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Resumen

Esta investigacion sugiere implementar y evaluar estrategias de sostenibilidad en el
sector gastronémico de Bogotd, concentrandose en reducir el desperdicio de alimentos a
través de actividades en los establecimientos, como optimizar la gestion de inventarios,
preparar alimentos de manera eficiente y redistribuir los excedentes de comida.

Reconociendo que el desperdicio de alimentos es un problema global con
importantes impactos econémicos, ambientales y sociales, este estudio va mas alla de la
perspectiva tradicional de costos, explorando como las practicas sostenibles pueden
aportar beneficios adicionales, como la responsabilidad social corporativa y la mejora de
la imagen de marca. Adoptaremos un enfoque préctico de investigacion, recopilando
datos de empresas a nivel local, nacional e internacional mediante métodos cualitativos.
Este analisis identificard practicas innovadoras, evaluando su impacto ambiental y social
y como se integran en la cultura corporativa y politicas de las empresas.

El proyecto busca proporcionar un analisis comparativo que resalte las mejores
practicas y estrategias mas efectivas, teniendo en cuenta tanto la conformidad con las
regulaciones actuales como el potencial para influir en la formulacion de politicas
publicas. Ademas, intentard entender cémo la sostenibilidad y la gestion del desperdicio
de alimentos se integran en la cultura corporativa. El valor agregado de esta
investigacion radica en su enfoque integral, analizando la sostenibilidad no solo como
una obligacion regulatoria o una estrategia de reduccion de costos, sino como un
elemento clave en la competitividad, innovacion y responsabilidad social empresarial.

Los resultados esperados incluyen recomendaciones especificas para empresas

del sector gastrondémico, contribuyendo asi a estrategias mas efectivas y sostenibles para



la reduccion del desperdicio de alimentos en Bogota. Ademas, el estudio buscara ofrecer
aportes significativos para la sociedad en general, fomentando un cambio mas amplio
hacia practicas alimentarias sostenibles.

Palabras clave: Desperdicio de alimentos, imagen corporativa, responsabilidad
social, sector gastronémico, sostenibilidad.



Abstract

This study looks at the ways to be sustainable in Bogota's food service industry. It

focuses on cutting down food waste from production to consumption.

Recognizing that food waste is a global challenge with severe economic,
environmental, and social repercussions, this research goes deeper than just looking at
costs. It checks out how being sustainable can also help with things like a company's
social responsibility and making their brand look better. The study will use real data from
companies, both local and international, and will use both number-based and descriptive
methods. It will not only look at how much money these sustainable ways can save, but
also at new ideas, their impact on the environment and society, and how they fit into a
company's culture and rules. The goal is to compare different ways of being sustainable
and find the best ones. This includes following current rules and possibly influencing new

policies.

The project also wants to see how companies really make sustainability and food
waste management a part of their culture and how they make others aware of these issues.
The special thing about this research is that it looks at sustainability as not just a rule to
follow or a way to save money, but as something important for a company's success,
innovation, and social responsibility. The expected results are special tips for food
companies to help them be more sustainable and reduce food waste at every step of their
process. The study also aims to give important information to people who make policies

and to the public, to encourage a bigger change towards sustainable food habits.



Keywords: Food waste, company image, social responsibility, food service

industry, sustainability.



Tabla de contenido

Yoo [0 Tod o1 To ] USSP 12
Planteamiento del ProbIEmMa..........cooiiiii e 14
JUSTITICACTON ..ttt bbbt 16
(@ o= 1Y PSS 17
ODBJELIVO GENEIAL .......eceeeieee et e e nr e e anes 17
ODjJetiVOS ESPECITICOS ... cuveiieieiie sttt ettt ens 17
Marco RETEIENCIAL...........coiiiieice e ae e 18
T oto T I =To] ot SRRSO 18
Sostenibilidad en el SECtor gastroNOMICO .........cccceveirieieirerieerere e 18
Gestion del Desperdicio de AIMENTOS ........ccoiieieireieerereese e 20
Imagen Corporativa y Responsabilidad Social.............cccccccoviieiiiiiiiieirece e, 21
Tl O] =T ) U | USSR 24
DesperdiCio de AlIMENTOS .........ccviiiiiece e 24
Sostenibilidad en el Sector GastroNOMICO.........cooeviiiiiiieieiee e, 24
Estrategias de Reduccion del Desperdicio de AMENtOS ........cccccvevvevieiiieceerecieenn, 25
Benchmarking y Mejora de la Imagen Corporativa ...........ccoceeoereneieninenesceeenens 25
POlitiCas Y REQUIACIONES ........cviuiieieieceee e e 25
Experiencias Internacionales y Buenas PractiCas..........c.ccovvveirnerinicineenniciseee 25
MAICO LEJAL ... 26
Marco ESPACIAL.........coviiiiie e e 32
V1] o o PSPPSR 33
ST o ST URURRRR 33
RESEAA HISTOMICA ... .ottt ettt 33

RV 1] (1SR 33

e (0] 010 (o PSSR URPRPPR 34
UDICACION GEOGIATICA ... eiveivieieiiieiesie ettt 34
PrOAUCTOS 0 SEIVICIOS ...ovvvevieiiieieesiesiee st eieseesieetesree e esee e steestesseestaesseeseesseenaeaneenreas 34
MArCO TEMPOIAL.....ccviiiie et e s be e raeeree e 35

Diciembre 2023 (Identificacion de Mejores Practicas) Fase de Investigacion y
PIANITICACION ...ttt bt re e 35



Enero 2024 - Febrero 2024 (Implementacion y Monitoreo) Fase de Implementacion

(0[RS o1 C=To - LSS 35
Marzo y Abril 2024 (Evaluacion y Desarrollo de Recomendaciones) Fase de
Evaluacién y Recomendaciones FINAlES............ccviveiieiiiieie e 35
DiagnOstico EMPIESArial.........cccocieiieiiiie e 37
Anélisis del entorno general de 1a 0rganizacion...........ccccoviereinineneine e, 37
Entorno Social y CUltUral ...........ooviiiriie e 37
0110 1 0 T0 I o] 11 ot TSP 37
ENtOrN0 ECONOMICO ......oviiiiiiiciee ettt 38
ENtorno AMDIENTAL ..........ooiiiiee s 38
ENtorno DeMOQGIATICO ......ecviiiiciiecc e 38
ENLOINO JUMAICO «ovveieiicics ettt 39
g1 (0] g T T T g 0] [T [ o ISR TSRS 39
Analisis del entorno especifico de la organizacion ............ccccccveveviveviecce s, 40
Aplicacion de las herramientas de diagnOStiCO .........ccoviveiieiiiiniieee e, 41
(@] oY1 V2= T o] o ] (-Tox LSRR 41
ENITEVISTAS ....eevieieciie ettt sttt e et e e s e ste et e ereenne e teeneenres 41
(@10 1= o] =T oL SRR 41
Diagrama de REIACIONES .........cc.veiiiiciece sttt 41
ANALISIS DOFA ..ottt et st e st st esbe st areeneeneeneas 41
RESUITATOS ...ttt bbbttt et et e e be st s benbeereeneeneeneas 43
ENEIEVISTA. ...ttt bbb 43
LOIN (=T 1T = U oL 45
Enfoque de NOrton y Kaplan..........couoiioiiieeseee s 48
Diagrama de relaCIONES .........cc.oiiiiiiiieiee e 50
Verificacion de ODJELIVOS .......coiiieiiiieeese et 51
Realizar un benchmarking detallado del desperdicio de alimentos en el sector
gastroNOMICO A& BOGOTA. ........ccueeeieiieiieiiiries e 51
Optimizacion de la compra y almacenamiento...........cccccvevveieeveeieeieece e 51
Planificacion de menuUs efiCIENTES. ........cooviiiiiieiie e 51
Gestion eficiente del desperdicio reciclaje y COMPOStaJe.......ccccveveveeveeieieeieeiee 51
Donacion de alimentos N0 VENAIAOS .........cveieierieiieie e 52

Aplicaciones de gestion de INVENTAIO .........cocveieririieiieieieese e 52



Proponer estrategias mejoradas de reduccion de desperdicio con un enfoque en imagen

corporativa y responsabilidad SOCIAL: ...........ccccveiieiiiieiiece e 53
Implementar la tecnologia para gestionar su INVENtario..........c.ccceeveveevveresieseennan, 53
Implementar programa de donacion de alimentos...........ccccovvvveveerecieceece e, 54
Participacion en Plataformas de Venta de Alimentos Excedentes ............ccccvevvenneen. 55
Iniciativas de sensibilizacion Y dUCACION...........ccceveviviieiieieeriee e 55

Analizar el impacto de la implementacion de estrategias de reduccion de desperdicio en
la imagen y reputaCion COPOTAtiVA ........coervririiriiieieie e 56

Desarrollar recomendaciones orientadas a la implementacion eficaz de estrategias de
sostenibilidad y minimizacion del desperdicio, con un enfoque en fortalecer la
responsabilidad social corporativa y la imagen de marca, subrayando los beneficios

empresariales derivados de adoptar estas PractiCas.........c.cevvevvevveriererenesese e, 58
Integrar soluciones tecnoldgicas para optimizar OPeraciones ...........ccoccecveveververeennnn 58
Fomentar colaboraciones para la gestion de eXCedentes ........cccoeveverereseseereeriennen, 59
Educar y comprometer a la comunidad empresarial y a los consumidores................ 60
Innovar en la oferta de productos y servicios Sostenibles ...........ccocveveviveveiieieenenn, 61
Optimizar la eficiencia de 10S FECUISOS.........cuciveiiiieiieie e 62
Buscar certificaciones ambientales y SOCIAIES ...........ccoeveeiveieiiese e, 63

Valorar el impacto socioeconémico y ambiental positivo de la implementacion de las

ESIIAtEFIAS SUGETTAAS ... .evieieieeieeiieie ettt bbbttt bbbt 64

(070 0] [U1 (0] 1= 1SS 66

Referencias BibHOGrafiCas ....... ..o e 68



10

Lista de Tablas
Tabla 1 Legislacion Ambiental Nacional y Local............cccoovvviieiieienenc e, 26
Tabla 2 Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricional...........c.ccocoooeiiiniinincnninnn, 28
Tabla 3 Regulaciones del sector alimentario...........ccccccveieiiiieiie e 29
Tabla 4 INCENIVOS Y SANCIONES .......eiuveiiieiieie ettt enes 31
Tabla 5 Tabulacion cuestionario empleados ...........covvireririiereine e 46

Tabla 6 Tabulacién cuestioNario CHENTES ......ooeeeeeeeee e 47



11

Lista de Figuras

FIigura 1 Organigrama.........cccceiueiieiieiieseesiesee e esaesee e eaesseesraeaessaesseessesneesseeseesseenseens 34
Figura 2 Grafico Norton y Kaplan...........cceevieiiiic i 48
Figura 3 ANAlISIS DOFA ..ot et 49

Figura 4 Diagrama de relaCioneS ...........ccocooiiieieieieie e 50



12

Introduccion

El presente proyecto, titulado "Propuesta y analisis de estrategias sostenibles para
optimizar la gestion de desperdicios y mejorar la imagen corporativa de empresas del
sector gastronémico de Bogot&™ surge como una respuesta a la creciente preocupacion
global por la sostenibilidad en el sector gastrondmico y la necesidad de abordar el

problema del desperdicio de alimentos.

