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Hoy en dia se hace imprescindible intro-
ducir la sostenibilidad como un valor fun-
damental en el sector turistico, dando asi
lugar al turismo sostenible definido como,
“el turismo que tiene plenamente en
cuenta las repercusiones actuales y futu-
ras, econdmicas, sociales y medioambien-
tales para satisfacer las necesidades de los
visitantes, de la industria, del entorno y de
las comunidades anfitrionas.” (UNWTO,
2025).

El afio 2015 fue un afo decisivo para el de-
sarrollo mundial, ya que fue el momento en
el que los diferentes Gobiernos aprobaron
la Agenda 2030 para el Desarrollo Sosteni-
ble, junto con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS). El turismo se presenta
como uno de los sectores que puede con-
tribuir, directa o indirectamente, a todos los
objetivos. Concretamente, se ha incluido en
algunas de las metas de los objetivos 8, 12
vy 14 relacionados respectivamente con el
crecimiento econdmico inclusivo y sosteni-

ble, el consumoy la produccion sostenibles
y el uso sostenible de los océanos y los re-
cursos marinos. (UNWTO, 2025).

La Organizacion de las Naciones Unidas
(ONU) afirma que, cada afio, la humanidad
generaentre 2100 millonesy 2.300 millones
de toneladas de residuos soélidos urbanos.
En el caso concreto de Espafa, se estima
que el 14% del desperdicio de alimentos es
creado por el sector hotelero, lo que supone
unas pérdidas superiores a los 200 millones
de euros. De ahi la importancia creciente
de reducir este desperdicio, ya que supon-
dria un ahorro de costes para las empresas,
ademas de ayudar a reducir los efectos del
cambio climatico y a la vez promocionar el
desarrollo sostenible en los diferentes des-
tinos del planeta. La industria hotelera, esta
destinada a liderar y compartir el compro-
miso sostenible de desperdicio cero con
todos aquellos agentes que participan en
su cadena de valor: desde la propiedad, la
direccion de los hoteles, todo el equipo en-
cargado de la gestiéon y operacion, los clien-
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tes, los proveedores, la comunidad local y
diferentes agentes presentes en cada des-
tino (Instituto Tecnoldgico Hotelero, 2023).

En este punto, entra a ser de vital impor-
tancia la gestion del desperdicio, siendo
imprescindible diagnosticar qué tipo de
alimentos se estan desperdiciando en un
establecimiento hotelero, con el fin de ob-
tener las causas que generan este desper-
dicio y obtener soluciones, que ayuden a
controlar el stock de una manera mas efi-
ciente.

Impulsar un turismo responsable con el
medio ambiente, ha ganado importancia
en el sector hotelero y gran parte se debe a
la creciente concienciacion de la sociedad
en materia de sostenibilidad y el impacto
medioambiental que supone parte de su
actividad. Es asi como, los establecimien-
tos hoteleros actualmente cuentan con la
oportunidad de paliar esta situacion a tra-
vés de estrategias sostenibles que garan-
ticen un turismo enfocado al respeto del
medioambiente y de la sociedad.

Por tanto, con este articulo se pretende
mostrar como hoy en dia las cadenas ho-
teleras cuentan con iniciativas enfocadas a
la sostenibilidad de sus hoteles, casi todas
ellas basadas en la eficiencia energética, el
uso responsable delagua o la gestion de los
desperdicios, sin embargo, queda reflejado
gue esta Ultima es en la que menos hinca-
pié se hace y que por ello sigue siendo una
asignatura pendiente para muchos de los
hoteles. Se valora de manera positiva, el he-
cho de que cada vez surjan mas aplicacio-
nes o iniciativas con el objetivo de eliminar
los desperdicios alimentarios producidos
por los hoteles en todo el mundo.

INNOVACIONES SOSTENIBLES EN EL
SECTOR HOTELERO

Hoy en dia se hace imprescindible intro-
ducir la sostenibilidad como un valor fun-
damental en el sector turistico, dando asi
lugar al turismo sostenible definido como,
‘el turismo que tiene plenamente en cuen-
ta las repercusiones actuales y futuras,
econdmicas, sociales y medioambientales
para satisfacer las necesidades de los visi-

tantes, de la industria, del entorno y de las
comunidades anfitrionas.” (UNWTO, 2025).
Este tipo de turismo propicia la gestion to-
tal de los recursos econdmicos, sociales y
medioambientales, con el fin de mantener
la integridad cultural de las poblaciones,
los procesos ecoldgicos esenciales, la di-
versidad biolégica y los habitats en los que
se asientan. Se convierte asi en una herra-
mienta capaz de engranar las necesidades
y expectativas de los turistas con las comu-
nidades locales y sus tierras, ayudando a la
preservacion y conservacion del ecosiste-
ma.

