalle el escandallo de costos, con el 

objetivo de que cada incentivo o penalización propuesto guarde coherencia 

económica; se observa que, en ningún momento ningún incentivo supera el coste por 

persona, y, en relación a las penalizaciones, el plato con algún resto contrasta los 2€ 

mientras que un desperdicio excesivo, engloba casi el coste por persona multiplicado 

por dos.  
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4.5 Encuesta sobre la reducción del desperdicio alimentario en los 
buffets hoteleros, aplicando incentivos o penalizaciones. 

Se recogieron una totalidad de 101 muestras a través de la realización de una 

encuesta con un total de 8 preguntas, visible en los anexos. Esta encuesta, se llevó a 

cabo en el lobby (planta baja) del Hotel Blaumar, aprovechando el tránsito de los 

clientes por estas zonas comunes. La encuesta, sobre la reducción del desperdicio 

alimentario desde la implementación de incentivos o penalizaciones, estaba disponible 

en tres versiones distintas; español, inglés y francés. Teniendo en cuenta lo citado 

durante la metodología, con respecto al muestreo, además de lo anteriormente 

destacado, cada una de las versiones existentes informaba sobre la temática del 

cuestionario y objetivos, además de la recopilación de los datos, siendo estos 

anónimos, utilizados únicamente con fines académicos, gestionando y respetando en 

todo momento de manera estricta la normativa vigente de protección de datos 

personales.  

El muestreo se realizó de manera presencial, cliente por cliente, informando lo anterior 

e invitándoles a participar en la elaboración del cuestionario. El objetivo de la encuesta 

era, además de obtener una cuantía exacta de respuestas, sobre todo de conseguir 

unas muestras significativas y relevantes. Por esta razón, se ofreció a cada 

participante, de manera individualizada, una aclaración sobre qué se entiende por 

desperdicio alimentario, con el fin de que estos comprendieran y respondieran la 

encuesta con un mínimo conocimiento sobre la temática. 

Primeramente, se realizó una prueba de la encuesta durante el domingo día 13 de 

julio, con el fin de verificar que fuera entendible y poder solventar así los posibles 

errores que pudieran surgir en relación a la comprensión del cuestionario. Después 

de introducir leves correcciones, la encuesta final se realizó durante los días 15 y 16 

de julio. Se detallarán algunos resultados, después de haber analizado las 101 

muestras.  

- En la primera parte de la encuesta se buscaba el grado de importancia percibida por 

parte de los clientes en relación al desperdicio alimentario producido en los buffets. 
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En el gráfico 1 se observa una clara mayoría del 58%, considerando el desperdicio 

producido como muy importante, mientras que un 30%, lo caracterizaba como 

importante.  

Gráfico 1; 

   

Gráfico 1; Basado en los resultados de las encuestas de Google Forms, elaborado por 

el autor a través de Excel. (Julio 2025) 

El análisis de la muestra se centró principalmente en la codificación de cada una de 

las respuestas (visible en la tabla 2 de los anexos) y posterior traspaso de los datos al 

software libre de análisis de datos PSPP, con el fin de extraer unas conclusiones y 

sobre todo, contrastar las hipótesis redactadas en el punto 4.3.   Para entender las 

tablas existentes a lo largo del trabajo, es importante entender al detalle cada una de 

las codificaciones. 

Tabla 1; En esta tabla número 1, se presentan las codificaciones de las distintas 

variables existentes en la encuesta. Una vez transportadas las encuestas a Excel, 

este mismo documento se codificó (visible en la tabla 2, en anexos) y posteriormente 

fueron trasladadas estas codificaciones en formato .csv al software libre de análisis 

de datos PSPP. 
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Tabla 1; Codificaciones variables encuesta, realizado por el autor a través de la 

utilización de la aplicación Microsoft Word. (Julio 2025) 

 

Tabla 3; 

Tabla de estadísticos descriptivos de la variable P1 (percepción del problema del 

desperdicio alimentario) 

 

 

Tabla 3, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior codificación y 

estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis de datos. (Julio 

2025) 

 

De manera más detallada, con el fin de saber qué es lo que piensa la muestra obtenida 