Esta investigacion busca analizar y proponer estrategias sostenibles que no solo
reduzcan el desperdicio de alimentos en empresas del sector gastrondmico en Bogota,
sino que también impulsen su responsabilidad social y mejoren su imagen corporativa
ante la sociedad y el mercado. Actualmente, una parte significativa de los alimentos
producidos termina desperdiciada, generando consecuencias econémicas, ambientales y
sociales importantes. Este fendmeno no solo afecta a las empresas del sector, sino que
también impacta la seguridad alimentaria de la poblacion y la gestion de los recursos

naturales.

Esta investigacion se basa en un enfoque de tipo investigativo y descriptivo, que
abarca la identificacién, analisis y aplicacion de las mejores practicas en sostenibilidad
adaptadas al contexto local de Bogotd, especificamente dentro de una cadena de

restaurantes seleccionada.

Es importante mencionar que este estudio tiene sus limitaciones, incluyendo la
disponibilidad de datos y la participacion voluntaria de las empresas en el programa

piloto. Sin embargo, se busca generar conocimiento y ofrecer recomendaciones practicas
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que puedan ser aplicadas en el &ambito empresarial y contribuyan al desarrollo sostenible

de Bogota.
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Planteamiento del problema

El sector gastronémico en Bogota juega un papel importante en la economia
local, abarcando la distribucion y venta de alimentos. Sin embargo, enfrenta un desafio
critico que va mas alla de la rentabilidad: el desperdicio significativo de alimentos.

Segun Infobae (2023) “En nuestro pais se pierden 9,7 millones de toneladas de
alimentos al afio mientras que 20.4 millones de personas no logran acceder a las 3
comidas necesarias en el dia”. EI desperdicio de alimentos en la cadena de suministro en
la ciudad de Bogota no solo implica una pérdida econdmica directa para las empresas
involucradas como restaurantes, bares y empresas de catering, sino que también
conlleva una serie de impactos ambientales y sociales. La generacidn excesiva de
residuos, el uso ineficiente de recursos naturales y el agravamiento de problemas como
la emisidn de gases de efecto invernadero, son sélo algunos ejemplos del impacto
ambiental, a nivel social, el desperdicio de alimentos se suma al problema de
inseguridad alimentaria y desnutricion que vive una parte de la poblacion de Bogota. De
acuerdo con la informacién de Infobae, el proyecto indaga qué practicas sostenibles
pueden adoptar las empresas del sector gastronomico en Bogota para minimizar el
desperdicio de alimentos, generar beneficios en términos de compromiso social,
contribuir al desarrollo sostenible y ademas obtener beneficios propios relacionados con
responsabilidad social empresarial e imagen corporativa.

Entonces, la pregunta central que guia esta investigacion es:
¢ Qué estrategias sostenibles pueden implementar las empresas del sector gastronémico

en Bogota para la gestion eficaz del desperdicio de alimentos, con el objetivo de



optimizar este proceso y mejorar su imagen corporativa?"

15



16

Justificacion

En el &mbito de la Administracion de Empresas, la adaptacion y evolucion ante
los desafios contemporaneos es fundamental. Este proyecto resalta la integracion de
estrategias sostenibles que ofrecen maltiples beneficios que no solo incluyen mejoras en
la eficiencia y rentabilidad, sino también en aspectos cruciales como la imagen
corporativa, la responsabilidad social corporativa y la alineacion con los objetivos de
sostenibilidad mas amplios.

Este enfoque va mas alla de mejorar la eficiencia operativa; reconoce y
aprovecha el valor adicional que ofrece una gestidn responsable y consciente de los
recursos. Al reducir el desperdicio de alimentos, las empresas no solo impactan
positivamente en sus balances financieros, sino que también mejoran su imagen ante
consumidores, inversores y la sociedad en general. En un contexto donde la
sostenibilidad y la ética empresarial son cada vez mas valoradas, las iniciativas que
fomentan estas practicas se convierten en un diferenciador clave en el mercado.

Este proyecto busca no solo fortalecer la sostenibilidad econémica, ambiental y
social de estas empresas, sino también impulsar su responsabilidad social y mejorar su
imagen corporativa ante la comunidad y el mercado. A través de este enfoque, se
pretende no solo disminuir el impacto negativo del desperdicio alimentario en la ciudad
de Bogota, sino también posicionar a las empresas como lideres responsables y
comprometidas con el bienestar de la sociedad y el respeto por el medio ambiente. Al
hacerlo, se espera que estas empresas se conviertan en referentes de buenas practicas y
gestion sostenible, fomentando una cultura empresarial mas consciente y respetuosa con

el entorno.
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Objetivos

Objetivo General
Proponer estrategias sostenibles enfocadas en la minimizacion del desperdicio
de alimentos en las empresas del sector gastronémico de Bogota, con el fin de promover

operaciones socialmente responsables.

Objetivos Especificos

Diagnosticar el nivel actual de desperdicio de alimentos en empresas del sector
gastronémico de Bogota mediante un estudio comparativo, identificando practicas
existentes.

Implementar un estudio exploratorio para evaluar el impacto de las practicas
actuales de gestion de desperdicios sobre la imagen corporativa y la responsabilidad
social en el sector gastronémico.

Formular estrategias innovadoras de reduccion de desperdicios que fortalezcan la
responsabilidad social corporativa y mejoren la imagen de marca, destacando los
beneficios econdmicos, sociales y ambientales para las empresas del sector gastronémico

en la ciudad de Bogota.
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Marco Referencial

Marco Teorico
El marco tedrico para este estudio se enfoca en tres areas clave: la sostenibilidad
en el sector gastronomico, la gestion del desperdicio de alimentos y la imagen

corporativa.

Sostenibilidad En EI Sector Gastronémico

Definicion y Principios de Sostenibilidad.

Concepto: La sostenibilidad en el sector gastronémico se refiere a la capacidad de
satisfacer las necesidades alimentarias actuales sin comprometer la capacidad de
generaciones futuras para satisfacer las suyas. Implica un equilibrio entre los aspectos
ambientales, econdmicos y sociales

Dimensiones de la Sostenibilidad: Segun Jhon Elkington (1997) “La
sostenibilidad empresarial se concibe a través de la perspectiva del Triple Impacto, que
examina el impacto econémico, social y ambiental”. En el sector gastronémico, podemos
traducirlo en précticas que son econdmicamente viables, socialmente responsables y
ambientalmente amigables.

Modelos de Sostenibilidad Empresarial.

Modelos Tedricos y Casos de Estudio: Los modelos de sostenibilidad en las
empresas del sector gastronomico se han centrado en mejorar la eficiencia de los
recursos, reducir la huella de carbono, y mejorar el bienestar de la comunidad y los
trabajadores. Ejemplos destacados de esta tendencia incluyen iniciativas emprendidas por

reconocidas cadenas de restaurantes como Chipotle, que se ha comprometido con la
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utilizacion de ingredientes organicos y de produccion local para apoyar la agricultura
sostenible. Por otro lado, Starbucks ha implementado una estrategia orientada hacia el
ofrecimiento de opciones alimenticias mas responsables, estableciendo ademas el
objetivo de reducir sus desechos de alimentos a la mitad para el afio 2030. Estas practicas
no solo evidencian un compromiso empresarial con la sostenibilidad ambiental y la
responsabilidad social, sino que también demuestran como las estrategias de negocio
enfocadas en la sostenibilidad pueden integrarse exitosamente en la operatividad de
establecimientos gastronémicos.

Aplicacion en Bogota: En la ciudad de Bogota, el restaurante Prudencia se
establece como un modelo a seguir en términos de sostenibilidad. Este establecimiento es
conocido por su firme compromiso con el uso de ingredientes locales y de temporada,
una préactica que no solo busca minimizar el impacto ambiental, sino también fortalecer la
economia local. Adicionalmente, Prudencia ha adoptado practicas de compostaje para el
manejo de sus residuos organicos, evidenciando una estrategia integral enfocada en la
reduccion de desperdicios y la promocién de la sostenibilidad. Por otro lado, el
restaurante Misia, de Leonor Espinosa, representa otro ejemplo significativo de
compromiso con la sostenibilidad dentro del panorama gastronémico bogotano. Este
restaurante no se limita a ofrecer una experiencia culinaria Unica con sus platos tipicos
colombianos, también se dedica a implementar iniciativas sostenibles. Entre estas,
destaca el uso de productos provenientes de comunidades indigenas y campesinas. Esta
practica no solo fomenta la responsabilidad social, sino que también contribuye al

desarrollo sostenible.
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Gestion del Desperdicio de Alimentos

Contexto Global y Local del Desperdicio de Alimentos.

Tendencias Globales: La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) advierte que cerca de un tercio de los alimentos
producidos globalmente para el consumo humano se pierde o desperdicia, una realidad
alarmante que representa no solo una pérdida econdémica, sino también un enorme costo
ambiental. Este desperdicio, que se extiende a lo largo de toda la cadena de suministro
(desde la produccion y cosecha, pasando por el procesamiento, hasta la distribucion y
consumo) es agravado por factores como la mala planificacion, infraestructura deficiente
y précticas de consumo ineficientes. Este fendmeno no solo implica un uso ineficaz de
recursos como el agua y la tierra, sino también contribuye a la emision de gases de efecto
invernadero.

Situacion en Bogota: Las mismas fallas mencionadas anteriormente en la cadena
de suministro son algunos de los problemas en Bogota. A estos se suma la ineficiencia en
la logistica de transporte y almacenamiento, las practicas de manejo inadecuadas y la
falta de infraestructura adecuada, lo que genera el desperdicio de 1,3 millones de
toneladas de comida al afio en esta ciudad, segun el periddico La Republica (2022).
Ademas la falta de conciencia sobre el desperdicio de alimentos y los habitos de consumo
también contribuyen significativamente al problema en los hogares y restaurantes de
Bogota.

Estrategias de Reduccion de Desperdicios.

Estrategias Globales: Empresas a nivel global estan implementando estrategias

para reducir su impacto. Esto incluye la mejora de la gestién de inventarios, redisefiando
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empaques para extender la vida Util de los alimentos, y estableciendo colaboraciones con
organizaciones benéficas y bancos de alimentos. Estos esfuerzos estan alineados con el
Obijetivo de Desarrollo Sostenible (ODS) 12.3 de la ONU, que busca reducir a la mitad el
desperdicio de alimentos a nivel mundial para el afio 2030, promoviendo asi un futuro
mas sostenible y responsable en términos de produccion y consumo de alimentos.
Implementacion en el Contexto Local: En Bogotéa se estan implementando diversas
estrategias para combatir el desperdicio de alimentos con iniciativas del sector privado y
la comunidad. EI gobierno local ha lanzado programas para promover el compostaje de
residuos organicos y ha desarrollado legislacion que facilita la donacion de alimentos no
vendidos. Al mismo tiempo, empresas del sector gastrondmico estan adoptando
tecnologias avanzadas para gestionar eficientemente sus inventarios y colaborando con
bancos de alimentos para donar productos que, aungque no son vendidos, siguen siendo
comestibles. Ademas, hay un creciente movimiento comunitario que incluye proyectos de
huertos urbanos y compostaje comunitario, fomentando practicas sostenibles y la

conciencia sobre la reduccion del desperdicio.

