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Introduccidén

En el desarrollo de este trabajo, se describe un analisis sobre el proceso de
desperdicio de ensaladas que se genera la cocina Artesanal S.A.S. La cual es un grupo
de marcas conformada por Parmessano y Todo Fresa. A través de este analisis se

propone estrategias hacia una gestion eficiente.

Cabe resaltar que la cocina Artesanal S.A.S. es un grupo de marcas conformada
por Parmessano y Todo Fresa. Que inicio en la ciudad de Medellin Colombia en el afio
2010, pertenece al sector gastrondémico, dentro de sus actividades comerciales esta la
elaboracién de comidas y platos preparados la mesa (cédigo ClIU 1084) y expendio a
la mesa de comidas (codigo CIIU 5611).

La empresa cuenta con una planta de produccion donde se procesa gran parte
de la comida que se prepara en restaurantes y cafeterias. También cuenta con un
centro de distribucién donde se realizan los pedidos de insumos, algunas materias
primas, materiales de empaque, postres y productos secos en general. Este centro

abastece a todos los puntos de venta de la empresa.

Cuenta con una robusta infraestructura operativa que incluye una planta de
produccion dedicada a procesar una parte importante de los insumos alimentarios
destinados a diversos establecimientos, incluidos restaurantes y cafeterias. Ademas,
cuenta con un centro de distribucion estratégico responsable de gestionar las
solicitudes relacionadas con insumos, materias primas, materiales de empaque,

postres y productos secos. Este eficiente centro juega un papel crucial en el



abastecimiento integral de todos los puntos de venta de la organizacion, asegurando

asi una cadena de suministro eficaz y eficiente.

Planteamiento del Problema

La gestion de residuos orgénicos en restaurantes representa un desafio
multifacético con profundas implicaciones para la sostenibilidad ambiental y la
eficiencia operativa (Torres Torres, 2024) . La eliminacién de desechos orgéanicos,
incluidos restos de comida, recortes y sobras, plantea importantes riesgos ambientales
si no se gestiona de forma eficaz. Desde contribuir a las emisiones de gases de efecto
invernadero en los vertederos hasta sobrecargar la infraestructura de gestion de
residuos, los residuos organicos presentan un enigma complejo que exige soluciones
innovadoras (Torres Torres, 2024). Cabe resalar que La generacion de residuos
organicos urbanos se ha convertido en un problema global que afecta la biodiversidad,
las economias y la seguridad alimentaria de los paises. Si bien las causas pueden
variar, a menudo surgen del consumo y uso indebido de alimentos sin control, la
migracion del campo a la ciudad, el crecimiento demografico, los cambios en el estilo

de vida y el desarrollo econémico mal planificado (Ramirez N. et al., 2017).

Los residuos solidos organicos urbanos constituyen cerca del 70% del volumen
total de desechos generados, por tal motivo es primordial buscar una salida integral
gue contribuya al manejo adecuado, potenciando los productos finales de estos
procesos y minimizando un gran numero de impactos ambientales que conlleven a la

sostenibilidad de los recursos naturales (Penagos Vargas et al., 2011)



Teniendo en cuenta lo anterior, dentro del contexto gastronémico y en la
tradicion culinaria de la empresa Parmesano, surge un desafio conmovedor que exige
una atencién meticulosa la alarmante tendencia al desperdicio sustancial de ensaladas
en las operaciones diarias del restaurante. A pesar de la reputacion del establecimiento
por su experiencia culinaria, este problema va mucho mas alla de las meras
ineficiencias operativas; profundiza en las intrincadas intersecciones de la

sostenibilidad, la gestion de recursos y las practicas comerciales responsables.

El aumento del desperdicio de ensaladas no sélo significa la pérdida de
ingredientes premium ricos en nutrientes, sino que también representa una amenaza
significativa para la viabilidad operativa y la integridad de la marca de Parmessano.
Como modelo de excelencia gastrondmica, que no solo ofrezca experiencias culinarias
impecables, sino que también defienda los valores de gestion ambiental y prudencia
econOmica. Sin embargo, la cultura generalizada del despilfarro socava estas
aspiraciones, perpetuando un ciclo de ineficiencia que genera costos tanto tangibles

como intangibles.