(N=101) sobre la importancia del desperdicio alimentario que se produce en los buffets 

y ver la cuantía exacta de dispersión, se extrae la siguiente tabla 3 para calcular así 

estadísticas descriptivas de la variable P1. Esta variable ordinal, codificada desde 

nada importante a muy importante, en una escala del 1 al 5 (visible en la tabla número 

1 de codificaciones) se extrae la siguiente información; en cuanto a la media, la cual 
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afirma qué tan importante perciben los encuestados la magnitud del desperdicio 

alimentario producido en los buffets, ésta es de 4,42. Esto significa que en promedio, 

los encuestados consideran que el desperdicio alimentario producido en los buffets 

está entre importante y muy importante. En cuanto a la dispersión, en relación a la 

desviación estándar y la varianza, indicando estas qué tanto varían las respuestas 

individuales con respecto a la media. Siendo la media de 4,42 y la desviación estándar 

de 0,82 (varianza de 0,67), se afirma que la dispersión es baja, mostrando así un alto 

grado de consenso entre los encuestados y concluyendo por lo tanto que, la mayoría 

coincide en calificar la problemática del desperdicio entre muy importante e 

importante.  

 

-En la segunda parte de la encuesta se buscaba analizar la aceptación de incentivos 

a través de afirmaciones, siendo éstas una totalidad de 4 (visible en los anexos) a 

responder por los clientes en una escala Likert del 1 al 5, dónde 1 era totalmente en 

desacuerdo y 5, totalmente de acuerdo. Entre los incentivos, destacaban la 

participación en un programa de recompensas, un descuento del 10% (1,20€) por no 

generar desperdicio, recompensas tangibles, como un minibar gratuito incluso un 

desayuno gratuito por cada 10 sin desperdicio además de un certificado de huésped 

sostenible. La aceptación de estos mismos, se detallará en el apartado del contraste 

de las hipótesis del trabajo. (punto 4.6). 

Por contra, en la tercera parte de la encuesta se buscó la aceptación de los 

encuestados sobre las penalizaciones, siendo dos afirmaciones las principales, a 

escoger según su grado de acuerdo, en una escala Likert del 1 al 5, dónde 1 era 

totalmente en desacuerdo y 5, totalmente de acuerdo. De manera breve, las 

afirmaciones trataban sobre la aplicación de un sobrecoste de 2€ en el menú por 

generar desperdicio y sobre la consciencia de generar menos desperdicio debido a su 

vinculación con un menor número de servicios gratuitos en el hotel. Se detallarán los 

resultados en el apartado del contraste de las hipótesis (punto 4.6). 
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En el apartado 4 del cuestionario, se solicitó a los encuestados que seleccionaran, 

según su criterio, la estrategia que consideraban más efectiva. Los resultados 

obtenidos se presentan en el gráfico 2.  

 

Gráfico 2; 

 

 
 

Gráfico 2; Basado en los resultados de las encuestas de Google Forms, elaborado por 

el autor a través de Excel. (Julio 2025) 

 

En este gráfico número 2, de barras agrupadas, se evidencia la preferencia de los 

encuestados respecto a la estrategia más efectiva a aplicar con el fin de reducir el 

desperdicio alimentario. Se observa una clara aceptación y preferencia por los 

descuentos, con un total de 48 respuestas, seguido de la combinación de incentivos 

y penalizaciones, con 28 respuestas; las campañas de sensibilización, con 18 

respuestas; y, por último, las multas por desperdiciar alimentos, con únicamente 7 

respuestas.  
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Asimismo, dentro del apartado 4, se consultó a los clientes si, en caso de que el hotel 

llegase a implementar alguna de estas medidas sostenibles, continuarían 

recomendándolo. Los resultados de esta cuestión se presentan en el gráfico 3.  

 

 

 

Gráfico 3; 

 
Gráfico número 3; Basado en los resultados de las encuestas de Google Forms, 

elaborado por el autor a través de Excel. (Julio 2025) 

 

Se observa que, si el hotel aplicara medidas sostenibles con el fin de reducir el 

desperdicio alimentario, siendo o bien incentivos o penalizaciones, una totalidad del 

44% recomendaría definitivamente el hotel mientras que otro 35%, probablemente, 

también lo haría. El resto de respuestas, alcanzando estas el 21%, se encuentran 

entre la indiferencia y la probabilidad de no recomendar el hotel en el supuesto caso 

de que este mismo implementara incentivos o penalizaciones.  

