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RESUMEN

El estudio tuvo como objetivo disefiar un modelo de gestion para el
aprovisionamiento de alimentos kilometro cero en restaurantes de segunda
categoria de Portoviejo, esta investigacion es de tipo cualitativa con enfoque
exploratorio- descriptivo. Para su efecto, consté de tres fases; en primer lugar, se
realizé un diagnostico del &rea de estudio para la identificacion de la tipologia de
los restaurantes, esto se lo realizé por medio de la revision bibliografica y visitas
de campo para el analisis de la demanda y proveedores se aplicaron entrevistas y
encuestas, posteriormente se llevé a cabo un andlisis estratégico a través de la
matriz FODA. En la segunda fase se evalud la gestién de aprovisionamiento,
estableciendo un sistema de veintiséis indicadores. Por este medio, se determind
gue las puntuaciones mas altas fueron la seleccién y andlisis de los proveedores
considerando que son exigentes en este aspecto. En cuanto a la solicitud de
compras se encuentran las puntuaciones mas bajas debido a la poca existencia
de medios por el cual realizan los pedidos y hacen los pagos. Finalmente, se
propone el modelo de gestion compuesto por dos macro estrategias con intencion
de reformular la gestién externa e interna del aprovisionamiento, ofertando nuevos
productos y optando por proveedores kilometro cero.

PALABRAS CLAVE

Aprovisionamiento, alimentos kilometro cero, gestion de compras, modelo de

gestion.
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ABSTRACT

The present study had as its objective to design a management model for the
supply of food kilometer zero in second category restaurants in Portoviejo. This
investigation is of qualitative type with an explorative-descriptive focus. The
development of the research consisted of three phases, in the first phase, a
diagnosis of the area of study was carried out for the identification of the typology
of the restaurants, this was done by means of bibliographical review and field visits;
for the analysis of the demand and suppliers, interviews and surveys were applied,
afterwards a strategic analysis was carried out through the SWOT matrix. In the
second phase the management of supply was evaluated and a system of twenty-
six indicators was established. Through this means it was determined that the
highest scores were the selection and analysis of the suppliers considering that
they are demanding on this aspect. Concerning the purchases request, the lowest
scores were found due to the limited existence of means by which they place orders
and make payments. Finally, it is proposed the management model composed by
two macro strategies with the intention of reformulating the external and internal
management of supply, offering new products and choosing suppliers kilometer
zero.

KEY WORDS

Procurement, zero kilometer food, purchasing management, management model



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En un mundo globalizado, los alimentos se han convertido en un negocio cada vez
mas amplio, acorde como han ido creciendo de forma considerable las distancias
que viajan (Dubbeling, Hoekstra, y Van Veenhuizen,2011).Lo mencionado
anteriormente es una tendencia que, sin lugar a duda, causa una gran huella
ecolégica en el planeta debido a los procesos de envasado y transporte que
suponen, pues si los productos no tuvieran que recorrer enormes distancias, se
podria prescindir de los envoltorios o productos quimicos que tienen como objetivo
proteger la mercancia durante el traslado (Pizarro,Moran y Morales, 2016). Es
importante mencionar que, debido al traslado de los productos, el cual suele
demorar dias o semanas, se suele ver afectada la frescura del producto y por ende

su calidad, el cual es el factor mas valorado para un cliente.

Posteriormente, a finales de los afios 80 aparecié un movimiento llamado slow food,
el cual ha ido sumando adeptos y de la misma forma moviendo el consumo de
productos de kilbmetro 0, o, en otras palabras, aquellos productos que sean
provenientes de areas de cultivo cercanas, ubicados maximo a un radio de 100 km
(INTUR Restauracion Colectiva, 2018). Con esta iniciativa el movimiento
mencionado anteriormente busca reducir la distancia existente entre el productor y
el consumidor debido a que esto reduciria en gran medida la emision de gases de
efecto invernadero los cuales se estiman en 5 millones de toneladas de CO2 al afio.
(Slow food, 2020).

A nivel mundial son cada vez mas las ciudades que deciden impulsar el
aprovisionamiento de productos km 0, un claro ejemplo es la ciudad de Cérdoba en
donde existe una oferta variada de esta tipologia, sin embargo, los hosteleros no
tenian el conocimiento de estos productos por la inexistencia de un suministro
semejante y continuo por parte del proveedor, ademas de la falta de demanda de

los mismos. El impulso de esta iniciativa supone un gran beneficio para el
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consumidor, pues consumir productos frescos implica un aporte directo en la salud

del ser humano gracias a la calidad del producto en si (Hernandez y Navajas,2018).

Para Zegler (2017) debido a la preocupacion de llevar una dieta saludable muchos
de los clientes se interesan en saber dénde se fabricod del producto. “De hecho, el
70% de los italianos, 6% de los franceses, 58% de los espafioles, 56% de los
alemanes y 55% de los polacos mayores de 16 anos” (p.6). Confian mas en una
empresa si fabrica los productos dentro de su territorio, es por ello, que los
consumidores esperan afirmaciones confiables, de acuerdo al caso de que el 57%
de adultos en Reino Unido optan por las bebidas lacteas, por lo tanto, prefieren
adquirir productos de una marca que presente las caracteristicas y detalles en el

empaque.

Los autores Marinao Artigas, Torres Moraga, y Coro Chasco (2014) afirman que el
sector turistico se ha visto en la necesidad de estar encaminado hacia un turismo
con caracter tematico, aprovechando siempre las riquezas y caracteristicas Unicas
de cada regién ya que el turista actual posee basta informacion del lugar que va a
visitar, por tanto de los servicios y productos locales ofrecidos en el destino,
destacando que en general el turista busca conocer nuevas culturas y probar la
gastronomia autéctona, en otras palabras, los platos tipicos elaborados con

productos primarios existentes en la localidad.

Respecto a Ecuador, uno de los mayores receptores de turistas, tanto nacionales
como extranjeros es la capital , donde el sector de restauracion obtienen cifras muy
elevadas en comparacion con otros establecimientos de actividad turistica;
proyectandose de la siguiente manera: el 64% lo ocupa el servicio de alimentos y
bebidas (restauracion), el 16% lo que son agencias de viajes, un 14% la industria
hotelera (alojamiento), 3% el transporte turistico y el area de recreacion, diversion
y esparcimiento el 3% (Suquilanda, 2019). El turismo gastronomico ha tomado cada
vez mas relevancia en Ecuador al igual que en todo el mundo, sin embargo, a pesar
del gran crecimiento que ha tenido ademas de la importancia que este representa
para la economia del pais, no estd muy estudiado y se lo suele analizar tnicamente

como un elemento que esta asociado al negocio de hoteleria.
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El Gobierno de Manabi (2020) manifiesta que la gastronomia de esta provincia es
reconocida a nivel nacional e internacional debido a su originalidad y exquisitez,
atrayendo a turistas de cada rincon del pais y del mundo, mismos que llegan en
busca de degustar estos platos; es asi como la gastronomia de la zona constituye
un verdadero atractivo cultural para la region; por otro lado Binz y De Conto (2019
indican que “la alimentacion tiene el poder de transmitir significados, pudiendo ser
parte de la manifestacion de personas y grupos.” (p 509). por tanto, el manabita
tiene su propia cultura culinaria en la que se mezclan diversos productos tanto del
mar como de la tierra, la gastronomia es un potencial cultural que ubica a la comida

de Manabi entre las favoritas del pais.

Los restaurantes kildmetro cero son una tendencia que esta creciendo en el mundo,
pero en Manabi aun son escasos; no obstante, en el canton Puerto Cayo se
encuentra el restaurante Boca Valdivia, en el Hotel Resort Las Tanusas donde se
aplica totalmente el kilbmetro cero; esta idea surgié mientras hacia cuentas del
dinero que gastaba en traer hortalizas, especias, entre otros productos desde el
supermercado mas cercano localizado a decenas de kilometros. Ellos se dieron
cuenta del impacto ambiental que generaba trasladar el producto, y que en ese
trayecto la forma de cémo se sacrificaba la frescura y calidad del mismo, con eso

en mente decidio crear, atras del hotel, un huerto. (Pacheco, 2015).

Ademas, considerando lo antes expuesto; son pocos los ejemplos que se pueden
mencionar dentro de la zona manabita; por su parte Vinces (2017) argumenta que
debido a la débil planificacion de la produccion en Manabi, se ha visto afectada la
eleccion del comprador, entonces, existe desconfianza por parte de los
compradores locales al adquirir la materia prima para preparar sus alimentos, esto
por falta de garantias de cultivo y cosecha, por eso prefieren hacer sus compras en

supermercados que garanticen la calidad y el buen estado de los alimentos.

La ciudad de Portoviejo, en el afio 2019, fue designada como Ciudad Creativa dentro
del ambito gastronomico por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Ciencia y la Cultura (Unesco), sumandose a otras ciudades que
basan su estrategia de desarrollo econdmico en diversas expresiones de la cultura

(Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura). La designacion segun lo analizado
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funciona en base a un reconocimiento internacional que compromete a la ciudad a
invertir en la creatividad gastrondémica con la finalidad de que funcione como un
motor para el desarrollo sostenible de la urbe y la inclusién social y cultural,
relacionandose con uno de los objetivos del aprovisionamiento de productos
kilbmetro O el cual busca también promover el crecimiento de la economia local.
Portoviejo cuenta con una variada oferta gastronomica, que va desde los mariscos
de Crucita hasta los platos de raices agropecuarias de Calderon, famosos por su

festival de la morcilla.

En consideracion a lo antes expuesto, existen probleméaticas que afectan el
desarrollo gastronémico de la cuidad creativa; entre ellas se encuentra la limitada
gestién para el aprovisionamiento de alimentos kilbmetro cero en restaurantes de
segunda categoria, todo debido en gran medida al desconocimiento de la relacion
producto—precio—calidad por parte de los establecimientos de alimentos y bebidas
al momento de adquirir los insumos para la preparacion de los alimentos, existiendo
de esta manera poco interés por parte de los restaurantes de segunda categoria en
aprovisionarse de estos productos, ignorando también los diferentes beneficios que
esto podria traer tanto para el restaurant como para la localidad en general

prefiriendo aprovisionarse de productos extranjeros.

Otra causa importante, que se debe considerar es la desconfianza que tienen los
compradores en los productos locales, por la falta de garantias en cuanto a la forma
de cultivo y en parte también desconocen a muchos de los proveedores existentes
en la localidad. Ademas, en el sector agricola existe un conocimiento insuficiente
para generar productos innovadores y con la calidad exigida por parte del
comprador, suele considerarse una caracteristica compleja de los alimentos
determinando su aceptabilidad para los consumidores, al medir la calidad de los
mismos deben cumplirse leyes y reglamentos vigentes, de esta forma se genera

confianza al cliente (Gutiérrez, Morales y Aguirre, 2013).

Por otra parte, Merchan (como se citd en Andrade y Parraga, 2019) indica queuno
de los problemas que afectan a la ciudad de Portoviejo es la contaminacion de
alimentos en las diferentes zonas, esto se debe en gran parte a los desechos

alimenticios ocasionados por restaurantes, sumandole el hecho de que,



17

desperdiciar alimentos es insostenible desde el punto de vista medioambiental, ya
gue los desechos se convierten en basura contaminante, esto sucede ya sea por la
falta de conciencia ambiental de las personas o del cliente y falta de politicas verdes
o0 medioambientales por parte de los restaurantes.

Ademas, en fundamental mencionar que, en una investigacion de mercado tiene un
aporte esencial en la toma de decisiones en una empresa, “pues dependiendo de
los resultados obtenidos, se definen propdsitos y guias a seguir para atacar los
problemas que se hayan detectado” (Mendoza y Véliz,2018, p.71). Sin embargo, en
la restauracion existe una considerable inexistencia del estudio de gustos y
preferencias por parte del consumidor, lo que genera que no se estén cubriendo
todas las necesidades de los clientes, aumentando de esta manera el porcentaje
de consumidores insatisfechos. Nicho que podria ser cubierto de una mejor manera
si existiera mayor interés, por lo tanto, una correcta planificacion por parte de los
productores y un 6ptimo modelo de aprovisionamiento de productos kilometro O por

parte de los consumidores o0 en este caso de los restaurantes de la ciudad.

Esta problemética conlleva la carencia de plazas de trabajo al ser desplazada la
produccion local por productos de otras zonas. Lo mencionado anteriormente se
sustenta en el hecho de que al consumir productos de kilometro 0 y de temporada,
favorece el impulso de la economia local generando de esta manera mayor cantidad
de empleo, facilitando el acceso al canal comercial a pequefios y medianos
productores generalmente desplazados en la industria por las grandes cadenas
distribuidoras (Aguado, 2016). Por todo lo antes mencionado se plantea la siguiente

interrogante.

¢,De gué manera un modelo de gestion para el aprovisionamiento de alimentos

kilometro cero favoreceria a los restaurantes de segunda categoria de Portoviejo?
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1.2. JUSTIFICACION

El presente trabajo investigativo presenta razones tedricas, practicas,
metodoldgicas, ambientales y legales que sustentan el desarrollo del trabajo de
investigacion, dado que el tema propuesto es modelo de gestion para el
aprovisionamiento de alimentos kildbmetro cero en restaurantes de segunda
categoria de Portoviejo, en este se abordan tematicas relacionadas con el
diagnostico de los restaurantes de segunda categoria, la evaluacion de la gestion
de aprovisionamiento y el disefio del modelo de gestion, de acuerdo a lo expuesto
con anterioridad la investigacion se justifica de la siguiente manera.

1.2.1. TEORICA

La investigacion tiene su sustento tedrico en lo expuesto por Jaramillo (2018) quien
menciona que hay que vincular cocinas sostenibles al area de alimentos y bebidas,
tomando en cuenta la cadena de valor que a su vez, incluye los proveedores
locales, el manejo de materiales e insumos, el servicio, las técnicas de manipulacion
y preparacion de alimentos, ademas de promover la concientizacion en relacion a
los desperdicios en el consumo al igual que la aplicacion de métodos para el
aprovechamiento de residuos. Asi mismo, se sefiala la importancia de un modelo
de gestion que permite aprovisionarse de alimentos kilbmetro cero basandose en
la literatura cientifica, adicionalmente los sustentos teéricos expuestos brindan la
pauta para crear una linea base para futuros proyectos apoyandose en teorias y
definiciones que contribuyan a una mejor conceptualizacién de los procesos de

gestion de aprovisionamiento.

1.2.2. PRACTICA

Desde el punto de vista practico el presente trabajo disefia un modelo de gestién
para que los restaurantes de segunda categoria puedan adquirir los productos
kilbmetro cero convirtiéndose en un instrumento de importancia tanto para los
restaurantes que pueden ver en este modelo la posibilidad de reducir costos y
brindar productos de calidad y también se proyecta como una oportunidad paralos
productores locales que reducirian la cadena de distribucién percibiendo mayores

ingresos dada la reduccién de intermediarios. Es asi que el modelo de gestién
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brinda un aporte a los restaurantes que desean aprovisionarse de productos locales
aportando a la responsabilidad social corporativa de la empresa y a los productores
que les beneficia distribuir sus productos reduciendo la cadena de intermediarios y
garantizando que las ventas sean estables de acuerdo a la produccion.

1.2.3. METODOLOGICA

La investigacion se fundamenta de manera metodologica en procesos
determinados por aportes de diferentes estudios a nivel internacional utilizando
métodos, técnicas y herramientas para definir modelos de gestion, se toma como
principal referente la investigacion propuesta por Mufioz y Mocarro (2018) en la que
se disefa un sistema de control de compras para un restaurante, por otra parte, se
considera la investigacion propuesta por Almeida (2019) en la que analiza la gestion
de compras en restaurantes, otras de las metodologias referenciales son las
propuestas por Herndndez y Navajas (2018) que analiza la gestion de compras de
varios restaurantes de la ciudad de Cérdoba, Espafia, ademas Montafiez, Canto,
Gonzéles, Balancan y Lamban (2019) disefian un procedimiento para el
abastecimiento de materia prima en la industria de restaurantes, otro aporte
metodoldgico es el propuesto por Garcia (2016) quien analiza la gestién de stocks
en el sector hotelero a través de un modelo de sistema, finalmente Miranda (2016)
propone la gestidén logistica del restaurante real S.A.C en el distrito de San
Sebastian. Con la combinacion de estas metodologias y a través de la utilizacién
del método cientifico se elaborara el proceso metodoldgico a utilizar y su contribuird
con un nuevo disefio metodoldgico que formard la base para futuras investigaciones

gue persigan el mismo obijetivo.

1.2.4. LEGAL

La investigacion se sustenta legalmente basandose en la Constitucién de la
Republica del Ecuador (2008) la cual segun el articulo 13 y 18 indica que todos
tienen derechos como ciudadanos a tener una alimentacion apta para el consumo
humano y libertad de recibir informacion veraz y oportuna, asi mismo difundir

informacion sin violar los derechos humanos y la ley que los ampara. Ademas, la
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Ley de turismo (2014) en los articulos 8, 9, 10 y 11 indica la importancia sobre
adquirir las licencias de turismo para ejercer las actividades turisticas,
adicionalmente en la ley se describe la clasificacion y la categorizacion de los
establecimientos y los requisitos necesarios que deben seguir para mantener su

categoria.

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia a través de su reglamento
establecen normativas sobre la obtencion del permiso de funcionamiento
cumpliendo todos los requisitos sanitarios para su funcionamiento esto se realizaa
través de un proceso de vigilancia y control en el que se realizan visitas técnicas a
cada establecimiento a través de dependencias del ministerio de salud en cada sitio
especifico, ademas el Ministerio de turismo (2018) establecen parametros para el
almacenamiento de materias primas, procesos de aprovisionamiento y seleccion de
proveedores a través de diversos programas que garantizan un servicio turistico de

calidad.

1.2.5. AMBIENTAL

Ambientalmente la investigacion se justifica dada que la adquisicion de productos
kilometro cero proporciona la obtencion de alimentos sujetos a los principios
sociales y ambientales que den paso a la generacion de beneficios en la
organizacion asi como en la cadena de valor, ademas al reducir la cadena de
distribucion se minimiza el uso de combustibles fésiles utilizados en gran cantidad
para la movilizacién de los alimentos desde su lugar de produccion hasta la
empresa que los desea adquirir, reduciendo las emisiones de gases que provocan
contaminacion ambiental y deterioran los espacios, al mismo tiempo consumir
productos de los productores cercanos reduce el tiempo en el que los alimentos
llegan a la mesa de los clientes, obteniendo productos mas frescos y mas

saludables y creando un valor agregado en el producto final.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un modelo de gestion para el aprovisionamiento de alimentos kilbmetro

cero en restaurantes de segunda categoria de Portoviejo, Provincia de Manabi.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un diagnéstico de la situacion actual de los restaurantes de segunda
categoria de Portoviejo.

e Evaluar la gestidn de aprovisionamiento de alimentos kildmetro cero en
restaurantes de Portoviejo.

e Plantear un modelo de gestion para la mejora del proceso de
aprovisionamiento en los restaurantes de segunda categoria de Portoviejo.

1.4. HIPOTESIS, PREMISAS Y/O IDEAS A DEFENDER

El desarrollo de un modelo de gestion para el aprovisionamiento de alimentos
kilbmetro cero serd favorable para los restaurantes de segunda categoria de

Portoviejo, Provincia de Manabi.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

Para la elaboracion del marco tedrico fue necesario la elaboracion del hilo
conductor, considerado como un elemento transversal para mantener la cohesion
de los conceptos necesarios en el presente capitulo, partiendo de lo general a lo
particular, presentando asi los temas pertinentes de la variable dependiente e

independiente como se muestra en la figura 2.1.

Figura 2.1. Hilo conductor
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2.1. NUEVAS TENDENCIAS EN LA RESTAURACION Y SU
RELACION CON EL DESARROLLO SOSTENIBLE

La Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) (2019) propone incrementar a gran
escala la restauracion de los ecosistemas degradados y destruidos, como solucion
para luchar contra el cambio climatico y mejorar la seguridad alimentaria, el
suministro de agua y la biodiversidad. La preocupacion por la degradacion de los
ecosistemas terrestres y marinos pone en riesgo el bienestar de 3200 millones de

personas, por lo tanto, representa un coste del 10% del PIB mundial anual en
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pérdida de especies y servicios eco sistémicos. Muchos ecosistemas prestan
servicios primordiales para la alimentacion y la agricultura, incluyendo el
abastecimiento del agua dulce, la proteccion contra los riesgos naturales y la
provision de habitat para especies como peces y polinizadores.

En la restauracion es importante tener un enfoque visionario, ya que el mercado
cambia constantemente y la competencia aumenta dia a dia. A medida que van
evolucionando aparecen nuevos conceptos gastrondmicos mas grandes, con
disefios especializados y una carta mas variada. Para competir en este mercado se
debe tener una visidén centrada, comprendiendo que es lo que ocurre alrededor con
las personas cercanas del sector de la restauracion, asi mismo, poder encontrar
nuevas propuestas de valor sin dejar de lado lo que sucede en el exterior y de este
modo tener una guia al momento de implementar un nuevo menu. “En torno al
mundo culinario, al momento de llevarlo a la practica en un laboratorio propio, que
es la cocina, creando aromas y sabores originales en recetas y platillos”

(Hernandez, Tamayo, Castro y Mufioz, 2016, p.79).

El conocimiento sobre la salud y el impacto que ha causado ciertas practicas
agricolas y ganaderas llevan sin lugar a duda, una demanda mas exigente de
nuevos productos. Ultimamente en las nuevas tendencias en hoteles se lleva el
concepto fitness y se puede percatar que los clientes se alimentan cada vez mas
saludable y, por ultimo, las personas han tomado conciencia de la necesidad de
cambiar la forma en que se hacen las cosas (Ballarin, 2018). Dado que el sector
alimentario es uno de los mas afectados por este cambio en el pensamiento global,
de la misma forma el deterioro de muchos ecosistemas debido al excesivo consumo
de materiales cémo el plastico lo que lleva a plantearse cédmo gestionar el ciclo de

vida.

Relacionado a la salud y bienestar del individuo es necesario aplicar nuevas
tendencias tales como la incorporacion de la trazabilidad de los alimentos, el control
y garantia de los mismos. De la misma forma aplicar el flexitarianismo, en otras
palabras, se refiere a la practica de ser flexible sobre la forma en que se es

vegetariano. Beraldo (2012) menciona que a futuro se contara con unanutricién



24

personalizada gracias a la biotecnologia que aplicada a los alimentos ademas de
aumentar la produccion atiende a la demanda de los consumidores paraofrecerles
productos mas seguros, frescos y sabrosos. El uso de la biotecnologia trae una
serie de beneficios que se relacionan con la sostenibilidad implicando mayor
produccion de alimentos, la calidad y el valor nutricional que influyen en la sociedad.

Por otra parte, estan aquellos relacionados a la utilizacion de recursos y aqui se
debe hacer énfasis en la utilizacion de productos préximos o cercanos refiriéndose
a la distancia entre el punto de origen y el consumo del mismo favoreciendo a la
economia local, también se reduce el gasto energético en cuanto al transporte.
Rodrigafiez (2018) refiere que de la misma forma la incorporacién de la proteina
vegetal, es demandante ya que esta aumentando el nimero de personas que optan
por llevar una dieta que limita el consumo de productos de origen animal si bienes
cierto, no solo beneficia en la salud de las personas, sino también esta aportando
al cuidado del planeta sabiendo que el sector ganadero es uno de los principales

responsables de los gases de efecto invernadero.

