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RESUMEN

La evaluacion de las practicas verdes y su influencia en el desempefio
operacional en los restaurantes de la ciudad de Manta, permitid identificar la
problematica centrada en el uso inadecuado de los recursos, incrementando
costos dentro de sus actividades siendo un motivo por el cual los restaurantes
deberian buscar reducir el impacto ambiental negativo reconociendo las
consecuencias que puede causar los desperdicios en el medioambiente y en el
desempefio operativo dentro de sus actividades; la metodologia que se utilizd
para desarrollar la evaluacion propuesta fue a través del método analitico,
descriptivo, estadistico y correlacion, se utilizaron tipos de investigacion como lo
son: la investigacion bibliogréafica, de campo, descriptiva, exploratoria y técnicas
como la observacién, encuesta la cual fue aplicada a los diferentes gerentes de
los restaurantes de la ciudad de Manta que fue medida a través de la escala de
Likert, después se procedid a ingresar los datos de las encuestas tabuladas
al Software SPSS esto favorecié eficientemente en el analisis de los datos
recopilados, dando respuesta a la incognita de la investigacion; ademas se
conocié la fiabilidad de Alpha de Cronbrach la cual permitié validar el grado en
gue los instrumentos han medido la informacion segun la escala de Likert, es
importante mencionar que se utilizd el test de Pearson dentro de la investigacion,
ayudd a realizar una comparacion entre las variables identificadas dando a
conocer el grado de influencia que estas tienen dentro del objeto de estudio.

PALABRAS CLAVE

Practicas Verdes, Desempefio Operacional, Restauracion, Medio Ambiente,
Variables e Indicadores.
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ABSTRACT

The subject of study the evaluation of green practices and their influence on the
operational performance in the restaurants of the city of Manta, the titling work
allowed to generate knowledge in the authors, their problem was that the
restoration sector uses energy with greater intensity, using three times more
energy per square foot than most other sectors, which is why restaurants should
carry out activities that reduce the negative environmental impact; The
methodology that was used to develop the proposed evaluation was through the
different methods used such as the analytical, descriptive, statistical and
correlation methods, types of research were used such as: bibliographic, field,
descriptive, exploratory research and techniques such as observation, survey
which was applied to the different managers of the restaurants of the city of Manta
that was measured through the Likert scale, then we proceeded to enter the data
of the tabulated surveys to the SPSS Software this favored efficiently in the
analysis of the data collected, responding to the research unknown; In addition,
the reliability of Cronbrach's Alpha was known which allowed validating the
degree to which the instruments have measured the information according to the
Likert scale, it is important to mention that Pearson's test was used in the
investigation, it helped to make a comparison between the variables identified
allowing to know the degree of influence that these have within the object of
study.

KEY WORDS

Green Practices, Operational Performance, Restoration, Environment, Variables
and Indicators.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun Chiavenato (2009) “el desempefio operacional es vital para una
organizaciéon manteniéndolo técnicamente elaborado, pues este constituye una
manera eficaz de promover los recursos humanos de manera 6ptima”, las
empresas independientemente a lo que estas se dediquen buscan mantenerse
en el mercado caracterizado por las exigencias de sus consumidores, teniendo
como objetivo satisfacer las necesidades de los clientes, el desempefio
operacional puede ser eficiente siempre y cuando se utilice las construcciones
de moral, de cohesion y de entorno, esto ayuda a su desarrollo y cumplimiento
de sus objetivos, los restaurantes son pequefias organizaciones que brindan
servicio de alimentacion a las personas y atencion al cliente, por eso tienen la
necesidad de mantener un desempefio operacional adecuado, utilizando
métodos que le permitan verificar si son eficientes para su entorno, logrando
verse ante €l responsable con las actividades que realizan, como lo menciona
Arriagada (2007), “El desempefio operacional dentro de las organizaciones esta
asociado con los logros individuales o colectivos y el alineamiento de la gestion
de las metas y objetivos de la misma”, dentro de los aspectos que abarca un
buen desempefio operacional, la responsabilidad ambiental es importante ya que
al adoptarlas los empleados reflejaran compromiso y credibilidad a la
organizacion, la utilizacion de las mismas favoreceran al medio ambiente y a la
sociedad, en la actualidad el sector de la restauracién segun el departamento
de Energia de EE.UU. consumen alta cantidad de recursos afecta al
medioambiente, menciona que “los restaurantes que ofrecen servicios completos
consumen 29 kilovatio horas de electricidad y 1,2 pies cubicos de gas natural por
pie cuadrado y un restaurante comun de atencion rapido consume 81kWhy 1,7
pies cubicos por pies cuadrado anualmente” menciona Madison Gas and Electric
(2014), es decir que este sector comercial usa la energia con mayor intensidad,
utilizando tres veces mas energia por pie cuadrado que la mayoria de los otros

sectores.



La actividad empresarial en el Ecuador tiene una gran apertura con el
aprovechamiento de los diversos recursos que ofrece el medio ambiente ,hasta
un determinado tiempo estas o0 eran conscientes de que las actividades
realizadas afectan el entorno y directamente a la sociedad; Lépez (2015)
menciona que “El incremento de emisiones ocasionado por la contaminacion ha
aumentado un 40 % desde el 1990, trayendo como consecuencia una crisis que
amenaza al ecosistemas, perjudicando al desarrollo social y econémico”, en el
sector de la restauracion el nivel de gases emitidos en contra del medio ambiente
es alto y en cuanto a su desempefio operacional segun la CEPAL (Comision
Econdmica Para América Latina), en el 2014 menciona que “Producir un bien,
exportarlo, consumirlo y gestionarlo o no, sus residuos genera emisiones de
gases de efecto invernadero (GEI) que son medidas a través de la llamada
Huella de Carbono”, siendo una oportunidad para que las empresas adopten
iniciativas ambientales, tales como las practicas verdes que tienen un impacto
positivo en la competitividad, facilitando la excelencia operacional, abarcando
todas las funciones desde las estrategias hasta el proceso de mejoramiento

continuo, beneficiando positivamente creando conciencia en los clientes.

En Manabi el sector de la restauracion tiene una oferta gastronémica amplia, el
cual genera cantidades considerables de desperdicios sin tomar en cuenta el
cuidado ambiental que proponen diversas instituciones, y no solo desperdicios
alimenticios sino de otros aspectos que aumentan gastos dentro de la
organizacion como lo menciona la FAO (2018) “el desperdicio es desaprovechar
importantes recursos, incluyendo agua, tierras, energia, mano de obra y capital,
junto a la produccién innecesaria de gases de efecto invernadero, contribuyendo
asi al calentamiento global y al cambio climatico”, siendo un motivo por el cual
los restaurantes deberian realizar actividades que reduzcan el impacto ambiental
negativo, incentivandolos a reconocer las consecuencias que puede causar los
desperdicios en el medioambiente y en el desempeio operativo dentro de sus
actividades, en la provincia muchos de estos restaurantes no miden sus recursos
y lo que provoca sus actividades, por eso se busca conocer la influencia de la
utilizacion de practicas verdes y el beneficio que estas practicas producen no

solo de forma econdmica, sino también de manera sostenible.



Manta es una ciudad de la provincia de Manabi que cuenta con un sector de
restauracion amplio siendo una potencia turistica para el pais, por la variedad de
recursos que esta posee, teniendo una alta gama de gastronomia, los
restaurantes son un punto estratégico para la reactivacion econémica de la
provincia, en el 2016 segun El Telégrafo existian 127 hoteles, 179 restaurantes,
y 30 cafeteria, aportando a la ciudad econémicamente, estos representan una
gran utilizacion de recursos, los cuales en ocasiones no son manipulados
adecuadamente siendo generadores de grandes desperdicios que afectan al
medio ambiente, ademas el consumo de agua y energia manejada por ellos es
elevada, aquello no solo afecta a la sociedad también perjudica a los
restaurantes en su desempefio operacional, los gerentes deben valerse de esto
y tomar medidas estratégicas optimizando recursos y al mismo tiempo
demostrando a la sociedad compromiso a través de la aplicacion de buenas

practicas, reflejando sostenibilidad en sus actividades.

En base a la problematica expuesta anteriormente los autores del proyecto se

plantean la siguiente pregunta:

¢, Como evaluar las préacticas verdes y su influencia en el desempefio operacional

de los restaurantes de la ciudad de Manta?

1.2. JUSTIFICACION

Segun Lanlan (2015), menciona “a las practicas verdes en los restaurantes como
productos alimenticios sostenibles e implementacién de practicas respetuosas
con el medio ambiente”, viéndolas como un factor influyente en el cuidado del
ecosistema, ademas indica que “los propietarios creen que la imagen de las
empresas se puede mejorar mediante la ejecucion de practicas ecoldgicas y que
influyen en las actividades de la organizacién, es importante conocer el efecto
de las practicas verdes en el desempefio operacional de una organizacion y
existe poca informacién sobre la connotacién del tema, las empresas que
persiguen las practicas verdes, buscan obtener un comportamiento adecuado
para beneficio tanto de su parte interna, como son los empleados de la empresa

que pueden experimentar mayor satisfaccion en el compromiso ambiental de la



organizacion al momento de realizar sus operaciones de forma responsable y el
entorno ayuda en general a la reduccion de desperdicios que dafian al medio
ambiente; los restaurantes como organizacién se ven motivados a promover
actividades ecologicas, como eficiencia de los recursos, siendo un componente
que contribuye al cumplimiento de los objetivos que se plantean, sin embargo,
no se toma en cuenta el beneficio de la aplicacion de las practicas verdes que

mejoraria el desempefio operacional mediante su aplicacion.

Perramon y Alonso (2014) menciona que “las practicas verdes basicas, no son
suficientes para producir efectos directos en el desempefio de la empresa en
términos de aumentos en las ventas, rentabilidad u otras cifras financieras, por
el contrario, las practicas verdes podrian mejorar el rendimiento de la empresa a
través de otras variables mediadas, como el rendimiento operativo y la
competitividad”; es decir que dentro de los restaurantes mejoraria la parte interna
de la organizacion su rendimiento operativo y una buena imagen de

competencia, mejorando sus ventas a través de su rendimiento.

La iniciativa de practicas verdes dentro de los restaurantes permite ser motivo
de mejora tanto para la empresa como para la sociedad buscando la proteccién
del medio ambiente, incentivando concientizar a los consumidores, teniendo
como pauta la huella de carbono que “busca calcular la cantidad de GEI (Gases
de efecto de invernadero), que son emitidos directa e indirectamente a la
atmosfera cada vez que se realiza una actividad y que las empresas puedan
reducir niveles de contaminacion mediante el calculo estandarizado de las
emisiones durante los procesos productivos” CEPAL (2014), siendo esta para
las empresas una herramienta que produce un disefio de proteccion para el
medio ambiente, mejorando el desenvolvimiento de las actividades de cada uno
de los integrantes de una empresa inculcando en ellos que las practicas verdes
la cual favorece directamente el rendimiento operativo, por ejemplo, a través de
la aplicacibn de mas eficientes consumo de agua y energia y reciclaje de
residuos, muchas empresas ya contemplan estrategias y planes de accion para
disminuir la contaminacién, calculando la huella de carbono contribuyendo a las
empresas teniendo el conocimiento de las emisiones que estas producen,

permitiéndoles realizar un correcta gestion de las mismas.



En el ambito medio ambiental a lo largo del tiempo han venido apareciendo
diversas normas que impulsan el cuidado del mismo a partir de las actividades
que realizan las empresas, the International Organization for Standardization
(ISO) organizacién que plantea normas la ISO 14000 que “proporciona
herramientas practicas para empresas y organizaciones de todo tipo que buscan
gestionar sus responsabilidades medioambientales” y la 14001 que “exige a la
empresa crear un plan de manejo ambiental que incluya objetivos y metas
ambientales, politicas y procedimientos eficientes, responsabilidades definidas,
actividades de capacitacion del personal, documentacién y un sistema para
controlar cualquier cambio y avance realizado”, la aplicacién de practicas que
permitan a las empresas cuidar el medio ambiente y sobre todo que estas
cooperen en el desempefio de sus operaciones es de gran beneficio, en el sector
de la restauracién a través de estas normas favorecen en la optimizacion
desechos, residuos, y disminuyendo actividades que perjudiquen directamente

al medio ambiente.

1.1. OBJETIVOS

1.1.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar las practicas verdes y su influencia en el desempefio operacional en los

restaurantes de la ciudad de Manta.

1.1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar las variables de las practicas verdes y los procesos operacionales
de los restaurantes de la ciudad de Manta.

e Establecer el estado actual de las practicas verdes y en desempeiio
operacional en los restaurantes de la ciudad de Manta.

e Determinar la correlacion de las practicas verdes en el desempefio

operacional en los restaurantes de Manta.



1.1.3. HIPOTESIS

Las practicas verdes influyen de forma positiva o negativa en el desempefio

operacional de los restaurantes de la ciudad de Manta.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO
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2.1. EVALUACION

Mora (2014) menciona que “la evaluacion es un proceso complejo pero
inevitable, es una fuerza positiva sirve al progreso y se utiliza para identificar los
puntos débiles y fuertes, y para tender hacia una mejora", por ende es una
herramienta muy importante para la rendicion de cuentas de los aciertos y
desaciertos de un plan o programa, ademas también permite recibir
retroalimentacion para el mejoramiento del personal, como la poblacion; En la
evaluacion se deben considerar aspectos como la viabilidad y la equidad y si

requiere ser comparada, centrandose en un producto o servicio.

En la antigledad la evaluacion era considerada como una comparacion de
elementos para saber lo que esta bien y lo que es incorrecto, sin embargo, en la
actualidad se concibe como el proceso de recoleccién de evidencias y de
formacién de juicios sobre la medida y la naturaleza del progreso hacia los
desempeiios requeridos, establecidos en un resultado. Es importante mencionar
que “La evaluacion es una reflexion que analiza las causas y factores que
motivaron un desempefio, un rendimiento o una participacion acertados o no,

excelentes o deficientes” (Sanchez, 2017).

La evaluacion es un proceso secuencial, que siempre esta en constante cambio,
permite observar, recopilar informacion importante para emitir juicios de valor,
ademas se debe examinar para la correcta toma de decisiones que permitan una
mejora, cabe recalcar que la evaluacion es una herramienta administrativa de
andlisis de los posibles efectos significativos de medio ambiente de planes,
programas o proyectos, esto se realiza previamente a los impactos ambientales

gue podrian generar las politicas, planes o programas que generen un sector.

2.1.1. ANTECEDENTES DE LA RESTAURACION

Menciona Gallegos (2014) “Desde la década de los anos 70, se viene utilizando
en Espafia el termino restauracion para hacer referencia a lo relacionado con el
tema de alimentos, bebidas y establecimientos que brindan estos servicios. Los

primeros restauradores modernos aparecieron como consecuencia de que la



revolucion francesa provocara la caida de la aristocracia. Cerradas las grandes
mansiones, algunos de los cocineros que elaboraban aquellos exquisitos platos
para sus antiguos sefiores se vieron en la necesidad de buscar trabajo en los
comedores. La restauracion ha ido evolucionando a nivel comercial desde la
base de grandes empresas, que, enfrentadas al hecho de dar de comer a
trabajadores en un periodo de tiempo, acabaron con idea de un comedor para

evoluciona hacia el auto-self o self-service.”

