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Resumen

La gastronomia constituye una actividad de vital importancia en las provincias de la region
costa del Ecuador, por ser altamente demandada por los turistas que visitan las playas del
litoral. Sin embargo, aun presentan brechas que han de convertirse en oportunidades de
mejora, lo que motivo la realizacion del presente estudio, que tiene como objetivo: determinar
el comportamiento de la gestion de las mercancias en los restaurantes del litoral ecuatoriano.

La investigacion se concibié en 2 etapas: Identificacion de los factores que inciden en la
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gestion de las mercancias mediante el método Delphi empleado con expertos previamente
seleccionados, y el andlisis de esta en una muestra de restaurantes a través de una lista de
chequeo, utilizando la observacion como método empirico de investigacion. Los resultados
fueron validados estadisticamente utilizando el programa SPSS version 22, evidenciandose
que la gestion de mercancias en todos los restaurantes presenta una situacion desfavorable.

Palabras clave: Calidad, gastronomia; gestién de mercancias; litoral ecuatoriano.

Abstract

The gastronomy is a vitally important activity in the provinces of the coastal region, as it is
highly demanded by the tourists that visit the beaches of the littoral. However, there are
loopholes that need to be converted in opportunities of improvement, which motivated the
realization of the present study, which has as its objective: to determine the behavior of the
management of the merchandises in the restaurants of the Ecuatorian coast. The research is
conciliated in 2 steps: Identification of the factors that influence the management of the
merchandises by means of the Delphi method implemented with previously selected experts,
and the analysis of this in a sample of restaurants, through a checklist using the observation as
empirical method of investigation. The results were validated statistical by the SPSS program
version 22 and showed that the management of merchandises in all restaurants presents an
unfavorable situation.

Keywords: Quality, gastronomy, merchandise management, ecuadorian coast, restaurants

Introduccion

En la actualidad el turismo uno de los sectores priorizados a nivel nacional por ser un
importante instrumento de desarrollo, segin establece la politica del Estado. Esta voluntad
politica se refleja en el Decreto No. 1424 del Plan Nacional para el Buen Vivir (PNBV, 2013),
el cual considera al turismo como una de las fuerzas motrices dentro de los cinco ejes
fundamentales de desarrollo econémico y social del pais.

Resalta la gastronomia dentro del sector turistico por ser un elemento esencial, ya que
independientemente del motivo o la duracién del viaje, la alimentacion es parte integrante y
fundamental del ser humano (Everett y Slocum, 2012, p. 791; Monserrat, 2012, p. 11).

En el Ecuador en diciembre del 2018 existian 13,421 establecimientos turisticos, distribuidos
en los tres mundos: Sierra o Cordilleras, Oriente 0 Amazonia y Costa o Litoral y la region
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insular Galapagos, siendo la actividad de alimentos y bebidas la predominante con un 63%
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para un total de 8,455 instalaciones, la mayoria ubicadas en las provincias que forman parte
del litoral
ecuatoriano, bafiadas por las aguas del Océano Pacifico con una afluencia elevada de turistas
nacionales (Mintur, 2018). Situacién que evidencia la necesidad de una correcta planificacion
y realizacién de los procesos que repercuten de manera directa en el producto restauracion, los
que deben gestionarse de manera adecuada para lograr la rentabilidad de las instalaciones y la
satisfaccion de los clientes que lo visitan. En este sentido Garcia (2012) afirma que uno de los
mayores problemas al que hacen frente los propietarios de restaurantes lo constituye la gestion
efectiva de las mercancias, por su incidencia de manera directa en la prosperidad del
establecimiento.
Diversos autores tomando como referencia la norma 1SO 9000 (2015), en la cual se define
gestién, como el conjunto de actividades coordinadas para dirigir y controlar una
organizacion, exponen que la gestion de las mercancias implica el enfoque de manera
sistémica de los procesos de compras, recepcion, almacenamiento y elaboracién culinaria,
logrando la transformacion de estas en ofertas de calidad que satisfagan las expectativas de los
clientes (Cisneros, 2009, p.27; Fernandez y Escalona, 2014, p. 12).
Espinosa (2010) plantea que la gestion de mercancias tanto para el emprendimiento de un
negocio de restauracion, como para uno ya establecido, evoca una serie de elementos que
influyen de manera directa en el funcionamiento y rentabilidad de la organizacion. Y agrega
que una gestion eficiente se logra cuando los procesos cumplen los requisitos de calidad
establecidos en las normas, existen procedimientos que estandarizan la realizacion de las
operaciones que se realizan en cada uno de ellos, se establecen relaciones mutuamente
beneficiosas con los proveedores y se cuenta con una informacion fiable sobre los costos de
alimentos y bebidas
Lo expuesto con antelacion, unido al papel que se le concede a la actividad turistica en general
y de restauracion en particular en el Plan estratégico de desarrollo de turismo sostenible para
Ecuador (PLANDETUR, 2020) del Ecuador, asi como la necesidad de mejorar y elevar la
eficiencia econdémica de las instalaciones que brindan servicio de alimentos y bebidas, a través
de una adecuada gestion de los procesos y actividades complementarias que se realizan en
los mismos, conllevé a la realizacion de la presente investigacion, de la cual no hay
antecedentes y tiene como objetivo: Valorar el comportamiento de la gestion de las
17
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mercancias en los restaurantes del litoral ecuatoriano, a fin de conocer de manera objetiva la
problematica existente y en funcién de ello establecer estrategias de mejora que garanticen la
calidad de las elaboraciones, la satisfaccion de los clientes que visitan los restaurantes y por
consiguiente la rentabilidad de los mismos.