Segun Ramirez (como se cité en Noboa, 2019) la alimentacion en su rol de vida ha
implicado un cambio en el tiempo, al principio se abastecian de alimentos por la
necesidad biolégica de alimentarse, después se relacioné con festejos, religion,
status social, placer entre otros. Actualmente en la sociedad prefieren comidas mas
facil y rapida de elaborar de acuerdo al ritmo de vida, en donde estan cambiando
las préacticas alimenticias, también ha incrementado los gastos externos del hogar.
“La preocupacién que conlleva este modo de vida que afectando a la seguridad
alimentaria y al consumo de una dieta balanceada, surgen los movimientos fast-

food, slow food, asi mismo, los vegetarianos, veganos entre otros.” (Noboa, 2019,
p.5).

En la contemporaneidad la preocupacién por el medioambiente y la sostenibilidad
en los destinos turisticos ha tomado relevancia en este ambito. Varios estudios han
comprobado que los consumidores estan influenciados por estos aspectos en su
comportamiento y en la decision de compra. Por lo tanto, los establecimientos que

ofrecen servicios alimenticios deberian adoptar por una politica referente a la
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sostenibilidad abarcando mucho mas que la promocion de su imagen. Sales (2012)
sefala que los clientes estan predispuestos a consumir productos considerando las
acciones relacionadas al medio ambiente y a la sostenibilidad, no obstante, se
limitan a pagar mas por éstos. Enfatizan en que las elecciones que realizan al
combinar estos atributos atienden a sus necesidades de igual forma generan valor

agregado para las empresas.

En Brasil se realizd un estudio basado en seis hoteles de la ciudad, en donde
consideran que la reduccion de costos, la salud de los huéspedes y el aumento del
atractivo del hospedaje son las principales razones por las cuales se debera adoptar
practicas sustentables en el area de alimentos y bebidas, evidenciando que la
gastronomia sustentable puede ser un beneficio econdémico para la gestion del
hospedaje (Binz, 2019). En la actualidad existe la tendencia hacia la gastronomia
sostenible que se debe a la demanda de un alimento natural, ademas de que aporte
a la salud y al rescate de la cultura alimentaria; por su puesto es donde se valora el
trabajo del agricultor. El énfasis que se le da a la alimentacion saludable ofrece
oportunidades a los chefs y gestores de la restauracion a crear menus sabrosos
con alimentos cultivados localmente, asi mismo, utilizar los productos provenientes
de la localidad para actividades promocionales creando una nueva experiencia en

el consumidor y de la misma forma influenciando en sus decisiones.

Un reciente estudio realizado en Colombia trata de vincular cocinas sostenibles del
area de alimentos y bebidas, tomando en cuenta la cadena de valor que, a su vez,
incluye los proveedores locales, el manejo de materiales e insumos, el servicio, las
técnicas de manipulacion y preparacion de alimentos, ademas de promover la
concientizacion en relacion a los desperdicios en el consumo al igual que la
aplicacion de técnicas para el aprovechamiento de residuos (Jaramillo, 2018). De
acuerdo con el autor, la integracién de los parametros de sostenibilidad permitira
mejorar las buenas practicas de consumo y produccion con la finalidad de reducir
los impactos negativos, considerando la participacion de todos los actores que

intervienen en el proceso del desarrollo de productos y servicios.
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2.2. RESTAURACION EN ECUADOR

El concepto de restauracidon se refiere a aquella actividad que se desarrolla en
establecimientos dirigidos al publico, se basa en ofrecer constantemente a través
del precio, servicio de alimentos y bebidas para que sean consumidos, ya sea de
manera dependiente o como complemento de otras, relacionadas con el
alojamiento, ocio y esparcimiento. De acuerdo a sus caracteristicas se clasifican en
restaurantes, cafeterias, bares, cafés o similares. La decision de preferir un
establecimiento de restauracion u otro cambia en funcion de las necesidades del
cliente, aunque éstas son persistentes, los cambios en la sociedad permiten que
estas necesidades y habitos se vayan adaptando a las distintas circunstancias
(Gobierno de Austrias, 2016).

En varias ocasiones la restauracion se la vincula con la industria hotelera, esto
debido a que, en el turismo, ambas brindan un servicio al cliente, de manera que
Alfonso (2019) la define como “aquella actividad que proporciona a viajeros,
residentes y cliente servicios de comida y bebida en restaurantes, cafeterias y
cafés-bares; y restauracion fuera de los establecimientos habituales como los
catering y colectividades” (p.10). El servicio de restauracién es “aquello que ofrece
un restaurante a un comensal y se tiende a ubicar en un punto intermedio de un

continuo producto” (Vera y Trujillo, 2017, p. 44).

Argumentando lo expresado por los autores se puede definir que la restauracién
vincula el servicio de alimentacién y bebidas que se le brinda a un individuo, ademas
se encarga de producir tradiciones gastronémicas, para luego llevarlas al mercado;
en la mayoria de los casos el servicio se da en un restaurante, pero también lo
pueden ofrecer en cafeterias, bares, puestos de comida rapida, y otros lugares
donde se oferta un buen plato gastronomico a la preferencia del consumidor; en la
actualidad el servicio de restauracion también se da mediante entrega a domicilio,
esta es una estrategia que se aplica cuando el cliente tiene la necesidad de servirse
algun alimento pero no cuenta con disponibilidad de tiempo para acudir hasta el
establecimiento o por otros aspectos de comodidad para no salir del hogar.
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Respecto a Ecuador, uno de los mayores receptores de turistas, tanto nacionales
como extranjeros es la capital , los servicios de restauracion obtienen cifras muy
elevadas en comparacion con otros establecimientos de actividad turistica;
proyectandose de la siguiente manera: el 64% lo ocupa el servicio de alimentos y
bebidas (restauracion), el 16% lo que son agencias de viajes, un 14% la industria
hotelera (alojamiento), 3% el transporte turistico y el area de recreacion, diversion
y esparcimiento el 3%. (Suquilanda, 2019). Demostrando asi que, en la mayoria de
destinos, la oferta gastrondmica cumple un papel muy importante, porque, si bien,
un turista decide viajar, donde quiera que este se encuentre, tendra la necesidad
de servirse algun alimento o bebida; es aqui donde el servicio de restauracion entra
en accion, brindandole al cliente una serie de opciones para hacer de su estadia

una experiencia inolvidable.

La crisis actual generada por la pandemia del Covid 19 ha impactado fuertemente
en el sector, segun Angulo (2020) “En Quito, se estima que el 10 % de los locales
ha dejado de operar definitivamente, las cadenas han decidido cerrar sucursales”
(p.1). El autor menciona que durante los Ultimos meses han cerrado una de las
cadenas mas reconocidas en la ciudad, se trata del restaurante Café de la Vaca,
acogiéendose al codigo de trabajo en donde despidieron a 150 empleados después
de 15 afios de funcionamiento. Los restaurantes han sido los mas afectados ante
la crisis de esta pandemia, el impacto econémico que esto significard para las
familias que basicamente dependen de esta industria. Si algo se ha rescatado de
los modos de vida que se llevaban anteriormente, es la importancia de la industria
restaurantera en la sociedad y no solo como una actividad que se encuentra en la
mayoria de las poblaciones, sino que ha generado empleos y por ende su

aportacion a la economia.

Para Martinez (2020) “Segun estadisticas, estamos engordando porque comemos
mas en casa. Pero algunos restaurantes no han encontrado la forma eficiente de
llegar” (p.1). Si bien es cierto, este ha sido un reto porque la gente tiene la necesidad
de alimentarse y de alguna forma el sector gastronémico debe estar vivo por lo
mismo, hay que tomar en cuenta por un lado el menu, aunque se lleva a domicilio

puede perder su calidad es por ello, que se tienen que brindar varias
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opciones evitando perjudicar la imagen del establecimiento. Sin lugar a duda, las
personas en estos tiempos buscan ahorrar y el hecho de realizar un pedido fuera
de casa resultaria mas costoso, en efecto los restaurantes tienen que dar precios
asequibles de acuerdo a la situacion, un factor que influye mucho es la distribucion
por el costo tan elevado de las cadenas actuales, lo que dificulta a los restaurantes

a bajar los precios.

2.3. NORMATIVA DEL SECTOR RESTAURACION EN ECUADOR

De acuerdo con el Ministerio de Economia y finanzas de Pert [MEF] (2019) una
normativa consta de reglamentos de forma obligatoria “emanados de una autoridad,
tiene su fundamento de validez en una norma juridica que autoriza la produccion
de la misma, teniendo por objeto regular relaciones sociales y cuyo cumplimiento
esta garantizado por el Estado” (p.1). Las normativas son reglas que controlan
diversos tipos de actividades para garantizar su cumplimiento oportuno y la
seguridad de los consumidores, en Ecuador para el sector restauracion se
encuentran vigentes directamente vinculadas al sector turistico el Reglamento
turistico de alimentos y bebidas, mientras que de manera conexa se encuentra el
Reglamento de funcionamiento de establecimientos sujetos a control sanitario en
los que se encuentran los establecimientos que preparan y expenden alimentos y
bebidas.

El Reglamento turistico de alimentos y bebidas fue expedido por el Ministerio de
Turismo cuya ultima modificacion fue realizada en el afio 2018, el objeto de este
reglamento es “regular, clasificar, categorizar, controlar y establecer los requisitos
para el ejercicio de la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional’
(Ministerio de turismo [MINTUR], 2018, pag.3), entre los aspectos que comprende

el reglamento se encuentran en la tabla 2.1. los siguientes:

Tabla 2.1: Contenido del reglamento turistico de alimentos y bebidas

Aspectos preliminares

Registro y licencia tnica de funcionamiento

Clasificacion, categorizacion y puntuacion
Comercializacion e identificacion

o 8o I ) e

Disposiciones generales
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Fuente: Elaboracion propia a partir de MINTUR (2018)

En los aspectos preliminares se encuentra determinado el objeto, ambito de
aplicacion y la exclusion en el caso de los establecimientos que no se encuentren
considerados como servicios turisticos de alimentos y bebidas, ademas figuran
algunas conceptualizaciones, derechos y obligaciones tanto del usuario como del
prestador de servicios. En el caso del aspecto dos del registro y licencia Unica de
funcionamiento se establecen los requisitos para registrar el establecimiento
legalmente, ademas del proceso de re categorizacion, en cuanto a la licencia anual
de funcionamiento figuran el procedimiento para su obtencion y las inspecciones

necesarias para poder adquirirlo.

En cuanto a la clasificacion, categorizacion y puntuacion figuran aspectos en los
que se establecen grupos de acuerdo a las caracteristicas del establecimiento,
ademas de los requisitos minimos que deben cumplir estos para catalogarse como
servicios turisticos, en relacion a la categorizacion “los restaurantes se
categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dos y (1) un tenedor, siendo (5)
cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor la menor categoria” (Ministerio
de turismo, 2018, pag.10), ademas dentro de la comercializacion e identificacion se
establecen aspectos que impiden o permiten determinadas acciones en cuanto a la
prestacion del servicio, en las disposiciones generales figuran demas aspectos
relacionados a las actividades turisticas de alimentos y bebidas.

Otra normativa vigente que rige los servicios de alimentos y bebidas ademas de
otros establecimientos es el Reglamento de funcionamiento de estas empresas
turisticas sujetas al control sanitario emitido por el Ministerio de salud el 7 de octubre
de 2013, el objeto de este reglamento es el “control y vigilancia sanitaria de
actividades especificas con el propésito de verificar el cumplimiento de los
requisitos técnicos y sanitarios de negocios publicos y privados de servicios de
salud, farmacéuticos, alimentos, entre otros” (Ministerio de Salud Publica del
Ecuador[MSP], 2013, pag.2) en este reglamento se establecen reglas sobre la
obtencion del permiso de funcionamiento cumpliendo todos los documentos

sanitarios para su funcionamiento esto se realiza a través de un proceso de
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vigilancia y control en el que se realizan visitas técnicas a cada establecimiento a

través de dependencias del Ministerio de Salud en cada sitio especifico.

En el reglamento de funcionamiento de establecimientos se establece el pago por
derechos de funcionamiento, de acuerdo a este reglamento para determinar el valor
a pagar se debe “multiplicar el coeficiente de célculo por el equivalente al 2.4% del
salario basico unificado del trabajador (derechos por permiso de funcionamiento a
cobrar, délares ($) = coeficiente de calculo x 2,4% del salario basico unificado del
trabajador en general) (MSP, 2013, pag.5) en el caso de los restaurantes con cuatro
tenedores el valor a pagar es de USD 288 ya que el coeficiente de calculo segun el
reglamento es de 30, los reglamentos anteriormente analizados son los que se
encuentran vigentes y directa e indirectamente relacionados al sector alimentos y
bebidas.

2.4. APROVISIONAMIENTO DE RESTAURANTES EN ECUADOR

Segun Lassys (2014) la funcién que desempefia el area de compras es conocida
“como la funcién de adquirir, contemplando la necesidad, localizacién y seleccion
de proveedores, negociando el precio y otros términos inherentes al insumo a
comprar, asegurandose de su entrega a través de un adecuado seguimiento”
(pag.3), en el aprovisionamiento de restaurantes en donde el proceso de
adquisicién de materia prima es esencial contemplar diferentes aspectos como la
seleccion de provisores, el almacenamiento, la entrega y el costo, en este sentido
el objetivo del departamento de compras es gestionar los bienes y servicios
necesarios

Para Gutiérrez y Gonzales (2018) “la produccién y funcionamiento de la empresa
en cantidad, calidad, monto y lugar adecuado, la funcion de este departamento es
adquirir, almacenar y proveer los bienes necesarios para que la empresa trabaje
normalmente” (pag.4), en este proceso intervienen varios elementos como los
insumos, la materia prima, materiales y equipos, sistemas de control,
almacenamiento y control de stock, entre otros. En Ecuador el Ministerio de turismo
emprendié una camparfia de capacitacion turistica en la que figuran varios manuales
de procesos operativos en empresas turisticas incluidas el sector de alimentos y

bebidas, algunos de ellos se detallan a continuacion. (Soto, Mejia y Agudelo,2016).
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2.4.1. SELECCION Y EVALUACION DE PROVEEDORES

De acuerdo con Villalba (2015) en “muchas empresas la seleccion y evaluacion de
proveedores se ha convertido en una actividad prioritaria para la gestion de
compras, los productos se adquieren a los abastecedores que han superado una
evaluaciéon de acuerdo a aspectos relevantes para las empresas” (pag.17), esto
debido al aumento de la competencia y a los cambios en el mercado con productos
cada vez mas competitivos y con estandares de calidad mayores, para “seleccionar
provisores, es importante considerarlos parte de la cadena de abastecimiento, la
relacion cliente- proveedor es un pilar fundamental para alcanzar ventajas
competitivas duraderas, la tendencia es convertir proveedores en aliados
estratégicos para conseguir relaciones comerciales a largo plazo” (Torrijos, 2018,
pag.16), en este contexto es importante mantener una relacion comercial sélida
pero sin compromisos con los vendedores que permitan establecer estrategias

competitivas frente al mercado.

De acuerdo con el programa de seleccion y evaluacion de proveedores propuesto
por el MINTUR existe un proceso que consta de cuatro componentes que se

sefalan en la tabla 2.2.

Tabla 2.2: Componentes de la seleccion y evaluacion de proveedores

1. Registro de proveedores
2. Seleccion de proveedores Recenocimiento en el mercado
Calidad

Ubicacion del proveedor

Servicio post venta

3. Evaluacion de proveedores Tiempo
Cantidad
Calidad

precio

servicio

4, Reevaluacion de proveedores

Fuente: Elaboracion propia a partir de MINTUR (2018)

En el paso uno de registro de proveedores “mediante una base de datos se debera
establecer el listado de provisores, segun el producto o servicio que oferten y el fin

que cumplan dentro del establecimiento turistico” (MINTUR, 2018, pag.7) es decir
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se debe realizar un estudio de la oferta de proveedores relacionados al producto
gue queremos adquirir en la zona donde se ubica nuestro establecimiento, en el
paso dos de la lista de abastecedores identificados seleccionamos los que creamos
accesibles en relacion a aspectos como el reconocimiento en el mercado en que
asumimos que el proveedor tiene una imagen consolidad en el mercado, ademas
de cumplir con estandares de calidad de los productos, se debe determinar la
ubicacion estratégica de produccion y las estrategias de seguimiento que el

proveedor contenga (MINTUR, 2018, pag.7).

En relacion a la evaluacion de proveedores, se determinara la en primerainstancia
la puntualidad en la entrega ademas de la capacidad de respuesta ante
inconvenientes, “la cantidad correcta del producto solicitado, conformidad del
producto o servicio solicitado, Nivel de oferta econémica, descuentos o beneficios,
capacidad de atencion, respuesta, disposicion, soporte técnico, medidas
preventivas o correctivas” (MINTUR, 2018, pag.8), esto se realizard en base a una
ficha en la que figuran estos aspectos con la respectiva valoracion cuantitativa y
cualitativa, finalmente se establece la reevaluacién de proveedores que “se
desarrolla en base a los siguientes parametros para cada criterio determinado en el
punto 3" (MINTUR, 2018, pag.9), en los que se establecen rangos de calificacion de

uno al cinco.
2.4.2. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

En la recepcién de materias primas para restaurantes que tiene relacion con
alimentos crudos o procesados, la agencia nacional de regulacion, control y
vigilancia sanitaria del Ecuador, establece un manual de practicas de higiene y
manipulacion de alimentos en restaurantes y cafeterias, en el que establece que
“para ser aptos para el consumo humano, se debe evitar que los alimentos puedan
ser adulterados, se descompongan, se ensucien o se contaminen, es importante,
que todos los alimentos que se reciban en un “restaurante/cafeteria”, provengan de
fuentes confiables” (Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia
sanitaria]ARCSA], 2015, pag.2), ademas establece lineamientos en relacion a la

recepcion de materias primas, los mismo que se consolidan en la tabla 2.3.
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Tabla 2.3: Lineamientos para recepcion de materia prima

1. Solicitar que las entregas se realicen en horas de menos movimiento para poder realizar una inspeccion

adecuada.

2. Planificar Ia recepcion de los productos, asequrando un lugar disponible para almacenaros

3. Verificar las caracteristicas como olor, color, sabor, aroma y textura que corresponden a cada tipo de producto

4. \ferficar la temperatura de llegada de los alimentos de acuerdo a las pautas para su conservacion en

congelacion, refrigeracion o en calients

5 Almacenar de inmediato los alimentos en lugares apropiados y en condiciones de temperatura indicadas para

cada uno

6.  Evitar sobrecargar |as heladeras o los congeladores porque esto reduce Ia circulacidn del frio y dificulta que

los productos se congelen o enfrien debidamente. Todo esto sin descartar la limpieza de los equipes

7. Losalimentos crudos deben colocarse en las partes bajas y aguellos listos para consumir o gue no requieran
coccion en la parte superior, para evitar la contaminacion cruzada

8. Sedebe tener en cuenta las recomendaciones de los fabricantes de o equipos acerca de los lugares donde

52 deben acomodar los alimentos

9. Evitar guardar cantidades importantes de alimentos calientes en grandes recipientss, porgue esto hace que
la temperatura de la heladera suba hasta el punto de colocar ofros alimentos dentre de la zona de peligre

10. Todos los alimentos almacenados deberan estar debidamente tapados

11. Mo compre productos caducados o a la fecha de vencimiento.

Fuente: Elaboracién propia a partir de Agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria,
[ARCSA] (2015)

En el caso de los lineamientos para la recepcion de materias primas estos consisten
en varios procesos que se desprenden desde la llegada del proveedor con el
producto en el que se deben realizar procesos de recepcion y en el que la
manipulacion correcta de los alimentos juega un papel importante, en este punto
hay que considerar las caracteristicas del producto, el estado en el que llega, no
romper la cadena de frio en el caso de los alimentos frios que lo requieran, ademas
en el manual se brindan pautas sobre el almacenamiento de estos alimentos y las
condiciones de los contenedores donde se van a almacenar, el proceso de
recepcion de materia prima es uno de los mas importantes en el aprovisionamiento
ya que es el material principal con el que va a realizarse los demas procesos que

tiene determinado la empresa.

2.4.3. SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO

El almacenamiento al igual que la recepcién de materia prima juegan un papel

importante en el sistema de aprovisionamiento de una empresa ya que Si no se
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almacena correctamente los materiales no se garantizara la produccion de un
producto de calidad que satisfaga a los clientes, lo que repercutirdA de manera
directa en las ventas de la empresa, en Ecuador el ministerio de turismo y la Agencia
nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria establecen pardmetros para el
almacenamiento de materias primas, en el caso del MINTUR se especifican los

siguientes componentes.

Tabla 2.4: Componentes del procedimiento de manejo de areas de almacenamiento

Metodologia de organizacion

Clasificacion de los almacenes

Principales areas del almacén y su organizacion

Requisitos normativos para el almacenamiento

Elementos de control

Medidas de segundad

et I L] o] Bl B ol B

Condiciones de higiene

Fuente: Elaboracion propia a partir de MINTUR (2018)

En relacién a la metodologia de organizacion propone el método de las 5S éste se
entiende como una herramienta sencilla, sin embargo, “conlleva consecuencias
tanto en el ambiente fisico como en la motivacibn de equipos de trabajo, la
importancia de las 5S radica en que enfatiza los aspectos basicos del
funcionamiento del establecimiento turistico” (MINTUR, 2018, pag. 5), a

continuacion, se presenta el grafico explicativo de la metodologia propuesta.
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SEIRI SEITON
SELECCIONAR ORDENAR
Clasificar y seleccionar los elementos Ubicar y ordenar los elementos
Necesarios @ innecesarios. Descartar necesarios, eligiendo el mejor lugar para
lo que no sirve. rada cosa, de manera que puedan ser

' tomados facilmente para su uso,

SHITSUKE

ESTANDARIZAR

Ensefiar a los calaboradores a seguir la
disciplina del buen orden en forma autdnoma.

SEISO
. LIMPIAR
Limpiar completamente el propio lugar

de trabajo de moda que no haya
suciedad en los pisos, ambiente y
elementos de trabajo,

v

SEIKETSU
ESTANDARIZAR

Hacer del “estado de limpieza® un
habito y que el entorno se vea bien.

Figura 2.2: Metodologia 5S
Fuente: MINTUR (2018)

Cada una de los componentes de la metodologia especifican las acciones y
estrategias que la empresa debe seguir para cumplir con este proceso, otro punto
a considerar es la clasificacion de los almacenes, el MINTUR (2018) sefiala que “el
proceso de clasificacidon se lo puede considerar segun los siguientes criterios: forma
del producto, uso del producto, capacidad del producto, funcién del producto” (pag.

11) para el area de alimentos y bebidas establece las siguientes areas de
almacenamiento, “area de productos secos, area de productos elaborados, cuartos
frios, area de suministros, bodega de abastos, areas de mantenimiento, bodega de
limpieza” (MINTUR, 2019, pag.11)

Estas son las divisiones que sugiere el MINTUR para el almacenamiento de
materias primas, sin embargo, de acuerdo a las caracteristicas especificas de los
restaurantes estas pueden variar o aumentar. En relacion a las areas del almacén
se encuentran el area de recepcion, area de despacho o entrega, area Uutil, estas
areas se encargan de funciones especificas como recibir el pedido, constatar que
se encuentren en buenas condiciones, distribuirlo a los espacios donde lo requiera
y ordenarlos de manera que puede resultar facil su uso, en cuanto a los requisitos

normativos para el almacenamiento el manual propone lo siguiente.

Tabla 2.5.: Requisitos normativos para el almacenamiento
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1. Clasificacién de productos segun su: forma, uso, capacidad y funcién.

Aplicacion de la regla (FIFO) Pnmero que entra pnimero que sale

El sitio del almacenamiento debe ser: seguro, protegido y equipado en caso de riesgos.

bl

Las condiciones de convivencia deben garantizar que no haya humedad, que la temperatura sea adecuada,

debidamente ventilado y con iluminacion apropiada.

