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Investigaciéon como herramienta
para transformar sociedades

La investigacion es tan antigua como la historia de la Humanidad,
en diferentes escritos podemos encontrar abundante literatura de
la evolucion de la misma, desde la época de diferentes
civilizaciones como la sumeria, la babilonia 3500 afios A.C. y toda
la trayectoria de los avances de la ciencia a favor y en contra de
la misma humanidad.

Hay universidades noéveles que han iniciado desde su
transformacién en el ingreso al nuevo milenio, con la integraciéon
de las funciones sustantivas en todos los procesos académicos, lo
que ha significado un mayor esfuerzo de los actores internos de
estas Instituciones de Educacién Superior (IES), para integrar en
sus actividades académicas las mismas, es muy fdcil estar en el
grupo que se relaja académicamente, pero es duro entender que
si no salimos de esa posicion de conformidad, de estancamiento,
no podemos ser miembros de una comunidad cientifica que pide
cambios sustanciales, desde la practica educativa, hasta la
administracion de las IES que promueven dentro de sus actores
cambios sustantivos para poder alcanzar un nivel 6ptimo de
avanzada.

El camino no es sencillo, pero tampoco es imposible, nuestra
comunidad ha entendido que si es posible; y, que sin cambios
propositivos no podriamos hacer mejoras en la parte educativa,
que no solo debe quedarse en las aulas para los actores internos
de las IES, también debe integrarse a los actores externos para
que realmente tenga validez el accionar dentro de la Academia,
es gratificante ser parte de una IES que desde su Rector como su
Lider nos demuestra que la integracion de las funciones
sustantivas es la forma de proponer cambios positivos para
nuestras comunidades, que gratificante es ver cémo nuestros
docentes y estudiantes han podido integrar sus actividades desde
la investigacion para poder compartir sus experiencias en la parte
formativa, ain nos falta seguir aprendiendo, nos falta estar mas
convencidos y nos falta creer en nosotros mismos.

El uso de la tecnologia nos ha permitido estar conectados con el
mundo, pero hay que reconocer que mucho de nuestro tiempo no
lo aprovechamos para investigar y hacer de nuestra vida
académica un portafolio vivo, que nos permita construir las bases
solidas para tener registradas nuestras experiencias y tomar de
esas las mejores en combinacidon de otras que se puedan
funcionar y sean una alternativa en la solucion de un problema,
estd claro que solo cuando se forman equipos multidisciplinarios
los resultados son mas alentadores.

En el presente nimero se reflejan las investigaciones efectuadas
entre el binomio Docente/Estudiantes en el V Jornada Cientifica
Estudiantes y II Convencion de Ciencia, Tecnologia, Innovacion y
Desarrollo Sostenible realizado en la ULEAM, extensién Sucre
Bahia de Caraquez, asi como articulos enviados con anterioridad
a nuestra revista.

Director
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Resumen

La investigacion se sustenta en el estudio de la visualizacion web de las empresas
hoteleras para medir su representatividad a nivel web a nivel de destino y su
comportamiento a nivel del ciclo del destino cuyo objetivo es identificar los factores que
influyen en el comportamiento a un destino turistico. Se utilizé el método sintético,
partiendo de una concepcion entre diversos elementos en la gestién de la actividad
turistica, el método comparativo desde comparaciones sistematicas en bases a
documentacion bibliografica para los maltiples analisis. Estadistica del MINTUR del afio
2017 muestra que 1°617.914 turistas que visitaron el pais, en el 2018 existid un total de
2°428.536 turistas y en el 2019 desde enero hasta abril un total de 682.929 visitantes
reflejando un crecimiento representativo en el sector turistico. Posicionado el destino
Sucre-San Vicente en la etapa de consolidacion.

Palabras claves: consumidor, gestidn, destino turistico, empresas hoteleras
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Abstract

The research is based on the study of the web visualization of hotel companies to measure
their representativeness at the web level at the destination level and their behavior at the
level of the destination cycle whose objective is to identify the factors that influence the
behavior of a tourist destination. The synthetic method was used, starting from a
conception among various elements in the management of tourist activity, the
comparative method from systematic comparisons on bases to bibliographic
documentation for multiple analyzes. MINTUR statistics for 2017 show that 1,617,914
tourists visited the country, in 2018 there were a total of 2,428,536 tourists and in 2019
from January to April a total of 682,929 visitors, reflecting representative growth in the
tourism sector. This study shows that the Sucre-San Vicente destination is in a
consolidation stage.

Keywords: consumer, management, tourist destination, hotel companies

Introduccion

Troncoso (2008) en los ultimos afios han surgido trabajos desarrollados desde una
geografia del turismo, en la cual se incorpora la dimension social de la actividad
(visitantes, residentes y demas actores publicos y privados) y se produce una articulacion
de diferentes espacios (lugares de origen, destino y de transicién o desplazamiento) en un

solo territorio, el del turismo. Citado por (Valdés & Valarezo, 2016)

La Organizacion Mundial del Turismo (2018) define al desarrollo turistico sostenible
como aquel que atiende a las necesidades de los turistas actuales y de las regiones
receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las oportunidades para el futuro.
Mientras que (lvars, 2001) cuyo volumen y orientacion del desarrollo evoluciona de
manera que la presion sobre el medio natural permanece por debajo del umbral de
capacidad de carga tanto para la generacién presente como para la futura. EI Ecuador
necesita desarrollo turistico sostenible que cuide nuestra riqueza histérico-cultural, el

medio ambiente, las comunidades y reactive la economia (Salvador, 2006)

El Canton Sucre y San Vicente ubicado en la litoral costa reconocido por turista como un
destino de balnearios de sol y playa, con atractivos turisticos categorizados y
jerarquizados por el Ministerio de Turismo del Ecuador, los cuales fortalecen a las
empresas hoteleras y gastrondémica en todos los servicios que ofrecen, convirtiéndolo en

un destino. Este desarrollo turistico a su vez es un pilar fundamental para el crecimiento
2
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economico, tanto en la rama turistica como hotelera, en dependencia de la gestion de

comercializacion de la actividad turistica.

El destino cuenta con un total de 123 infraestructura hoteleras segun levantamiento
estadistico post terremoto del 16 de abril 2016, donde el 57.72% de las infraestructuras
hoteleras se encuentran ubicados en el cantdn San Vicente y el 41.46% en el canton Sucre,
identificados estos servicios como hotel, hostales, pension, cabafias y campamentos,

conformado por 5134 plazas y 1678 habitaciones a nivel de destino.

En revisiones de las bibliografias de Bluter, R. (1980, 2006a & 2006b) se observa como
el autor realiza un analisis evolutivo de los destinos turisticos desarrollando el ciclo de
vida reconocida hasta nuestros dias como la teoria del ciclo de vida desarrollado por
Butler, R. (1980) que consecutivamente el propio autor revisa, enriqueciendo la propuesta
inicial y evidenciando sus limitaciones, con aportaciones teoricas y estudios de casos
realizados por Garay, L. (2007), aunque estudios mas recientes realizados por (Lemoine
F, Villacis L, Montesdeoca M, Hernfiandez N & Zamora Y, 2020) profundizan como

determinar la posicién de un destino turistico.

Grafico 1. Ciclo de vida de un destino turistico

Descubrimiento

1 1 1 Renacimiento
1 1 Estancamiento 1
1 I — !
Y 1 1
s 1 1 |
| | | 1
I I Desarrolio 1 . . 1 Declinacion
N 1 —|_> Consclidacion
T I Implicacion I I
s 1 I
| I
Exploracion 1 1 |
1 [ |
l 1 1 [ |
1 1 1
TIEMPO Punto Critico: decisiones clave

Fuente: Elaboracion a partir de Butler (1980)
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Las cuatro primeras etapas son de crecimiento, mientras que, en la fase de estancamiento,
segun resume Parra& Fuentes (2010), el nimero de visitantes alcanza su maximo, y los
niveles de capacidad se han superado, lo que produce multiples problemas
medioambientales, sociales y econdémicos, esto en dependencia del destino y de su
entorno. La imagen del destino es un elemento que tienen a definir la posicién del destino,

al igual que los factores socioecondémicos y los niveles de repitencia de los turistas.

En la fase de consolidacion o madurez, segun Blanco, R. (2012) fundamenta su estudio
nueve elementos principales cuyas caracteristicas definen un destino maduro, las cuales

se relacionan a continuacion:

» Oferta turistica por encima de la demanda.

> Descenso de la afluencia turistica y disminucién de estancias medias y del gasto
turistico.

» Obsolescencia de los establecimientos turisticos y de infraestructuras ligadas.

» Aumento de la presion humana (poblacion, consumos).

» Degradacion ambiental o pérdida de la calidad ambiental de las variables que
aportan atractivo al destino (ruido, zonas verdes, calidad del aire, fragmentacion
del paisaje).

» La capacidad de carga se ha sobrepasado y esto afecta a la percepcion del turista.

» Desequilibrios entre inversiones necesarias para mantener la calidad ambiental y
de la oferta turistica del destino.

> Pérdida de calidad de la experiencia turistica que proporciona.

» Pérdida de rentabilidad econémica del destino en su conjunto.

Desde la perspectiva de enfoque del destino como experiencia integral ha venido alineado
de la transformacion del modelo turistico tradicional. Segdn Avila, R. y Barrado, D.A
(2005) tradicionalmente la posibilidad de desarrollo turistico procedia de que el destino
tuviera algin recurso natural (playa, clima, montafia, etc.) o historico (grandes

monumentos, museos, etc.) y la razén del desplazamiento de un turista era "ver algo”.

Uleam
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En la actualidad el turismo es entendido como una actividad mas compleja y participativa,
donde el desplazamiento se concibe como ir a un lugar para "hacer algo". De esta manera
se hace necesario que los destinos actien construyendo productos que merezcan la pena
experimentar, ofreciendo una vivencia integral al visitante. El turismo vendrd, por tanto,
determinado por esta nueva perspectiva y el destino debera convertirse en la experiencia
en si misma, donde la oferta turistica existente toma un papel relevante, destacando la
gestidn por proceso dentro de esta actividad (Carvajal G, Valls W, Lemoine F & Alcivar
V, 2017)

Santesmases, M., Sanchez, A. &Valderrey, F. (2014) argumentan sobre fundamentos del
marketing y los elementos que lo integran, ademas de la comunicacién integral de
mercados, al igual Fernandez, P. (2006) en el libro la gestién del marketing de servicios
argumenta sobre los elementos de gestion el marketing, por lo que se deduce que la
gestidn de un destino turistico varia de acuerdo a su situacion y necesidades particulares.
Sin embargo, se deduce a traves de los autores estudiado que existen tres aspectos basicos
que deben ser considerados como prioritarios en la gestion de un destino turistico

competitivo tales como:

Planificacion y desarrollo del destino: Establecer el plan de trabajo o plan de accion del
destino ejecutado por el ente gestor, contemplando una agenda de corto, mediano y
largoplazo. De esta manera se logrard consensuar estrategias, proyectos e inversiones
turisticas que logrenmejoras en infraestructura, desarrollo de capacidadesy la
competitividad del destino. (Carvajal G, Valls W, Lemoine F & Alcivar V, 2017)

Desarrollo de productos y servicios turisticos: Desarrollar productos y servicios, de
acuerdo al mercadoturistico, que definan los ejes centrales de accidondel destino y
constituyan una experiencia excepcional para el turista. (Lemoine F, Villacis L,
Montesdeoca M, Hernfiandez N & Zamora Y, 2020)

Promocién y comunicacion del destino turistico: Desarrollar, en coordinacion con los
diferentesactores involucrados en la gestion, estrategias de promocién y comunicacion
del destino turistico, que contribuyan a su posicionamiento en los segmentos de mercado

objetivos. (Lemoine F, Villacis L, Hernandez N , Zamora Y & Montesdeoca M, 2019)

i o )
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Revisiones de estudios ejecutados permitirdn comprender el comportamiento de un
destino turistico dependiendo de su entorno, del turista y del propio destino como esta

concebido dependiendo del investigador y de la linea de investigacion.

Los consumidores maximizan el valor, dentro de los limites que impone la busqueda de
costos, el conocimiento limitado, la movilidad y el ingreso; se forma una expectativa de

valor y acttan en consecuencia. (Kotler, 2001)

Estudio de realizado del comportamiento del consumidor por Carlota Lorenzo (2006) a
partir de valoraciones y criterios fundamentados en estudios realizados por Brown, M.;
Pope, N. y Voges, K. (2003) que existen seis tipos de consumidores virtuales entre ellos
estan conciben los consumidores personalizados, los recreativos, los econémicos, los
orientados a la comunidad, los apaticos y los recreativos, implicados y orientados a la
convivencia. Estos tipos de consumidores tienen similitud con los consumidores de un
destino turisticos, pues partes de ellos son consumidores virtuales que perciben desde la

posicion virtual la percepcion del destino.

Los afectos y cognicion del consumidor son dos tipos de respuestas mentales que los
consumidores experimentan con respecto a los estimulos y eventos de su ambiente. El
término afectos se refiere a los sentimientos que se tienen hacia esos estimulos y eventos,
como el agrado o desagrado en relacion con un producto. La cognicion abarca los

pensamientos, como las creencias relativas a un producto.

Callado (2004) en su libro de Mercadotecnia tercera y cuarta edicion argumenta que el
comportamiento del consumidor son actos, procesos y relaciones sociales sostenibles por
individuos, grupos y organizaciones para la obtencion, uso y experiencias consecuentes

con productos, servicios y otros recursos.

En modelo de Yiannakis (1992), combina criterios comportamental y motivacional. De
igual forma, se identificaron las categorias centradas en un turista que busca diversién en
un ambiente tranquilo o, alternativamente, estimulante. Estos criterios han sido valorados

en estudios realizados en el destino Bahia de Caraquez en la caracterizacion de los
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atractivos como potencial para el desarrollo de actividad turistica en la zona. (Valls W,
Lemoine F, Carvajal G & Hernandez R, 2019)

En este modelo se destaca la importancia que tiene la motivacién, entendida como un
elemento subjetivo; por tanto, es pertinente tener en cuenta la definicidn de turismo desde
una perspectiva psicoldgica. Segun (Ryan, 1991), el turismo es el medio por el que las
personas buscan una recompensa de tipo psicoldgico, derivada de la experiencia temporal
de nuevos lugares y situaciones. Comprobando que esta experiencia temporal también
forma parte de los factores que influyen en el comportamiento de los consumidores.
(Lemoine F, Montesdeoca M, Villacis L & Hernandez N, 2020)

De este modo, se reconoce la utilidad de los factores push del mercadeo o de empuje, los
cuales se manifiestan tras la necesidad de escape del ambiente cotidiano como el estrés y
la vida laboral que corresponden al sujeto psicoldgico.

Beni, (2007) definié el sistema de turismo (SISTUR) como un conjunto de
procedimientos, ideas y principios ordenados légicamente y conexos con la intencion de
ver el funcionamiento de la actividad turistica como un todo. En esta conceptualizacion
del sistema de turismo se destaca el elemento cliente. En los modelos de gestion
estratégica esta altamente jerarquizado este concepto, porque con sus inputsque
determinan su comportamiento (necesidades, deseos, expectativa, satisfaccion) optimizan
la configuracion del sistemay lo retroalimentan con la participacion directa en el proceso.
(Lemoine F, Villacis L, Montesdeoca M , Hernandez N & Zamora Y, 2020)

Tocquer, G. y Zins, M. (1987) en sus estudios del marketing turistico aborda sobre un
estudio del comportamiento del consumidor, donde luego realizan un analisis de las
variables que influyen en el comportamiento del turista a través del modelo estimulo-
respuesta, otros autores como Kotler, P. (1995, 2002, 2014) contribuye a este modelo
de'caja negra", por lo que el mencionado modelo estimulo-respuesta para explicar el
comportamiento en el mercado turistico y la forma en que se manifiestan a la existencia
de variables internas, externas y de marketing. Con respecto a las variables de marketing,
también denominados factores estimulantes del consumo, éstas actlian cuando se dan las

condiciones minimas imprescindibles para que se origine una demanda. Entre dichas

7 o\
& o X
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condiciones destacan la capacidad adquisitiva y la disposicion de tiempo libre. Esteban
Talaya, A. (1996)

Estas variables serian las siguientes:
v Variables externas: econémicas, politicas, legales.
v Variables personales: edad, fase del ciclo de vida personal, profesion,
personalidad, estilo de vida.
v Variables culturales: cultura, subcultura, religion.

<\

Variables psicosocioldgicas: grupos de referencia, familia.
v' Variables psicologicas: necesidades, motivaciones, percepciones,
actitudes, aprendizaje.

v Variables de marketing: producto, precio, comunicacion y distribucion

Por otro lado, consideraremos en el criterio de Dann, G. (1977), por su parte, establece la
existencia de dos tipos de factores que inciden sobre el comportamiento del turista:
> Los factores "push” o factores de tipo psicoldgico, que son aquellos que provocan
en el individuo el deseo de viajar.

» Los factores "pull” o de tipo cultural, que condicionan la eleccién del destino.

El modelo de toma de decisiones del consumidor de Leon G. Schiffman & Lazar Kanuk,
(2010) se visualiza en tres fases distintas, aunque entrelazadas: las fases de entrada, de

proceso y de salida.

La fase de entrada influye en el consumidor para que reconozca que tiene la necesidad
de un producto, y consiste en dos fuentes de informacion principales: las campafias de
marketing de la empresa (el producto mismo, su precio, su promocion y el lugar donde se
vende) y las influencias sociologicas externas sobre el consumidor (familia, amigos,
vecinos, otras fuentes informales y no comerciales, clase social y pertenencia a grupos

culturales y subculturales).

Uleam
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La fase de proceso del modelo se centra en la forma en que los consumidores toman
decisiones. Los factores psicoldgicos inherentes a cada individuo (motivacion,
percepcion, aprendizaje, personalidad y actitudes) afectan la manera en que los estimulos
externos de la fase anterior influyen en el hecho de que el consumidor reconozca una
necesidad, busque informacidn antes de la compra y evalle las alternativas. A la vez, la
experiencia obtenida durante la evaluacion de alternativas afecta los atributos

psicologicos del consumidor.

La fase de salida en el modelo de toma de decisiones del consumidor se compone de dos
actividades, después de la decisién, estrechamente relacionadas: el comportamiento de
compra y la evaluacion posterior a la compra. La prueba es la fase exploratoria del

comportamiento de compra.

Los servicios hoteleros cumplen un rol relevante en la sostenibilidad del destino Sucre-
San Vicente, pues de la eficiencia y eficacia de estos, los resultados seran de beneficio
para la provincia de Manabi, aportando tanto a su rentabilidad, como a su posicionamiento
en el mercado y en la fidelizacion de los consumidores. Por tal razon el objetivo del
presente trabajo realizar un estudio de la visualizacion web de las empresas hoteleras para
medir su representatividad a nivel web. Se analizara a partir estadisticas a nivel de destino
el comportamiento de los consumidores turisticos para definir del ciclo del destino el

posicionamiento de Sucre-San Vicente.

Materiales y métodos.

Método sintético que desde su concepcion determina un proceso mediante el cual se
relacionan hechos aparentemente aislados y se formula una teoria que unifica los diversos
elementos, donde en este caso parte de las dos variables que integran el tema investigativo
que desde su estudio del estado de arte gestione la actividad comercial del destino turistico
Sucre-San Vicente. Se sintetizo las superaciones en la imaginacion para establecer una
explicacién tentativa que sometera a prueba o que aporte desde lo conceptual al estudio

del comportamiento del consumidor para mejorar la posicion de un destino turistico.
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Método comparativo que desde su conceptualizacion se reconoce como un procesamiento
de busqueda de similitudes y comparaciones sistematicas con el objeto de encontrar
parentescos y se basa en la documentacion de mdltiples casos para realizar analisis
comparativos, en este caso muy particular sera desde el estudios de bibliografias
referentes al tema investigativo que aporte significativamente a esta tematica como
referencia al proceso de comportamiento de los consumidores del destino turistico Sucre-

San Vicente.

Resultados
Las revisiones de trabajos realizados han permitido un estudio para definir que los
destinos que no consiguen mantener la infraestructura necesaria o que construyen una

infraestructura inapropiada corren importantes riesgos.

Estudio realizado en el destino para evaluar el posicionamiento web de las empresas que
brindan servicios hoteleros partiendo del analisis del catastro del GAD (Gobierno
Auténomo Descentralizado) y del levantamiento del MIDUVI post terremoto 16 de abril
2016. Estructurada la investigacion en tres fases y mediante el método deductivo se
procedio evaluar la presencia web a partir de las categorias de las empresas hoteleras, en
la primera fase se determind que el 77% de las empresas no cuentan con representatividad

en la pagina web.

En la segunda fase se realizé la auditoria SEO fue medir el nivel de optimizacion de la
pagina a través de 23 métricas donde en el cuadrante superado estuvo representado por
un total de 50% de aciertos, el cuadrante de error un total de 22% aciertos y en el
cuadrante de advertencia un total de 28% aciertos por lo que estos pueden ser superados

con la asistencia de especialista en el tema para mejorar el posicionamiento web.

La tercera fase se verifico el nivel de trafico de clientes, el mejor evaluado fue para la
Casa del Sol que represento un 100% de redes sociales y Chirije con un 89,34% de trafico
organico, solo el 10,66% alcanzd el nivel de representatividad en redes sociales; las demas
empresas hoteleras se mantienen con un 100% en el trafico organico.
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Estudios sobre la sostenibilidad de los servicios hoteleros en su entorno sociocultural
segun los resultados obtenido se determind que después del evento teltrico el 16 de abril
del 2016 quedaron en un mayor numero las pensiones que representaron del total el 23%,
seguidas de los hoteles, hostales y hostales residenciales con un 18% cada uno, hosterias
en 14% y cabafias en un 9%. De acuerdo a la capacidad de clientes los establecimientos
con mayor porcentaje son los hostales residenciales con un 22%, los hostales y pensiones
con un 21% cada uno, los hoteles el 19%, las hosterias un 10% y con un 7% las cabafas,
estos hospedajes actualmente por su ocupacion pueden posesionarse en el mercado

hotelero del destino Sucre San Vicente.

Por su parte en los ultimos afios, los hoteles del Ecuador se han incrementado debido a
un mayor movimiento turistico y el aumento en cadenas internacionales e inversionistas
nacionales le han apostado a Ecuador como un destino privilegiado. Segin estudios en
noviembre de 2014 se registrd con respecto a noviembre de 2013, igualmente en el
periodo de enero a noviembre del 2014 alcanza el 14% de crecimiento en relacion al
mismo periodo del afio anterior llegada de extranjeros al pais, que a partir del 2016 en la
zona costa del pais debido al terremoto existio perdida en infraestructuras tanto hoteleras,

gastrondmicas, de empresas y negocios que afecto notablemente la actividad turistica.

Manabi se encuentra situada en la region Litoral o Costa, estd formada por 22 cantones y
53 parroquias rurales. Segun datos del MINTUR en el afio 2015 fue la segunda provincia
del Ecuador con un mayor nimero de servicios de hospedajes, registrada con 649

establecimientos hoteleros y un nimero de plazas de cama de 2.8027.