Metodologia
La investigacion se clasifica como exploratoria, descriptiva y de naturaleza cuantitativa,
siendo el objeto de estudio, los restaurantes del litoral ecuatoriano. Se siguié una trayectoria

metodoldgica que conto de 2 etapas.

Etapa 1. Identificacidn de los factores que inciden en la gestion de las mercancias en la
actividad de restauracion

Para dar cumplimiento al objetivo de la investigacion fue necesario inicialmente definir los
factores con mayor incidencia en la gestion de las mercancias. Para ello se tomo en cuenta el
criterio de expertos previamente seleccionados segun el test de experticia, determinando el
coeficiente de competencia (K), mediante el calculo del coeficiente de conocimiento o
informacion (Kc), y el coeficiente de argumentacion o fundamentacion (Ka) (Cisneros, 2010,
p. 34). Se partio de 20 candidatos interesados en colaborar y con més de 10 afios de

experiencia en gestion de restaurantes.

Se empled el método Delphi con dos rondas Gonzalez (2009), en la primera se le solicité a los
expertos via correo electronico que enviaran una relacion de los factores que a su juicio
debian ser considerados en el estudio, los que fueron analizados para eliminar los que
resultaban redundantes y unificar los que eran definidos con términos diferentes,
conformandose un listado que fue sometido nuevamente a los expertos en la segunda ronda,
para que dieran su aprobacion y los ordenaran segun su incidencia en la gestion de las
mercancias. La concordancia de las respuestas se determiné por el método Kendall (Lind y
col., 2008).

La prioridad de los factores se obtuvo utilizando la prueba bidimensional de Friedman,

considerando las hipdtesis siguientes:

Hipatesis nula. Ho: No hay diferencia significativa en la prioridad de los factores
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Hipdtesis alternativa. Hi: Hay diferencia significativa en la prioridad de los factores.
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Se cumplio la hipotesis alternativa (H1) y se realizo la prueba de Wilcoxon para conocer entre
cuéles de los factores existia diferencia significativa. En ambos casos se considerd un nivel de
confianza del 95% (Espinosa, 2015, p.73). El procesamiento de los resultados se realizé a

través del programa estadistico SPSS version 22.

Tomando en consideracion los resultados obtenidos se elaboré la lista de chequeo a aplicar
para conocer la situacion de la gestion de las mercancias en los restaurantes del litoral
ecuatoriano, en la cual cada indicador se evalu6 en las categorias de: (1) Cumple; (2) No
cumple. La misma fue validada en base al juicio de los expertos seleccionados, a través del
método ANOCHI, (Fernandez, 2015, p.103). Se tuvieron en cuenta cinco criterios (solidez
tedrica coherencia ldgica, facilidad para aplicar, sencillez en el procesamiento e importancia
de los resultados) y, una escala de Likert de 5 puntos: (1) Totalmente en desacuerdo; (2) En

desacuerdo; (3) Ni de acuerdo ni en desacuerdo; (4) De acuerdo; y (5) Totalmente de acuerdo.