5. Debe existir el protocolo de manejo de productos deniro del almacén (fechas de caducidad, tipos de envases,

formas de embalaje, tiempo de vida dtil, normas de almacenamiento)

Fuente: Elaboracién propia a partir de MINTUR (2018)

En el caso de los requisitos normativos para el almacenamiento el manual propone
cinco aspectos que van desde la clasificacion del producto segun sus
caracteristicas de conservacion, ademas de la seguridad que debe tener el sitio de
almacenamiento para evitar riesgos, las condiciones sanitarias deben ser
primordiales ya que estas garantizan que el producto se conserve en buen estado,

adicionalmente sugiere un protocolo de manejo dentro del almacén.

En cuanto a los elementos de control sugiere el “control cuantitativo que sugiere el
uso de Kardex, pedidos, facturas, informes de recepcion y faltantes, devoluciones,
transferencias, mermas, pérdidas, y en el area Uutil las transferencias, mermas y
pérdidas” (MINTUR, 2019, pag.13), entre las condiciones de higiene se encuentra
la “inspeccion periddica para evitar deterioro y descomposicion, limpieza de polvos,
limpieza de paredes y estanterias, limpieza profunda de equipos de congelacion y
enfriamiento, revision del estado de equipos de medicion, programa de limpieza y
desinfeccion, manejo adecuado de desechos” (MINTUR, 2019, pag.13).

2.5. APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS KILOMETRO CERO
EN ECUADOR

En los dltimos afios las estrategias que se aplican en la fabricacion de alimentos
han cambiado, anteriormente producian cantidades altas y en la actualidad optan
por reducir el volumen y desarrollar un amplio catalogo. Para llevar estas estrategias
a cabo es necesario contar con sistemas de planificacion y control de la produccién
gue funciona de una forma diferente dentro de la empresa, ante las decisiones a
tomar en consideracion en los sistemas de aprovisionamiento se basa en responder
a una serie de preguntas como:” ;qué vamos a comprar?, s a qué proveedor?, ¢ qué

cantidades?, ¢,con qué frecuencia? Estas y otras interrogantes
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surgen en este contexto” (Aguilar, Posada, y Soto, 2012, p.223). Sin embargo,
dichas decisiones son tan complejas a causa de la globalizacion de los mercados
ya que cuentan con una gama amplia de proveedores, por ello es importante
seleccionar aquel que muestre las caracteristicas adecuadas y puedan responder
a las preguntas anteriormente planteadas aportando con ventajas competitivas para

la organizacion.

De acuerdo con Hult (como se cité en Avila, 2014) “la Responsabilidad Social
Empresarial y la Cadena de Suministro Sostenible trabajan en conjunto, ya que se
encargan de garantizar los estandares éticos y medioambientales de cada uno de
los eslabones de la cadena” (p.5). Teniendo en cuenta que la empresa ademas de
ser responsable en sus acciones, tiene que tener el control de las tareas que
realizan los contratistas. De hecho, es importante conocer que el aprovisionamiento
sostenible se basa en la adquisicion de bienes y servicios, sujetos a los principios
sociales y ambientales que permitan generar beneficios en la organizacion, asi

como en la cadena de valor.

Para Dubbeling (2011) “existe un mercado creciente para los productos locales o
regionales en parte debido a que hay cada vez mas consumidores dispuestos a
pagar precios mas altos por productos de buena calidad producidos localmente”
(p-3). Si bien es cierto, existen una serie de motivaciones que llevan a las personas
a elegir este tipo de productos, optando por alimentos mas saludables ademas de
generar beneficios econdmicos que mejoren la calidad de vida de sus habitantes,
al mismo tiempo se reducen los impactos al medioambiente, por tanto, los
consumidores buscan a los agricultores cercanos debido a que estan reduciendo el
tiempo de viaje necesario para que la comida pueda llegar lo antes posible a la
mesa. La reduccion del tiempo de viaje permite transportar los cultivos, aun
conservandose frescos fuera de agroquimicos obteniendo alimentos organicos y

sanos con un beneficio afiadido (Salgado,2015).

Segun Veintimilla (2019) “Ecuador se beneficia de varios microclimas y distancias
cortas que permiten a los chefs mantener un menu variado todos los dias del afo”

(p.1). Esto se ha demostrado en una cena de nueve tiempos realizada
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anteriormente por varios chefs en donde, se destacaron los ingredientes locales,
por ello se estad formando una nueva alianza de cocineros ecuatorianos que se unan
a cambiar esta tendencia en el mercado, pues optan por abastecerse de alimentos
agroecoldgicos acercandose también a las fincas de los productores. Mencionan
que unos de los proyectos empezaran en los cantones de Manabi y Esmeraldas,
se daran por medio de capacitaciones a los cocineros locales, la alianza contempla
a los pescadores, a los agricultores cercanos con la finalidad de obtener productos
frescos de temporada. Cabe considerar por otra parte, los beneficios que conlleva
el aprovisionamiento de alimentos kilbmetro cero en los restaurantes, parte de
adquirir productos mas frescos, recién cosechados que hacen que los platos que
se preparan con ellos, sean de gran calidad en otras palabras, aunque en la
competencia se ofrezcan platos similares el sabor nunca seré el mismo. (El tenedor,
2019).

Varios expertos afirman que una agricultura sostenible es necesaria para tratar la
crisis climatica por la que atraviesa el planeta. Contribuir a un consumo mas
responsable comenzando por pequefios habitos como, consumir productos locales
y de temporada, arriesgarse por marcas que impulsen el comercio justo, ademas
de apoyar a pequefios productores. Este es el caso de Quitu, un emprendimiento
que revaloriza y usa la identidad local e incluso la étnica para hacer cocina
ecuatoriana. En el transcurso se mantienen vinculos de comercio con agricultores,
pescadores y cocineros. Su propuesta gastrondmica esta basada en la planificacion
de la siembra y la cosecha de ingredientes locales, los mismos que son plasmados
en un menu de degustacion de acuerdo a la disponibilidad de los alimentos en cada
temporada, es alli donde los agricultores se dan cuenta de que aprecian su producto
y se sienten valorados por lo que hacen, después de todo son los que alimentan a

las ciudades (Rodriguez,2019).

2.6. GESTION DE APROVISIONAMIENTO

Segun Business School (OBS) (2018). “El aprovisionamiento es la adquisicion y
control de los recursos, suministros o materias primas para satisfacer a los
diferentes procesos operativos de la empresa” (p.1). Ahora bien, parece una

operacion sencilla, pero en realidad es un proceso que dispone de varias etapas en



39

donde es necesario coordinar, planificar y alinear de forma adecuada. A estas
acciones se le denomina gestion del aprovisionamiento. Tiene como objetivo
proporcionar al departamento de produccion de una empresa; medios fisicos,
tecnologicos y humanos para el comienzo de su actividad, no obstante, esta accion
debe tener en cuenta un factor primordial, obtener un bajo coste de tal forma que

se consiga maximizar la inversion realizada.

Los elementos esenciales que deberan coordinar los encargados de la gestion de
aprovisionamiento de cualquier empresa son la seleccion de proveedores, la
prevision de la demanda, la disponibilidad de recursos, el transporte de mercancias

y la logistica.

2.6.1. ASPECTOS QUE COMPONEN LA GESTION DE
APROVISIONAMIENTO

Para Haro (2018). “mantener una buena relacién con los proveedores, apoyarse
en la tecnologia para optimizar las operaciones y encontrar al talento adecuado
son algunas de las claves de las empresas para el éxito” (p.34). La gestion de
aprovisionamiento es parte esencial en la cadena de suministro, y de ahi se

desprenden sus tres componentes principales entre ellos:

-Gestibn de compras: Este término se entiende como la fase en donde se
adquieren los bienes y servicios con lo que se lleva a cabo las operaciones en una
empresa, independientemente si es productora o comercial, por ello se debe tomar
en consideracién el precio, calidad y las condiciones en gque se realiza la compra.
Por lo tanto, es importante seleccionar de forma eficiente a los proveedores de tal

forma que se rentabilice el maximo dinero invertido.

-Almacenamiento: Este aspecto también forma parte de la gestibn de
aprovisionamiento, como lo es el almacenamiento de los productos hasta que la
planta de produccion los necesite e incluso hasta después de dicha produccion.
Esta parte del proceso necesita un espacio acondicionado y adecuado para los

productos, segun las caracteristicas con la ayuda de un sistema organizativo les
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permitira llevar un orden y clasificacion de los mismos para encontrar el articulo

gue se desea con facilidad.

-Gestion de inventarios: Se refiere al proceso de control de materias primas con las
gue cuenta la empresa para producir, ademas de los productos terminados listos
para la venta. Es asi, que la gestion de inventarios es necesario para conocer la
cantidad de provisiones que se encuentran disponibles y determinar la cantidad de
pedidos que se pueden cubrir de acuerdo a las necesidades productivas y

comerciales de la empresa.

2.7. LA GESTION TURISTICA Y SU IMPORTANCIA EN EL AREA
DE RESTAURACION

El sector de alimentos y bebidas “por su dinAmica y creatividad se ha convertido en
una de las principales modalidades turisticas, para que ésta se desarrolle de
manera adecuada, es necesario que la gestion en esta area sea capaz de involucrar
a todos los sectores” (p.1) desarrollando ideas y proyectos que contribuyan a la
mejora continua. El turista actual busca nuevas experiencias sensoriales a través
de la gastronomia de los lugares que visita. Teniendo en cuenta que prefieren
comidas autdctonas y exoticas, un ejemplo es los productos animales y vegetales
usados por los habitantes de comunidades, creando un ambiente distinto que une

al viaje experiencias inolvidables (Fernandez, Auquilla, Reyes y Sancho, 2017).

Ahora, acerca de la gestion turistica en los restaurantes del pais presentan
deficiencias especialmente en el talento humano que labora en los establecimientos
de restauracion, ya que no estdn adecuadamente capacitados y/o
profesionalizados, segun datos existentes en el “PLANDETUR 2020” (MINTUR,
2016); lo cual es una situacién preocupante, asi también, la falta de herramientas y
estrategias que permitan gestionar de manera adecuada el sector, ha conllevado a
presentar desempefo laboral y/o profesional deficiente; asi también, la falta de

herramientas y estrategias claves que permitan gestionar apropiadamente el sector.
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Otra situacion, es la falta de pertinencia de las normativas y reglamentaciones
existentes, mismas que no se encuentran proyectadas segun las necesidades del
entorno, arraigando las costumbres culinarias heredadas por las generaciones. De
hecho, al no existir un control apropiado y profesional en las inspecciones de los
establecimientos, en cuanto al cumplimiento de buenas practicas de higiene,
manipulacion y servicio, que se enfoquen a alcanzar la calidad; provocando que
existan deficiencias en la gestion turistica y en la atencion del cliente, factor de gran

importancia en el nivel de satisfaccion.

La importancia que implica una adecuada gestion en el area de restauracion radica
en que permite al director o propietario manejar el negocio de forma profesional y
precisa hacia el cumplimento de los objetivos propuestos, aprovechando todas las
oportunidades que presenta el mercado y permitiéndole evadir las amenazas que
van surgiendo. El objetivo principal es aumentar la rentabilidad del negocio sin
reducir la satisfaccion del cliente, asegurando la permanencia en el mercado. Entre
los principales criterios que se deben considerar dentro de la gestion en cualquier
empresa se encuentran aquellas acciones relacionadas a los procesos
administrativos fundamentales de planeacién, organizacién, direccion control y

coordinacién (Salazar, Diaz, Benalcazar y Acufia,2018).
2.8. INDICADORES DE GESTION EN EL PROCESO DE COMPRAS

De acuerdo con Garcia, Cazallo, Barragan, et al. (2019). Consideran que los
indicadores constituyen una medida importante dentro de las empresas, ya que les
lleva hacia una visién sistémica del ambiente de negocios, es por eso que la
identificacion de los esquemas de evaluacién de resultados, definen las estrategias
gue permiten medir y comparar con estandares, visto desde la calidad de los
procesos. Estos procesos deben basarse en un sistema de control orientado al
seguimiento del progreso de las variables cuya parte primordial lo componen los

indicadores de gestion.

Para Torrado (2017), los indicadores de gestidn constituyen una medida de la
condicion de un proceso en un momento determinado, es decir, que pueden

proporcionar un panorama de la situacion de este obteniendo el desempefio de
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toda una organizacion o también a cada una de sus partes, lo cual puede ser
comparado con algun nivel de referencia, de alli se tomaran las acciones correctivas
0 preventivas segun sea el caso. De hecho, los indicadores de gestion estan
incluidos en los planes estratégicos con la finalidad de detectar el nivel de
adecuacion de acuerdo a los objetivos establecidos y los logros que se van
alcanzando, permitiendo detectar la necesidad de redefinir aquellas acciones que

no aporten en la consecucion de los objetivos perseguidos.

La importancia de los indicadores turisticos radica segun menciona Simba (2016),
en que son “una herramienta para la medicion cuantitativa y cualitativa, ya que
permiten la evaluacion de la tendencia de un destino, los cambios que se den en el
espacio donde se desarrolla la actividad, la comunidad local y los recursos
generados” (p. 162). Para resaltar la importancia de su uso en las organizaciones
recae en la medicion objetiva de la evolucion del sistema de gestion. Ademas, se
sefala varios puntos acerca de la importancia de estos, segun la Asociacion
Espafiola para la Calidad (AEC, 2010).

— Constituyen una unidad de medida gerencial que permite evaluar el
desempefio de una organizacién frente a sus metas, objetivos y
responsabilidades con los grupos de referencia.

— Obtienen informacion que permite analizar el desempefio de cualquier area
de la empresa del mismo modo verificar el cumplimiento de los objetivos de
acuerdo a los resultados.

— Revelan la existencia de desviaciones en el logro de los objetivos.

Ahora Camejo (2012) expresa que “si no se mide lo que se hace, no se puede
controlar y si no se puede controlar, no se puede dirigir y si no se puede dirigir no
se puede mejorar”. Esto refleja que los indicadores indican datos veraces y fiables,
porque el andlisis de la situacién no sera correcto, ademas si los indicadores son
ambiguos, la interpretacién sera complicada, lo cual permitira determinar si un

proyecto que se emprenda es exitoso y si estd cumpliendo con los objetivos.

El proceso de compra implica obtener productos o servicios para abastecer a la

empresa, ésta debe tener un esquema de indicadores que ayuden a medir el
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rendimiento del proceso de tal forma que se puedan definir las actividades dentro
del proceso son las adecuadas y sirven para el desarrollo y crecimiento econémico
de la empresa. “Los indicadores tienen el propdsito de la medicién el rendimiento
del proceso de compras y es preciso identificar las necesidades del proceso de
ventas y cuales son las actividades y procedimientos que necesitan ser medidos”
(Mufioz,2016, p.7). En la siguiente tabla 2.6, se presentan algunas alternativas de

indicadores aplicables a para la evaluacidon de este proceso.

Tabla 2.6.: Indicadores de medicion para el area de compras

Propiedad Indicadores
Cantidad « Rotacion del inventario.
Costo ¢ \Volumen de compras.

» Valor de cada producto o servicio.
e Valor promedio por cada proveedor.

Proveedores e MNUmero de proveedores
* Proveedores cumplidos.

+ Retraso de proveedores en el envio de los productos.

Innovacion » Reestructuracion de procedimientos en la compra.

Fuente: (Franco Prado, 2014)

Al establecer indicadores de medicién para el proceso de compras, permite brindar
un mecanismo que evallue los resultados conjuntamente con los objetivos
establecidos para observar si estos han sido cumplidos de forma eficiente, es asi,
gue cada uno de estos indicadores ayudaran al desarrollo y crecimiento de la
empresa, siempre y cuando se mejore el proceso con el abastecimiento de
suministros que satisfaga las necesidades de la entidad, de tal modo que pueda
brindarle al cliente la disponibilidad de un producto de calidad.

2.9. MODELOS DE GESTION EN RESTAURANTES

Se puede definir a un modelo de gestibn como el esquema o marco de referencia
para la administracion de una entidad. Los modelos de gestibn pueden ser
aplicados tanto en las empresas y negocios privados como en la administracion
publica. Una forma de entender este concepto de modelo de gestion es el
empresarial, donde se pueden encontrar una amplia variedad. Cabe recalcar que

no hay uno perfecto para todos los casos, sino que cada negocio tiene diferentes
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requisitos, una de las ventajas mas notorias al momento de aplicar un modelo de

gestion de negocios es contar con una herramienta competitiva (Morales, 2017).

El modelo de gestion en restaurantes no se aleja de lo indicado anteriormente ya
que se busca contar con una estructura claramente definida, que permita
estandarizar sus actividades para generar productos de mejor calidad, y esto se
logra implantando una organizacion que se pueda acceder a estandarizar su
produccion y generacion de servicios de excelencia dirigidos al cliente, permitiendo
resaltar ante la competencia. A medida que la empresa se va desenvolviendo en el
mercado, es necesario la gestion de un nuevo modelo, pues lo que busca es la
efectividad absoluta y menos imperfeccion dentro de sus actividades, ademas de
considerar que necesita un cambio por la dificultad de creacion y captura de valor

(Manzo, Cardona, Torres y Mera, 2018).

Muchas empresas que han conseguido éxito a lo largo de los afios, han empleado
un modelo de negocio especifico, garantizandoles su posicionamiento. existen
varios modelos de negocios para diferentes entidades, en restauracion los mas
comunes son; restaurantes independientes, restaurantes de cadena y restaurantes

de franquicia (Remache,2018).

- Restaurantes independientes: son aquellos que tienen una idea de mercado
gque se ejecuta de manera autbnoma, es decir, se caracterizan
principalmente por su falta de afiliacion o asociacion con otras personasy en
la cual existe el poder total de decision por parte del emprendedor.

- Restaurantes de cadena: estas empresas se encuentran bajo una misma
razon social y gestién. Desarrollan un cierto nimero de abastecimientos de
venta al detalle en una actividad determinada.

- Restaurantes de franquicia: en este tipo de negocios existen dos partes: el
franquiciante con el fin de replicar y expandir la gestibn comercial de una
organizacion ya antes probada en el mercado, también resaltan que este

modelo de negocio varia en el tiempo debido a lainnovacion.
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En cuanto a las caracteristicas del modelo independiente, la idea de
emprendimiento es innovadora, ademas el empresario tiene la libertad total para
crear alianzas en el futuro y el ritmo de crecimiento del negocio depende
directamente de las decisiones y actividades que ponga en marcha el empresario.
En lo que respecta al modelo de restaurantes de cadena, pues, el manejo de la
contabilidad debe ser igual al generado en la casa matriz, pues de esta manera se
podran incorporar las cuentas contables a la base de datos originales. Asimismo,
Comparten la misma personalidad juridica con la casa matriz y la sucursal cuenta

con el apoyo total de la casa matriz en caso de existir algun problema de tipo fiscal.

Por ultimo, el modelo de franquicias es sinGnimo de oferta de bienes y servicios de
calidad, ya que todo el tiempo se busca, por otra parte, las comercializaciones de
los productos no se limitan Unicamente a un sector en particular, pues la franquicia
puede expandirse hacia varios lugares geograficos. En relacion a las obligaciones
tanto de franquiciadores como franquiciados quedan claras al inicio de la relacion
laboral, al ser un negocio ya probado, el riesgo a fracasar en el mercado es mucho
menor. En conclusién, se puede decir, que un modelo de negocio implica la gestion
de la empresa como un todo, lo que conlleva a la generacién de una ventaja
competitiva a corto, mediano y largo plazo que integra no solamente a las
actividades y procesos, sino también a las necesidades y expectativas de cada

uno de los grupos de interés que conforman la organizacion.



CAPITULO lll. DISENO METODOLOGICO

En este capitulo se estableci6 el disefio metodolégico que sirvid de linea base para
el desarrollo de la investigacion “Modelo de gestion para el aprovisionamiento de
alimentos kilometro cero en restaurantes de segunda categoria de Portoviejo,
provincia de Manabi. La misma, que se compone de seis referentes metodologicos
utilizados como base para realizar la metodologia expuesta en el cuadro 3.4. en
donde se detallo las técnicas y herramientas metodologicas que se aplicaron con la

finalidad de generar informacion pertinente al tema de estudio.

3.1. ANTECEDENTES METODOLOGICOS

Para el desarrollo del tema objeto de estudio anteriormente indicado, fue necesario
establecer una linea metodoldgica, la cual fue elaborada a partir de la indagacion
de diferentes investigaciones de caracter cientifico, como lo son trabajos de
titulacién y articulos cientificos, que después de su analisis se seleccioné aquellos
gue tienen un aporte metodolégico compatible con las necesidades de la
investigacion. A continuacion, se tomé en consideracion 6 metodologias
establecidas por varios autores, los mismos que se relacionan en el cuadro 3.1.,
detallando las fases que abarcan cada una de las metodologias referenciadas que
se presentaran cronoldégicamente de manera descendente con el fin de generar un
analisis a través de una matriz de integracion de conceptos establecida en el cuadro
3.3.

Propuesta de un sistema de control de compras (BSC) para mejorar el
proceso de compras en el restaurante manos Piuranas, Chiclayo 2017. (Muiioz
y Mocarro, 2018)

El estudio se baso en diagnosticar el estado actual del proceso de compras, para
ello, se utilizo el disefio de caracter no experimental, ya que no se sometio a ningun
sistema de prueba. EI método que se utilizé fue el cuantitativo, ya que se proceso
datos numéricos de todo lo que se observé y pregunté mediante las encuestas, por
otra parte, el tipo de investigacion fue empirico dado que se realizé la observacion

directa para el area de compras. Para la validacion de los instrumentos se aplico la
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revision de expertos en el tema de investigacion, quienes a través de la revision de
la operacionalizacion de variables podran constatar que el instrumento utilizado este
acorde a los indicadores, dimensiones y variables, por lo que procederan a validar
el cuestionario utilizado. La investigacion fue de gran ayuda para detectar aquellas
falencias que ocurren en el &rea de compras, de este modo disefar el mas propicio

de acuerdo a las necesidades de la empresa.

Analisis de Gestion de Compras en Restaurantes de la Av. Real Audiencia,
ubicados entre las calles Luis Tufifio y Av. del Maestro, de la ciudad de Quito
(Almeida,2019)

El presente estudio tuvo como principal objetivo analizar los procesos de gestion de
compras, como parte de la operacibn que aplican los establecimientos
gastrondémicos. Por ello, se tomaron en cuenta los restaurantes, previamente se
realiz6 un estudio acerca de la informacion bésica, datos referentes a nombre,
direccidn, categoria, servicio entre otros. Se aplicé el método cuantitativo que
permiti6 una conversacion directa con la persona encargada a través de una
encuesta en base a conceptos cientificos aportados por diferentes autores,
obteniendo como resultado que la gestion de compras es una parte fundamental y
conlleva varios procesos para la correcta operacion de un restaurante. Esta
metodologia servira de gran apoyo para la investigacion ya que se hace una
evaluacion con los criterios necesarios para conocer si se aplica correctamente la

gestién en el proceso de compras de materias primas e insumos.

Gestion de compras en restaurantes: Estudio del sector de restauracion de
Cordoba (Espafa) (Hernandez y Navajas,2018)

En el presente estudio se realizé un analisis del sector de restauracion se partio de
una descripcion del area geografica donde se incluy6 trabajo de campo acerca del
namero de restaurantes existentes, utilizando como herramienta el cuestionario de
encuestas; tomando en consideracion los siguientes aspectos, el perfil de la
empresa, el perfil de los proveedores, tipo de materia prima, las decisiones de
compra y finalmente la eleccidén de los proveedores. Entre los factores que pueden

afectar a la gestion de compras se identificaron la poca dedicacion en horas,
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personal, falta de profesionalidad hacia los proveedores, llevando a una pérdida de
oportunidades para establecer alianzas estratégicas. A través del analisis se pudo
recopilar la informacion necesaria para la mejora de la gestion, con el objetivo de
mejorar la oferta gastronomica y por ende la calidad que se le brinda al turista. El
estudio realizado aportard a la investigacion con el fin de promocionar los
restaurantes que basan su oferta en productos mas frescos y sostenibles
seleccionando a proveedores locales certificados, mejorando la economia de la

poblacion.