En este contexto, la Organizaciéon Mundial
del Turismo identifico diferentes areas prio-
ritarias en las que es necesario hacer hin-
capié a la hora de propiciar practicas de
turismo basadas en la sostenibilidad. Una
de las areas principales a destacar seria la
planificacion y gestion adecuada de los flu-
jos de visitantes, aunque sin duda todo los
relacionado con la reduccion, reutilizaciony
reciclado de los desechos generados por la
actividad turistica, toma gran importancia
en las propuestas de practicas sostenibles.

Elano 2015 fue un ano decisivo para el desa-
rrollo mundial, ya que fue el momento en el
que los diferentes Gobiernos aprobaron la
Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible,
junto con los Objetivos de Desarrollo Soste-
nible (ODS). Una agenda ambiciosa que es-
tablecid un marco mundial hasta 2030, con
el objetivo de acabar con la pobreza extre-
ma, combatir la desigualdad y la injusticia
y solucionar el cambio climatico. Partiendo
de los histéricos Objetivos de Desarrollo del
Milenio (ODM), este conjunto se compone
de 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible,
con 169 metas asociadas, se centra en las
personas, y plantea como transformador y
universal.

El turismo se presenta como uno de los
sectores que puede contribuir, directa o
indirectamente, a todos los objetivos. Con-
cretamente, se ha incluido en algunas de
las metas de los objetivos 8, 12 y 14 relacio-
nados respectivamente con el crecimiento
econémico inclusivo y sostenible, el con-
sumo y la produccion y el uso sostenibles
de los océanos y los recursos marinos. (UN-
WTO, 2025)
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Elinforme Vigjes Sostenibles 2023 realizado
por Booking.com, una de las plataformas
de reservas mas extendida a nivel mundial,
recoge los siguientes datos:

—  EI'79% de los usuarios afirma que quiere
viajar de manera mas sostenible en los
proximos 12 meses.

— Mas de la mitad (58%) de los viajeros
cree que las opciones de viaje mas sos-
tenibles son demasiado caras, en con-
traste con el 39%, que estad dispuesto
a pagar mas por opciones de viaje con
una certificacion sostenible

- EI'74% ahora apaga el aire acondiciona-
do del alojamiento cuando no esta alli
(hasta un 43% mas que en 2022), mien-
tras que un 66% reutiliza la misma toalla
varias veces (un 40% mas que en 2022)

Por tanto, se puede apreciar que en los Ul-
timos anos ha crecido el interés por las al-
ternativas sostenibles, mas en concreto por
aquellas que no afecten al presupuesto del
viaje.

Segun un informe realizado por la Univer-
sidad de Granada (Perez Lopez et al, nd),
tras un estudio realizado a una muestra
de 1175 hoteles espanoles, desprende la
siguiente informaciéon de gran interés a la
hora de analizar las iniciativas sostenibles
emprendidas por el sector hotelero en el
territorio nacional.

— Las empresas hoteleras espafolas con
cifra de ingresos mas alta y las que tie-
nen un beneficio financiero mayor son
las que presentan mayores niveles en
materia de sostenibilidad. Sin embargo,
no se observa una relacion clara de las
dos variables de rentabilidad, econdmi-
cay financiera, con los niveles de soste-
nibilidad presentados por el hotel.

— La mayoria de los hoteles espafioles de 1
a 3 estrellas no presentan un valor en el
nivel de sostenibilidad. Sin embargo, se
observa que los hoteles de 4 y 5 estrellas
si tienen al menos nivel 1 en materia de
sostenibilidad, es decir, han implemen-
tado algunas practicas sostenibles en
su operativa. Por otro lado, los estableci-
mientos que muestran un mayor nivel

de sostenibilidad son aquellos que tie-
nen 5 estrellas.

— Ademas, se muestra que los hoteles
espafoles cercanos a zonas de playa
presentan mayores niveles de sosteni-
bilidad que aquellos situados en zonas
interiores.