En esencia, la cuestion del desperdicio de ensaladas refleja patrones sociales
mas amplios de consumo y eliminacién, respaldados por factores sistémicos como el
crecimiento demografico, la globalizacion y la evolucidon de los comportamientos de los
consumidores. El modelo lineal de "tomar, hacer y desechar”, arraigado en los estilos

de vida contemporaneos, perpetda una cultura de exceso y desprecio por los recursos



finitos. Desde este punto de vista, la dificil situacion del Parmesano es emblematica de
un dilema mayor que enfrenta la industria gastrondémica: una industria que lucha con el
doble imperativo de satisfacer la demanda de los consumidores y al mismo tiempo

minimizar el impacto ambiental.

Desde un punto de vista tedrico, conceptos como la economia circular y la
gestion sostenible de los recursos ofrecen marcos convincentes para abordar el desafio
gue nos ocupa. Al adoptar principios de reduccién de residuos, eficiencia de recursos y
sistemas de circuito cerrado, Parmessano puede trascender las limitaciones de los
modelos lineales tradicionales y forjar un camino hacia la resiliencia y la sostenibilidad.
Ademas, adoptar una perspectiva sistémica permite a Parmessano reconocer la
interconexioén de sus operaciones con sistemas ambientales y socioeconémicos mas

amplios, fomentando un enfoque holistico para la resolucion de problemas.

En esencia, la cuestion del desperdicio de ensalada en el queso parmesano
sirve como un conmovedor recordatorio del imperativo que tienen las empresas
gastronomicas de conciliar la excelencia culinaria con la gestién ambiental y la
prudencia econdmica. Al participar en una reflexion critica, aprovechar conocimientos
tedricos y adoptar soluciones innovadoras, en la empresa no solo puede mitigar el
desperdicio de ensaladas, sino también emerger como un pionero en la gastronomia
sostenible, inspirando cambios positivos dentro de la industria y mas alla.

En concordancia con lo anterior se propone la siguiente pregunta

problematizadora



¢, Cudles los factores que inciden en el alto desperdicio de ensalada en
Parmessano, y como puede el restaurante implementar soluciones précticas para
minimizar este desperdicio y al mismo tiempo promover la sostenibilidad y la gestién

responsable de los recursos?

Justificacion

El imperativo de profundizar en la cuestién del desperdicio de ensalada en el
gueso parmesano surge de sus implicaciones multifacéticas que trascienden los meros
desafios operativos. Si bien abordar este problema es esencial para agilizar las
operaciones diarias, su importancia se extiende mucho mas alla de los limites de la
cocina del restaurante. En esencia, reducir el desperdicio de ensalada en Parmessano
se alinea con imperativos sociales mas amplios de sostenibilidad y gestion responsable
de los recursos. En una era marcada por una mayor conciencia ambiental y
preocupaciones por la seguridad alimentaria, la eliminacién excesiva de ingredientes
frescos representa una ineficiencia flagrante con consecuencias de largo alcance. Al
abordar este tema de frente, Parmessano no sélo demuestra su compromiso con la
gestion ambiental, sino que también se posiciona como un modelo de sustentabilidad

dentro de la industria gastronémica.

Ademas, el impacto del desperdicio de ensalada en Parmessano repercute en
multiples dimensiones, abarcando consideraciones ambientales, econémicas y de

reputacion. Desde un punto de vista medioambiental, el despilfarro de productos



frescos contribuye al agotamiento de los recursos naturales, exacerba la presion sobre
los vertederos e intensifica las emisiones de gases de efecto invernadero. Estas
practicas insostenibles no sélo degradan los ecosistemas, sino que también socavan
los esfuerzos para mitigar el cambio climatico y preservar la biodiversidad. Ademas, en
una era caracterizada por una mayor conciencia y escrutinio de los consumidores, el
manejo del desperdicio de alimentos por parte de Parmessano puede influir
significativamente en su reputacion y posicion dentro de la comunidad. Al demostrar un
compromiso para minimizar el desperdicio y promover practicas sustentables,
Parmessano no solo mejora su imagen de marca, sino que también cultiva una base de

clientes leales alineada con sus valores de responsabilidad e integridad.