Imagen Corporativa y Responsabilidad Social

Teorias de Imagen Corporativa.

Concepto y Relevancia: La imagen corporativa es la percepcion que tienen
clientes, empleados y la comunidad en general, sobre una empresa. Es un reflejo de la
identidad de la empresa, formada por sus acciones, comunicaciones, valores y la forma en
que interacta con el mundo. La relevancia de la imagen corporativa esta en su influencia
en las decisiones de los consumidores, la lealtad de los clientes, las relaciones con los

inversores y la atraccion de talento. En un mercado cada vez mas consciente de temas
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como la sostenibilidad y la responsabilidad social, una imagen corporativa positiva y
auténtica puede ser un diferenciador clave, potenciando la competitividad y el éxito a
largo plazo de la compafiia. Las empresas que logran alinear efectivamente su imagen
con sus practicas y valores éticos no solo mejoran su reputacion, sino que también
fomentan la confianza y el compromiso de sus stakeholders.

Conexion con la Sostenibilidad: La sostenibilidad se ha convertido en una
herramienta clave que forma la percepcion publica de una empresa. Cuando una empresa
integra la sostenibilidad en su estrategia y operaciones, refuerza su imagen corporativa al
alinear sus acciones con los valores éticos y medioambientales de los consumidores,
inversores y la sociedad en general. Esta alineacion no solo mejora la reputacion de la
empresa, sino que también puede llevar a un mayor compromiso del cliente, lealtad a la
marca y ventaja competitiva.

Relacion entre Sostenibilidad y Percepcion Corporativa.

Impacto en la Imagen Corporativa: La conexion entre practicas sostenibles y la
mejora de la imagen corporativa se alinea con la perspectiva de Porter y Kramer (2006)
sobre la responsabilidad social empresarial. Estos autores sostienen que una RSE bien
ejecutada que incluye la adopcion de estrategias sostenibles, no solo beneficia a la
sociedad y al medio ambiente, sino que también se convierte en una herramienta de
ventaja competitiva para las empresas. Esta ventaja se manifiesta a través de una imagen
corporativa mejorada, ya que las acciones sostenibles y socialmente responsables
refuerzan la percepcion de la empresa como ética, confiable y comprometida con el
bienestar global. Al alinear sus operaciones con los valores y expectativas de

sostenibilidad de los consumidores y la sociedad, las empresas no solo cumplen con sus
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responsabilidades éticas, sino que también fortalecen su posicion en el mercado.
Estudios de Caso Relevantes: En Bogota, varias empresas han mejorado su
imagen corporativa a través de la adopcidn de practicas sostenibles, de acuerdo con los
objetivos de desarrollo sostenible de la ONU. Estas empresas han demostrado un fuerte
compromiso con la sostenibilidad y han contribuido significativamente a diversos
sectores econdmicos. Entre ellas, el Grupo Argos y sus filiales Celsia S AE.S.Py
Cementos Argos han sido reconocidos por practicas ejemplares en aspectos ambientales,
sociales y de gobierno corporativo, obteniendo distinciones en el indice Global Dow
Jones y el The Sustainability Yearbook 2022. Grupo Nutresa ha sido reconocida como la
empresa de alimentos mas sostenible del mundo segun los indices de Sostenibilidad de
Dow Jones 2021. Otras empresas colombianas que también han destacado en
sostenibilidad son Bancolombia S.A., Grupo de Inversiones Suramericana S.A., Banco de
Bogota S.A., Banco Davivienda S.A., Interconexién Eléctrica S.A. E.S.P., Almacenes
Exito S.A., Colombina S.A., Promigas S.A. E.S.P., Ecopetrol S.A., y Organizacion
Terpel S.A. Ademas, se han identificado siete empresas con impacto que presentaron
soluciones para promover el alcance de los ODS en Colombia durante un evento
organizado por el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) en
Colombia. Estas incluyen Agrapp (servicios financieros), Symplifica (tecnologia),
SunColombia (energias alternativas y renovables), Awake (servicios), Mueblea
(infraestructura), Paramo Snacks (alimentos y bebidas) y Bive (salud). Estas empresas no
solo han adoptado préacticas sostenibles para mejorar su operacion interna, sino que
también han contribuido a resolver problemas globales como el cambio climatico, la

deforestacion y la exclusion social, lo cual ha reforzado positivamente su imagen
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corporativa.

Marco Conceptual

El marco conceptual proporciona el contexto necesario para comprender el
problema planteado en empresas del sector gastronémico en Bogota, asi como las bases
sobre las cuales se fundamentara la propuesta de solucion. A continuacion, se presentan

los aspectos clave de este marco:

Desperdicio de Alimentos

Definicion: El desperdicio de alimentos se define como la pérdida o eliminacién
de alimentos que eran aptos para el consumo humano en algun punto de la cadena de
suministro, desde la produccidn hasta el consumidor final.

Causas: Andlisis de las causas del desperdicio de alimentos, incluyendo factores
como la ineficiencia logistica, errores en la planificacion de la demanda, y gestion
inadecuada de inventarios.

Sostenibilidad en el Sector Gastrondmico

Sostenibilidad Econémica: Analisis de la rentabilidad y competitividad,
considerando la gestion eficiente de los recursos y la reduccion de costos asociados al
desperdicio de alimentos.

Sostenibilidad Ambiental: Evaluacion del uso responsable de recursos y
minimizacion del impacto ambiental en la produccién y distribucion de alimentos.

Sostenibilidad Social: Enfoque en practicas empresariales justas, incluyendo la
mejora de la imagen corporativa y la responsabilidad social mediante la reduccion del

desperdicio de alimentos y la participacion en iniciativas de beneficio comunitario.
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Estrategias de Reduccion del Desperdicio de Alimentos

Estrategias de Prevencion: Iniciativas para minimizar la produccion de residuos,
incluyendo la optimizacion de procesos y la gestion eficaz de inventarios.

Estrategias de Recuperacion y Reciclaje: Acciones destinadas a la reutilizacion
de alimentos no vendidos y a la transformacion de residuos en recursos, considerando
tanto el beneficio ambiental como la mejora de la imagen y reputacion corporativa.
Benchmarking y Mejora de la Imagen Corporativa

Benchmarking en Gestion de Desperdicio de Alimentos: Comparativa de las
empresas del sector frente a competidores y lideres de la industria, enfocandose en las
estrategias de gestion de residuos y sostenibilidad.

Impacto en la Imagen Corporativa: Analisis de como la gestion efectiva del
desperdicio de alimentos y las préacticas sostenibles pueden mejorar la percepcion de la
empresa ante stakeholders y contribuir a una mayor responsabilidad social corporativa.
Politicas y Regulaciones

Marco Legal: Revision de la normativa vigente en Colombia y Bogota, centrada
en la gestion de residuos, sostenibilidad y responsabilidad empresarial en el ambito
alimentario.

Experiencias Internacionales y Buenas Précticas

Estudios de Casos y Benchmarking Global: Investigacion de ejemplos
internacionales donde se han implementado con éxito estrategias para la reduccion de
desperdicios, con un enfoque en la mejora de la sostenibilidad y la imagen corporativa.

Adopcidn de Buenas Précticas: Identificacion y adaptacion de métodos

probados globalmente para su implementacion en el contexto de Bogota, teniendo en



cuenta las particularidades locales.

Marco Legal

Tabla 1
Legislacién Ambiental Nacional y Local

Legislacion

Ley 99 de 1993
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Descripcion

Segun el Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible, esta ley representa
una parte fundamental en la legislacion
ambiental de Colombia, estableciendo las
bases institucionales y normativas para la
gestion y proteccion del medio ambiente en
el pais. Esta ley establece un marco legal
comprensivo para abordar de manera
integral  los  desafios  ambientales,
marcando un antes y un después en como
Colombia enfrenta la sostenibilidad y la
conservacion de sus recursos naturales.
Uno de los logros mas significativos de la
Ley 99 de 1993 fue la creacion del
Ministerio de Medio Ambiente
asignandole la responsabilidad principal de
formular, coordinar y ejecutar la politica
ambiental del pais. Este organismo
centraliza la autoridad ambiental a nivel
nacional, asegurando una gestién coherente
y eficaz de los recursos naturales. La ley
también establecié el SINA, una red que
integra y coordina las entidades publicas,
tanto a nivel nacional como regional y
local, encargadas de la gestion y regulacion
ambiental. ElI SINA permite una
articulacion  eficiente entre diferentes
jurisdicciones y sectores, facilitando una
gestibn ambiental mas cohesiva y
estratégica. Esta ley introduce principios
fundamentales de la politica ambiental,
tales como el desarrollo sostenible, la



Decreto 596 de 2016

Plan de Gestion Integral de Residuos
Sélidos (PGIRS) de Bogota
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prevencion y precaucion, la participacion
ciudadana en la toma de decisiones
ambientales, y el reconocimiento del
derecho de todas las personas a disfrutar de
un ambiente sano.

Establece directrices fundamentales para la
gestion de residuos solidos en la ciudad,
con un enfoque particular en la separacion
en la fuente, la recoleccion selectiva y el
aprovechamiento de residuos. Este decreto
promueve la clasificacion de los desechos
en tres categorias principales:
aprovechables, organicos y no
aprovechables, incentivando practicas
como el compostaje para los residuos
organicos. Su meta es incrementar la
eficiencia en el manejo de residuos, elevar
las tasas de reciclaje y reducir la cantidad
de desechos destinados a rellenos
sanitarios, fomentando al mismo tiempo la
responsabilidad ambiental entre los
ciudadanos y las organizaciones. Una parte
clave de este decreto es la integracion
formal de los recicladores de oficio en el
sistema de gestion de  residuos,
reconociendo su papel vital en el reciclaje
y asegurando su participacion en la
recoleccion selectiva. Ademas, el decreto
busca el desarrollo de tecnologias vy
procesos para el aprovechamiento de
residuos, asignando a la Unidad
Administrativa Especial de Servicios
Publicos (UAESP) la tarea de implementar
y monitorear estas directrices, junto con la
realizacion de campafias de educacion para
asegurar la adopciéon de estas practicas
sostenibles en toda la ciudad.

Es un documento que define la hoja de ruta
para el manejo eficiente y sostenible de los
residuos solidos en la capital. Este plan



Fuente. Elaboracion propia

Tabla 2
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abarca todos los aspectos relacionados con
la generacion, recoleccion, transporte,
tratamiento, aprovechamiento y
disposicion final de los residuos, con el
objetivo de minimizar su impacto
ambiental y promover una cultura de
reduccion, reutilizacion y reciclaje entre
los habitantes de la ciudad. El PGIRS de
Bogota se enfoca en mejorar las tasas de
separacion en la fuente y aumentar el
porcentaje de residuos que son reciclados o
compostados, reduciendo asi la cantidad de
desechos que terminan en los rellenos
sanitarios. Para lograrlo, el plan incluye
estrategias para la educacion ciudadana, la
formalizacion e inclusion de recicladores
de oficio en el sistema de gestion de
residuos y el fomento de la economia
circular mediante el apoyo a iniciativas que
promuevan el aprovechamiento de
residuos. Ademas, el PGIRS contempla la
actualizacion de la infraestructura y la
tecnologia utilizadas para el manejo de
residuos, garantizando que Bogota avance
hacia una gestion de residuos mas
sostenible y eficiente.

Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricional

Legislacion
Ley 9 de 1979

Descripcion

Conocida como el Codigo Sanitario
Nacional, esta ley establece normas para
garantizar la proteccion de la salud publica,
incluyendo la  regulacion de la
manipulacion, transporte y
almacenamiento de alimentos. Aunque su
enfoque principal no es el desperdicio de
alimentos, al promover practicas adecuadas



Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social

Ley 1788 de 2016

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 3
Regulaciones del sector alimentario

Seccion Legislacion

Decreto 3075 de
1997
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en el manejo de los alimentos, contribuye a
reducir las pérdidas y desperdicios por
deterioro o contaminacion.

Establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir los alimentos y las bebidas
para el consumo humano, incluidas las
condiciones de  higiene en  su
procesamiento, almacenamiento y
transporte. Al asegurar que los alimentos se
manejen adecuadamente, se minimiza el
riesgo de pérdidas y desperdicios por
razones de calidad o inocuidad.

Esta ley promueve la donacion de
alimentos, permitiendo que los alimentos
no comercializables pero ain aptos para el
consumo sean donados a poblaciones
vulnerables. Aunque su foco es combatir el
hambre y mejorar la seguridad alimentaria,
también contribuye a reducir el desperdicio
de alimentos al facilitar que los excedentes

alimentarios lleguen a quienes los
necesitan.

Descripcion

Establece los requisitos generales de

higiene que deben cumplir los alimentos y
bebidas para consumo humano en todas las
etapas de la cadena alimentaria, desde su
produccion hasta la comercializacion. Este
decreto es fundamental para el
aseguramiento de la calidad e inocuidad de
los alimentos en Colombia



Normas de Sanidad
e Inocuidad
Alimentaria

Resolucion 2674
de 2013

Resolucion 719 de
2015

Ley 9 de 1979
(Cddigo Sanitario
Nacional)

Resolucion 682 de
2012

Normatividad del
INVIMA
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Emitida por el Ministerio de Salud y
Proteccion  Social, esta resolucion
actualiza y complementa el Decreto 3075
de 1997, estableciendo condiciones
sanitarias y de buenas practicas de
manufactura en establecimientos
dedicados a la  produccién vy
comercializacion de alimentos

Define  los  requisitos para el
reconocimiento y la verificacion del
cumplimiento de las Buenas Practicas
Agricolas (BPA) en la produccion
primaria de frutas y hortalizas frescas,
buscando asegurar la inocuidad de estos
alimentos desde el inicio de la cadena de
suministro

Aunqgue es una normativa mas amplia'y no
especifica solo del sector alimentario,
contiene capitulos importantes sobre los
requisitos sanitarios para la manipulacion,
conservacion, transporte y
comercializacion de alimentos,
contribuyendo a la prevencién de riesgos
para la salud pablica.

Establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir la carne, productos carnicos
comestibles y  derivados  carnicos
destinados para el consumo humano,
incluyendo aspectos de su produccion,
procesamiento y comercializacion

El Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) es
la entidad encargada de proteger la salud
individual y colectiva a través de la
aplicacion de normas relacionadas con la
vigilancia sanitaria y el control de la
calidad de los alimentos. ElI INVIMA
emite constantemente resoluciones y
normativas que actualizan y especifican



Ley 1666 de 2013

Leyes de Donacion
de Alimentos

Aspectos clave de
la Ley 1666 de
2013 (Proteccion
para Donantes)

Incentivos para la
Donacion

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 4
Incentivos y Sanciones

Seccidén
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los estandares de calidad e inocuidad para
diferentes categorias de alimentos

Esta ley modifica el Codigo Civil en lo
relacionado con la donacién de alimentos
y crea incentivos para la donacion de
alimentos no vendidos pero aptos para el
consumo humano. La Ley 1666 de 2013
tiene como objetivo principal fomentar la
donacion de alimentos para asegurar que
lleguen a personas en situacion de
vulnerabilidad, al mismo tiempo que
establece protecciones para los donantes
La ley establece que, siempre y cuando los
alimentos donados cumplan con las
normas sanitarias vigentes al momento de
la donacion y se haya informado de
manera adecuada sobre el estado de los
productos, los donantes (sean personas
naturales o juridicas) no  seran
responsables por los dafios que pudieran
derivarse del consumo de estos alimentos
donados.

Aunque la ley se enfoca principalmente en
el marco legal para la donacién segura de
alimentos, también se menciona la
posibilidad de incentivos, buscando
motivar a mas empresas y organizaciones
a participar en programas de donacion de
alimentos.

Descripcion

Incentivos para Practicas Sostenibles Beneficios Fiscales: Empresas que participan
en programas de donacion de alimentos o que
implementan précticas sostenibles de gestion
de residuos pueden ser elegibles para

beneficios fiscales, como reducciones en



Sanciones por Incumplimiento

Fuente. Elaboracion propia

Marco Espacial
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impuestos o créditos tributarios, reconociendo
su contribucion social y ambiental
Reconocimiento Pablico: Las empresas y
organizaciones que demuestran un
compromiso excepcional con la sostenibilidad
y la responsabilidad social constantemente
reciben reconocimiento publico. Esto puede
incluir premios gubernamentales o sectoriales,
lo que puede mejorar su reputacion y atractivo
en el mercado

Acceso a Mercados: Cumplir con normativas
de sostenibilidad y seguridad alimentaria
puede abrir nuevas oportunidades de
mercado, principalmente en sectores donde
los consumidores aprecian enormemente estas
practicas. Esto puede incluir acceso a
contratos con entidades publicas que
requieren cumplimiento de estandares
ambientales y sociales

Multas: El incumplimiento de las leyes
ambientales, de seguridad alimentaria o de
manejo de residuos puede resultar en multas
significativas para las empresas. Estas multas
buscan penalizar y disuadir practicas que
pongan en riesgo la salud publica o el medio
ambiente

Suspensién de Actividades: En casos de
incumplimientos graves o reiterados, las
autoridades pueden ordenar la suspension
temporal o permanente de las operaciones de
una empresa, afectando significativamente su
capacidad para hacer negocios

Para el desarrollo de este proyecto hemos seleccionado a una de las cadenas de

restaurantes mas grandes e importantes, la empresa Takami.
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Vision

Ser reconocidos como lideres en la industria gastronémica de Bogota y Colombia,
ofreciendo experiencias culinarias unicas que destacan por su calidad, innovacion y
compromiso con la sostenibilidad.
Mision

Brindar a sus clientes experiencias gastrondmicas excepcionales, a través de una
oferta diversa de alimentos de alta calidad, preparados con técnicas innovadoras y

responsables con el medio ambiente.

Resefia Historica

Takami es un grupo gastrondmico que ha establecido varios restaurantes exitosos
en Bogota, cada uno con su propio concepto y especialidad culinaria. Desde su
fundacion, Takami ha buscado revolucionar la escena gastronomica de la ciudad,
combinando tradicién e innovacidn, y enfocandose en la calidad y origen sostenible de
sus ingredientes.
Valores

Calidad: Compromiso inquebrantable con la excelencia en cada plato que
ofrecen.

Innovacion: Blsgueda constante de nuevas técnicas y sabores para sorprender y
deleitar a sus clientes.

Sostenibilidad: Esfuerzo continuo para operar de manera responsable,
reduciendo el impacto ambiental y apoyando a productores locales.

Pasion: Amor por la gastronomia y el servicio, que se refleja en cada detalle de su

operacion.
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Figura 1

Organigrama

CEO del Grupo Takami

Directores de Restaurante (para cada
establecimiento)

Chef Ejecutivo Gerente de Operaciones Director de Sostenibilidad

Personal de Servicio y Cocina Equipo de Marketing y Ventas

Fuente. Elaboracién propia
Proposito

Expandir su presencia en Bogot4 y otras ciudades clave de Colombia, fortalecer
Su compromiso con practicas sostenibles en toda nuestra cadena de suministro y
continuar innovando en nuestra oferta culinaria para mantenernos como referentes en el
mercado.
Ubicacion Geografica

Los restaurantes del Grupo Takami estan ubicados en puntos estratégicos de
Bogota, accesibles tanto para residentes como para visitantes de la ciudad, en areas

reconocidas por su actividad cultural y comercial.

Productos o Servicios
Productos: Menus innovadores que incluyen platos de autor, con opciones para
todos los gustos, desde cocina local hasta internacional.

Servicios: Organizacidn de eventos privados, catering y servicio de restaurantes.
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Marco Temporal

Este marco temporal se orienta hacia la exploracion y aplicacion de practicas
sostenibles en el manejo del desperdicio de alimentos, enfocado en como estas practicas
refuerzan la responsabilidad social corporativa y contribuyen positivamente a la imagen

corporativa de la cadena de restaurantes Takami.

Diciembre 2023 (Identificacion de Mejores Practicas) Fase de Investigacion y
Planificacion

Durante este mes, el proyecto se centraré en la identificacion de mejores practicas
internacionales y locales en la gestion sostenible del desperdicio de alimentos,
particularmente aquellas que alinean la responsabilidad social con beneficios en la
imagen corporativa. Se realizara un analisis de las necesidades especificas de Takami y se
planificaran estrategias adaptadas.
Enero 2024 - Febrero 2024 (Implementacién y Monitoreo) Fase de Implementacion de
Estrategias

En estos dos meses, Takami evaluara la implementacion de estrategias
seleccionadas para la gestion eficiente del desperdicio de alimentos, enfocandose en
acciones que promuevan la responsabilidad social corporativa y se estableceran métricas
para monitorear el impacto de estas acciones tanto en la reduccién de desperdicios como
en la percepcion publica de la empresa.
Marzo y Abril 2024 (Evaluacion y Desarrollo de Recomendaciones) Fase de
Evaluacion y Recomendaciones Finales

Estos meses Takami se dedicara a la implementacion y evaluacion de las

estrategias seleccionadas, recopilando datos sobre la reduccion del desperdicio de
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alimentos y el cambio en la imagen corporativa de Takami. Se desarrollaran
recomendaciones finales para la empresa, proponiendo estrategias corporativas a largo
plazo que Takami pueda integrar en su modelo de negocio para fortalecer continuamente

su compromiso con la responsabilidad social y mejorar su imagen corporativa.
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Diagnostico Empresarial

Anélisis del entorno general de la organizacion

Este andlisis proporcionara una vision de los factores externos que influyen en la
operacion y estrategia del grupo Takami.
Entorno Social y Cultural

El entorno social y cultural alrededor de Takami en Bogota se distingue por su
diversidad, reflejando una sociedad que valora profundamente las tradiciones culinarias
tanto locales como internacionales. En Bogota podemos encontrar diferentes culturas que
favorecen la experimentacion y la innovacion en la cocina, con habitantes abiertos a
explorar nuevos sabores y experiencias gastrondémicas. Este interés en la salud y el
bienestar ha creado a un publico exigente y curioso que siempre busca propuestas
culinarias Unicas que ofrezcan algo més alla de lo convencional.
Entorno Politico

Bogota se caracteriza por una estabilidad que favorece el desarrollo empresarial y
la inversidn en sectores como el gastronémico. La administracion de la ciudad muestra un
interés por promover la capital como un destino turistico y cultural, apoyando iniciativas
que enriquezcan la oferta gastrondémica y cultural. Aunque el foco politico no se centra
exclusivamente en la sostenibilidad o la responsabilidad social empresarial, existe un
marco regulatorio que las empresas deben cumplir, incluyendo regulaciones sanitarias, de
seguridad y fiscales que impactan directamente en la operacidn de establecimientos como

los del grupo Takami.
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Entorno Econdmico

A pesar de los desafios econdmicos que pueden surgir, el sector de la restauracion
en Bogota ha mostrado resiliencia y crecimiento. El poder adquisitivo de la clase media
alta, que constituye una porcion significativa de la clientela de Takami, permite a la
empresa mantener una oferta de alta calidad, aunque se debe tener cautela ante posibles

fluctuaciones econdémicas que puedan afectar el poder adquisitivo de los consumidores.