Por tanto, el desarrollo sostenible del sec-
tor turismo nos puede ofrecer la viabilidad
del mismo a largo plazo, ademas de ayudar
a paliar los efectos negativos que produce
como la degradacion del medio fisico y hu-
mano de los diferentes destinos turisticos.
(Padin, 2012).

La preocupacion existente por la sostenibi-
lidad en el sector turismo ha ido en aumen-
to a lo largo de los ultimos afios, haciendo
asi aparecer diferentes modalidades de
turismmo mas enfocadas a la sostenibilidad
como puede ser el ecoturismo o el turis-
Mo alternativo, los cuales llevan aparejadas
practicas dirigidas al respeto de los entor-
nos y culturas locales, intentado asi reducir
los impactos negativos que genera la acti-
vidad. (Martinez Gonzalez, 2013).

En relacion a lo anterior, cada vez son mas
las empresas dentro del sector hotelero
gue implementan de forma continuada
practicas enfocadas a la mejora ambien-
tal, a partir del creciente consenso sobre
los beneficios que de ello se derivan para
el comportamiento econdmico de sus ne-
gocios. Este reforzamiento del compromiso
ambiental en el sector turistico se puede
apreciar en algunos casos en la obtencion
por las empresas hoteleras de certificacio-
nes formales que acrediten el nivel de sos-
tenibilidad adquirido por los mismos. Sin
embargo, son muy pocas aquellas que se
inclinan por la gestion ambiental integrada
como la variante mas ambiciosa y detalla-
da de la sostenibilidad ambiental hotelera.
(Valenzuela Rubio, 2017).

DESPERDICIO CERO

La Organizacion de las Naciones Unidas
(ONU) afirma que, cada afio, la humanidad
genera entre 2100 millones y 2.300 millo-
nes de toneladas de residuos solidos urba-
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nos. Unos 2.700 millones de personas ca-
recen de acceso a la recogida de residuos,
2.000 millones de las cuales viven en zonas
rurales. La contaminacién por residuos
amenaza significativamente el bienestar
humano, la prosperidad econémicay la tri-
ple crisis planetaria del cambio climatico, la
pérdida de naturaleza y biodiversidad y la
contaminacion.

Eltérmino “desperdicio de alimentos” se re-
fiere a los alimentos y las partes no comes-
tibles asociadas que se retiran de la cadena
de suministro de alimentos humanos.

El desperdicio de alimentos se plantea
como un fallo del mercado que provoca
gue cada ano se tiren a la basura alimen-
tos por valor de mas de 1 billén de ddélares.
Por otro lado, también supone un fracaso
medioambiental, ya que se calcula que el
desperdicio de alimentos genera entre el
8% y el 10% de las emisiones mundiales
de gases de efecto invernadero (incluyen-
do tanto la pérdida como el desperdicio), y
ocupa el equivalente a casi el 30% de las tie-
rras agricolas del mundo. (United Nations
Environment Programme, 2024).

De esta manera, surge el concepto de “des-
perdicio cero” o su traduccion al inglés el
“zero waste”, basado en la idea de no gene-
rar residuos o de reducir al maximo posible
la generacion de los mismos. La activista
francesa Bea Johnson elabora, en su libro
“Zero Waste Home" (Johnson, 2013), un lis-
tado de normas basicas conocidas como
las 5 Erres con el objetivo final de reducir
el consumo y minimizar los residuos gene-
rados.

1. Refuse (rechazar): La primera norma
esta enfocada a rechazar todo aquello
gue no se necesita.

2. Reduce (reducir): Este punto trata de
reducir los objetos o productos que no
necesitamos.

3. Reuse (reutilizar): A través de esta nor-
ma se plantea evitar por todos los me-
dios el uso de productos de un solo uso.

4. Recycle (reciclar): Una vez aplicadas las
normas anteriores seria necesario reali-
zar un proceso de reciclaje de residuos
responsable.

5. Rot (descomponer): Esta norma pro-
mueve el compostaje de los residuos or-
ganicos, transformandolos nuevamen-
te en materia prima. Es la forma mas
ecoldgica de gestionar estos residuos,
ya que, al conocer el proceso, se pueden
reconvertir en nutrientes para la tierra,
cerrando asi el ciclo.

En base a lo anterior, nos encontramos,
dentro de la Agenda 2030 para el Desarrollo
Sostenible, con el objetivo 12.