Desde una perspectiva econdmica, la reduccién del desperdicio de ensalada
tiene implicaciones significativas para el desempefio financiero y la viabilidad a largo
plazo de Parmessano. Mas alla de los ahorros de costos inmediatos asociados con una
utilizacion mas eficiente de los recursos, minimizar el desperdicio puede generar
beneficios sustanciales en términos de mayor eficiencia operativa, reduccién de gastos
generales y mayor rentabilidad. Al optimizar la gestion de inventario, perfeccionar las
practicas de control de porciones e implementar estrategias innovadoras de reduccion
de residuos, Parmessano puede desbloquear ahorros de costos ocultos y al mismo

tiempo reforzar su ventaja competitiva en el mercado.

A la luz de estas consideraciones, realizar un analisis exhaustivo del desperdicio
de ensalada en Parmessano no sélo es prudente sino también imperativo. Al dilucidar

las causas subyacentes, explorar posibles soluciones y formular recomendaciones



practicas, este esfuerzo de investigacion busca dotar a Parmessano de los
conocimientos y herramientas necesarios para navegar las complejidades de la gestion
de residuos de alimentos de una manera que sea ambientalmente sostenible y
econémicamente prudente. En Ultima instancia, al aceptar el desafio del desperdicio de
ensaladas y adoptar una cultura de sostenibilidad, el parmesano puede emerger como
un pionero en el panorama gastronémico, inspirando cambios positivos y estableciendo

nuevos estandares de excelencia para la industria en su conjunto.

Objetivos General

Analizar los factores que inciden en el alto desperdicio de ensalada en
Parmessano mediante la implementacién de iniciativas estratégicas, mejorando asi la

eficiencia operativa y la satisfaccion del cliente.

Objetivos especificos

Identificar de las causas fundamentales del desperdicio de ensaladas en
Parmessano mediante la realizacién de un analisis integral de los procesos operativos,

los comentarios de los clientes y las practicas de gestion de inventario.

Desarrollar un analisis FODA integral basado en los resultados de las estrategias
implementadas, identificando fortalezas y oportunidades para la optimizacion de los

residuos que se generan en Parmessano.



Proponer estrategias que permitan soluciones practicas para minimizar los

desperdicios de las ensaladas y al mismo tiempo se promueva la sostenibilidad y la

gestion responsable de los recursos.

Para realizar el desarrollo de los objetivos de este proyecto, se llevara a cabo

Cronograma de actividades

una serie de actividades estratégicas que tienen como objetivo dar solucién a las

causas fundamentales de los desperdicios de ensaladas las cuales se describen en la

tabla 1, Cronograma de actividades.

Tabla 1. Cronograma de Actividades.

Cronograma de actividades

Linea
Objetivo Actividades de tiempo
Objetivo general: Analizar los . R_g:alizar andlisis operativog incluida la
factores que contribuyen al alto recopll_amon de datos, la observacién y las
desperdicio de ensalada en entrevistas con el personal.
Parmessano e implementar —
iniciativas estratégicas para mejorar Identificar las causas fundamentales del 12
la eficiencia operativa y la desperdicio de ensaladas medlante analisis de semanas
satisfaccién del cliente. datos y consultas con las partes interesadas.
Recopilar los hallazgos en un informe
completo que detalla los factores clave que
contribuyen y las recomendaciones para mejorar.
Objetivo especifico 2: Realizar un taller de analisis FODA con
Desarrollar un analisis FODA integral |partes interesadas clave para analizar fortalezas,
basado en los resultados de las debilidades, oportunidades y amenazas.
estrategias implementadas para : : : 12
identificar fortalezas y oportunidades Recopilar comentarios e ideas de las cemanas

para la optimizacion de residuos en
Parmessano.

partes interesadas para informar el proceso de
analisis FODA

Recopilar los resultados del analisis
FODA en un informe, destacando areas clave
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para la optimizacion de residuos y las iniciativas
de sostenibilidad.