Procedimiento para el abastecimiento de materia prima en la industria

restaurantera (Montafiez, Canto, Gonzalez, Balancan y Lamban,2019)

La investigacion se centra en establecer un procedimiento que permita el
abastecimiento eficiente de las materias primas que solicita el sector de
restauracion. El procedimiento desarrollado fue concebido mediante el analisis de
los requerimientos y las problematicas manifestadas por diversas empresas del
sector restaurantero. Para conseguir la informacion se aplicaron los siguientes
instrumentos: la entrevista estructurada, entrevista abierta mecanismo que
complementa la informacion recabada mediante la entrevista estructurada y la
observacion. En el proceso intermedio y al final del estudio realizado para las
empresas, el mismo consisti6 en observar de qué forma llevan cada una de las
actividades de las empresas, asi mismo, la vinculacion de un puesto respecto a otro
y el resultado de cada proceso. Esta investigacién ayudara a identificar los errores
recurrentes al momento de generar la compra, reduciendo el tiempo de

levantamiento de pedidos y mejorando el clima laboral.

Gestion de stocks. Una aplicacién practica al sector hostelero: El caso del

restaurante Casa Goyo. (Garcia,2016)

Para la gestion adecuada de stocks se tomd en cuenta el proceso de
aprovisionamiento de insumos, por ello se utilizaron herramientas como el modelo
de sistema ABC para definir cual es el producto mas demandado. Por otro lado, se
realizo un diagndstico de la empresa mediante la aplicacion de la matriz DAFO con
el propésito de detectar los puntos fuertes y débiles de la funcion de

aprovisionamiento asi mismo, se identificaron los proveedores con los que cuenta
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analizando los costes de cada uno de ellos. También se utilizO el método de
gesstion Materials Requeriments Planning (MRP), dicha herramienta permite a la
direccion de la empresa obtener una vision futura en cuanto a las necesidades de
tal forma que se puedan satisfacer con claridad. Otro método que se aplico fue el
just in time que consiste en entregar la cantidad adecuada en el momento justo. La
presente investigacion sera util para la propuesta de un nuevo modelo de gestidon
que permita la reduccion de costes de aprovisionamiento para ello es necesario el

andlisis de cada uno de los factores que implica el proceso de compras.

La gestion logistica del restaurante camino real S.A.C en el distrito de San
Sebastian 2016. (Miranda,2016)

La investigacion tuvo como finalidad evaluar la gestion logistica del restaurante
camino real, el estudio es de tipo basico, descriptivo con disefio no experimental.
La poblacion que se toma en consideracion son los trabajadores, por medio de ellos
aplicar la herramienta de estudio que permitié recopilar la informacién. Para el
procesamiento de los datos obtenidos de fuentes primarias, se utilizo el programa
SPSS, y para su mejor entendimiento de los datos obtenidos se muestran tablas
resumen graficos y su interpretacion. Se evalu6 por areas de gestion de compras,
gestion de almacenamiento, inventarios y gestidon de transporte. La investigacion es
de gran aporta ya que permitio identificar aquellos indicadores que servirdn para

evaluar la gestion de aprovisionamiento de los restaurantes en estudio.

Tabla 3.7. Antecedentes metodoldgicos referenciales

Propuesta de o Anélisis de
) Procedimie y
» un sistema Gestion de
La Gestion de nto para el
. de control de o Compras en
gestion » compras abastecimie
. Gestion de compras Restaurantes
logistica en nto de
stocks. Una (BSC) para ) dela Av.
del L restaurant ] materia
aplicacion . mejorar el ) Real
restauran o es: Estudio primaen la o
) practica al proceso de ) ] Audiencia,
te camino del sector industria )
sector compras en ubicados
real de restauranter
hostelero: El » el entre las
S.AC.enel restauracio a )
o caso del restaurante . calles Luis
distrito de n de (Montafez, »
restaurante 3 manos Tufifio y Av.
San Coérdoba ) Canto,
» Casa Goyo. . Piuranas, i del Maestro,
Sebastian 3 (Espafia) ) Gonzaélez, )
) (Garcia,2016) i Chiclayo i de la ciudad
(Miranda,2 (Hernéande . Balancéany )
2017. (Mufioz i de Quito
01 6) zy Lambéan,201 ]
) y (Ameida,201
Navajas,20 9)
Mocarro, 9)
18) 2018)
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1.-
Diagnosti
carla
situacion
actual de
la gestion
de
compras.
2.-
Analizar el
diagndstic
ode
gestiéon de

compras

3.-Disefiar

un sistema

de gestion
de

compras.

1.- Elaborar una
matriz DAFO de
aprovisionamie
nto. 2.-Analizar
las variables
determinantes
de la gestion de
stocks.

3.- Clasificar los
materiales.
4.- Determinar
la cantidad
Optima de
pedido.

1.Describir
el area
geografica
y su
economia.
2.-Aplicar
una
encuesta
con datos
de los
procesos
de compra.
3. Examinar
los
resultados
para
posibles
solucion

es.

1.Diagnost
ico del
estado
actual
2.-
Desarrollar
la
evaluacién
a partir de
indicadores
para la
gestion de
compras.
3. Realizar
un analisis
en base a
los
resultados
obtenidos
4.Disefar
un sistema
de gestion
de
compras

1.-
Planificar y
analizar la

situacion
actual.
2.-ldentificar
las areas de
oportunidad.
3. Definir
los
productos
prioritario
s.
4.-.
Programar
acciones en
base a los

resultados.

1.- Levantar
informacion
de los
establecimien
tos de
alimentos y
bebidas

2.-
Desarrollar
una
evaluacion
en base a
variables e

indicadores.

3.- Analizar los
resultados de
cada uno de

los pardmetros.

Elaborado por: Las autoras

En secuencia a lo anterior se presentan las metodologias referenciadas en la tabla

3.7. con la estructura de la leyenda seleccionando las fases mas relevantes de las

metodologias referenciales. El propésito de establecerla es para posteriormente

realizar la matriz de integracién de criterios tal como se muestra en la tabla 3.8. La

leyenda de criterios se define asi:

Tabla 3.8. Leyenda de criterios

Levantar informacion de los establecimientos de alimentos y bebidas.

Analizar el diagndstico de gestion de compras.

Elaborar una matriz DAFO de aprovisionamiento.

Evaluar mediante indicadores el proceso de aprovisionamiento.

Aplicar una encuesta con datos del proceso de compras

Analizar los resultados de cada uno de los parametros.

Programar acciones en base a los resultados

I @ M m O O W >

Disefiar un sistema de gestion de compras.

Elaborado por: Las autoras
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Posteriormente a la leyenda de criterios se realizar la matriz de integracion criterios
(tabla 3.8.) que constituyen los respectivos andlisis comparativos de las

metodologias referenciales de los autores antes citados.

Tabla 3.9. Matriz de integracién de criterios

N° ANO  AUTOR FASES
TOTAL A B C D E FG
H
1 2016 Miranda X X X X 4
2 2016  Garcia X X 2
3 2016 Pérez X X X 3
4 2018 X X 2
Hernan
dezy
Navajas
5 2019  Almeida X X X 3
6 2019 X X 2
Monta Elaborado por: Las autoras
fez,
et al.
ANALISIS:
. Los autores Pérez, (2016), Almeida, (2019) Mufioz y Mocarro (2018)

concuerdan que para desarrollar un modelo de gestion para el
aprovisionamiento de alimentos kildmetro cero es preciso empezar por
realizar un levantamiento de informacion del area de estudio en donde se
encuentran todos establecimientos de segunda categoria.

. Miranda, (2016) y Garcia, (2016) manifiestan que para llevar a cabo el
estudio planteado es necesario aplicar un diagndéstico preliminar del area
de gestion de compras mediante una matriz DAFO que permita analizar
las debilidades y fortalezas dentro del proceso de aprovisionamiento, asi
como la amenazas y oportunidades una vez realizado, se pueden
proponer las posibles soluciones ante los resultados.

. Pérez, (2016) y Almeida, (2019) indican que es fundamental elaborar



indicadores de evaluacion que ayudaran a identificar los aspectos

principales al momento de aprovisionarse, de tal manera que se
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reconozca el procedimiento que estan llevando de tal forma que beneficie
a la empresa.

. Herndndez y Navajas (2019) establecen que después de elaborar los
parametros para la evaluacion, se realiza una encuesta que establezcan
aspectos como el perfil de la empresa, informacion general que sirva para
la recoleccidn de datos asi mismo, el perfil de los proveedores por medio
de una matriz que evalUe ciertos criterios para seleccionar el mas propicio
parala empresa, también que la materia prima que reciben sea de calidad
y con el precio ajustado, esto ayudara a tomar la decision de compra
pertinente.

. Autores como Diaz, (2016), Pérez, (2016), Hernandez y Navajas, (2019)
Mufioz y Mocarro (2018) & Almeida, (2019) coinciden en que
posteriormente el diagndstico continta con el analisis de los resultados
de manera que sirvan para proponer soluciones a las brechas que se han
obtenido y generar un nuevo modelo de gestibn que integren a
proveedores cercanos con productos de calidad disminuyendo los costos

extras que puede generar aprovisionarse de alimentos de larga distancia.

Los analisis mencionados anteriormente seran considerados para la elaboracién de
la metodologia a utilizar en la investigacién llamada “Modelo de gestion para el
aprovisionamiento de alimentos kilbmetro cero en restaurantes de segunda
categoria de Portoviejo, provincia de Manabi”. Dicha metodologia se presenta a
continuacion en el cuadro 3.9. la cual se ajusta a las caracteristicas del estudio y
responde a los objetivos de la misma.

3.2. PROCEDIMIENTOS METODOLOGICOS

Una vez analizado las metodologias plasmadas anteriormente, se procedié a
seleccionar las fases mas repetidas que seran aplicables al area de estudio, para
posteriormente estructurar las fases y actividades de esta investigacién, como se
muestra en la figura 3.10. estableciendo los métodos, técnicas y herramientas a

efectuar.
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Cuadro 3.10. Metodologia a implementar

FASES

METODOS, TECNICAS

ACTIVIDADES %
HERRAMIENTAS
Método analitico-
Analizar los aspectos o 3
sintético Método
generales del canton o
] ] o descriptivo
Diagnosticar la situacion de
los restaurantes de segunda
i ] Revision
categoria existentes en el
FASE I. . . bibliografica
area de estudio.
Diagnéstico del area de ) Visita de campo
estudio Analizar la demanda
. A Entrevistas
Realizar un analisis
Encuestas
de los proveedores
Elaborar un analisis FODA
Ficha de
caracterizacion
Cuestionario e
entrevistas
Cuestionario de
encuestas
Matriz FODA
Método analitico-
sintético Método de
Determinar los indicadores criterio de expertos
EASE Il de evaluacion

Validar los indicadores
Evaluacion de la gestion seleccionados
de aprovisionamiento Definir los indicadores

integrados para el modelo

de gestion

Revisién bibliografica

Encuestas.

Cuestionario de
encuestas Ficha de
evaluacion

Matriz de indicadores de
gestion

Fijar los objetivos, mision,

FASE Il. vision y valores corporativos
Disefio de modelo de Establecer estrategias de
gestion para el gestion de
aprovisionamiento de aprovisionamiento
alimentos kilémetro cero Determinar la operatividad,

evaluacion y control del

Método inductivo-
deductivo Método
analitico-sintético

Investigacion bibliografica

Matriz de estrategias



proceso

Matriz de evaluacion y

control

Fuente: Elaborada por las autoras
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3.3 DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA PROPUESTA

3.3.1. FASE I: DIAGNOSTICO DEL AREA DE ESTUDIO

El objetivo de la fase fue realizar un diagndstico del area de estudio con la finalidad
de analizar diferentes elementos claves para la investigacion, la misma se compone
de cuatro actividades. La primera actividad se basé en el levantamiento de
informacion bibliogréfica y documental de acuerdo al territorio en estudio se tomo
en cuenta aspectos socio-econdémicos, politicos, ambientales y turisticos, como se
muestra en cuadro 3.5. Luego en la segunda actividad se realiz6 una visita de
campo que permitird la identificacion de los restaurantes de segunda categoria,
ademas de datos necesarios para el estudio, mediante entrevistas dirigidas a los
directivos, se tendrd una percepcién mas clara de la situacion actual utilizando
meétodos analitico-sintético e inductivo-deductivo que servirdn de apoyo para los
resultados esperados, asi mismo, en la siguiente actividad se aplicé encuestas a la
demanda para medir la aceptacion que tienen de acuerdo al consumo de alimentos

kilbmetro cero.

Finalmente, para la evaluacién de los factores determinados, se llevo a cabo un
analisis FODA para la delimitacion de factores externos e internos. Inclusive, se
utilizé una ponderacion de los factores evaluados, lo cual hace que se pueda a
realizar un orden de acuerdo al nivel de importancia. A partir de la obtencion de un
analisis estratégico FODA, como se evidencia en el cuadro 3.6 en donde se realiz6
el planteamiento de la problemética estratégica vinculada a partir de la principal

fortaleza, oportunidad, debilidad y amenaza detectada.

Para determinar la demanda se utilizd el calculo del tamafio de la muestra de
poblacion infinita, dado que se desconoce la poblacién; a continuacion, se presenta

el siguiente disefilo muestral con su respectiva formula:

n= tamafio de la muestra requerida.

Za/2= percentil de la distribucién normal relacionado con el nivel de confianza
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seleccionado por el investigador. (Asuman 1,96).

p= proporcién estimada de la poblacion que estableceria un acuerdo determinado
sobre la variable a estudiar. Note que para p= 0.5 (50%) se obtiene el mayor
tamafio de muestra.

q=1-p

d= margen de error o desviacion del valor real estimado (asuman el 7%).

1,962 0,5 % 0,5
0,07
~0,9604
10,0049
n=196

n=

n

3.3.2. FASE I EVALUACION DE LA GESTION DE
APROVISIONAMIENTO

La finalidad de esta fase fue establecer un sistema de indicadores para la gestién
de aprovisionamiento, se utiliz6 el método analitico-sintético que permitié la
seleccion de los indicadores adecuados que fueron utilizados en el area de estudio,
tomando en cuenta los antecedentes metodolégicos y un analisis funcional de
aguellos que se pudieron aplicar con la ayuda de herramientas como la matriz de
indicadores. La seleccidn de los mismos, se presenta en el cuadro 3.7 de acuerdo
a larevision bibliogréfica de indicadores planteados en los referentes metodol6gicos
de Pérez, (2016) y Almeida, (2019). Luego de ser validados a través del método de
consulta de expertos. A partir de la validacién con el uso de pruebas de hipotesis
estadisticas se definieron los indicadores que aportaron para la evaluacion del
aprovisionamiento, para ello se utilizé una ficha de evaluacion, la cual se aplico a
cada establecimiento con la ayuda de técnicas como la encuesta, los resultados

obtenidos
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3.3.3. FASE Ill: DISENO DE MODELO DE GESTION PARA EL
APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS KILOMETRO CERO

En la dltima fase se procedido a disefiar el modelo de gestiéon en funcion al
aprovisionamiento de alimentos kilbmetro cero, en primer lugar, se fijaron los
objetivos, mision, vision y valores corporativos acorde a los resultados obtenidos de
la matriz FODA, con el fin que se mantenga una idea clara sobre el propdsito del
presente trabajo. Aqui fue de vital importancia el apoyo del método inductivo-
deductivo, analitico-sintético también mediante técnicas como la investigacion
bibliogréfica; mismas que contribuyeron para continuar con la determinacion de
estrategias de gestion. Asimismo, mediante la matriz de evaluaciéon y control de
actividades la cual se muestra en el cuadro 3.8, se llevd un seguimiento adecuado
a lo planteado en el modelo de gestion indicando los medios de verificacién, el

tiempo estimado, para ejercer las actividades de control y evaluacion.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente capitulo se desarrollaron tres fases dando referencia a los resultados
obtenidos de la investigacion donde se dieron cumplimiento a los objetivos
especificos de la metodologia propuesta para el disefio del modelo de gestion para
el aprovisionamiento de alimentos kildmetro cero en restaurantes de segunda
categoria de Portoviejo. A continuacion, se detalla el desarrollo de cada una de las

fases con sus respectivas actividades.

4.1. FASE |. DIAGNOSTICO DEL AREA DE ESTUDIO

Para la elaboracién del diagnéstico, se utilizé inicialmente la revision de
documentos oficiales, como el Plan de Desarrollo y Ordenamiento territorial del
cantdon Portoviejo, de donde se sustrajo la informacion necesaria para el
cumplimiento del primer objetivo. Asi mismo, se tomé en consideracion la revision

bibliografica y otras fuentes, la cual se verificé en esta fase.

4.1.1. DATOS GENERALES DEL CANTON

La ciudad de Portoviejo, es la cabecera cantonal del cantén Portoviejo y capital de
la provincia de Manabi. Esta ciudad se encuentra rodeada por el rio Portoviejo, de
donde proviene dicho nombre. La ciudad se fundé el 12 de marzo de 1535 por el
espafiol Francisco Pacheco, no obstante, a mediados del siglo XIX se le concedio
la capitalidad de la provincia por su crecimiento demografico, posicionandose como
uno de los principales nucleos urbanos del pais. Actualmente, Portoviejo es uno de
los mas importantes centros administrativos, econdmicos y comerciales del
Ecuador. La cabecera cantonal es conocida como la ciudad de los Reales
Tamarindos, este nombre se debe a que en una época se plantaron y crecieron los
mas frondosos arboles de esta fruta (Plan de Ordenamiento Territorial
(PDQOT),2018). En la siguiente tabla 4.11. se muestran los aspectos generales del

cantén Portoviejo.

Tabla 4.11. Ficha de caracterizacion general
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FICHA DE CARACTERIZACION GENERAL

DATOS GENERALES

Fecha de Fundacion

12 de marzo de 1535

Coordenadas
Geograficas

Latitud Norte

10 04' de latitud Sur

80026' de longitud Oeste

Ubicacién

Ecuador

Costa

Manabi

~a

/
"_‘f}
L~
77 1
r/

By

73 =

| DIVISION PARROQUIAL DEL CANTON PORTOVIEJO |- ¢

Portoviejo

7 O

Limites Norte: Canton Rocafuerte, Sucre, Junin y Bolivar
Sur: Canton Santa Ana
Este: Cantdn Montecristi y el Océano Pacifico
Oeste: Cantdn Pichincha y Santa Ana

Altitud 30m.s.n.m

Demografia 304.227 habitantes

Temperatura 26C°

Pluviosidad 1.574,8 mm

Orografia 10 msnm hasta los 700 msnm

Hidrografia Rio Portoviejo La cuenca hidrografica

abarca una superficie de 2.040 km2 aprox.

Divisién Politica

13 Parroquias 7 urbanas: Andrés de Vera, 12 de marzo,
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Colon, Portoviejo, Picoaza, San Pablo y Simén Bolivar; y 7
parroquias rurales: Alajuela, Abdon Calderon, Chirijo, Rio
Chico, San Placido, Crucita 'y

Pueblo Nuevo.
Zona Administrativa Zona 4

Fuente: elaboracion propia a partir de PDOT (2018)

En relacion a la informacion expuesta por el Plan de Ordenamiento territorial 2018
el canton Portoviejo cuenta con una poblacion en la cual el 54 50,7% es de género
femenino del total y la diferencia 49,3% son masculino. Las principales
caracteristicas del ambiente es el clima debido a esto que la Provincia de Manabi
es bastante equilibrado, también se beneficia de las corrientes frias de Humboldt y
la calida de El Nifio, generalmente posee un clima céalido variante de acuerdo al
periodo de invierno y en verano suele ser seco tropical, semi-humedo tropical y

humedo.

Por otro lado, “la baja pluviosidad de esta cuenca contribuye en gran parte, durante
la época de estiaje, a la degradacion de las aguas en todos los afluentes que
conforman el Rio Portoviejo” (GAD Portoviejo,2018, p.8), este suceso se debe a
que la mayor parte del caudal en esta época esta formada por aguas servidas. El
rio separa a la ciudad en dos centros poblados: al margen izquierdo aguas abajo
estd la parroquia Andrés de Vera; al margen derecho se encuentra Portoviejo.
Durante las épocas lluviosas, los terrenos que se hallan junto a las riberas del rio
se inundan con mucha frecuencia, lo cual también afecta a varios sectores de la

ciudad y a las zonas agricolas del sector.

A) COMPONENTE POLITICO

En relacion a los nuevos desafios que presentan las sociedades actuales, el
gobierno autonomo debe implementar acciones de forma que mejore las
condiciones de vida, el incentivo a procesos productivos que garanticen calidad
y competitividad. Portoviejo como una de las ciudades mas importantes del pais
tiene que direccionarse con una vision diferente. Por otro lado, las enormes
necesidades acumuladas que amenazan el cantdn, obliga a modificar procesos,
buscar nuevas y mejores vias para el desarrollo, a ser creativos ante los

problemas que se presentan teniendo siempre en cuenta el enorme respeto que
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se debe al ciudadano portovejense, respeto que debera verse reflejado en toda

accion que emprenda el Gobierno Municipal.

Por otra parte, el canton debe considerar al turismo como su principal fuente de
ingresos tomando en cuenta los atractivos turisticos que se encuentran en el mismo,
sin dejar a un lado dos aspectos relevantes como lo son, el medio ambiente y la
planificacion territorial. “El Gobierno Autbnomo Descentralizado de Portoviejo ha
considerado la formacion de la Institucion CONTURPOR (Consejo Turistico de
Portoviejo), el cual de acuerdo al articulo No. 8 del Cédigo Municipal del Canton
Portoviejo” (GADP, 2018, p.15) se encuentra en la obligacion de formular

propuestas para las politicas locales en relacion al turismo y ecologia.

Con la finalidad de tomar las medidas necesarias para obtener mayores ingresos a
través de un impulso del turismo dentro del canton, el codigo 24 municipal establece
como empresas a hoteles, hosterias, bares, discotecas, restaurantes, transportes
turisticos y a todos aquellos que de una u otra forma se dediquen a la produccion
de bienes y servicios turisticos, de tal manera que se tenga delimitado las zonas de
intervencién del planeamiento. Uno de los principales beneficios que otorga el
municipio para el impulso a las inversiones direccionadas al turismo va a ser una
reduccion tributaria dependiendo del valor de la inversion: Inversiones en salud,
turismo y agroindustria de un monto mayor o igual a 500.000,00 (quinientos mil
dolares) que se establezcan en los polos de desarrollo se beneficiaran del 50% de

reduccion de obligaciones tributarias por un periodo de 10 afios.

B) COMPONENTE ECONOMICO

De acuerdo con La Encuesta Nacional Empleo, Desempleo y Subempleo
(ENEMDU) la poblacion econémicamente activa “son aquellas personas que
trabajaron al menos una hora en la semana de referencia o, aungque no trabajaron,
tuvieron trabajo; y personas que no tenian empleo, pero estaban disponibles para
trabajar y buscan empleo” (INEC,2010, p.1.) A continuacion, en el grafico 4.1. se

muestra la poblacion ocupada segun la rama de actividad.

Grafico 4.1. Poblacion en relacién a la rama de actividad
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Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda — INEC, 2010.