Etapa 2. Situacion de la gestion de las mercancias en los restaurantes del litoral ecuatoriano.
Para conocer el comportamiento de la gestion de las mercancias se empleé como método
empirico la observacion de los procesos que repercuten de manera directa en el producto
restauracion a través de la lista de chequeo elaborada y la realizacion de una entrevista no
estructurada (Hernandez et al., 2010, p.287) a los propietarios, administradores y cocineros de
una muestra de restaurantes ubicados en el litoral ecuatoriano.

Las instalaciones se determinaron mediante el programa Sample size calculator, con un nivel
de confianza del 90% y un error muestral de estimacion del 10 %, reconociendo como
poblacion las instalaciones que clasifican entre primera y segunda categoria.

En la tabla 1 se observa el valor obtenido para cada una de las provincias y el porcentaje que
representa del total, el cual en todos los casos es igual o superior al 70%. EI muestreo se
realiz6 de manera intencional para garantizar la presencia en la muestra de las categorias a

estudiar.
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Tabla 1. Relacion de restaurantes analizados en las provincias del litoral ecuatoriano.

Provincias Total de Tamafio de muestra (%)
restaurantes

Guayas (Villamil Playas) 12 10 83
Manabi (Sucre, Puerto Ldpez, Manta) 27 19 70
Santa Elena (Montafiita) 8 7 87
El Oro 3 3 100
Esmeralda (Atacames) 4 4 100
TOTAL 54 43 80

La informacion fue recopilada por los autores y un grupo de estudiantes de la carrera de
Licenciatura en Hoteleria y Turismo de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, que
participan en un proyecto de investigacion relacionado con la gestion de los servicios de
alimentos y bebidas, los que fueron capacitados para desarrollar la actividad. Se efectu6 una
visita a cada uno de los establecimientos, para concertar con el propietario de cada restaurante
el periodo de analisis sin proporcionar la fecha exacta, se tomo en consideracion la temporada
de mayor flujo turistico (temporada alta), ya que de acuerdo con la experiencia de los autores
las evaluaciones que se anticipan no reflejan la realidad en la que se desarrolla la actividad.
Concluida la recoleccién de los datos se tabularon y procesaron a traveés del programa

estadistico SPSS versién 22.

Resultados y discusion

Etapa 1. Determinacion de los factores que inciden en la gestion de las mercancias en la actividad de
restauracion.
Al aplicar el test de experticia a los 20 candidatos preseleccionados como expertos, solo se

recibieron respuestas de 14 y de esos 12 resultaron seleccionados por tener un coeficiente de
competencia medio o alto, de estos el 42% son chef de cocina, el 33% especialistas en

restauracion, 17% profesores de alimentos y bebidas y el 8% propietario de restaurantes.

Los expertos seleccionados enunciaron en la primera ronda del método Delphi, un total de 23
factores los que al ser analizados se redujeron a 15, conformandose el listado final el cual fue
aceptado por la totalidad de los expertos y ordenados segun su influencia en la gestion de las
mercancias, evidencidndose concordancia en las respuestas al obtener un valor para el
coeficiente de Kendall (W) de 0,947.
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Al realizar la prueba de Friedman se cumplio la hipdtesis alternativa, esto es que existe
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diferencia significativa (p<0,05) en la prioridad que los expertos les conceden a los factores

Los resultados de la prueba Wilcoxon se presentan en la tabla 2.

Tabla 2. Analisis de los factores segin prueba de Wilcoxon

Factores Sumatoria Rango' Significacion
promedio
Seleccion de proveedores 19 1,58 a
Cumplimiento fichas técnicas 27 2,25 b
Utilizacién de las mermas 36 3,00 c
Estado éptimo de los utensilios 41 3,42 c
Estado técnico del equipamiento 68 5,67 d
Rendimiento 68 5,67 d
Nivel de profesionalidad del operario 83 6,92 e
Calidad de las mercancias 98 8,17 f
Estandarizacion de los procesos 107 8,92 g
Recepcion de las mercancias 111 9,25 g
Condiciones de almacenamiento 139 11,58 h
Seguridad ocupacional 140 11,67 h
Condiciones higiénicas sanitarias 159 13,25 i
Facilidades de pagos 165 13,75 i
Transportacion 171 14,25 i

Letras diferentes indican diferencia significativa para p<0,05.