En la actualidad los restaurantes, bares, cafeterias, estan en constantes cambios
adquiriendo elementos que le aportan valor enmarcados en un caracter, mas
empresarial, ademas es importante mencionar que hoy en dia existe una
diversidad de instalaciones de restauracion, desde la mas elemental hasta la
mas sofisticada, acorde a la variedad de deseos y necesidad de la sociedad. La
restauracion es una actividad realizada por un grupo de personas que buscan un
fin, cabe recalcar que cada oferta de restauracion tiene que tener un tratamiento
singular, por mas sencillas que nos parezca, ademas es necesario aplicar todas
aguellas técnicas y herramientas que conviertan a cada negocio del area de

alimentacion en una ventaja competitiva respecto a los demas.

2.2. RESTAURANTES

Menciona Camara Zaragoza (2017) “Los restaurantes son establecimientos con
cocina especializados en servir comidas y bebidas en comedores interiores o
terrazas y veladores habilitados al efecto, recogidas en carta o en menu del dia,
preparadas en sus propias instalaciones por sus empleados, pudiendo disponer
de ambientacién y armonizacion musical que no supere los limites acusticos que
se establezcan en las pertinentes licencias de funcionamiento o determine la

legislacién sobre el ruido”.

Es importante mencionar que los restaurantes, pertenecen al sector de hoteles,
restaurantes y cafeterias que es conocido como el canal Horeca este se refiere
a las actividades especificas o involucran a toda la organizacién. Por un lado,

pueden orientarse hacia aspectos individuales de actividades con aspectos
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ambientales. Impactos, como la venta de alimentos organicos u otros productos

con etiqueta ecolodgica, o la implementacion de estrategias de ahorro de agua.

Cabrera (2015), clasifica a los restaurantes segun su tipo de servicio y alimentos

gue brindan, los cuales se mencionan a continuacion:

e Restaurantes Gourmet: Aqui los alimentos son de alta calidad y servidos a
la mesa, el servicio y mena es muy parecido al de primera clase, en general
se especializa en platillos poco comunes y muy bien elaborados.

e Restaurante de especialidad: Ofrece una variedad limitada de estilos de
cocina, su menu cuenta con diferentes platillos de acuerdo a su especialidad.
En ocasiones se confunde con el restaurante étnico que acostumbra ofrecer
los platillos mas representativos de una region. Dentro de esta clase de
restaurantes encontramos otra clasificaciéon de acuerdo al tipo de comida:
Vegetarianos y macrobioticas, De pescados y mariscos, Carnes rojas y Aves.

e Restaurante familiar: Se sirven alimentos sencillos a precios accesibles, se
caracteriza por el tipo de servicio que es bastante confiable, generalmente
este tipo de restaurantes son franquicias.

e Restaurante buffet: Los comensales pueden elegir entre una gran variedad
de platillos cocinados y dispuestos para autoservicio. Generalmente el precio
es una cantidad fija por persona, aunque en ocasiones el precio va de
acuerdo a la cantidad de platos.

e Restaurante de comida rapida: Este tipo de restaurantes son informales y
ofrecen productos simples y de rapida preparacion como hamburguesas,
papas fritas, pizzas o pollo frito.

e Restaurantes tematicos: Se clasifican de acuerdo al tipo de comida que
ofrecen, aqui es donde encontramos los que ofrecen alimentos de acuerdo a
su origen (cocina italiana, cocina francesa, argentina, etc.) También
encontramos los restaurantes espectaculos, que son los que generalmente
estan asociados con algun tipo de personaje o tipo de musica. En este tipo
de negocios y los restaurantes de especialidad, podemos encontrar una gran
influencia de turistas, debido a las actividades del turismo gastronémico
(Cabrera, 2015)
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Por otra parte, Reyes (2013), indica que los restaurantes se pueden clasificar

segun las categorias que a continuacion se presentan:

e 5 Tenedores-Gran Turismo o Lujo. Son todos aquellos que estan
adornados con madera finas y los alimentos y bebidas tienen que ser de
buena calidad y muy elegante.

e 4 Tenedores-1 Clase. Sus decoraciones mobiliarias deben de ser de buena
calidad, y la sala de espera debe estar con aires acondicionados.

e 3 Tenedores-2 Clase. El servicio debe constar para los clientes con servicios
sanitarios para los adultos y nifios, como también entrada independiente para
los clientes de la del personal de servicio, mobiliarios de calidad.

e 2 Tenedores-3 Clase. El personal debe estar uniformado al menos con
chaqueta blanca y el comedor adecuado para la cantidad de personas que
vamos a recibir, teléfono inalambrico y mobiliario adecuado.

e 1 Tenedor-4 Clase. Aqui el servicio es sencillo cuberteria inoxidable, vajilla
de loza y vidrios, cristaleria sencilla, servilleta de tela o en la mayoria de los

casos de papel (Reyes, 2013).

David (2013) en su libro de administracion estratégica sefiala que antes las
empresas podian usar términos “verdes” en sus productos y etiquetas, tales
como orgéanico, verde, seguro, ecolégico, no toxico, y/o natural porque no
existian definiciones legales ni generalmente aceptadas. Ahora, términos como
éstos tienen connotaciones y expectativas mucho mas especificas. Los
estandares uniformes que definen las acciones ambientalmente responsables
por parte de las empresas se estan incorporando a nuestro entorno legal. Una
de las principales razones para convertirse en una verdadera empresa ecoldgica
son sus empleados. Son el primer grupo que necesita la seguridad de que

cualquier afirmacién que se haga sera verdadera.

Un restaurante verde es aquel que implementa algunas practicas ecologicas,
como el reciclaje y el compostaje, el agua y la eficiencia energética y la gestion
de residuos, asi como “un restaurante que ofrece una opcion de menu de
alimentos ecoldgicos que utilizan alimentos cultivados localmente o alimentos

organicos” (Iraldo y Testa, 2017).
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Los empresarios o duefios de negocios ven la sostenibilidad como un punto
importante para brindar a los clientes, teniendo a los restaurantes verdes como
un acto voluntario para ayudar al planeta o como una préctica de marketing para
mejorar la productividad de la empresa, es por eso que el enfoque verde deberia
ser una alternativa empleada por los establecimientos comerciales., los
restaurantes verdes en la actualidad estan dando mucho de qué hablar en el
sector de la restauracion ya que estos ofrecen productos de primera calidad,
conseguidos de forma natural lo cual ayudan a preservar el medio ambiente. La
comida organica esté libre de quimicos y contaminantes que a la larga pueden

afectar al organismo.

2.3. PRACTICAS VERDES

“El concepto “verde”, que empieza a emerger en la década de los noventa, esta
atrayendo cada vez mas la atencién tanto de las empresas hoteleras y
restaurantes como de los consumidores” (Han y Kim, 2010). Logrando una mayor
relevancia en los ultimos afos debido a la identificacion de la sostenibilidad
medioambiental como uno de los retos mas importantes al que se enfrenta el
sector de los servicios en general y el sector Horeca en particular. Es decir que
la finalidad que tienen las practicas verdes es potenciar los productos ecoldgicos
dentro de las empresas beneficiando a las mismas, ya que estas no requieren
una inversion financiera significativa, pero puede proporcionar beneficios

econdmicos inmediatos.

Las practicas "verdes" se han definido como esfuerzos internos o actividades de
un hotel o restaurante para implementar practicas respetuosas con el medio
ambiente con el objetivo de convertirse en una instalacion verde. Wang (2012)
menciona que, “debido a la naturaleza de sus servicios y funciones, estas
instituciones consumen grandes cantidades de energia, agua y bienes no
duraderos, causando graves dafios al medio ambiente con sus operaciones
diarias”. Por ese motivo, muchas empresas que se encuentran dentro del canal
Horeca han adoptado una variedad de practicas respetuosas con el medio

ambiente, también llamadas ecoldgicas, sostenibles o respetuosas.
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Segun el criterio de Torres, Escalante, y Olivares (2016), “propone como
indicadores de las practicas verdes a la Cadena de suministro verde como la
aplicacion de los principios de gestion ambiental en todo el conjunto de
actividades a través de todo el ciclo de pedido del cliente, incluyendo disefio,
aprovisionamiento, fabricacién y montaje, embalaje, logistica y distribucion; y el
Talento Verde que estd constituido por aquellas personas que tienen un
compromiso con el medio ambiente que demuestran con su forma de vida. Son
capaces de integrar conocimientos de diferentes areas con el objetivo de
preservar la naturaleza. Saben que el cuidado del entorno es un deber moral

(responsabilidad), que lo compromete y obliga.

Por otra parte Pérez (2017) dice que “el indicador mas importante de las
practicas verdes es la cadena de suministro siendo una combinacion de
procesos, funciones, actividades, relaciones y vias por las que los productos, los
servicios, la informacion se desplaza dentro y entre las empresas a partir del
fabricante original hasta el usuario o consumidor final”, como lo menciona el autor
anterior los indicadores radican en la cadena de suministro por lo que se debe

tomar como prioridad al momento de evaluar la aplicacion de las practicas verde.

2.3.1. PRACTICAS VERDES EN LAS EMPRESAS

Alrededor del pais existen organizaciones en defensa de la preservacion y
cuidado del ambiente, con el principal objetivo de reducir los impactos
ambientales, a través de diversos programas de cuidado en base a las buenas
practicas amigables con el cuidado del planeta. “La adopcién de practicas verdes
esta positivamente relacionada con desempefio operacional. Las empresas que
adoptan practicas verdes, el primer impacto que genera suele ser una reduccion
de consumo de energia y agua, asi como en la generacion de residuos”
(Perramon y Alonso, 2014). Las empresas suelen implementar estos pasos para
lograr el ahorro de costos de consumo verde, estas se enfrentan al reto de
minimizar los residuos de las operaciones en curso la prevencién de la
contaminacion, junto con la reorientacion de su cartera de competencias hacia
tecnologias mas sostenibles y competencias tecnolégicamente limpias, y la

propuesta es utilizar el término “sostenibilidad empresarial” para referirse a la
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empresa que crea valor en el nivel de estrategias y de practicas para avanzar

hacia un mundo mas sostenible.

Segun Moise, Gil, y Ruiz (2017) “Debido a la naturaleza de sus servicios y sus
caracteristicas funcionales, hoy en dia, cada vez mas empresas estan
incorporando practicas sostenibles en sus actividades diarias con las que
pretenden contribuir con un menor impacto negativo en el medio ambiente.” Es
decir que las organizaciones en la actualidad buscan minimizar en cada una de
sus tareas los impactos negativos en el entorno laboral, social y ambiental, en
estas prevalece el deseo de ser vistos como empresas responsables con el
medio ambiente ayudando asi en el desempefio operacional y todas sus labores,
permitiéndole también competitividad con otras organizaciones. por otra parte,
Manaktola y Jauhari (2007) menciona que “las practicas sostenibles pueden
tener un impacto significativo en la competitividad de las empresas” argumentado
que los consumidores estdn cada vez mas preocupados por los problemas
relacionados con el cambio climatico y, por lo tanto, participan con frecuencia en
actividades ecologicas en su vida diaria, buscando productos y servicios "verdes"

para Contribuir a la sostenibilidad ambiental.

2.3.2. PRACTICAS VERDES EN LOS RESTAURANTES

Segun Moise, Gil, y Ruiz (2017) “Las practicas “verdes” se han definido como
“actividades o esfuerzos internos de un restaurante para implementar practicas
respetuosas con el medio ambiente con el objetivo de convertirse en un
restaurante “verde”, siendo entendidos como empresas turisticas que ayudan a
proteger el medio ambiente, mediante la aplicacién de programas de ahorro de

agua y energia, asi como de reduccion de los residuos soélidos”.

Por eso es necesario mencionar que, al momento de implementar medidas
medioambientales, es comun el uso de términos como sostenible, respetuoso y
responsable. Es importante acotar que los restaurantes son uno de los
principales generadores de basura y desperdicio de los recursos, por tal motivo
es relevante formar empresas mas conscientes y responsables, el sector de la

restauracion es un nicho de oportunidad, pues en él se pueden implementar
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modelos eficientes que impulsen el desarrollo, una de estas son las practicas

verdes.

2.3.3. SOSTENIBILIDAD

“Una mayor sostenibilidad conlleva el potencial de atraer aquellos clientes que
estén interesados en aspectos éticos y ambientales y que puedan ser
directamente involucrado en una gestion sostenible de negocios turisticos.
Ademas, las estrategias solidas pueden implementar reducciones de costos en
términos, por ejemplo: de ahorro de energia, agua, eficiencia, energética o

reduccion de residuos” (Iraldo y Testa, 2017).

La sostenibilidad se percibe como parte de la “calidad” general del servicio
prestado, y esta involucrado en estas practicas representa un beneficio para los
turistas. Los empleados representan otro actor clave, la participacion de estos
puede requerir cargas de trabajo adicionales (como los asistentes de sala que
tienen que clasificar la basura para recuperar botellas de plastico y otros articulos
reciclables). Los propietarios consideran la implementacion de sistemas internos
de monitoreo de la sostenibilidad como un soporte relevante para aumentar su

desempeiio competitivo.

Segun Pérez, Alfonso, e Ibarra (2016), menciona que “la sostenibilidad es un
nuevo enfoque del que hacer en el mundo de los negocios para implementar las
tres areas de la sostenibilidad como son: rentabilidad de todo negocio, esto es:
todo negocio de generar los ingresos suficientes para sobrevivir; desarrollo social
para disminuir la pobreza en el mundo y el enfoque de las medidas de proteccién

y explotacién sustentable del medio ambiente”.

En el desarrollo sostenible incita a se despliegan tres enfoques empresariales,
los cuales son econémico, social y ambiental ya que dia a dia las practicas de
marketing responsable son importantes para convertirse en una empresa
sostenible. Es decir que, si una compafia es capaz de combinar respeto
ambiental, igualdad social lograra éxito comercial, ademas la sostenibilidad

brinda valor asi se pueden modernizar las herramientas de produccion para usar
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menos energia y menos agua, es bueno para el medio ambiente y para la

economia.

2.3.4. DESARROLLO SOSTENIBLE

El Desarrollo sostenible es aquel desarrollo que satisface las necesidades
presentes sin comprometer las opciones de las necesidades futuras, es decir, no
agotar, ni desperdiciar los recursos naturales, y tampoco lesionar el medio
ambiente, ni a los seres humanos; Vergara y Ortiz (2016) sustentan que el
concepto de desarrollo sostenible tomé fuerza a partir de 1980, cuando la Unién
Internacional para la Conservaciéon de la Naturaleza (UICN) presentd la
Estrategia Mundial de Conservacion (EMC), que lo presentaba como un objetivo

para ser logrado mediante la conservacion de los recursos naturales.