 

-Por último, en la encuesta, se precisó un apartado de información general, dónde 

estaban presentes preguntas como la edad, con el objetivo de conocer el perfil de los 

encuestados.  
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Tabla 4;  

Tabla de estadísticos descriptivos de la variable edad (P6). 

 

 
 
 
Tabla número 4, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior 
codificación y estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis 
de datos. (Julio 2025) 
 

En siguiente tabla número 4 para calcular así estadísticas descriptivas de la variable 

P6, siendo esta la edad, estando definida en la encuesta por franjas (visibles en los 

anexos, en la propia encuesta o en la tabla 1 de codificación), ésta está codificada 

desde 18-24 a 65 años o más, siendo estos el valor mínimo y máximo, visibles en la 

tabla de codificaciones en una escala del 1 al 6. Se puede observar que la edad media 

es de 3,33, que, según el esquema de codificación, la cifra sugiere que el promedio 

de los que han realizado la encuesta se encuentra en un punto preciso entre el rango 

de edad 35-44 (codificado como 3) y el rango de edad de 45-54 (codificado como 4). 

Se concluye, por lo tanto, la tendencia hacia la mediana edad de los encuestados. No 

hay que olvidar que la misma encuesta se ha llevado a cabo en el Hotel Blaumar, un 

hotel con mayoritariamente público familiar con hijos pequeños, por lo que, contrasta 

la muestra con la realidad. En lo que a la desviación estándar respecta, siendo esta 

de 1,33, se concluye por lo tanto la existencia de dispersión, pero remarcando que la 

mayoría ronda alrededor de la media o, mejor dicho, se agrupa en torno al centro.  

Con respecto a la nacionalidad de los encuestados, se observa un mayor porcentaje 

de personas de nacionalidad española, con un total del 40 %, seguido de la británica 

(10 %) y la francesa (7 %). Todos estos datos se presentan en el gráfico 4. En la 

categoría de “Otras”, debido a la diversidad de nacionalidades presentes en el Hotel 
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Blaumar, se incluyen las siguientes: eslovaca, islandesa, galesa, marroquí, argelina, 

luxemburguesa, canadiense, polaca, colombiana e italiana. 

Gráfico 4; 

 
 

Gráfico 4; Basado en los resultados de las encuestas de Google Forms, elaborado por 

el autor a través de Excel. (Julio 2025) 

 

Por otro lado, se requirió a los participantes especificar su nivel educativo. 
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Gráfico 5;  

 
Gráfico 5; Basado en los resultados de las encuestas de Google Forms, elaborado por 

el autor a través de Excel. (Julio 2025) 

 

En el gráfico de barras número 5, se indica, en orden ascendente, el número de 

respuestas obtenidas de cada uno de los niveles educativos descritos. Se observa 

una amplia participación de encuestados con estudios universitarios, siendo una 

totalidad de 45 las respuestas obtenidas por parte de este público.  

 

Una vez expuestos y analizados los resultados obtenidos a través de la encuesta, se 

procede a continuación a presentar y examinar los resultados derivados de los 

contrastes de hipótesis planteados.  

4.6 Hipótesis contrastadas del trabajo final.  

En este apartado se contrastan todas las hipótesis redactadas en la sección anterior 

de objetivos y metodología.  

Tabla 5; 

 Tabla de frecuencias de las variables de aceptación de incentivos (P2.1-P2.4) 
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Tabla 5, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior codificación y 
estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis de datos. (Julio 
2025) 
 

Para verificar la hipótesis principal, no siendo esta más importante que las específicas, 

se realizó una tabla de frecuencias de las 4 variables referenciadas en los incentivos 

propuestos. Para verificar que la aceptación es mayor a un 70%, se tuvo que calcular 

mediante la realización de una suma (teniendo en cuenta que, el punto neutro 

establecido es de 3) del porcentaje valido de los encuestados que marcaron 4 (de 

acuerdo) y 5 (totalmente de acuerdo).  