Segtn datos del MINTUR desde enero a diciembre del afio 2017 hubo un total de
1’617.914 personas que visitaron el pais, en el 2018 existio un total de 2°428.536 turistas
y en lo que corresponde a 2019 hasta el mes de abril existe un total de 682.929 visitantes.
Entre los paises registrados con el mayor nimero de llegadas al Ecuador son Estados
unidos con 91.995 turistas, Espafia con 23.625, Canada 12.372, Alemania 9.994 y Reino

Unido con 6.970 visitantes
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Referente al feriado carnaval 2019 los principales destinos turisticos fueron los
siguientes: Quito (7%), Ambato (6%), Salinas (5), Guayaquil (5%), Atacames (5%), Santa
Elena (4%), Manta (3%), Riobamba (3%), Guaranda (3%) y Santo Domingo (2%),
completando un 43%, los otros 57% abarca los otros puntos de pais. (MINTUR, 2019).
Asi mismo entre los balnearios que presentaron alto nivel de visita fueron: Tonsupa,
Atacames, Same y Tonchigiie en lo que corresponde a Esmeraldas; montafiita, Ayangue,
Salinas y Libertador Bolivar en Santa Elena; Manta y Puerto Lopez en Manabi, es
importante mencionar que la intervencion de artistas internacionales realizadas en ese

tiempo, brindaron alegria y diversion a los visitantes. (El telégrafo, 2019)

Estudios realizados en el mes de octubre del 2019 han mostrado que, de 330 turistas
encuestados en los balnearios de Bahia de Caraquez “Paseo Roberto” y en San Vicente el
balneario “ Los Perales” resultd que el 52.1% de lo que asistieron fueron mujeres, del
mismo total el 41.5% son solteros/as, el 27.3% tienen una edad promedio entre 15-24
anos, el 65.2% posee una formacion profesional de técnico y universitaria, el 43.9%
tienen un estatus social medio y finalmente el 30.9% de la poblacidon poseen una situacion
ocupacional como estudiante.

Discusion

Desde una amplia perspectiva en el sector turistico con respecto al cambio de los
comportamientos del consumidor en los diferentes destinos, y estudiando desde el
panorama mundial al local, establecer comparaciones claras que nos permitan consolidar
una operacion turistica que vaya en expansion constante y gran vitalidad para que exista
un desarrollo que nos permitan identificar y conocer esos factores que influyen el

comportamiento del consumidor.

Referente al nimero de visitante al destino turistico, parte en base a una planificacion que
evidencie resultados, se ha tomado cifras segin estudios en noviembre de 2014 a
noviembre de 2013, en lapsos de periodos, alcanzando el 14% de crecimiento en relacion
al mismo periodo del afio anterior en llegada de extranjeros al pais, creciendo hasta la

fecha en un 2.7% por afios.
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Segun el Plan Estratégico de Desarrollo de Turismo Sostenible para Ecuador
“(PLANDETUR) 20207, el potencial turistico en el pais se basa en su alta diversidad en
términos de cultura, paisajes, sitios histdricos y riqueza natural. Con proyecciones segun
instituciones publicas del Ecuador podemos dar acercamiento a una planificacion
eficiente con los recursos avidos respecto a la empresa privada, publica y estamentos

reguladores politicos de crecimiento.

En la actualidad estamos evidenciando una creciente en el sector turisticos puesto que
entre los paises registrados con el mayor numero de llegadas al Ecuador son Estados
Unidos, Espafia, Canada, Alemania y Reino Unido en escala de mayor a menor con
respecto a numero de visitas, ademas de acuerdo a la capacidad de clientes los
establecimientos con mayor porcentaje son los hostales residenciales con un 22%, los
hostales y pensiones representan el 21% seguido por los hoteles que reflejan 19%, las
hosterias un 10% y por ultimo con un 7% figurado por las cabafias. Estos hospedajes
actualmente por su ocupacion pueden posesionarse en el mercado hotelero del destino
Sucre San Vicente, puesto que se desarrollan estrategias de orden publicitario para

fortalecer la actividad turistica en la zona.

Las revisiones de trabajos realizados han permitido un estudio para definir que los
destinos que no consiguen mantener la infraestructura necesaria 0 que construyen una
infraestructura inapropiada corren importantes riesgos. El sector turistico va por mejoras
en todos sus procesos y estar a la vanguardia de lineas internacionales en todos sus
aspectos hacen que el Ecuador sea un destino exclusivo para sus visitantes, ademas Se
procedié evaluar la presencia de medios digitales a partir de las categorias de las empresas
hoteleras, en la primera fase se determind que el 77% de las empresas no cuentan con
representatividad en medios digitales, esto provoca la falta de representatividad y el
posicionamiento necesario para ser un destino referente, para atraer visitantes, dinamizar

economias, mantener prospectos, y redituabilidad de los turistas.

Es importante resaltar que en el destino Sucre-San Vicente en el 2017 hubo un total de

1’617.914 asistieron como turisticas regionales y nacionales principalmente, donde en el
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2018 represento un crecimiento de un 2.9% respecto al afio anterior con un total de
2°428.536 turistas segun registro del Ministerio de Turismo del Ecuador. En lo que
corresponde al afio 2019 hasta el mes de abril se reportaron un total de 682.929 de
visitantes, por ello esto demuestra que el comportamiento del consumidor ha venido
provocando un analisis sistematico y permanente, de las necesidades del mercado, es por
ello que la relacion que va con la gestion comercial se mantiene en constante cambios,
para aportar la informacion necesaria para el desarrollo de productos turisticos, que
presenten cualidades distintas para mantener una ventaja diferenciada, competitividad y

comparativa.
Conclusiones

El sistema de turismo supera las relaciones existentes entre sus conceptos basicos de
oferta y demanda, puesto que integra las decisiones de los visitantes de regiones externas
gue se encuentran influenciados por las expectativas, pese a estos concepciones tenemos
que después del terremoto el 16 de abril del 2016 quedaron en un mayor nimero las
pensiones que representaron del total el 23%, seguidas de los hoteles, hostales y hostales
residenciales con un 18% cada uno, hosterias en 14% y cabafias en un 9%, las cuales
pueden ser superiores o inferiores a lo encontrado en cada destino segun su
infraestructura, super estructura y las relaciones ambientales que conjugan; todo ello
llevara a los turistas a considerar la redituabilidad del destino y con ello a generar mayor
desarrollo local producto de los intercambios comerciales producidos y consumidos

dentro de la gestion de comercializacion.

El sector turistico y las organizaciones que estan dentro de ellas deben de conocer, la
importancia de generar estrategias de venta y comunicacionales, aunque en la primera
fase de un estudio se determind que el 77% de las empresas no cuentan con
representatividad en medios digitales, por lo que es importante trabajar en el
fortalecimiento estos canales para lograr resultados efectivos en turistas reales y
potenciales, aportando a la valoracion de las cualidades de los destinos o productos, y que
los costes de prospeccion en los que incurran para adquirirlos sean minimos, esto para dar

al cliente un coste beneficio para la satisfaccion del mismo.
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Resumen La presente investigacion tuvo como objetivo central el analizar la incidencia
del uso del promotor del apetito Buclizina en la crianza de tilapia roja (Oreochromis spp.)
en estanques artesanales en el canton Chone-Manabi; bajo esta premisa esta investigacion
analizo el efecto de la Buclizina como promotor del apetito en dietas balanceadas durante
100 dias, para lo cual se aplicé un disefio estadistico (DBCA), utilizando 120 peces con
masas corporales iniciales de 93,36+0,58g. Se aplicaron cuatro tratamientos con 3
réplicas; los tratamientos estuvieron determinados por las concentraciones de buclizina
en el alimento balanceado: 0 mL (T0), 4 mL (T1), 5mL (T2) y 6mL (T3). Los resultados
al final del ensayo mostraron que el T2 obtuvo mayores promedios de masa corporal
(232,38+0,07g), longitud total (27,45+0,10cm) de forma significativa (p<0,05),
alcanzando mejores rendimientos productivos en eficiencia alimenticia (71,87%), con
una tasa de mortalidad del 0%. En consecuencia con el analisis hematoldgico, los valores
obtenidos en el conteo de gldbulos rojos son de 1,64+0,05x10° células.mm™

Palabras clave: Parametros productivos, morfométria, glébulos rojos, piscicultura

Summary The main objective of this research was to analyze the incidence of the use of
the appetite promoter Buclizina in the rearing of red tilapia (Oreochromis spp.) In
artisanal ponds in the Chone-Manabi canton; Under this premise, this research analyzed
the effect of Buclizine as an appetite promoter in balanced diets for 100 days, for which
a statistical design (DBCA) was applied, using 120 fish with initial body masses of 93.36
+ 0.58g. Four treatments with 3 replications were applied; The treatments were
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determined by the concentrations of buclizine in the balanced feed: 0 mL (T0), 4 mL (T1),
5mL (T2) and 6mL (T3). The results at the end of the trial showed that T2 obtained
significantly higher averages of body mass (232.38 + 0.07g), total length (27.45 +
0.10cm) (p <0.05), achieving better Productive yields in feed efficiency (71.87%), with a
mortality rate of 0%. Consequently, with the hematological analysis, the values obtained
in the red blood cell count is 1.64 + 0.05x106 cells. Mm-3

Keywords: Productive parameters, morphometry, red blood cells, fish farming
Introduccion

Como resultado del aumento en el consumo de pescado en las Ultimas décadas, la
acuicultura intensiva ha ganado gran importancia para satisfacer las necesidades de la
poblacion (Boyd y McNevin 2015). EI consumo aparente mundial de pescado per capita
aumento de un promedio de 9,9 kg afio en la década de 1960 a 19,2 kg en 2012 (FAO,
2014).

La acuicultura en el Ecuador se ha diversificado, el camardn es el producto principal de
esta actividad, pero no el Gnico. Una de las actividades acuicolas que ha presentado un
gran crecimiento en los ultimos afios es el cultivo de la tilapia, incentivado especialmente
por los miles de hectéareas de estanques camaroneros que fueron abandonados después del
brote del Sindrome de Taura, patologia que afecto alrededor de 14 000 ha de cultivos en
la zona de Taura en la Provincia del Guayas. Esta infraestructura disponible facilito la
introduccion del cultivo de la tilapia roja como una alternativa en estas areas,
complementandose luego con el policultivo Tilapia-Camarén a partir de 1995.
Actualmente existen cerca de 2000 ha dedicadas al cultivo de tilapia (CNA, 2017).

Asi mismo el Ministerio de Acuacultura y Pesca (MAP), determina que la tilapia es
cultivada sobre todo en estangues de tierra de manera semiintensiva. EI Ministerio de
Acuacultura y Pesca indica que se cultiva mayormente en las provincias de la Costa
(Guayas, Los Rios, Santo Domingo de los Tsachilas) y Amazonia (Sucumbios, Pastaza,
Napo y Zamora Chinchipe), aunque también se lo observa en la Sierra (Cotopaxi, Bolivar,
Loja y Azuay), en zonas donde el clima lo permite (Balbuena, 2011). EI Ministerio
impulsa la actividad piscicola mediante la asistencia técnica y capacitacion constante en
el manejo del cultivo, en teméticas como seleccion del sitio para implementacion de la
actividad piscicola, disefio y construccion de estanques, siembra y aclimatacion de
alevines, nutricion y alimentacion, toma e interpretacion de parametros fisicos y quimicos
del agua, prevencion contra enfermedades, muestreos y seguimiento, cosecha, costos de
produccion en piscicultura y buenas practicas de piscicultura (MAP, 2017).

Es importante determinar que la actividad piscicola en torno al cultivo de tilapia crece de
forma constante, pero también hay que reconocer que esta actividad se ve influenciada
por el escaso conocimiento sobre esta explotacidn de este recurso, debido a una minima
investigacion que se ha realizado en torno a este cultivo. La carencia de una metodologia
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técnica en los procesos de alimentacion y los escasos alimentos balanceados de calidad a
bajo costo, que puedan satisfacer las necesidades nutricionales de las tilapias en cultivo,
constituyen una de las probleméticas mas serias relacionadas en torno a esta actividad.
Por otra parte, es necesario estimular el apetito de estos peces para optimizar los niveles
de conversion alimenticia del cultivo de las mismas, desarrollando la tasa de ingesta a la
vez que se disminuye la pérdida de nutrientes producto de la lixiviacion del alimento al
fondo de los estanques piscicolas.

En Ecuador existen varias empresas comercializadoras de alimento para especies
acuaticas en estado de explotacion. Sin embargo, el desarrollo efectivo del cultivo no
encuentra su mejor estado en cuanto a su valor nutricional, debido a que muchas veces,
el pez no tolera esos alimentos que son fabricados con materias primas de baja calidad
que no poseen el porcentaje de proteinas y aminoacidos esenciales que la especie requiere
(Tacon, Hasan, & Subasinghe, 2006). EI comportamiento alimentario en peces se
coordina principalmente en el hipotalamo que integra sefiales oxigénicas (estimuladoras)
y anoxigénicas (inhibitorias) de otras regiones del cerebro y sefiales periféricas (Volkoff,
Canosa, & Unniappan, 2005).

De acuerdo con investigaciones realizadas por Schreck, Olla, & Davis en (1997), el estrés
que se presenta en los peces, es causado por perturbaciones fisicas encontradas en la
acuacultura (manipulacion, hacinamiento, hipoxia, transporte) o en un entorno natural en
constante cambio, lo que induce a un sin numero de respuestas fisioldgicas y endocrinas
complejas, integradas y coordinadas: denominada respuesta al estrés. Esta respuesta, se
caracteriza por un cambio de un estado metabodlico anabdlico a uno metabdlico;
proporcionando al pez los recursos metabdlicos necesarios para mantener la homeostasis.

Sin embargo, una consecuencia del estrés es la reduccion de la ingesta de alimentos en
los peces, por lo que es necesario buscar aditivos quimicos que permitan estimular el
apetito de estos organismos y poder hacer eficiente su manejo, buscando maximizar sus
parametros productivos y la sostenibilidad de la actividad (Buentello, Gatlin, & Niell,
2000). El objetivo de esta investigacion es analizar la incidencia del uso de buclizina en
la crianza de tilapia roja cultivada en estanques artesanales en el canton Chone-Manabi.

Material y métodos

La investigacion se llevo a cabo en las inmediaciones de la Facultad de Ciencias
Zootecnicas de la Universidad Técnica de Manabi, la misma que se ubica en la provincia
de Manabi, especificamente en la ciudad de Chone en el kilometro 2 %2 via Boyac4, a una
longitud de 80,1238 latitud de 0,6878 y una altitud de 12 msnm. La zona presenta una
precipitacion anual promedio de 348mm.afio, una temperatura media anual de 28,5°C,
con humedad relativa de 56% (Echeverria, 2013).

Se utilizaron 120 tilapias rojas (Oreochromis spp) con un peso promedio de 93,369 con
un coeficiente de variacion de 0,62%, con la finalidad de contar con pesos homogéneos
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en cada tratamiento. Las tilapias una vez pesadas, fueron introducidas en 4 piscinas
rectangulares de 4,5m? de capacidad y 1,5m de profundidad, fabricadas a base de tubos
galvanizados como estructura externa, la misma que se forr6é de cafia de guadua por el
exterior y con plastico de doble densidad por la cara interna, ademas, se utilizaron paneles
hechos de malla para poder separar las tilapias entre tratamientos. Los tanques se llenaron
con agua de pozo a través de una bomba de 6 pulgadas marca Pedrollo, cada estanque
contd con aireadores para mantener las condiciones de oxigenacion estables. La limpieza
de las piscinas se realiz6 cada 7 dias de forma mecénica y sin ningin agente quimico
como desinfectante.

Para llevar a cabo esta investigacion, se tom6 como factor a probar el aditivo quimico
usado como promotor del apetito conocido como Buclizina con tres niveles distintos de
inclusién en la dieta de la tilapia roja en la etapa de engorde.

A las unidades experimentales se las represent6 en cada tanque dividido en 3 jaulas, donde
se obtuvo un total de 12 unidades experimentales, dentro de las cuales se colocé 10 peces,
teniendo en total 120 peces, distribuidos en 30 peces por tanque.

Tabla 1. Distribucion de las Unidades experimentales y réplicas.

Tanque Tratamiento Réplicas # tilapias rojas
Control 10
1 Control 3 10
Control 10
T1 10
2 T2 3 10
T3 10
T2 10
3 T3 3 10
T1 10
T1 10
4 T3 3 10
T2 10
TOTAL 120
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Los pardmetros fisico-quimicos del agua, fueron tomados durante el periodo de
experimentacion, en donde se determind la temperatura en grados Celsius, el oxigeno disuelto, el
amonio, el nitrito y el pH con un equipo multi parametreador (Hanna 12YYS).

Para llevar a cabo la alimentacion, se contd con alimento balanceado comercial (proteina
45% y didmetro 2,5 mm), el mismo que se trituré con un molino manual (Corona) sobre
bandejas de aluminio cubiertas con mallas plasticas para evitar el contacto con las moscas.
De acuerdo con la cantidad de alimento a dispensar en cada tratamiento, se pesé la buclizina
con una balanza electronica (OHAUS apreciacion 1mg) y se disolvié en alcohol al 96% en
una concentracion de 650 ml.kg™. Se incluyd la buclizina en el alimento triturado hasta
que se alcanzd una mezcla homogénea, cabe mencionar que se dejé evaporar el alcohol a
temperatura ambiente. A la masa homogenea, se le adiciond gelatina sin sabor a una
concentracion de 1:100 y se pasé por un molino para carnicos, donde se pudd obtener
pellets (didmetro 5,5mm). Posteriormente, se dejé secar a temperatura ambiente por un
lapso de 24 h, los pellets secos se dispusieron en fundas de cierre hermético (Ziploc), las
mismas que estaban rotuladas con cada uno de los tratamientos.

En lo que respecta, a los datos de los parametros morfométricos estos fueron registrados
desde el dia 11 de septiembre hasta el 23 de diciembre de 2019, la frecuencia del muestreo
fue cada 10 dias con la ayuda de una balanza electrénica y un ictiébmetro.

Tabla 2. Parametros productivos analizados.

Parametro Férmula

W final — W inicial
tiempo (dias)

Ganancia de peso (g) w(g) =

TCE (g) = InW final — InW inicial 100
9= tiempo (dias) x

Tasa de crecimiento especifica (T.C.E.)

In = logaritmo natural

o . Total de alimento ingerido (g)
Factor de conversion alimenticio (F.C.A.) FCA =
W ganado (g)

W ganado (g)

Eficiencia alimenticia (E.A.) EA 100

~ Alimento ingerido (g)

W corporal (g)

indi icio | icc = 10
ndice de condicién corpora cc Longitud total (Cc)x 0

# de peces muertos

Mortalidad (%) %M = ¥ de peces vivos x 100

En lo que respecta a la extraccion de sangre en las tilapias, se procedié a realizar una
puncién a nivel de la aleta caudal con jeringuillas provistas de agujas de 23 G (3cc)
heparinizada, se extrajo muestras de cada tratamiento y réplica las mismas que fueron
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colectadas en tubos Eppendorf de 3cc, los mismos que estaban esterilizados y
previamente rotulados. Para el conteo de globulos rojos se utilizé la solucion de Natt y
Hericks a una concentracion (1:200). Luego, en una pipeta tipo Thomas se mezclé la
solucion y muestra de sangre respectiva, posteriormente en la cdmara de Neubauer se
colocaron dos gotas y con el empleo de un microscopio éptico (Leica) en aumento 100X
se procedié a determinar la cantidad de globulos rojos presentes.

El disefio experimental que se utilizé en la presente investigacion fue de bloques
completamente al azar (DBCA) con tres repeticiones, ya que este disefio es apropiado por
el objeto del experimento, el cual consiste en comparar los efectos de diferentes
tratamientos promediados sobre un rango de condiciones experimentales distintas
(Montgomery, 2004).

Yij = u + Di + Bj + ¢ij
Yij = Parametros productivos
M = Media general
Di = Efecto de la i-esima dosis de buclizina
Bj = Efecto del j-ésimo bloque
eij= Error experimental

El andlisis de datos se determin6 con un ANOVA al 95% de nivel de confianza, en caso
de existir diferencias significativas entre los tratamientos, se realizé un andlisis de medias
con un post hoc usando Duncan (p<0,05); mediante el uso del programa MINITAB 15.

Resultados
Condiciones fisico-quimicas del agua

Los parametros abioticos (fisico-quimicos) jugaron un papel preponderante en el cultivo
de peces, en la tabla 10 se determinan los valores promedio de temperatura °C, oxigeno
disuelto (mg I'Y), amonio (mg I%), nitrito (mg 1Y) y el pH.

Tabla 3. Valores promedios de temperatura, oxigeno disuelto, pH, amonio y nitritos en los cultivos de
alevines de tilapia roja (Oreochromis spp), durante el periodo experimental.

Temperatura pH O.D. NO:2 NH;s
Tratamiento
oC — mg It
TO 27,10+0,93 8,41+0,25 3,80+0,62 0,27+0,012 0,23+0,030
T1 27,19+0,96 8,57+0,27 3,61+0,68 0,26+0,019 0,21+0,034
T2 27,08+0,94 8,48+0,25 4,12+0,72 0,25+0,021 0,21+0,038
23
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T3 27.15+0,95 848+026 3884074 02610021  0,22+0,041
Nivel de 28 - 32 6,5-9,0 4-9 <0,6 <01
referencia

Variables morfométricas

Mediante un diferencial de medias por rangos mdltiples de Tukey (p<0,05) que el
tratamiento T2 (5ml de Buclizina) alcanz6 150,22g; es la ddsis de Buclizina que mejor
desempefio demostro a lo largo de los 100 dias de estudio; en contraste con los pesos
promedio alcanzados en TO (140,84), T1 (141,28) y T3 (145,04) respectivamente.

Los valores de longitud total se tomaron desde la boca de la tilapia hasta el final de la
aleta caudal, estos valores se analizaron con el 95% de nivel de confianza; cabe indicar
que al inicio del proyecto los valores de longitud total se manifestaron de forma
homogénea, mas sin embargo hasta llegar al dia 100, se pudo evidenciar una longitud
total mayor en el T2 (27,45+0,10cm) en comparacién con los otros dos tratamientos T1
y T3 (26,79+0,10cm 27,08+0,10cm) y el control.
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Figura 1. Comportamiento de los diferentes parametros morfométricos. a) variable peso (g); b)
variable longitud total (cm); c) variable longitud estandar (cm) y d) variable ancha (cm).
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Se compar0 las medias finales alcanzadas por cada tratamiento, destacando que para el
dia 0 los valores de la longitud estandar fueron similares considerando que en el dia O del
ensayo todos los tratamientos presentaron valores similares entre si, asi como para el dia 100
lo que demuestra un crecimiento homogéneo por parte de estos peces. Sin embargo, se puede notar
que para el dia 100 los tratamientos T2 y T3 (25,01 y 24,38cm) tienen mayor crecimiento que TO
y T1con 23,18y 23,72cm respectivamente.