Por otro lado, Tamayo (2016) agrega que tal “desarrollo sera sostenible si vincula
las decisiones econdémicas con el bienestar social y ecoldgico, es decir, vincular
la calidad de vida con la calidad del medio ambiente y, por lo tanto, con la
racionalidad econdmica y el bienestar social”. En otras palabras, el desarrollo es
sostenible mejora el nivel y la calidad de vida humana al tiempo que garantiza y
conserva los recursos naturales del planeta. Es importante mencionar que la idea
del desarrollo sostenible surgié a finales de los ochenta como respuesta a los
diferentes problemas sociales y ambientales, porque es el que satisface las
necesidades actuales de las personar sin implicar la capacidad de las futuras
generaciones, para satisfacer las suyas, logrando el respeto a la naturaleza y a
los seres humanos, cabe recalcar que al cruzarse los objetivos econémicos, de

responsabilidad social y la proteccion ambiental se logra la sostenibilidad.

2.3.5. SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

Segun David (2013), “las estrategias de las empresas y los paises se evaluen
desde la perspectiva del medio ambiente, los empleados, los consumidores, los
gobiernos, y la sociedad en general, se sienten ofendidos por las empresas que
dafan en lugar de proteger el medio ambiente. De la misma forma las personas

aprecian de manera especial a las empresas que llevan a cabo sus operaciones
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de tal manera que reparan, conservan y preservan el medio ambiente. El interés
de los consumidores en los negocios que preservan el equilibrio de la naturaleza

y fomentan un medio ambiente limpio y saludable es alto”.

Un historial negativo de sostenibilidad lastimara a la empresa en el mercado,
pondra en peligro su posicién en la comunidad y provocara el escrutinio de
inspectores, inversionistas y ambientalistas; para esto las empresas
proporcionan un informe de sostenibilidad que revela el impacto que tienen sus
operaciones sobre el medio ambiente. Este documento ofrece informacion
acerca de las practicas laborales, las fuentes de sus productos, su eficiencia de
energia, su impacto ambiental y sus practicas de ética de negocios; proporcionar

un informe anual de sostenibilidad al publico es buen negocio para una empresa.

Por otro lado, es importante mencionar que “se debe educar a los clientes sobre
la sostenibilidad ambiental, desarrollar estrategias de comunicacion efectivas
para alentar a los comensales de un restaurante a involucrarse en el
comportamiento ecolédgico y una preocupacion importante para los mismos es
aumentar la credibilidad de los mensajes centrados en las practicas "verdes"
(Kimy Kim, 2014). El objetivo de esto es trasmitir a las personas la necesidad de
las buenas practicas dentro de las organizaciones como son los restaurantes, la
funcién que cumplen dentro de estas y la manera que impacta en cada una de
las actividades que se realizan, son relevante para un correcto desempefio

operacional.

2.3.6. RESTAURANTES SOSTENIBLES

La responsabilidad con el medio ambiente esta cada vez mas presente en todos
los &mbitos sociales y los restaurantes no han podido permanecer ajenos a este
criterio. La sostenibilidad en restauracion abarca desde la contratacion de
personal hasta el impacto medioambiental del establecimiento. Segun Diario
Vasco (2013) “Un restaurante sostenible es aquel que desarrolla su actividad
para satisfacer las necesidades de las generaciones actuales de comensales sin
comprometer las de los venideros. Es decir, trabajar en equilibrio para que los

recursos no se agoten”. Para ser un restaurante sostenible hay que tener en
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cuenta varios factores que van desde la naturaleza social (relacionados con la
contratacion del personal), de naturaleza econémica (proveedores cercanos y
aplicacion de criterios de eficiencia y productividad), hasta los medioambientales

(por ejemplo, a través de una politica de residuos).

Un restaurante sostenible es aquel que utiliza alimentos y recursos respetuosos
con el medio ambiente. Segun Gallego (2014), “Un restaurante sostenible es
aquel que sirve y ofrece a la sociedad una culinaria mas natural siguiendo las
reglas del FLOSS (Fress, Local, Organic, Seasonal y Sustanaible) es decir
“Fresco, local, Organico, Estacional y Sostenible”, controlando la trazabilidad de
los proveedores, reciclando residuos y haciendo que el personal participe en
estos objetivos”. Es importante mencionar que los restaurantes sostenibles
forman parte de una comunidad con la que deben ser solidarios y contribuir a la
mejora de la misma ya que lo buscan es ofrecer productos verdes permite

ahorrar materiales y reducir los costos.

2.4. DESEMPENO OPERACIONAL

En las empresas un mejor desempefio operacional conduce a una mejora
financiera, los hoteles y restaurantes que implementan practicas sostenibles
atraen a mas clientes a través de. boca a boca, aumentando su disposicion a

pagar y devolver la intencién (Iraldo y Testa, 2017).

Para esto es importante prestarles atencion a los empleados, mejorar su calidad
de vida, en el trabajo, ayudarles a desarrollar sus habilidades son factores que
refuerzan su compromiso y permitiendo asi un correcto funcionamiento de sus

actividades diarias en su lugar de trabajo.

El desempefo operacional se refiere a los aspectos medibles de los resultados
de los procesos de una organizacion, como la confiabilidad, el tiempo del ciclo
de produccion y los turnos de inventario. El rendimiento operativo, a su vez,
afecta las medidas de rendimiento empresarial, como la participacién en el

mercado Yy la satisfaccion del cliente (Voss y Blackmon).
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Un mejor rendimiento operativo refleja la capacidad de satisfacer a los clientes
en términos de tiempo y entrega rapida de productos de alta calidad y servicios,
flexibilidad operativa y eliminacion de residuos en la produccion, por ende, es
importante cuidar cada uno de los procesos que se encuentran dentro de la
organizaciéon ya que esto le permitira un correcto desenvolvimiento de sus

actividades.
2.4.1. DESEMPENO OPERACIONAL EN LOS RESTAURANTES

El desempefio operacional en los restaurantes se entiende como todas las
actividades que realiza el talento humano de dicho lugar, ademas es importante
recordar que segun Zavala, Ochoa, y Avila (2013) “Una organizacion
restaurantera como en toda empresa del rubro de la hospitalidad, sus empleados
son considerados uno de los activos mas importantes, ya que de ellos depende
el completo funcionamiento de esta, es por ello que son considerados como el
capital humano de la empresa, en donde su fundamental presencia hacen de
esta una organizacion humana, es aqui donde la administracion debe jugar uno
de los papeles mas importantes, ya que tiene la responsabilidad de ser capaz de
planificar, reclutar, seleccionar, capacitar y mantener este activo”. Es importante
mencionar que dicho desempefio permite identificar como se esta
desenvolviendo el personal, en la atencién al cliente, trabajo en equipo, calidad

y todas las actividades en general.

Segun lIraldo y Testa (2017), Una amplia perspectiva de gestién, algunos
restaurantes adoptan practicas verdes formales de acuerdo con la norma
internacional ISO 14000 y 14001, “para desarrollar enfoques sistematicos de
mejorar el desempefio operacional, ambiental”. Ademas de un genuino interés
en el medio ambiente, las razones econémicas para formalizar el compromiso
ambiental y conseguir Las certificaciones son mudltiples: garantizar el
cumplimiento legal, optimizar energia y el aumento de atractivo de una
organizaciéon en el mercado laboral. Es importante mencionar que segun David
(2013), “la 1Iso 14000 es un conjunto de estandares voluntarios en el campo del
medio ambiente. La familia de estandares ISO 14000 se refiere al grado en el

gque una empresa minimiza los efectos nocivos para el medio ambiente
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ocasionados por sus actividades y su vigilancia y mejora continua de su propio
desempefio ambiental”. Y los estandares ISO14001 en campos como la auditoria
ambiental, la evaluacion de desempefio ambiental, las etiqguetas ambientales y
la evaluacién del ciclo de vida. Es decir que estos estandares son acogidos por
miles de empresas alrededor del mundo, para certificar que estan haciendo
negocios sin dafiar al medio ambiente, lo que ofrecen en si esta norma es de
caracter universal para el cumplimiento ambiental que cada vez empresas se

exigen, no solo a si mismas, sino también a sus proveedores y distribuidores.

Es importante mencionar que en la fase operacional (mantenimiento, limpieza,
cocina, restauracion, lavanderia, etc.) es donde se dan los mayores impactos
medioambientales, por lo tanto, se recalcan los principales impactos ambientales

del sistema Horeca:

e Uso de recursos naturales, sobre todo materiales de construccion en la fase
anterior a la prestacion de servicios y agua en la fase operacional.

e Residuos durante todas las fases del ciclo de vida (envases, residuos
organicos de cocina y jardin, muebles y equipos obsoletos).

¢ Ruido durante todas las fases del ciclo de vida (en la construccion o
reconstruccion, o de actividades al aire libre).

¢ Biodiversidad durante todas las fases del ciclo de vida (ocupacion del suelo,
degradacion de paisajes, destruccion de habitats).

e Uso de energia durante la prestacion de servicios para calefaccion y aire
acondicionado.

e Emisiones al aire (gases, aerosoles, particulas, etc.), al agua (productos de
limpieza, desinfectantes, detergentes), al suelo (pesticidas, herbicidas y

fertilizantes) (Alfonso, Vaca, y Garcia, 2015).



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

En este capitulo de la investigacion se puntualiz6 de manera especifica la
metodologia que se utilizé para desarrollar la evaluacion propuesta, a
continuacion, se muestra cada una de ellas: la ubicacién donde se ejecut6 el
trabajo, la poblacion y muestreo escogido, los tipos de investigacion que se
utilizaron, los métodos necesarios para la elaboracion el trabajo, las técnicas de

investigacion y las herramientas que sirvieron para dar fiabilidad al proyecto.
3.1. UBICACION

El trabajo de investigacion para la evaluacién de las practicas verdes y su
influencia en el desempefio operacional se realiz6 en el sector restaurantero de

la ciudad de Manta, cantén de la provincia de Manabi.
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Imagen 3.1. Mapa de la ciudad de Manta
Fuente: Google Map

3.2. DURACION

La presente investigacion tuvo una duraciébn de 9 meses, a partir de la

aprobacion del proyecto, tiempo en el que se realizd la recopilacion de
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informacion, misma que facilitd la correlacion para el conocimiento de la

influencia de las préacticas verdes en los restaurantes analizados.

3.3. VARIABLES DE ESTUDIO

e Desempefio Operacional

e Practicas Verdes.

3.4. POBLACION

La poblacion objeto de estudio corresponde a los restaurantes de la ciudad de
Manta, informacion que fue facilitada por el Servicio de Rentas Internas de la
ciudad de Manabi.

3.5. MUESTRA

En la investigacion se escogid una muestra de la poblacién general
seleccionando los restaurantes para la evaluacion facilitando la obtencion de una
muestra representativa de la poblacién, de tal manera que proporcioné una
informacion factible para la investigacion, como lo menciona Hernandez,
Fernandez, y Baptista (2014), que “la muestra es un subgrupo de la poblacion
de interés sobre el cual se recolectan datos y que tiene que definirse y delimitarse

con precision”.

3.5.1. MUESTREO

En la investigacién se realiz6 un muestreo aleatorio por conveniencia que a
través del mismo se logré conocer la muestra necesaria de la poblacion para la
obtencion de los datos requeridos para la elaboracién de los andlisis respectivos,
que segun Lépez (2014), “el muestreo consiste en seleccionar los casos que se
encuentran disponibles, teniendo en cuenta similitudes encontradas en la
poblacion”, tomando una muestra determinada restaurantes de la ciudad de

Manta del total de la poblacion.
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3.6. TIPOS DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacion fueron de suma importancia para el proceso del trabajo
realizado, a continuacion, se detalla los tipos de investigaciones utilizadas,

siendo el soporte de veracidad del trabajo de titulacion desarrollado.

3.6.1. INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Esta fue utilizada para dar sustento tedrico para la investigacion realizada,
ordenando cronologicamente los temas y subtemas, siendo cada uno de ellos
conceptos indispensables para conocer el enfoque requerido y las variables de
estudio, logrando los objetivos, identificando cada uno de los aspectos que
forman parte del tema de estudio; como lo menciona Lépez (2017), “que es
indispensable la investigacion bibliogréafica, la elaboracién de citas y referencias
porque el uso de fuentes diversas y el contraste de ideas otorgan a cualquier

informe o proyecto rigor cientifico y solidez intelectual”.

3.6.2. INVESTIGACION DE CAMPO

La investigacion de campo permitié recopilar informacion desde el lugar del
objeto de estudio, obteniendo datos reales a través de encuestas, cuestionarios,
y observaciones aplicados a la muestra escogida, dando a conocer los diversos
aspectos y variables de la investigacién tomando como referencia Miler (2016),
“la investigacién de campo se apoya en informacion del objeto de estudio o de

los involucrados en él, a partir de indagacién de campo como en la investigacién”.

3.6.3. INVESTIGACION DESCRIPTIVA

La investigacién descriptiva facilito el andlisis de cada parte del tema de estudio
profundizando los distintos items fundamentales para la evaluacion de las
practicas verdes, permitiendo la correcta interpretacion de datos e informacion
obtenida como hace mencion sobre investigacion descriptiva Behar (2018),

donde redacta que “sirven para analizar como es y como se manifiesta un



24

fendbmeno y sus componentes, que permiten detallar el fendmeno estudiado

basicamente a través de la mediciéon de uno o mas de sus atributos”.

3.6.4. INVESTIGACION EXPLORATORIA

La investigacion exploratoria se utilizé para enfocarnos de una manera adecuada
en el tema de estudio, indagando en las partes mas importante que permitieron
desarrollar la investigacion dando respuestas a las interrogantes, como lo
menciona Arias (2015), que “La investigacion exploratoria es aquella que se
efectlia sobre un tema u objeto desconocido o poco estudiado, por lo que sus
resultados constituyen una vision aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel
superficial de conocimientos, permitiendo familiarizarse con fendmenos

relativamente desconocidos”.

3.7. METODOS DE INVESTIGACION

Dentro de la evaluacion de las préacticas verdes en los restaurantes de Manta se
necesitaron diversos métodos de investigacion que permitieron el desarrollo del
trabajo reconociendo la influencia que estas tienen dentro de su desempefio
operacional, cada uno de ellos aportando al cumplimiento de los objetivos

planteados.

3.7.1. METODO ANALITICO

El método analitico dentro de la investigacion facilitdé la comprensién de la
informacion, de los temas a través de la desintegracion del tema principal
abarcando los pequefios conceptos que se hacen indispensables captarlos para
el entendimiento y finalmente se realizé la respectiva evaluacién de las variables
identificadas; segun Pérez y Lopera (2016), hace referencia sobre este método
indicando que “es un método cientifico de analisis basado en unos
procedimientos generales que se aplican caso por caso, siendo un
procedimiento para llegar a la comprension mediante la descomposicién de un

fenédmeno en sus elementos constitutivos”.
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3.7.2. METODO DESCRIPTIVO

En la investigacion este método permitidé que la informacion recopilada sea
puntualizada de una manera adecuada, como lo menciona Cortez e Iglesias
(2014), “los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles importantes de personas, grupos, comunidades o
cualquier otro fenébmeno que se someta a un analisis”, dando paso a que todas
las partes hayan sido estudiadas apropiadamente, dando argumentos para la

elaboracion de la evaluacion que se realizo.