Este objetivo pretende garantizar modali-
dades de consumo y producciéon enfoca-
das a la sostenibilidad, con el fin dltimo de
Mmantener y sostener nuestros medios de
subsistencia a lo largo de los anos. Para ello
este objetivo se propone diferentes metas
(Naciones Unidas, 2023), entre las cuales
cabe destacar:

- 121 Deaquia 2030, lograr la gestion sos-
tenible y el uso eficiente de los recursos
naturales

- 12.2 De aqui a 2030, reducir a la mitad
el desperdicio de alimentos per capita
mundial en la venta al por menor y a
nivel de los consumidores y reducir las
pérdidas de alimentos en las cadenas
de produccién y suministro, incluidas
las pérdidas posteriores a la cosecha

- 12.3 De aqui a 2020, lograr la gestion
ecoldgicamente racional de los produc-
tos quimicos y de todos los desechos a
lo largo de su ciclo de vida, de confor-
midad con los marcos internacionales
convenidos, y reducir significativamen-
te su liberacion a la atmaosfera, el agua 'y
el suelo a fin de minimizar sus efectos
adversos en la salud humanay el medio
ambiente

- 12.4 De aqui a 2030, reducir considera-
blemente la generacion de desechos
mediante actividades de prevencion,
reduccion, reciclado y reutilizacion

- 12.5 Alentar a las empresas, en especial
las grandes empresas y las empresas
transnacionales, a que adopten practi-
cas sostenibles e incorporen informa-
cion sobre la sostenibilidad en su ciclo
de presentacion de informes
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El sector turismo puede tener un papel
relevante en la transicion camino de la
sostenibilidad, siempre y cuando adopte
progresivamente practicas de consumo y
produccion sostenibles. Para ello, y asi se
refleja en la meta 12.b del objetivo 12, es
necesario «Elaborar y aplicar instrumentos
para vigilar los efectos en el desarrollo sos-
tenible, a fin de lograr un turismo sosteni-
ble que cree puestos de trabajo y promue-
va la cultura y los productos locales».

Segun diferentes noticias, el ODS 12 se en-
cuentra dentro del 20% de objetivos que
progresan de manera adecuada, siendo
uno de los que mas implicacién capta a ni-
vel mundial. Existe una creciente concien-
cia globalizada sobre la importancia de un
consumo y produccidn sostenibles, hecho
gue ha movilizado tanto a gobiernos a lo
largo del mundo, como a empresas y ciu-
dadanos con el objetivo comun de adoptar
practicas mas responsables y sostenibles
con el medio. Esto se viene produciendo en
parte a que los consumidores, a dia de hoy,
estan cada vez mas informados y concien-
ciados con el impacto ambiental que gene-
ra la actividad humana, y por ello demanda
opciones sostenibles que reduzcan dicho
impacto. Este incremento en la demanda,
ha llevado sin duda a multitud de empre-
sas a adoptar practicas mas sostenibles en
sus cadenas de suministros.

En el caso concreto de Espafa, se estima
que el 14% del desperdicio de alimentos es
creado por el sector hotelero, lo que supone
unas pérdidas superiores a los 200 millones
de euros. De ahi la importancia creciente
de reducir este desperdicio, ya gque supon-
dria un ahorro de costes para las empresas,
ademas de ayudar a reducir los efectos del
cambio climatico y a la vez promocionar
el desarrollo sostenible en los diferentes
destinos del planeta. El compromiso con
el desperdicio cero es global y necesario
de compartir, por ello, la industria hotelera,
no siendo ajena a este compromiso, esta
destinada a liderar y compartir este com-
promiso con todos aquellos agentes que
participan en su cadena de valor: desde la
propiedad, la direcciéon de los hoteles, todo
el equipo encargado de la gestion y opera-
cion, los clientes, los proveedores, la comu-
nidad local y diferentes agentes presentes

en cada destino (Insituto Tecnoldgico Ho-
telero, 2023).

CONTROL DE STOCK Y GESTION DE
LOS DESPERDICIOS

Relacionado directamente con el concep-
to de desperdicio cero, nos encontramos el
control de stock, operativa que consiste en
la organizacion y la supervision de la mer-
cancia que entra y sale de los diferentes al-
macenes, en este caso a los departamentos
de alimentosy bebida. Este control de mer-
cancias va ligado, por tanto, a la gestion de
los desperdicios que se generan durante la
operativa hotelera.