Las principales actividades que fortifican el componente econémico son la: actividad
agro productiva, la actividad forestal, la actividad pesquera, la actividad de
explotacion extractiva o minera, la actividades industriales y manufactureras y otras
actividades como el turismo. De forma puntual, “el 47% de la poblacién se dedica a
actividades relacionadas con la agricultura, ganaderia, caza, avicultura, y
silvicultura; un 27% al comercio al por mayor y al por menor, un 15% a la industria
de servicios” (GAD Portoviejo,2018, p.127) como hoteles y restaurantes, otro 5% a
la explotacién de minas y canteras; asi mismo, un 5% se dedica a la pesca y el
restante se dedica a la construccion, a la industria manufacturera, a la
intermediacién financiera, a la educacion, servicio de salud, actividades

inmobiliarias, empresariales y de alquiler, actividades financieras etc.

C) COMPONENTE SOCIOCULTURAL

De acuerdo al Ministerio de Defensa Nacional [MDN] (2012), la mayor parte de la
poblacion portovejense es joven tal como se muestra en el grafico 4. 2, pues el
numero de habitantes de mas de 55 afios representa el 10% de la poblacién total,
la tasa de natalidad del cantén es elevado a pesar del crecimiento acelerado de la
poblacién urbana; la de caracter rural representa la mayor poblacién, sin embargo,
es la que cuenta con menos servicios basicos. A continuacion, se muestra la

piramide poblacional.
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Grafico 4.2. Piramide poblacional

Pirdmide Poblacional del Cantén Portoviejo
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Fuente: (Cisneros,2019)

La pirAmide de la poblacion tiene forma de pagoda lo cual precisamente muestra
gue el Canton Portoviejo cuenta con una poblacion subjetivamente joven, en la que
se puede resaltar mucha mano de obra para trabajos estrechamente involucrados
con los sectores primarios y secundarios. En el presente dicha poblacién ya esta
entre los 25 a 35 afios de edad, lo cual podria consolidar una poblacién enfocada a
profesiones mas especializadas. Tanto la poblacion de hombres como de mujeres se
diferencia de forma notable en medio de las parroquias del cantdn; la parroquia con
mas concentracién de hombres y mujeres es Portoviejo, seguido por las parroquias

de Crucita, Rio Joven y Abdén Calderén.

La Parroquia Chirijos muestra la menor concentracion de hombres y de mujeres.
En lo cual respecta a la densidad de la poblacion, la parroquia Portoviejo cuenta
con la densidad mas alta representado por una clase que va a partir de los 228 a
534 pobladores por km2. Sin embargo, las parroquias de San Placido y Chirijos
muestran la menor densidad de la poblaciébn que va a partir de los 31 a 57
pobladores por km2.(MDN,2012).
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Dentro del ambito sociocultural, la educaciéon juega un papel importante para el
desarrollo de una sociedad debido a que da la oportunidad de obtener individuos
formados en diversos campos. Una idealizacion con un enfoque socioeconomico
reconoce la accesibilidad a los multiples centros educativos en un territorio, con la
finalidad de conocer las regiones que presenten cierto grado de déficit educativo.
El entender el grado de accesibilidad dentro del canton Portoviejo posibilita
implantar tacticas que dirigiran a la toma de elecciones relacionadas a proyectos
educativos con el objeto de mejorar el ingreso a la ensefianza, asi como la calidad
de la misma. El Canton Portoviejo cuenta con 270 establecimientos educativos

tanto privados, fiscales, entre otros. (GAD Portoviejo,2018).

Por otro lado, la identidad del cantdén Portoviejo se considera la figura del montubio,
visto como un actor social importante ligado a las faenas agricolas. En su
cotidianidad desarrolla varias costumbres y tradiciones que rodean a su pueblo, por
ejemplo, el rodeo montubio y las peleas de gallos, las mismas que se celebran
conjuntamente con fiestas religiosas, competencias cantonales, el 12 de octubre,
fiestas de cantonizacibn o parroquializacion. En dichos eventos participan
representantes de diversas haciendas y recintos de la zona exponiendo trajes
tipicos de la identidad montubia, combinada con musica, danzas y expresiones

orales.

Por su parte, en lo que se refiere a manifestaciones culturales el cantén Portoviejo
posee una gran variedad de expresiones representativas y reconocidas por los

pobladores, mismas que se muestran en la tabla 4.12.

Tabla 4.12. Manifestaciones culturales
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Manifestaciones Categoria Tematica
culturales

Cascada de Mancha Grande
Cascada del Cuchucho

Playas de Portoviejo

Jardin Botdnico

Parque Ecolégico Mamey

Museo Histdrico Portoviejo

Zona arqueolégica Cerro Jaboncillo
Monumento Inti Raymi

Iglesia la Merced

Iglesia la Catedral Metropolitana
Plaza Eloy Alfaro

Pargue Central Vicente Amador Flor
Artesanias

Gastronomia

Plantas medicinales

Pesca artesanal- Crucita
Fundacién de Portoviejo

Fiesta de la Independencia de Portoviejo
Fiestas Patronales y/o Religiosas
Verbena en el Parque Central

Feria Universitaria UTM

Patrimonio Histaricas
material

upaciones Etnograficos
urales

Actividades Aconteci
colectivas mientos

programados

Fuente: Instituto Espacial Ecuatoriano (2012)

En lo que respecta al patrimonio material se entiende como la expresion fisica de
las manifestaciones culturales, con carga histérica y natural del territorio, en
Portoviejo se encuentran las siguientes: Cascadas (Mancha Grande y Cuchuchu),
son sitios naturales de gran belleza, poseen una variada flora y fauna, también son
lugares propicios para diversas actividades como balnearios, paseos, campamento
y descanso. En las playas (Crucita, La Boca, Las Gilces, Los Ranchos, Los
Arenales), se puede practicar diversas actividades como recreacion, deportes de

playa, natacion, camping, caminata, entre otras (GAD Portoviejo,2018).

Otra de las manifestaciones culturales es el museo y Museo y Archivo Histérico
Portoviejo, éste forma parte de la red de museos situados en las provincias de
Guayas, Santa Elena y Manabi; con la finalidad de salvaguardar y estudiar los
fondos arqueoldgicos, artisticos y documentales de la region. Asi mismo, se
encuentra la Zona arqueologica Cerro Jaboncillo, también conocido como Cerro de
Hojas con un area de 3.500 hectareas de extension. Es un sitio con una gran
riqgueza arqueoldgica perteneciente a la cultura mantefa, ya que en la cima del cerro
se encuentran evidencias de las ruinas de un templo donde constaron sillas
ceremoniales en forma de “U” correspondientes a la cultura anteriormente
mencionada. En cuanto a su flora se observa el Laurel, Ceibo, Muyuyo, Palo Santo

y otras variedades propias de la zona.
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En las agrupaciones culturales se encuentran las artesanias, en el canton se puede
encontrar a varias personas dedicadas a la elaboracion de diversas artesanias por
ejemplo elaboracion de tejidos o confecciones de petates, hamacas, utensilios,
carteras, entre otros. También se destaca la gastronomia compuesta por una
variedad de platos tipicos como el Viche de Pescado, el Corviche, los Bolones de
Verde, Bollos de Mani y Platano, las Morcillas de Calderon, Caldo de Manguera, el
Pan de Almidén, Pan de Yuca, Tortillas de Maiz, el Ceviche de Pinchagua, Picudo,

el Hornado de Chancho, Caldo y Seco de Gallina.

Finalmente, los acontecimientos principales del cantén comienzan el 12 de marzo
de cada afio donde se realizan diversas actividades y eventos para recordar esta
fecha y tenemos desfiles civicos, estudiantiles y militar; sesion solemne; bailes
populares; festival de 15 Es una red elaborada con nylon y pequefias piezas de
plomo. eventos deportivos; programas culturales y juegos pirotécnicos. También se
celebra la fiesta de la Independencia de Portoviejo, celebrada el 18 de octubre de
cada afo. Se realizan diversos actos como eleccion de la reina, desfiles civicos

escolar y militar, verbenas y ferias.
D) COMPONENTE TURISTICO

La actividad turistica en Portoviejo va en aumento debido a que es una ciudad con
alto comercio y cada vez es mayor la demanda. Al encontrarse en la costa
ecuatoriana presenta una variedad de atractivos turisticos dentro y fuera de la urbe,
el mas representativo es la Playa Crucita que en conjunto con el Manglar La Boca
forman el perfil costanero de este canton, a esta parroquia se le reconoce
mundialmente por la practica de vuelo en parapente. Otro atractivo llamativo que
también se encuentra en la zona rural es la laguna del Encanto, realmente es poco
visitada, sin embargo, detras de sus aguas esconde un gran misterio que aun estan

por descubrir.

El cantdn en la actualidad es reconocido por la variedad de parques que se
encuentran en el mismo. Por un lado, esta el Parque ecolégico Mamey,
comunmente visitado por deportistas y nifios que juegan en su interior, por
consiguiente, los mas concurridos son el Jardin Botanico, el Parque Forestal y el

Parque Central, en donde se muestra la cultura e historia. En enero del afio pasado
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fue reconocido internacionalmente por el parque Las Vegas este logro lo obtuvo por
el compromiso en la proteccion, restauracion y rehabilitacién del patrimonio natural,
lo cual verifica la planificacion y el trabajo que se viene desarrollando en la capital
manabita para la ampliacion del verde urbano y la adaptacion al cambio climético
(Gobierno Autonomo Descentralizado Portoviejo [GADP], 2020).

Asa también, otro de los atractivos mas visitados es el Complejo natural y
Arqueolégico Cerro Hojas de Jaboncillo, tiene aproximadamente 3.500 hectareas
ubicadas en las elevaciones entre los Cantones Montecristi y Portoviejo es un lugar
lleno de historia y cultura, ademas es uno de los proyectos de investigacion
cientifica y arqueoldgica mas importantes que ha sido llevado a cabo por la
Constitucion del Ecuador, a través de Centro Civico Ciudad Alfaro, siendo asi, que
no solo constituye un punto de encuentro para investigadores, sino también un sitio
ideal para la llegada de turistas, ya sean nacionales o extranjeros. (Gobierno del
Encuentro, 2016).

En la actualidad, este parque ha tenido gran distincién por su riqueza arqueoldégica,
tales como la silla Mantefia, ollas de barro, conchas Espondylus, piedras
esculpidas, pozos y demas objetos de valor que representan un encuentro con
nuestra historia prehispanica y que por ende guarda relevante informacion de la
Cultura Mantefia. Por tanto, el Cerro Hojas de Jaboncillo, conocido como el “Camino
del Puma”, es un referente en el campo investigativo, histérico y arqueoldgico, no

solo en el &mbito nacional sino también a escala internacional.

No obstante, lo que més llama la atencion del turismo en la ciudad es gastronomia
milenaria al norte se desarrolla el consumo de la sal prieta, mezcla del mani con el
maiz, tostados y molidos ambos. Y la sopa por excelencia: el viche de pescado,
cangrejo y camarén, que tiene como base caldo de cabeza de pescado, algunos
granos, camote, maiz y pequefas bolas de verde. Gracias a los sabores ancestrales
gue aun se mantienen vivos, Portoviejo fue designada como Ciudad Creativa en el
ambito de la gastronomia por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) la ciudad posee una variada oferta
gastrondmica, “desde los mariscos de la costera parroquia de Crucita hasta los

platos de raices agropecuarias de Calderon, célebre por su festival de la
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morcilla. Entre los platos insignes estan el viche, la tonga o el cebiche” (Asociacion
de Chefs de Ecuador (ACE),2019, p.1).

4.1.2. DIAGNOSTICO DE LOS RESTAURANTES DE SEGUNDA
CATEGORIA

Para poder identificar el grupo de restaurantes que formé parte del proceso de
investigacion, se realizdé una revision de documentos como el catastro 2020 del
Ministerio de Turismo en donde se registraron 20 establecimientos de segunda
categoria, por otra parte, se llevd a cabo una visita de campo la cual permitié
verificar los datos anteriormente recopilados, en efecto algunos restaurantes se
encuentran fuera de funcionamiento dada la emergencia sanitaria, por ello, se tomé
una muestra de nueve establecimientos para el proceso de indagacién. A
continuacion, se muestra en la tabla 4.13 los restaurantes seleccionados de

acuerdo a la categoria especificada.

Cuadro 4.13. Categorizacion de los establecimientos

NOMBRE DEL .
CATEGOR DESCRIPCION PLAZA LOGOTIPO
ESTABLECIMIENT  ja S
(@]
Restaura Segunda El Restaurante «Los 200
nte Ceibos» se encuentra
Ceibo’s ubicado en Av. Manabi Y

Pio Montufar Esquina. Se
caracteriza por su ambiente
célido y agradable quejunto
con una decoracién

contemporanea. Los

alimentos que preparan
estan basados en la cocina
tradicional mediterranea
con un toque actual. Es un
espacio donde se pueden
realizar comidas trabajo o
privada al mediodia, una
copa a media tarde o
celebrar cualquier cena o
evento por la noche con

amigos.
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Amorfino

Segunda

Es un establecimiento 100
gue se encuentra ubicado en
Calle Pedro

Gual y Espejo. Brinda el
servicio
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de alimentos y bebidas en
un ambiente

confortab
le contemporaneo ademas
de contar con una vista
impresionante al
encontrarse en la parte
superior del hotel Ceibo
Dorado. Ofrece desayunos,
almuerzos y meriendas. Se
direccionan por la
gastronomia tipica e
internacional. Se pueden
realizar reservaciones, ideal
para eventos, reuniones,
almuerzos de negocios
entre otros.

Resfaurant

Cevicher
ia
Zavalit

a

Segunda

La Cevicheria Zavalita esta
ubicada entre Av Manabiy 5
de junio. Brinda la mejor
saz6n manabita en ceviches
y mariscos, abrid sus
puertas en 1980. Desde
esta época se ha
posicionado como uno de
los iconos de Portoviejo. Es
un establecimiento lleno de
historia y cultura, tratando
de fortalecer los
conocimientos ancestrales

de la cocina manabita.

32

desde 1960 |

Cevicher
ia

Tutiven

Segunda

Cevicheria  Tutiven  se
encuentra en la via Crucita,
ofrece platos elaborados a
base de mariscos, con
productos de  calidad,
excelente atencién al
cliente, ademas tiene una
caracteristica en particular,
los clientes pueden

preparar su plato preferido.

124
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Jean
Pierre

Segunda

Jean Pierre es una cafeteria
ubicada en la calle Chile y
Ramos Iduarte. Ofrece un
variado mena en bocados
tipicos manabitas como
bollos, humitas, empanadas
corviches, panes, el
pescado al horno es su plato
estrella. Ideal para acudir
con la familia, amigos a
disfrutar de estos platillos.
Su infraestructura es
moderna e innovadora para
una atencion optima a su
clientela.

32

Desde 1990

Cafpetervia

Fean

Alondra

Segunda

Este establecimiento esta
ubicado en la calle Felipe
Saul Morales entre Avenida
5 de junio y Av. Manabi
ofrece desayunos,
almuerzos y meriendas.
Cuenta con servicio a
domicilio, su gastronomia
es internacional con un
toque manabita se
encuentran desde piqueos,
platos fuertes, cocteles
entre otros. El precio
promedio es de $10.

60

Lo

(U

BAR & RESTAURANT !
K &\

L

4

Roll
Wings

Segunda

El restaurante se encuentra

en la ciudadela
universitaria, este
establecimiento ofrece

variedad de comida rapida
como hamburguesas, alitas,
Nuggets, nachos etc. Posee
un ambiente agradable con
un estilo americano,
promociona sus productos
mediante redes sociales,
donde tiene buena acogida.
La clientela va en aumento

debido al servicio ycalidad

132
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del producto.
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La Segunda Terraza Bistrot se encuentra 32

Terraz ubicada en la Ciudadela

a municipal

Bistrot 1 autopista Manabi Guillem . LaTerraza
y Pedro Zambrano, este BlStI'Ot

restaurante ofrece todo tipo
de parrilladas, su
especialidad es el moro. Por
otro lado, también se
realizan eventos sociales,
de negocios entre otros,
Cuenta con estilo moderno
y un ambiente confortable.
El precio promedio es de
$12.

Che Segunda Este restaurante se 44
Cactus

encuentra localizado en las

- Cactus

calles avenida Manabi S/N
frente al hospital del IESS

ubicado a dos cuadras de la
zona rosa de la ciudad,
especializado en productos
carnicos con estilo argentino
y variedad de asados
ademés de la variedad de
comida mexicana, de pollo a
la parrilla, ensaladas frias,
entre otros. ElI precio
promedio de un plato fuerte
es de $12.

Fuente: MINTUR (2020) Elaborado: por las autoras

Una vez seleccionados los restaurantes de segunda categoria se procedio a realizar
una entrevista dirigida a cada propietario de los establecimientos (ver anexo 2), la
cual permitio la sociabilizacién de los temas de estudio con cada encargado , entre
los principales la existencia de un modelo de gestion actualizado, el proceso de las
operaciones, el proceso de compra, los aspectos para la eleccion y existencia de los
proveedores locales, frecuencia de compra y comprobar si existen modelos de
gestion de aprovisionamiento de alimentos kilometro cero que se apliquen en el

territorio para la mejora del servicio de restauracion. Posteriormente, se presentan



los resultados de la técnica aplicada a los restaurantes en proceso de estudio.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENTREVISTA

75
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La implementacion de un modelo de gestion para el aprovisionamiento de
alimentos kilbmetro cero es una gran ventaja para aquellos restaurantes que lo
apliquen de forma correcta, como se pudo observar la mayoria de ellos no cuenta
con una guia en la que se establezcan los pasos a seguir para alcanzar el objetivo
gue se proponen en la actualidad es recuperar ese déficit economico que
representa la llegada del COVID19. En este entorno competitivo, no solamente se
deben realizar las cosas bien, sino mejor que la competencia. Para ello, es
necesario desarrollar una cultura empresarial de creatividad que permita estar a la
vanguardia de los cambios necesarios. La innovacion tiene que ser considerada
s6lo como un proceso de mejora o desarrollo de un nuevo producto, sino que
representa una vision amplia de la empresa, ya que sera igual de importante el
como se hace, que lo que se hace. Por ello, los restaurantes tendran que revisar y
reconfigurar su modelo de gestion con cierta periodicidad.

En cuanto al registro de datos y operaciones, en su mayoria utilizan programas
informéaticos que les facilitan estos procesos, entre los destacados SICO,
Visionwin, Systems y Perseo; estos servicios informaticos permiten tener un
control de los procedimientos, ingresos y egresos de los productos, reportes de
inventario, ademas de comprobantes electronicos. Sin embargo, aun existen
establecimientos que no se han actualizado en este aspecto, teniendo
inconvenientes en el manejo de inventarios, deberian aprovechar los beneficios de
la tecnologia y adaptarse a ella, ya que la necesidad de ofrecer un servicio mas

actualizado llega tarde o temprano.

Otra de las bondades que ofrece es que mediante el uso de un software permite
detectar preferencias y habitos de consumo de los clientes, ademas de realizar
proyecciones bastante acertadas haciendo mas factible la planificacion en base a
los datos obtenidos. También el hecho de contar con datos cuantitativos como el
récord de comensales por mes y el nimero de cancelaciones, ayuda a mejorar el
servicio. Es por ello que un negocio con una buena calidad operativa ademas de
un buen trato a los clientes puede funcionar y dar beneficios, no obstante, este
MiSmMo negocio sin gestion cuantitativa puede estar sufriendo fuertes costes de

oportunidad, es decir, que esta dejando de ganar dinero.
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Por otra parte, la llegada de la Covid-19, ha generado un gran impacto en la
economia de todos los sectores principalmente en el de restauracién. Dada esta
situacion los restaurantes en estudio han manifestado el descenso de la
productividad en sus establecimientos, a pesar de ello han implementado
estrategias de comunicacion para hacer conocer sus productos mediante redes
sociales, ademas tuvieron que optar por el servicio delivery para solventar sus
gastos. Ante esta problematica es necesario replantearse cual sera el futuro del
negocio, al disefiar un modelo de gestién enfocado en alimentos kildmetro cero,

aportara a la reduccién de costos en transporte, productos o insumos.

Los restaurantes entrevistados consideran en su mayoria que es necesario
implementar un modelo de gestion para el aprovisionamiento de alimentos
kilbmetro cero, pues si bien es cierto, buscan mejorar la economia local realizando
sus compras a proveedores locales. Entre los aspectos que se deberian tomar en
cuenta dentro del modelo se encuentran; politicas relacionadas con la calidad del
producto, ya que en ocasiones les proveen productos en mal estado, también el

aplicar estrategias para cumplir los objetivos propuestos.

Aquellos establecimientos de alimentos y bebidas que decidan aprovisionarse de
alimentos kildmetro cero, mejoraran en el sabor de sus platos, por otra parte, los
clientes son cada vez mas conscientes del cuidado al medio ambiente, esto ayuda
a la disminucién de la huella de carbono, al apostar por materia prima de cercania,
elaborada a no mas de 100 kildmetros. Asi mismo, defiende al productor que se
ha dejado de lado en los ultimos afios, realizando la compra directa y respetando
los precios. De la misma forma, recupera alimentos que se estaban dejando de
consumir pero que representan a la cultura e historia del lugar del que provienen,

tales como el maiz, el mani, el cacao entre otros.

4.1.3. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para conocer el tamafio de la muestra tomando en consideracion que se
desconoce el niumero de clientes que asisten a los restaurantes de segunda
categoria, se procedio a utilizar la siguiente férmula de poblacién infinita.

De acuerdo al resultado de la muestra se emple6 196 encuestas a los clientes que

asisten a los restaurantes de segunda categoria del canton Portoviejo. El
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cuestionario tiene un enfoque cuantitativo y de indole transversal se aplicé en el
mes de diciembre del 2020, por medio de la plataforma Survio, el mismo que midié
la percepcion de los turistas en relacion a la aceptacion de alimentos kilémetro
cero utilizados en los restaurantes del &rea en estudio. (ver anexo 1). A

continuacion, se muestra el estudio realizado que permitio identificar el perfil del

consumidor.

Tabla 4.14. Perfil del consumidor
ASPECTOS RESULTADOS EN %
Edad 26-35 (54.33%)
Nivel de estudios Universidad (99.6%)
Visita a Portoviejo Mas de 5 veces (102.6%)
Visita a restaurantes de primera Si (114.71%)
categoria
Calidad de los platos Bueno(119.74%)
Consumo de productos frescos Muy importante (104.65%)
Satisfaccién de consumo Muy satisfecho (104.65%)
Disposicion de pago Si (150.94)

Elaborado: por las autoras

Segun los resultados de la encuesta se puede evidenciar que la edad predomina
entre 26 y 35 afios siendo una poblacién adulta que visitan con frecuencia
restaurantes de esta categoria, por lo general, cuentan con una profesién, por lo
tanto, sus ingresos les permiten usualmente asistir a este tipo de establecimientos.
Por otro lado, los jovenes representan un valor representativo, ya que acostumbran
a salir en grupo de amigos. Finalmente, se puede observar que los adultos
mayores asisten con menor recurrencia a restaurantes de segunda categoria, es
por ello, que se debe prestar mas atencion a este segmento disefiando nuevos

platos que llamen la atencion de esta poblacion.

En consecuencia, se ha demostrado que las personas con un nivel de instruccién
de secundaria y estudios de tercer nivel son las mas interesadas en asistir a
restaurantes. De acuerdo a los resultados de la siguiente variable, mas del 50%
de la poblacion en estudio posee un grado universitario, esto significa que las
personas que frecuentemente asisten a restaurantes de segunda categoria tienen
un grado superior, esta es una ventaja para estos establecimientos, ya que en su

mayoria apreciaran el producto que se ofertara, en relacion a los alimentos
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kilbmetro cero, si bien es cierto, estas personas tendran un grado de aceptacion

mas alto.