3.7.3. METODO ESTADISTICO

El método estadistico facilitd en la investigacion el analisis e interpretacion de los
datos recopilados, validando la informacion dando respuesta a la interrogante
por la que se planteé la investigacion como lo define Reynaga (2015) “El método
estadistico consiste en una secuencia de procedimientos para el manejo de los
datos cualitativos y cuantitativos de la investigacion; dicho manejo de datos tiene
por propdsito la comprobacion, en una parte de la realidad, de una o varias
consecuencias verificables deducidas de la hipotesis general de la investigacion”
siendo un sustento importante para la comparacion de los datos como menciona
Morante (2016), “en el método estadistico interviene el tratamiento de datos y la

interpretacion y prediccion de los mismos”.

3.7.4. METODO DE CORRELACION

Este método permitié enfocar, encontrar e identificar las variables influyentes en
el proyecto, aportando a la comprobacion de la evaluacion entre las variables
identificadas dando conocer la influencia que una variable tiene sobre otra como
lo indica Miler (2016), “La correlacion mide el grado de relacion entre las
variables de una poblacion estudiada, midiéndose coeficientes de correlacion
gue no necesariamente sean causales”; por otra parte Cortez y Iglesias (2014),
llama a los estudios correlacionales como “la medicién del grado de relacion
entre dos o mas variables que intervienen en el estudio para luego medir y

analizar esas correlaciones y evaluar sus resultados”, en el trabajo realizado se
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procedié este método permitiendo de una manera adecuada la valoracion de las
variables de las practicas verdes identificadas, analizando los resultados y dando

respuestas mas coherentes a la investigacion.
3.8. TECNICAS DE INVESTIGACION

Las técnicas utilizadas dentro de la investigacion se mencionan a continuacion,
especificando coherentemente para que se necesitaron cada una de ellas y
como se las desarrollaron para el proceso del cumplimiento los objetivos

propuestos.
3.8.1. META ANALISIS (DE LA INFORMACION)

Este analisis ayud6 a obtener respuestas precisas de la interrogante formulada
proporcionando una estimacion apropiada de las variables, es una técnica que
beneficio para la aplicacion del método de la correlacion, el meta analisis segun
Botella y Zamora (2017), “es una metodologia para el analisis cuantitativo de

revisiones de la literatura cientifica sobre una pregunta especifica”.
3.8.2. ENCUESTA

Las encuestas dentro de la investigacion permitieron obtener informacion de una
determinada poblacion donde se utilizard un conjunto de procedimientos
estandarizados mediante los cuales se recogerd y analizara los datos; la
encuesta segun Escofet, Folgueiras, Luna, y Palou (2016), “es una técnica
ampliamente utilizada como procedimiento de investigacion, ya que permite
obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz”, esta técnica de investigacion
permitié6 acceder a informacién real sobre el estado en que se encontraban los
diferentes restaurantes, logrando la identificacion del grado de conocimiento de
la aplicacion de las practicas verdes y sobre todo si estas influyen en su
desemperio operacion y la obtencion de resultados que permitieron correlacionar

la informacion.
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3.8.3. ESCALA DE LIKERT

Esta técnica permiti6 tener una rango donde se pudo medir la informacion
recopilada a través de las encuestas, este es un instrumento para la medicion de
las actitudes para esto es importante la elaboracion de herramientas compuestas
con preguntas objetivas donde el interrogado pueda tener facilidad al contestar
como lo indica Matas (2018), que la escala de Likert “Es un instrumentos
psicomeétricos donde el encuestado debe indicar su acuerdo o desacuerdo sobre
una afirmacion, item o reactivo, lo que se realiza a través de una escala ordenada
y unidimensional”, por otra parte Morales, Sequeira, Prendas, y Zufiga (2016),
mencionan que “para la recoleccion de datos se disefi6 un cuestionario, la
eleccion del instrumento obedece a sus multiples ventajas, ya que es uno de los
métodos mas conocidos para la medicidbn de actitudes mediante escalas,

facilitando la cuantificacion, el analisis e interpretacion de los datos”.

3.8.4. FIABILIDAD (ALPHA DE CRONBACH)

La fiabilidad de Alpha de Cronbach permitié dentro de la investigacion validar el
grado en que los instrumentos han medido la informacion segun la escala de
Likert, se establecié como un indice de factor que permitié evaluar el grado de
los items del instrumento, como lo indica Gonzalez y Pazmifio (2015), que esta
técnica “permite estimar la fiabilidad de un instrumento de medida a través de un
conjunto de items que se espera que midan el mismo constructo o dimensién

tedrica”.

3.8.5. TEST DE PEARSON

El test de Pearson dentro de la investigacion ayudo a realizar una comparacion
entre las variables identificadas permitiendo conocer el grado de influencia que
estas tienen dentro del objeto de estudio como lo menciona Restrepo (2016),
que esta herramienta tiene como objetivo “medir la fuerza o grado de asociacién
entre dos variables aleatorias cuantitativas que poseen una distribucién normal

bivariada conjunta”.
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3.9. HERRAMIENTAS DE INVESTIGACION

Las herramientas de investigacion sirvieron como instrumentos para desarrollar
los objetivos propuestos, a continuacion, se detallan cada uno de ellos que
dentro de la investigacion quedaron como evidencia del trabajo, facilitando la
informacion necesaria para el proceso del trabajo de titulacion.

3.9.1. CUESTIONARIO

La utilizacién del cuestionario dentro de la investigacion como instrumento de
investigacion ayudd en la evaluacién abarcar aspectos cuantitativos vy
cualitativos, aportando al registro de la informacién solicitada de la determinada
muestra de la poblacién de una manera rapida y factible para los autores, que
en este trabajo la muestra son los restaurantes de Manta segun Garcia (2014),
“el cuestionario es un procedimiento clasico para la obtencidn y registro de

datos”.

3.9.2. SOFTWARE SPSS VERSION 21

El uso del Software SPSS favorecié eficientemente en el andlisis de los datos
recopilados, facilitando la organizacion de los mismos, dando respuesta a la
incégnita de la investigacion, admitiendo la toma adecuada de decisiones,
permitiendo analizar y concluir con los objetivos propuestos, esta herramienta de
investigacibn SPSS es un software especial, se utilizd6 para hacer célculos y
analisis estadisticos QuestionPro (2018) menciona que “esta se ha hecho
importante debido a sus mudltiples usos: calculos estadisticos; analisis
descriptivos e inferenciales, multitud de graficos, correlaciones, series

temporales”.

3.10. PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACION

En la evaluacion de las practicas verdes y su influencia en el desempefio

operacional en los restaurantes de la ciudad de Manta se plantearon objetivos
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los cuales se llevaron a cabo a través de 3 fases, las cuales se dieron a cabo a

través de sus respectivas actividades, que se detallan a continuacion:

FASE N° 1. Identificar de las variables de las practicas verdes y los

procesos operacionales de los restaurantes de la ciudad de manta

e Revision bibliografica para la identificacion de las variables

e Seleccién de la variables e indicadores

En la primera fase de la investigacion se elabord una revision bibliogréafica, de
libros, articulos cientificos, documentos de sitios web, informaciéon que sirvid
como sustento teorico identificando las variables del tema estudio, permitiendo

seleccionar los indicadores de los mismos para el proceso de la evaluacion.

FASE N°2. Establecer estado actual de las préacticas verdes y en

desempefio operacional en los restaurantes de la ciudad de manta.

e Elaboracién y aplicaciéon de la Encuesta
e Aplicacion de ficha de observacion
e Proceder resultados obtenidos

e Analizar de la informaciéon

Con el fundamento tedrico ya obtenido se dara paso a la segunda fase, donde
una vez de haber identificado las variables se elaboraré los instrumentos de
evaluacién para la recopilacion de la informacion, realizando entrevistas a los
propietarios de los restaurantes muestras que se seleccionaran y aplicando las
encuestas a sus trabajadores. A través de la investigacion de campo se aplicara
la ficha de observaciéon donde se podra constatar el comportamiento de los
trabajadores y observar el desempefio de los mismos; una vez concretada la

recopilacion de la informacion se procedera y analizaran los datos adquiridos.

FASE N2 3. Determinar la correlaciéon de las practicas verdes en el

desempefio operacional en los restaurantes de manta.

e Aplicacion del test de Pearson
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e Anadlisis de las correlaciones

En la tercera y ultima fase se realizard la correlacion, a través de la aplicacion
del test de Pearson, permitiéndonos conocer si de las practicas verdes influyen
positiva 0 negativamente en el desempefio operacional de los restaurantes de

Manta.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se detall6 los resultados y discusion que a través de la
metodologia propuesta se obtuvieron, dando respuesta a la incognita de la
hipotesis, donde se mostré la informacion sobre la influencia de las practicas
verdes dentro del desempefio operacional de los restaurantes de la ciudad de
Manta, a continuacion, se puntualiza cada fase concretada con las respectivas

actividades realizadas.

FASE N2 1. Identificacién de las variables de las practicas verdes y los procesos

operacionales de los restaurantes de la ciudad de Manta.

Para cumplimiento de la fase n® 1, como actividad principal se elabor6 un cuadro
de resumen de las teorias que fueron recopilados en el marco tedrico,
escogiendo los temas mas esenciales para el analisis de las variables en estudio,
en el cuadro 4.1., siendo un sustento tedrico para la investigacion se presentan

las aportaciones de la investigacion elaboradas por los autores.

TEMAS AUTORES APORTACIONES A LA INVESTIGACION
Ham y Kim (2010). Las prg’cticas verdes potencializan los proFJgf:tos
ecolégicos dentro de las empresas, beneficiandolas,
Wang (2012) permitiéndoles implementar pasos para lograr el ahorro de

T Escal costos de consumo, estas se enfrentan al reto de

Oc;rres, sz%e;gnte, y minimizar los residuos de las operaciones en curso la
Ivares { ) prevencion de la contaminacion, junto con la reorientacién

Pérez (2017). de su cartera de competencias hacia tecnologias mas

Practicas Verdes P sostenibles y competencias tecnoldgicamente limpias. Es

erramon y Alonzo .
(2014) mportante acotar que los restaurantes son uno de los
principales generadores de basura y desperdicio de los
Moise, Gil, y Ruiz (2017) recursos, por tal motivo es necesario formar empresas
mas conscientes y responsables, el sector de la

Manaktola y Jauhari restauracion es un nicho de oportunidad, pues en él se

(2007) pueden implementar modelos eficientes que impulsen el
desarrollo, una de estas son las practicas verdes.

Iraldo y Testa (2017). La sostenibilidad se percibe como un punto importante

Pérez, Alfonso, e Ibarra dentro de las empresas mejorando el nivel y la calidad de

(2016). vida humana al tiempo que garantiza y conserva los

Vergara y Ortiz (2016) recursos naturales del planeta. El objetivo de esto es

trasmitir a las personas la necesidad de las buenas

Sostenibilidad Tamayo (2016) practicas dentro de las organizaciones como son los

David (2013) restaurantes, la funcién que cumplen dentro de estas y la
Kim y Kim (2014) manera que impacta en cada una de las actividades que
Vasco (2013) se realizan, son relevante para un correcto desemperio
Gallego (2014) operacional.

Desempeiio Iraldo y Testa (2017). Un mejor rendimiento operativo refleja la capacidad de

Operacional Voss y Blackmon satisfacer a los clientes en términos de tiempo y entrega
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Zavala, Ochoa y Avila
(2013)

David (2013)

Alfonso, Vaca, y Garcia
(2015).

rapida de productos de alta calidad y servicios, flexibilidad
operativa y eliminacién de residuos en la produccién, por
ende, es importante cuidar cada uno de los procesos que
se encuentran dentro de la organizacion ya que esto le
permitira un correcto desenvolvimiento de sus actividades.
El desempefio permite identificar como se esta
desenvolviendo el personal, en la atencién al cliente,
trabajo en equipo, calidad y todas las actividades en
general. Es decir que estos estandares son acogidos por
miles de empresas alrededor del mundo, para certificar
que estan haciendo negocios sin dafiar al medio ambiente,
lo que ofrecen en si esta norma es de caracter universal
para el cumplimiento ambiental que cada vez empresas se
exigen, no solo a si mismas, sino también a sus
proveedores y distribuidores.

Cuadro 4.1. Cuadro Comparativo, resumen tedrico
Fuente: Elaborado por los autores.

Una vez de la indagacion bibliogréfica realizada, se da un enfoque a los

indicadores propuestos por distintos autores de las dos variables de la

investigacion ya escogidas, presentando en el siguiente cuadro la seleccion de

indicadores, los cuales permitieron seleccionar los mas adecuados para la

correlacion realizada, ajustandose cada uno de ellos a la busqueda de la solucién

de la problemética en estudio.

VARIABLE AUTORES INDICADORES
Torres, Escalante, y Olivares Compras Verdes
(2016). Reciclaje
Compras (Suministros de alimentarios
verdes)
Platos (planificacion de menudeo y
cocina)

Practicas verdes

Formas de cocinar

Envases (Empaques ecoldgicos para
llevar)
Equipamiento (Ambiente de cocina)

Equipamiento (ambiente de sala)

Wang (2013) Reciclaje

Limpieza (Pos tratamiento ecoldgico)
Informacion-Formacién (Politicas de
gestion ambiental)
Informacion-Formacion (Politicas de
gestion ambiental)

Informacion general (Politicas de gestidn
ambiental)

Informacion y formacién de cliente
(Responsabilidad social corporativa)
Beneficios (Responsabilidad corporativa)

Compras Ecoldgicas

Perramon 'y Alonzo (2014) Productos de Limpieza (perjudiciales

para el medio ambiente)
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Implementacion de Practicas( ahorro de
energia)

Implementacion de Practicas (Ahorro de
agua)

Implementacion (La recoleccion selectiva
de residuos sdlidos)

Voss y Blackmon (1997)

Variacién de proceso menor que la
tolerancia de disefio del producto

Bajas tasas de falla de producto en
servicio

Bajos costos de reclamos de garantia

Bajas tasas de defectos

Bajos costos de desecho, retrabajo y
reciclaje.

Procesamiento de pedidos en horas
(lugar de dias, con expedicion minima)

La capacidad de realizar cambios de
equipo (en minutos, en lugar de dias)

Altos giros de inventario

La capacidad de entregar productos mas
rapido que competidores sin tener
inventario de bienes terminados

Cumplir sistematicamente con el 95 por
ciento 0 mejor los compromisos de
entrega al cliente

Desempeiio operacional

Feng y Wang (2017)

Responder rapidamente a los cambios en
la demanda del mercado.