En el marco del (Proyecto de Ley de Pre-
vencion de Las Pérdidas y El Desperdicio
Alimentario., 2024), surgen los Planes de
prevencion de pérdidas y desperdicio ali-
mentaria (PPDA), un programa de medidas
gue pretenden minimizar el volumen de
residuos generados a lo largo de la cadena
de suministro de la alimentacion. Por tan-
to, un PPDA se dividira en diferentes fases,
con objetivos claros después de la fase de
aplicacion como la mejora de la eficiencia
operativa del departamento, la reduccion
de costes o la notable mejora de la imagen
de marca. Por otro lado, para la realizacion
de estos planes, cada hotel debera adaptar
sus actuaciones a una jerarquia de priorida-
des, regida por el proyecto de ley:

— Prioridad 1: se llevara a cabo donaciéon y
otros tipos de redistribucion para con-
sumo humano.

— Prioridad 2: Se transformaran los pro-
ductos que no se han vendido, pero que
siguen siendo aptos para el consumo
humano, en otros productos alternati-
VOS.

— Prioridad 3: Los alimentos se dedicaran
a la alimentacion animal y a la fabrica-
cion de piensos.

— Prioridad 4 Se emplearan alimentos
como subproductos en otra industria.

— Prioridad 5: Si los alimentos terminan
convirtiéndose en residuo, se llevaran a
cabo acciones de reciclado, en particu-
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lar la obtencion de compost y por Ulti-
mo la valorizacion energética mediante
la obtencidn de biogas o de combusti-
bles.

En este punto, entra a ser de vital impor-
tancia la gestion del desperdicio, siendo
imprescindible diagnosticar qué tipo de
alimentos se estan desperdiciando en el
hotel con el fin de obtener las causas que
generan este desperdicio y obtener solu-
ciones, que ayuden a controlar el stock de
una manera mas eficiente. Como apoyo a
esta accion, nos encontramos con una guia
practica para gestion de mermas (Unilever
Food Solutions, 2022) en la cual encontra-
mos informacion de relevancia para gestio-
nar los desperdicios de un hotel o cualquier
establecimiento relacionado con la alimen-
tacién. Ademas, ha creado una aplicacion
web gratuita Stop mermas, enfocada total-
mente a la gestion del desperdicio alimen-
tario, mediante la cual se podrd conocer
donde se estd desperdiciando comida y
comMo estd siendo su gestion de este des-
perdicio. Su recomendacion principal, para
conseguir resultados positivos, es comen-
zar por dividir los desperdicios en cuatro
tipos diferentes:

1. Desperdicios por deterioro: son aquellos
productos que se encuentran deteriora-
dos o caducados, bien sea por desechos
procedentes del proceso de compra o
del almacenamiento.

2. Desperdicios durante la elaboracion: en
este caso nos encontramos con los des-
perdicios generados durante la prepa-
racion del servicio. Incluye restos de ali-
mentos que podrian ser utilizados, pero
se desechan.

3. Desperdicios en el plato del cliente: to-
dos aguellos restos de alimentos que el
cliente deja en su plato o aquellos pla-
tos que ni si quiera se han tocado.

4. Desperdicios en el buffet: este desperdi-
cio esta relacionado con la comida que
va ha sido expuesta en los mostradores
del buffet y que al final del servicio se ha
qguedado sin consumir.

Para un control 6ptimo del stock y de los
excedentes alimentarios en los hoteles, el
Instituto Tecnologico Hotelero en su guia