Efectivamente, la capital Manabita es una de las mas visitadas por turistas,
nacionales e internacionales principalmente por ser una ciudad que fusiona lo
moderno, con lo tradicional ademas cuenta con una playa espectacular. Es
evidente que los resultados dan muestra de ello ya que en gran porcentaje las
visitas al cantdon son constantes, generalmente son por turismo interno. La
gastronomia sin lugar a duda es lo que mas atrae para quienes visitan a Portoviejo.
Para iniciar el dia con un buen desayuno existen varias opciones para degustar
como: el pan de almiddn, el bollo de mani, corviche, tortilla de maiz o yuca rellena

con queso o chicharrén, entre otros.

En lo que respecta a las visitas a restaurantes de segunda categoria en mayor
porcentaje han acudido a estos establecimientos, generalmente poseen un nivel
cultural elevado; y es de clase media-alta o alta. En efecto existe el interés por
probar la comida fuera de lo habitual, buscan experimentar nuevos sabores e
incluso la forma en que esta ambientado el restaurante es importante a la horade
preferirlos. Es por ello, que los turistas consideran que al conocer la gastronomia
define la cultura de un lugar y no es solo el acto de probar la comida que atrae
turistas por motivos culturales, sino la posibilidad de conocer los rituales y habitos
asociados a la gastronomia de un pueblo.

El 119,74% de los encuestados mencionan que los platos degustados en los
restaurantes de segunda categoria fueron buenos, aunque todavia no llegan a la
excelencia. Por lo general, esta categoria de restaurantes se les reconoce
principalmente por el producto de calidad que ofrecen, posteriormente le siguen
las comodidades y el servicio al cliente. Para muchos, el hecho de poder contar a
los otros que se tomO una comida en un lugar de prestigio mencionando los
detalles acerca del plato que consumio e incluso los precios, es la posibilidad de

poder obtener un estatus social mas elevado y ser reconocido.

Por otra parte, el 104,65% de los encuestados considera que es importante y se
sentirian satisfechos por consumir productos frescos, hoy en dia la poblacion es

mas consciente de los alimentos que ingieren debido al aumento de enfermedades
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debido a la mala alimentacion, es por ello que se recomienda consumir en
restaurantes productos locales, en primer lugar, estos llegan frescos, pues la

cadena de transporte es mas corta evitando tener que congelar los alimentos.

En relacion a lo anterior, esto disminuye el consumo de energia, por lo que
contribuye al respeto por la naturaleza y cuidado del medio ambiente.
Probablemente algunos de los restaurantes se proveen de productos locales, y se
los puede diferenciar en el sabor de sus ingredientes, sin embargo, muchas
personas desconocen lo que representa un restaurante kilometro cero, pero cada
vez va en aumento la tendencia por la comida saludable, por tal razén los

consumidores elegirian esta opcion.

Los encuestados en sus respuestas reflejan que estarian dispuestos a pagar por
un plato elaborado a base de ingredientes locales, y es que la importancia de
apreciar lo autéctono es esencial para el desarrollo de la economia en el sector.
Con una demanda dispuesta a pagar por este tipo de alimentos, los restaurantes
tienen la oportunidad de promover su oferta en productos de temporada, de
acuerdo a las necesidades de los clientes. Por otra parte, supondria la reduccion
de costos de transporte también los proveedores locales podran dar precios

muchos mas competitivos.

Para determinar la aceptaciéon de la demanda con respecto a los alimentos
kilbmetro cero, fue necesario tomar en consideracién algunos aspectos
principalmente se identifico que las personas adultas son las mas interesadas en
consumir estos productos, dado que toman en consideracion la necesidad de
alimentarse de una forma mas sana. También hay que destacar que las personas
gue acuden a restaurantes de esta categoria tienen un nivel alto de estudios,
ademas de una capacidad adquisitiva media alta y estarian dispuestos a pagar por
platos con ingredientes locales. Resulta cierto que esta tendencia de restaurantes
kilbmetro cero aun es desconocida en el pais, sin embargo, cada vez es mas
demandado, por tal razon los establecimientos de la ciudad deberian considerar el
adquirir los insumos a proveedores locales, promoviendo el consumo de alimentos
frescos, innovando en platos autdctonos de tal forma que contribuya al

fortalecimiento de la cultura gastronomica del cantén.
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Como se ha afirmado anteriormente el consumidor ha cambiado, esta viviendo una
revolucién en lo que a alimentacion sostenible se refiere, de hecho, tiene muy claro
lo que quiere. Actualmente, los restaurantes deben estar atentos a las necesidades
de un comprador debido a que no sélo busca comer sano, por el contrario, le
interesa aquello que venga de una produccion responsable y responda a un
comportamiento ético acorde a sus valores. En este contexto estratégico
enmarcamos la nueva realidad alimentaria. Se encuentran ante un consumidor que
esta cada vez mas concienciado con esa sostenibilidad y quiere integrarla en su

vida a través de la alimentacion.

4.1.4. ANALISIS DE LOS PROVEEDORES

A continuacion, se realizé un analisis de los principales proveedores de los
restaurantes de segunda categoria del cantén Portoviejo, la informacion se obtuvo
a través de las entrevistas realizadas a los propietarios de los restaurantes, en la
gue se sefalaron cuales son sus proveedores locales, a continuacion, se realizo

un cuadro por cada proveedor identificado.

Tabla 4. 15:; Caracterizaciéon comercial frigo Romero

NOMBRE COMERCIAL FRIGO ROMERO

Av. 15 de abril y calle Uruguay a los

UBICNACIO lados del hospital de Especialidades en
Portoviejo
e Carnes
o Frutas
PRODUCT e Legumbres
oS e Articulos de despensa

e Tienda de comestibles

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 4.15 se observa que el comercial frigo Romero es un local comercial
dedicado a la venta de productos carnicos como pollo, chuleta, carne de res y de

chancho, entre otros, también expenden articulos de primera necesidad, como
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arroz, huevo, aceite, harina, entre otros, comestibles, asi mismo comercializan toda
clase de frutas y vegetales, este comercial tiene una sucursal en la ciudad de Manta
y posee gran variedad de productos de toda clase, ademas de un servicio

personalizado a domicilio.

Tabla 4.16. Caracterizacion frigo market Sergio Duefias

NOMBRE FRIGO MARKET “SERGIO DUENAS”
UBICACIO Calle Quito entre Gabriela mistral y 13
N de abril
0980302300
CONTACT facebook.com/
OS 108332427302214
e Carnes
PRODUCT e Mariscos

e Articulos de despensa
e Tienda de comestibles

CORTIE S|DE{CARNE e

ERESCOS

ik .

PORTOVIEND: Calle Quito entre Gabrieta Mistral y 13 de Abril
TLF: 052 632 985 - 0380302300 HENRY CEVALLOS

CALIDAD DESDE 1981
s Manabiz Ecuador

FrigoMarket Sergio Dueas ¢ ©
Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo al cuadro 4.16. esta empresa empezé a operar desde 1981 hasta la
actualidad, este frigorifico expende todo tipo de carnes con diferentes cortes de
acuerdo al gusto del cliente, ademas también comercializa mariscos de todo tipo y
articulos de primera necesidad como arroz, huevo, queso, mani, entre otros. Los
horarios de atencién son de lunes a sabado de 6:00 am a 19:00 pm y los domingos

de 6:00 am a 14:00 pm y cuenta con servicio a domicilio.

Cuadro 4. 17: Chifleria Pequino’s

NOMBRE CHIFLERIA PEQUINO’S
UBICACION Kilbmetro 1 1 /2 via a Manta
CONTACTOS 052550283

facebook.com/ Chifles-Piquinos-
chifles-portov..

e Chifles de maduro
e Chifles de verde
PRODUCTOS e Snacks deyuca
e Snacks de camote
e Snacks de malanga
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Los  presentaciones
con  empaquetado
fransparente se ofrece

chifles de platano
verde y maduro,
ademas productos
especiales como son
los snacks de yuca,
camote y malanga en
formas  circulares  y
alargaditos.

: gl "‘:\\:}\\
Fuente: Elaboracion propia

La tabla 4.17 se observa la Chifleria pequino’s que ofrece varios productos
derivados del verde, yuca y camote en forma de snacks, la materia prima para
elaborar sus productos la obtienen del canton el Carmen y comercializacion en
diferentes ciudades principalmente en Guayaquil, los productos cuentan con varias
presentaciones para el gusto del cliente, tienen dos distribuidores autorizados uno
en el cantdn Portoviejo y el otro en la provincia del Guayas.

Tabla 4.18: Caracterizacion del mercado central N°1

NOMBRE MERCADO CENTRAL
N°1
UBICACION Av. Julio Jaramillo y
Coérdova

e Carnes

e Vegetales
PRODUCTOS e Frutas

e Articulos de despensa
e Articulos varios

_MERCADO

B ““CENTRAL

. PORTOVIEJO

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo al cuadro 4.18 el mercado central de Portoviejo se encuentra ubicado
en el centro del cantén y es uno de los cinco mercados ubicados en diferentes

parroquias del cantdn, este mercado cuenta con un total de 600 comerciantes
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divididos de acuerdo a los productos que comercializan, ademas también existe un

patio de comidas en el que se expenden diferentes platos tipicos de lazona.

4.1.5. ANALISIS FODA

Para el desarrollo del FODA estratégico del cantdn se utilizé una matriz en la que

se evidenciaron las principales fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

para recopilar la informacion fue necesario la basqueda bibliografica, el diagnostico

de los restaurantes y la aplicacion de encuestas y entrevistas, a partir de ello se

identificaron los factores internos y externos que se evidencian en la tabla 4.19.

Tabla 4.19: Factores internos y externos.

FORTALEZAS

DEBILIDADES

1. Variedad de modalidades turisticas
gue se pueden practicar en el

canton 1. Escasa cobertura de servicios
2. Diversidad de sitios naturales y basicos
culturales de uso turistico 2. Incremento de la informalidad
3. Movilidad comercial fuerte parala 3. Débil gestion y planificacion del
provincia y el cantén tuismo
4. Diversa produccién agricola y ganadera 4. Desconocimiento de los gustos y
5. Diversidad de actividades recreativas necesidades  de  mercados
6. Oficinas del MINTUR presentes en el emergentes. . .
cantén 5. Falta de garantias de cultivo y
7. Vias de acceso en buen estado cosecha por parte de los
. ) productores
8. EX|stenC|§1, de oferta hgte_lera, de 6. Débil generacion de productos
restauracion,  gastronomica Y agricolas con estandares de
servicios complementarios calidad.
considerable 7. Poco interés por parte de los
9. Presencia de agencias de viajes y restaurantes para aprovisionarse
tour operadores. de productos kilometro cero
10. Actitud emprendedora por parte de la 8. Escasos indicadores de calidad
poblacién en el servicio
11. Denominacién como ciudad creativa por la 9. Exiguos procesos de gestion en
UNESCO las empresas turisticas
OPORTUNIDA AMENAZAS
DES
1. Presencia en importantes proyectos
de desarrollo turistico del pais 1. Crisis sanitaria
o ) . 2. Fenomenos naturales
2. Crecimiento de lainversion 3. Altas tasas de interés por
3. Alianzas estratégicascon entidades bancarias
o ] 4. Bajo presupuesto para el sector
instituciones académicas turistico
5. Inestabilidad econémica

4. Disponibilidad de profesionales en
turismo
5. Incremento de turistas especializados
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Fuente: Elaboracién propia

Entre los factores internos que se pueden sefalar dentro del canton, podemos
destacar variedad de modalidades, actividades y recursos con los que cuenta la
zona, lo que incentiva y dinamiza mucho el turismo en el area, ademas Portoviejo
es considerado como uno de los principales centros del comercio de la provincia,
otra de las bondades que presenta es que gracias a sus caracteristicas climaticas
lo hacen propicio para el cultivo una ventaja para los productores al generar
mayores ingresos economicos. En relacion al turismo Portoviejo cuenta con una
variada oferta hotelera, de restauracion, gastrondmica, agencias de viajes, tour
operadores y servicios complementarios dada su dinamica turistica, ademas enel
afo 2019 se le designo la denominacion de ciudad creativa por la UNESCO, debido

a su peculiar gastronomia.

En cuanto a las debilidades se puede mencionar la escasa cobertura de servicios
basicos en algunas zonas del canton mayoritariamente rurales, ademas existe un
crecimiento de la informalidad que genera un desorden en el ordenamiento del
territorio, en cuanto al turismo existe una débil gestidn y planificacion como en la
mayoria de los lugares de la provincia, se desconocen los gustos y preferencias
de los mercados emergentes dado que no se realizan estudios de mercado por
parte de la empresas turisticas, en cuanto al aprovisionamiento de los alimentos
kilbmetro cero existe poco interés por parte de los restaurantes para comprar estos
productos, dado que en algunos casos existen falta de garantias de cultivo y
cosecha por parte de los productores y se evidencia una débil generacion de

productos agricolas con estandares de calidad.

En relacibn a los factores externos, se puede sefialar entre las principales
oportunidades la presencia en importantes proyectos de desarrollo turistico del
pais, el crecimiento de la inversion y el crecimiento de alianzas estratégicas con
instituciones académicas que generaran proyectos de gran valor turistico, en
cuanto a las amenazas existe la actual crisis sanitaria que atraviesa el pais, que
ha perjudicado a todos los sectores productivos y que ha traido el aumento de la
crisis econdémica, los fendmenos naturales y las altas tasas de interés impuesta

por entidades bancarias para acceder a créditos de emprendimientos.
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Luego de determinar los factores internos y externos del territorio se procede a
evaluar de manera cuantitativa con valores del 1 al 3 a través de una matriz (ver
anexo 4) cada factor, para determinar la relaciéon entre cada uno de ellos y
finalmente obtener cual es la fortaleza, oportunidad, debilidad y amenaza mas
representativa en el area, a continuacion, en la tabla 4.20 se presenta un

condensado con los factores de mayor valor.

Tabla 4.20: Condensado de la Matriz FODA
FORTALEZA Existencia de oferta hotelera, de restauracion,
gastronémica y
servicios complementarios considerable

OPORTUNID 02 Crecimiento de la inversion
AD
DEBILIDAD D3 Débil gestidn y planificacion del turismo
AMENAZA - Crisis sanitaria

Fuente: Elaboracién propia

Se puede constatar que la fortaleza mayor es la existencia de oferta hotelera, de
restauracion, gastronomica y de servicios complementarios considerable, ya que
el cantdn Portoviejo cuenta con variedad de hoteles, restaurantes y una oferta
gastronomica peculiar que llaman la atencion de los turistas y que es capaz de
satisfacer las necesidades de los mismos, la oportunidad de mayor es el
crecimiento de la inversion en diferentes areas del cantén y que se ha visto
influenciado por varios factores, en las debilidades encontramos la débil gestion y
planificacion del turismo que caracteriza a casi toda la zona centro de Manabi y
gue se ha dado por la incapacidad de generar estrategias, proyectos y
herramientas que permitan generar avances planificados a corto y largo plazo en
el sector y por ultimo la amenaza mayor es la crisis sanitaria que sufre el pais por
el Covid-19 y que ha frenado el trabajo de casi todos los sectores productivos del

pais incluido el turismo.

-~ PROBLEMA ESTRATEGICO

Consecutivamente se realiza el planteamiento del problema estratégico, en laque
se toman los factores antes expuestas para generar una idea concreta sobre el
problema, en el caso concreto de la investigacion el problema se elabor6 de la

siguiente manera.
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Si se agrava la crisis sanitaria, teniendo en cuenta la débil gestion y planificacion
del turismo, aunque se disponga de una oferta hotelera, de restauracion,
gastrondmica y de servicios complementarios considerable, no se podra

aprovechar plenamente el aumento de la inversion.

— SOLUCION ESTRATEGICA

Luego de haber definido el problema se procede a elaborar la solucion estratégica,
en la que los problemas se convierten en soluciones, de acuerdo a los factores

sefialados la solucion estratégica se define de la siguiente manera.

Utilizando plenamente la oferta hotelera, de restauracion, gastronomica y de
servicios complementarios considerable con la que se cuenta, para aprovechar el
crecimiento de la inversion, se realizaran propuestas que minimicen los efectos
generados por la crisis sanitaria y superen la débil gestién y planificacion del
turismo.

- ESTRATEGIAS DE REORIENTACION

De acuerdo al sumatorio general por cuadrantes que fue resultado de la matriz
FODA realizada (ver anexo 4), se considera que las estrategias que se deben
implementar en la zona de estudio, son estrategias de reorientacion que estan
encaminadas en el aprovechamiento de las oportunidades para la disminucion de

las amenazas, dado aquello se proponen las siguientes estrategias.

— Llevar a cabo estudios de mercado que permitan conocer los gustos y
preferencias de los mercados emergentes.

— Establecer procesos de planificacion que permitan generar proyectos para
el desarrollo turistico del canton.

— Incentivar la inversion a través de proyectos turisticos de intereés.

— Disefar la imagen del destino basandose en las caracteristicas turisticas de
la zona.

— Capacitar a los prestadores de servicios en temas relacionados con
procesos de gestidn, atencion al cliente, manipulacién de alimentos, entre

otros.



88

4.2. FASE Il. EVALUACION DE LA GESTION DE
APROVISIONAMIENTO

Luego de analizar el area de estudio desde la caracterizacion de los restaurantes
de segunda categoria en el que se establecio los procedimientos de compra, de
gestion, los proveedores que utilizan, entre otras, se procedi6 a realizar un sistema
de indicadores que permitié evaluar la gestion de aprovisionamientos de los nueve

restaurantes identificados, los resultados obtenidos se presentan acontinuacion.

4.2.1. DETERMINAR LOS INDICADORES DE EVALUACION

Para determinar los indicadores que se utilizaron en la evaluacion de la gestion de
aprovisionamiento de los restaurantes se realiz6 una busqueda bibliogréfica,
ademas se estimaron las metodologias referenciales dispuestas en el proceso
metodoldgico, finalmente se consideraron al autor Miranda (2016) quien realiza un
sistema de indicadores para evaluar el control de la gestion, ademas se considero
a Mufoz y Mocarro (2018) quien también propone un sistema de control de
compras en restaurantes, con la recopilacion de los criterios de ambos autores y
considerando las caracteristicas de cada restaurante identificado se procedi6 a

realizar el sistema de indicadores que se presenta en el tabla 4.21
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para el area de Gi1
compras
Existencia y utilizacion de manuales y normas internas
para el area Gl2
i de compras
GESTION Verificacion de orden de compra GI3
INTERNA Existencia de control de los stocks Gl4
Medio por el cual se determina la cantidad de GI5
compra
Existencia de areas especificas para la recepcion de Gl6
materia prima
Existencia de equipo adecuado para el almacenamiento
de materia GI7
prima
Personal adecuado para la gestion de compras GI8
TOTAL
Presencia de registro de proveedores SAP1
Promedio de proveedores SAP2
Proveedores fijos SAP3
Seleccioén de los proveedores de acuerdo al tipo de SAP4
compra
Seleccidn de proveedores que estén legalmente SAP5
constituido
: Se considera que el proveedor ofrezca el producto
SELECCIO requerido y con SAP6
N'Y calidad destacada
ANALISIS Se evallan los proveedores de acuerdo a parametros SAP7
DE establecidos
Se considera la relacién calidad/precio SAP8
PROVEEDO
RE S Establecimiento de planes de entrega con el proveedor SAP9
Los proveedores atienden de manera satisfactoria SAP1
cualquier novedad 0
Nivel de cumplimiento para la entrega de los SAP1
productos 1
Cotizaciones de proveedores SAP1
2
Ofrecimiento de garantias por parte de los proveedores SAP1
3
Sistema de pago de los proveedores SAP1
4
TOTAL
Existencia de procedimientos para el control de SC1
compras
soLiErl Frecuencia de orden de compras SC2
oE Realizacion de pedidos segun la necesidad SC3
Golilsd Medio por el que se realizan los pedidos SC4

S

TOTAL




Tabla 4.21. Ficha de indicadores para evaluar la gestién de
aprovisionamiento Fuente: Elaboracion propia a partir de
Pérez (2017) y Celi (2018)
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La ficha de indicadores que se presenta en el cuadro 4.10 estd compuesta por 26
indicadores divididos en tres grupos, el primer grupo consta de ocho indicadores
en los que se evalla la gestion de aprovisionamiento interna como el uso de
herramientas, manuales y normas para adquirir la materia prima, la presencia de
inventario, stock y personal técnico entre otras, el segundo grupo esta conformado
por dieciocho indicadores destinados a evaluar la seleccion y analisis de los
proveedores que mantienen los restaurantes, se establecieron aspectos
relacionado con la presencia, cantidad, garantias, cotizaciones, sistemas de pago
de los proveedores, entre otros, en el Ultimo grupo conformado por cuatro
indicadores se evalla la solicitud de comprar, la frecuencia, el medio y el
procedimiento de la compra. La escala de valoracion para cada criterio e indicador
sera del 1 al 3, en el que uno representa el valor mas bajo y 3 el més alto, al ser
cada criterio diferente se estableci6 en la leyenda (ver anexo 4) diferentes criterios

para cada escala valorativa.

4.2.2. VALIDACION DE LOS INDICADORES SELECCIONADOS

Luego de seleccionar los criterios de evaluacion, se procedié a validar los mismos
a través del criterio de expertos, con el fin de conocer desde un discernimiento
técnico si los indicadores seleccionados tributan al objetivo que se desea alcanzar,
para ello se seleccionaron diez personas considerando su historial profesional y la
relacion y aporte que pudiesen tener con el tema en estudio, entre estos figuran
profesionales en el area de hoteleria y turismo, administracién de empresas, los
expertos seleccionados son miembros de instituciones de educacion superior,
trabajadores de empresas privadas, entre otros. En la tabla 4.22 se presenta el
namero de expertos, el titulo que ostentan, la experiencia y el dominio con relacién
al tema tratado.

Tabla 4.22 Seleccion de expertos

EXPERT TITULO EXPERIENCIA DOMINIO DEL
(0] TEMA
Ing. Comercial mencién
1° o y 15 afios en Alto
Administracion de hoteleria
Empresas
B Master en .
2 administracién de 30 afios en Alto
i hoteleria
negocios
3° Ing. en marketing 10 afios Medio
4° Master en gestion 24 afos Alto

turistica
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5° Ing. Comercial 10 afios Alto
Ing. en administracion .
6° de 10 afos en Alto
hoteleria
empresas hoteleras
7° Chef ejecutivo 12 afios en Alto
hoteleria
8° Master en gestién 11 afios Alto
turistica
9° Magister en turismo 19 afios Medio
10° Chef ejecutivo 15 afios Alto

Fuente: Elaboracién propia
De acuerdo al cuadro 4.22 los expertos seleccionados fueron diez, estos tienen
entre diez y treinta afios de experiencia en areas relacionados a la hoteleria,
turismo, administraciéon de empresas, y gastronomia, ocho de estos mencionaron
tener un alto dominio del tema, mientras dos tienen un dominio medio, estos
expertos valoraron cada uno de los criterios de acuerdo a la consideracion de
relevante o irrelevante (ver anexo 5 ) segun la percepcion de cada uno de ellos,

los resultados que se obtuvieron a partir de esta técnica se analizan a continuacion
de acuerdo a cada criterio establecido inicialmente.