Objetivo Especifico 3:
Proponer estrategias para minimizar
el desperdicio de ensaladas,
promover la sustentabilidad y el
manejo responsable de los recursos
en Parmessano

Intercambiar ideas para desarrollar
soluciones practicas para minimizar el
desperdicio de ensaladas y al mismo tiempo
promover la sostenibilidad y la gestion

12
semanas

responsable de los recursos.

Fuente: Elaboracion propia

Resultados

El sector gastrondmico tiene retos importantes en la gestion integral y consciente
de residuos que genera en toda la cadena de valor. En la actualidad los pocos rellenos
sanitarios que existen en el mundo estén llegando a su vida util (Alarcon, 2022).
Toneladas de materiales que pueden ser reutilizados o nuevamente reincorporados a
los ciclos productivos, hoy estan siendo enterrados, incinerados o van a parar a los
océanos, con graves impactos ambientales que afectan los ecosistemas y la vida en el
planeta.

Por otro lado, toneladas de residuos organicos diariamente terminan en los
vertederos, la descomposicion de estos supera el 60% de la generacion de gases de
efecto invernadero, muchos de estos son alimentos que podrian tener un impacto
positivo en comunidades que aguantan hambre, al tiempo que se reducen estos
efectos sobre el entorno (Lobdn Vélez, 2019).

El acceso a los alimentos es una necesidad cada vez mas limitada en algunas
partes del mundo, sumado a la presion que se ejerce sobre los recursos naturales para
atender la demanda de la poblacion que va en aumento, donde el concepto de

equilibrio y el derecho a una calidad de vida se rompe en la practica. Es un llamado a la

11



urgencia para tomar acciones y estrategias de minimizar, rechazar, reemplazar,
reutilizar y reincorporar al ciclo natural o productivo, que garanticen la supervivencia de
las especies (fao, 2023).

El hambre y la desigualdad son brechas que se visibilizan en poblaciones donde
los recursos son extraidos a un ritmo que supera la resiliencia de los ecosistemas, al
tiempo el desperdicio y la generacion de residuos generados por las personas hace
gue las probabilidades de tener sus necesidades basicas satisfechas como el acceso a
los alimentos sean mas complejo, se eleven sus costos y el acceso para muchas
personas esté cada dia mas lejos.

En algunos lugares de las metrépolis se evidencia como los residuos y el
desperdicio que sale de los restaurantes, y que son expuestos en lugares publicos son
tomados por personas en condiciones vulnerables o por animales de calle, cuando se
pueden crear programas para evitar el desperdicio y puedan brindar alimentos a
personas en condiciones de escasez. Garantizar que el desperdicio sea minimo o
llevarlo a cero requiere de ideas innovadoras y viables. Pensar de manera circular,
donde el fin de un producto sea el comiendo de otro. (fao, 2023).

Con relacién a lo anterior en Parmessano se han incorporado dentro de sus
politicas de compra productos que sean cada vez mas amigables con la tierra,
garantizando procesos limpios y sostenibles, con subproductos que puedan
reincorporarse facilmente al ciclo productivo, a través de procesos de sensibilizacion
para prevenir la generacion de residuos, y garantizar la reutilizacion y/o el reciclaje.

Sin embargo, el tema de desperdicios de ensaladas antes mencionados ha

causado una alera para mitigar esta problematica por lo cual se detalla un analisis

12



DOFA el cual se describe en la tabla 2, identifican las causas que inciden en esta

situacién y a partir de ella se proponen estrategias con el fin de aportar a la solucién.

Tabla 2. Andlisis DOFA

13



Fuente: Elaboracion propia.

Analisis DOFA del restaurante Parmessano

Fortalezas

Debilidades

-Reconocida cocina italiana arraigada en la tradicion.

-Ubicacidn estratégica, atrayendo tanto a residentes locales como a
turistas. Parmessano se beneficia de su ubicacion privilegiada,
atrayendo a una base de clientes diversos y mejorando su visibilidad en
la escena gastrondmica.

-Base de clientes leales establecida con una sélida reputacion en el
mercado. Parmessano cuenta con clientes leales que aprecian su cocina
de calidad y su excelente servicio, lo que contribuye a su €xito
sostenido y su reputacion positiva.