de Buenas practicas enfocada al desperdi-
cio alimentario, insiste en la necesidad de
implementar medidas que persigan este
fin a lo largo de toda la cadena alimentaria.
Para ello se hace imprescindible en primer
lugar, realizar una planificacion exhaustiva
de la oferta gastrondmica, analizando la
demanda y el volumen de trabajo y adap-
tarlo al tipo de cliente. Por otro lado, es ne-
cesario que en la fase de compras se invo-
lucre al equipo en su totalidad, no sélo al
personal de cocina, ya que las personas del
departamento de compras seran las encar-
gadas elegir a los proveedores en este caso
a aquellos acordes al objetivo sostenible
del hotel. En este punto, una de las medi-
dasy recomendaciones generalizadas es |la
compra de productos de temporada y de
proximidad y, por otro lado, la disminucion
de lacomprayelaumento de la frecuencia
de la misma, con el fin de evitar desperdi-
cios innecesarios. En cuanto a la conserva-
cion y el almacenamiento, una de las fases
quizas mas importante dentro de la cade-
na, para ello se plantean medidas basicas
como la organizacion 6ptima de los ali-
mentos dentro de las camaras frigorificas y
congeladoras, el correcto etiquetado de los
productos y su continua evaluacion para
asi poder ir consumiendo antes lo que pri-
mero se compro o la utilizacion de sistema
de congelacion al vacio para aumentar la
vida util de los alimentos. Otra de las fases
a tener en cuenta, seria la de elaboracion y
produccion, en la cual sin una buena ges-
tiony formacion del personal se puede des-
perdiciar gran cantidad de comida, es por
ello que el personal debe tener conciencia
del objetivo desperdicio cero, para que su
operativa diaria esté enfocada a cuantificar
y clasificar el desperdicio, aprovechar par-
tes de alimentos descartadas o contar con
utensilios que ayuden a minimizar el des-
perdicio, también es importante el reapro-
vechamiento de los alimentos a través de
otras preparaciones o en los comedores de
personal. Y, por ultimo, en la fase de presen-
tacién y consumo es de gran importancia,
compartir el concepto de desperdicio cero
con el cliente final para que este también
pueda entender la filosofia del hotel y pue-
da formar parte de la misma.

En la actualidad, nos encontramos con
qgue la gran mayoria de cadenas hotele-
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ras con reconocimiento a nivel mundial
vienen implementando la inteligencia ar-
tificial para gestionar y controlar su stock
y, por otro lado, muchas de ellas cuentan
con aplicaciones enfocadas al desperdicio
cero de alimentos. En general, estas apli-
caciones aportan a los hoteles soluciones
innovadoras a través de la incorporacion
de las nuevas tecnologias, la digitalizacion
v la optimacion de procesos, con el fin de
reducir costes en los departamentos de
alimentos y bebidas, ganando en eficien-
cia y obteniendo mejores resultados y por
dltimo son basicas para reducir o eliminar
el desperdicio alimentario. Algunos ejem-
plos de plataformas destinadas a este
fin son: Buffet Waste, Winnow Solutions,
Leanpath, LogMeal Phenix, Olio, Too
Good to Go.

INCIATIVAS HOTELERAS EN
MATERIA SOSTENIBLE

A dia de hoy, impulsar un turismo respon-
sable con el medio ambiente, ha ganado
importancia en el sector hotelero y gran
parte se debe a la creciente concienciacion
de la sociedad en materia de sostenibilidad
y el impacto medioambiental que supone
parte de su actividad. Es asi como, los esta-
blecimientos hoteleros actualmente cuen-
tan con la oportunidad de paliar esta situa-
cion a través de estrategias sostenibles que
garanticen un turismo enfocado al respeto
del medioambiente y de la sociedad. Es por
ello que se vienen implementando solucio-
nes relacionadas con la eficiencia energé-
tica, la gestion de residuos, los sistemas de
economia circular o el ahorro de agua, ayu-
dando estas medidas a minimizar los im-
pactos medioambientales que la industria
hotelera genera a nivel mundial.

Segun el Anuario de Sostenibilidad de S&P
Global del afo 2024, dos de las cadenas
espanolas con renombre en el panorama
internacional, Melia Hotels International
vy NH Hotels Group. El anuario analiza en
profundidad 26 variables las cuales abar-
can las tres dimensiones de la sostenibili-
dad: medioambiental, social y econédmica,
en este Ultimo ano se analizaron 60 com-
panias dentro del sector hoteles, resorts y

cruceros, de las cuales tan solo 7 obtuvie-
ron una puntuacion por encima de la me-
dia del sector, y 2 de ellas fueron las cade-
nas hoteleras anteriormente nombradas,
esto supone que ambas han realizado un
trabajo excepcional en temas relaciona-
dos con la sostenibilidad y que por tanto
forman parte de este reconocido grupo
de companias lideres en practicas sosteni-
bles.