La capacidad para hacer cambios
rapidos en el producto

Un excelente registro de entrega a
tiempo al cliente

El plazo de entrega para cumplir con los
pedidos de los clientes es corto

Proporcionar un alto nivel de servicio al
cliente

Reduccion de residuos en procesos
productivos

Perramon 'y Alonzo (2014)

Reduccion de costos operativos totales

Reduccion de costos de agua y
electricidad

Atraccién y retencién del cliente

Diferenciacion entre la competencia

Reduccion de riesgos y acciones legales

Mejorar la rentabilidad de la empresa

Cuadro 4.2. Cuadro de Variables e indicadores de las practicas verdes y el desempefio operacional
Fuente: Elaborado por los autores

Una vez analizado los diferentes indicadores propuestos en el cuadro 4.2., se

depura la informacién seleccionando los que mas se ajustaron a la problematica

para el respectivo analisis, exponiendo a continuacion un cuadro de resumen los

indicadores escogidos para la respectiva correlacion, dando paso a la ejecucion

de la siguiente fase, ademas facilitando la elaboracion del instrumento de

investigacion utilizados.
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VARIABLE AUTORES INDICADORES
Torres, Escalante, y Olivares (2016)
Wang (2013) Compras Verde / Ecologicas
Perramon y Alonzo (2014)
Torres, Escalante, y Olivares (2016) Reciclaie
o Wang (2013) :
(]
e Wang (2013) Envases (Empaques ecologicos para llevar)
Z; Wang (2013) Procesamiento de equipos (equipamiento)
E Perramon y Alonzo (2014) Prodyctos dg lepleza (perjud|C|_aIes para gl .med|o
= ambiente)/ Limpieza (Pos tratamiento ecologico)
e Perramon y Alonzo (2014) Implementacion de Practicas( ahorro de energia)
Perramon y Alonzo (2014) Implementacion de Practicas (Ahorro de agua)
Perramon y Alonzo (2014) Implementacion (La rec:sczﬁé:ggn selectiva de residuos
Perramon y Alonzo (2014) Reduccién de costos operativos totales
Perramon y Alonzo (2014) Reduccidn de costos de agua y electricidad
r Perramon y Alonzo (2014) Atraccién y retencion del cliente
2= Perramon y Alonzo (2014) Diferenciacion entre la competencia
& 8 Perramon y Alonzo (2014) Reduccién de riesgos y acciones legales
S< Perramon y Alonzo (2014) Mejorar la rentabilidad de la empresa
g Feng y Wang (2017) . . .
g Reduccion de residuos en procesos productivos
Voss y Blackmon (1997) Inventario

Cuadro 4.3 Cuadro de indicadores seleccionados de las practicas verdes y el desempefio operacional
Fuente: Elaborado por los autores

FASE N°2. Establecer estado actual de las practicas verdes y en desempefio

operacional en los restaurantes de la ciudad de Manta.

En la segunda fase de la investigacion, se dio paso a la elaboracion del
instrumento de evaluacién, que por la cantidad de poblacibn y muestra
aleatoriamente escogida se optd la encuesta, a través de la seleccion de los
indicadores realizada en la fase anterior, disefiando la evaluacion segun los
autores citados en el cuadro 4.3., que proponen las preguntas que se deben
aplicar; preguntas que fueron realizadas a los gerentes de los restaurantes de
Manta, segun la relacion de las practicas verdes y su influencia en el desempefio
operacional de su organizacion; respuestas que fueron medidas a través de la
escala de Likert, con cuatro opciones (totalmente aplicada, medianamente
aplicada, casi aplicada, o nunca aplicada), Anexo 1.1., las que ayudaron a

establecer estado actual de las practicas verdes y en desempefio operacional en
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los restaurantes de la ciudad de Manta; a continuacion se presenta los resultados
obtenidos a través de la tabulaciébn de las encuestas aplicadas, con sus

respectivos anlisis.

Una vez mostrado los resultados obtenidos de la encuesta a través del Software
SPSS se aplica el analisis de la fiabilidad de Conbrach para conocer sila muestra
utilizada es considerada para la investigacion teniendo la condicion de méaximo
1y minimo 0,7 en la escala, la cual permitié conocer si el procesamiento de datos
es fiable para la investigacion o no, a continuacion, se muestran los resultados

de la fiabilidad segun las dos variables de estudio:

Variable 1. Préacticas verdes

Resumen de procesamiento de casos

N %
JCasos  Valido 120 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 120 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las
variables del procedimiento.
Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach | N de elementos

, 739 8

Tabla 4.1. Resultados de la fiabilidad de la primera variable
Fuente: Elaborado por los autores

Para la variable de practicas verdes segun el andlisis de la fiabilidad obtenida a
través del SISTEMA SPSS segun la base de datos utilizada arroja un resultado
de 0,739 que es un valor aceptable, ya que el valor tedrico de Alfa es 1, y en

general 0.70 se considera un valor aceptable para la investigacion.

Variable 2. Desempefio operacional

Resumen de procesamiento de casos

N %
ICasos Valido 120 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 120 100,0

Estadisticas de fiabilidad
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a. La eliminacion por lista se basa en todas las

variables del procedimiento.

Alfa de Cronbach | N de elementos

,708 8

Tabla 4.2. Resultados de la fiabilidad de la segunda variable
Fuente: Elaborado por los autores

La fiabilidad obtenida a través del SISTEMA SPSS en la segunda variable de
estudio desempefio operacion segun la base de datos utilizada arroja un
resultado de 0,708 que se considera un valor aceptable para la investigacion,

siendo la condicion el valor teorico de Alfa entre 1y 0.70.

PREGUNTA 1. PRACT-1. Su organizacion compra productos ecoldgicos

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje [Porcentaje valido acumulado

Véalido  Casi Nunca Implementada 3 2,5 2,5 2,5
Medianamente
56 46,7 46,7 49,2
Implementada
Totalmente Implementada 61 50,8 50,8 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.3. Resultados de la primera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacion compra productos ecolégicos

=
E
=
a
o
5
o 50,83%
T T
Casi Nunca Implementaca Medianamernte Totalmerte Implementada

Implementacda

Su organizacion compra productos ecologicos

Grafico 4.1. Tabulacién de la primera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores



37

En la primera pregunta, segun el indicador de las compras verdes, se evaluo a
los gerentes de los restaurantes para conocer si como organizacion realizan
actividades de compras de productos ecoldgicos donde se muestra que el
50,83% de los restaurantes en estudio han considera en su menu compras
ecologicas ; el 46,67% ha implementado medianamente y un 2,50% casi hunca
ha implementado, lo que significa que un porcentaje considerable ha tomado
como iniciada las compras de productos que favorezcan al ambiente.

PREGUNTA 2. PRACT-2. Su organizacion fomenta la reduccion de residuos y
procesos de produccion.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje vélido acumulado

Vélido  Casi Nunca Implementada 1 8 .8 .8
Medianamente
23 19,2 19,2 20,0
Implementada
Totalmente Implementada 96 80,0 80,0 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.4. Resultados de segunda pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacion fomenta la reduccion de residuos y procesos de produccion.

1]
‘T
-
@
e 80,00%
o
o
19,17%
T T
Casi Nunca Implementada Metianamente Totalmente Implementada

Implementaca

Su organizaciéon fomenta la reduccion de residuos y
procesos de produccion.

Grafico 4.2. Tabulacién de la segunda pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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El fomento a la reduccidn de residuos y procesos de produccion en los
restaurantes, muestra que un 80% de ha implementado totalmente estas
acciones, el 19,17% ha considerado implementar las acciones de forma parcial,
0,83% representa a casi nunca ha implementado la fomentacion de la reduccién

de residuos y procesos de produccion.

PREGUNTA 3. PRACT-3. Fomenta la seleccion de residuos e incentiva el
reciclaje y reutilizacion.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Vélido Medianamente
20 16,7 16,7 16,7
Implementada
Totalmente Implementada 100 83,3 83,3 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.5. Resultados de la tercera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Fomenta |la seleccion de residuos e incentiva el reciclaje y reutilizacién.

10

B0

Porcentaje

40

T T
Medianaments Implementada Totalmente Implementacda

Fomenta la seleccion de residuos e incentiva el reciclaje
y reutilizacion.

Grafico 4.3. Tabulacién de la tercera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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Los gerentes de los hoteles y restaurantes de la ciudad Manta, respondieron que
el 16,67% de los encuestados implementa medianamente, y un porcentaje de
83,33% implementa totalmente, es decir que en su mayoria los restaurantes
encuestados realizan actividades de seleccion de residuos, reciclaje y

reutilizacion, dentro de sus operaciones.

PREGUNTA 4. PRACT-4. Su organizacion ha reducido el uso de productos de
limpieza perjudiciales para el medio ambiente

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Valido Nunca Implementada 26 21,7 21,7 21,7
Casi Nunca Implementada 33 27,5 27,5 49,2
Medianamente
39 32,5 32,5 81,7
Implementada
Totalmente Implementada 22 18,3 18,3 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.6 Resultados de la cuarta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacién ha reducido el uso de productos de limpieza perjudiciales para
el medio ambiente

40

30
=5
£
f=
(1]
e 20
-]
o
27 50%
21 67%
il 18 ,33%
o T T T T
Munca Casi Nunca Medianamente Totalmente
Implementada Implementada Implementada Implementada

Su organizacion ha reducido el uso de productos de
limpieza perjudiciales para el medio ambiente

Grafico 4.4. Tabulacién de la cuarta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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Segun la informacién obtenida en las encuestas a los restaurantes dentro de sus
operaciones ha implementado totalmente un 18,33% la reduccion del uso de
productos de limpieza perjudiciales para el medio ambiente, mientras que un
32,50% implementa medianamente, y representado un alto porcentaje en
comparacion a las otras escalas un 49.17% casi nunca, y nunca ha
implementado la actividad de reducir productos de limpieza que no perjudiquen

el medio ambiente.

PREGUNTA 5. PRACT-5. Su organizacion implementa practicas de ahorro de
energia

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Vélido  Casi Nunca Implementada 1 8 8 .8
Medianamente
32 26,7 26,7 27,5
Implementada
Totalmente Implementada 87 72,5 72,5 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.7 Resultados de la quinta pregunta de la encuesta.
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacion implementa practicas de ahorro de energia

1]
T
-
f=
o
S 7250%
o
26 67%
T T
Casi Nunca Implementada Meclianamente Totalmente Implementada

Implementada

Su organizacion implementa practicas de ahorro de
energia

Gréfico 4.5. Tabulacién de la quinta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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En la quinta pregunta realizada hace hincapié al indicador a practicas de ahorro
de energia, donde un 72,50% de restaurantes ha considerado la implementacion
total de ahorro de energia en su organizacion, un 26.67% ha implementado
medianamente o mencionado, y pequefio porcentaje de 0.83% casi nunca ha

implementa en su restaurante las practicas de ahorro de energia.

PREGUNTA 6. PRACT-6. Su organizacion implementa practicas de ahorro de
agua

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Valido Nunca Implementada 1 8 8 8
Casi Nunca Implementada 2 1,7 1,7 25
Medianamente Implementada
34 28,3 28,3 30,8
Totalmente Implementada 83 69,2 69,2 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.8. Resultados de la sexta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacioén implementa practicas de ahorro de agua

Porcentaje

28,33%
T
Munca Casi Munca Medianamente Totalmente
Implementada Implementada Implementada Implementada

Su organizacion implementa practicas de ahorro de agua

Grafico 4.6. Tabulacién de la sexta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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De acuerdo a la encuesta realizada en los restaurantes de la ciudad de Manta,
un 69,17% ha decidido implementar en su totalidad las practicas de ahorro de
agua, mientras que un 28,33% ha implementado medianamente, y un 2.5% casi

nunca y nunca ha implementa lo mencionado anteriormente.

PREGUNTA 7. PRACT-7. Su organizacion implementa la recoleccion selectiva
de residuos.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Vélido Nunca Implementada 1 8 .8 8
Medianamente
18 15,0 15,0 15,8
Implementada
Totalmente Implementada 101 84,2 84,2 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.9. Resultados de la séptima pregunta de la encuesta.
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacion implementa la recoleccion selectiva de residuos.

a0

Porcentaje

40

T
Muneca Implementada Medianamente
Implementacda

T
Totalmente Implementacda

Su organizacion implementa la recoleccion selectiva de
residuos.

Gréfico 4.7. Tabulacién de la séptima pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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La recoleccion selectiva de residuos segun los restaurantes de la ciudad de
Manta muestra un 84.17% ha apreciado la implementacion total de este
indicador, un 15% ha implementado medianamente y mientras que un minimo

porcentaje de 0,83% nunca ha realizado esta actividad.

PREGUNTA 8. PRACT-8. Su organizacion ha implementado los envases
ecologicos para llevar.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Valido Nunca Implementada 29 24,2 24,2 24,2
Casi Nunca Implementada 50 41,7 41,7 65,8
Medianamente
29 24,2 24,2 90,0
Implementada
Totalmente Implementada 12 10,0 10,0 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.10. Resultados de la octava pregunta de la encuesta.
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizacion ha implementado los envases ecologicos para llevar.

40

=
o83
(=
1]
(]
5
o o, 41 67%

2417%

1
10,00%
T T T T
Munca Casi Munca Medianamente Totalmente
Implementada Implementacda Implementacda Implemertaca

Su organizacion ha implementado los envases ecolagicos
para llevar.

Grafico 4.8 Tabulacion de la octava pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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La implementacion de los envases ecoldgicos para llevar dentro de los
restaurantes un bajo porcentaje que representa el 10% ha estimado la practica
total, un 24,17% medianamente, un 41,67% casi nunca ha implementa y un

porcentaje de 24,17% nunca ha implementado

PREGUNTA 9. OPERA-1. Su organizaciéon implementa adecuadamente el
procesamiento de equipo (equipamiento).

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
Vélido Nunca Implementada 4 3,3 3,3 3,3
Casi Nunca Implementada 17 14,2 14,2 17,5
Medianamente
Implementada 2 000 000 s
Totalmente Implementada 27 22,5 22,5 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.11. Resultados de la novena pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su organizaciéon implementa adecuadamente el procesamiento de equipo
(equipamiento).

Porcentaje

T
Totalmente
Implementacla

Medianamente
Implementada

Munca Casi Nunca
Implementacla Implementacla

Su organizacion implementa adecuadamente el
procesamiento de equipo (equipamiento).

Grafico 4.9. Tabulacién de la novena pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
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Los diferentes restaurantes de la ciudad de Manta han implementado
adecuadamente los equipo un 22,50%, mientras que un porcentaje de 60,00%
ha implementado medianamente lo mencionado, un 17.50% casi nunca y un

minimo porcentaje de 3,33 nunca implementa lo mencionado anteriormente.

PREGUNTA 10. OPER-2. Las actividades de proteccion ambiental le permiten a
Su organizacion reducir sus costos operativos totales.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Vélido  Casi Nunca Implementada 2 1,7 1,7 1,7
Medianamente
39 32,5 32,5 34,2
Implementada
Totalmente Implementada 79 65,8 65,8 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.12. Resultados de la décima pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccion ambiental le permiten a su organizacion reducir
sus costos operativos totales.

60

a
‘T
E 40
o
5 65,83%
o

20

32,50%
0 . T T
Casi Nunca Implementada Medianamente Totalmente Implementaca

Implementada

Las actividades de proteccion ambiental le permiten a su
organizacion reducir sus costos operativos totales.

Gréfico 4.10. Tabulacién de la décima pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

A través de la encuesta aplicada a los gerentes de los restaurantes de la ciudad
de Manta, categorias de cuarta y quinta, segun el segundo indicador del

desempefo operacional arroja un resultado de un 65,83% que ha notado que la
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practica de las actividades de proteccién ambiental le permiten a su organizacion
reducir sus costos operativos, mientras que un 32,50% considera medianamente
lo mencionado, y tan solo un 1,67% considera que la préctica de actividades de

proteccion ambiental le favorecen en sus costos operativos totales.