-Experiencia en gestion de eventos y reservas, ofreciendo servicios
personalizados. La experiencia de Parmessano en la gestion de eventos
y reservas le permite ofrecer experiencias personalizadas a los clientes,
mejorando aun mas su atractivo y la satisfaccion del cliente.

-Experiencia en gestion de eventos y reservas, ofreciendo servicios
personalizados. La experiencia de Parmessano en la gestion de eventos
y reservas le permite ofrecer experiencias personalizadas a los clientes,
mejorando aun mas su atractivo y la satisfaccion del cliente.

-La falta de informacion sobre las preferencias y expectativas de los
clientes con respecto a las ensaladas obstaculiza la capacidad de
Parmessano para adaptar su menu de manera efectiva, lo que resulta en
inconsistencias en el prondstico de la demanda y la utilizacion del
producto.

-Los procesos logisticos ineficientes, como una gestion inadecuada del
inventario y tiempos de preparacion prolongados, contribuyen al
desperdicio de ensaladas. Estas ineficiencias operativas aumentan los
costos y obstaculizan la capacidad de Parmessano para responder
rapidamente a las demandas del mercado.

-Necesidad de implementar sistemas de retroalimentacion de los
clientes para comprender mejor las expectativas y mejorar la oferta de
ensaladas. Se evidencia que Parmessano carece de informacion sobre
los niveles y preferencias de satisfaccion del cliente, lo que limita su
capacidad para optimizar las ofertas de su ment1 y reducir el
desperdicio de manera efectiva.

Oportunidades

Amenazas

-Posibilidad de diversificar la carta con opciones sostenibles,
aprovechando la creciente demanda de opciones gastrondmicas mas
saludables. Parmessano puede presentar ensaladas innovadoras
elaboradas con ingredientes de temporada de origen local, atrayendo a
consumidores conscientes del medio ambiente y diferenciandose en el
mercado competitivo.

-Potencial para implementar practicas sostenibles, como reducir el uso
de plastico y adoptar estrategias eficientes de gestion de residuos.
Parmessano puede mejorar su gestion ambiental y su eficiencia
operativa implementando iniciativas ecologicas, alineandose con las
preferencias cambiantes de los consumidores y las tendencias de la
industria.

-Las campaiias de concientizacion y las estrategias de marketing para
resaltar el compromiso de Parmessano con la reduccion de residuos y la
sostenibilidad pueden atraer a los clientes y mejorar la percepcion de la
marca. Parmessano puede comunicar sus esfuerzos para reducir el
desperdicio de ensaladas y promover la sostenibilidad, atrayendo
consumidores con conciencia social y fortaleciendo su imagen de
marca.

-Aprovechar la popularidad de la cocina italiana para atraer nuevos
clientes a través de promociones en el menu, eventos tematicos y
experiencias culinarias. Parmessano puede capitalizar su herencia
culinaria y su reputacion para atraer una base de clientes mas amplia,
generando nuevas fuentes de ingresos y aumentando su participacion de
mercado.

-La creciente competencia en el ambito gastrondmico supone una
amenaza para la cuota de mercado y la rentabilidad del queso
parmesano. El creciente nimero de restaurantes que ofrecen cocina
similar podria afectar la capacidad de Parmessano para atraer y retener
clientes.

-Los cambios en las tendencias de los consumidores hacia opciones
mas saludables y sostenibles pueden desafiar las ofertas del ment
tradicional de Parmessano. Los cambios en las preferencias de los
consumidores podrian provocar una disminucion de la demanda de
ciertos platos, lo que afectaria las ventas y la rentabilidad de
Parmessano.

-Las fluctuaciones estacionales en la demanda de ciertos productos
pueden afectar la planificacion y gestion del inventario de Parmessano.
El restaurante debe anticipar y adaptarse a las variaciones estacionales
en las preferencias y la demanda de los clientes para minimizar el
riesgo de exceso de inventario o escasez.