En lo que respecta al parametro morfométrico ancho del pez, se llevo a cabo a lo largo de
los 100 dias, en intervalos de 10 dias y se obtuvo que el T2 presenté mejor desempefio
alcanzando un valor promedio final de 6,26+0,29cm en comparaciéon al TO
(5,59£0,16cm), T1 (5,66+0,17cm) y T3 (5,95+0,07cm).

Parametros productivos

Los datos de conversion alimenticia fueron obtenidos a lo largo de 100 dias de
experimentacion y los mismos se originaron producto de una frecuencia alimentaria de 3
veces al dia (08H00; 12H00 y 16H00). La conversion alimenticia hace alusion al peso
(biomasa) incrementada por la tilapia por cada kilogramo de alimento ingerido.

5,00
4,00
< 3,00 1,26+0,66
o
2,00
= il | M0 U o M
0,00
10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Dias

ETO WT1 =72 mT3

Figura 1. Comportamiento de la eficiencia alimentaria.

Los valores analizados para el parametro productivo de la eficiencia alimentaria,
cumplieron con el criterio de distribucion normal (p>0,05), por lo que fue posible realizar
un ANOVA al 95% de nivel de confianza, encontrdndose que no existio diferencias
significativas entre los tratamientos.

120,00 79,468,54
g 100,00 l
=
3 80,00
£
S 60,00
©
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Figura 2. Comportamiento de la variable conversion alimenticia

Los valores de la variable condicién corporal fueron transformados a logaritmo de base
10, para luego proceder a aplicar el supuesto de normalidad (p>0,05); una vez analizado
esto, se procedié a realizar la prueba de ANOVA al 95% de nivel de confianza
determinandose que no existen diferencias significativas, ya que los 4 tratamientos, se

comportaron de una manera estadisticamente similar.

14
1,2

I.C.C

o

Dias

BMTO mT1 =72 mT3

Figura 4. Comportamiento de la variable indice de condicion corporal
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La figura 5, muestra el perfil de comportamiento de la tasa de crecimiento especifica por

cada tratamiento, determinando un crecimiento sostenido entre todos los tratamientos.
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Figura 5. Comportamiento de la variable tasa de crecimiento especifica
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La ganancia de peso en las tilapias durante el tiempo de estudio, se transformé a unidades
logaritmicas Log., para posteriormente cumplir con el supuesto de distribucion normal,
donde después de realizar el andlisis de varianza al 95% de nivel de confianza, se
determind que no existid diferencias significativas entre los tratamientos en prueba. La
figura 6, muestra el perfil de comportamiento del pardametro ganancia de peso durante el
desarrollo de la investigacion involucrando los tratamientos en estudio.

3
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Dias
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Figura 6. Comportamiento de la variable ganancia de peso

En lo que respecta a la tasa de mortalidad, se pudo establecer que al usar diversas dosis
de Buclizina como estimulante del apetito en un cultivo de tilapia roja (Oreochromis spp),
tanto en los tratamientos T2 y T3 (alimento balanceado mas 5 y 6ml de Buclizina
respectivamente) no se reportaron mortalidades; mientras que con el control (TO) y el T1
(alimento balanceado mas 4ml de Buclizina) el porcentaje de mortalidad fue del 3,33%.
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Figura 7. Reporte de la tasa de mortalidad (%) de tilapia roja (Oreochromis
spp), usando diversas dosis de Buclizina como estimulante del apetito

Para el conteo de globulos rojos (x 10° células.mm), de las tilapias rojas (Oreochromis
spp) usando diversas dosis de Buclizina como estimulante del apetito, a partir de un
andlisis de varianza al 95% de nivel de confianza, donde se pudo determinar que no
existié diferencias significativas, como se presenta a continuacion en la figura 8, al
concluir la investigacion se pudo determinar que el tratamiento que present6 mas cantidad
de glébulos rojos fue el T2 (1,64+0,05x10° células.mm?); cabe destacar que existio
diferencias significativas entre el tratamiento T2 versus T3, TOy T1

=
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=
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>
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Tratamientos

Figura 8. Reporte de la cantidad de gldbulos rojos (x 10° células.mm3) analizados en la
sangre de tilapia roja (Oreochromis spp), usando diversas dosis de Buclizina como
estimulante del apetito

Discusion

Los valores de temperatura del agua del cultivo de tilapia roja, variaron desde un maximo
fueron de 27,19 °C hasta un valor minimo de 27,88 °C. De acuerdo con Saavedra, (2006)
los rangos Optimos de temperatura para el cultivo de tilapias fluctlaron entre 28 °C y 32
°C. Los cambios abruptos de temperatura inciden directamente la tasa metabdlica de
forma desfavorable, mientras mayor sea la temperatura, mayor tasa metabdlica y, por

ende, mayor consumo de oxigeno. La reproduccion se da con éxito a temperaturas entre
26-33°C.

Por su parte, el oxigeno disuelto presenta un rango favorable para el cultivo, de 4 a 9mg
I, en esta investigacion este parametro present6 los siguientes valores, entre 3,80+ 0;62
(TO) y 4,12+0,72mg I (T2) siendo muy bueno, ya que la saturacion del agua estuvo por
encima del 91% en todos los estanques del cultivo. De acuerdo, con Ingle de la Mora et
al., (2003), determinan que la tilapia es capaz de sobrevivir a niveles bajos de oxigeno

28



https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam_bahia_magazine

2 Uleam

) Mielolerdlal=) Vol. 1, No. 2

Periodo julio — diciembre 2020
https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam bahia magazine . e-ISSN: 2600-6006

disuelto (1,0mg 1), pero esto provoca efecto de estrés, reduciendo el consumo de
alimento y afectando el crecimiento de los peces. Para mantener un cultivo exitoso de
tilapia, los valores de oxigeno disuelto deberian estar por encima de los 3 a 8mg I,

En lo que respecta a los nitritos, el valor promedio de este parametro fue de 0,2626mg I
1 por lo que se encuentran dentro de lo normal y no tienen relevancia alguna dentro del
cultivo, de acuerdo, con criterios de Gross et al., (2000).

En lo que respecta al amoniaco, Abdalla, Mcnabb, & Batterson, en (1996), manifestaron
que este parametro puede ser perjudicial para las tilapias si se asocia con valores de pH
altos y bajos niveles de oxigeno disuelto; ya que reduce la capacidad en las mismas para
transportar el oxigeno a la sangre, llegando a provocar sofocacién. Asi mismo, los niveles
muy bajos de amoniaco (0,06 mg I?') dafian las branquiespinas, reduciendo la
alimentacion y entorpeciendo sus procesos naturales. En este estudio, el nivel de nitritos
tuvo un valor de 0,22mg I por lo que este pardmetro se mantuvo ligeramente alto, pero
no fue un impedimento para el normal desarrollo de las tilapias.

Los valores del pardmetro pH de las aguas para cultivo de tilapia, segun NICOVITA, en
el (2002); deben estar entre el rango de 6,5-9,0. En nuestro estudio, estos valores se
ubicaron entre 7,23 £ 0,04 (T1) y 7,29 + 0,03 (T2) respectivamente. Esta misma empresa
acuicola expresa que valores por encima o por debajo de este rango, suelen causar
cambios de comportamiento en los peces como letargia, inapetencia, retardan el
crecimiento y retrasan la reproduccion.

En la fase final del ensayo se puede determinar como el T2 es el tratamiento que alcanzé
el peso promedio mas alto de entre los otros tratamientos (232,38+0,07). Estudios previos
realizados por Crespo en (2018), sobre uso de Buclizina como efecto promotor del apetito
en peces como la trucha (Oncorhynchus mykiss), determinan valores de (230,33£2,43);
por lo que podemos decir que estos valores estan acordes a los obtenidos en dicho estudio.

Al evidenciar, los valores promedio de la variable longitud total a lo largo de este estudio,
se puede determinar que los mismos muestran homogeneidad ya que se tienen valores de
TO, T1y T3 (23,82; 23,97 y 24,41cm, respectivamente) y T2 (24,70cm); por lo que se
tiene un ligero incremento del valor longitud en este Gltimo tratamiento, estos valores
estan acordes a los reportados por (Charo et al., 2009).

El presente estudio, permitio determinar que no existieron diferencias significativas entre
los tratamientos, sin embargo, se pudo apreciar que el tratamiento T2 presenté mejor
eficiencia del factor conversion alimenticia con un valor de 1,26+0,66. Asi mismo es
menester, indicar que en el dia 40 se alcanz6 el mayor promedio de este parametro (Rojas
etal., 2011).

La eficiencia alimentaria, se encuentra mejor representada con el tratamiento T2
(79,4619,38), ya que fue el que mejor desempefio demostro a lo largo de los 100 dias de
experimentacion (Magdy & Mohamed, 2008). Cabe anotar que la tasa de crecimiento
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especifica se determind cada 10 dias, especificando que el mayor incremento de este
parametro se dio en el dia 80.

El comportamineto de la ganacia de peso se puede decir que tuvo dos picos uno bajo en
el dia 40 y otro alto el dia 80; debido a que alrededor del dia 40 los dias estuvieron
sombrios (nubosidad de 8/8).

Se registraron un total de 34 animales muertos de 420 en estudio. En el tratamiento TQ se
registraron 14 animales muertos, correspondiente al 3,3 % de mortalidad de dicho
tratamiento, T1 con10 animales correspondiente al 2,4 %y el T2 con 10 animales muertos
correspondiente al 2,4%.

El uso de Buclizina al menos en las dosis determinadas para el presente estudio no alteran
la concentracion de globulos rojos en las tilapias de acuerdo con estudios llevados a cabo
por Alaye y Morales en (2013).

Conclusiones

La inclusion de 5 ml y 6 ml de Buclizina en el alimento balanceado inciden de manera
positiva sobre los parametros de bienestar del pez, asi como en el manejo productivo de
los mismos.

La inclusion de Buclizina en el alimento balanceado no afectd a la supervivencia de la
especie, Unicamente se obtuvo mortalidad del 3,3% en el tratamiento TO y T1 al final del
ensayo (100 dias).

Recomendaciones

En el area de cultivo de tilapia o especies bioacuaticas, se recomienda no incluir otro tipo
de especies, ya que esto puede incidir de forma negativa en la calidad de los resultados
obtenidos en el experimento.

Realizar estudios que se determinen en varios ciclos de produccién, para que los mismos
nos ayuden a determinar si existe algun efecto residual del promotor de alimentacion en
algun 6rgano interno del pez.

Complementar esta investigacion, con el uso de estas tilapias al momento de darle valor
agregado para asi determinar si la Buclizina incide en los parametros sensoriales del
producto.
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Resumen

El riesgo financiero en las organizaciones es uno de los problemas cientificos de
relevancia que preocupa a: empresarios, gerentes, emprendedores, entre otros. La
sostenibilidad y eficiencia de las instituciones financieras depende, en gran medida, del
sistema de gestion del riesgo financiero que adopten, para minimizar el impacto negativo
del posible dafio financiero. La presente investigacion tiene como objetivo analizar desde
la perspectiva tedrica al riesgo financiero y a la gestion de riesgo para minimizar los
impactos negativos en las instituciones financieras del sector popular y solidario. A través
del anélisis de las diferentes teorias empleadas por los diferentes autores, y mejorada por
medio de esta investigacion. Un adecuado dominio de la teoria del riesgo financiero
implicard una efectividad mayor en los controles internos en las organizaciones
financieras que conllevan a reducir el riesgo en las mismas. Para el desarrollo de la
investigacion se utilizaron métodos tedricos como: la abstraccion cientifica, el método
hipotético deductivo, el método comparativo y el histérico I6gico. Los resultados
fundamentales de esta investigacion permiten el perfeccionamiento de la definicion del
riesgo financiero y le permitira a la gerencia disefiar una metodologia para gestionar el
riesgo financiero en sus respectivas instituciones.
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Palabras claves: riesgo financiero, gestion de riesgo financiero, metodologia para la
gestion de riesgo.

Summary

Financial risk in organizations is one of the scientific problems of relevance that worries:
businessmen, managers, entrepreneurs, among others. The sustainability and efficiency
of financial institutions depends, to a large extent, on the financial risk management
system they adopt, to minimize the negative impact of possible financial damage. The
present research aims to analyze financial risk and risk management from a theoretical
perspective to minimize the negative impacts on financial institutions in the popular and
solidarity sector. Through the analysis of the different theories used by the different
authors, and improved through this research. An adequate command of financial risk
theory will imply greater effectiveness in internal controls in financial organizations that
lead to reducing risk in them. For the development of the research, theoretical methods
such as: scientific abstraction, the hypothetical deductive method, the comparative
method and the logical historical method were used. The fundamental results of this
research allow the refinement of the definition of financial risk and will allow
management to design a methodology to manage financial risk in their respective
institutions.

Keywords: financial risk, financial risk management, risk management methodology.
Introduccion

Las experiencias internacionales de la Economia Popular y Solidaria no son recientes.
Asi lo demuestran las practicas europeas documentadas, que dan cuenta de la utilizacién
de este sistema econdmico, desde el siglo XIX, por parte de los sectores campesinos y
obreros principalmente. Sin embargo, su importancia ocupaba planos secundarios y hasta
marginales, debido a la expansion creciente del sistema capitalista en el siglo XX. Segun
Lavalle (2012) su —reaparicién en el siglo XXI se da precisamente cuando este ultimo
entra en crisis.

Francia fue uno de los pioneros en presentar propuestas sobre economia social ante la
Comision Europea. Plante6 investigaciones en otros lugares del continente para examinar
si corresponden a lo experimentado en Francia. En primera instancia, se determiné una
diferencia entre economia social y economia solidaria (Laville, 2012), lo planteado por
este autor es de gran importancia para este trabajo y se asume como fundamento tedrico.

Las cooperativas de ahorro y crédito en el Ecuador en los ultimos afios han aumentado de
manera considerable debido a las facilidades de constitucion y se vuelven una alternativa
de financiamiento de cdbmoda accesibilidad para sus cooperados. De acuerdo con la Junta
de Politica y Regulacion Monetaria, en el pais existen mas de 850 cooperativas divididas
en 5 segmentos de acuerdo con el monto de sus activos (JPRMF, 2014).
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En Ecuador, el sector econdmico popular y solidario lo componen el conjunto de formas
de organizacion econdémica-social en las que sus integrantes, colectiva o individualmente,
desarrollan procesos de produccién, intercambio, comercializacion, financiamiento,
consumo de bienes y servicios. Las formas de organizacion del sector economico popular
y solidario incluyen a las organizaciones de la economia popular y solidaria (EPS) y del
sector financiero popular y solidario (SFP).

La gestion administrativa y financiera de las cooperativas de ahorro y crédito, tiene entre
sus funciones utilizar el sistema de control interno para mitigar el riesgo financiero
asociado al fraude y peculado (LOEPS, 2012). El estudio de caso y la obtencion de
informacion sobre la base de un diagndstico, permitié determinar las debilidades del
control interno en la gestién administrativa y financiera, de las cooperativas de ahorro y
crédito en la Republica del Ecuador.

La gestion de riesgo financiero es de suma importancia en todo el proceso y Galindo
(2015) considera vital las etapas de identificacion de los riesgos con el propdésito de
facilitar el control interno y la planificacion en las organizaciones. Con relacion al
dominio de la teoria general del riesgo financiero, es obvio, que, entre las debilidades
fundamentales de estas instituciones financieras, se sitda, la no existencia de una
concepcion teodrica adecuada sobre el riesgo financiero y de la metodologia para su
evaluacion y control. Esto expresa la necesidad de desarrollar un analisis de la teoria del
riesgo que sirva de herramienta para la practica de la gestion de riesgo en estas
instituciones financieras, convirtiéndose asi en objeto de nuestro estudio, estableciendo
el correcto, necesario y obligatorio vinculo entre teoria y practica.

El riesgo tiene un caracter eminentemente social cuya principal fuente se encuentra en el
hombre al poder generar un dafio (Ulrich, 2011). Un aspecto importante a considerar es
gue no todo riesgo necesariamente tiene que ser financiero y en esto estriba la diferencia
entre riesgo y riesgo financiero. Ambas definiciones tienen aspectos que le son comunes,
pero a la vez, tienen rasgos diferenciales. A la sociedad actual se le denomina sociedad
del riesgo aspecto que evidencia la importancia que se le concede a la teoria del riesgo.
La sociedad ha pasado desde la perspectiva de mitigacion de impactos negativos a la
perspectiva preventiva. El riesgo tiene un caracter eminentemente social cuya principal
fuente se encuentra en el hombre al poder generar un dafio.

La incidencia de los factores de riesgo se evidencio en la informacion obtenida a través
de la aplicacion del método de entrevista cientifica estandarizada, el instrumento, una
encuesta, se aplico a una muestra de 39 gerentes de las cooperativas del segmento 4 de
las mencionadas instituciones financieras, realizada en el mes de septiembre de 2017. Sus
resultados evidenciaron, que los gerentes y demas personas encargadas de evaluar el
riesgo financiero, poseen un bajo dominio de la teoria del riesgo y del riesgo financiero,
ademas, realizaban una débil gestion de la informacion y el conocimiento en funcion de
la toma de decisiones y de la evaluacién del riesgo, no vincularon al control interno con
la evaluacion del riesgo y no se trazaron estrategias adecuadas para la prevencion,
evaluacion y minimizacion del impacto negativo del riesgo en la organizacion.
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Lo expuesto anteriormente constituye fundamento para la elaboracion de la problematica
de esta investigacion la cual se plantea como: ¢cuales son los fundamentos tedricos sobre
el riesgo financiero que permiten gestionar adecuadamente el riesgo en las organizaciones
financieras del sector popular y solidario? Se le afiade a la situacion, que existe un
reducido nimero de personal capacitado para la gestion de la informacién y el
conocimiento que les permita realizar una efectiva valoracion del riesgo financiero y su
respectiva evaluacién, lo que constituye un serio problema para la sostenibilidad de la
entidad financiera

Atendiendo al problema planteado anteriormente se formula como objetivo de esta
investigacion: analizar desde la perspectiva tedrica a la gestion de riesgo y al riesgo
financiero en funcion del control interno en dichas organizaciones para minimizar los
impactos negativos. Estos resultados estdn dirigidos al sistema financiero de las
cooperativas en el Ecuador, identificAndose la influencia del débil control interno en
provocar riesgos en las instituciones a las que representan, los cuales son muy comunes
desde el resquebrajamiento financiero a finales del 1999, ademas se pueden prestar para
delitos tales como peculado y fraude.

Para la obtencion de la informacién a través del diagnostico, se utilizaron métodos tales
como: la entrevista, la observacion, la entrevista en profundidad, el analisis de
documentos y el estudio de caso, relacionados de manera directa con la realidad del
problema, en este caso, el riesgo financiero, el control interno y su incidencia en la gestion
administrativa y financiera de las cooperativas de ahorro y crédito en la Republica del
Ecuador. De igual manera se utilizaron métodos del nivel tedricos como: la abstraccion
cientifica, el método comparativo, el historico 16gico, el enfoque sistémico estructural
funcional y el hipotético deductivo.

Los resultados expuestos en el presente trabajo, se basan en una investigacion cientifica,
que recabo toda informacion posible acerca del problema, utilizando fuentes primarias
como: revistas financieras, publicaciones de las entidades crediticias, informes de
gerentes ante los socios activos y toda la bibliografia necesaria y relacionada del tema,
para la formulacion y conceptualizacion del marco tedrico.

En el analisis del riesgo financiero se han utilizado métodos tedricos tales como: la
abstraccion cientifica, método que se aplicé a través de analisis — sintesis e induccion-
deduccidn. Esto permitié la descomposicion de los rasgos fundamentales del sistema
financiero, para luego integrar mentalmente las partes previamente analizadas y descubrir
sus relaciones esenciales en calidad de elementos que forman parte del ndcleo teérico del
objeto de estudio. La induccion-deduccion, consistio en definir una serie de interrogantes
en torno a la teoria relacionada con el tema del riesgo financiero en las organizaciones
productivas

El empleo del método tedrico histdrico-ldgico hizo posible valorar los diferentes aportes
de diversos autores y tendencias que forman parte de la epistemologia del riesgo
financiero de la mediana organizacion productiva, para establecer las tendencias y
perspectivas de su desarrollo historico
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El método comparativo propicié comparar las diversas teorias desde la perspectiva
multidisciplinaria acerca del riesgo financiero a nivel internacional, nacional y local, con
el objetivo de definir los elementos comunes y diferenciales de la mencionada actividad
en los tres niveles antes mencionados.

El método cualitativo historia de vida permitié el acceso a importante informacion
como: la historia de vida de la institucion financiera, el sistema de financiamiento, las
vulnerabilidades, perspectivas y tendencias de su desarrollo. Se implementd a partir de
una guia de temas, a través de ella va introduciendo nuevas interrogantes que satisfacen
las necesidades de informacidn del tema seleccionado

El método analisis de documentos, propicié obtener informacién referente a los
documentos vinculados a la organizacion financiera objeto de estudio, informes sobre
finanzas, auditorias, ingresos, oficios, convenios, proyectos, entre otros. A los
documentos se les aplic: el analisis de dominio, que abarco los aspectos descriptivos del
documento, el analisis de taxonomias, que favorecidé profundizar en su estructura, el
analisis de componentes principales, y el analisis de temas que permite determinar los
elementos estructurales de los documentos referentes a los temas abordados relacionados.

Revisién de la literatura

Una de las definiciones poco abordadas en la literatura cientifica es el concepto de riesgo
de las organizaciones financieras. Este delimita el estado intermedio entre seguridad y la
quiebra, donde la percepcion de riesgos amenazantes determina el pensamiento y la
accion. Este particular estatus de la realidad, amenaza, pero todavia no quiebra, es lo que
expresa el concepto de riesgo (Ulrich, 2011).

Como puede observarse esta es una definiciéon de riesgo, que no incluye los aspectos
organizacionales, por lo que es general. Este es el mismo caso de otras definiciones como
la que consideran al riesgo una combinacion de la probabilidad asociada a un evento y
sus consecuencias. Es la probabilidad de sufrir algln tipo de dafio, desde el mas pequefio
hasta el mas inimaginable, en la actualidad o en el futuro, por parte de algun grupo
humano, cuyas caracteristicas fundamentales son de origen social y su incremento
histérico (Soler, Martinez Arias, & Amengual, 2011).