PREGUNTA 11. OPER-3 Las actividades de proteccion ambiental le permiten a
Su organizacion reducir su consumo de agua y electricidad.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado

Vélido Casi Nunca Implementada 1 8 8 8
Medianamente
20 16,7 16,7 17,5
Implementada
Totalmente Implementada 99 82,5 82,5 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.13. Resultados de la décima primera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccién ambiental le permiten a su organizacién reducir su
consumo de aguay electricidad.

100

80

60

Porcentaje

40

20

0 T T
Casi Nunca Implementada Medianamente Totalmente Implementada
Implementada

Las actividades de proteccion ambiental le permiten a su
organizacion reducir su consumo de aguay electricidad.

Grafico 4.11. Tabulacién de la décima primera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
Mediante la encuesta aplicada en los gerentes de los restaurantes de la ciudad
de Manta, categorias de cuarta y quinta, segun el indicador del desempefiio
operacional mostrando un resultado de 82,50% implementa actividades de
proteccion ambiental que le permiten a su organizacién reducir su consumo de

agua y electricidad, un 16,67% considera medianamente lo mencionado,
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mientras que un minimo de 0,83% considera que casi nunca le reduce su

consumo de agua y electricidad estas actividades.

PREGUNTA 12. OPER-4. Las actividades de proteccion ambiental le permiten
al negocio atraer nuevos clientes o retener a los existentes.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje [Porcentaje valido acumulado
Vaélido Nunca Implementada 2 1,7 1,7 1,7
Casi Nunca Implementada 27 22,5 22,5 24,2
Medianamente
mplementada 76 63,3 63,3 87,5
Totalmente Implementada 15 12,5 12,5 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.14. Resultados de la décima segunda pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccién ambiental le permiten al negocio atraer nuevos
clientes o retener a los existentes.

G0

40

Porcentaje

20

T
Totalmente
Implementada

T
Medianamerte
Implementada

T
Casi Nunca

n
Implementada Implementada

Las actividades de proteccion ambiental le permiten al
negocio atraer nuevos clientes o retener alos ...

Grafico 4.12. Tabulacién de la décima segunda pregunta de la encuesta.
Fuente: Elaborado por los autores
Las actividades de proteccion ambiental dentro de los restaurantes le permiten
al negocio atraer nuevos clientes o retener a los existentes, segun los
encuestados los resultados muestran que un 12,50% considera que le favorece
totalmente la implementacion de estas actividades, mientras que un 63,33%

considera que medianamente le favorece, un 22,50% casi nunca y un 1,67%
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nunca la implementacion de estas actividades le favorecen con la atraccion y

retencion de clientes.

PREGUNTA 13. OPER-5. Las actividades de proteccion ambiental permiten a la
empresa diferenciarse de sus competidores.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
Valido Nunca Implementada 2 1,7 1,7 1,7
Casi Nunca Implementada 25 20,8 20,8 22,5
Medianamente Implementada 80 66,7 66,7 89,2
Totalmente Implementada 13 10,8 10,8 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.15. Resultados de la décima tercera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccién ambiental permiten a la empresa diferenciarse de
sus competidores.

Porcentaje

T
Totalmente
Implementacda

1 I

Munca Casi Munca Medianamente

Implementada Implementada Implementada

Las actividades de proteccién ambiental permiten ala
empresa diferenciarse de sus competidores.

Grafico 4.13. Tabulacién de la décima tercera pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
La pregunta trece segun los encuestados existe un 10,83% que considera que
totalmente la implementacion de las actividades de proteccion ambiental en los
restaurantes les permite diferenciarse de los competidores, mientras que un
66,67% considera que medianamente permiten lo mencionado, un 20,83% casi

nunca, y un 1,67% nunca les permite diferenciarse de sus competidores
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PREGUNTA 14. OPER-6. Las actividades de proteccién ambiental le permiten a
Su organizacion reducir el riesgo de accidentes y acciones legales.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje [Porcentaje valido acumulado

Valido Nunca Implementada 1 8 8 8
Casi Nunca Implementada 17 14,2 14,2 15,0
Medianamente
64 53,3 53,3 68,3
Implementada
Totalmente Implementada 38 31,7 31,7 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.16. Resultado de la décima cuarta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccion ambiental le permiten a su organizacién reducir el
riesgo de accidentes y acciones legales.

&0

a0

40

30

Porcentaje

20

T T T
Munca Casi Munca Medianamente Totalmente
Implemertada Implemerntacs Implementaca Implemerntada

Las actividades de proteccion ambiental le permiten a su
organizacion reducir el riesgo de accidentes y accione .

Grafico 4.14. Tabulacién de la décima cuarta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
La pregunta 14 de la encuesta realizada se refiere al sexto indicador de la
encuesta aplicada en los gerentes de los restaurantes categorias de cuarta y
guinta de la ciudad de Manta, muestran que un 31,67% considera que la
aplicacion de las actividades de proteccién ambiental le permiten reducir riesgos
de accidentes y acciones legales, un 53,33% medianamente, el 14,17%

menciona que casi nunca, y el 0,83% respondioé que nunca.
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PREGUNTA 15. OPER-7. Las actividades de proteccion ambiental permiten al
negocio mejorar la rentabilidad de la empresa.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje [Porcentaje valido acumulado

Vaélido Casi Nunca Implementada 1 8 8 8
Medianamente
30 25,0 25,0 25,8
Implementada
Totalmente Implementada 89 74,2 74,2 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.17. Resultados de la décima quinta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Las actividades de proteccién ambiental permiten al negocio mejorar la
rentabilidad de la empresa.

=5
B
=
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o
25,00%
T T
Casi Nunca Implementada Metlianamente Totalmente Implementada

Implementada

Las actividades de proteccion ambiental permiten al
negocio mejorar la rentabilidad de la empresa.

Gréfico 4.15. Tabulacién de la décima quinta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores
Haciendo mencion al séptimo indicador los gerentes de los restaurantes de la
ciudad de Manta, respondieron que un 74,17% las actividades de proteccion
ambiental permiten al negocio mejorar la rentabilidad de la empresa en su
totalidad, mientras que un 25% considera que esta implementacion le favorece
medianamente, y por otra parte un 0,83% la implementacion de las actividades
de proteccion ambiental casi nunca le ha permitido favorecer la rentabilidad de

la empresa.
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PREGUNTA 16. OPER-8. Su empresa realiza los giros de inventarios pertinentes

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje [Porcentaje valido acumulado
Vaélido Medianamente
9 7,5 7,5 7,5
Implementada
Totalmente Implementada 111 92,5 92,5 100,0
Total 120 100,0 100,0

Tabla 4.18. Resultados de la décima sexta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Su empresarealiza los giros de inventarios pertinentes
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T
Totalmente Impler
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Su empresa realiza los giros de inventarios pertinentes

Grafico 4.16. Tabulacién de la décima sexta pregunta de la encuesta
Fuente: Elaborado por los autores

Segun los encuestados un 92,50% ha considerado importante realizar giros de

inventarios pertinentes dentro de su organizacion, mientras que un 7,50% ha

implementado medianamente lo mencionado.

FASE N2 3. Determinar la correlacion de las practicas verdes en el desempefio

operacional en los restaurantes de Manta.

En la terceray ultima fase se procedio a ingresar los datos respectivos segun las

respuestas que dieron los gerentes de los restaurantes de la ciudad de Manta,

los cuales se ingresaron en el Sistema Software SPSS, sistema por el cual se
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obtuvo la correlacién necesaria a través del Test de Pearson. Se presenta a
continuacion la tabla de las condiciones que propone Pearson para el analisis de
las correlaciones y, se detalla la tabla de correlacion obtenida a través del
sistema y sus respectivos analisis y discusion elaborado por los autores de la

investigacion.

Valor Significado
-1 Correlacién negativa grande y perfecta
-0,9a-0,99 Correlacion negativa muy alta
-0,7a-0,89 Correlacidn negativa alta
-0,4 a-0,69 Correlacién negativa moderada
-0,2a-0,39 Correlacion negativa baja
-0,01a-0,19 Correlacién negativa muy baja
0 Correlacién nula
0,01a0,19 Correlacidn positiva muy baja
0,2a0,39 Correlacién positiva baja
0,4 a0,69 Correlacion positiva moderada
0,7a0,89 Correlacidn positiva alta
0,9a0,99 Correlacidn positiva muy alta
1 Correlacidn positiva grande y perfecta

Tabla 4.19. Correlacion de la tabla de Pearson
Fuente: Medidas Test de Pearson
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s Las
Desempeno Las Las actividades
. actividades | actividades Las Las de proteccién Las
o] |
peraC|0na de proteccion |de proteccion| actividades actividades | ambiental le | actividades
ambiental le | ambiental le |de proteccién|de proteccién| pemmitena |de proteccion
permiten a permiten a | ambiental le ambiental su ambiental Su
su su pemmiten al |pemmiten ala | organizacion | permiten al | organizacion
Préacticas organizacién | organizcién negocio empresa reducir el negocio fomenta la | Suempresa
reducir sus reducirsu |atraer nuevos|diferenciarse | riesgode mejorarla | reduccion de | realiza los
Verdes costos consumo de clientes o de sus accidentes y | rentabilidad residuos y giros de
operativos aguay retener a los | competidore acciones dela procesos de | inventarios
totales. electricidad. exstentes. S. legales. empresa. produccion. | pertinentes
Su organizacion compra  Correlacion . . - . - .
productos ecologicos de Pearson -320 =359 138 245 085 214 396 251
(Sblﬁéteral) 000 000 132 007 356 019 000 006
N 120 120 120 120 120 120 120 120
Fomenta la seleccion de  Correlacion . . . - .
residuos e incentiva el de Pearson 080 292 295 160 169 227 464 297
reciclaje yreutilizacion. (Sblﬁéteral) 386 001 001 080 065 013 000 001
N 120 120 120 120 120 120 120 120
Suorganizaconna Gomelacion -073 ,009 2917 318" 5247 -085 -021 115
productos de limpieza  Sig. 431 923 001 000 000 357 816 211
perjudiciales para el (bilateral) : : : : : : : ’
medio ambiente N 120 120 120 120 120 120 120 120
Su organizacion Correlacion - . - - . .
implementa practicas de de Pearson 132 251 238 396 296 190 163 -300
ahorro de energia (Stjlﬁéteral) 150 006 009 000 001 037 075 001
N 120 120 120 120 120 120 120 120
Su organizacion Correlacion - . -
implementa practicas de de Pearson 33 A59 036 088 165 132 404 110
ahorro de agua (Sblﬁéteral) 000 000 693 341 o7z 149 000 233
N 120 120 120 120 120 120 120 120
Su organizacion Correlacion - - -
imple?_nema a de Pearson 386 424 006 069 064 098 516 174
i;‘i’éif}zo” selectiva de (Sblﬁéteral) 000 000 948 455 4as 285 000 057
N 120 120 120 120 120 120 120 120
Su organizacion ha Correlacion . _ - - - _ _
implementado los de Pearson -202 080 ATT A53 A41 051 085 062
ﬁg::rses ecoldgicos para (Sblﬁéteral) 027 385 000 000 000 579 355 501
N 120 120 120 120 120 120 120 120
%‘p‘f;ﬁg;ﬁcm gzgrpr?:rgg: 108 213" 229° 298" 357" 167 233 096
adecuadamenteel Sig. 239 020 012 001 000 068 010 296
procesamientode equipo (bilateral)
(equipamiento). N 120 120 120 120 120 120 120 120

Imagen 4.1 Correlacion de las variables

Fuente: Elaborado por los autores

Una vez procesados los datos en el sistema se procedié a la discusion

calificando con el coeficiente R de Pearson con una escala que a continuacion

se presenta, por la cual se pudo constatar la correlacién y conocer la relacion

existente entre los distintos indicadores de las variables de estudio.

En la correlacion realizada se pudo constatar que las compras verdes con la

reduccion de costos operativos totales en la investigacion fueron de “0,320”

positivamente baja, siendo beneficiosa porque contribuye de manera positiva

pero de una forma minima recalco que los costos que dan soporte al desarrollo

y operacion de un sistema general de una empresa. (Iturria, 2016); la correlacion

que existe entre las compras verdes con la reduccion de consumo de agua y
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electricidad se obtuvo de “0,359” siendo positivamente baja y el indicador de
atraccion y retencion de clientes obtuvo una correlacion de “0,138” positivamente
muy baja, correlacion que se refleja de manera efectivo pero poco, mencionando
Villegas (2013), el Marketing ecoldgico tiene la tarea de crear bienes que
satisfagan las necesidades de los consumidores, los cuales permitan que los
clientes se atraigan a través de la imagen que brindan mediante compras
ecolégicas; Al momento de correlacionar las compras verdes con el indicador de
diferenciacion entre sus competidores tuvo “0,245” positivamente baja siendo un
resultado oportuno pero imperceptible mencionando asi Guerrero (2012) que
debido a que hoy en dia existen cada vez mas consumidores verdes, aquellos
se estan preocupando por el medioambiente y la salud, y cuya preocupacion
determina su decision de compra, por otra parte la Secretaria de Ambiente Quito
(2015) menciona que la compra verde cumple con la misma funcion, por ende,
correlacionarla con el indicador de reducir el riesgo de accidente y acciones
legales, se obtuvo como resultado “0.085” siendo positivamente muy baja; al
correlacionar las compras verdes con el indicador de mejorar la rentabilidad de
la empresa se obtuvo “0,214” siendo una correlacidn positivamente baja,
beneficiando de una forma minima en la investigacion; la correlacién del
indicador uno de la variable de practicas verdes con el indicador que hace
referencia a la reduccion de residuos y procesos de produccion dio como
resultado “0,396” siendo positivamente baja, es importante acotar que el manejo
integrado de residuos sélidos que se refiere al uso de practicas combinadas para
manipular los residuos sélidos segura y efectivamente (Ponte 2008); por ultimo
el indicador compras verdes, con el indicador giros de inventarios pertinentes,
arrojo un resultado de “0,251” siendo positivamente muy baja, siento adecuado
pero poco, cabe recalcar que los primeros insumos que entran al almacén deben
ser los primeros que se utilicen al preparar la comida (Oviedo, 2018), segun los
indicadores de desempefio operacional en relacién con las compras verdes
dentro de los restaurantes reflejan una influencia positivamente baja lo que a su
vez beneficia no solo al ambiente sino que en sus operaciones como
organizacion, de los ocho indicadores seleccionados del desempefio operacion
con las compras verde, solo tres de los indicadores seleccionados muestran una