Se identifican como los factores prioritarios, la seleccién de los proveedores, cumplimiento de
las fichas técnicas, utilizacion de las mermas y estado éptimo de los equipos, no existiendo
diferencias significativas entre estos dos Gltimos. Resultaron menos valorados los factores,
condiciones higiénicas sanitarias, facilidad de pago y transportacion, entre los cuales no hubo
diferencias significativas (p<0,05).

Estos resultados permitieron elaborar la lista de chequeo la que quedd conformada por 24
indicadores, distribuidos en los procesos de compra (4), recepcion (5), almacenamiento (4) y
elaboracion culinaria (11).

Las puntuaciones otorgadas por los expertos al validar la lista de chequeo arrojaron valores
medios entre 4,5 y 5,0, “De acuerdo” y “Totalmente de acuerdo” respectivamente; y un
promedio general de 4,9. Las respuestas resultaron homogéneas y confiables al obtener

mediante el método ANOCHI un indice de concordancia mayor de 0,70 para todos los
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elementos evaluados y un indice global de 0,91 lo que se corresponde con la categoria de

“Elevada o muy buena” (Tabla 3)
Tabla 3. Concordancia de los expertos: Método ANOCHI

. . Facilidad . Factibilidad
Solidez | Coherencia Sencillez en el .
Elementos a evaluar - L para . de los Media
tedrica légica . procesamiento
aplicar resultados
Diferencia de rango (DR) 15 36 12 0 0 12,6
Diferencia  de rango 144
maximo (DRM)
indice de discrepancia 0,10 0,25 0,08 0 0 0.09
indice de concordancia 0,90 0,75 0,92 1,00 1,00 0,91

Etapa 2. Situacion de la gestion de las mercancias en los restaurantes del litoral
ecuatoriano

Al aplicar la lista de chequeo a los procesos de compra, recepcion y almacenamiento se
encontraron los resultados que se exponen en la figura 1, observandose porcentaje bajos de
cumplimientos para los 13 indicadores analizados; solo 2 alcanzan valores superiores al 20 %,

lo que denota una gestion ineficiente de dichos procesos en los restaurantes seleccionados.

100

80
53,4
60 46,5

40

% Cumplimiento

18,6 16,2 18,6 16,2

20

Indicadores evaluados

Figura 1. Porcentaje de cumplimiento (proceso de compra, recepcion y almacenamiento)

22



Revista San Gregorio, 2020, No.39. Abril-Junio (15-30) ISSN 1390-7247, e. ISSN 2528-7907

La planificacion es uno de los pilares de la gestion, como se muestra este indicador es uno de
los que presenta menor cumplimiento en el proceso de compra, por cuanto la solicitud de las
mercancias se realiza de forma empirica, diaria 0 semanalmente, en dependencia del nivel de

ventas y el inventario existente.

Los proveedores no estan certificados, y su seleccion se centra Unicamente en criterios de
calidad y precios, no incluyen aspectos tales como experiencia, nivel tecnolégico y capacidad
administrativa para hacer frente a pedidos fuera de prondstico, los que también tienen una
connotacién importante segun refiere diversos autores (Zeydan y col., 2011, p.2748; Garcia y
col., 2013, p.253). Ademas, no se lleva un registro de su proceder a través de un expediente
que permita contrastar su accionar en un periodo de tiempo, es decir no se evalla su
desempefio, lo que segun refiere Balaguera (2020) debe realizarse a través de un enfoque
multicriterio, que permita de manera fiable comprobar el cumplimiento de los contratos
establecidos. Esta accion no solo posibilita que se afiancen las relaciones existentes entre
ambas partes (Martin, 2011), sino que garantiza la eficiencia y eficacia de los procesos, por

constituir uno de los principios de la gestion de la calidad (ISO 9000, 2015).