Los resultados fueron los siguientes; 

P2.1; 28,7%+46,5%= 75,2% 

P2.2; 23,8%+49,5%= 73,3% 

P2.3; 27,7%+47,5%=75,2% 

P2.4; 18,8%+17,8%= 36,6% 
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Hipótesis Nula: La proporción de clientes que aceptan el sistema de incentivos no es 

superior al 70%. 

Hipótesis Alternativa: La proporción de clientes que aceptan el sistema de incentivos 

es superior al 70%. 

Se concluye por lo tanto que, para los 3 primeros incentivos propuestos en la encuesta 

(P2.1, P2.2, P2.3), se rechaza la hipótesis nula a favor de la alternativa, observando 

que la proporción de los clientes que aceptan el sistema de incentivos propuestos es 

superior en los tres casos mencionados al 70%. 

Por contra, se observa que, para el incentivo P2.4, la aceptación del mismo es menor 

a un 70%, siendo exactamente de un 36,6%, por lo que no se rechaza la hipótesis 

nula.  

Tabla 6;  
Resultados de la prueba T para una muestra de las variables P2.1-P2.4.  
 

 
 
Tabla 6, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior codificación y 
estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis de datos. (Julio 
2025) 
 

Para referenciar una de las hipótesis del trabajo, siendo la siguiente; " H.1; Los clientes 

del hotel muestran una predisposición favorable hacia la implementación de incentivos 
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positivos (descuentos, recompensas) por no generar desperdicios alimentarios", se 

realizó una prueba t para cada una de las muestras existentes en los 4 incentivos 

propuestos, determinando así si la media de aceptación de cada incentivo es 

significativamente superior al punto neutral. Siendo la escala Likert utilizada para la 

medición de estos incentivos, el valor escogido del test ha sido igual a 3.  

En relación a estos, las distintas hipótesis para cada uno de los incentivos son las 

siguientes; 

-Hipótesis nula: 
Los clientes no muestran una predisposición favorable, viéndose reflejado en la a 

media de aceptación de incentivos siendo esta neutra o baja. (M=<3) 
-Hipótesis alternativa: 
Los clientes sí muestran una predisposición favorable, viéndose reflejado en la media 

de aceptación de incentivos siendo ésta significativamente superior al punto medio de 

la escala (3).  

Los resultados visibles en la tabla superior muestran que los clientes del hotel Blaumar 

encuestados manifiestan lo siguiente; 

P2.1"Estaría dispuesto/a a participar en un programa que recompense a los 

huéspedes que no dejen restos de comida". Se observa que la media es igual a 4,06, 

siendo esta cifra superior al punto neutral (3). Además, se observa que, con respecto 

a un nivel de significación de un 5%, se han encontrado suficientes evidencias en la 

muestra (p=0,000< 0,05) para afirmar que se rechaza la hipótesis nula a favor de la 

alternativa, por lo que se reafirma que hay una predisposición favorable y significativa 

para este incentivo.  

 

P2.2 "Un descuento del 10 % (1,20€) en el desayuno por no dejar restos me motivaría 

a reducir el desperdicio" Se observa que la media es igual a 4,05, siendo esta cifra 

superior al punto neutral establecido (3). Además, se observa que, con respecto a un 

nivel de significación de un 5%, se han encontrado suficientes evidencias en la 

muestra (p=0,000< 0,05) para afirmar que se rechaza la hipótesis nula a favor de la 

alternativa, por lo que se reafirma de nuevo, para este incentivo, que hay una 

predisposición favorable y significativa. 
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P3.2 "Un sistema de puntos canjeables por servicios del hotel (desayuno gratuito cada 

10 desayunos sin desperdicio, amenities ecológicos en la habitación, mini bar) sería 

atractivo." Se verifica que la media es igual a 4,08, siendo esta cifra superior al punto 

neutral (3). Además, se observa que, con respecto a un nivel de significación 

establecido de un 5%, se han encontrado suficientes evidencias en la muestra 

(p=0,000< 0,05) para afirmar que se rechaza la hipótesis nula a favor de la alternativa, 

por lo que se reafirma que hay una predisposición favorable y significativa por parte 

de los encuestados para este incentivo propuesto.  