Cuadro 4.23 Criterio gestion interna

VALORACION

cODIG
CRITERIO INDICADOR E_I?LEVA IRRELEVA
(0] NT E
E
Utilizacion de recursos de tipo tecnologicos y -
fisicos para el
Gl1 10 (100%) 0

area de compras

Existencia y utilizacién de manuales y normas Gl @ 10 0
internas para el 2 000/3
area de compras

Verificacion de orden de compra Gl 9 (90%) 1
3 (10%)
GESTION Existencia de control de los stocks Gl 9 (90%) 1
4 (10%)
INTERNA Medio por el cual se determina la cantidad de Gl 7 (70%) 3
compra 5 (30%)
Existencia de areas especificas para la recepcion de materia
Gl6 10 0%
(100%0)
prima
——Existencia deequipo-adecuadoparaet—— 1 0000000
) o Gl 10 0%
almacenamiento de materia prima 7 (100%)
Personal adecuado para la gestion de compras Gl 10 0%
8 (100%)

Fuente: Elaboracion propia
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De acuerdo al cuadro 4.22 para el criterio gestion de compras que analiza los
procesos internos de los restaurantes en el caso del aprovisionamiento, para
aguello tres de los expertos indicaron que el criterio GI5 es irrelevante, mientras
que el GI3 y Gl4 son irrelevantes para un experto respectivamente, en relacion a
los demas son relevantes para todos, en este caso se aceptan todos los criterios
ya que se establecio inicialmente que para suprimir un criterio debe ser irrelevante

para mas del 50% de los expertos.

Cuadro 4.24 Criterio seleccién y andlisis de proveedores

CRITERI 3 VALORACION
0 INDICADOR CODIGO
TRECEVANTE
IRRELEVANT
E
Presencia de registro de
SAP1 9 (90%) 1 (10%)
proveedores
Promedio de proveedores SAP2 4 (40%) 6 (60%)
Proveedores fijos SAP3 8 (80%) 2(20%)
Seleccion de los proveedores de
SAP4 10 0
acuerdo al tipo de compra (100%) %
Seleccioén de proveedores que
SAP5 10 0
estén legalmente constituido (100%) %
Se considera que el proveedor
ofrezca el producto requerido y 9 (90%) 1(10%)
SAP

6 con calidad destacada
Se evaluan Ios proveedores de

¢ uerdo a parametros establecidos gpp7 8 (80%) 2 (20%)
SELECCION Y
ANALISIS DE Se considera la relacion
calidad/precio SAPS 10 0
PROVEEDOR (100%) %
ES
értteble doneijordeceldoes de
SAP9 9 (90%) 1 (10%)

Los proveedores atienden de
manera satisfactoria cualquier 8 (80%) 2 (20%)
SAP1

entrega derlogenlad ctos
Nivel de cumplimiento para la

SAP11 10 0

(100%) %

Cotitza iopes de Vprogeedores SAP12 10 0
parte de |0S proveedores (100%) %

Ofrecimiento de garantias por
AP13 10 0
proveedores
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Fuente: Elaboracion propia
Segun lo que se muestra en el cuadro 4.24 sobre el criterio que analiza la seleccion
y los servicios que prestan los proveedores, seis de los expertos manifestaron que
el indicador SAP2 es irrelevante, dos mencionaron que el SAP3 y SAP6 y SAP10
son irrelevantes segun su percepcion, y una irrelevancia obtuvieron el indicador
SAP1, SAP6 y SAP9, en este caso se suprime el criterio SAP2 que obtuvo méas
del 50% de irrelevancia.

Cuadro 4.25 Criterio seleccion y solicitud de compras

VALORACION
CRITERIO INDICADOR CODIG RELEVAN IRRELEV
0] TE AN
TE
Existencia de procedimientos para el
control de SC1 10 0%
SOLICIT compras
ub Frecuencia de orden de compras SC2 8 (80%) 2 (20%)
DE
Realizacion de pedidos segun la SC3 9 (90%) 1 (10%)
COMPRA necesidad
S
Medio por el que se realizan los SC4 7 (70%) 3 (30%)
pedidos

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo al cuadro 4.24 que analiza la solicitud de compras, el indicador SC2
obtuvo el 20% de irrelevancias, el SC3 el 10% y el SC4 el 30%, para este caso se
aceptan todos los indicadores. Finalmente, de acuerdo al criterio de expertos se
puede sefalar que solo se suprime el indicador que corresponde al promedio de
proveedores correspondiente al criterio gestion de compras, los demas indicadores

se mantienen como inicialmente se habia propuesto.

4.2.3. EVALUACION DE LOS RESTAURANTES A TRAVES DEL SISTEMA
DE INDICADORES

Luego de determinar el sistema de indicadores considerando la aplicacion del
criterio de expertos se procedi6 a aplicar los indicadores a los nueve
establecimientos que son objeto de estudio, la misma se realizé a través de una
entrevista telefonica con los propietarios de cada restaurante. En el cuadro que se
detalla a continuacion se establecen los valores maximos y minimos para cada
criterio.
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Tabla 4.26 Puntuaciones maximas y minimas de los criterios

CRITERIOS MINIM MAXIM
(0] (0]

Gestién interna 8 24

Seleccién y 13 39

analisis de

proveedores

Solicitud de 4 12

compras

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo al cuadro 4.26 se puede observar que existen puntuaciones maximas
y minimos de acuerdo a cada criterio, considerando que cada uno de estos tienen
un numero diferente de indicadores evaluados, las valoraciones para cada
indicador se hicieron es escala del 1 al 3 donde 1 es la puntuacion mas baja y tres
la mas alta. Para el criterio de gestion interna el puntaje minimo es de ocho y el
maximo es de veinticuatro ya que este criterio tiene 8 indicadores, para la seleccién
y analisis de proveedores compuesto por trece indicadores la puntuacién minima
es de trece y la maxima de treinta y nueve, finalmente el ultimo criterio es la
solicitud de compras que tiene cuatro indicadores, su puntuacion minima es de

cuatro y la maxima de doce.

Cuadro 4.27 Evaluacion de los restaurantes

RESTAURANTES CRITERIOS PUNTUACI
ON
Gestion interna 18
Cevicheria Zavalita Seleccibén y analisis de 30
proveedores
Solicitud de compras 7
Gestion interna 14
Cevicheria Tutiven Seleccién y andlisis de 28
proveedores
Solicitud de compras 9
Gestion interna 20
Cafeteria Jean Pierre Seleccidn y analisis de 36
proveedores
Solicitud de compras 11
Gestion interna 19
Restaurante Alondra Seleccion y analisis de 40
proveedores
Solicitud de compras 8
Gestion interna 22
Restaurante Amorfino Seleccién y andlisis de 38
proveedores
Solicitud de compras 11

Restaurante Ceibo Real Gestion interna 21
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Seleccién y andlisis de 38
proveedores

Solicitud de compras 9

Gestién interna 21

Restaurante Che Cactus Seleccidn y analisis de 37
proveedores

Solicitud de compras 8

Gestion interna 22

Restaurante Rollwings Seleccion y analisis de 38
proveedores

Solicitud de compras 11

Gestion interna 19

Restaurant La terraza de Seleccidn y analisis de 33
Bistrot proveedores

Solicitud de compras 7

Fuente: Elaboracién propia

Segun lo que se manifiesta en el cuadro 4.27 luego de la aplicacion de los criterios
en cada restaurante se pudo observar que la cevicheria Zavalita tuvo una
puntuacion de dieciocho en cuanto a la gestion interna, uno de los elementos de
menor relevancia fue la inexistencia de manuales y normas, la existencia de
equipos tecnolégicos y para el almacenamiento, areas para la recepcion de
materia prima y personal adecuado, con respecto a esto se constatd que son
existentes, pero no adecuados. En el criterio dos el puntaje total fue de treinta, en
este criterio los indicadores mas bajos corresponden al registro de proveedores y
sistema de pagos, Para el dltimo indicador se obtuvo una puntuacion de siete, la
calificacion de 1 la obtuvo los indicadores que evaltan los procedimientos y los
medios de compras, y la frecuencia de orden de compra obtuvo un valor de dos ya
gue la realizan cada 15 dias.

En la cevicheria Tutiven el criterio de gestion obtuvo una puntuacién de catorce,
entre los aspectos con menos valor se puede sefialar la inexistencia de recursos
tecnoldgicos, manuales y normas de procedimiento, y la inexistencia de areas
especificas para la recepcion de compras, en este caso se definié que algunos
aspectos son existentes, pero no adecuados. Para el criterio dos se establecié un
puntaje de veintiocho, entre los parametros mas bajos se encuentra que los

proveedores solo aceptan dinero en efectivo, la mayoria de los indicadores en este
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caso obtuvieron una puntuacion de dos a excepcidon de la seleccion de
proveedores de acuerdo al tipo de compra, la calidad del producto y la relacién con
el precio. En el caso del dltimo indicador el puntaje fue de siete, el factor mas bajo
fue la inexistencia de procesos para el control de compras, y la realizacion de
pedidos segun la necesidad.

Para la cafeteria Jean Pierre el primer criterio obtuvo veinte puntos, en este caso
la mayoria de los indicadores obtuvieron una puntuacién de tres puntos a
excepcion del caso de los recursos tecnoldgicos, las areas especificas, los
manuales y el personal. El criterio dos obtuvo una puntuacion de treinta y seis muy
cercado al valor maximo para este criterio, en este parametro la mayoria de los
indicadores obtuvieron tres puntos, con excepcion del registro de proveedores, los
planes de entrega, y las garantias. Para el ultimo criterio se establecié un puntaje
de once, para ello los procedimientos de compras obtuvieron, dos puntos y los
demas indicadores tres puntos, se puede sefalar que esta empresa presenta un

buen procedimiento en relacion a la solicitud de compras que emplea.

El restaurante Alondra por su parte presenta una puntuacion de diecinueve en la
gestidn interna, las principales falencias se encuentran en la utilizacién de recursos
tecnoldgicos y los manuales y procedimientos, para el criterio dos la puntuacion
fue de cuarenta puntos, la mayoria de los indicadores obtuvieron la puntuacion
maxima exceptuando los correspondientes a la seleccion y evaluacion de los
proveedores, en relacion al criterio tres la puntuacion fue de ocho puntos siendo el

indicador con mas falencia los medios por los que realizan los pedidos.

El restaurante Amorfino fue otro de los evaluados, este obtuvo una puntuacién de
veintidos para el primer criterio, al igual que el restaurante anterior presenta sus
desventajas en el uso de recursos tecnoldgicos y la existencia de manuales y
normas, para el criterio dos obtuvo una puntuacion de treinta y ocho, casi todos los
indicadores obtuvieron la maxima puntuacién excepto por la evaluacion de
proveedores y en el Ultimo criterio se establecen once puntos, su indicador mas

deébil es la realizacion de pedidos de acuerdo a la necesidad.
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El restaurante Ceibo Real tuvo una puntuacién de veintiln puntos para el primero
criterio, el aspecto mas bajo en relacion a este fue la utilizacion de recursos
tecnologicos y la existencia de manuales y normas internas, para el criterio dos
alcanzo6 una puntuacion de 38 puntos el indicador mas deficiente fue la evaluacion
de proveedores, para el ultimo criterio obtuvo una puntuacion de nueve puntos, en
este caso existen falencias en los medios por los cuales realizan pedidos y la

realizacion de pedidos de acuerdo a la necesidad.

En la aplicacién de la herramienta al restaurante Che Cactus, se obtuvo una
puntuacién de veintiuno para el primer criterio, el indicador con mayor falencia fue
el uso de recursos tecnolégicos y manuales y el personal adecuado para las
compras, en el segundo criterio tuvo un puntaje de treinta y siete, la mayoria de
los criterios obtuvieron la maxima puntuacion excepto el sistema de pagos a los
proveedores, para el ultimo criterio el puntaje fue de ocho, el indicador con mas
falencias fue el medio de pago.

En el restaurante Rollwings el criterio uno tuvo una puntuacién de veintidos puntos
siendo el parametro mas bajo el control de stocks y la existencia de manuales y
normas internas, para el criterio dos los puntos fueron treinta y ocho todos los
parametros tuvieron la maxima puntuacibn excepto por la existencia de
proveedores fijos, el dltimo criterio obtuvo once puntos en indicador con mas

falencia fue la realizacién de pedidos de acuerdo a la necesidad.

El restaurant la terraza de Bistrot obtuvo un puntaje de diecinueve puntos en el
primer criterio considerando los indicadores mas bajos como la utilizacion de
recursos tecnoldgicos y la existencia de manuales y el control de stocks y el
personal adecuado para las compras, en el criterio dos la puntuacién fue de treinta
y tres puntos, existiendo falencias en los medios de pago a los proveedores, el
registro, la fijacion y la satisfaccion en la entrega de pedidos de los mismos, en el
altimo criterio la puntuacion fue de siete puntos el indicador con mayor falencia fue
el medio por el que se realizan los pedidos, seguido por los procedimientos para

las compras y la realizacion de pedidos de acuerdo a la necesidad.



99

Finalmente, se puede sefialar que en la mayoria de los establecimientos evaluados
existen falencias en la gestion interna y la solicitud de compras, en estos criterios
cabe recalcar que la inexistencia de equipos tecnoldgicos para las compras y los
manuales y normas internas son las principales falencias, seguidos de la poca
existencia de medios por el cual se realizan los pedidos y se hacen los pagos, asi
mismo otro factor en contra es la escasa evaluacion que se le da a los proveedores
sin embargo, el criterio que evalla la seleccion de proveedores es el que mayores

valores ha conseguido en relacion a los demas indicadores.

4.3. FASE Ill. DISENO DEL MODELO DE GESTION PARA EL
APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS KILOMETRO CERO

A partir del analisis de los restaurantes de segunda categoria del cantén Portoviejo
a través de un sistema de indicadores en los que se pudieron identificar las
principales areas en la que los restaurantes tienen falencias, se procedi6 a
desarrollar un modelo de gestién para el de alimentos kilbmetro cero en estos
restaurantes, mediante aprovisionamiento el cual estos establecimientos tengan la
capacidad de cambiar su modelo de compras, haciendo uso de productos locales

para el mejoramiento de la produccion y la reduccion de gastos y costos.

4.3.1. FIJAR LOS OBJETIVOS, MISION, VISION Y VALORES

A) OBJETIVOS

— Desarrollar un modelo de gestién que permita a los restaurantes de segunda
categoria aprovisionarse de alimentos kildmetro cero con el fin de disminuir
los gastos producidos por la extensa cadena de comercializacion.

— Proponer estrategias que posibiliten a los restaurantes mejorar su actual
modelo de gestion de aprovisionamiento por uno mas sostenible que
permita hacer uso de los productos locales.

— Establecer un proceso de control y evaluacion del modelo propuesto que
permita valorar la operatividad del proceso y redisefar las estrategias en el
caso de que lo requieran.

B) MISION
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Promover el aprovisionamiento de alimentos kildmetro cero en los restaurantes de
segunda categoria del cantén Portoviejo con el fin de constituirse como una
empresa social y ambientalmente responsable, al hacer uso de proveedores de
productos locales para la produccion.

C)VISION

Lograr que los restaurantes de segunda categoria se convertian en empresas
lideres en el aprovisionamiento de productos locales y sean un referente para las
demas empresas del sector.

D) VALORES

Interaccién: La empresa debe propiciar la interacciéon directa entre los

restaurantes y los productores locales, con el de generar alianzas que

permitan llegar a acuerdos sobre el abastecimiento de los productos.

— Responsabilidad: Propiciar un ambiente de responsabilidad entre las
partes involucradas para alcanzar una relacion comercial 6ptima.

— Cooperacion: Motivar un ambiente de contribucion entre los restaurantes y
los productores para alcanzar los objetivos planteados por ambas partes.

— Puntualidad: Llevar a cabo los procesos especificados con regularidad
para no afectar la cadena de produccion.

— Adaptabilidad: Los comerciantes deberan adaptarse a las necesidades de

los restaurantes, y asi mismo la empresa debera adaptar su produccion a

las especificaciones de los productores.

4.3.3. DETERMINAR LA OPERATIVIDAD, EVALUACION Y CONTROL DEL
PROCESO

Una vez establecidas las estrategias a seguir para conseguir que los restaurantes
se aprovisionen de productos kilébmetro cero, se procede a elaborar la operatividad
del modelo a través de una figura considerando las estrategias descritas en el
apartado anterior, esto permitira a las empresas conocer de manera clara los
pasos a seguir para la gestion de aprovisionamiento de productos locales,

finalmente también se establece un mecanismo de evaluacion y control que
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permitira evaluar el modelo y redisefiarlo en base a las necesidades de cada una

de las empresas.

-OPERATIVIDAD DEL MODELO

A continuacion, se presenta el funcionamiento del modelo a través de la estructura
de una figura que parte del aprovisionamiento de productos locales y muestra cada
una de las acciones que la empresa debe seguir para alcanzar este objetivo, el
modelo esta integrado por dos ejes de accion enmarcados en el cambio de la
gestion interna y externa de aprovisionamiento que la empresa ha llevado a cabo
para adquirir la materia prima, cada uno de estos ejes estan compuestos por cinco
y tres ejes respectivamente en los que se plantean varias acciones que van desde
la identificacion y seleccidon de proveedores hasta la evaluacion de la satisfaccion
de los clientes con respecto a estos nuevos cambios, que sin duda tienen su
repercusion en la elaboracion del producto final, la operatividad del modelo de
gestion se presenta en la figura 4.3.

Figura 4.3 Operatividad del modelo de gestién
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- EJES DE ACCION

De acuerdo a la figura 4.3. en modelo de gestion esta integrado por dos ejes, el
primero relacionado a la gestion de aprovisionamiento externa de la empresa es
decir todo aquello que tiene que ver con la identificacion, eleccion y evaluacion de
los proveedores que les permita a los restaurantes escoger las mejores opciones
para su produccién y aquello que le conceda minimizar los costos y gastos
producidos por las largas cadenas de comercializacion presentes, en este caso al
ser un modelo de aprovisionamiento relativamente nuevo en los restaurantes en
estudio la organizacion desde su gestion tendr4 que generar acciones para
identificar productos y proveedores locales para la adquisicidon de la materia prima.

El segundo eje de accidn corresponde a la gestion interna de aprovisionamiento,
es decir todas aquellas acciones que la empresa lleva a cabo una vez que ha
identificado y seleccionado los proveedores con los que pretende trabajar, en este
eje se proponen varios cambios en la manera como las empresas manejan sus
menus de acuerdo a la compra de materia prima, en este caso al aprovisionarse
de productos locales se debe considerar la disponibilidad de estos productos en la
zona, ademas de analizar otros aspectos como la demanda, el almacenamiento y

el control de la calidad.

- COMPONENTES

El eje de accién de la gestién externa de aprovisionamiento esta compuesto por
tres componentes, el primero tiene relacion con la identificacion de productos y
proveedores locales, al no existir un inventario de productos kilémetro cero en el
cantdbn como se mencionaba anteriormente, la empresa se ve en la obligacion de
realizar un estudio en el que se identifiguen estos productos, el segundo
componente corresponde al analisis de esta oferta de manera que la empresa
conozca las caracteristicas de estos productos desde su disponibilidad hasta la
forma de produccion del mismo y pueda decidir qué productos les conviene y que
proveedor garantizara un servicio seguro y efectivo, finalmente se establece la

evaluacion de estos proveedores y productos a traves de un sistema de criterios e
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indicadores que permita elegir entre todos los productos y proveedores

identificados aquellos que cumplan con las exigencias de la empresa.

El eje de accion de gestidn interna estd compuesto por cinco componentes, el
primero tiene relacion con la adecuacion del menu a la disponibilidad de los
productos locales considerando la temporada de produccion de los mismo, de la
misma manera se establece el programa de pedidos, el segundo componente
corresponde a la recepcién y evaluacion de los pedidos a través de la verificacion
de la calidad de los mismos que permitira analizar la calidad de los mismos en aras
de garantizar un servicio final de calidad, el tercer componente es el
almacenamiento y distribucion del pedido en las areas en las que corresponda
utilizando la estrategia que la empresa decida sobre el almacenamiento de estos,
el cuarto componente es la evaluacion de los proveedores pero en este caso se
pretende realizar una evaluacion basandose en los procesos que estos han llevado
a cabo en la recepcion, entrega y calidad del pedido y finalmente como medio de
evaluacion se establece medir la satisfaccion el consumidor considerando que todo

el proceso afecta la produccion final del servicio.

-EVALUACION Y CONTROL DEL PROCESO

Para todo modelo o plan es necesario establecer parametros que permitan evaluar
y controlarlo de tal manera que se garantice el total cumplimiento de las actividades
y se analicen cada una de estas con el objetivo de reestructurarlas en el caso de
gue asi lo requieran, para ello en el siguiente cuadro se establecen cada una de las
estrategias con los medios de verificacion, el tiempo estimado y los responsables

de cada una de estas, para garantizar su cumplimiento y evaluacion.
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4.3.2. ESTABLECER ESTRATEGIAS DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO

Para el establecimiento de las estrategias de gestidn de aprovisionamiento se parte
de la informacion analizada en los capitulos anteriores en los que se plantearon
las principales falencias y fortalezas que tienen los restaurantes que conforman la
investigacion en relacion a la gestion de aprovisionamiento que llevan a cabo
internamente en las empresas, basandose en aquello se plantean dos macro
estrategias que estan relacionadas por una parte con la gestion externa del
aprovisionamiento que la empresa lleva a cabo partiendo desde la relacion con los
proveedores y por otra parte se plantea la gestion interna de aprovisionamiento que
tiene que ver con el replanteamiento interno de la produccién para adaptarse a los
nuevos productos, cada una de estas macro estrategias estaran integradas por

estrategias que permitan alcanzar el objetivo propuesto.
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MACRO ESTRATEGIA 1: REFORMULAR LA GESTION EXTERNA DE
APROVISIONAMIENTO DE MATERIA PRIMA PARA IDENTIFICAR
PRODUCTOS Y PROVEEDORES KILOMETRO CERO

OBJETIVO: Generar los mecanismos adecuados para que los restaurantes
modifiqguen los procesos actuales de aprovisionamiento tradicional y puedan

adquirir productos locales.
DESCRIPCION

Esta estrategia tiene como finalidad que las empresas de restauracion analicen y
replanteen la forma en la que adquieren la materia prima para la produccion, a
través de estrategias que brinden las pautas necesarias para analizar e identificar
los productos y proveedores locales, coordinar los procesos de compra y entrega
y establecer criterios de calidad para garantizar un buen producto y servicio, esta
estrategia analiza la gestién de forma externa es decir las acciones que la empresa

realiza para adquirir los productos con sus proveedores.

ESTRATEGIAS
- REALIZAR UN ANALISIS DE LOS PRODUCTOS QUE SON

ORIGINARIOS DE LA ZONA Y ESTABLECER EN QUE ESTACIONES
DEL ANO ESTAN DISPONIBLES

En la provincia de Manabi se evidencia una vasta produccién de productos de
diferente tipo, sin embargo, no existe evidencia clara de un inventario de los
productos que en la zona se producen ni la temporada del afio en la que estan
disponibles, ademas no se dispone de su ubicacion exacta, es por esto que como
punto de partida para lograr que los restaurantes se abastezcan de productos
locales se establece que estos lleven a cabo una investigacion en la que se
identifiquen estos productos, para conocer la disponibilidad de los mismos para la
produccion de la empresa.

— IDENTIFICAR LOS PRODUCTORES LOCALES E INVENTARIAR LOS

PRODUCTOS QUE OFRECEN
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Una vez que se han analizado los productos locales, se procede a identificar los
productores disponibles en un rango de 100 kilbmetros de la empresa, y se realiza
un inventario de los productos que estos ofrecen, ademas se establece
comunicacion directa con estos para analizar y conocer las caracteristicas de los
productos que ofertan, de manera que se constituya un nivel de confianza con el
producto que se pretende adquirir y se analice al productor o proveedor para
garantizar que de elegirse su producto este cumpla con todos los términos y
condiciones que implica abastecer de materia prima a la empresa y se establezca

una relacién comercial seria.