influencia positivamente muy baja.
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El indicador seleccion de residuos, reciclaje y reutilizacion, al momento de
correlacionarlo con el indicador costos operativos dio como resultado “0,080”
positiva muy baja, siendo para Becerra y Pérez (2011) beneficioso ya que los
costos operativos ambientales son provenientes de actividades ambientales
especificas de la empresa que ayudan al planeta y a la misma organizacion; Al
momento de relacionar este indicador seleccion de residuos, reciclaje y
reutilizacion con la reduccion de agua y electricidad se obtuvo “0,292” positiva
baja, siendo un resultado favorable ya que el reciclaje es una herramienta util
producto de la conciencia responsable, la cual nos proporciona una idea de como
contribuir y aportar a la construccion de un mundo mejor (DIRECTIVA DEL
PARLAMENTO EUROPEO, 2018); Es importante mencionar que la reduccion
de residuos en origen, optimiza las compras y con una mejor utilizacién de los
materiales son algunas de las mejores maneras de reducir el impacto ambiental;
al momento de correlacionar lo mencionado con el indicador atraer mas clientes
o retener a los existentes dio como resultado “0,295” positiva baja, siendo
favorable en forma minima ya que el Marketing ecolégico tiene la tarea de crear
bienes que satisfagan las necesidades de los consumidores, a un precio
razonable y cuyo impacto medioambiental sea minimo (Villegas 2013); La
correlacion del indicador seleccion de residuos con el indicador de las
actividades de protecciéon ambiental permiten a la empresa diferenciarse entre
sus competidores, y reduccion de riesgo de accidentales y acciones legales se
obtuvo un resultado de “0,160 y 0,169” siendo ambas positivamente muy baja,
siendo beneficiosa pero imperceptible para todos ya que la direccién de la
empresa garantizara la seguridad y salud de los trabajadores en todos los
aspectos relacionados con el trabajo mediante el desarrollo de “una accién
permanente (Fernandez, 2016).” La correlacion del indicador las actividades de
proteccién ambiental permiten al negocio mejorar la rentabilidad de la empresa
con el indicador seleccién de residuos, reciclaje y reutilizacion dio como resultado
una correlacion “0,227” positiva baja, siendo oportuno ya que estas actividades
de proteccidén ambiental nos proporcionan una idea de cémo contribuir y aportar
a la construccion de un mundo mejor. (DIRECTIVA DEL PARLAMENTO
EUROPEO, 2018); Al correlacionar el indicador su organizacion fomenta la
reduccion de residuos y procesos de produccion, con el indicador seleccién de

residuos, reciclaje y reutilizacion dio como resultado una correlacién “0,464”
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positiva moderada siendo provechosa pero mddica ya que en cada uno de los
procesos se debe establecer cuales son los residuos, emisiones y vertidos
generados, sus cantidades y cémo, dénde y por qué se generan, para luego
saber dénde actuar y cuanto cuesta la accion. Por ultimo al momento de la
correlacion de seleccion de residuos, reciclaje y reutilizacién con el indicador que
trata si la empresa realiza los giros de inventarios pertinentes, dio como resultado
“0,297” positiva baja siendo adecuado pero de un poco ya que es importante
desarrollar un sistema de compras justo a tiempo, pero aun dentro de este
sistema utilizar primero los productos que se hayan adquirido primero (Oviedo,
2018).

Al realizar la correlacion del indicador reduccion del uso de productos de limpieza
perjudicales para el medio ambiente, con el indicador costos operativos totales,
obtuvo como resultado “-0,073” negativa muy baja siendo poco favorable ya que
la reduccién en el uso de productos quimicos de limpieza mediante la utilizacion
de nuevas técnicas es una forma particularmente eficaz para reducir sus
impactos ambientales; Al momento de realizar la correlacién del reduccion del
uso de productos de limpieza perjudiciales para el medio ambiente con el
indicador reduccion de agua y electricidad dio como resultado “0,009” nula,
siendo inoportuno ya que el compromiso con la eficiencia energética y con el
consumo responsable del agua debe establecerse desde la direccién de la
empresa (Manual de Buenas Practicas para la mejora de la eficiencia energetica,
2014); al correlacionar el indicador mencionado con anterioridad con el indicador
3 y 4 atraccion y retencién de clientes y diferencia entre sus competidores se
obtuvo “0,291 y 0,318” positiva baja, siendo favorable para los restaurantes en
general ya que contribuye en forma positiva pero poca, ademas menciona
Guerrero (2015) debido a que hoy en dia existen cada vez mas consumidores
verdes, aquellos que estan preocupados por el medioambiente y la salud, y cuya
preocupacion determina su decision de compra. Al momento de correlacionarla
con la reduccién del uso de productos de limpieza perjudiciales para el medio
ambiente se obtuvo como resultado una correlacion “0,318” positiva baja, siendo
oportuna ya que es positiva pero no de una forma elevada, recalcando que los
productos de limpieza perjudiciales para el medio ambiente, como las sustancias

guimicas también contaminan el mismo, a través de vapores, residuos o vertidos
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al agua (Comision obrera de Aragén, 2015); Al momento de la correlacion de
este indicador con el indicador Reducir el riesgo de accidentes y acciones legales
se obtuvo “0,524” positiva moderada, siendo beneficiosa porque contribuye de
forma positiva médica. El indicador Reduccion del uso de productos de limpieza
perjudiciales para el medio ambiente al ser correlacionado con el indicador
mejora de rentabilidad de la empresa y reducir el riesgo de accidentes y acciones
legales se obtuvo “-0,085 y -0,021” negativa muy baja, siendo poco productivo
para ambas partes. El indicador reduccion del uso de productos de limpieza
perjudiciales para el medio ambiente en relacion con el indicador giros de
inventarios pertinentes, dio como resultado una correlacién de “0,115” positiva
muy baja siendo favorable porque contribuyé de forma positiva poca ya que
segun Mufoz y Santana (2018) estos giros sirven para conocer cuando una

empresa debe hacer sus pedidos para reabastecer sus mercancias.

El ahorro de energia dentro de las organizaciones ayudan a disminuir gastos y
desperdicios beneficiando a la organizacion y al ambiente como lo menciona la
Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo (2015) “Si consumimos este
recurso de la manera mas eficiente, aportaremos al cuidado del ambiente” en
relacion a las actividades de proteccion ambiental si permiten a las organizacién
reducir sus costos operativos totales, con el ahorro de energia existe un “0,132”
gue representa una correlacion positiva baja lo cual indica que los restaurantes
en su mayoria no estan notando el beneficio de ahorrar y disminuir gastos a
través de buenas practicas verdes, por otra parte en la correlacion de las
actividades de proteccion ambiental permiten a los restaurantes reducen el
consumo de agua Y electricidad, en relacién al ahorro de energia se tiene una
correlacion positivamente baja con un “0,251”, el Manual de Buenas Practicas
menciona que el compromiso con la eficiencia energética y con el consumo
responsable del agua debe establecerse desde la direccion de las empresas, la
produccion de energia eléctrica involucra varios procesos que influyen en el
cambio ambiental que esta surgiendo en la sociedad, por ello es importante
garantizar dentro de los restaurantes una produccion de energia favorable y
amigable para el ambiente, en la correlacion dada entre el indicador ahorro de
energia, y la atracciéon y retencion del cliente representa “0,238” que es una

influencia positiva baja, realizar actividades favorables al ambiente permite a los
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restaurantes orientarse en ofrecer una imagen de alta calidad que se manifiesta
en los atributos de los productos y de la preocupacion de la empresa hacia el
entorno (Villegas, 2013); diferenciarse de sus competidores es una estrategia
gue todas las organizaciones hoy en dia buscan dentro del mercado, debido a
que existen cada vez mas consumidores verdes, aquellos que estan
preocupados por el medioambiente y la salud, y cuya preocupacion determina
su decisién de compra como lo menciona Guerrero (2015); en respuesta a las
practicas de ahorro de energia se muestra un “0,396” que es una correlacién
positiva baja, es decir que dentro de los restaurantes de la ciudad de Manta
existe estas practicas pero es muy baja la aplicacion; El ahorro de energia es
importante ya que evitar dejar encendido los electrodomésticos y luces
disminuye el costo, pero también disminuye accidentes que se produzcan por
calentamiento o una mala conexion, segun Fernandez (2016) menciona que “las
empresas debe garantizar la seguridad y salud de los trabajadores en todos los
aspectos relacionados con el trabajo” lo que se buscaria si se tomaran
actividades de cuidado eléctrico, la quinta correlacion tiene un valor de “0,296”
gue califica como positiva baja, mientras que la siguiente un “0,190” que resulta
positiva muy baja, entre el indicador de ahorro de energia y si estas actividades
de proteccion ambiental permiten mejorar la rentabilidad de la empresa, segun
el ministerio del Ambiente en el 2009 afirma que el uso eficiente de los recursos
conlleva menos produccion de residuos y contaminacion, y a la vez la reduccién
de costos operativos, contribuyendo a la sostenibilidad economica de la
empresa. Fomentar la reduccion de residuos y procesos de produccion dentro
de los restaurantes segun los resultados de la correlacién ante el ahorro de
energia es positiva muy baja pero eso no implica que no sea buena la
implementacion, ya que por desconocimiento estas no son desarrolladas, pero
serian muy favorables dentro de las organizaciones, segun Cardona en el 2007
cada uno de los procesos deben establecer cuales son los residuos, emisiones
y vertidos generados, sus cantidades y como, dénde y por qué se generan, para
luego saber donde actuar y cuanto cuesta la acciéon. En el momento de decidir la
técnica de minimizacion mas adecuada hay que tener en cuenta las entradas y
salidas dentro del proceso, dando absoluta prioridad a la reduccion en el origen
para, en su defecto, intentar corregir el impacto mediante otras técnicas como

son el reciclaje o recuperacion, u otras técnicas alternativas. Por otra parte, los
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giros de inventarios segun Mufoz y Santana en el 2018 mencionan que son
procedimiento que le facilita a la empresa la gestion de su inventario de producto
final y su nivel de abastecimiento de materias primas. Sirve para conocer cuando
una empresa debe hacer sus pedidos para reabastecer sus mercancias, de tal
modo que no se quede sin existencias o inhabilite su capital financiero debido a
un exceso de inventario, esto en relacion a las practicas de ahorro de energia en
la correlacién resultd una correlacion positiva baja con un valor de “0,300”. El
cuarto indicador de la variable practicas segun los resultados de la correlacion
ante todos los indicadores de desempefio operacional existe una correlacion
positiva baja en general compartiendo el mismo criterio segin Valencia (2015)
qgue menciona que la energia desempefia un papel fundamental en el desarrollo
de todos los sectores productivos cuya utilizacion deberia realizarse con alta
eficiencia, bajo impacto medioambiental y al menor coste posible; ya que la
aplicacion de ahorro de buenas practicas verdes favorecera positivamente
dentro de su desempefio operacional.

Las actividades de ahorro de agua dentro de cualquier establecimiento es muy
fundamental ya que la buena utilizacion beneficia a los costos totales de los
restaurantes, la correlacion de practicas de ahorro de agua y costos operativos
segun los datos analizados tenemos “0,331” que resulta una correlacion positiva
baja, la contabilidad de costos y desempefio ambientales puede dar soporte al
desarrollo y operacion de un sistema general de administracién ambiental de una
empresa menciona lturria (2016). La reduccién de agua y electricidad da un
resultado de “0,459” siendo una correlacion positiva moderada con las
actividades de proteccion ambiental y el consumo de agua y electricidad; “El
compromiso con la eficiencia energética y con el consumo responsable del agua
debe establecerse desde la direccion de la empresa” lo menciona el Manual de
la Eficiencia Energética en el 2014. El ahorro de agua en el sector de la
restauracion ante el indicador de la atraccidn y retencién de clientes es positiva
muy baja con un valor de “0,030”, segun Villegas (2013), las actividades de
proteccion ambiental es el efecto de integrar el factor medioambiental en las
funciones de marketing tradicional asegurando al consumidor que el producto
responda mejor a sus necesidades en cuanto a la naturaleza, presentacion,

costo e impacto medioambiental del mismo. En la correlacion de las practicas de
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ahorro de energia 'y como le permite a las organizaciones diferenciarse entre sus
competidores se obtuvo un resultado de “0,088” que significa positiva muy baja,
Guerrero en el 2015 afirma que las empresas que trabajan bajo esquemas de
impacto ambiental reducido, tienen la ventaja ante las empresas que aun no lo
hacen, las actividades de proteccion ambiental le permiten a los restaurantes
reducir el riesgo de accidentes y acciones legales, toda empresa deberia
desarrollar los procedimientos necesarios para conformar un sistema de gestion
de la prevencion orientado a la eficacia, o sea, lograr una muy baja siniestralidad,
unos lugares de trabajo dignos y saludables y una opinion favorable de los
trabajadores respecto a las actuaciones desarrolladas menciona Fernandez en
el 2016, lo que considera importante el cuidado que se le brinda a los
trabajadores y sobre todo evitando acciones legales contra la organizacion, este
indicador ante el ahorro de agua tiene un valor de correlacion de “0,165” que
significa positiva muy baja, lo que se considera que es favorable la aplicacion de
estas practicas beneficiando positivamente a la organizacién. La correlacion
dada entre préacticas de ahorro de agua y el mejoramiento de la rentabilidad de
la empresa tiene un valor de “0,132” que resulta positiva muy baja, segun los
datos de las encuestas realizadas, segun Guerrero (2015) “el aplicar practicas
de marketing mas sostenibles, permite que las organizaciones logren mejorar la
eficiencia de sus procesos, lo cual no solo logra reducir su impacto ambiental,
sino que esta reduccién se traduce en un ahorro econémico (costos)”. El ahorro
y la reduccién de residuos y procesos de produccion es de “0,404” su correlacion
tiene un valor significativo como una correlacion positiva moderada, Pote (2008)
menciona que el manejo integrado de residuos solidos se refiere al uso de
practicas combinadas para manipular los residuos sélidos segura y
efectivamente, contribuyendo con el ahorro de dinero y los recursos naturales.
La correlacién entre practicas de ahorro de agua y los giros de inventario
pertinentes es positiva muy baja con un valor de “0,110%, los giros de inventarios
sirven para conocer cuando una empresa debe hacer sus pedidos para
reabastecer sus mercancias (Mufioz y Santana, 2018); el buen manejo de los
inventarios y del recurso agua de suma importancia ya que reduce los
desperdicios ayudando positivamente a los costos finales y al mismo tiempo

estan siendo amigable con el medio ambiente.
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El indicador recoleccion selectiva de residuos, al momento de realizar su
respectiva correlacion con el indicador costos operativos totales arrojo “0,386”
positiva baja, siendo oportuna porque contribuyo de forma positiva, ya que segun
Gadea y Solans (2015) los residuos son generados por la actividad propia del
comercio, de los servicios de restauracion y bares, de las oficinas y de los
mercados, asi como del resto del sector servicios; El indicador recoleccion
selectiva de residuos, al momento de su respectiva correlacion con el indicador
dos reducciones de agua y electricidad, se obtuvo una correlacion de “0,424”
positiva moderada, siendo favorable porque contribuye de forma positiva de una
manera adecuada, menciona la Comision obrera de Aragén (2015) Las
operaciones de limpieza y desinfeccion incluyen diferentes tareas, en las que se
utilizan métodos, procesos y productos muy distintos; La correlacion realizada
entre el indicador recoleccion selectiva de residuos y el indicador atraccién y
retencion de clientes se obtuvo un resultado de correlacion de “0,006” nula,
siendo inoportuna su respectiva relacion, por lo consiguiente se resalta que el
marketing verde en las empresas es una disciplina que se orienta en ofrecer una
imagen de alta calidad que se manifiesta en los atributos de los productos y de
la preocupacion de la empresa hacia el entorno (Villegas, 2013). Al momento de
la correlacion de recoleccién selectiva de residuos con el indicador de
diferenciarse entre sus competidores dio como resultado “0,069” positiva muy
baja siendo beneficiosa porgue contribuy6é de forma positiva minima, por ende
es importante acotar que las empresas que trabajan bajo esquemas de impacto
ambiental reducido, entonces tienen la ventaja ante las empresas que aun no lo
hacen, Ademas, al aplicar practicas de marketing mas sostenibles, las
organizaciones logran mejorar la ecoeficiencia de sus procesos (Guerrero,
2015). La correlacion que existe entre las actividades de proteccion ambiental le
permiten a su organizacion reducir el riesgo de accidentes y acciones legales y
el indicador recoleccion selectiva de residuos es de “0,064” positiva muy baja
siendo provechosa, cabe mencionar que toda empresa deberia desarrollar los
procedimientos necesarios para conformar un sistema de gestion de la
prevencion orientado a la eficacias (Fernandez, 2016). El uso de sustancias
quimicas, algunas de estas pueden ser peligrosas para tu salud o para el medio
ambiente (Comision obrera de Aragon, 2015), esto hace hincapié a la recoleccién

selectiva de residuos que al momento se ser correlacionado con la rentabilidad
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de la empresa, dio como resultado “0,098” positiva muy baja siendo propicio
porque aporta de una forma positiva minima. La fomentacion de la reduccion de
residuos y procesos de produccion en la organizacion, al ser correlacionado con
el indicador de Recoleccion selectiva de residuos se obtuvo un resultado
correlacionado de “0,519”, siendo esta positiva moderada, es decir que beneficia
pero de una forma maddica y por ultimo el indicador ocho de la variable dos que
hace referencia a los giros pertinentes que realiza la empresa al momento de ser
correlacionado con el indicador de Recoleccion selectiva de residuos dio como
resultado. “0,174” siendo positiva muy baja, siendo oportuna porque favorece de
forma positiva minima, es decir que las ocho correlaciones realizadas con la
recoleccion selectiva de residuos, cuatro fueron positiva muy baja, dos fueron

positivas moderadas y una nula.