 

P3.4 "Preferiría recibir un certificado de “Huésped Sostenible” como reconocimiento.". 

En relación a este último incentivo, se observa que la media es igual al punto neutral 

(3) M = 3,01, no presentando así diferencias significativas con respecto a tal punto. 

Igualmente, trabajando con un nivel de significación establecido de un 5%, se han 

encontrado suficientes evidencias en la muestra (p=0,942 > 0,05) para afirmar que no 

se rechaza la hipótesis nula, por lo que se concluye, en relación este incentivo, que, 

los clientes no muestran una predisposición del todo favorable hacia el mismo.  

 

Realizando por lo tanto una breve resolución de lo estudiado, los resultados 

plasmados respaldan que los clientes tienen una preferencia significativa hacia los 

incentivos positivos siendo estos descuentos o bien recompensas económicas o 

tangibles con el objetivo de reducir el desperdicio alimentario, mientras que los 

reconocimientos simbólicos, como el "certificado de huésped sostenible" generan un 

menor interés.  

-Tabla 7;  

Resultados de la prueba t para una muestra: aceptación de penalizaciones (P3.1 y 

P3.2) 
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Tabla 7, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior codificación y 
estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis de datos. (Julio 
2025) 

Para referenciar otra de las hipótesis del presente trabajo, siendo la siguiente; " H.2; 

La aceptación de penalizaciones económicas por dejar restos de comida será 

significativamente menor que la aceptación de incentivos positivos", se realizó una 

prueba t para cada una de las muestras presentes en las penalizaciones propuestas, 

determinando así si la media de aceptación de cada penalización es significativamente 

superior al punto neutral. Siendo la escala Likert utilizada para la medición de estas 

penalizaciones, al igual que para los incentivos, el valor neutro escogido del test ha 

sido igual a 3.  

Con respecto a los resultados visibles en la tabla, antes de nada, se establecen las 

distintas hipótesis, para contrastar, primeramente, la baja aceptación la de las 

penalizaciones;  

-Hipótesis nula: La media de aceptación de las penalizaciones es mayor o igual a 3 
(neutral o aceptada) 

-Hipótesis alternativa: La media de aceptación de las penalizaciones es menor que 3 

(baja aceptación). 
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Los resultados visibles en la tabla superior muestran que los clientes del hotel 

encuestados manifiestan lo siguiente, en cuestión a las penalizaciones propuestas 

con el objetivo de reducir el desperdicio alimentario; 

P3.1" Sería justo aplicar un sobrecoste de 2 € en el menú por dejar restos de comida 

en el plato".  Se resuelve que la media es de 3,01 siendo esta cifra similar al punto 

neutral (3). Además, se observa que, con respecto a un nivel de significación 

establecido de un 5%, se han encontrado suficientes evidencias en la muestra 

(p=0,947>0,05) para afirmar que no se rechaza la hipótesis nula.  

P3.2" Menos servicios gratuitos en el hotel me haría más consciente de no 

desperdiciar comida". Se evidencia que la media asciende a 3,08, por lo que, esta cifra 

es cercana al punto neutro (3). Por otro lado, con respecto a un nivel de significación 

establecido de un 5%, se han encontrado suficientes evidencias en la muestra 

(p=0,578 >0,05) para afirmar de nuevo que no se rechaza la hipótesis nula.  

Se concluye, por lo tanto, una aceptación neutra de las penalizaciones por parte de 

los clientes encuestados del Hotel Blaumar, pero, haciendo referencia a la H2 del 

trabajo, con el fin de contrastar esta misma, se evidencia lo siguiente;  

-Hipótesis nula: La media de aceptación de penalizaciones es igual o mayor a la media 

de aceptación de incentivos 

-Hipótesis alternativa: La media de aceptación de penalizaciones es menor que la 

media de aceptación de incentivos.  

Se observa que, referenciando la tabla 6(prueba t de incentivos) y la tabla 7(prueba t 

de penalizaciones), la media de aceptación de penalizaciones (P3.1 y P3.2) es menor 

que la media de aceptación de incentivos (P2.1, P2.2 Y P2.3), por lo que se rechaza 

la hipótesis nula a favor de la alternativa. Se concluye por lo tanto como cierta la 

hipótesis 2 redactada, evidenciando mediante las pruebas realizadas que la 

aceptación de penalizaciones económicas por dejar restos de comida es menor que 

la aceptación por incentivos positivos.  
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Tabla 8;  

Coeficiente de correlación entre P1 y P2.1. 