— ANALIZAR LA OFERTA DE PRODUCTOS DE ESCALA LOCAL

Luego que se conoce de cerca las caracteristicas de los productos y se establece
una relacion comercial con el productor, se analiza a profundidad la oferta de
productos disponible en el area, esta estrategia se basa en examinar todos los
productos disponibles y escoger cuales son los mas convenientes para la empresa
de acuerdo a la produccion de la misma y al indice de disponibilidad de la oferta,
en esta estrategia se evaltan también las condiciones de los productos locales
basandose en la calidad del mismo con la intencién de escoger los mejores para

la produccién de la empresa.

— ESTABLECER CRITERIOS E INDICADORES PARA LA ELECCION DE
LOS PROVEEDORES

Una vez identificado y analizados los productos y los proveedores disponibles en
el area, se establecen los criterios e indicadores que tanto los productos como los
proveedores deben cumplir para ser seleccionados por la empresa, en este
proceso de todos los proveedores identificados se escogen aquellos que cumplan
con las exigencias de la empresa especialmente se evalla la capacidad de los
productores para convertirse en proveedores y la disponibilidad, predisposicién y
compromiso que tengan para con la empresa, ademas de otros factores como los

costos de entrega, la disponibilidad del producto y la calidad del mismo.
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— PROMOVER LAZOS DE CONFIANZA ENTRE EL PROVEEDOR Y LA
EMPRESA PARA GENERAR IDEAS QUE OPTIMICEN LOS COSTES Y
COMPARTAN LOS BENEFICIOS

Luego de determinar cuales seran los productos y proveedores de escala local que
aprovisionaran de materia prima a la empresa, es necesario generar lazos de
confianza entre ambas partes para llegar a acuerdos de cooperacion que
beneficien tanto al proveedor como a la empresa y establezcan una relacion

comercial fuerte y duradera.

MACRO ESTRATEGIA 2: REFORMULAR LA GESTION INTERNA DE
APROVISIONAMIENTO PARA ADAPTARSE A LA OFERTA DE PRODUCTOS
LOCALES

OBJETIVO: Analizar y formular nuevos parametros de gestion interna con el fin de
adaptar los procesos de aprovisionamiento que lleva a cabo la empresa

internamente a los nuevos productos.
DESCRIPCION

Esta estrategia tiene como fin analizar los procesos internos de aprovisionamiento
y reformularlos de tal manera que la empresa se adapte a los productos de escala
local, en esta se incluyen aspectos relacionados la planificaciéon del mena de
acuerdo a la disponibilidad de los productos, nuevos procesos para comprobar la
calidad del producto, la determinacion de inventario de productos y pedidos y la
coordinacion de tiempos de entrega, ademas de analizar el grado de satisfaccién
de los consumidores con respecto a los nuevos cambios y la evaluacion de los

proveedores y autoevaluacion del proceso.

ESTRATEGIAS
— PLANIFICAR EL MENU Y ESTABLECER EL PROGRAMA DE COMPRAS
DE ACUERDO A LOS PRODUCTOS DE TEMPORADA
Esta estrategia supone un gran reto para la empresa puesto que la oferta de
productos que llevan a cabo esta definida de acuerdo a varios parametros, sin
embargo, si el objetivo de la empresa es cambiar su modo de aprovisionamiento

se necesitan realizar cambios en la oferta que se adapten a la produccion local,
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esto sin duda constituira un desafio, pero se convertird en una ventaja competitiva
para la empresa, al cambiar su actual modelo por un social y ambientalmente mas
responsable, al fortalecer las economias de escala local y reducir la larga cadena
de comercializacién de los productos que suponen un alto costo de distribucion y
de contaminacion.

- ESTABLECER UN PROCESO PARA LA RECEPCION Y VERIFICACION

DE LOS PRODUCTOS COMPRADOS

Actualmente algunos de los restaurantes analizados si cuentan con procesos
claros para la recepcion y verificacion de pedidos, sin embargo, no todos lo tienen
bien definido, es por esto que es necesario disefiar este proceso de modo tal que
se establezca las acciones claves para receptar los pedidos dependiendo de las
necesidades que la empresa tenga en relacion a la demanda de sus productos, y
verificar que estos productos se encuentren en las condiciones normales de
acuerdo a las caracteristicas del mismo.

— ESTABLECER LOS PROCESOS DE CONTROL DE INVENTARIOS

ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Le empresa deberd analizar cual es la estrategia que mejor se ajusta a sus
necesidades considerando la disponibilidad de los productos locales en relacion al
inventario de productos, establecer los tiempos necesarios para realizar
nuevamente los pedidos la entrega de los mismos y coordinarlos con los
proveedores considerando si el aprovisionamiento va a hacer continuo o periodico,
asi mismo deben establecer las estrategias de almacenamiento y distribucion de

los productos a las areas a las que corresponda cada producto.

- MEDIR EL DESEMPENO Y EVALUACION DE PROVEEDORES
Una vez que se han realizado los procesos de compras respectivos a los
proveedores seleccionados se procede a evaluar los mismos de acuerdo a
diferentes criterios establecidos por las empresas para analizar las fortalezas y
debilidades de los mismos, esto permitira mejorar el proceso y buscar nuevos
proveedores en caso de que los que actualmente tiene la empresa no estén
realizando las actividades correspondientes cumpliendo con los estandares de

calidad que establece el negocio, este punto es clave puesto que permite analizar
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alos proveedores en aras de mejor su servicio y la calidad del servicio que produce

la empresa.

— ANALIZAR EL GRADO DE SATISFACCION DE LOS CLIENTES
Finalmente, y considerando que los cambios realizados al proceso de
aprovisionamiento de la empresa al ser una de los principales para llevar a cabo
la produccién se debe analizar en qué medida el cliente esta satisfecho con estos
cambios y con la calidad del producto que se le esta ofertando, este analisis
permitira a la empresa redisefar el modelo actual y proponer estrategias de mejora
considerando las percepcion del cliente y determina las estrategias para las areas

en las que se considere una reestructuracion.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

A partir del diagnéstico del area de estudio se determiné que el cantdn Portoviejo
cuenta con 20 restaurantes de segunda categoria, de los cuales se indago6 a nueve
de ellos, los representantes de los establecimientos consideran que aquellos
restaurantes que decidan aprovisionarse de alimentos kildmetro cero mejoraran el
sabor de sus platos, ademas los clientes seran conscientes del cuidado al
medioambiente al apostar por materia prima de cercania. En lo que respecta, a la
aceptacion de la demanda por alimentos kilbmetro cero se evidencié que en un
150% siendo los adultos con mayor capacidad adquisitiva y que poseen un alto
nivel de estudios los que estarian dispuestos a pagar por platos designados en
esta categoria. En relacion a los proveedores en su mayoria se encuentran en la
ciudad, siendo el mercado municipal uno de los méas frecuentados, sin embargo,
muchos de los restaurantes acuden a supermercados por agilidad, variedad de

precios y marca conocida.

Mediante la evaluacién de gestién de aprovisionamiento a través de un sistema de
indicadores, se constatd que en el restaurante Alondra y la Terraza Bistrot existen
falencias en la gestion interna y solicitud de compras, siendo una de las causas
principales; la inexistencia de equipos tecnolégicos, manuales y normas internas
para esta area. En lo concerniente a la seleccion y andlisis de los proveedores
Alondra, Amorfino y Ceibo Real a pesar de contar con puntuaciones relativamente
altas se debe hacer énfasis en que algunos de ellos no estan legalmente
constituidos, este hecho afecta a la empresa perjudicando su reputacion e imagen.
Asi mismo, los medios por el cual realizan los pedidos y pagos es el convencional

dejando de lado a otras opciones mas rapidas y seguras.

Para llevar a cabo la propuesta se logré disefiar dos macro estrategias en primer
lugar aquellas direccionadas a la gestion externa del aprovisionamiento, desde la

relacion con los proveedores y, por otra parte, la gestion interna relacionada con
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el replanteamiento interno de la produccién para la adaptacion de nuevos
productos. Con la implementacion de un modelo de gestibn para el
aprovisionamiento de alimentos Kildbmetro cero se busca dar soluciones a las
falencias detectadas, impulsando a los restaurantes de segunda categoria a
replantear la forma de abastecimiento, tomando en cuenta la importancia de optar
por productos de la zona dandole oportunidad a los proveedores locales,

permitiéndoles mejorar su economia y calidad de vida.

5.2. RECOMENDACIONES

e Al Gobierno Autonomo Descentralizado de Portoviejo, establecer alianzas
estratégicas con el sector de restauracion y agricultores del cantén con el
fin de dar a conocer los productos de la zona, de tal manera que ambos
sean beneficiados causando impacto positivo en la economia, a su vez
trabajando de manera armoniosa con el medio ambiente, prolongado la
existencia de los recursos que posee el sector agricola.

e Alos productores locales a formar una asociacion legalmente constituida de
tal forma que sus productos sean confiables y atractivos para los clientes
siendo su objetivo principal la alianza con los restaurantes del canton
Portoviejo ofreciéndoles calidad, precios accesibles, disponibilidad de pago,
movilidad y sobre todo cumplimiento.

e Para la gestion de aprovisionamiento se sugiere a los propietarios de los
establecimientos, aplicar el modelo de gestién para el aprovisionamiento de
alimentos kilometro cero, considerando mejorar costos sin perder la calidad
del producto que ofertan, apoyar a los productores locales con el fin de

mejorar la calidad de vida de los habitantes.

e Se recomienda a la Escuela Superior Politécnica de Manabi “Manuel Félix
Lopez”, que siga vinculando al futuro profesional con la realidad de la
actividad turistica y a su vez incentivando a los estudiantes como
profesionales en el area de turismo guien y asesoren a los establecimientos

con el fin de mejorar la calidad de servicios ofrecidos.
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Anexo 1. Encuesta dirigida a la demanda

<
ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ
ENCUESTA

OBJETIVO: Estructurar un Modelo de Gestion de restauracion para el

aprovisionamiento de alimentos kilometro cero en la ciudad de Portoviejo

INSTRUCCIONES: Se solicita responder con sinceridad las siguientes
interrogantes que le proponemos. Sus respuestas colaboraran con la realizacion
exitosa de la investigacion titulado “MODELO DE GESTION PARA EL
APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS KILOMETRO CERO EN

RESTAURANTES DE SEGUNDA CATEGORIA DE PORTOVIEJO, PROVINCIA
DE MANABI”.

La informacion obtenida en esta encuesta es de caracter anoénimo.

Sefale una de las alternativas que usted considere, puede poner un visto o una X.

1. Género: () Masculino () Femenino

2. Edad: () 16-25 () 26-35 () 36-45 () 46-55 () 56-65 () mas de
65 3. Nacionalidad:

. ¢ Cuadl es su profesion?

N

5. ¢Cual es el mas alto nivel de estudios que ha cumplido?

6. ¢Cuantas veces ha visitado Portoviejo?
() 1-2 veces () 3-5 veces () > 5 veces

7. ¢Durante su estadia en Portoviejo ha visitado usted restaurantes de segunda

categoria?
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Si() No()

8. ¢Como califica usted la calidad de los platos en los restaurantes de

Portoviejo de segunda categoria?

Poco agradables () Muy buenos () Excelentes ()

9. ¢Qué tan importante es para usted consumir platos elaborados con

productos (verduras y hortalizas) frescos?

Nada importante () Un Poco importante () Muy Importante ()
10. Como consumidor ¢ Qué tan satisfecho se sentiria si los restaurantes utilicen
productos agricolas de la zona para elaborar sus platos?
Muy Satisfecho () Medianamente Satisfecho () No es de mi interés ()
11. ¢ Estaria dispuesto a pagar por un plato elaborado por ingredientes locales?
Si( ) No( )
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Anexo 2. Entrevista dirigida a los restaurantes

ESPAM
ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS PROPIETARIOS DE LOS RESTAURANTES
OBJETIVO: Estructurar un Modelo de Gestibn de restauracion para el
aprovisionamiento de alimentos kilometro cero en la ciudad de Portoviejo.
INSTRUCCIONES: Se solicita responder con sinceridad las siguientes
interrogantes que le proponemos. Sus respuestas colaboraran con la realizacion
exitosa de la investigacion titulado “MODELO DE GESTION PARA EL

APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS KILOMETRO CERO EN
RESTAURANTES 4 ESTRELLAS DE PORTOVIEJO, PROVINCIA DE MANAB/”.
La informacion obtenida en esta entrevista es de caracter anénimo.

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

NOMBRE DEL ENTREVISTADO:

1. ¢ El restaurante presenta MODELOS DE GESTION actualizados (tltimos cinco
afos) para realizar las operaciones y prestacion del servicio? ¢ Cual es el nivel
de cumplimiento del plan de gestion en el restaurante? (en porcentaje)

2. ¢Dentro de la organizacion y planificacion del restaurante como realizan el
registro de datos e informaciones de las operaciones y prestaciones del servicio?

3. ¢,Cuales son los principales inconvenientes administrativos y operativos que tiene
el restaurante frecuentemente?
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. ¢, Como ha sido la evolucion de su negocio en cuando a productividad mensual?

. ¢ Cree usted que es necesario la implementacién de un modelo de gestion de
restauracion para el aprovisionamiento de alimentos kildmetro cero en su
establecimiento? Si/No. ¢ Cudles serian los principales aspectos a considerar?

. ¢ Cudles son los aspectos que toman en cuenta al momento de seleccionar a un
proveedor?

. Dentro del proceso de compra, ¢cuenta usted con proveedores locales?
¢,Cuadles son estos proveedores?

. ¢Cuédles son los insumos o productos que ustedes adquieren a esos
proveedores?

. ¢Cual es el porcentaje de compra de productos locales versus la compra de
productos de otras regiones o provincias?



ASPECTOS

ESTABLECIMIENTOS

MODELO DE
GESTION
ACTUALIZADO

REGISTRO DE
DATOS E
INFORMACION  DE
LAS OPERACIONES

Y PRESTACIONES

DEL SERVICIO

INCONVENIENTES

ADMINISTRATIVOS

YOPERATIVOS

PRODUCTIVID
AD MENSUAL

RESTAURANTE CEIBO'S

Cuentan con una
planificacion y

gestién actualizada.

Registran los datos bajo un
programa informatico
llamado SICO en donde se
registran facturas, manejo de
inventario, recetas y

comandas.

Uno de los principales
problemas es en algunos
casos la calidad del producto
que se recibe, se encuentra

en mal estado.

La productividad ha
mejorado actualmente, ya
que hace meses atras no se

recibia ningun ingreso.

AMORFINO

No tienen conocimiento
de un modelo de

gestion

Llevan el control de
datos por medio de
Visionwin para la
contabilidad y para los
pedidos lo registran los
datos por medio de
Excel.

Reduccion del
personal debido a
la nueva

normalidad.

La productividad ha
sido afectada, sin
embargo, hoy en dia

van en aumento.

CEVICHERIA ZAVALITA CEVICHERIA TUTIVEN

Con respecto a la
aplicaciéon de un modelo
de gestion, este
establecimiento no
cuenta con ninguno.
Llevan el control a
través del programa
Systems principalmente
para el control de la
contabilidad y facturas.

Retraso en los
pedidos por
proveedores

El negocio actualmente
en ventas se ha
reducido un 50% a

causa de la pandemia

Cuenta con un
modelo de gestion

desactualizado

Llevan registro de
forma manual, y la
contabilidad la lleva
una empresa

externa.

Ninguno

Ha reducido en un
60% tras la
emergencia

sanitaria, apenas

les
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JEAN PIERRE

Cuenta con
modelo de gestion
el cual actualizan

cada afio

Los registros los
realizan con un
sistema
informatico.
Para pedidos de
los clientes, en
donde se
registran las
ventas diarias.
No se lleva un
control adecuado

de
| inventario en el
proceso de
compra suelen
faltar productos
gue se requieren
para la
elaboracion de los
platos.

La productividad

ha mejorado en
un 40%



IMPLEMENTACION DE
UN

MODELO DE GESTION
DE

RESTAURACION
PARA

EL
APROVISIONAMIENTO

DE
ALIMENTO
S

KILOMETRO CERO

SELECCION DE

PROVEEDORES

Es esencial contar con un
modelo

de gestion de este tipo, sin

embargo, aun existen
productos

gue no se encuentran
aledafas a la

ciudad, por ello se trabaja
con

productos externos. Entre los

aspectos principalmente

puntualidad en la entrega de
los

productos, que no se pierda
la

calidad al momento de
elaborar

algun plato.

Para seleccionar a los
proveedores
se cuenta con una politica

primero

el registro sanitario, el estado

del

producto, acuerdos de pago,

tiempo

Con respecto a la

implementacion del
modelo

de gestion para

aprovisionarse de
alimentos

locales, no le toman
mucha

importancia debido a
que sus
proveedores son
externos y
no han tenido ningiin

inconveniente.

Para seleccionar a los
proveedores consideran
importante el precio, la

calidad, los descuentos,
el

Segun el propietario del
restaurante es necesario

aplicar un modelo de
gestién

para el aprovisionamiento
de

alimentos kilbmetro cero,

teniendo como principales

aspectos, la calidad del

producto, productos

amigables  con el

medioambiente,
asociacion

entre  proveedores y

restaurantes.

Las variables que
determina

la seleccién de los

proveedores es a través
dela

calidad del producto,
primero

alcanza para
pagar los
gastos basicos.

Consideran que es
seria

de gran provecho
llevar

una planificacion
adecuada y apoyar a
los
productores locales.

Entre los aspectos

resaltan la frescura
del
producto y el

compromiso con el

proveedor-cliente.

Para la seleccién de

proveedores toman
en

cuenta el precio, la

calidad, plazo de
pago, el
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Mencionan que el

contar con un
modelo

de gestion de este
tipo
mejoraria la
economia
local, y estan de

acuerdo con su

ejecucion. Entre
los

aspectos que debe
integrar son

estrategias a
seguir
para mejorar las
ventas, procesos
definidos, politicas
de
compra.

Toman en cuenta
la

calidad , costos,

promociones,
pagosy
el servicio post-
venta.



de entrega.

plazo de pago.

lo degustan para
proceder a
la compra, ademas que

cuente con registro
sanitario.

cumplimiento.
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PROVEEDOR
ES
LOCALES

PRODUCTOS O
INSUMOS

PORCENTAJE DE
COMPRA DE

PRODUCTOS
LOCALES

No cuentan con

proveedores de

la localidad

Los productos como
verduras, lacteos,
mariscos, carnes los
adquieren de

supermercados.

10
%

En caso de
emergencia acuden al

mercado municipal

Legumbres,
verduras y

lacteos

20
%

El restaurante cuenta
con proveedores del
mercado municipal y
vendedores
independientes que
obtiene los productos
de otra region.

Los principales
productos que
adquieren a estos

proveedores son las

legumbres y mariscos.

70%

Cuenta con
proveedores del
mercado municipal
y Chifles Piquinos

En el caso de
mariscos provienen
de Manta.
Legumbres y
productos como
aceite, sal, variedad
de salsas,
condimentos entre
otros.

80%

Mercado
local

Legumbres,
lacteos,

carnes

50%
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Anexo 4. Matriz de impactos cruzados FODA

ANALISIS EXTERNO

ANALISIS INTERNO

TOTAL
TOTAL TOTAL GENERAL
FORTALEZAS|
F1 3 3 1 2 3 12 2 0 0 1 1 4 16
F2 3 2 1 1 3 10 2 0 0 1 1 4 14
F3 2 3 0 0 0 5 0 0 2 0 2 4 9
F4 2 2 ] 0 2 6 0 0 1 1 2 4 10
E F5 3 2 0 2 3 10 3 0 0 1 2 6 16
w
= F6 3 2 0 1 2 8 1 0 0 2 0 3 1
=
g F7 2 3 0 0 0 5 0 [ [ 0 0 [ 5
'S
F8 3 2 3 3 2 13 0 0 1 2 1 4 17
F9 3 2 1 3 2 1 0 1 1 2 1 5 16
F10 1 2 0 0 0 3 2 2 2 0 1 7 10
F11 3 1 3 1 1 9 0 0 0 1 0 1 10
i TOTAL
5 28 | 24 9 13 18 92 10 3 7 11 1 a2 GENERAL
= DEBILIDADES|
D1 3 2 3 3 3 14 1 0 0 0 0 1 15
D2 0 2 1 0 0 3 3 0 0 0 2 5 8
D3 2 3 3 3 3 14 0 0 1 3 2 6 20
D4 3 2 3 3 3 14 3 0 0 0 0 3 17
D5 2 3 2 1 1 9 0 0 3 1 0 4 13
[4] D6 1 3 2 1 1 8 0 0 3 1 0 4 12
a
g D7 2 1 3 2 3 1 0 0 0 0 0 0 11
=]
a' D8 1 2 2 2 2 9 0 0 0 0 0 0 9
w
a D9 3 3 2 2 2 12 0 0 0 0 0 0 12
-
b
o
-
17 | 2 | 21 17 18 0 0 0 0 0 94 7 0 7 5 4 0 0 0 0 0 23
L SENE R 45 45 30 30 36 0 0 0 0 0 17
OPORTUNIDADES
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ANEXO 5. Tabulacién de encuestas

Grafico 1: GENERO

H MASCULINO ® FEMENINO

Grafico 2: EDAD

H16-25 ®26-35 ®36.45 “46-55 ®Wmasde 60

Grafico 3: NIVEL DE ESTUDIOS



H PRIMARIA  SECUNDARIA
m UNIVERSIDAD m POSGRADO

Graéfico 4: ¢ Cuantas veces ha visitado Portoviejo?

m1-2VECES m3-5VECES mMASDES



Grafico 5: ¢ Durante su estadia en Portoviejo a visitado usted restaurantes
de segunda categoria?

Grafico 6: ¢ CoOmo califica usted la calidad de los platos en los restaurantes

de segunda categoria?

B EXCELENTES M BUENOS ™ POCO AGRADABLES

Gréfico 7: ¢ Que tan importante es para usted consumir platos elaborados
con productos frescos?



E MUY IMPORTANTE E UN POCO IMPORTANTE
u NADA IMPORTANTE

Grafico 8: Como consumidor ¢Que tan satisfecho se sentiria si los

restaurantes utilicen productos de la zona para elaborar sus platos?

m MUY SATISFECHO
m MEDIANAMENTE SATISFECHO
m NO ES DE MI INTERES



Grafico 9: ¢ Estaria dispuesto a pagar por un plato elaborado por
ingredientes locales?

mS| mNO



Anexo 6. Ficha de caracterizacion general de un destino

FI HA DE CARACTERIZACION GENERAL

1. DATOS GENERALES

Fecha de Fundacién

Coordenadas Geograficas

Latitud Norte

Latitud Sur

Longitud Este

Longitud Oeste

Ubicacion Pais
Region
Provincia
Canton

Limites Norte
Sur
Este
Oeste

Superficie

Demografia

Temperatura

Pluviosidad

Altitud

Orografia

Hidrografia

Divisién Politica

Zona Administrativa

2. COMPONENTE POLITICO

3. COMPONENTE ECONOMICO

4. COMPONENTE SOCIAL

5. COMPONENTE AMBIENTAL

6. COMPONENTE TURISTICO

Fuente: Elaborada por los

autores

Anexo. 7. Matriz FODA por su nivel de importancia

Factores internos

Fortalezas

Nivel de importancia (puntos)

4 3 2 1



Debilidades

Factores externos Nivel de importancia (puntos)

5 4 3 2 1
Oportunidades

Amenazas

Fuente: Elaborado por los

autores
Anexo 8. Indicadores de gestion
Indicad Evaluaci Nivel de
or on .
relevancia
asignad
a

Alto Medio Bajo

Nota: Rangos de evaluacion (Alto: 8 0 9 expertos; Medio: 6 0 7 expertos; Bajo: 0-
5 expertos)

Fuente: Propia a partir de (Pérez,2016)

Anexo0.9. Evaluacién y control de actividades

Objetivos Actividades Verificacion Tiempo Responsable




Fuente: Elaborado por los
autores