Entorno Ambiental

En Bogot4, el entorno ambiental alrededor de empresas como Takami presenta
desafios significativos, como la contaminacion del aire y del agua, y la gestion
inadecuada de residuos sélidos, que afectan tanto la salud publica como la sostenibilidad
operativa. A esto se suma la falta de conciencia sobre practicas sostenibles entre algunos
sectores de la poblacién y la infraestructura urbana, que no siempre facilita la
implementacién de programas efectivos de reciclaje y compostaje. Ademas, las politicas
y regulaciones ambientales existentes pueden ser insuficientes para promover una gestion
ambiental integral y efectiva. Para el grupo Takami, estos retos no solo representan una
responsabilidad en su operacion diaria sino también una oportunidad para liderar en la
adopcion de iniciativas que contribuyan a la sostenibilidad ambiental de Bogota,
promoviendo practicas que minimicen el impacto ambiental y fomenten una mayor
conciencia ecoldgica.
Entorno Demografico

El entorno demogréfico alrededor de Takami en Bogota es en su mayoria una
poblacidn joven y urbana con creciente interés en tendencias de consumo responsable y

sostenible. Esta demografia incluye una mezcla de profesionales, familias y estudiantes
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en areas de alta densidad y movilidad donde la empresa puede aprovechar la afinidad de
esta poblacién por conceptos culinarios que combinan excelencia gastrondémica con
responsabilidad social y ambiental, satisfaciendo asi las expectativas de un segmento de

mercado en expansion que prioriza experiencias de consumo consciente y de alta calidad.

Entorno Juridico

Takami se rige conjunto de leyes y regulaciones que la empresa debe seguir. Estas
normas abarcan desde cdmo se deben manejar y preparar los alimentos para asegurar que
sean seguros para su consumo, hasta como se debe tratar a los empleados y como se
deben pagar los impuestos. También hay reglas especificas sobre como manejar los
residuos y cdmo asegurarse de que las operaciones de la empresa no tengan repercusiones
sobre el medio ambiente. El grupo Takami necesita estar al tanto de estas y cumplirlas
para operar correctamente y evitar sanciones. Estas regulaciones estan disefiadas para
proteger a los consumidores, los trabajadores y el planeta, y asegurar que todas las
empresas trabajen bajo las mismas condiciones.
Entorno Tecnoldgico

El entorno tecnoldgico de Bogota ofrece a Takami diversas oportunidades para
mejorar su eficiencia y la experiencia del cliente mediante el uso de innovaciones
digitales. La creciente importancia de internet y el uso de dispositivos moviles entre la
poblacion permiten a la empresa optimizar sus procesos internos, desde la gestion de
inventarios hasta la reserva en linea y la entrega a domicilio. Ademas, la tecnologia
facilita la implementacion de sistemas de pago electrénico, marketing digital y redes
sociales, herramientas clave para la promocion y el engagement con los clientes. En este

contexto, Takami puede aprovechar las Ultimas tendencias tecnologicas para mantenerse
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competitiva en el mercado gastronomico de Bogota, ofreciendo servicios mas rapidos,
personalizados y accesibles.
Anélisis del entorno especifico de la organizacion

Takami establece relaciones con una gama diversa de proveedores, incluidos
productores locales de alimentos frescos y distribuidores de productos gastronémicos
especializados. La calidad, la confiabilidad y la capacidad de estos proveedores para
cumplir con los estandares de sostenibilidad influyen directamente en la oferta culinaria
de Takami y en su reputacion. Sus clientes son principalmente residentes y visitantes de
Bogota que buscan experiencias gastronomicas de alta calidad. Este grupo incluye a
jévenes profesionales, familias y turistas atraidos por la innovacion culinaria y el
compromiso de Takami con la calidad.

Takami opera en un mercado competitivo con una amplia variedad de opciones
gastrondmicas. Sus competidores van desde otros restaurantes de alta cocina hasta
cadenas gastrondmicas innovadoras como DLK que ofrecen conceptos culinarios
similares. Igual que todas las cadenas de restaurantes, Takami debe cumplir con las
regulaciones establecidas por entidades como el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y la Secretaria Distrital de Salud. Estos
organismos aseguran gue los establecimientos cumplan con las normas de higiene,
sanidad y seguridad alimentaria, lo cual es fundamental para operar legalmente y

garantizar la seguridad de los clientes.
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Aplicacion de las herramientas de diagndstico

Observacion Directa

Se realizaran visitas a diferentes establecimientos de Takami para observar las
operaciones cotidianas, con énfasis en las préacticas de manejo de desperdicios de
alimentos y la interaccion con los clientes. Esto proporcionard informacion valiosa sobre

cémo se implementan las politicas de sostenibilidad en la préactica.

Entrevistas
Se llevaran a cabo entrevistas con la administracion de los restaurantes cuyo
objetivo es profundizar en la percepcion de las practicas de sostenibilidad de Takami, su

impacto en la imagen corporativa y explorar sugerencias de mejora.

Cuestionarios
Se disefiaran y distribuiran cuestionarios tanto a empleados como a clientes para
recoger datos cualitativos sobre la eficacia de las estrategias de manejo de desperdicios y

su percepcion de la responsabilidad social y la imagen corporativa.

Diagrama de Relaciones

Esta herramienta se utilizara para identificar y visualizar las relaciones entre
diferentes factores que afectan la gestion de desperdicios y la imagen corporativa,
ayudando a entender las dinamicas complejas y cémo los cambios en una area pueden

influir en otra.

Analisis DOFA

Se realizara un analisis DOFA para evaluar internamente a Takami en términos de sus



fortalezas y debilidades, y externamente en cuanto a las oportunidades y amenazas que

presenta el entorno, con especial atencion a la imagen corporativa.
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Resultados

Tras realizar las visitas a varios establecimientos de Takami, se observaron diferentes

practicas en torno a la gestion de desperdicios y politicas de sostenibilidad.

En la mayoria de los restaurantes observados, se lleva a cabo una correcta
separacion de residuos organicos e inorganicos. Sin embargo, se detectaron
inconsistencias en la implementacion de este proceso en horas de alta demanda, lo que
generd una acumulacién temporal de desechos no clasificados. En ciertos puntos de los
establecimientos, se identificaron esfuerzos por reutilizar sobrantes para la elaboracion de
platos secundarios 0 como ingredientes en nuevas preparaciones. Sin embargo, la
implementacién de estas précticas varia segun el restaurante, con algunos mostrando un
manejo mas eficiente que otros. Ademas se evidencia también que los clientes tienen
acceso a menus con opciones que destacan por su sostenibilidad, como platos que utilizan

ingredientes de produccion local o que minimizan el desperdicio.

Se identificd un uso eficiente del agua en la mayoria de los establecimientos, pero
por otro lado se observd un uso excesivo de envases desechables para el servicio de

domicilios, lo cual contrarresta los esfuerzos por minimizar los desperdicios.

Entrevista
Se entrevista a Carolina Galvis administradora del restaurante Cacio y Pepe del

grupo Takami, a continuacion las preguntas realizadas:

1. ¢Podrias contarnos como percibes actualmente las practicas de sostenibilidad

implementadas en el restaurante Cacio y Pepe?
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R/ Junto con todo el equipo de cocina y servicio intentamos aplicar medidas
gue minimicen nuestro impacto ambiental. Sin embargo, aun enfrentamos
ciertos desafios, especialmente durante los momentos de mayor flujo de
clientes, donde mantener estos estandares se vuelve méas complicado. Pienso
que es necesaria mas informacion sobre los métodos que podemos
implementar en el restaurante.

Hablando especificamente de la gestion de desperdicios, ¢qué procesos han
sido los maés dificiles de implementar en el restaurante?

R/ Para los chicos de cocina no ha sido facil la separacién de los residuos,
especialmente en momentos de voleo, donde estamos pendientes del servicio .
Hemos tratado de capacitar al personal, pero en horas pico a veces se pierde
un poco de control y los desechos no se clasifican adecuadamente.

¢ Como sientes que responden los clientes a las iniciativas sostenibles? ¢ Notas
algun tipo de cambio en su comportamiento o interaccidn con el restaurante?
R/ Algunos nos hacen preguntas sobre las opciones sostenibles del menu,
opciones vegetarianas 0 veganas, y muestran interés en las medidas que
tomamos para reducir el uso de plasticos como pitillos o desechables.
Definitivamente su actitud es mejor al escuchar los cambios de los pitillos o al
saber que tenemos opciones para cualquier tipo de dieta, eso ha hecho que
mMAs personas nos visiten por que hay platos para todas las restricciones.

¢ Qué opinas sobre una posible iniciativa de implementar el compostaje en los

restaurantes? ¢ Como crees que afectaria la operacion diaria de Cacio y Pepe?
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R/ Actualmente ya trabajamos con una empresa de compostaje que recoge
diario nuestros desperdicios organicos. Es una muy buena iniciativa que todos
los restaurantes deberian adoptar.

5. Finalmente, ;qué sugerencias tendrias para mejorar ain mas las practicas de
sostenibilidad en el restaurante y en Takami en general?
R/ Creo que es importante crear un estandar para todos los restaurantes. Yo
trabajo diariamente con el inventario de restaurante y sé que podemos hacer

mejoras por ese lado para evitar tantos desperdicios.

Cuestionarios

Se repartieron cuestionarios cortos de seis preguntas a 15 personas del servicio del

restaurante Cacio y Pepe y a 20 clientes.

Dentro de los resultados observamos que la mayoria de los empleados considera
que las préacticas sostenibles como el manejo de los desperdicios son claras y sencillas,
sin embargo coinciden con la respuesta de la administradora diciendo que en momentos
donde el restaurante se encuentra muy lleno no se cumple con estas practicas al 100%.
Ademas les gustaria tener mas capacitacion sobre este tema y la mayoria coincide en que

los clientes no reconocen los estos esfuerzos.