La correlacién dada entre los envases ecoldgicos y los distintos indicadores de
desempefio operacion es muy variada ya que el envase presta una utilidad
insustituible para el producto en si, es por ello que es muy importante dentro del
proceso segun lo que considera Bravo y Horta en el 2015, en la primera
correlacion se refleja un valor de “-0,202” negativa baja ante los costos
operativos que dentro de las empresa segun Becerra y Pérez deberian surgir
medidas voluntariamente adoptadas o prescriptas por ley, aplicando la compra
de productos ecoldgicos los costos totales disminuiran; la Fundacion Ecologica
y Desarrollo (2015) menciona que el consumo de agua y electricidad en
restaurantes, es muy variable en funcion del tipo de establecimiento, de los
servicios que ofrece y del grado de sensibilizacion de los usuarios esto podria
reducir el consumo manteniendo la calidad en el servicio y la satisfaccién de sus
clientes, lo que ante el indicador de envases ecologicos tienen un valor de “-0.80”
gue es una correlacion negativa alta. Entre los envases ecoldgicos y la atraccion
y retencidén de clientes existe una correlacion de “0,477” positiva modera, que
por su parte si las empresas adoptan una orientacion a lo verde, ésta hace
referencia a la responsabilidad que existe en la organizacion con el medio
ambiente, y, también la afirmacion, de la necesidad de minimizar el impacto
medio ambiental que su actividad economica genera en el entorno (Fraj et al.,
2008). Lo que hace de una u otra manera atractiva para los clientes que tienen

conocimiento y que estan teniendo conciencia, aunque se pudo observar
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discrepancia en algunos de los encuestados dado que han notado que las
personas no estan interesados en las actividades de proteccion ambiental, pero
como organizacion si seria favorable porque reducirian sus gastos y ayudarian
al medio ambiente; tener buenas practicas verdes hacen que estas se
diferencien de sus competidores, teniendo un valor de “0,453” que es una
correlaciéon positiva moderada, como lo menciona Guerrero que las empresas
que trabajan bajo esquemas de impacto ambiental reducido, entonces tienen la
ventaja ante las empresas que aun no lo hacen. La siguiente correlacion es
positiva moderada con un valor de “0,441” referente a los envases ecoldgicos y
la reduccién del riego de accidentes y acciones legales, las cuales segun
Fernandez toda empresa deberia desarrollar los procedimientos necesarios
logrando una muy baja siniestralidad, unos lugares de trabajo dignos y
saludables y una opinibn favorable de los trabajadores respecto a las
actuaciones desarrolladas. Los envases ecolédgicos y la rentabilidad de los
restaurantes se correlacion negativamente muy bajo existe un -0,051 de valor, lo
cual permite diferenciarse a través de los envases es un factor generador de
ventaja competitiva por el lado de la percepcion de los consumidores (Bravo y
Horta, 2015). segun el Ministerio del Ambiente Pert (2009), Las pérdidas
generadas en las empresas son consideradas normales dentro de los procesos
productivos pero esto debe terminar por optimizacién de recursos, ya que segun
la investigacion realizada en relacion a los envases ecoldgicos y la reduccion de
residuos y procesos de produccion existe un valor de “-0,085” valor negativo muy
bajo Cardona en el 2007 menciona que el proceso de produccion de una
empresa, el proceso principal y cada uno de los procesos unitarios que los
integran, dando absoluta prioridad a la reduccion en el origen para, en su defecto,
intentar corregir el impacto mediante otras técnicas. Y por ultimo en la correlacion
de envases ecolégicos y los giros de inventario existe una correlacion de “0,062”
positiva muy baja, en el giro de restaurantes se debe considerar sistemas para
la valuacion de inventarios los primeros productos que entran al almacén deben
ser los primeros que se utilicen, dandole salida primero los productos que se

hayan adquirido primero (Oviedo, 2018).

La organizaciones en especial el sector de la restauracion se ve exigido por la

sociedad deben tener en cuenta la eleccidn de electrodomésticos eficientes,
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preferentemente de clase energética A, puede suponer una importante reduccion
de consumo de agua y energia segun Fundacion Ecologia y Desarrollo (2015),
a través de esta teoria se justifica los resultados de la correlacion dada segun
los distintos indicadores teniendo como punto fundamental el beneficiar no solo
a las practicas verdes sino su desempefio operacional teniendo una correlacion
positiva muy baja con un valor de “0,108”, los costos operativos ambientales son
los provenientes de actividades ambientales especificas de la empresa, que
surgen por medidas voluntariamente tendientes a la prevencion, reduccion,
tratamiento, aprovechamiento o eliminacion de los residuos o emisiones y los
costos que se producen o se pueden producir por la omision de estas medidas
operativas ambientales (Becerra & Pérez, 2011). El procesamiento de equipo en
su correlacion con la reduccion de consumo y agua en restaurantes, es positiva
baja con una valor de “0,213” la reduccion siempre varia segun la funcion del tipo
de establecimiento, el compromiso con la eficiencia energética y con el consumo
responsable del agua debe establecerse desde la direccién de la empresa
(Manual de Buenas Précticas para la mejora de la eficiencia energetica, 2014).
La adopcion de Las actividades de proteccion ambiental es el efecto de integrar
el factor medioambiental en las funciones de marketing tradicional, de costo e
impacto medioambiental del mismo menciona Villegas (2013), lo que permite una
atraccion y retencion de clientes segun el conocimiento de los clientes en los
restaurantes encuestados se considerd una correlacion positiva baja con una
valor de “0,229”; entre el procesamiento de equipo y diferenciarse entre los
competidores existe una correlaciéon positiva baja la cual representa a un valor
de “0,2982, Peattie y Crane (2005), menciona que lo que incentivd a las
empresas a mostrar interés en practicas de marketing verde fue la mayor toma
de conciencia sobre los productos respetuosos con el medio ambiente, y la
creciente preocupacion por el desarrollo, fabricacién, consumo y eliminacién de
esos productos. La seguridad de los trabajadores y clientes dentro de las
organizaciones es fundamental por ellos buen procesamiento de equipo y su
relacion con la reduccion de riesgos de accidentes y acciones legales tienen una
correlacion positiva baja la cual fue considerada por los encuestados con un valor
de “0,357”. Toda empresa deberia desarrollar los procedimientos necesarios
para conformar un sistema de gestion de la prevencion orientado a la eficacia

(Fernandez, 2016). Las actividades de proteccion ambiental permiten al negocio
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mejorar la rentabilidad de la empresa, segun el Ministerio del Ambiente de Peru
el uso eficiente de los recursos conlleva la reduccion de costos operativos, que
contribuye a la sostenibilidad econdmica en este caso de los restaurantes, en la
correlacion del procesamiento de equipo y la mejora de la rentabilidad existe un
valor de “0,167” que es un correlacidén positiva muy baja, esto es significativo
para los restaurantes ya que si se realiza un eficiente equipamiento la

rentabilidad va a mejorar, ya que los gastos van a ser menores.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Las practicas verdes son particularmente importantes dado que la adopcién
de las mismas ha sido identificada como un impulsor clave para el éxito del
mercado y la mejora del desempefio de las empresas en los restaurantes.
Esta investigacion permitio conocer el punto de vista de diferentes autores
acerca del tema de estudio, cada una de sus aportaciones, ayudo a extraer
16 indicadores 8 de practicas verdes (compras verdes o ecoldgicas, el
reciclaje, envases ecologicos para llevar, procesamientos de equipos
equipamiento, productos de limpieza perjudiciales para el medio ambiente,
implementacion de practicas de ahorro de energia, implementacion de
practicas de ahorro de agua y por ultimo la implementacién de recoleccion
selectiva de residuos solidos) y 8 de desempefio operacional (reduccién de
costos operativos totales, reduccion de costos de agua y electricidad,
atraccion y retenciéon de clientes, diferenciacion entre la competencia,
reduccion de riesgos y acciones legales, mejorar la rentabilidad de la
empresa, reducciéon de residuos en procesos de produccién e inventario)
siendo los mas relevantes y mencionados por los distintos autores que
facilitaron tener conocimiento del tema y al andlisis de correlacion realizado
en la investigacion.

Mediante el diagndstico de la situacion actual de los restaurantes de la ciudad
de Manta se constaté que la mayoria de los propietarios de los restaurantes
tienen conocimiento de las practicas verdes y el beneficio de estas sobre el
desempefio operacional sin embargo se evidencia un déficit en la
implementacion de materiales amigables con el ambiente que le permitan
disminuir el impacto negativo que inciden en altos costos.

La correlacion estadistica facilité la evaluaciéon de los indicadores y la
incidencia que tienen unos sobre otros, en lo que se permitié determinar que
la utilizacidn de las practicas verdes en los restaurantes de la ciudad de Manta

en la mayoria de los casos contribuye de forma positiva baja al desempefio
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operacional proporcionando mejoras operativas, pero no significativas a los

establecimientos.

RECOMENDACIONES

Se recomienda a los restaurantes de la ciudad de Manta tener en cuenta cada
uno de los indicadores encontrados por los diferentes autores que aportaron
al tema de investigacion, este les alentara a convertirse en un restaurante
“verde” ayudando asi a través de esta implementacion al cuidado del medio
ambiente, convirtiéndolos en empresas socialmente responsables, atrayendo
por medio de esto a clientes que se preocupan por el cuidado del planeta.
Las précticas verdes en los restaurantes quedan evidenciadas que de una u
otra manera son favorables tanto para el ambiente como para ahorro y
disminucién de costos, por lo que se recomienda a los restaurantes de la
ciudad de Manta mantenerse actualizados segun las tendencias y realizar
capacitaciones para mejoras para la retroalimentacién de la organizacion,
refiriéndonos a las actividades amigables permitirian que los restaurantes
tengan no solo reduccién de gastos y costos de inversién, sino que
proporcionarian a la organizacion a obtener una imagen atractiva para los
clientes, aumentando las ventas, sus ganancias mejorarian.

Como recomendacion para los restaurantes segun los investigado y
mostrado luego del andlisis realizado se sugiere a las organizaciones tener
en cuenta la importancia de las préacticas verdes, y su influencia en el
desempefio operacional siendo procedente ya que invertir para lograr una
buena imagen a través de practica ambientales favorece tanto al ambiente
como a lo que proyectan a sus clientes mostrando responsabilidad y
sostenibilidad; la capacitacion y la culturalizacién hacia la sociedad es
fundamental ya que si se brinda un servicio de tal manera que ayude al
ambiente los consumidores son quienes deberian tener el mayor

conocimiento del porque utilizar o consumir productos verdes.
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VARIABLE AUTORES PREGUNTAS
Perrarrzgg1y4)Alonzo PRACT. 1. Su organizaciéon compra productos ecolégicos
Wang (2013)/Tprres, PRACT. 2. Fomenta la seleccion de residuos e incentiva el
Escalante, y Olivares iclai ilizacié
(2016) reciclaje y reutilizacion
Perramony Alonzo PRACT. 3. Su organizacién ha reducido el uso de productos
E (2014) de limpieza perjudiciales para el medio ambiente
o Perramony Alonzo PRACT. 4. Su organizacién implementa practicas de ahorro
P (2014) de energia.
§ Perramony Alonzo PRACT. 5. Su organizacién implementa practicas de ahorro
§ (2014) de agua.
o Perramon y Alonzo PRACT. 6. Su organizacion implementa la recoleccion
(2014) selectiva de residuos.
Wang (2013) PRAC'T:7. Su organizacién ha implementado los envases
ecoldgicos para llevar.
Wang (2013) PRACT. 8.. Su organiza.ci()n implemgnta adecuadamente el
procesamiento de equipo (equipamiento).
OPER. 1. las actividades de proteccion ambiental le
Perramon y Alonzo permiten a su organizacién reducir sus costos operativos
(2014)
totales
OPER. 2. Las actividades de proteccion ambiental le
Perramon y Alonzo . . duci d
(2014) permiten a su organizacién reducir su consumo de agua y
electricidad
= OPER. 3. Las actividades de proteccion ambiental le
S Perramon y Alonzo ermiten al negocio atraer nuevos clientes o retener a los
o (2014) P g
2 existentes
E Perramony Alonzo | OPER. 4. Las actividades de proteccion ambiental permiten
o (2014) a la empresa diferenciarse de sus competidores
r% P Al OPER. 5. las actividades de proteccion ambiental le
s errarrE(2381y4) onzo permiten a su organizacién reducir el riesgo de accidentes y
h acciones legales
wl . 2 . .
o OPER. 6. Las actividades de proteccidn ambiental permiten

Perramony Alonzo
(2014)

al negocio mejorar la rentabilidad de la empresa

Feng y Wang (2017)

OPER. 7. Su organizacidn fomenta la reduccién de residuos
y procesos de produccion.

Voss y Blackmon
(1997)

OPER. 8. Su empresa realiza los giros de inventarios
pertinentes.

ANEXO 1. Cuadro de preguntas para el instrumento de la evaluacién.




ANEXO 2. Encuesta realizada al Hotel Poseiddn.

ANEXO 3 Encuesta realizada al Hotel Manta Host
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ANEXO 4 Encuesta realizada al Hotel Sail

ANEXO 5 Encuesta realizada a restaurantes de cuarta categoria
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ANEXO 6 Encuesta realizada a restaurantes de cuarta categoria

ANEXO 7 Encuesta realizada a restaurantes de cuarta categoria
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