En sentido general la recepcion se efectia de manera inapropiada. Solo en el 16,2% de los
restaurantes la actividad se realiza en areas con condiciones higiénicas favorables, la calidad
de las mercancias recibidas se verifica en apenas ocho restaurantes de los 43 analizados para
un 18,6%, y no en todos de la manera correcta, pues Unicamente 3 instalaciones cuentan con
los instrumentos necesarios para ello y llevan un control de los resultados que obtienen.
Resulta preocupante que solo en el 16,2% de los restaurantes durante la manipulacion se
cumplen a cabalidad las normas de higiene, lo que pudiera originar contaminacion de las
mercancias e incrementar de manera considerable los costos de no calidad, afectando la
rentabilidad de las instalaciones (Fernandez y Escalona, 2014, p. 21). Sobre este aspecto en
particular, debe llamarse la atencion por cuanto la no observancia de los requisitos higiénicos
sanitarios puede provocar afectacion en la salud de los comensales y originar enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS), afectando considerablemente la imagen de la instalacion y
su situacion econdmica, ya que estas constituyen uno de los problemas de salud publica de
mayor importancia a nivel mundial, ocasionando alta morbilidad y mortalidad (Forero y col.,
2017, p.325).

23



Vladimir Alvarez Ojeda, Julia Maria Espinosa Manfugas, Osmel Torres Chavez: “Comportamiento de la gestion de las mercancias en los restaurantes
del litoral ecuatoriano .

La clasificacion e identificacion de las mercancias de acuerdo con su fecha de entrada en el
proceso de almacenamiento y su conservacion fueron los indicadores mejores evaluados con
un 46,5% y 53,4% respectivamente, no obstante, estos resultados no son alentadores, pues no
es una préactica generalizada realizar una rotacion adecuada de las mercancias, ni utilizar
tarjetas de control de inventario. Se constatd que se viola el principio de marcha hacia
adelante ocasionandose entrecruzamiento de alimentos, incidiendo de manera negativa en el
cumplimiento de los requisitos de higiene, lo cual unido a la falta de control de temperatura en
las camaras de refrigeracion y de congelacion, eleva los costos asociados a la no calidad y

pone en riesgo la salud de los clientes.

En la figura 2 se presentan los porcentajes promedio de cumplimiento para el proceso de
elaboracion culinaria, proceso mediante el cual se transforman las mercancias en diferentes
preparaciones que son ofertadas a los clientes a través del servicio gastronémico y que exhibe
un comportamiento similar al obtenido para el resto de los procesos. Los indicadores
evaluados no sobrepasan el 55% de cumplimiento.

100,0
e 800
g
E 600 53,5
= 39,8 e 463
g ,
E 400 279
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Indicadores evaluados

Figura 2. Porcentaje de cumplimiento (proceso de elaboracion culinaria)

El aspecto més devaluado fue la utilizacion de fichas técnicas con un 6,9 %, lo que incide de
forma significativa en la correcta gestion de las mercancias, porque permiten estandarizar las
preparaciones culinarias y hacer un uso racional de los alimentos que componen cada una de

estas, permitiendo ademas llevar un control estricto de los costos de elaboracion. Se constato
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que solo en el 11,6 % de los restaurantes se contabilizan las mermas; se utilizan en
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preparaciones basicas y se lleva un registro parcial de los costos relacionado a inventarios y
pedidos y las condiciones fisicas ambientales de las cocinas en la mayoria de los restaurantes
son inapropiadas, principalmente por la no existencia o mal funcionamiento de los extractores.
El equipamiento presenta problema de manera general, en algunos restaurantes es insuficiente
y en otros su funcionamiento no es adecuado. Al igual que los utensilios no se higienizan
correctamente. Estos indicadores tienen una repercusion indiscutible en la seguridad
alimentaria, en el rendimiento de las elaboraciones y por ende en la economia de las
instalaciones. En 20 de los 43 restaurantes no se cumple el principio de marcha hacia adelante
por un inadecuado disefio constructivo de las cocinas.

El valor mas alto se obtuvo para el aspecto relacionado con la higiene del personal (53,5%),
no obstante, se identificaron violaciones en el cumplimiento de las buenas practicas de
elaboracion,

lo que atenta contra la seguridad alimentaria, pudiendo ocasionar enfermedades trasmitidas
por los alimentos (ETAS) (Espinosa, 2010, p.225).