Ahora, por el lado de los clientes, buena parte de estos han notado las iniciativas
del restaurante y de la cadena por trabajar con ingredientes locales y que esto influye
positivamente en su percepcion sobre la cadena. Sin embargo un 40% de los clientes a los
que se les realizo la encuesta indica que este tema no influye con su decision de regresar

0 no al restaurante, esto depende de otros factores.
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Tabla b

Tabulacion cuestionario empleados

Preguntas Respuesta A Respuesta B Respuesta C  Respuesta D
1. ¢Consideras que las Si (60%) No (10%) Algunas
préacticas de manejo de veces (30%)

desperdicios en el
restaurante son claras y
faciles de implementar?

2. ¢Con qué frecuencia Siempre La mayor parte Rara vez Nunca (0%)
crees que se cumplen las  (20%) del tiempo (30%)
précticas de (50%)

sostenibilidad durante las

horas de mayor

demanda?

3. ¢Sientes que has Si (50%) No (10%) En parte
recibido la capacitacion (40%)
adecuada para aplicar las

politicas de

sostenibilidad en tu

puesto?

4. ;Crees que el Si (80%) No (20%)

restaurante podria

mejorar en su gestion de

desperdicios de

alimentos?
5. ¢Piensas que los Si (30%) No (30%) A veces
esfuerzos de (40%)

sostenibilidad del
restaurante son
reconocidos por los

clientes?

6. ¢Qué tan Muy Comprometido Poco
comprometido te sientes  comprometid  (20%) comprometid
personalmente con la 0 (70%) 0 (10%)
implementacién de las

politicas de

sostenibilidad?

Fuente: Elaboracién propia



Tabla 6

Tabulacion cuestionario clientes

Preguntas

1. ¢Has notado alguna

iniciativa de

sostenibilidad en el
restaurante Cacio y

Pepe?

2. ¢Qué tan

importante es para ti
que los restaurantes
implementen précticas

sostenibles?

3. ¢Crees que las

politicas de

sostenibilidad del
restaurante influyen
en tu percepcion de la
marca Takami?

4. ;Qué tan

satisfecho/a estas con
las practicas de
manejo de residuos en
Cacio y Pepe?

5. ¢ Te gustaria ver
mas iniciativas de
sostenibilidad
implementadas en el

restaurante?

Respuesta A

Si (65%)

Muy
importante
(55%)

Si, de manera
positiva
(50%)

Muy
satisfecho/a
(30%)

Si (75%)

6. ¢El hecho de que un  Si (30%)

restaurante tenga
practicas sostenibles
influye en tu decision

de volver?

Fuente: Elaboracion propia

Respuesta B

No (35%)

Algo
importante
(30%)

No afecta mi
percepcién
(35%)

Satisfecho/a
(50%)

No (10%)

No (25%)

Respuesta C

No es
importante
(15%)

No estoy
seguro/a
(15%)

Indiferente
(15%)

Indiferente
(15%)

Depende de
otros factores
(45%)

47

Respuesta D

Insatisfecho/a
(5%)
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Enfoque de Norton y Kaplan

Al analizar por qué Takami podria no estar alcanzando los parametros de referencia
establecidos en su gestion de sostenibilidad y mejora de la imagen corporativa a través de
la gestidn eficiente del desperdicio de alimentos, se emplea el enfoque de Norton'y
Kaplan, considerando las cuatro perspectivas integradas: financiera, de los clientes, de los

procesos internos, y de las capacidades del personal y la organizacion:

Figura 2

Grafico Norton y Kaplan

Perspectiva Financiera

La inversidn inicial requerida para
implementar précticas sostenibles y
sistemas de gestion de desperdicios
puede ser significativa, impactando

temporalmente los resultados
econdmicos de Takami. Las politicas
de financiacién y la asignacion de
fondos pueden no estar
completamente alineadas con los
objetivos de sostenibilidad, limitando
la capacidad de la empresa para
realizar las inversiones necesarias en
tecnologias o procesos mas
eficientes.

‘erspectiva de los procesos internd

Perspectiva de los Clientes . .
Los procesos productivos y operativos

Mientr§§ muchos Iclient(?s \(aloran de Takami pueden no estar
positivamente las practicas 1ciA completamente optimizados para
sostenibles, puede haber una VISIOh minimizar el desperdicio de

brecha entre la percepcién de las Estrate’gica alimentos. Ineficiencias en la cadena

acciones de Takami y las de suministro, en la gestion del
expectativas de los clientes. La falta inventario o en la planificacién del
de comunicacién efectiva sobre las menU pueden contribuir al
iniciativas de sostenibilidad y su desperdicio, indicando la necesidad
impacto puede impedir que los de revisar y mejorar estos procesos.
clientes reconozcan y valoren La falta de integracién y coordinacién
completamente los esfuerzos de entre diferentes 4reas de la empresa
Takami, afectando su percepcién de también puede limitar la efectividad

la marca. de las estrategias de sostenibilidad
Perspectiva de las capacidades del 6

personal y la organizacién

Existe la posibilidad de una falencia entre
las capacidades actuales del personal de
Takami y las habilidades requeridas para
implementar y sostener précticas de
gestion de desperdicios eficientes. La
capacitacion insuficiente, la resistencia al
cambio y la falta de compromiso con los
objetivos de sostenibilidad pueden
obstaculizar los esfuerzos de mejora.
Ademas, la cultura organizacional puede
no estar completamente alineada con los
valores de sostenibilidad y
responsabilidad social, afectando la

Fuente_ EIaboraCK')n prop|a motivacion y el desempefio del personal,
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Figura 3
Analisis DOFA

Fortalezas

Diversidad de Marcas: La amplia gama
de restaurantes y experiencias culinarias
permite al Grupo Takami atraer a una
variedad de clientes y adaptarse a
diferentes gustos y preferencias.
Compromiso con la Sostenibilidad: El
grupo tiene iniciativas claras y concretas
para promover la sostenibilidad, como el
uso de ingredientes locales.
Innovacion en Servicios: La creacion de
marcas virtuales y la oferta de servicios
como domicilios y catering muestran su
capacidad para adaptarse a las tendencias
del mercado y satisfacer las necesidades
cambiantes de los consumidores.
Reconocimientos y Certificaciones: El
Grupo Takami ha recibido varios
premios y reconocimientos por sus
practicas sostenibles y de responsabilidad
social

Debilidades

Dependencia de Proveedores Locales: Si
bien el uso de ingredientes locales es una
fortaleza, también puede ser una
debilidad si hay problemas de suministro
0 variaciones en la calidad y
disponibilidad de estos productos.
Competencia Fuerte: El sector
gastrondmico es altamente competitivo,
y mantener una ventaja diferenciadora
puede ser desafiante.

Gestion de Residuos: A pesar de las
iniciativas para reducir el desperdicio de
alimentos, gestionar eficientemente los
residuos sigue siendo un reto constante

Nota. Elaboracion propia

Oportunidades

Expansion Geogréfica: Hay
oportunidades para expandir sus
operaciones a otras ciudades de Colombia
y potencialmente a mercados
internacionales.

Aumento de la Conciencia Sostenible: El
creciente interés de los consumidores en
la sostenibilidad y la responsabilidad
ambiental puede potenciar la demanda de
sus productos y servicios sostenibles.
Tecnologia y Digitalizacion: Continuar
innovando en la tecnologia de servicios a
domicilio y ventas online puede aumentar
su alcance y eficiencia operativa.

Amenazas

Condiciones Economicas: La
incertidumbre econdmica puede afectar el
poder adquisitivo de los consumidores y
la demanda de servicios de restaurantes.
Regulaciones Gubernamentales: Cambios
en las regulaciones ambientales y
sanitarias pueden incrementar los costos
operativos y requerir ajustes en las
operaciones.

Impacto Ambiental: A pesar de las
iniciativas sostenibles, la operacion de
multiples restaurantes implica un impacto
ambiental significativo que necesita ser
gestionado continuamente para evitar
dafios a la reputacion y sanciones legales.
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Diagrama de relaciones

El diagrama de relaciones muestra como diferentes factores afectan la imagen
corporativa del Grupo Takami. En el centro de la interaccion esta la Gestion de
Desperdicios, que se ve influenciada por factores ambientales, legales, econémicos,
sociales y de gestion. Estos factores impactan directamente la imagen corporativa,
mostrando que una buena gestion de desperdicios no solo depende de la eficiencia
operativa interna, sino también de un entorno regulatorio y econémico favorable, la
responsabilidad social y la adecuada administracion. Ademas, la imagen corporativa se
retroalimenta de la gestion de desperdicios, indicando que la percepcién publicay la
reputacion estan estrechamente vinculadas a cémo la empresa maneja sus desechos y su

compromiso con la sostenibilidad.

Figura 4

Diagrama de relaciones

Factores ambientales

Grupo Takami K—/N

/’ Factores legales ﬁ

Gestion de > Factores econémicos

Nota. Elaboracion propia
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Verificacion de Objetivos

Realizar un benchmarking detallado del desperdicio de alimentos en el sector
gastronomico de Bogotéa

A continuacion presentamos un analisis comparativo de la empresa en estudio
Takami frente a sus competidores, destacando sus estrategias para la gestion y reduccion
del desperdicio de alimentos:
Optimizacion de la compra y almacenamiento

La gestion eficiente del inventario es esencial para minimizar el desperdicio de
alimentos. La empresa Takami ha implementado un sistema avanzado de gestion de
inventario que predice la demanda con alta precision, permitiéndoles ajustar las compras
de ingredientes de manera eficaz. Otras empresas del sector, por otro lado, se enfocan en
el almacenamiento optimizado, utilizando tecnologia de refrigeracién de Gltima
generacion para prolongar la vida atil de los productos.
Planificacion de menus eficientes

La mayoria de las empresas incluyendo Takami disefian menus que maximizan la
utilizacién de cada ingrediente. Sin embargo, Takami va un paso mas alla al incorporar
platos que se adaptan diariamente segun los ingredientes sobrantes, reduciendo
significativamente su desperdicio de alimentos, mientras su competencia, en cambio,
ofrece un menl mas estatico pero utiliza técnicas de preparacion que minimizan los
residuos durante el proceso de cocinado.
Gestion eficiente del desperdicio reciclaje y compostaje

De acuerdo con lo observado y a los datos recopilados, Takami ha establecido un
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programa de compostaje en un sitio que convierte todos los residuos organicos en
compost, utilizado posteriormente en jardines comunitarios. Otras empresas colaboran
con una empresa de gestion de residuos para el reciclaje de desperdicios, aunque no tiene
un sistema de compostaje propio.
Donacion de alimentos no vendidos

La mayoria de las empresas del sector participan en programas de donacion de
alimentos. Algunas tienen una politica de donacidon proactiva, donde los alimentos que no
se venden al final del dia se donan a bancos de alimentos locales y otras utilizan una
plataforma en linea para conectar con diversas organizaciones benéficas, ofreciendo
alimentos no vendidos a una red mas amplia de receptores. Takami no emplea ninguna
de estas.
Aplicaciones de gestion de inventario

Gracias al avance de la tecnologia varias empresas de todo el pais y del mundo
han aplicado nuevas tecnologias para reducir el desperdicio de alimentos. Desde el afio
pasado algunas empresas del sector utilizan inteligencia artificial para optimizar su
cadena de suministro o desarrollan aplicaciones moviles que permite a los chefs ajustar
los pedidos de ingredientes en tiempo real, basandose en las variaciones de la demanda.
Muy pocas empresas en la ciudad de Bogota han implementado estas herramientas,
Takami no es una de ellas.
Plataformas de venta de alimentos excedentes

Empresas del sector gastronémico utilizan activamente plataformas digitales para
vender alimentos a precios reducidos, lo que no solo reduce el desperdicio sino también

atrae a clientes sensibles a los precios. Takami aun no ha adoptado esta practica, aunque
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estd explorando opciones para implementarla en el futuro.