 

Tabla número 8, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior 
codificación y estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis 
de datos. (Julio 2025) 

Para contrastar la H.3; "Existe una correlación positiva entre la conciencia ambiental 

de los huéspedes y su disposición a participar en programas de reducción de 

desperdicio alimentario", se lleva a cabo una prueba correlativa de las variables P1 

(conciencia ambiental, considerando la importancia del desperdicio alimentario en 

buffets) y la P2.1 (disposición a participar en programas que recompensen a 

huéspedes que no dejen restos de comida). Según la tabla 8 extraída de la aplicación 

PSPP, se observa que el coeficiente de correlación es de 0,292, apreciando por lo 

tanto que es positivo y, por lo tanto, confirma que cuando aumenta la conciencia 

ambiental también aumenta la disposición a participar.  Tratando de manera más 

detallada la significación de ambas variables, siendo esta cifra de 0,003, se concluye 

que , con respecto a un nivel de significación establecido de un 5%,  se han encontrado 

suficientes evidencias en la muestra (p=0,003< 0,05) para afirmar que se rechaza la 

hipótesis nula a favor de la alternativa, concluyendo por lo tanto que existe una 

correlación positiva y estadísticamente significativa entre la conciencia ambiental de 
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los huéspedes y su disposición a participar en programas de recompensas para los 

que no dejen restos de comida, con el fin de reducir el desperdicio alimentario.  

 

-Para finalizar, con el objetivo de contrastar la última hipótesis del trabajo (H4) se 

realiza una prueba de contraste de medias a través de un análisis de la varianza 

(ANOVA). Una de las variables utilizada, la P2.1 (variable dependiente) referenciando 

la afirmación "Estaría dispuesto/a a participar en un programa que recompense a los 

huéspedes que no dejen restos de comida", a escoger entre una escala del 1 a 5.  Por 

otro lado, se encuentra la variable direccionada a factor, siendo esta la P4, la cual trata 

la estrategia percibida más efectiva por parte del cliente (categórica nominal). Todo 

ello se lleva a cabo para verificar si la disposición a participar en un programa de 

recompensas (incentivos) varía según la estrategia que la persona considera más 

efectiva. 

Tabla 9;  

Contraste de igualdad de medias ANOVA sobre la variable P2.1 y la variable P4.  

 

Tabla 9, realizada por el autor a través de la recopilación, posterior codificación y 
estudio mediante la utilización del software libre PSPP para el análisis de datos. (Julio 
2025) 
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Después de extraer la tabla 9 de la aplicación PSPP, se observa que, según indica la 

prueba de Levene, con respecto a la prueba de homogeneidad de varianzas, que el 

valor p es de 0,303, siendo superior por lo tanto que el nivel de significación 

establecido, de 0,05. Por lo tanto, no se rechaza la hipótesis de homogeneidad de 

varianzas. Se detalla en consecuencia la posible aplicación de la prueba ANOVA, 

debido a que una de las condiciones de aplicabilidad del contraste ANOVA es que las 

varianzas de los distintos grupos considerados sean similares (homogéneas). Por lo 

que, visualizando de nuevo la tabla, en este caso direccionando la atención a la 

titulada ANOVA, se observa que el valor p es de 0,092, estando por lo tanto por encima 

del nivel de significación establecido, siendo de un 5%, por lo que se han encontrado 

suficientes evidencias en la muestra (p=0,092>0,05) para afirmar que no se rechaza 

la hipótesis nula de igualdad de medias poblacionales de la disposición a participar en 

programas de recompensas a huéspedes entre las estrategias que la persona 

considera más efectivas. Por lo que, se concluye que, no existen diferencias de 

medias estadísticamente significativas a un nivel de confianza del 95 %, pero se 

evidencia que sí que existe una tendencia leve. Tratando las medias de los grupos, 

estas son las siguientes; descuentos: 3,77, multas: 4,33, campañas: 4,13 y 

combinación de multas e incentivos: 4,43. Se observa, por lo tanto, siendo este un 

dato importante que, quien percibe que la combinación de incentivos y penalizaciones 

es la más efectiva, muestra una mayor disposición a participar en programas de 

recompensas a los huéspedes que no dejen restos de comida.   