Melig Hotels International, se basa en una
politica global de sostenibilidad con el ob-
jetivo claro de avanzar en la descarboniza-
cion y en la consolidacion de un turismo
mMas responsable con el medioambiente,
posicionandose como una de las cadenas
mas comprometidas. Para ello en la actua-
lidad cuenta con un marco de comunica-
cion Travel for Good, en torno al cual gira
su estrategia de negocio responsable. Este
marco queda dividido en 4 estrategias di-
ferentes: Good for Planet (Bueno para el
planeta), Good for our People (Bueno para
nuestra gente), Good for the Community
(Bueno para la Comunidad) y Governance
for Good (Gobernanza paralo bueno). Den-
tro de la primera estrategia vemos como la
cadena se centra en nuevas construccio-
nes mas sostenibles, eficiencia energética,
gestion del agua y circularidad. Esta ulti-
ma esta muy relacionada con todo lo ante-
riormente mencionado, ya que entienden
la circularidad como: “una oportunidad
para reforzar nuestro modelo de gestion
sostenible a través de diferentes iniciati-
vas, que van desde la eliminacion de los
plasticos de un solo uso, la reducciéon del
desperdicio alimentario o la identificacion
de proyectos para reutilizacion de ciertos
residuos, entre otros.”. Con esta vision de
empresa, Melid Hotels International me-
diante su alianza con la aplicacion Too
Good To Go, ha evitado el desperdicio de
unas 30 toneladas de alimentos. Sin duda,
es a través de la puesta en marcha de es-
tas iniciativas, como la cadena hotelera ha
conseguido obtener el reconocimiento in-
ternacional en gestion sostenible de sus
establecimientos.

El caso de NH Hotels Group, afirma que
desempena su actividad hotelera con la
ambicion de liderar el comportamiento
responsable, creando valor compartido a
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nivel econdmico, social y ambiental en to-
dos los destinos en los que se encuentra
presente. La estrategia ambiental actual
de la compania se canaliza a través de UP
FOR Planet y UP FOR People, transmi-
tiendo sus valores éticos y empresariales
adoptados a lo largo de su cadena de valor:
accionistas, clientes, socios, proveedores y
team members. UP FOR Planet es el com-
promiso de la marca con el planeta, con el
fin Ultimo de minimizar la huella ambien-
tal, basandose en tres pilares: productos y
activos sostenibles, procesos y estandares
operativos y por Ultimo compras sosteni-
bles. Ademas, desde la cadena se fomen-
ta que los hoteles de diferentes destinos,
cuenten con certificaciones ambientales
gue avalen los procesos de sostenibilidad
llevados a cabo en la gestion de estos esta-
blecimientos, es por ello que cuenta con la
certificacion individual del 53% de los hote-
les de su porfolio.

Iberostar Group, cuenta con 100 hoteles
de 4 y 5 estrellas situados en 14 paises, y
declara que trabajan dia a dia con el obje-
tivo de un modelo de negocio responsa-
ble y positivo que se centre en el cuidado
de las personas y del entorno. Mostrando
como herramientas de negocio claves la
calidad, la sostenibilidad y la innovacion.
En el ano 2021 el grupo hotelero, decide
promover en 41 hoteles de la compafia, un
nuevo departamento denominado como
3R (Reduce-Reutiliza-Recicla) basado en
los principios de la economia circular. El
cometido de estos nuevos departamen-
tos es reducir drasticamente los residuos
generados por sus hoteles, de manera que
se trabaje con medios materiales para la
gestion de residuos, desde papeleras y
contenedores hasta compactadoras, tri-
turadoras, carros eléctricos, instalaciones
de almacenamiento mejoradas y tabletas
para auditar la separacién de residuos y
pesarlos. Ademas, la inteligencia artificial
utilizada, como el programa Winnow, esta
ayudando a los equipos a analizar datos
mensuales, creando informes que arrojan
conclusiones sobre el desperdicio especi-
fico de cada hotel, pudiendo de esta ma-
nera tomar medidas claras para atajar esta
problematica.

INTELIGENCIA ARTIFICIALY
GESTION DE RESIDUOS EN HOTELES

La aplicacion de la inteligencia artificial (I1A)
en la industria hotelera esta revolucionan-
do multiples areas, entre ellas la gestion
de residuos, un componente clave para
avanzar hacia la sostenibilidad. Los hoteles
generan grandes cantidades de desechos,
especialmente organicos, plasticosy papel.
En este contexto, la IA permite optimizar
los procesos de clasificacion, reducir des-
perdicios y mejorar la trazabilidad, contri-
buyendo tanto al ahorro econdmico como
al cumplimiento de objetivos medioam-
bientales.

Uno de los usos mas destacados de la IA es
la monitorizacion automatica de residuos
mediante sensores inteligentes y vision
por computadora. Estos sistemas pueden
identificar el tipo y volumen de residuos
generados en tiempo real, facilitando la
toma de decisiones y la gestion predictiva.
Ademas, los algoritmos de |A pueden su-
gerir ajustes en los procesos internos del
hotel para reducir la generacion de resi-
duos en origen.