El riesgo no equivale a destruccion, los riesgos amenazan con la destruccion, comienza
cuando termina la confianza en nuestra seguridad, y deja de ser riesgo cuando ocurre la
potencial catastrofe. Es la ciencia de valorar las probabilidades como forma de realidad
virtual. El concepto de riesgo, considerado cientificamente (riesgo= accidente x
probabilidad), es la forma de valorar las consecuencias impredecibles de la accion
humana (Ulrich, 2011). Pero como se ha afirmado el riesgo no implica destrucciéon o
accidente y este puede existir en una medida igual a 0, sefialando la ausencia del riesgo,
mayor que 0 y menor que 1, indica la presencia de un riesgo, donde solo existe en forma
de amenaza, cuando es igual a 1, significa que se convirtié en dafio, un riesgo menor que
0,5 puede favorecer una toma de decision favorable por considerarlo pequefio, mayor que
0,5 implica el incremento de la amenaza.
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Teniendo en cuenta las limitaciones anteriores de la definicidn de riesgo, se evidencia la
necesidad de definir al riesgo organizacional vy asi suplir uno de los vacios tedricos
existentes en la gestidn del riesgo organizacional, donde ha quedado demostrado que en
la literatura cientifica no se ha tratado con rigor. En esta investigacion se estima calidad
de riesgo organizacional: la probabilidad de ocurrencia de acciones durante la ejecucion
de los procesos organizacionales, que tengan efecto negativo sobre: el funcionamiento de
la organizacion, sus resultados, los trabajadores, su familia y el medio exterior. Es la
forma de valorar las consecuencias impredecibles de la accion humana. Esta definicidn
tiene una relevante importancia tedrica y metodologica al favorecer su extension a
cualquier esfera de la realidad, en especial, el caso que nos ocupa, que son organizaciones
financieras con un fuerte impacto social negativo.

En la organizacién financiera objeto de estudio lamentablemente no se contempla el
riesgo con todo el rigor tedrico que al caso amerita (Maldonado, 2014), pero lo més
importante en este aspecto es analizar las acciones que el hombre pueda generar e incidir
en el riesgo en la organizacion financiera (Galindo, 2015).

Este es el caso de la definicidn de riesgo de crédito, definido como la posibilidad de
incurrir en pérdidas (dafio), como consecuencia del incumplimiento de las obligaciones
por parte del deudor, en operaciones de intermediacion financiera. Este incumplimiento
se manifiesta en el no pago, el pago parcial o la falta de oportunidades en el pago de las
obligaciones pactadas (Superintendencia de Bancos y Seguros del Ecuador, 2014).

Esta concepcion del riesgo de crédito, no tiene en cuenta la existencia de factores de
riesgo exdgenos y enddgenos que se constituyen en amenaza e inciden sobre la
probabilidad significativa del riesgo, por lo que no se considera este en calidad de un
hecho cientifico multifactorial.

Berrazueta & Escobar (2012), en la investigacion denominada Plan de riesgo crediticio
para evitar la morosidad de los clientes en la Cooperativa de Ahorro y Crédito Educadores
de Cotopaxi, CACEC, de la ciudad de Latacunga concluye que:

La no existencia de una conciencia plena de la verdadera importancia que representa
trabajar mancomunadamente para disminuir los riesgos que causan perjuicios a las
Cooperativas, es una premisa que cada miembro del equipo de la empresa debe conocer
y aplicar un sistema auténtico y estructurado plan de riesgo crediticio. La cartera de
crédito vencida provoca un malestar generalizado por ser un factor negativo que pone en
serios aprietos a la cooperativa, ya que al no recibir el reembolso de los créditos otorgados
puede causar la quiebra de la institucion. (Pag. XCV).

Valoraciones entorno a la gestién de riesgos financieros.

Es importante definir la gestion de riesgos financieros para poder realizar con éxito la
gestién organizacional. Una vez mas, se puede apreciar inconsistencias tedricas en las
definiciones de riesgo financiero, analicemos una de ellas que aparece en la literatura, en
calidad de ejemplo, la mayoria de los autores practicamente la definen de manera similar.
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El riesgo financiero se refiere a la probabilidad de ocurrencia de un evento que tenga
consecuencias financieras negativas para una organizacion. El concepto debe entenderse en
sentido amplio, incluyendo la posibilidad de que los resultados financieros sean mayores 0

menores de los esperados (Merino & Pérez, 2016, pag. 23).

Esta definicion es muy general y no se diferencia significativamente del concepto general
de riesgo, obviando aspectos esenciales del riesgo financiero. La definicién adolece de
no considerar al riesgo financiero desde la gestion, en calidad funcion del control interno
y de actividad planificada, controlada, evaluada, y con caracter preventivo, no solo de
mitigacion de impacto.

Por tales razones, en el estudio se establece una definicion méas acabada, con un mayor
valor cientifico, que constituye un aporte cientifico al tema que no ocupa. La gestién de
riesgo financiero es una funcion imprescindible de la gestion financiera, del control
interno que permite planificar, organizar, monitorear, controlar, de prevencion financiera,
determinar las tendencias futuras del comportamiento del mercado, interviniendo en su
ordenamiento, reordenamiento y reconstruccién, a través de la evaluacion de riesgos
financieros, la vulnerabilidad financiera y el dafio financiero generado en los socios, en
la organizacion financiera y en las organizaciones en general.

Esta definicion tiene una relevante importancia tedrico metodoldgico, pues constituye un
aporte a la teoria de la gestion del riesgo, incorpora un nuevo enfoque al introducir a la
prevencion del riesgo financiero como una condicion importante de la sostenibilidad
financiera, aplicable a las empresas productivas y a las organizaciones financieras.

Para la gestion del riesgo financiero es importante definir el peligro financiero. (Pavon,
2005). Plantea que la identificacion de los peligros financieros como potenciales fuentes
de dafios, relaciona el factor de riesgos financiero a evaluar en tres pasos, que se presentan
a continuacion:

1. Analisis, validacion de fuentes de informacion y documentacion, especificamente para
la identificacion del riesgo financiero y del peligro financiero de interés: historial propio
de incidentes y accidentes como primera fuente que permite detectar riesgos, experiencias
ocurridas en empresas del sector y otras fuentes de datos (ejemplo, informes, entre otros.),
datos existentes sobre otras empresas afines y la  opinién de expertos (Rodriguez &
Rovira, 2010).

2. Inspeccion de campo. Una vez recopilada la informacién y documentacion del paso
anterior, se crea un equipo técnico de trabajo para comprobar fisica y directamente en las
areas dela organizacion, la identificacion de los peligros reales y potenciales existentes,
recogiendo informacion primaria que permitan analizar las condiciones existentes y
establecer las conclusiones validas sobre los peligros financieros de interés.

3. Registros. Se plasma en registros las actividades realizadas para determinar los factores
de riesgo financieros agrupados en dos factores: exdgeno y endogeno (Utlu, Deniz;
Niebank & Jan-Christian, 2017).
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Una vez identificados los peligros financieros, se procede a estimar el riesgo asociado a
cada uno de los factores que han sido seleccionados de mayor incidencia en al area que
se evalla, fundamentados en la ecuacion basica de riesgos:

R (riesgo)= P (probabilidad) x D (dafio).

Para el analisis en la organizacion financiera los casos de riesgos financieros mas
frecuentes:

Podemos estimar:

Valor de las utilidades

Riesgo = - —
& Valor de la inversion

O la variante que considera la frecuencia:

No de veces que ocurrio el suceso

Ri =
18589 = No de veces que pudo haber ocurrido

Para el caso del riesgo financiero relativo, es la medida de la fuerza de la asociacion entre
un factor de riesgo financiero y el dafio, por lo que podemos considerar como:

T.de i de comp de la OF expuestos al FR

Ri lativo (RR) =
iesgo relativo (RR) T de i de comp de la OF no expuestos al FR

Para luego plantear la condicion de:

Si RR =1 (No existe evidencia de asociacion entre el factor de riesgo y el dafio).

Si RR > 1 (El factor de riesgo aumenta el riesgo de aparicién del dafio).

Si RR < 1(Disminuye el riesgo de aparicion del dafio, se trata de un factor de proteccion).

Para determinar un valor de probabilidad medida por la frecuencia de ocurrencia y ademas
un valor de consecuencia, medidas por la gravedad del hecho considerado riesgo
financiero, se utilizan valores del factor frecuencia de riesgo financiero y los valores del
factor consecuencias del riesgo financiero respectivamente.

Tabla 1.1: Valor del factor frecuencia del riesgo financiero.

Valor Frecuencia Descripcion
1 Improbable. Nunca ha ocurrido o0 no hay registros que
haya ocurrido en la organizacion.
2 Muy poco Puede haber ocurrido en las sucursales de la
probable. organizacién financiera pero no en la matriz.
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3 Poco Ha ocurrido en la matriz, pero no en la
probable. sucursal.
4 Probable. Puede ocurrir en la organizacién, pero no
en la sucursal.
5 Muy Ha ocurrido en la matriz y puede ocurrir en
probable. la sucursal.

Fuente Propia de los autores

El analisis de valoracién del riesgo financiero considera la probabilidad de ocurrencia y
las consecuencias para la organizacion, para luego, en la matriz de probabilidad del riesgo
se determinan la probabilidad con que puede ocurrir el riesgo financiero.

Tabla 1.2. Matriz de probabilidad del riesgo financiero.

Riesgo/ Probabilidad
Dafio

Muy 0,9<1
probable.

Probable. 0,6<0,8
Poco 0<0,5
probable

Improbable 0

Fuente: Merino , J., & Pérez, P. (2016). Riesgos Financieros. Ed. Mexico: Triana Editores,
pag.73-84.

La matriz de riesgo empleada para obtener el valor del riesgo financiero varia en un
intervalo de 1 a 100, donde 1 es el valor menor y 100 (5x 20) el valor méaximo posible.

Se evaluara la significacion del riesgo, segin la relacion probabilidad (P) por las
consecuencias (C) R=P * C, con los resultados obtenidos de la estimacion del riesgo y se
compara con la matriz de tolerabilidad, luego se emite un juicio sobre la tolerabilidad del
riesgo y se elabora el perfil de riesgo, basado en este juicio se marcan las pautas para la
formular de los controles a implementar.

Nivel aceptable: significa que la combinacion probabilidad consecuencia no representa
un riesgo significativo, por lo que no amerita la inversion inmediata en acciones
especificas adicionales para el control. Se considera un nivel de riesgo menor del 10%
(Aleliunas, 2013).

Nivel tolerable: no se requiere controles de inmediato, pero se requiere de control
periddico para garantizar la eficiencia de éstos. Se pueden tomar acciones para el control,
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pero con prioridad de segundo nivel. El nivel de riesgo esta entre 20% y 50%. Nivel
intolerable: significa que la combinacion probabilidad consecuencia representa un riesgo
significativo y por consiguiente requiere desarrollar acciones inmediatas para su control,
debido al alto impacto, el nivel de riesgo mayor del 50%. Todo riesgo ubicado en este
nivel amerita una evaluacion, mediante aplicacion de herramientas de analisis predictivo
(Pavén, 2005).

En proceso de gestion del riesgo financiero es importante el control de riesgo y la
prevencion del riesgo financiero (Alvarado, 2015), 2015). En los sectores financistas
exigen a la organizacion que instale equipos para el control de las operaciones financieras
con el fin de reducir riesgos. Es probable que el método llamado comdnmente control de
salida, sea apropiado, considerando los tipos de problemas que se afrontan, en
comparacién con la aplicacién de las medidas preventivas.

La prevencion del riesgo se define como cualquier proceso que reduce, evita o elimina el
riesgo para preservar los recursos financieros a través de una mayor eficiencia en la
gestion financiera, antes de que se conviertan en dafio financiero. Las metas de prevencion
del riesgo es reducir los riesgos financieros, al eliminar las fuentes generadoras de riesgo.
Los métodos para el control de riesgos financieros deben tener un objetivo preventivo
(Antillana, 2013) como forma de mitigar el impacto de los dafios, por tal razén se
establecen una serie de medidas que ayuden a afirmar este criterio:

o Establecer acciones técnico administrativas y financieras.

e Modificar la probabilidad y consecuencias del riesgo financiero significativo.

e Disminuir la frecuencia, o la gravedad de las consecuencias o0 ambos factores.

e Propdsito de reducir el riesgo financiero, hasta un nivel tolerable.

¢ Las medidas deben ser controladas y supervisadas para garantizar su efectividad.
e Evaluar el riesgo financiero después de haber implementado los controles.

La clasificacion de los controles para la gestion de riesgos financiero se aplica:

a). De caracter técnico-administrativo. Controles técnicos o administrativos,
destinados a modificar el riesgo donde se pueda prevenir, corregir, mitigar el riesgo
financiero.

- Prevencién: medidas orientadas a reducir la probabilidad de ocurrencia a fin de
evitar la materializacion de los riesgos financieros. Acciones de reduccion del riesgo
en el origen o eliminacién absoluta de la fuente de riesgo financiero cuando es
posible.

- Mitigacion: destinada a reducir la gravedad de las consecuencias en caso de que las
medidas preventivas fallen, y a minimizar la intensidad y alcance de los dafios con el
fin de que las pérdidas sean las menores posibles.
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- Correccion: controlar los efectos del riesgo financiero durante su materializacion.

- Compensacion: reponer los dafios, para limitar los efectos y proporcionar la
reposicion fisica y/o economica del dafio, que puede ser en obras o dinero (Pavon,
2005).

b) De caracter financiero. Manejo de las fuentes y uso de los fondos de la
organizacion financiera para financiar su recuperacion, resultante de las pérdidas
originadas por la materializacion de los riesgos.

- Retencion: las pérdidas deberan ser asumidas por la organizacion de manera
consciente, en una de las dos formas siguientes: por asuncion de las pérdidas con
cargo a cuenta de la organizacion, por retencion planificada o auto seguros con cargo
a mecanismos financieros dispuestos de antemano.

- Transferencia: establecer acuerdos o condiciones contractuales, para que, en caso
de ocurrir un riesgo financiero previsto, un tercero asuma las posibles pérdidas que
se podran generar en la empresa financiera, y puede aparecer de dos formas:

- Transferencia no asegurada: subcontratar con un tercero la realizacion de
actividades que llevan implicito el riesgo, para que se haga cargo del riesgo
financiero que pueda ocurrir durante su ejecucion y las consecuencias econémicas
que llegase a tener.

- Transferencia financiera asegurada: transferencia de la reposicion financiera de las
pérdidas, a través de una compafiia aseguradora.

Otras técnicas de control de riesgos financieros de aplicacion en las organizaciones
financieras se usan a partir de las condiciones econdémicas y socioculturales son:

- La educacion en gestion de riesgo de la gerencia sobre el impacto del riesgo
financiero.

- La creacion de activistas de riesgo financiero.

- La estimulacion material y espiritual a las buenas practicas para el control de riesgos
financieros segin Arocena (2012) tiene como eje central la relacion sociedad —
organizacion financiera, que responde a los intereses sociales, econdémicos y
politicos, se valora la insercion de la empresa al medio social y responder a sus
necesidades. Las teorias analizadas para la seleccidon o formulacion de un concepto
que abarque los elementos basicos de la gestion de riesgo en la organizacion
financiera considera lo siguiente:

v" Larelacién entre intereses sociales, gubernamentales, econémicos y politicos.
v' La accion preventiva de la gestién de riesgo en la empresa financiera.

v’ La gestién de forma activa en la administracion de recursos financieros.
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v" Las acciones de control de las operaciones financieras.

En la gestion de riesgo financiero es de obligatoriedad, el anélisis de las acciones,
instrumentos y mecanismos que se emplean en la organizacion financiera orientados
a la administracion y uso sostenible de los recursos financieros de que disponen. Esta
teoria plantea: un conjunto de acciones, actividades, mecanismos e instrumentos
dirigidos a la administracion, uso sostenible de recursos financieros, en funcion de la
satisfaccion de las necesidades sociales.

La estrategia de gestion riesgo implementar en la organizacion financiera, debe garantizar
la administracion de recursos de forma sustentable y sostenible en la ejecuciéon de
operaciones financieras, valorar los factores sociales, econdmicos, tecnoldgicos y
politicos para alcanzar los objetivos propuestos.

Gestion empresarial y la gestion del riesgo.

Es evidente, que existe una estrecha relacion entre la gestién empresarial, y la gestion del
riesgo. En ellas se valora la relacion entre la satisfaccion de las necesidades espirituales
y materiales, valorando lo social como factor fundamental para el desarrollo de la calidad
de vida, al establecer al aspecto econdmico como prioritario para el desarrollo de una
buena calidad de vida. Los intereses sociales, politicos y culturales tienen relacion directa
con el riesgo financiero y la calidad de vida.

La gestion de riesgos financiero esta disefiada con un caracter de proceso, con elementos
de entrada, transformadores y de salida, en la que se valoran los factores que se gestionan
en cada etapa, a partir del modelo disefiado. Las principales etapas para la gestion de
riesgos en las organizaciones se disefian considerando la identificacion y estimacion
como etapas claves en la gestion de riesgos a nivel global y en algunas empresas lideres
del Ecuador en gestion de riesgo, y asi poder aplicar el principio de la prevencion con el
fin de evitar que el riesgo financiero esté presente en la organizacion. Las etapas a
considerar para este proceso de gestion de riesgos financieros, segin (Pavon, 2005) son:

1. Identificacién del peligro.

2. Estimacion del riesgo.

3. Valoracion del riesgo.

4. Control del riesgo.

5. Evaluacion del impacto de la gestion de riesgos financieros.

El flujograma que a continuacion aparece revela el modelo a seguir durante el proceso de
gestién de riesgos financiero, con un caracter de proceso para diferenciar las etapas de
entrada o inicio, de transformacion, aplicacion y/o medidas o control. Este enfoque
sistémico de gestion de riesgos financiero puede ser aplicado en todas las entidades y
niveles de una organizacion ya sea de modo estratégico, tactico u operacional.
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Figura 1. Flujograma para la gestion de riesgo financiero.
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En los pasos anteriormente descritos se gestiona el riesgo, aspecto que se le confiere
carécter de proceso: Identificacion del peligro, estimacion del riesgo, valoracion del
riesgo, control del riesgo y evaluacion del impacto de la gestién de riesgos financieros.
Seguidamente se identifican la fuentes de riesgo financiero que son los factores de riesgo
tanto exdgenos, como enddgeno, sobre lo anterior se calcula matematicamente la
probabilidad de riesgo financiero y se calcula también el posible dafio, a partir de estos
valores se determina el riesgo financiero y segun su valor se establece si este es tolerable
0 no, en caso de confirmarse se detiene el proceso, de lo contrario se elabora e implementa
un sistema de prevencion: control, monitoreo y mitigacién del riesgo financiero.

Para la seleccién de los requisitos de entrada del proceso de gestion de riesgos se
consideran los indicadores que mas influencia tienen en la aparicion de los riesgos.
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Tabla 1.3:
Requisitos de entrada del proceso de gestion de riesgos.
Requisitos del proceso Requisitos legales y
especificaciones.

Organizacion Funciones, responsabilidad y
autoridad.

Recursos Materiales, de insumos y financieros

Equipos y herramientas Tecnologias disponibles.

Recursos humanos Perfiles de cargo y calificacion del
personal.

Métodos Estdndares de  operacién y
procedimientos.

Medio social o entorno Areas de influencia, caracteristicas
sociales.

Mediciones. Inspecciones, registros, equipos de
monitoreo.

Elaborado por: Los autores.

Los elementos transformadores del proceso operacional de gestion de riesgos de mayor
influencia de accion en la organizacion financiera son: la seleccién racional de los
recursos, chequeo del cumplimiento de los requisitos técnicos de los recursos, las fuentes
generadoras de impactos, los métodos de operaciones, el seguimiento de proceso a partir
de las operaciones tecnoldgicas y las comprobaciones de los indicadores de la
organizacion financiera que impactan negativamente en el funcionamiento de la empresa
financiera.

Los elementos de salida del proceso de gestion de riesgos lo constituyen: el riesgo
financiero en la organizacion, el riesgo de asociado con las utilidades, con las tasas de
amortizaciones, con los impagos de los socios, con la falta de garantias, con la
inestabilidad laboral y econdmica de los socios y el riesgo de dafio a la organizacién
financiera por politicas y condiciones cambiantes en el &mbito nacional e internacional.

Metodologia para la eficiente gestion de riesgo financiero.

Existen en la literatura variadas metodologias de gestion de riesgo, entre los diversos
estudiosos del tema se encontraron a: Ochoa & Setzer (2002); Lujan& Echeverria (2004);
Vila (2005), Tudela, & Young (2005); Hincapié (2007); Ballesteros& Lépez (2009);
Toro& Rosas (2012)
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Figura 2. Metodologia para la gestion de riesgo financiero.
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Fuente: Ochoa &Setzer, (2002)

Se puede apreciar que en la metodologia no se tiene en cuenta la gestion de la informacién
y el conocimiento, ni el proceso de evaluacion de la eficiencia de la metodologia aplicada,
en calidad de aspectos claves para gestionar adecuadamente el riesgo.

Figura 3. Metodologia para la gestion de riesgo financiero.
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Fuente: Toro, & Rosas, (2012)

En esta metodologia, es evidente, que no se tiene en cuenta la gestion de la informacion
y el conocimiento, la evaluacion de la eficiencia de la metodologia aplicada y no contiene
la identificacion de los factores de riesgo financiero.

Las metodologias propuestas de los diferentes autores, como se ha sefialado, tienen un
conjunto de limitaciones que, en la metodologia propuesta en el presente estudio, se
perfeccionan, logrando una efectividad en su aplicacion, al incorporar aspectos de
obligatoriedad que no estan presentes en las anteriores. Por tales razones es
imprescindible perfeccionar la metodologia para la gestion de riesgo, definiendo en cada
etapa de gestion de riesgos financieros las acciones que permitan la implantacion de éste
modelo de gestion de riesgos a partir de métodos preventivos, que eliminen o mitiguen la
aparicion de los riesgos en las cooperativas de crédito y servicio. A continuacion, se
exponen algunas de estas acciones fundamentales de la metodologia:

Figura 4. Acciones fundamentales para la gestion de riesgo.
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Elaborado por: Los Autores

El tener en cuenta los aspectos negativos de las metodologias antes analizadas, considerar
los aspectos que se estiman adecuados a las condiciones de las organizaciones financieras
objeto de estudio, la metodologia presentada para estudiar el fendmeno del riesgo, tiene
las siguientes ventajas desde la perspectiva tedrica que se describe a continuacion a
continuacion:

1. Se considera a la gestion de la informacion y el conocimiento un aspecto de vital
importancia en la gestion de riesgo.

2. Reconoce riesgo en las organizaciones financieras como una probabilidad:
magnitud a la que es probable la ocurrencia de un evento —dafo.

3. Determinacion de las fuentes del riesgo o el origen del riesgo en las organizaciones
financieras entre las que se sefialan:

- Los riesgos en las organizaciones financieras debido a la incompatibilidad de las
posibilidades de eleccion.

- El desconocimiento de la totalidad de las posibilidades que provoca el
desconocimiento de sus consecuencias.
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3. Gerencia de riesgos organizacionales: proceso coordinado mediante el cual se
analizan, valoran y controlan los riesgos en una organizacion.

4. Analisis de riesgos organizacionales: EI uso sisteméatico de informacion para
identificar las fuentes y estimar el riesgo. El anlisis del riesgo proporciona las bases
para la evaluacion y control de los mismos. Sus momentos fundamentales se
enumeran a continuacion:

- Identificacion de las fuentes: proceso de encontrar, listar y caracterizar fuentes de
riesgos en las organizaciones financieras potenciales capaces de originar sucesos no
deseables. La identificacion de fuentes determinada por la identificacion de peligros
en las esferas de: seguridad, la calidad de vida, las utilidades, los servicios, créditos,
mercado, promocion, demanda y oferta.