La implementacion de estas mejores practicas demuestra el potencial de
innovacion y compromiso en el sector gastronémico de Bogota para abordar el problema
del desperdicio de alimentos. La colaboracion y el aprendizaje entre empresas pueden
acelerar la adopcidn de estas practicas, conduciendo a un sector mas sostenible y

eficiente.

Proponer estrategias mejoradas de reduccion de desperdicio con un enfoque en
imagen corporativa y responsabilidad social:
Segun el andlisis presentado previamente, algunas de acciones que podria
implementar la empresa son:
Implementar la tecnologia para gestionar su inventario
Adoptar tecnologias avanzadas de gestion de inventario basadas en inteligencia
artificial y andlisis de datos. Esto permitiria a Takami predecir con mayor precision la
demanda, ajustar las compras de ingredientes, y reducir el excedente de alimentos. Los
beneficios corporativos con la implementacion de este sistema son varios:
Reduccion del Desperdicio: Optimizacion de la cadena de suministro y
reduccion del desperdicio de alimentos.
Imagen Corporativa: Posicionamiento como una empresa innovadora y
tecnoldgicamente avanzada.
Responsabilidad Social: Compromiso con la eficiencia y la sostenibilidad en la
gestion de recursos.
Para la adopcion de esta tecnologia se recomienda el uso del software ForePlanner.

ForePlanner es una herramienta integral para la gestion de la cadena de suministro,
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disefiada para abordar maltiples aspectos criticos del proceso con un enfoque en la
eficiencia y la optimizacion. Al proporcionar previsiones de ventas precisas, ayuda a las
empresas a anticipar la demanda y ajustar sus operaciones. Esto es fundamental para
mejorar los niveles de inventario, ya que permite a las empresas mantener suficiente
stock para satisfacer la demanda sin incurrir en excesos que podrian resultar en costos de
almacenamiento innecesarios. El calculo de las necesidades de aprovisionamiento y de
produccidn es otra caracteristica de ForePlanner, ya que asegura que los recursos
necesarios estén disponibles cuando se necesiten, evitando interrupciones en la
produccién. Esto, a su vez, contribuye a una cadena de suministro mas agil y resistente,
capaz de adaptarse rapidamente a los cambios en la demanda. Ademas de la
programacion de la produccidn es esencial para maximizar la eficiencia operativa. Al
ajustar la produccion a las necesidades de mercado actuales, las empresas pueden reducir
el tiempo de inactividad, reducir los costos operativos y aumentar la satisfaccién del

cliente.

Implementar programa de donacién de alimentos

Establecer alianzas con bancos de alimentos y organizaciones benéficas para
donar alimentos no vendidos pero aun aptos para el consumo. Los beneficios
Corporativos son:

Impacto Social: Contribucion directa a la seguridad alimentaria de las
comunidades vulnerables.

Reconocimiento de la Marca: Mejora de la imagen corporativa a través del
compromiso social y la solidaridad.

Sostenibilidad: Reduccion del impacto ambiental asociado al desperdicio de
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alimentos.

Para la implementacion de esta estrategia, hemos seleccionado a la empresa Banco de
Alimentos Bogota quien trabaja para ayudar a las poblaciones en condiciones de
vulnerabilidad de la mano de grandes empresas como Alpina, Colpatria, EI Tiempo,

Caracol, entre muchos otros.

Participacion en Plataformas de Venta de Alimentos Excedentes

Utilizar plataformas digitales para ofrecer a precios reducidos los alimentos
cercanos a su fecha de vencimiento o excedentes del dia. Esto no solo reduciria el
desperdicio, sino que también atraeria a una base de clientes mas amplia y consciente del
valor. Algunos de los beneficios corporativos son:

Accesibilidad: Ofrecer opciones méas asequibles, democratizando el acceso a
alimentos de alta calidad.

Innovacion en Servicio: Aprovechar la tecnologia para ofrecer soluciones
creativas a problemas sociales y ambientales.

Posicionamiento de Marca: Fortalecimiento de la percepcidn de Takami como
una marca responsable y proactiva.
Para la implementacion de esta iniciativa, proponemos el uso de la aplicacion “Too Good
To Go”, la cual muestra a los usuarios los restaurantes en su zona con excedentes de
comida de su jornada diaria. En esta aplicacion los usuarios podran comprar a menos de
la mitad del precio original los platos de restaurantes en horas de la noche cuando ya
estos estan préximos a cerrar.

Iniciativas de sensibilizacion y educacién
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Otra herramienta que vale la pena implementar son las campafias de
sensibilizacion sobre la importancia de minimizar el desperdicio de alimentos, tanto
internamente entre los empleados como externamente entre los clientes. Organizar
talleres, eventos y colaboraciones con influencers para promover practicas sostenibles
ayudara a qué mas personas conozcan los establecimientos de la cadena y la asocien con

actividades sostenibles.

Analizar el impacto de la implementacion de estrategias de reduccion de desperdicio
en la imagen y reputacion corporativa

En los primeros meses de este afio 2024, el grupo Takami ha evaluado la puesta
en marcha de las estrategias propuestas para mejorar la sostenibilidad y su
responsabilidad social, centrandose en la reduccion del desperdicio de alimentos. Estas
implementaciones no solo han tenido un impacto significativo en la disminucion del
desperdicio de alimentos, sino que también han mejorado la percepcion pablica de
Takami y como objetivo final tendran fortalecer su reputacion corporativa,
correlacionandose directamente con un rendimiento empresarial superior. El trabajo con
ForePlanner marco el comienzo de la transformacion de Takami en su gestién de
inventario, pues al implementar este software, Takami ha podido anticipar con precision
la demanda de sus restaurantes, optimizando asi las 6rdenes de compra y minimizando el
excedente de ingredientes. La adaptacion a ForePlanner sigue siendo un proceso
meticuloso, que comenzo con una fase piloto en uno de sus restaurantes estrella “Cacio y
Pepe”. Tras ver resultados prometedores, como una reduccion del 30% en el desperdicio
de alimentos en los primeros tres meses, en un futuroTakami extendera la

implementacién a toda su cadena. Por otro lado, la asociacion con el Banco de Alimentos
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de Bogota surgié como una extension natural de su compromiso con la comunidad y el
medio ambiente. Esta colaboracion inicio con la donacion de alimentos no vendidos al
final del dia, beneficiando a miles de personas en situacion de vulnerabilidad en Bogota.
La logistica para esta operacion se desarrollo en equipo con el personal del banco de
alimentos, estableciendo un sistema eficiente que reduce el impacto en las operaciones
diarias de Takami. Este esfuerzo no solo contribuira significativamente a la reduccion del
hambre en la ciudad, sino que también elevara la imagen publica de Takami, reflejando
sus valores de solidaridad y responsabilidad social. La entrada de Takami en la
plataforma Too Good To Go sigue su proceso y es una gran estrategia para combatir el
desperdicio de alimentos. Mediante esta aplicacion, Takami ofrece a los usuarios la
oportunidad de comprar a precios reducidos aquellos alimentos que, aunque
perfectamente consumibles, no se vendieron durante el dia. Esta iniciativa no solo
reducira ain mas el desperdicio de alimentos sino que también atraerd a una nueva
clientela interesada en practicas de consumo responsable. Estas estrategias, en conjunto,
no solo han reforzado la reputacién de Takami como una empresa pionera en
sostenibilidad y responsabilidad social, sino que también han demostrado ser una
decision empresarial acertada. La optimizacion de la gestion de inventario, la
contribucion a la reduccion del hambre en Bogota, y la implementacion de un modelo de
negocio que reduce el desperdicio de alimentos y atrae a clientes conscientes, han
resultado en una mejora significativa del rendimiento empresarial de Takami. La marca
ha visto un aumento en la lealtad del cliente y una mejora en la eficiencia operativa. La
experiencia de Takami nos muestra como las practicas empresariales éticas y sostenibles

no solo benefician al planeta y a la comunidad, sino que también son fundamentales para
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el éxito empresarial en el mundo moderno.

Desarrollar recomendaciones orientadas a la implementacion eficaz de estrategias
de sostenibilidad y minimizacién del desperdicio, con un enfoque en fortalecer la
responsabilidad social corporativa y la imagen de marca, subrayando los beneficios
empresariales derivados de adoptar estas practicas

Integrar soluciones tecnoldgicas para optimizar operaciones

Implemente sistemas de gestion avanzados que permitan un control preciso del
inventario y una planificacion eficiente de la produccion. Estas herramientas no solo
ayudan a reducir el desperdicio, sino que también mejoran la eficiencia operativa,
Ilevando a una notable reduccion de costos. Ademas, la optimizacién de recursos
contribuye positivamente a la imagen de la empresa como lider en précticas sostenibles.
Para integrar estas soluciones se debe:

Evaluacion de Necesidades: Identifique las areas de su operaciéon donde el
desperdicio es mas significativo o donde la eficiencia puede mejorarse. Esto podria
incluir la gestién de inventario, la produccidn, el consumo energético, o la logistica.

Investigacion de Herramientas Tecnoldgicas: Busque soluciones tecnoldgicas
que se alineen con las necesidades especificas de su empresa. Esto podria variar desde
software de gestion de inventario y sistemas de planificacion de recursos empresariales,
hasta tecnologias de Internet de las Cosas para el monitoreo en tiempo real de los
procesos de produccion.

Implementacion y Capacitacion: Una vez seleccionada la tecnologia,
implemente la solucion en su empresa y asegurese de que los empleados reciban la

formacion necesaria para utilizarla eficazmente. La participacion y el compromiso del
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personal son clave para el éxito de la integracion tecnoldgica.

Monitoreo y Ajustes: Con las soluciones tecnoldgicas en funcionamiento,
monitoree su impacto y realice los ajustes necesarios para optimizar su uso. Esto puede
implicar afinar configuraciones, expandir la implementacidn a otras areas de la empresa,
o repetir sobre el proceso basandose en los resultados obtenidos.

Los beneficios de integrar estas soluciones tecnoldgicas van desde la eficiencia
operativa pues permiten una planificacion mas precisa y una gestion mas eficiente del
inventario y de la produccion, el ahorro de costos hasta el fortalecimiento de la imagen

de marca.

Fomentar colaboraciones para la gestion de excedentes

Establezca alianzas con organizaciones locales, como bancos de alimentos o
plataformas digitales, para redistribuir productos no vendidos.
Para implementar esta estrategia los pasos a seguir son:

Investigue Organizaciones: Busque bancos de alimentos, ONGs, y plataformas
digitales en Bogota que faciliten la redistribucion de alimentos excedentes.

Evalle la Compatibilidad: Determine la compatibilidad entre las necesidades de
estas organizaciones y los tipos de excedentes que su empresa genera.

Concretar Acuerdos: Formalice acuerdos que especifiquen los detalles
logisticos, la frecuencia de las entregas y los estandares de calidad de los alimentos a
donar.