Se pone de manifiesto la necesidad de coordinar acciones de capacitacion en materia de
higiene para los trabajadores de los restaurantes y sensibilizar a los propietarios para que
cedan prioridad a esta accién, teniendo en cuenta que la apropiacion de conocimiento sobre el
tema es la Unica via que garantiza que los manipuladores adquieran conciencia y reconozcan

la importancia de las buenas practicas de manufactura (Esigarribia y col., 2019).

Las condiciones laborales solo son idoneas en el 20,6% de los restaurantes analizados.
Destaca la carencia de carretillas para la trasportacion de las mercancias, las que son
trasladadas de manera manual y no de forma correcta por el personal, originando un mayor
esfuerzo fisico de estos, riesgos de accidentes laborales y de enfermedades profesionales,
situacion que puede ocasionar afectaciones considerables en los procesos involucrados, por
cuanto el cliente interno es quien ofrece el servicio y segun expone Romani (2019) , la
relacion esfuerzo de trabajo — salario recibido, incide de manera significativa en el desempefio

de sus funciones.

Se suma a lo anterior la falta de depositos tapados para verter la basura y el hecho de que en la
mayoria de las instalaciones los residuos organicos, como los subproductos y desperdicios
emanados del procesamiento de las carnes se adicionan en esta y al no ser extraida de las
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instalaciones de manera inmediata constituye una fuente de contaminacion, perjudicando a los
trabajadores por el mal olor que se origina y ser un foco de infeccion. No es posible operar
una instalacion de alimentos y bebidas con esta situacion, de ahi que lo restaurantes
implicados estan obligados a tomar medidas y dar una inmediata solucién.

La entrevista realizada a los propietarios, administradores y cocineros de los restaurantes

permitieron identificar como principales causas de los problemas detectados los siguientes:

Falta de conocimiento de los propietarios en materia de gestion de restaurantes y de las
normativas establecidas. Estos solo hacen una valoracion de los gastos y no un analisis
que le permita observar las fluctuaciones en los ingresos brutos. Tampoco confeccionan
un registro estadistico para conocer el comportamiento histérico y econdmico de las

operaciones que se realizan en la instalacion.

Inexistencia de un procedimiento estandarizado que establezca los requisitos minimos a
tener en cuenta en cada uno de los procesos que conforman el producto restauracion y de
los documentos y registros necesarios para garantizar una gestion eficiente de las
mercancias. Cabe sefialar que, en el caso de los registros, la totalidad de los restaurantes
cuentan con el de control de vectores por ser una exigencia de las Direcciones
Territoriales del Ministerio de salud puablica de los Gobiernos Auténomos
Descentralizados (GAD).

Poca sensibilizacion del personal con relacion a la necesidad de una correcta seleccion y
evaluacion de proveedores, existencia de fichas técnicas, reutilizacion de las mermas y
cumplimiento de los principios basicos de higiene, como aspectos basicos que garantizan
la rentabilidad, prestigio e imagen de las instalaciones. Esta deficiencia se torna
compleja, por cuanto para erradicarla se requiere un cambio en la mentalidad del personal
y esto solo se logra a través del convencimiento y de resultados concretos que evidencien

los beneficios que se obtienen.

Conclusiones
El presente trabajo finaliza con las siguientes conclusiones:
1. Se analizaron los procesos que confluyen en el encadenamiento productivo de la gestion
de las mercancias en los restaurantes del litoral ecuatoriano, su comportamiento e
incidencia en la rentabilidad gastronémica, evidenciandose anomalias que atentan contra
la rentabilidad de las instalaciones.
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2. La gestién de las mercancias en los restaurantes del litoral ecuatoriano presenta una
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situacion desfavorable, debido a incumplimientos de los requisitos de calidad
establecidos para los procesos de compras, recepcion, almacenamiento y elaboracion
culinaria.

3. La seleccion de proveedores, cumplimiento de las fichas técnicas y utilizacion de las
mermas, fueron los indicadores con mayores incidencias negativas, motivado
basicamente por una administracion empirica, el desconocimiento de los trabajadores
sobre la actividad que realizan y la falta de procedimientos que estandaricen los
procesos.

4. Se precisa establecer acciones de mejora y disefiar un sistema que permita gestionar de

manera arménica y efectiva la gestidn de las mercancias en los restaurantes del litoral
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