- Tratamiento y/o control del riesgo: proceso de seleccién y aplicacién de medidas
de caracter técnico, administrativo o financiero para modificar el riesgo.

- Riesgo residual: es el riesgo en las organizaciones financieras que queda después
que las medidas correctoras y controles han sido aplicados.

- Riesgo tolerable: es el riesgo en las organizaciones financieras que se ha de reducir
a un nivel que la organizacion pueda soportar en relacion con sus obligaciones legales
y sus propias politicas.

- Estimacién de riesgo en las organizaciones financieras: es el proceso de asignar
valores a la probabilidad y consecuencia de un riesgo.

- Valoracion del riesgo en las organizaciones financieras: es el proceso de comparar
el riesgo estimado contra el criterio de riesgo tolerable, para determinar la
importancia del riesgo y decidir si es tolerable o no.

- Impacto en las organizaciones financieras: los conceptos analizados valoran la
magnitud del dafio relacionado con la produccion o actividades que desarrolla el
hombre para satisfacer necesidades, los cambios que provoca el hombre en el sistema
organizacional y las transformaciones que dependen de intereses sociales,
econdmicos, politicos y del entorno social, ademas del empleo de tecnologias. Por lo
tanto, se considera impacto a cualquier consecuencia negativa o positiva que pueda
resultar de los aspectos vinculados a los procesos, operaciones, servicios y productos
de una organizacion a través de todo el ciclo de actividades de sus negocios.

- Peligro financiero: situacion que tiene el elevado potencial o probabilidad de
provocar dafios como: dafios a la propiedad, a las utilidades, a la seguridad, a los
servicios, a los clientes, entre otros.

La diferencia que hace Ulrich (2011) entre riesgo y peligro apunta al problema
sociologico actual de la aceptacion de las decisiones de riesgo, donde los agentes
decisores constituyen el riesgo y los factores afectados el peligro o la amenaza. No
compartimos del todo esta definicion de (Pavon, 2005) y (Luhmann, 1998), pues
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consideramos que el peligro es un riesgo, no solo potencial, sino que tiene una
probabilidad elevada de generar dafio, por encima del 0,8, donde casi es inminente que
provoque un impacto negativo.

- Vulnerabilidad: es la predisposicién a sufrir pérdidas o dafios de los elementos
expuestos al impacto de un peligro de determinada severidad.

Los principales conceptos a considerar para definir la vulnerabilidad organizacional
financiera son:

1. Lasensibilidad, grado en que la organizacion es modificada por una perturbacion.
2. La capacidad de respuesta de la organizacién de resistir a la perturbacion.
3. La exposicion de la organizacion a la perturbacion.

La vulnerabilidad en la organizacion financiera esta relacionada directamente con los
elementos vinculados al peligro que podria estar expuesto.

- La incertidumbre se refiere a los sucesos imprevisibles; a la probabilidad de
ocurrencia que no puede ser estimada, no hay forma de medirla porque no se conoce
de antemano. Es evidente, que existen metodologias para el estudio de riesgo en
sentido general, pero no existe una metodologia para la determinacion de los riesgos
empresariales, que como se ha expresado, se diferencia de la teoria del riesgo y que
por sus especificidades debe ser abordado como una categoria con determinada
independencia.

En la literatura cientifica abordada, se ha podido determinar que en las organizaciones
financieras los riesgos tienen como principio de clasificacion fundamental la fuente que
los genera Antillana, (2013). La mencionada clasificacion abarca los siguientes tipos de
riesgo: riesgos enddgenos y exdgenos. Los enddgenos son internos y los exdgenos son
externos; los primeros estan asociados a las debilidades de la organizacién y los externos
a las amenazas externas. Por la importancia capital que tienen para el estudio al ser los
portadores fundamentales del riesgo organizacional que, a su vez, implica la aparicion de
un dafio en dependencia de la vulnerabilidad de la organizacion en que se enmarcan.

Entre los riesgos de las organizaciones que pueden dar origen a la aparicién de impacto
organizacional en el area, se encuentran los riesgos financieros. Los riesgos financieros
de origen organizacional tienen su partida en la disposicion de los medios de
financiamiento y demas elementos presentes en el ambito donde se desarrolla la
actividad, la utilizacién de numerosos recursos, las tasas de retorno, la capacidad de pago
del cliente, su estabilidad laboral, las utilidades y la calidad de los servicios entre otros,
generan riesgos, que pueden dar origen a la afectacion del proceso de desenvolvimiento
normal de la organizacion, como resultado de la transferencia de recursos que adquieren
las formas elementales de riesgos empresariales con sus respectivos peligros.

Se dice que una organizacion financiera tiene un riesgo de quiebra cuando el
procedimiento de trabajo no implica el acceso al punto de peligro, siendo necesario un
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fallo del sistema en evaluacion del peligro y de seguridad financiera para que se produzca
el impacto negativo.

Cuando el método de trabajo implica el acceso permanente a la zona de peligro y un fallo
en el sistema de seguridad, esta genera una elevada certeza de un impacto negativo en el
sistema organizacional, esto conlleva a una situacion de alto riesgo y se considera que
existe un nivel de riesgo empresarial muy alto cuando, siguiendo el método de trabajo
establecido, un fallo en el procedimiento y en la toma de decisiones conducira a un dafio
con casi absoluta certeza.

La magnitud de los efectos financieros sobre el hombre esta en funcion de parametros de:
estabilidad laboral, capacidad de pago e intereses, historia de las operaciones financieras,
entre otros. Estos pueden generar efectos psiquicos adversos que provocan en la
organizacion financiera y en no pocos casos al sistema financiero, como los siguientes:
irritabilidad, aptitudes violentas por lo clientes, miedo, inseguridad, entre otro, lo que
estimula la fuga de capitales (FECCEA, 2013 p.24)

El nivel de riesgo no depende solamente de las caracteristicas intrinsecas de la
organizacion, sino también de factores extrinsecos, que obedecen a las amenazas
externas. Los riesgos asociados a los procesos financieros, en dependencia de sus
propiedades se pueden agrupar en varios tipos: los riesgos para el otorgamiento de
créditos, para el financiamiento de proyectos, de seguridad, de estabilidad econémica del
cliente, de politicas estatales e internacionales, riesgos en las tasas de retorno, de
factibilidad econémica, de competencia y de mercado.

En el anlisis de riesgo financiero se establece un inventario de los Niveles Limites
Admisibles (NLA) de financiamiento y se valoran las siguientes consideraciones:

1. Cuando la capacidad de financiamiento es igual que la tasa de amortizacion.
2. Cuando para un financiamiento dado debera cumplirse simultaneamente que:
- La tasa de amortizacion sea mayor que el valor del financiamiento.

- El'valor de financiamiento debe estara en correspondencia con la capacidad de pago
del socio.

- La capacidad de pago del socio estard en correspondencia con su estabilidad
financiera y econémica.

- La capacidad de pago del socio se corresponderd con las garantias legales y
econdmicas del mismo.

5. La evaluacidn de la eficiencia de la metodologia para la gestion de riesgo.

Sobre la base de los aportes teodricos en las metodologias antes analizadas, y las
limitaciones presentes en ellas, se consideran otros procedimientos que se consideran de
capital importancia para su efectiva implementacion, en esencia, son pasos propuestos
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gue no estan presentes en las metodologias antes estudiadas, ajustadas a las condiciones
de las organizaciones financieras objeto de estudio, sobre este fundamento se presenta
una metodologia que permite gestionar el riesgo financiero de una manera mas efectiva,
gue a continuacion se explica:

| - Gestionar adecuadamente la informacion y el conocimiento en funcion del riesgo
financiero significa la sistematizacion de la informaciéon y el conocimiento, en
funcién del analisis del riesgo financiero para identificar las fuentes y estimar el
riesgo financiero en las medianas organizaciones. Es la base para la evaluacion y
control de los riesgos financieros.

Il - Realizar un diagnostico de la organizacion financiera objeto de evaluaciéon del
riesgo financiero.

I11 - Identificar las fuentes del riesgo financiero entre las que se sitlan inventariar las
fuentes generadoras de riesgo financiero en la organizaciéon, que pueden estar
vinculados con las vulnerabilidades, que elevan las probabilidades de dafio a la
empresa.

IV - Determinacién de la vulnerabilidad de la institucion financiera: son las
debilidades y amenazas presentes en la organizacién que constituyen factores que
inciden en la aparicion del riesgo financiero, que en dependencia de su magnitud
puede generar dafios en las actividades fundamentales. La vulnerabilidad de la
institucion financiera esta asociada también a la capacidad de respuesta de la
organizacion, en relacion a exponerse y resistir los impactos negativos que ejercen
los factores de riesgo. La vulnerabilidad es la medida del peligro existente en la
organizacién, indica que el riesgo absoluto esta muy préximo a los limites de
confianza permisibles de riesgo.

V - Determinacion de la probabilidad de riesgo financiero absoluto: es el proceso de
determinar con la ayuda de modelos matematicos, la probabilidad absoluta de que
ocurra un dafio como resultado de sus vulnerabilidades financieras.

VI - Determinacion de la probabilidad de riesgo financiero tolerable: es el riesgo que
implica la existencia de una probabilidad que todavia no indica la existencia de
peligro y dafio significa la existencia de una adecuada gestion financiera, donde el
peligro del dafio ha sido minimizado hasta probabilidades no significativas. Es,
ademas, el intervalo de confianza que se sitla entre un limite inferior y superior de
riesgo financiero admisible.

VII - Evaluacion del peligro financiero: Es el incremento significativo del valor del
riesgo absoluto muy proximo al riesgo limite superior o inferior del riesgo tolerable.
Situacion que tiene el potencial de provocar dafios. Es una forma de existencia de la
percepcion y conciencia del riesgo.
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VIII - Evaluacion del riesgo financiero: es el proceso de comparacion estadistica del
riesgo absoluto estimado con respecto al riesgo tolerable, para determinar si el riesgo
absoluto es tolerable o no.

IX- Evaluacion del posible dafio financiero como consecuencia del riesgo financiero:
Los pasos antes analizados permiten valorar la magnitud del posible dafio a generar
en caso de materializacion del riego financiero relacionado con las diferentes esferas
de accion de la organizacion financiera, para satisfacer necesidades sociales, esto
incide significativamente sobre los cambios que provoca el hombre en el sistema
organizacional financiero, vinculados a intereses sociales, econémicos, politicos,
del entorno social y del empleo de tecnologias. Cuando se refiere al riesgo financiero,
se hace referencia al impacto que provoca, el mismo, sobre la organizaciéon con
consecuencias negativas para los procesos, operaciones, servicios y productos de la
organizacién a traves de todo el ciclo de actividades.

X- Evaluacion del riesgo residual financiero: es el riesgo resultante, que existe una
vez aplicadas las medidas, controles y evaluaciones establecidas para mitigar o
disminuir el riesgo absoluto y que debe situarse entre los valores de probabilidad
permisibles para el riesgo tolerable.

XI- Disefiar e implementar una eficiente estrategia de gestion de riesgos financiero:
es el proceso mediante el cual se analizan, valoran, controlan y evalGan los riesgos
financieros en la organizacion financiera (FCCEA, 2013).

XIl- Evaluar la eficiencia de la estrategia de gestion de riesgo financiero
implementada: es el proceso mediante el cual se analizan, valoran y evaltuan los
resultados, métodos y fundamentos tedricos de la estrategia de riesgo financiero
empleada, basado en su capacidad para predecir, prevenir y mitigar los impactos
financieros negativos.

Conclusiones.

e Laexhaustiva revision y andlisis del estado del arte, enfocado en el dominio de la
teoria general del riesgo y su aplicacion en el contexto de las instituciones
financieras del sector popular y solidario, demuestra la relevancia del tema desde
una perspectiva internacional y nacional lo que avala la importancia de abordarlo
para mejorar la eficiencia de la gestion financiera en las cooperativas de ahorro y
crédito.

e El diagnostico permitio constatar las falencias existentes como el escaso dominio
tedrico y metodoldgico del riesgo financiero en las instituciones estudiadas, lo que
corrobora las probabilidades de riesgo en calidad de factor enddgeno (control
interno), esto amerita con urgencia el disefio e implementacién de un sistema de
capacitacion en las mencionadas instituciones y el uso de una adecuada
metodologia.

e El estudio y analisis de la informacion sobre la base de un diagndstico, permitid
determinar las debilidades de la gestion administrativa y financiera, de las
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cooperativas de ahorro y crédito en la Republica del Ecuador, donde el control
interno debe asumir un papel protagonico en la identificacion, estimacion y
evaluacion, para establecer controles que minimicen las probabilidades de riesgos
financieros. El control interno debe ser utilizado como herramienta para la toma
de decisiones en el desarrollo y efectividad de las organizaciones financieras y en
esta parte, los gerentes u directivos tienen un rol muy importante.

e La implementacion de la metodologia seleccionada precisa sobre aspectos
tedricos entorno a la gestion de riesgo, por parte de las instituciones objeto de
estudio, minimiza el nivel de incertidumbre sobre el riesgo financiero, creando la
necesidad de utilizar instrumentos que garanticen los niveles de tolerancias
asumibles por las entidades financieras y poder efectuar acciones correctivas para
minimizar efecto de suspense en las cooperativas de ahorro y crédito.

e Del presente estudio, se infiere la un propuesta para evaluar la eficiencia de la
metodologia empleada para la evaluacion de riesgo en las Cooperativas de Ahorro
y Crédito, debido a que estas organizaciones por no tener el suficiente recursos en
muchas oportunidades no cuentan con la tecnologia y software suficiente que
puedan minimizar el riesgo operativo en las mismas y, mas aun con el sistema de
elecciones de directivos que, en su generalidad, no tienen el suficiente
conocimiento para poder dictar politicas en beneficio de sus asociado.

e Para futuras investigaciones, sobre este tema, se sugiere profundizar en otras
aristas relacionadas con el riesgo en la gestion financiera, como el uso no
adecuado de la tecnologia dada la importancia que reviste para un buen
funcionamiento de las organizaciones financieras.
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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo, la seleccion de proveedores para alcanzar
una correcta gestion de los procesos de compra en organizaciones gastrondmicas, siendo
un elemento indispensable mantener proveedores sostenibles y seguros. Los proveedores
que coexistan dentro de la gestion empresarial de instalaciones gastronémicas,
determinan en gran medida el éxito de ésta. El contar con buenos proveedores no solo
significa contar con recursos de calidad y poder ofrecer productos de calidad, sino
también la posibilidad de tener bajos costos, o la seguridad de contar siempre con los
mismos productos cada vez que se requieran. Por lo que cada oportunidad que tengamos
que elegir a nuestros proveedores, debemos tomarnos nuestro tiempo y evaluar bien las
diferentes alternativas que existan ya que es sumamente necesario adquirir bienes y
servicios para generar efectos eficientes en su productividad, siendo evidente seleccionar
proveedores que mejor se ajusten al cumplimento los estandares de calidad de materias
primas, que se utilizan en el proceso de elaboracion, y asi poder satisfacer necesidades de
la organizacion y del consumidor final, (el cliente). En el estudio se analiza los
principales elementos claves que intervienen en la seleccion de proveedores, las mismas
fueron determinadas por método de expertos, detallando aspectos tedricos vinculados a
la gestion de compras, se utilizaron métodos tedricos deductivo e inductivo que conllevan
analisis y sintesis, de la revision de los documentos como libros, revistas, y otros tipos de
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materiales de informacion cientifica relacionados a la tematica, dandole ldgica y
coherencia a la presente investigacion.

Palabras claves: Seleccién de proveedores, sostenibles, restauracion, recursos,
estandares

Summary

The objective of this research is the selection of suppliers to achieve a correct
management of the purchasing process in gastronomic organizations, being an essential
element to maintain sustainable and safe suppliers. Suppliers that coexist within the
business management of gastronomic facilities will largely determine its success. Having
good suppliers not only means having quality resources and being able to offer quality
products, but also the possibility of having low costs, or the security of always having the
same products every time they are required. So every opportunity that we have to choose
our suppliers, we must take our time and carefully evaluate the different alternatives that
exist since it is extremely necessary to acquire goods and services to generate efficient
effects on their productivity, being evident to select suppliers that best fit to the fulfillment
of the quality standards of raw materials, which are used in the production process, and
thus be able to satisfy the needs of the organization and the end consumer, (the client).
The study analyzes the main key elements that intervene in the selection of suppliers, they
were determined by expert method, detailing theoretical aspects related to purchasing
management, deductive and inductive theoretical methods were used that involve analysis
and synthesis, of the review of documents such as books, magazines, and other types of
scientific information materials related to the subject, giving logic and coherence to the
present investigation.

Keywords: supplier selection, sustainability, restoration, resources, standards

Introduccion

La seleccion de proveedores se puede concebir por diferentes criterios, ya sea por falta de
abastecedores al momento de iniciar operaciones, o simplemente se requiere mejorar los
servicios ofrecidos por otros proveedores, buscando una mejor calidad de servicio que
satisfaga las necesidades, ampliando la cartera de opciones para ser mas productivos; de
acuerdo a (Sarache, Castrillon, & Ortiz, 2009) en la busqueda de mejores desempefios
competitivos, una tendencia mundial es la gestion de las cadenas de abastecimiento. Para
este proposito, la seleccion de proveedores constituye una decision estratégica de alto

impacto en el desempefio de la organizacion.

Actualmente existen muchas técnicas de evaluacion que auxilian en el proceso de
seleccion de proveedores, sin embargo no existe consenso sobre cual de ellas es mejor

que otra o bajo qué circunstancias usarlas (Garcia, Romero, y Canales, 2010); el éxito en
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la seleccion de proveedores de bienes y servicios, se encuentra fomentado por los tipos
de impactos que tendran sus abastecimientos ofertados, y esto se notard por las

caracteristicas que se reflejen, dandole calidad y competitividad a una organizacion.

El restaurador o gestor, afirma tener suficientes proveedores y cree que gestiona sus
compras a precio razonable, en cuanto a la gestion de compras, se detectan numerosas
oportunidades de mejora. Se pudo constatar que la gestion de las compras se realiza de
manera empirica, ya que ellos mismo van la adquisicion de productos, dado que mas de
un 50 % de los restaurantes realizan sus compras personalmente, siendo un coste de
oportunidad para ir a ver nuevos proveedores o mejora de calidad y precio (Hernandez y
Navajas, 2018).

Toda empresa necesita adquirir recursos para la realizacion de sus operaciones. La gestion
de compras es el conjunto de actividades a realizar en la empresa para satisfacer esa
necesidad de la forma mas eficiente. Proceso por el cual se adquieren bienes, insumos,

activos, para las operaciones de una empresa (Polanco, 2012).

El departamento de compras tiene que asegurar la recepcion de los materiales adecuados
y en la cantidad requerida, con el objeto de transformarse y poder hacer las entregas a
tiempo del producto terminado a los clientes; al mismo tiempo, debe de cuidar de
mantener sélo el inventario pertinente para cubrir las necesidades y mantener un
coeficiente de seguridad razonable y no caer en costos de almacenamiento que estan
constituidos por el interés sobre la inversion, la obsolescencia y los costos de espacio
(Portal, 2011).

El objetivo de este articulo, puntualiza la importancia que tiene la seleccion de
proveedores, como factor de éxito para la gestion de compras en la gastronomia, fruto del
andlisis realizados en multiples contextos e investigaciones de diferentes autores, que
aportan mejoras en la gestion de compras a realizar para la restauracién en general. Como
complementa (Pacheco A.; Pupo J.; Para, E. , 2019 ) La gestion de proveedores es un
elemento vital en la administracion moderna de las organizaciones, sobre todo si se
considera que a partir de la calidad de las entradas se puede garantizar la calidad de las

del
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aprovisionamiento tengan herramientas que les permitan tomar decisiones agilmente, y

en la medida de lo posible, que sean objetivas y faciles de usar.
Materiales y métodos

Una efectiva seleccion de proveedores permite fortalecer los procesos de produccion,
distribucion, almacenamiento y comercializacion; si se tienen proveedores confiables y
sujetos a las politicas de la empresa, se pueden mejorar tiempos y disminuir costos. Se
han apuntado criterios de seleccion de proveedores por diferentes autores, como la
experiencia, cantidades minimas posibles a entregar, relacion calidad-precio y la rapidez
en la entrega (Alzate, 2015)

La investigacion se fundament6 en bases tedricas de informacion relevante encontrado en
documentos cientificos, se emplea el método de razonamiento Idgico, deductivo e
inductivo para generar conclusiones mas viables acerca de la temética estudiada, donde
se dan a conocer indicadores que reflejan la importancia en la seleccidn de proveedores,
empleando el método de expertos, se determinan los poseen mayor incidencia, y asi dar
cumplimiento al objetivo de la investigacion. La seleccion de proveedores es un problema
multi-criterio, el cual incluye factores cuantitativos y cualitativos. Para seleccionar al
mejor proveedor es necesario hacer una compensacion entre estos factores tangibles e
intangibles entre los que puede haber conflicto. Algunos autores coinciden que una de las
formas mas efectivas en la seleccidn de proveedores es la utilizacion de la metodologia
denominada Proceso de Analisis Jerarquico (AHP) para la toma de decisiones por el
método multi-criterio. EI mismo consiste en identificar los factores o criterios de
evaluacion, establecer la importancia relativa de los mismos con el uso de una escala
valorativa que pondera el peso de cada uno, acumular la puntuacion obtenida para el total
de los criterios y finalmente seleccionar el o los proveedores con mayor puntuacion(es);

con el uso de una funcion aditiva (Gémez, J.C., Cabrera J. P. , 2008).