Organizacion Interna: Desarrolle un sistema interno para la recoleccion y
almacenamiento temporal de los alimentos destinados a donacidn, asegurando que se

mantengan en condiciones Optimas.
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Capacitacion del Equipo: Capacite a su personal sobre el procedimiento de
separacion y manejo de los alimentos excedentes, enfatizando la importancia de mantener
la calidad y seguridad alimentaria.

Monitoreo y Ajustes: Monitoree el proceso de donacion y realice ajustes
necesarios para mejorar la eficiencia de la colaboracion.

Documentacién de Beneficios Fiscales: Registre todas las donaciones y
asegurese de cumplir con los requisitos para obtener beneficios fiscales por estas

acciones.

Educar y comprometer a la comunidad empresarial y a los consumidores

Desarrolle programas de sensibilizacion que involucren tanto a empleados como a
clientes en la importancia y los beneficios de la sostenibilidad y la disminucion del
desperdicio.

Identificar Temas Clave: Seleccione temas relevantes relacionados con la
sostenibilidad y la reduccion del desperdicio que sean pertinentes para su negocio y su
comunidad.

Crear Materiales: Desarrolle una variedad de materiales educativos, como
folletos, videos, articulos de blog, y presentaciones que aborden estos temas de manera
claray atractiva.

Organizar Sesiones de Formacion: Programe talleres y seminarios para educar a
su equipo sobre préacticas sostenibles y la importancia de reducir el desperdicio en su
operacion diaria.

Fomentar Embajadores de la Marca: Anime a los empleados a convertirse en

embajadores de las iniciativas de sostenibilidad de su empresa, compartiendo sus
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conocimientos y compromiso con colegas, clientes y la comunidad.

Eventos Educativos: Organice eventos, talleres o charlas para clientes que
promuevan la conciencia sobre la sostenibilidad y la reduccion del desperdicio.

Incentivos para la Participacion: Ofrezca incentivos, como descuentos o
productos promocionales, a los clientes que participen en programas de sostenibilidad o
contribuyan a la reduccion del desperdicio.

Lleve todas estas recomendaciones a sus redes sociales con fotos y videos de cada
iniciativa
Innovar en la oferta de productos y servicios sostenibles

Para minimizar el impacto ambiental al tiempo que se promueven practicas
sostenibles, se pueden seguir los siguientes pasos:

Evaluacion de Tendencias: Investigue las Gltimas tendencias en sostenibilidad
dentro del sector gastrondmico, identificando las demandas especificas de los
consumidores en Bogota.

Analisis de la Oferta Actual: Examine su menu y servicios actuales para
identificar areas de mejora o innovacién sostenible

Creacion de Conceptos: desarrolle ideas para nuevos productos o servicios que
sean ambientalmente amigables, como platos que utilizan ingredientes locales y
organicos, o programas de reciclaje y compostaje.

Capacitacion del Personal: Asegurese de que todos los empleados entiendan los
beneficios y caracteristicas de los nuevos productos o servicios sostenibles, para que
puedan comunicar efectivamente su valor a los clientes.

Seguimiento de la Aceptacion del Mercado: Monitoree las ventas y reciba
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feedback de los clientes sobre los nuevos productos o servicios para evaluar su éxito y

areas de mejora.

Optimizar la eficiencia de los recursos

Implemente medidas para optimizar la eficacia en el uso de recursos, incluyendo
energia, agua y materias primas. Esto puede lograrse mediante la actualizacion a
tecnologias mas eficientes, la adopcidn de practicas de operacion que reduzcan el
consumo, Y la inversion en energias renovables.

Auditoria de Recursos: Realice una auditoria energética y de recursos para
entender dénde y como su establecimiento consume energia, agua y materias primas.

Identificacion de Areas Criticas: Identifique areas donde el consumo es
excesivo o ineficiente, priorizando aquellas con el mayor potencial de mejora.

Actualizacion de Equipos: Invierta en equipos de cocina de alta eficiencia,
sistemas de iluminacion LED y electrodomésticos con calificaciones energéticas
superiores. Considere también sistemas de gestion de agua que reduzcan el consumo.

Automatizacién y Control: Adopte sistemas automatizados para el control de
iluminacién, calefaccién, ventilacién y aire acondicionado asegurando que se utilicen
solo cuando sea necesario.

Capacitacion del Personal: Eduque a su equipo sobre préacticas operativas que
ahorren recursos, Como apagar equipos que no se estén utilizando, reparar fugas de agua
inmediatamente, y optimizar el uso de materias primas.

Optimizacion de Procesos: Revise y ajuste sus procesos de cocina y preparacion
para minimizar el desperdicio de alimentos y el consumo de recursos.

Inversion en Energias Renovables: Considere la viabilidad de instalar sistemas
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de energia renovable, como paneles solares, para reducir la dependencia de fuentes de

energia no renovables. Investigue incentivos fiscales, subvenciones y otras formas de

financiacion disponibles en Bogota para apoyar la transicion a energias renovables.
Evaluacion Periddica: Realice evaluaciones periddicas de la eficiencia de los

recursos y ajuste las estrategias segin sea necesario para continuar mejorando.

Estas acciones no solo disminuyen la huella ambiental de su negocio, sino que también

pueden resultar en ahorros significativos en costos operativos y, en algunos casos, en

incentivos fiscales y subvenciones que apoyen estas inversiones sostenibles.

Buscar certificaciones ambientales y sociales

Considere obtener certificaciones reconocidas que validen sus esfuerzos en
sostenibilidad y responsabilidad social:

Investigue Certificaciones Relevantes: Identifique las certificaciones que sean
mas relevantes para el sector gastronémico, como Green Restaurant Association, 1ISO
14001 para gestién ambiental, o certificaciones locales que reconozcan la sostenibilidad
en la industria de alimentos y bebidas.

Evalle los Requisitos: Revise detenidamente los criterios de cada certificacion
para asegurarse de que se alineen con las practicas actuales de su negocio y sus objetivos
de sostenibilidad.

Analisis de Brechas: Determine qué practicas sostenibles ya estan
implementadas en su negocio y qué areas necesitan mejora o0 cambios para cumplir con
los estandares de certificacion.

Documentacién de Procesos y Resultados: Mantenga un registro detallado de

todas las acciones realizadas y los impactos logrados, ya que sera necesario para el
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proceso de solicitud de certificacion.

Complete la Solicitud de Certificacion: Presente la documentacion requerida y
complete el proceso de solicitud para la certificacion elegida.

Prepéarese para la Evaluacion: Algunas certificaciones pueden requerir visitas
de evaluacion o auditorias para verificar el cumplimiento de los estandares. Asegurese de
gue su negocio esté preparado para demostrar sus practicas sostenibles.

Continte Mejorando: Las certificaciones suelen requerir renovaciones
periddicas y pueden ser una oportunidad para evaluar y mejorar continuamente sus
practicas sostenibles.

Valorar el impacto socioeconémico y ambiental positivo de la implementacién de las
estrategias sugeridas

La adopcion de estrategias enfocadas en la reduccion de desperdicios y el impulso
hacia una mayor sostenibilidad por parte de los negocios en el sector gastronomico en
Bogota tiene efectos favorables tanto para el medio ambiente como para la sociedad y la
propia empresa. Estas estrategias van desde disminuir la cantidad de comida y materiales
que se desperdician hasta asegurarse que se utilicen de manera mas eficaz los recursos
como el agua y la energia. Este esfuerzo no solo ayuda al planeta, reduciendo la
contaminacion y el uso excesivo de recursos naturales, sino que también puede ahorrar
dinero a los negocios al disminuir los costos operativos gracias a un uso mas inteligente

de la energia y los materiales.

Trabajar con organizaciones locales para donar alimentos que no se venden no
solo reduce la cantidad de desechos, sino que también muestra el compromiso del

restaurante con ayudar a quienes mas lo necesitan en la comunidad. Esta accion construye
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una imagen positiva del negocio entre los clientes haciendo que mas gente quiera apoyar
al restaurante. Ademas, este tipo de acciones podria incluso ofrecer beneficios como

reducciones de impuestos, lo que seria otra manera de disminuir gastos.

Impulsar este tipo de précticas sostenibles también puede hacer que los clientes
se sientan mas leales al establecimiento o empresa, ya que muchas personas hoy en dia
prefieren apoyar a negocios que se interesan por el medio ambiente y la sociedad. Al
mismo tiempo, establecerse como un lider en sostenibilidad en el sector gastrondmico no
solo mejora la reputacion del restaurante, sino que también anima a otros negocios a
seguir el ejemplo, promoviendo una industria mas verde y responsable. Ademas,
involucrar a los empleados en estas iniciativas puede hacerlos sentir mas conectados y
satisfechos con su trabajo, ya que ven que su lugar de empleo contribuye a hacer del
mundo un lugar mejor. Esta satisfaccion puede llevar a un mejor ambiente de trabajo,

mayor productividad y menos rotacién de personal.

En resumen, poner en practica estas estrategias de sostenibilidad y reduccion de
desperdicios trae muchos beneficios. No solo ayuda al medio ambiente y mejora la
sociedad, sino que también puede mejorar la imagen del restaurante, atraer a mas clientes,
ahorrar dinero y crear un mejor lugar de trabajo para los empleados. Es una situacion en

la que todos ganan: el negocio, sus clientes, su personal y el planeta.
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Conclusiones

Este proyecto de implementacion de estrategias sostenibles en el grupo Takami ha
marcado un avance significativo en la reduccién del desperdicio de alimentos y la mejora
de su imagen corporativa. Si bien las medidas implementadas han mostrado resultados
prometedores, como la reduccion del 30% en el desperdicio de alimentos en el
restaurante piloto Cacio y Pepe, es importante sefialar que estas iniciativas aun se
encuentran en fase de prueba y desarrollo. El uso del software de gestion de inventario
ForePlanner, la colaboracion con el Banco de Alimentos de Bogota y la integracion a la
plataforma Too Good To Go son estrategias en curso que requieren revisién y monitoreo

constante para garantizar su efectividad a largo plazo.

La fase inicial de implementacion ha demostrado que las préacticas sostenibles no solo
reducen el impacto ambiental, sino que también fortalecen la percepcion publica de
Takami como una empresa socialmente responsable. Sin embargo, el proceso de
adaptacion a estas estrategias aun esta en evolucion y su éxito dependera del compromiso

continuo del grupo y de la correcta aplicacion en toda su cadena de restaurantes.

A medida que Takami extienda la implementacién de estas soluciones a todos sus
establecimientos, se espera que el impacto positivo tanto en la eficiencia operativa como
en la sostenibilidad siga creciendo. Este proyecto es un claro ejemplo de como la
combinacion de innovacidn tecnoldgica y responsabilidad social puede transformar
positivamente a las empresas del sector gastronomico, demostrando que las operaciones

éticas y sostenibles son clave para un rendimiento empresarial superior.
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En resumen, aungue los primeros resultados son positivos, las estrategias contindan en
marcha y en proceso de adaptacion, lo que sugiere que el éxito total se alcanzara a
medida que Takami finalice las fases de prueba, ajuste sus procesos y mantenga el

enfoque en la mejora continua de la sostenibilidad y la responsabilidad social corporativa.
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