 

En términos finales, una vez contrastadas las hipótesis planteadas, se concluye que 

los resultados obtenidos aportan evidencia relevante para comprender mejor la 

percepción y predisposición de los clientes en relación a la importancia e implantación 

de posibles estrategias con el objetivo de reducir el desperdicio alimentario. 

 

5. Conclusiones 

Para finalizar, volviendo a considerar la importancia de gestionar el desperdicio 

alimentario producido, se recuerda el significado exacto del mismo, haciendo alusión 

a los alimentos que originalmente estaban destinados al consumo humano, pero que, 
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finalmente, por distintas causas, han sido extraídos de la cadena alimentaria, por lo 

que se considera una pérdida o desperdicio de alimentos (FAO 2011). Desde este 

marco inicial, el desarrollo del presente estudio ha ido direccionado hacia la 

perspectiva del consumidor (fase de consumo), habiendo podido analizar de manera 

detallada las percepciones, actitudes y posibles reacciones de los clientes del Hotel 

Blaumar ante la posible implementación de medidas orientadas a reducir el 

desperdicio alimentario en el servicio de buffet. 

En referencia a las conclusiones, se determina que esta investigación cuantitativa, 

descriptiva, predictiva y transversal ha sido diferencial debido a que, hasta el 

momento, no se había realizado un estudio de este calibre en referencia a la 

aceptación de incentivos y penalizaciones con el objetivo de reducir el desperdicio 

alimentario a través de la aplicación de distintas estrategias. El objetivo del presente 

trabajo era principalmente abordar el desperdicio alimentario desde la vertiente del 

consumidor, verificando el grado de aceptación de los mismos frente a una multa 

económica o un incentivo económico o tangible.  La realización de la encuesta en el 

Hotel Blaumar, recogiendo una totalidad de 101 muestras, se cataloga como exitosa 

por los resultados obtenidos, evidenciando de esta manera una actitud positiva y la 

correcta percepción de los clientes respecto a aspectos sostenibles, éticos y sociales.  

Concluyendo de manera específica y breve en términos de resultados principales, se 

establece una percepción de gran importancia con respecto al desperdicio alimentario 

por parte del cliente del Hotel Blaumar, dejando entrever que el huésped actual está 

comprometido con la causa. Éste valora la importancia de la problemática y muestra 

una clara disposición para aceptar la implantación de estrategias de incentivos. Se 

afirma además que, la implantación de distintas estrategias de carácter sostenible 

(englobando aquí incentivos y penalizaciones) no serían un factor a considerar por el 

cual el cliente dejará de acudir al hotel o dejara de recomendar el mismo. Se evidencia 

un impacto mínimo.  

A partir de los resultados obtenidos en esta presente investigación, se recomienda, 

para futuras investigaciones, la implementación del plan de incentivos propuesto, con 

el fin de evaluar su impacto real. En cuanto a las penalizaciones, se sugiere ampliar 

el estudio para analizar con mayor precisión la percepción de los clientes al respecto, 
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a pesar de que los datos actuales evidencian una disposición media-alta hacia su 

implantación. 
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Anexo 1. Introducción encuesta. 
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Anexo 2. Parte 1 de la encuesta. 
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Anexo 3. Parte 2 de la encuesta.  
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Anexo 4. Parte 3 de la encuesta. 
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Anexo 5. Parte 4 de la encuesta. 
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Anexo 6. Parte 5 de la encuesta. 
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Anexo 7. Códigos QR encuesta.  
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Tabla 2 ; en esta tabla se observan todas las respuestas codificadas, habiendo 

sustituido todas las variables según la codificación establecida y detallada con 

anterioridad (tabla 1). 

 Anexo 8. Respuestas encuesta codificadas.  
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Anexo 9. Ejemplo visual del desperdicio real producido por un cliente durante un servicio de cena en el buffet del 

Hotel Blaumar.  

 

 

 

 

 