Fue necesario inicialmente definir los factores generales que abordan el objetivo de esta
investigacion, para seleccionar proveedores eficientes, que perfeccionan el proceso de
gestién de compras en la restauraciéon. Se consideraran métodos y procesos que deben

hacer referencia para analizar el mejor perfil de proveedores, la logistica del
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abastecimiento en la restauracion, decisiones de compras y por Ultimo aspectos sobre la
seleccién y evaluacion de proveedores, estos deben ser seleccionados con el objetivo de
garantizar un suministro estable y de calidad, que satisfaga los requerimientos y
necesidades especificas de la instalacion y el mercado.
Previamente precisar los productos a comprar debe tenerse en cuenta el criterio del chef
de cocina, el jefe de almacén, el administrador y el comprador, los que integraran el
Comité de Compra (CC). De esta manera se garantiza que se compre lo necesario con las
especificaciones estandar y cantidades requeridas segun la carta y el inventario.
Para definir los criterios a tomar en cuenta en la seleccion de proveedores se tom6 como
referencia el estudio de (Dickson, 1969), clasico de la materia (Grossi, L., Calvo, J. ,
2011).
Se conformé un listado de 11 criterios, el que fue enviado a los expertos en una primera
ronda para que plantearan los que a su juicio debian ser tenidos en cuenta. Se consideraron
para el estudio los que fueran enunciados por méas del 70% de los expertos.
La identificacion de los proveedores la realiza el propietario y/o administrador teniendo
en cuenta como premisa que el mismo esté inscripto de manera oficial en el Registro
Unico de Proveedores (RUP), auxiliandose para ello de la tecnologia de la informacion y
las comunicaciones.
Una vez identificados los proveedores se sigue el procedimiento siguiente:

e Definicion de criterios de seleccion

e Definicién de la prioridad relativa de los criterios

e Seleccion de proveedores
La seleccion de proveedores se realiza mediante la formula que se expone a continuacion:
Sp =X PixWi
Donde:
Sp: Seleccion de proveedor
Pi: Puntos asignados a cada criterio
Wi: Factor de ponderacion
Una vez seleccionados los criterios, en un segundo momento se solicitd a de las
respuestas mediante el coeficiente de Kendall, el cual arrojo valores de 0,758 para los
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datos relativos a la seleccion. Posteriormente se determinaron los pesos normalizados de
cada criterio y por consiguiente se establecieron los factores de ponderacion de cada uno
de estos, segun el procedimiento basado en la matriz de comparacion por pares de
criterios, la cual en su elaboracion mantiene el principio de la comparacion reciproca es
decir” si el criterio C1 es “3”, moderadamente mas importante que Cs, entonces tendré el
valor inverso respecto a Cy, es decir, 1/3 (Osorio, J. C. y Orejuela, J. P., 2008).

Para la confeccidon de la matriz se tuvieron en cuenta los resultados de la prueba de
Wilcoxon, realizada con la respuesta de los expertos al ordenar los criterios

Se empled la escala de Saaty que se expone a continuacion:

Nivel de importancia Puntos
Igual importancia 1
Moderadamente méas importante 3
Mucho mas importante 5

Los factores de ponderacidn obtenidos se muestran en la Tabla 1.
Tabla 1.

Factores de ponderacidn para los criterios de seleccién

Etapa Criterios Factores de ponderacion
Precio 0,41
Calidad 0,41
Seleccion .
Experiencia 0,12
Comercializador mayorista 0,06

Fuente: Resultados de la investigacion

Se consideraron para el estudio los que fueran enunciados por mas del 70% de los
expertos, se evidencia que, de los 11 criterios, 6 cumplen con el porcentaje establecido,
estos son:
Para la seleccion de proveedores:

1. Precio

2. Calidad
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3. Experiencia.

4. Comercializador mayorista

Precio.

Los precios deben estar acorde a los que se reportan en el mercado de proveedores (Portal
de Compras Publicas) y en correspondencia con la calidad de la mercancia. Este criterio
evalua la oferta econdmica del proveedor y es un elemento importante para determinar la
relacion costo-beneficio. Es la base del indicador de los presupuestos de las operaciones
para las compras.

Calidad.

Este criterio califica la tenencia de un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) y/o de
productos que cumplan en su totalidad con las normas de especificaciones, avalados por
un certificado de concordancia, lo que garantiza la conformidad de los productos con sus
requisitos. De este criterio depende la seguridad en la prestacion del servicio.
Experiencia.

Este criterio califica el tiempo de permanencia del proveedor en el mercado. Si el
proveedor conoce su mercado y las necesidades de sus clientes, se adapta rapidamente a
los cambios y busca alternativas de mejora.

Comercializador mayorista.

Son los proveedores que ofrecen un mayor surtido de productos, pueden vender mayores
volimenes de mercancias y por consiguiente ajustarse los precios con ligeras ventajas
para el comprador.

Resultado que guarda correspondencia con lo reportado por (Laura, 2011) quien obtuvo
también un 100% de respuestas a favor del criterio “calidad” y expone que este, junto a
“entrega a tiempo” en la actualidad son los més valorados.

Resultados

A partir del andlisis de la tematica en cuestion, se evidencio que como antecedente
primario el proveedor postulado, debe exhibir el Registro Unico de Proveedores (RUP),
adquirir una alta calificacion en los criterios concertados y expuestos a juicios por los

expertos, que los ordenaran de manera descendente (1 mayor prioridad, 4 menos
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prioridad), comprobando la homogeneidad por coeficiente de Kendall, el cual arrojo
valores de 0,758

A partir de los criterios seleccionados se establecen tres alternativas, las que seran
evaluadas en base a una escala de 3 puntos, como se refleja en la (Tabla 2). El criterio de
comercializador mayorista excluye a las comercializadoras especializadas en un género
especifico, en cuyo caso se le otorgara la maxima puntuacion.

Tabla 2.

Puntuacion para las alternativas y criterios de seleccion de proveedores
Criterios de seleccion Alternativas Puntos

No posee registro Unico de 1
Calidad proveedores (RUP)
Registro en proceso
Posee RUP
Muy superior al mercado
Precio Ligeramente superior

Similar o menor al mercado
Delab

Experiencia (afios) De6al0
Mas de 10
Hasta 5 productos

Comercializador mayorista 6al0
Mas de 10
Fuente: Resultados de la investigacion

WINIFPIWINIFPWINFP|WIN

En la (Tabla 3), se expresa los rangos que permiten tomar la decision de aceptar,
condicionar o rechazar al proveedor.

Tabla 3.
Consideraciones para la seleccion de proveedores
Puntaje Descripcidn Rango Decision
1 No cumple con el criterio 1,0-1,49 Proveedor rechazado
2 Cumplimiento parcial 1,50- 2,49 Seleccion condicionada
3 Cumple con el criterio 2,50 -3,00 Proveedor seleccionado

Fuente: Resultados de la investigacion

Para realizar una eficiente gestion de pedidos es necesario establecer el ordenamiento de
los inventarios y conformar un procedimiento para la elaboracién y aprobacién de pedidos
(Acevedo, 2001)
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Dicho procedimiento establece las acciones del proceso de planificacion y gestion de
pedidos, (Tabla 3) con los pasos y regulaciones necesarias en la consecucion del mismo,
para asegurar que los productos comprados estdn conformes con los requisitos
especificados y las necesidades de los clientes (Cespén, C. y Auxiliadora, M. , 2003) Este
procedimiento es aplicable a los productos que seran adquiridos.

Tabla 3. Formato para el Registro de pedido

Fecha: Responsable: Area:
Productos Cantidad Unidad Observaciones

Fuente: Resultados de la investigacion

Se tiene que llevar un control de los inventarios, lo que tiene una incidencia directa en el
proceso de compra, especificamente en la decision de las mercancias que se necesitan;
donde (Lewis, 2012) indica que, la gestion de comprases una de las tareas mas
importantes dentro de la cadena de suministros ya que una empresa puede mejorar
considerablemente sus margenes de beneficio siguiendo una politica de
aprovisionamiento adecuada, por tanto, el éxito de una empresa depende de forma directa
de una buena gestion en las compras.

Discusion

Un buen proveedor no so6lo es importante porque garantiza la calidad de los productos,
también responde, a la fluidez eficiente de los recursos en funcién de la demanda, un
control eficaz de los inventarios, la calidad de los productos segun estandares, estabilidad
y otras relaciones que se originen con el tiempo. Como se trata en el trabajo, la disposicién
de pautas abaladas por expertos y cientificamente validas por herramientas utilizadas, se
logré constatar los criterios para seleccionar proveedores, que contribuyan a la estabilidad
operacional, minimizar costos y garantizar la rentabilidad en gestion de la restauracion.
El establecer medidores en la eleccion de un proveedor, es una buena forma de asegurarse
en llevar un control de las acciones y un buen analisis para ver si se cumplen los objetivos,
estos indicadores ayudan a la mejora de la organizacién en diferentes aspectos:

Realizar una buena toma de decisiones
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Conocer la eficiencia de los proveedores antes de relaciones comerciales

Conocer puntos débiles de la organizacion sobre los que actuar y mejorarlos

Identificar puntos fuertes, potenciarlos y hacerlos una ventaja competitiva

Conocer en tiempo real como fluye las relaciones proveedor - organizacién y beneficios
al consumidor final (cliente)

Conclusiones

El anélisis de la bibliografia especializada en relacién a la seleccion de proveedores en la
restauracion y su gestion, permitio identificar los elementos tedricos conceptuales que
definen la tematica, evidencié ademas la importancia que se le concede los procesos de
compras a la seleccién de proveedores, siendo este la medula vital en la calidad de los
productos, asi como en los procesos que contintan.

Se aprecio la necesidad de establecer criterios y normativas para seleccionar proveedores
eficientes que maximicen la calidad de sus productos y disminuyan simultdneamente los
costos, coexista la confianza mutua y la cooperacion dentro del marco de responsabilidad
hacia los consumidores finales (clientes).

Se establecieron procedimientos para seleccionar proveedores, fundamentado en juicios
de expertos que establecen por orden de importancia, aplicando la metodologia
denominada Proceso de Analisis Jerarquico (AHP) (Osorio, J. C. y Orejuela, J. P. , 2008)
para la toma de decisiones por el método multi-criterio, donde afloran los factores que
determinaran los criterios mas representativos en la seleccion de proveedores, los que

relacionamos a continuacion: Precio, Calidad, Experiencia, Comercializador mayorista
Recomendaciones

Se recomienda, socializar la metodologia y criterios de seleccion, establecer estrategias
de formacion y capacitacion en cuanto a la seleccion de proveedores a colaboradores
involucrados, directivos y propietarios.

Extender la implementacién del proceso de seleccidn de proveedores a otros restaurantes,

a fin de generalizar su aplicacion
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Continuar la segunda fase de este trabajo, el cual consiste en evaluar el desempefio de los
proveedores, estableciendo de indicadores que midan la eficiencia y eficacia de los

proveedores seleccionados.
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Resumen

El presente trabajo es un diagnostico en la seguridad alimentaria de comerciantes
formales y ambulantes de comidas en zona turistica. Caso Bahia de Caraquez, el trabajo
pretende buscar de manera cercana el estado alimenticio de ventas de los comerciantes
ambulantes e informales en la zona en mencion, hasta ahora por observacion se ha
identificado que muchos de estos locales de venta de alimentos, no cuentan con un
certificado de registro sanitario por parte del Ministerio de Salud Publica del Ecuador,
por lo que es urgente hacer una revision del estado de seguridad alimentaria e inocuidad
de procesos de produccién de alimentos para la vente de clientes externos, en especial
antes y después de la pandemia. “El Gobierno tiene objetivos fundamentales a través de
su Ministerio de Salud, que es la de generar campafias de prevencion de salud alimentaria
sobre los cuidados que deben de existir antes de manipular los alimentos”. (MSP, 2013)

Palabras claves: Seguridad, alimentaria, inocuidad, ambulantes
Abstrac

The present work is a diagnosis in the food security of formal and itinerant food traders
in a tourist area. In the case of Bahia de Cardquez, the work intends to look closely at the
nutritional status of sales of street and informal merchants in the area in question, so far
by observation it has been identified that many of these food sales venues do not have a
certificate of sanitary registration by the Ministry of Public Health of Ecuador, so it is
urgent to review the state of food safety and safety of food production processes for the
sale of external customers, especially before and after the pandemic . "The Government
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has fundamental objectives through its Ministry of Health, which is to generate food
health prevention campaigns on the care that must exist before handling food"
Keywords: Safety, food, innocuousness, traveling

Introduccion

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es fundamental para
mantener la vida y fomentar la buena salud. “Los alimentos insalubres que contienen
bacterias, virus, parasitos 0 sustancias quimicas nocivas causan mas de 200
enfermedades, que van desde la diarrea hasta el cancer”. (OMS, Organizacion mundial
de la salud, 2017)

La seguridad alimentaria se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social y
econdémico permanente a alimentos seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para
satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder llevar
una vida activa y saludable. (FAO, 2016)

Los vendedores ambulantes son un componente integral de las economias urbanas
alrededor del mundo. Como distribuidores de mercancias y servicios asequibles, estos
trabajadores proporcionan a los consumidores opciones convenientes y accesibles de
comercio minorista y forman una parte vital de la vida econémica y social de una ciudad.
“La venta ambulante como ocupacion ha existido por cientos de afios” (Bromley 2000),
y es considerada una piedra angular del patrimonio histérico y cultural de muchas
ciudades. (WIEGO, 2020)

El presente trabajo es una reflexion a partir de los resultados de una investigacion sobre
redes sociales como soporte y posibilidad de desarrollo del comercio ambulatorio. En la
actualidad, las concentraciones de vendedores ambulantes han cambiado de tamario,
ubicacion y cobertura. “Las grandes concentraciones de comercio informal que
perduraron hasta mediados de los 90’s en las zonas céntricas de Lima Metropolitana ya
no son el signo principal de este fendomeno”. (Aliaga, 2020)

Revision de la literatura
Definicion de Seguridad alimentaria

“La seguridad alimentaria se establece como la maxima importancia para poder mejorar
el estado nutricional de las personas las cuales padecen hambre y desnutricion persistentes
y de muchas que estan en peligro de encontrarse en la misma situacion”. (Yuneski, 2020)

“El término de seguridad alimentaria puede resultar confuso desde un punto de vista
conceptual. Conforme a la definicion alcanzada durante la Cumbre Mundial de la
Alimentacién celebrada en 1996 en la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la agricultura”. (urquia, 2020)
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La inseguridad alimentaria y el hambre en América Latina y el Caribe estan
estrechamente asociados a la pobreza extrema, pero no se confunden con ella. Una
alimentacion insuficiente para el desarrollo de una vida normal e inadecuada desde el
punto de vista nutricional es un problema para el gobierno. (Ledn, 2020)

Segun lo escrito por URQUIA el termino de seguridad alimentaria es un poco confuso
desde el punto de vista conceptual, pero en si lo dicho por YUNESKI la seguridad
alimentaria es enfocar un camino correcto en el habit6 alimenticio de las personas en su
vida cotidiana, para que no se llegue a presentar enfermedades principalmente en las
poblaciones donde la pobreza es extrema y se confunde al alimentarse de manera correcta
en su casa gque al consumir alimentos en la calle y esto llegue a formarse un problema de
salud alimentaria en las poblaciones de la clase media y baja .

Los alimentos en los restaurantes

Los alimentos han aumentado en todo el mundo, y el restaurante de autoservicio ha sido
la preferencia actual de los consumidores. Teniendo en cuenta la importancia de la calidad
higiénica de los alimentos, se evalu6 la composicién microbiolédgica de los alimentos
listos para el consumo. (DR.Arnaldo, 2020)

Los alimentos corren un alto el riesgo de contaminacién durante el proceso de produccion,
almacenamiento y consumo, y pueden llegar a producir enfermedades peligrosas
transmitidas por alimentos, las cuales constituyen un problema importante de salud en los
consumidores y eso afecta la salud publica. (Florez, 2009)

En los paises industrializados como los Estados Unidos, se estima que cada afio ocurren
76 millones de casos de enfermedades transmitidas por alimentos, 325.000
hospitalizaciones y 5.000 muertes, de los Unicos 5 brotes con seguimiento, 4 ocurrieron
en restaurantes y 1 en el hogar. (Florez, 2009)

En la vida actual los alimentos en restaurantes de comidas rapidas tienen un mayor
consumo por parte de la poblacion como lo indica el Dr. Arnaldo, es por esto que también
existe un aumento de produccion de alimentos informales, la cual por su demanda puede
llegar hacer elaborado de una manera no adecuada para el consumo humano y es por esto
que Flores sefiala que puede llegar a producirse enfermedades peligrosa que causen una
afectacion en los consumidores, tales como salmonelosis en enfermedades estomacales
afectando la confiabilidad en los vendedores por la falta de garantia de sus productos que
son consumidos por los cliente tomando en cuenta que esto tiene un mayor indice de
casos en los paises industrializado como lo menciona Flores.

Los mecanismos de inocuidad en los negocios de restaurante

Aspectos por evaluar
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I. Generalidades
. La instalacion esté en area libre de riesgo, alejada de fuentes de contaminacion

. Hay evidencia de filtraciones o goteo en la instalacion

. Los residuales de la instalacion son dispuestos en un sistema aprobado sanitariamente
para su tratamiento

. Adecuado almacenamiento de residuales s6lidos organicos e inorganicos

. Recogida de desechos organicos una vez al dia o segn necesidades

. Existe agua fria y caliente para el fregado

. Los pisos, paredes y techos son apropiados para un establecimiento

. Existe capacidad de desague suficiente en las areas que requieren fregado frecuente

wnN

(o] 0 ~NOo O~

. Estén los tragantes tapados con rejillas

10. ¢ La temperatura del agua esta por encima de los 50 0C?
11. Existe avisos sobre la temperatura del agua caliente

12. Existe una persona responsable y capacitada en las medidas de prevencion de la
region, ella y mantiene controles y registros adecuados

13. Drenaje diario de las llaves en las habitaciones, ocupadas o no

14. Las duchas, grifos, etc., se encuentran limpias

15. Las instalaciones de aire acondicionado se encuentran limpias

Il. Agua. Abastecimiento general

16. Es suficiente el abastecimiento de agua para la instalacion. Capacidad
de reserva

17. Cloro residual en toda la red superior a 0,3 mg/L (filtracion) y se realizan dos
mediciones diarias como minimo. Existe registro

18. Las cisternas, tanques y el resto del sistema se encuentran en buenas condiciones.
Son limpiados periddicamente. Existe registro

19. Se suministra agua embotellada para beber a los turistas y para otras funciones de
buena calidad sanitaria

I11. Aguas recreativas

20. Existe tratamiento completo del agua de la piscina (filtro-dosificador de
cloro)

21. El agua de la piscina tiene cloro residual entre 1y 2 mg/L o entre 2,5y 5 mg/L (de
acuerdo con el cloro usado) en forma continua y se realizan tres mediciones diarias
de los parametros establecidos. Existe registro

IV. Recepcion de alimentos

22. Existe registro de los alimentos aprobados por el Instituto de Nutricion e higiene
gue se comercializan

23. Existe registro del control de la temperatura y la fecha de vencimiento

V. Almacenamiento en seco

24. El almaceén esté bien construido, ventilado

25. Esta limpio y organizado

26. Existen tarimas a 30 centimetros del piso para alimentos secos
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| 27. El almacenaje de las sustancias quimicas esté separado de los alimentos
(Esthela, 2012)

Luego de las denuncias contra conocidas pizzerias de Lima, Norma Muguruza, miembro
de la Sociedad Peruana de Gastronomia, sefiala qué necesita saber todo empresario,
emprendedor o cocinero para garantizar la inocuidad de los alimentos. A continuacién,
veremos las pautas. (publimetro, 2015)

1. Los manipuladores de alimentos utilizaran ropa protectora blanca o de color claro, que
constara de chaqueta o mandil guardapolvo y gorro que cubra completamente el cabello.

2. Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos antes de preparar el producto
y durante la preparacion, repetir la operacion varias veces.

3. Cuidar que el establecimiento no cuente con animales doméstico o mascotas.

4. Se debe realizar capacitacion en higiene del personal, higiene de las superficies con un
buen manejo de BPM (Buenas Practicas de Manipulacion), limpieza y desinfeccion. Asi
también es necesario que el personal pase por control de salud (carné de sanidad) y que
esté vigente.

5. Se debera adquirir los productos de proveedores serios, que cumplan con las BPM y
mantengan sistemas de cadenas de frios de los alimentos de alto riesgo (huevo, lacteos,
carnes, aves, pescados).

6. En la recepcidn de los alimentos, evaluar la calidad sensorial y controlar la temperatura
de los alimentos refrigerados, deben ser de 0 a 5°C y los congelados — 16 a — 18°C, los
equipos de frio deben estar en buen funcionamiento para mantener estas temperaturas,
revisar los empaques de los proveedores estén libres de larvas de cucarachas y otros
contaminantes.

7. En el almacén de frio los alimentos deben estar en la temperatura correcta y deben ser
almacenados en envases con tapa y rotulados con fecha de produccién y fecha de
vencimiento. Definir espacios separados de los alimentos cocidos y crudos.

8. Lavar hoja por hoja a cafio corriente y desinfectar las verduras en una solucion de
hipoclorito de sodio al 4% (lejia). Férmula: 2.5ml de hipoclorito en 1 litro de agua y
tiempo de contacto por 5 minutos. Y para las superficies de contacto con alimentos:
mesas, tablas, cuchillos, etc., se lavan con detergente, enjuaga y desinfecta con 2.5ml de
hipoclorito en 1 litro de agua por un tiempo de 15 minutos y luego se enjuaga.

9. La descongelacion se realiza en refrigeracion la noche anterior antes de la preparacion.
Nunca descongelar al medio ambiente y utilizar todo el alimento descongelado.
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10. Cocinar los alimentos de alto riesgo a temperatura minimas: carne de aves 74°C, peces
y productos hidrobiologicos 65°C, carne vacuna 70°C, huevos cocidos sancochado 74°C.

11. Controlar comidas frias a temperaturas menores de 5°C, y para la caliente mayor de
60 ° C, recalentando en temperaturas de 74 ° C a 30 °. Refrigerando los ingredientes que
van a formar parte de las preparaciones de comidas frias: ceviches, ajies, cremas, verduras
para ensaladas.

12. Realizar el proceso de enfriamiento en el menor tiempo posible. Division en porciones
pequefias y bafio maria invertido, refrigerarlos inmediatamente. Nunca dejar alimentos ya
cocidos a la intemperie por mas de tres horas.

13. La calidad del agua debe controlarse en los puntos de utilizacion del agua 0.5 — 1.5
ppm (partes por millén) cloro libre residual y asi garantizar la potabilidad del agua. El
establecimiento debe tener un programa de limpieza de todos los utensilios, equipos y
areas.

14. El area de cocina debe presentar aislamiento y proteccién contra el libre acceso de
plagas (moscas, cucarachas, entre otros). Definir las Areas Sucias (4rea de recepcion de
alimentos, lavado, desinfeccion y torsionado de alimentos crudos) y Area Limpia
(coccion y servido).

15. Asimismo se debe manejar los residuos sélidos en recipientes de plasticos de fotcon
tapas de vaivén con bolsas internas, contar con una estacion de lavado de manos
especificas para los trabajadores. Los SSHH de clientes y personal deben tener jabon
liquido papel toalla, tachos de basuras con tapa y bolsa interna.

Se debe recalcar que mediante estas pautas sefialadas, los diversos locales de bahia de
Caraquez tendran una mejor vision para poder desarrollar de forma ordenada, segura,
higiénica sus negocios de alimentos, brindando una mejor garantia al consumidor y que
este se sienta a gusto del producto que estd consumiendo, permitiendo que ese alimento
se convierta en fiabilidad una compra repetitiva, mas aun con el tema de la pandemia que
esta sucediendo a nivel mundial.

Metodologia

La investigacion se desarrollé con la concepcion metodologica historica, descriptiva,
documental por ello se trabaj6é de manera bibliografica y de campo buscando fuente de
informacion sobre el sistema alimentario en los negocios de comida rapida de la zona de
Bahia de Caraquez, paralelamente se determind conceptualizaciones de inocuidad
alimentaria, demas concepciones de autores reconocidos en esta area del conocimiento
que aporta al sistema de bioseguridad alimentaria en locales informales y formales,
ademas es de campo, porque se realizaron varias preguntas a consumidores de alimentos
de comida rapida, los resultados permitieron relacionar las variables de alimentos
informales e inocuidad alimentaria haciendo un andlisis, deduccion y sintesis logrando
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resultados favorables en la determinacién del consumo de alimentos en la zona turistica

de Bahia.