-Vulnerabilidad a cambios en la disponibilidad de ingredientes frescos
debido a factores climaticos o problemas de proveedores. Parmessano
depende de un suministro constante de ingredientes frescos para
mantener la calidad y consistencia de sus platos. Cualquier
interrupcion en la cadena de suministro podria afectar la capacidad de
Parmessano para satisfacer la demanda de los clientes y mantener su
reputacion de excelencia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Con relacion al analisis de la tabla 2, se proponen las siguientes estrategias
derivadas del andlisis FODA, Parmessano donde se pueden abordar eficazmente las
debilidades, capitalizar las fortalezas y aprovechar las oportunidades entre ellas:

Aprovechar la reconocida cocina italiana de Parmessano y su ubicacion
estratégica para atraer y retener clientes. Ofrezca promociones o eventos que estaquen
la auténtica experiencia gastronémica italiana para diferenciar a Parmessano de la
competencia de igual manera aprovechar la base de clientes leales y la sélida
reputacion de la comunidad implementando programas de fidelizacién de clientes o
incentivos de referencia para fomentar la repeticion de negocios y el marketing Voz a
Voz.

También se propone maximizar las oportunidades con las que cuenta la
empresa a traves de la diversificacion del menu con opciones de ensaladas sostenibles
y saludables para satisfacer la creciente demanda de opciones gastronémicas nutritivas
y al mismo tiempo, trabajar de la mano con proveedores locales para obtener
ingredientes frescos y de temporada para estas ensaladas, enfatizando la
sostenibilidad y apoyando a los productores locales, lanzar camparfias de marketing y
promociones que enfaticen el compromiso de Parmessano con la sostenibilidad y la
gestion responsable de los recursos donde se destaque la introduccion de nuevas
practicas o elementos de menu ecoldgicos para atraer a consumidores conscientes del
medio ambiente lo que generaria conciencia de los consumos por parte de los clientes
y minimiza los desperdicios de las ensaladas.

En cuanto a la mitigacion de las amenazas identificadas en la DOFA se propone

realizar monitoreo de las tendencias del mercado y adaptarse a las preferencias
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cambiantes de los consumidores por opciones gastronomicas mas saludables y
sostenibles lo que permitiria a la empresa estar por delante de la competencia
innovando continuamente el menu de ensaladas para alinearse con las demandas
cambiantes del mercado y mantener la relevancia. Adicionalmente se proponen la
implementacion de planes de contingencia para mitigar el impacto de factores externos
como fluctuaciones en la disponibilidad de ingredientes o eventos imprevistos teniendo
presente la diversificacion las fuentes de proveedores y conservando los niveles de
inventario de reserva para minimizar las interrupciones en las operaciones.

Lanzar campafias de marketing y promociones que enfaticen el compromiso de
Parmessano con la sostenibilidad y la gestion responsable de los recursos y monitorear
las tendencias del mercado y adaptarse a las preferencias cambiantes de los

consumidores por opciones gastrondmicas mas saludables y sostenibles.

Conclusiones

En conclusion, el andlisis exhaustivo realizado a través de las practicas
empresariales de gastronomia permitié la identificacion de problemas criticos
relacionados con el desperdicio de ensalada en Parmessano. Al profundizar en los
procesos operativos, recopilar comentarios de los clientes y examinar las practicas de
gestion de inventario, se identificaron factores clave que contribuyen al problema.
Aprovechando esta informacién, se formularon estrategias para abordar esta situacion
y alinearnos con los objetivos de Parmessano de mejorar la eficiencia operativa,

promover la sostenibilidad y mejorar la satisfaccion del cliente.
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A través del andlisis FODA, se facilito la identificacion de fortalezas para
aprovechar, oportunidades que maximizar, debilidades que mitigar y amenazas que
abordar. Al aprovechar la reconocida cocina italiana y la ubicacion estratégica de
Parmessano, diversificar el menu con opciones de ensaladas sostenibles, abordar las
ineficiencias operativas y mantenerse al tanto de las tendencias del mercado,
Parmessano puede mitigar el desperdicio de ensaladas y al mismo tiempo mejorar su
posicion competitiva.

Ademas, la integracién de los comentarios de los clientes y la implementacién de
programas de capacitacion optimizaran ain mas los procesos de preparacion de
ensaladas y reduciran el desperdicio. Al enfatizar el compromiso de Parmessano con la
sostenibilidad y la gestion responsable de los recursos, se pueden atraer consumidores

conscientes del medio ambiente y la empresa seguir diferenciandose en el mercado.
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