En Espana, el Hotel W Barcelona, parte de
la cadena Marriott, ha implementado tec-
nologias inteligentes para mejorar su efi-
ciencia energética y la gestion de residuos.
Utilizan sistemas de |A integrados con su
plataforma de sostenibilidad para analizar
patrones de consumo y proponer mejoras
en tiempo real. Segun datos del Instituto
Tecnoldgico Hotelero (ITH), los hoteles que
aplican soluciones inteligentes pueden re-
ducir hasta un 30% del volumen de residuos
generados.

Otra aplicacion innovadora es el uso de |IA
para predecir la demanda de alimentos
en buffets, ajustando las cantidades coci-
nadas y reduciendo el desperdicio alimen-
tario, uno de los principales problemas en
el sector. Startups como Winnow han de-
mostrado que, gracias a este tipo de tec-
nologia, los hoteles pueden ahorrar hasta
10.000 euros anuales solo en comida no
desperdiciada.

En conclusion, la inteligencia artificial se pre-
senta como una herramienta estratégica en
la transformacion ecoldégica del sector hote-
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lero. Su capacidad para automatizar, analizar
y predecir convierte la gestion de residuos
en una oportunidad para mejorar la eficien-
cia operativa y reforzar el compromiso am-
biental, clave para el turismo del futuro.

CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta todos los aspectos ex-
puestos a lo largo de este articulo, llegamos a
la conclusion que el principio de la sostenibi-
lidad ha llegado para quedarse y que no hay
marcha atras en la persecucion de su imple-
mentacion en sectores como el turismo.

Los ODS planteados en la Agenda 2030, son
claves para la consecucion de la sostenibili-
dad y la defensa del medio ambiente, ade-
mas el caso del sector turismo se presenta
como un sector clave y que sin duda viene
liderando dicha consecucion. Siendo unade
las industrias con propensidn a contaminar
y consumir recursos naturales en los dife-
rentes destinos, la industria hotelera puede
ser clave en un futuro a corto y largo plazo
a la hora de paliar los efectos negativos que
produce, siendo para ello necesario como
hemos podido observar, la implementacion
de iniciativas que persigan conseguir mo-
delos de negocio mas sostenibles.

Por otro lado, apreciamos como la reduc-
ciony el reciclaje de residuos aparece como
una prioridad, como asi también la monito-
rizacion y la digitalizacion de los consumos
y la generacion de residuos, buscando en
general casi todas las cadenas hoteleras el
desperdicio cero de sus departamentos de
alimentosy bebida. Sin embargo, es uno de
los ejes donde posiblemente quede mas
trabajo por realizar, ya que no el mas pre-
sente en las guias sostenibles de los hote-
les, a diferencia de la eficiencia energética
o consumo de agua. Para ello se cree que
es imprescindible poner el foco en la opti-
mizacion de la cadena de suministro y por
consiguiente en el desperdicio producido
por la misma, ademas de la importancia de
la formaciéon del personal en aspectos de
circularidad y sostenibilidad.

Conviene senalar que, de acuerdo con es-
tudios y noticias, las cadenas hoteleras con
presencia internacional son las que respon-

de proactivamente en la adopcion de prac-
ticas sostenibles alineadas por estandares
propios de compafia y certificaciones, y
gue por tanto cuentan con UN COMPromMIiso
de responsabilidad social. Mientras los ho-
teles independientes o que no pertenecen
a una cadena hotelera, demuestran con-
tribuir también al desarrollo sostenible del
sector a través de consumos Mas responsa-
blesy cuidando los recursos, pero la magni-
tud de sus iniciativas es menor.

En definitiva, no hay duda en que todavia
hay mucho camino por recorrer en la bus-
queda de la sostenibilidad, y mas en con-
creto en aspectos como el desperdicio cero,
pero sin embargo el horizonte que se nos
plantea es bastante positivo en cuanto a
gue grandes cadenas hoteleras como Me-
liad Hotels International, NH Hotels Group
o Iberostar Group presentan un convenci-
miento firme y claro en el hecho de que la
sostenibilidad serd el futuro de sus nego-
cios. En todo ello la IA puede ser una herra-
mienta clave para conseguirlo.
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