Resultados

1. ¢Considera que los restaurantes de comida rapida de Bahia de Caraquez
cumplen con las normas de higiene normadas por el Ministerio de Salud Publica?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -
valido acumulado
Totalmente en 8 16,0 16,0 16,0
desacuerdo
En desacuerdo 18 36,0 36,0 52,0
Vélidos Ni de acuerdo ni en 22 440 440 96,0
desacuerdo
De acuerdo 2 4.0 4.0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

2. ¢ Cuando acude a un puesto de servicios de comida rapida en Bahia de
Caraquez, observa la higiene en sus utensilios de preparacion?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -

valido acumulado
Nunca 4 8,0 8,0 8,0
Frecuentemente 13 26,0 26,0 34,0
Vélidos Casi siempre 23 46,0 46,0 80,0
Siempre 10 20,0 20,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez
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Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

3. ¢ Considera usted que se debe mejorar la atencién al usuario, cuando requiere
los servicios de comida de un establecimiento en Bahia de Caraquez?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje J J

valido acumulado
En desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
Ni de acuerdo ni en 3 6,0 6,0 8,0
desacuerdo
Validos 5 acuerdo 20 40,0 40,0 48,0
Totalmente de acuerdo 26 52,0 52,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

4. ¢ Considera que los productos carnicos son manipulados con normas de
inocuidad al momento de su preparacion?

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado

Totalmente en 5 10,0 10,0 10,0

desacuerdo

En desacuerdo 30 60,0 60,0 70,0

Ni de acuerdo ni en 3 6,0 6,0 76,0
Validos gesacuerdo

De acuerdo 4 8,0 8,0 84,0

Totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)
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5. ¢En su opinidn considera que los comerciantes ambulantes de comida rapida
de Bahia de Caraquez deben contar con un manual de inocuidad de alimentos?

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

vélido acumulado
Totalmente en 22 44,0 44,0 44,0
desacuerdo
Validos De acuerdo 9 18,0 18,0 62,0
Totalmente de acuerdo 19 38,0 38,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez
Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

Discusién

Se puede revisar en todo el documento del capitulo 2, que los usuarios han sido muy
observadores en el tema de alimentos en la calle, la manipulacién, vestimentas, equipos
de proteccion, entre otros, lo que se fundamental la necesidad de tener espacios de comida
rapida con las normas de bio seguridad que regulan la venta de comida en estos
momentos, ademas el duefio al que fue entrevistado, esté dispuesto a aplicar otras normas
que mejoren el servicio al cliente, garantizando el consume de alientos preparados en
espacios rapidos, pues para esto se aceptara la incursion de un manual de alimentos que
sea leido y estudiado por los empleados y trabajadores de este comedor de alimentos
rapidos.

Conclusiones

e El manual de inocuidad alimentaria para negocios de comida rapida en Bahia de
Caraquez, servird para el ofrecimiento de un servicio seguro y de calidad que son
manipulados a la hora de la compra del producto.

e Elmanual es los resultados de las necesidades urgentes que tienen los negocios de comida
rapida tales como: buenas précticas de higiene y manipulacion, el control de plagas y el
tratamiento de desechos.

e El manual debe garantizar la inocuidad de los alimentos referidos a utilizar fuentes
seguras, lavar correctamente las manos, cocinar completamente los alimentos a
temperaturas que indica el manual dentro de sus recomendaciones.
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Resumen

Este articulo pretende mostrar el impacto econdmico en el sector camaronero del canton
Pedernales tras la aparicion del virus “Covid-19” al ser declarado pandemia mundial por
la OMS por su rapida propagacion el 11 de marzo de 2020; ademas, analizar como los
comerciantes y productores han llevado a cabo estrategias para no verse del todo afectado
a causa de la situacion que inicio en el mes de marzo del presente afio. Pedernales es un
canton que a pesar de haber sido afectado desde sus inicios por diversos factores como
ambientales, la crisis de la mancha blanca, eventos tellricos, entre otros. Para cumplir
con el objetivo propuesto se utilizaron métodos de investigacion como el deductivo,
sintético y analitico, recopilando y analizando toda la informacion referente al tema,
ademas, se realizaron diferentes entrevistas a importantes empresarios del sector,
productores y comerciantes. Con el analisis de los datos concluimos que a pesar de la
gran crisis econdmica internacional por la que estamos pasando a causa de la pandemia,
Pedernales ha podido mantenerse activo en la produccién y comercializacion del
camardn, ya que se encontraron diferentes alternativas para seguir presente en el mercado.
Palabras Claves: Covid-19, sector camaronero, produccién, comercializacion,
exportacién, Pedernales.

Summary

This article aims to show the economic impact on the shrimp sector of the Pedernales
canton after the appearance of the “Covid-19” virus when it was declared a world
pandemic by the WHO due to its rapid spread on March 11, 2020; In addition, analyze
how merchants and producers have carried out strategies so as not to be completely
affected by the situation that began in March of this year. Pedernales is a canton that
despite having been affected since its inception by various factors such as environmental,
the white spot crisis, telluric events, among others. To meet the proposed objective,
research methods such as deductive, synthetic and analytical were used, collecting and
analyzing all the information on the subject, in addition, different interviews were
conducted with important businessmen in the sector, producers and merchants. With the
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analysis of the data we conclude that despite the great international economic crisis that
we are going through due to the pandemic, Pedernales has been able to remain active in
the production and commercialization of shrimp, since different alternatives were found
to continue being present in the market.

Keywords: Covid-19, shrimp sector, production, commercialization, export, Pedernales.
Introduccion

El camardn ecuatoriano por su exquisito sabor, color y textura es reconocido como un
producto gourmet a nivel mundial. En la provincia de Manabi del total nacional de
produccion representa aproximadamente el 10%, es decir, 18000 hectareas. EI camarén
blanco o litopeneaus representa mas del 95% de la produccion ecuatoriana. (INVEST
MANABI, 2015)

A finales de 1970 se marca el inicio de la actividad camaronera en la Costa Ecuatoriana,
teniendo registro a Pedernales, Jama y el Oro como sectores pioneros en realizar esta
actividad. “Solo se necesitaba abrir las compuertas, llenar las piscinas de agua y las larvas
entraban solas; todo era de forma natural”, recuerda Luis Puertas, uno de los primeros
empresarios en iniciar este negocio en Pedernales, Manabi, (Diario EI Comercio, 2014).

El boom camaronero, se dio en finales de los afios ochenta e inicios de los noventa,
alcanzando su pico maximo de produccion, con cifras en venta de $872.2 millones; sin
embargo, en el 2000 las costas ecuatorianas fueron infectadas por el virus de la Mancha
Blanca, que afecta directamente al camardn, provocando un alto porcentaje de mortalidad
en los sectores que lo presentan; a pesar de esta afeccion después de 20 afios la
recuperacion economica de este sector es indiscutible.

En los tltimos 30 afios Pedernales no solo ha logrado establecerse como principal punto
de produccion en la provincia de Manabi, sino que ha incrementado sus ingresos
mensuales por las diferentes actividades comerciales que dependen directamente de la
produccion de camaron, “Es interesante comparar lo que ha sucedido a lo largo de estos
afios; antes tenia que salir a Bahia a abastecerme de todas las cosas”, (Crespo, 2018)

Luego, en el 2016 Pedernales fue el principal afectado por el evento teltrico del 16 de
abril, cuatro afos después se ha logrado reactivar econémicamente, sin embargo, tuvo
pérdidas aproximadas en produccion de $10 millones de dolares. “El Producto Interno
Bruto (PIB) de Pedernales depende en el 90% del camardn. Este sector mueve casi todos
los sectores comerciales del canton; ademas de dar 20.000 empleos directos”, manifiesta
Christian Fontaine empresario del sector camaronero.
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Marco teérico

A finales del 2019 en el mes de diciembre, Wuhan, China se convirtio en el epicentro de
un brote de neumonia de etiologia desconocida que no cedia ante tratamientos
actualmente utilizados. En pocos dias los contagios aumentaron exponencialmente, no
solo en China Continental sino también en diferentes paises, (Koury & Hirschhaut, 2020).

Para marzo 11 de 2020, esta enfermedad estaba presente en 114 paises del mundo; por lo
que la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) decide declarar como pandemia mundial
el brote de COVID-19, afectando directamente la situacion socioeconémica del mundo,
varios paises cerraron sus fronteras impidiendo que el comercio internacional continte,
al igual que el transporte de persona para evitar el contagio entre individuos.

Ningun pais estuvo preparado para lidiar con esta situacion y la economia pronto se vio
afectada principalmente por las medidas adoptadas de manera estricta por los paises
afectados, dentro del mercado comercial el sector camaronero fue uno de los principales
perjudicados, ya que al no tener demanda del producto no se podia comercializar de
manera libre.

Desde que empez6 la emergencia sanitaria para el productor fue muy dificil comercializar
su producto, “Muchas personas vendieron su camarén perdiendo plata, preferian perder
un poco de dinero a perder toda la produccion”, (Zambrano, 2020).

Segun Lizardo Macias representante de la comercializadora “ITM”, cuando empez6 la
pandemia el precio del camaron bajo un 50% del que se mantenia hasta ese momento, por
lo que fue muy dificil continuar sus actividades con el ritmo en el que se venian dando,
“Los productores dejaron de sembrar, solo sembraban un porcentaje minimo como para
mantener las piscinas con agua” manifiesta Macias; ante la escasa demanda durante la
cuarentena y el cierre total de las empacadoras, la economia interna del sector se vio
afectada por la falta de trabajo; sin embargo, estaban en el deber de mantenerse en pie,
por tal razén decidieron comercializarlo de manera local; “Tuvimos que mantener a l0s
empleados bajandoles el sueldo, porque no habia trabajo”, (Macias, 2020).

El afectado principal ante la pérdida de consumo internacional fue el productor, ya que
los insumos con los que se mantiene una corrida no tuvieron una disminucién en sus
costos; por un lado, los precios bajaban abruptamente y por otro, el alimento y las materias
se mantenian elevados, “El gobierno no se manifest6 en eso, todo sigui6 igual y el precio
del camardn bajé”, menciona el representante de la comercializadora de ITM.

Para David Zambrano comerciante local las afectaciones ante la presencia de este virus
fueron directas, ya que al no tener empacadoras que recibieran su producto debia
encontrar alternativas de venta de manera nacional; y como él muchos estaban limitados
en recursos econdmicos y humano, ya que la mayoria de sus trabajadores preferian estar
en cuarentena antes que exponerse a un posible contagio por trabajar ocasionalmente.
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Fueron muchos los factores que influyeron en el declive de la economia del sector, sin
embargo, a pesar de que Pedernales es uno de los principales productores de camaron
dentro de Manabi para la venta internacional no tuvo mucha participacion en los altimos
meses. Zambrano manifiesta que la reactivacion en la actualidad ha sido indiscutible,
“Nuestra gente, aqui mismo se levanto; ya que el sector productivo camaronero es el que
genera mayor trabajo”, (Zambrano, 2020). Su economia no se vio del todo afecta gracias
a la comercializacion local, ademas de venderle a los moradores de ciudades vecinas
como Quito y Guayaquil para su consumo personal, 1o que ayudo a que sus ventas se
mantuvieran activas durante la época de la pandemia.

Para principios de agosto, era mas que un hecho la reactivacion de los mercados
internacionales siempre y cuando se tomaran las respectivas medidas de bioseguridad
para la comercializacion de los productos. El sector camaronero poco a poco veia mejoria
en el precio del mercado y su producto comenzaba a tener nueva demanda internacional;
sin embrago ha sido un verdadero reto para los comerciantes ya que su margen de
utilidades no es el mismo.

En Pedernales la econdmica se mantiene activa, los productores de camardn gracias a que
estratégicamente dejaron de sembrar en gran cantidad y mantuvieron sus producciones en
niveles bajos para la venta local, lo que ayudo a todos los sectores comerciales presente
en el canton a activarse de manera rapida ya que el sector camaronero mueve a los demas
por su gran demanda de trabajo.

Resultados

En noviembre de 2017, José Antonio Camposano, presidente de la Camara Nacional de
Acuacultura (CNA), afirmo que el camaron ecuatoriano paga menos aranceles por su
ingreso a China; ya que el pais asiatico logro bajar del 5% al 2% la tasa arancelaria. Sin
embargo, como se indicO anteriormente, China cierra su puerta para el ingreso de este
producto, afectando directamente la economia nacional.

El virus que causa mortalidad también en otros paises, ha provocado que China, el
principal comprador de camarones de Ecuador, reduzca la demanda, lo que deja en
enormes problemas de los acuicultores nacionales, (CAMARA MARITIMA DE
ECUADOR, 2020).

VARIACION HISTORICA MENSUAL

) ’ Libras Doélares
Agosto Libras Dolares —

% Variacion

2016 64.871.080 $197.831.553
2017 73.629.117 $221.409.742 14% 12%
2018 97.434.163 $275.218.913 32% 24%
2019 124.943.552 $326.912.722 28% 19%
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| 2020 | 115.666.912 | $ 269.090.674 7% -18%

Fuente: Camara nacional de acuacultura: Afos 2016, 2017, 2018, 2019, 2020;
SENAE: Ao 2020 (Agosto).

Exportaciones de Camaron Ecuatoriano -
enero 2016 a agosto 2020

Libras

$ 450.000.000 - . Ve ~ 180.000.000
libras vs dolares

$ 400.000.000 ~ 160.000.000
$ 350.000.000 ~ 140.000.000
$ 300.000.000 - ~ 120.000.000
$ 250.000.000 - ~ 100.000.080
[+~]

$ 200.000.000 - 80,000.00§
$ 150.000.000 - 60.000.000
$ 100.000.000 40.000.000
$ 50.000.000 20.000.000

$0

0

Fuente: Camara nacional de acuacultura: Afos 2016, 2017, 2018, 2019, 2020;
SENAE: Afio 2020 (Agosto).

El golpe mas fuerte vino por la drastica caida de las exportaciones a China, donde los
envios en libras bajaron el 76 % y los ingresos en délares cayeron el 79 % en comparacion
con julio del afio pasado, (UNIVERSO, 2020).
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LISTA DE PRECIOS DE AGUAJE
ENTERO COLA

GRAMAJE PRECIOS / Ibs PRECIOS/kg | PRECIOS/Ibs PRECIOS / kg
900-999 - - $093 §205
10.00-10.99 - - §1.05 S232
11.00-1199 $0 94 $207 §1.15 §254
1200-1299 sin §245 5124 5273
1300-1399 $123 2n $1.32 29
1400-1499 $1.32 29 $138 S$304
15.00-1599 $140 S309 $143 8315
16.00-1699 §145 §320 §148 $326
17.00-1799 $1.50 bkl $153 $337
18.00-18.99 $1.54 $340 §157 5346
19.00-19.99 $1.57 5346 $1.61 8355
2000-2099 $160 $§353 §165 83
2100-2199 8163 $359 $1.68 $370
2200-229 5165 $364 S$1.7N $377
2300-2399 8167 $368 $174 5384
2400-2499 5169 $373 §1.77 $390
2500-2599 Sin $377 §1.79 83395
26.00-2699 $1.72 $379 s179 §395
27.00-2799 8173 $381 §1.76 $388
28.00-2899 $1.74 5384 $169 §373
29.00-2999 $1.74 $384 $1.56 S344
30.00-3099 $1.74 $384 $158 §348
31.00-31.99 - . $1.61 §355
3200-3299 - - $163 §359
3300-3399 . - $165 5364

A finales de marzo de 2020 los precios del camardn se redujeron mas del 50% en
comparacién al mes anterior (tabla adjunta), lo que impidié a los productores tener
ganancias durante las pescas de aquel aguaje, y a eso se le sumo el cierre de las
empacadoras, factor influyente para el declive de la economia en el sector en los primeros
meses de cuarentena.

Discusion

En una de las publicaciones del 10 de julio de 2020, en el sitio web del diario el comercio
se menciona que China suspendi6 a tres empresas ecuatorianas dedicadas a la exportacién
del producto por encontrar rastros del virus Covid-19 en su empaquetado; sin embargo,
diario El Universo un 12 de agosto de 2020, manifestd que la materia encontrada de este

virus fue en las paredes externas de los contenedores que transportaban el producto desde
Ecuador hacia el pais asiatico, por lo que no implicaba al producto como tal.

En la actualidad dicha situacion ha sido aclarada por la prensa y el presidente de la camara
nacional de acuacultura (CNA), José Antonio Camposano, donde se declara que las tres
empresas ecuatorianas pudieron aclarar y demostrar que es un error dentro de los analisis
realizados a sus productos lo que permitio a dichas compafiias seguir con sus actividades
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de manera normal cumpliendo efectivamente todas las normas de bioseguridad requeridas
para la exportacién del producto.

Conclusiones

Una vez realizada la investigacion para este articulo podemos concluir que al aparecer el
virus Covid-19, no solo resulto afectada la salud de los individuos a nivel mundial, sino
también su situacion socioeconémica.

Al cerrar las fronteras se impidio que el virus se propague entre personas y también se
afecto el mercado comercial con esta decision, el sector camaronero al ser una de las
principales actividades en generar ingresos econdémicos a Ecuador, presento un déficit
econdmico histdrico al no poder exportar su producto.

Paises como China, Estados Unidos y la Unidn Europea cerraron sus puertas a principios
de marzo de 2020, afectando directamente la economia de nuestro pais; de inmediato se
reflejaron perdidas en el sector camaronero, siendo el productor el principal perjudicado;
al caer los precios en el mercado internacional y mantenerse los costos altos de
alimentacion, insumos y larvas, no habia mucho por hacer y muchas piscinas dejaron de
producir, mientras que otras mantenian una produccion muy baja para no perder del todo
su inversion.

En este sentido, Pedernales fue uno de los cantones mas perjudicados al considerarse
principal productor a nivel de provincial; sin embargo, a pesar de que las puertas de las
empacadoras cerraron por la situacion que se vivia en el mundo ante la emergencia
sanitaria, los comerciantes empezaron a buscar otras alternativas de venta para no verse
del todo afectados; los camaroneros decidieron sembrar menos cantidad, reduciendo los
costos de produccion, mientras que las comercializadoras buscaban nuevos caminos para
sus ventas lo que los llevo a la distribucion nacional.

En la actualidad gracias a las estrategias aplicadas durante la problematica, Pedernales
sigue activo en la produccién y comercializacion del producto, a pesar de presentar
elevadas pérdidas econdmicas se observa la reactivacion del comercio dentro del sector
y pOCO a poco Se Ve mejoras en su economia. Hay que mencionar que esta actividad otorga
maés de 20.000 empleos directos al cantdn.

Ante la situacion que se vive, las normas de bioseguridad, como el uso obligatorio de
mascarillas y viseras durante la pesca son obligatorios para los trabajadores tanto internos
como externos, asi mismo la desinfeccion apropiada con cloro y alcohol al entrar al area
de pesca para las piscinas y de seleccion para las comercializadoras; todas estas medidas
son utilizadas de manera rigurosa y gracias a ello se refleja de manera exitosa la
realizacion de la actividad comercial, ya que ésta asegura un trabajo justo y seguro para
los productores, comerciantes y consumidores del producto.
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Los comerciantes estiman que en Enero de 2021 mejore el precio del camarén en el
mercado nacional, ya que esta seria la opcién méas adecuada para que los productores
comiencen a ganar de manera justa por el proceso de produccion; asi mismo aspiran que
se realicen mejores convenios internacionales y que el producto pueda llegar hasta
destinos extranjeros de forma segura y beneficiando desde el inicio de su manufactura y
no solo favoreciendo a las grandes empresas.
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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo analizar las estrategias aplicadas en el
comercio electrénico a lo largo del confinamiento en esta pandemia tomando como
referencia el supermercado Tia. Se realiz6 un estudio a partir de la revisién bibliografica
de articulos cientificos y revistas en funcion del método analitico- sintético que permitio
el analisis y desarrollo del tema propuesto. Se exponen los cambios en el comportamiento
del consumidor en cuanto a la compra de productos de primera necesidad que fueron los
que tuvieron mas demanda a lo largo del confinamiento y a su vez se desarrolla un analisis
antes, durante y post pandemia. De las 30 personas encuestadas, el 58.1% afirmo estar de
acuerdo en recibir publicidad por medio de su e-mail y de esta forma conocer las
promociones que aplicara la empresa por su sitio web. En este caso, las personas
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consideran que el mundo digital es un aporte para estar mas cerca de la empresa y poder
adquirir en los dias de descuento. En cuanto a la seguridad al momento de comprar en el
sitio web del almacén Tia, el 76.67% afirmo estar de acuerdo que la empresa cumple con
ello, en este sentido, y, por causa de la pandemia, las personas han efectuado mas compras
a través de esta plataforma.

Palabras claves:
Comercio Electrénico — confinamiento — comportamiento del consumidor -
Supermercado Tia.

Summary

The objective of this research is to analyze the strategies applied in electronic commerce
throughout the confinement in this pandemic, taking the Tia supermarket as a reference.
A study was carried out from the bibliographic review of scientific articles and journals
based on the analytical-synthetic method that allowed the analysis and development of
the proposed topic. Changes in consumer behavior regarding the purchase of staple
products are exposed, which were the ones that were most in demand throughout the
confinement and in turn an analysis is developed before, during and post-pandemic. Of
the 30 people surveyed, 58.1% said they agreed to receive advertising through their e-
mail and in this way know the promotions that the company will apply for its website. In
this case, people consider that the digital world is a contribution to being closer to the
company and being able to buy on discount days. Regarding security when shopping on
the Tia store website, 76.67% agreed that the company complies with it, in this sense,
and, due to the pandemic, people have made more purchases from through this platform.

Keywords:
Electronic Commerce - confinement - consumer behavior - Supermercado Tia.

Introduccion

El comercio electronico ha venido facilitando a lo largo de los Gltimos afios a los clientes
y proveedores el acceso y distribucion de bienes y servicios, en los que realizan
transacciones de caracter natural y financiero. Los consumidores llegan a analizar
cémodamente los productos de diversas compafiias y ejecutan sus transacciones desde
cualquier punto en que se encuentre, a la hora o dia que desee, realizandolo en el menor
tiempo posible.

A lo largo de esta etapa que paso el pais muchos negocios se vieron en la necesidad de
cerrar sus instalaciones debido a las restricciones emitidas por el COE Nacional,
guedando solo en funcionamiento los negocios que comercializaban productos de primera

necesidad, asi como los que se dedicaban al campo de la salud.
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El comercio electronico se convirtié en el aliado de muchas empresas y negocios que
decidieron seguir laborando bajo medidas de bioseguridad y la comercializacién de sus
productos a través de delivery, esta modalidad tuvo mucha acogida y mostro lo
fundamental que es que las empresas cuenten con plataformas digitales y se encuentren a
la vanguardia en cuanto a tecnologia.

El objetivo que se buscan lograr con esta investigacion es analizar las estrategias aplicadas
por almacenes Tia y su incidencia en el comportamiento del consumidor referente a las
compras electronicas antes, y durante la pandemia.

El comercio electrénico también Illamado e-commerce, es una de las tendencias de mayor
auge hoy en dia, es una manera de comprar y vender productos o servicios mediante las

plataformas de internet.

Illanes (1999) menciona que el comercio electrénico permite replantearse los objetivos
de la empresa con un direccionamiento mas claro y estratégico, facilitando la creacién de
nuevos productos y mercados, asi como canales de distribucion y reduccion del coste de

las actividades empresariales.

Para Rodriguez (2004) el comercio electronico es aquella parte del comercio que llega a
desarrollarse a través de redes ya sean estas abiertas o cerradas, asi como el uso de
herramientas electronicas y de telecomunicacién, siendo su objetivo principal el agilizar

el proceso comercial recudiendo tiempos y costos.
Importancia del e-commerce

Con el auge del internet, comenzé un gran desarrollo de servicios y productos a través de
la web, a partir esta accion y del nuevo milenio empresas como Amazon y E-Bay, siendo
estos grandes ejemplos, comenzaron a vender productos tangibles e intangibles en

cantidades nunca antes vistas rompiendo fronteras geograficas a nivel mundial.
Comercio electrénico como oportunidad en Ecuador

Segun el ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacién, en el pais,
las personas pueden llegar a efectuar compras desde su celular en las distintas tiendas
extranjeras electrénicas y recibir sus productos en la comodidad de su hogar gracias a los
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servicios de paqueteria de empresas tales como ServiEntrega Courier, Correos del

Ecuador, etc.

Es de esta manera que se efectlan los miles de transacciones diarias estimulando la
creacion y la utilizacion de innovaciones en: la administracion de cadenas de suministro,
la ayuda del marketing en internet, el proceso de las transacciones en linea, los sistemas
de administracion de inventario y de recoleccion de datos respectivamente.

Un ejemplo del crecimiento del e-commerce en el pais son aquellas plataformas digitales
de delivery que se convirtieron en opciones fundamentales de las diferentes ciudades del

pais con sus entregas a domicilio a lo largo de esta cuarentena.
Ventas durante la pandemia

En un articulo publicado por la revista Lideres se menciona que la cuarentena, el
distanciamiento social y el temor al covid-19 se convirtieron en catalizadores del
comercio electrénico en Ecuador. Esta actividad, que hasta el afio pasado se desarrollaba
con un ritmo de crecimiento de un 20% anual, se aceler6 desde marzo pasado cuando el

pais entrd en la emergencia sanitaria. (Revista Lideres , 2020)

Canal New (2020) afirmé que uno de los sectores més afectados del retail fueron las
tiendas fisicas de aquellas empresas 0 micro negocios no esenciales en la emergencia
sanitaria teniendo que postergar sus operaciones. A su vez afirma que las tiendas online
también han tenido dificultades debido a que la cadena de suministro se vio afectada en

los tiempos de entrega.

La prohibicion de aglomeraciones, las largas horas de espera ante los establecimientos
autorizados y el cierre de comercios, han disparado la compra a distancia en los Gltimos
dos meses, y multiplicado los servicios de envio a domicilio en una amplia gama de

productos, aunque sobre todo, alimentos y farmacia. (EFE, 2020)

Segun menciona el diario El Telégrafo, las ventas se concentraron en alimentos, articulos
de limpieza, alimento para mascotas, articulos de telecomunicaciones y en las Gltimas

semanas los suministros de oficina y articulos escolares. (El Telegrafo, Abril, 2020)
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José Séenz, director de la Camara de Innovacion y Tecnologia Ecuatoriana, en una
entrevista para la Revista Lideres indicO que las empresas que empezaron a usar el ‘e-
commerce’ hace unos afos tienen ventaja ya que “cuentan con un canal digital maduro y
estan cosechando frutos vendiendo tres o cuatro veces mas ahora que en meses anteriores

a la pandemia”.

Por su parte, Leonardo Ottati, presidente de la Cémara de Comercio Electrénico,
considero que en la actualidad las grandes marcas estan dando el ejemplo a las mas
pequefias, a su vez admite que también se encuentran negocios o pymes que llegan a

mover bien en este canal.
El comercio electrénico como tendencia irreversible

Antes de la pandemia las personas utilizaban un tipo de compras mas fisicas por habitos
de compra, esto segun datos ofrecidos por la Camara Ecuatoriana de Comercio
Electronico (CECE), la misma identidad ha revelado que las compras digitales han
aumentado su porcentaje a pesar de la emergencia sanitaria, recalcando que esta actividad

responde a una necesidad y no porque sea de su preferencia.

Alejandro Freund, Gerente General de Rappi en Ecuador y experto en e-commerce,
argumenta que este comportamiento ha cambiado de la noche a la mafiana y que se da en
medio de una crisis se quedara por largo tiempo valorandose como un modelo de

comercio complementario. (El Mercurio , 2020)
Supermercado Tiay el comercio electrénico durante la pandemia

El comercio electronico en Ecuador esta en constante crecimiento. Varias marcas han
desarrollado ya su canal de ventas online, entre esas el reconocido supermercado, Tia,
quién ha desarrollado dos canales de venta digital en Ecuador, se trata de www.tia.com.ec
y Tia a Domicilio. Estas vias nacen bajo el concepto de ‘hacer las compras mas féciles’.

(El comercio, Agosto, 2020)

La www.tia.com.ec es un canal de e-Commerce, en el que se puede comprar en linea una

gran variedad de productos y tiene cobertura a nivel nacional. Ademas de los productos
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que se encuentran en las tiendas Tia, el cliente tiene a su disposicion articulos exclusivos
gue no se consigue en sus establecimientos como son la linea blanca Whirlpool, aires
acondicionados, colchones y mas. En este canal se puede adquirir productos que el cliente

desea con las siguientes facilidades de pago que son las siguientes:

a) Pago con todas las tarjetas de débito y crédito, con la opcion de diferidos.
b) COD (pago contra entrega). Cancelar en efectivo al momento de la entrega de tu

pedido.

El trabajo de Tia.com.ec fue reconocido y premiado este 2 de Julio en el e-commerce Day
2020 como el mejor e-commerce Retail del Ecuador por segundo afio consecutivo por el
Instituto Latinoamericano de Comercio Electrénico. Se evaluaron aspectos como:
innovacion, disrupcion, reconversion, velocidad de Implementacion, Modelos

Colaborativos y enfrentar la crisis.
Supermercados Tia: ventas durante la pandemia en Bahia de Caraquez

Supermercados TIA de acuerdo a las recomendaciones del COE que se emitieron a partir
del marzo 16 del presente afio se tomo la decision de disminuir totalmente la atencion y
servicio al cliente en tiempo real, informaron a sus clientes de los nuevos horarios en el
marco de las nuevas disposiciones emitidas por el Gobierno. El toque de queda que
iniciaba a las 14:00 y concluyendo a las 05:00 del siguiente dia, la media rige desde un
miércoles 25 de marzo del 2020 y fue tomada para detener la propagacion del covid-19
en el Ecuador. De tal manera estratégicamente se fomentd habilitar las ventas por internet
mostrando catalogos, ofertas e informacidn de este almacén ubicado en Sucre - Bahia de
Caraquez y en todos a nivel nacional, tomando en cuenta que anteriormente esta empresa
ya manejaba este sistema de ventas por internet y que por motivos de la pandemia que se
vive en la actualidad la habilitaron con mucha mayor énfasis las entregas de los productos
a domicilio incluyendo promociones logrando llegar a mas cantidad de clientes, los
usuarios deberian optar por el pago con tarjetas para reducir el contacto, asi como respetar

el aforo limitado.
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Actualmente, tanto Almacén TIA de la ciudad de Bahia de Caraquez y todos los
almacenes a nivel Nacional mantienen las recomendaciones de Bioseguridad emitidas por
el COE Cantonal-SUCRE — Bahia de Caraquez, es decir, mantenerse a dos metros de

distancia de otras personas, como recomienda la Organizacion Mundial de la Salud.

Tia Bahia de Caraquez comenz6 a darle mas realce a su plataforma digital y a producir
mas contenido para informar a sus clientes de los servicios con los que ahora se contaba,

tal como se muestra en el grafico a continuacion.

Gréfico 1: Publicidad Almacenes Tia

POR MEDIO DE
NUESTRA APP
. O POR i
TiA A DOMICILIO > !

Fuente: Facebook Tia Bahia de Caraquez

Material y métodos

Calduch (2014) se refiere a la investigacion cientifica como “aquella que se realiza para
incorporar nuevos conocimientos, métodos o técnicas de investigacion a una determinada
disciplina cientifica o bien para verificar la validez de los conocimientos, teorias o
técnicas ya existente”. El método que se utilizd en este articulo fue el analitico-sintético
partiendo del estudio de articulos, revistas y bibliografia que permitan el andlisis y
desarrollo del tema propuesto. Para respaldo se menciona a Lopera, et al (2010) quienes
concuerdan que ‘el método analitico es un camino para llegar a un resultado mediante la
descomposicion de un fendmeno en sus elementos constitutivos.” Por su parte Rodriguez
& Pérez (2017) argumentan que este método parte de dos procesos intelectuales inversos

que llegan a operar en unidad: el analisis que permite estudiar el comportamiento de cada
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parte mientras que la sintesis, establece mentalmente la union o combinacion de las partes

antes analizadas.

Para ello, se realiz6 una encuesta a los clientes del supermercado Tia de la ciudad de
Bahia de Caraquez, en base a un muestreo No probabilistico para determinar el nimero

de personas a encuestar. En este caso se seleccionaron 30 personas a encuestar.

Resultados y discusion

Luego de que el pais sea declarado en emergencia sanitaria a causa del Covid-19 los
supermercados, tiendas y diferentes negocios registraron un visible incremento en
pedidos a domicilios; siendo los viveres, bebidas y deméas productos de limpieza los méas
solicitados por los clientes. Un claro ejemplo es Tia quien tuvo un crecimiento de 1.500%
a nivel de transacciones y 500% a nivel de ingresos, también tuvo un incremento de 80%
de nuevos usuarios en trafico y 700% en trafico organico y directo. Segun las
declaraciones de uno de los gerentes de Supermercados Tia la demanda de los productos
tuvo un comportamiento normal hasta el dia jueves 12 de marzo, luego de eso los pedidos
online aumentaron hasta llegar a un 50% mas de las entregas en comparacion con las otras

épocas del afio. Los alimentos que llegaron a ser mas solicitados fueron los siguientes:

X4

Enlatados con un 137% de demanda

*,

% Productos de botiquin con un 270% de demanda

% Arroz con un 90% de demanda

+¢+ Carnes congeladas con un 84% de demanda

% Leche en polvo 79% de demanda y leche en funda o cartén 58%
% Los jabones con el 57%

« El café con el 53%

En base a esas estadisticas se puede mencionar que la mayor demanda fueron los
productos de consumo diario, asi como los de la limpieza del hogar notandose la
diferencia tanto en la oferta como a la demanda de estos productos en comparacién con
temporadas pasadas, se puede deducir que los clientes que han tenido estos

comportamientos debido a que buscaban llenar sus despensas para afrontar la cuarentena.
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Analisis del comportamiento del consumidor

Asi como el comercio electronico favorecié el proceso de compra y ventas también
presento problemas aumentando las quejas en las plataformas. Los principales reclamos
surgen por el retraso de la entrega de los productos, la falta de stock y lentitud para
resolver los inconvenientes. Se debe tener en cuenta que lo que mas valoran los
consumidores es que las empresas entreguen informacion clara y oportuna, y que cumplan
con las fechas que prometieron para la entrega de los productos. Cabe mencionar también
que algunos consumidores indican estar dispuesto a aceptar que su compra online se

demore, siempre y cuando la fecha de despacho informada se respete.

En este caso, pese a todos los esfuerzos realizados por parte de Almacenes Tia, existieron
inconvenientes en la entrega de los pedidos, ya que, algunos productos llegaban
defectuosos, su fecha de caducidad estaba préxima o las entregas no se realizaban en el
dia y hora estipulada, factor que afectaba la credibilidad y satisfaccion por parte de sus

clientes, dejando claro que la optimizacién de sus procesos no era la adecuada.

La encuesta fue aplicada a un total de 30 personas de la ciudad de Bahia de Caraquez, la
misma que conto con un total de 8 preguntas, las cuales fueron valoradas en la escala de

Likert yendo del Totalmente de acuerdo hasta Totalmente en desacuerdo.

1. Considera que Almacenes Tia ofrece seguridad al momento de comprar por

medio de su sitio web

Tabla 4: Seguridad en compras online

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 23 74.2 76.7 76.7
Validos Ni de acuerdo Ni en 7 22.6 23.3 100.0
desacuerdo
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
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Elaboracion: Propia

En un total de 76.67% afirmando estar de acuerdo, mientras que el 23.33% afirmo estar

ni en acuerdo ni en desacuerdo en que Almacenes Tia ofrece seguridad al momento de

comprar por medio de su sitio web.

2. Crees que los mensajes publicitarios aplicados por medio de sus redes

sociales cumplen con lo ofertado para su sitio web

Tabla 5: Tiempo de entrega de las compras

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 25 80.6 83.3 83.3
Validos Desacuerdo 5 16.1 16.7 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
Elaboracion: Propia

Del 100%, el 61.3% afirmando estar de acuerdo, mientras que el 35.5% afirmo estar en

desacuerdo en que al momento de comprar por su sitio web cumple con el tiempo

establecido de entrega”

3. Considera que al momento de comprar por su sitio web cumple con el tiempo

establecido de entrega

Tabla 6: Mensajes publicitarios en las RR.SS.

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
De acuerdo 19 61.3 63.3 63.3
Validos Desacuerdo 11 35.5 36.7 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0
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Elaboracion: Propia

En un total de 80.60% afirmando estar de acuerdo, mientras que el 16.1% afirmo estar en

desacuerdo en que los mensajes publicitarios aplicados por medio de sus redes sociales

cumplen con lo ofertado para su sitio web.

4. Piensas que los cupones virtuales ayudan al momento de adquirir por el sitio

web

Tabla 7: Cupones virtuales

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 18 58.1 60.0 60.0
Vélidos Desacuerdo 12 38.7 40.0 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
Elaboracion: Propia

Del 100% de los encuestados, el 58.1% afirmando estar de acuerdo, mientras que el

38.7% afirmo estar en desacuerdo en que los cupones virtuales ayudan al momento de

adquirir por el sitio web.

5. Te gusta recibir mensajes por medio del correo electrénico para enterarte de

las ofertas de Almacenes Tia

Tabla 8: Formas de pago virtual

TBakian de (Cas Aguey

2020

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 18 58.1 60.0 60.0
Ni de acuerdo Ni en]3 9.7 10.0 70.0
Validos desacuerdo
Desacuerdo 9 29.0 30.0 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1
100
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Total I 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
Elaboracion: Propia

El 63.33% afirmando estar de acuerdo, mientras que el 36.67% afirmo estar en

desacuerdo en que las formas de pago aplicadas en el sitio web son las mas adecuadas.

6. Consideras que el sitio web de Almacenes Tia actud efectivamente durante la

pandemia

Tabla 9: Mensajes por mail

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 14 45.2 46.7 46.7
Validos Desacuerdo 16 51.6 53.3 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez

Elaboracion: Propia

Del 100% de los entrevistados, el 58.1% afirmando estar de acuerdo, el 29% afirm¢ estar
en desacuerdo, mientras que el 9.70% afirmo estar ni de acuerdo ni en desacuerdo sobre
si le gusta recibir mensajes por medio del correo electrénico para enterarte de las ofertas

de Almacenes Tia.

7. Consideras que el sitio web de Almacenes Tia actu6 efectivamente durante la

pandemia

Tabla 10: Efectividad del sitio web del Tia

TBakz

Ao (Cacia ez
2020

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
De acuerdo 14 45.2 46.7 46.7
Validos Desacuerdo 16 51.6 53.3 100.0
Total 30 96.8
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Perdidos
Total

Sistema

1
31

3.2
100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
Elaboracion: Propia

En un total de 51.6% afirmando estar en desacuerdo, mientras que el 45.2 % afirmo estar
de desacuerdo respecto a que el sitio web de Almacenes Tia actud efectivamente durante

la pandemia.
8. ¢Recomendaria comprar por medio del sitio web de Almacenes Tia?

Tabla 11: Recomendar el sitio web del Tia

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
SI 24 77.4 80.0 80.0
Validos NO 6 19.4 20.0 100.0
Total 30 96.8 100.0
Perdidos  Sistema 1 3.2
Total 31 100.0

Fuente: Clientes de almacén Tia de Bahia de Caraquez
Elaboracion: Propia

Finalmente, la Gltima pregunta que correspondia a ¢ Recomendaria comprar por medio del
sitio web de Almacenes Tia? Fue valorada en su mayoria en un total de 77.4% con un Si,

mientras que el 19.4% restante aseguro que No.

En base a estos resultados se puede observar que la optimizacion de los procesos de Tia
durante la pandemia no han sido los mejores, sin embargo, ha tenido gran aceptacion por
los clientes. Se deduce que existieron un sin nimero de inconvenientes por lo cual una
minoria expreso no estar satisfecho y no volver a comprar pero aun asi supermercados tia
ha sido una empresa que ha captado mercado en el Ecuador y en cada ciudad del pais
tiene una buena aceptacion por los consumidores por sus promociones, ofertas y sorteos,

supermercado Tia al darse cuenta del error cometido ha mejorado su optimizacién con
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respecto a la entrega de productos y de utilizar la nueva herramienta de compras que es

el comercio electrénico.

Conclusiones

X/
X4

*,

X/
X4

El Comercio Electrénico surge como una opcion para reducir costos, siendo una
herramienta esencial en el desempefio industrial, estableciéndose en el mundo
tecnologico, que a su vez va en crecimiento, transformando el ritmo de vida de

los consumidores.

Durante este confinamiento las empresas o negocios que ya tenia sus canales de
distribucion digitales realizaron esfuerzos para mantener a sus clientes informados
de sus actividades, promociones y ofertas, y aquellas empresas que no contaban
con esta modalidad tuvieron que adaptarse y renovarse para evitar asi el quiebre

de sus negocios.

Tras la pandemia el comportamiento del consumidor en cuanto a las ventas online
presentd fuertes cambios abriendo paso a una era en el que el ambito digital cobro
mas fuerza y se volvio indispensable. En este caso, el 72% de los encuetados
confian en la seguridad que ofrece esta canal para adquirir. Aln sigue quedando

un pequefio porcentaje que siente temor al mundo digital.

El confinamiento y distanciamiento social despert6 la necesidad de las empresas
de contar con canales digitales y de distribucion que ayudaran a satisfacer las
necesidades de sus clientes y les brindara la seguridad necesaria en cada

transaccion.

Pese a todos los esfuerzos realizados por supermercados Tia en la distribucién de
sus productos a través de compras online, se presentaron inconvenientes en la
entrega de los mismos dejando muchas quejas que se pueden observar en sus

plataformas digitales.

103



https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam_bahia_magazine

2 Uleam

) Mielolerdlal=) Vol. 1, No. 2

Periodo julio — diciembre 2020
https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam bahia magazine . e-ISSN: 2600-6006

Bibliografia

Calduch, R. (2014). METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION INTERNACIONAL.
Recuperado el 14 de 08 de 2020, de UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE

MADRID: https://www.ucm.es/data/cont/docs/835-2018-03-01-
Metodos%20y%20Tecnicas%20de%20Investigacion%20Internacional%20v2.pd
f

Canal News. (10 de junio de 2020). El retail en tiempos de pandemia. Recuperado el 14
de 08 de 2020, de https://canalnewsecuador.com/2020/06/10/el-retail-en-tiempos-
de-pandemia/

Cordero, M. (2019). El comercio electrénico e-commerce, andlisis actual desde la
perspectiva del consumidor en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas y
estrategias  efectivas para su desarrollo. Obtenido de UCSG:
http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/14064/1/T-UCSG-POS-MFEE-
179.pdf

EFE. (21 de mayo de 2020). La pandemia da un espaldarazo al comercio electronico en
Ecuador. Recuperado el 14 de 08 de 2020, de AGENCIA EFE:
https://www.efe.com/efe/america/tecnologia/la-pandemia-da-un-espaldarazo-al-
comercio-electronico-en-ecuador/20000036-4252502

El comercio. (7 de Agosto de 2020). EI comercio. Obtenido de EI comercio:
https://www.elcomercio.com/pages/tia-lidera-comercio-electronico-retail.html

ElI' Mercurio . (7 de Mayo de 2020). Obtenido de EI Mercurio
https://wwz2.elmercurio.com.ec/2020/05/07/comercio-electronico-una-tendencia-
irreversible/

El Telegrafo. (31 de mayo de 2020). La pandemia hizo que el comercio evolucione.
Recuperado el 14 de 08 de 2020, de Diario EI Telegrafo:
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/economia/4/pandemia-comercio-
evolucione

El Universo . (20 de 04 de 2020). Compra de ciertos viveres sube hasta 137 % durante
cuarentena. Obtenido de Diario El Universo:
https://www.eluniverso.com/noticias/2020/04/20/nota/7817889/compras-
viveres-cuarentena-incremento-covid-19

Gutierrez, E. M. (07 de Agosto de 2020). Actualidadecommerce. Obtenido de
Actualidadecommerce: https://www.actualidadecommerce.com/ventajas-y-
desventajas-del-ecommerce-frente-al-comercio-
tradicional/#:~:text=Desventajas%20del%20eCommerce,-

104



https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam_bahia_magazine

2 Uleam

) Mielolerdlal=) Vol. 1, No. 2

Periodo julio — diciembre 2020
https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam bahia magazine . e-ISSN: 2600-6006

Sin%20embargo%2C%20no&text=ampliar%20cualquier%20negocio.-
,S0n%20las%20siguientes%3A,conf%C3%ADan%20en%2010s%20

Illanes, P. (1999). El sistema empresa. Una vision integral de la administracion. Santiago
de Chile: Leed Impresores. Recuperado el 07 de 08 de 2020

Lopera, J. D., Ramirez, C., Zuluaga, M., & Ortiz, J. (2010). EL METODO ANALITICO
COMO METODO NATURAL. Noémadas. Critical Journal of Social and
Juridical Sciences, 25. Recuperado el 14 de 08 de 2020, de
http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=18112179017

Ministerio de Telecomunicaciones . (s.f.). Comercio electronico, una oportunidad para
el desarrollo de negocios a través de la web. Obtenido de
https://www.telecomunicaciones.gob.ec/comercio-electronico-una-oportunidad-
para-el-desarrollo-de-negocios-a-traves-de-la-web/

Revista Lideres . (11 de mayo de 2020). Oportunidades de negocios se multiplican con
el ‘e-commerce’. Obtenido de Revista Lideres
https://www.revistalideres.ec/lideres/negocios-comercio-electronico-pandemia-
aislamiento.html

Reynolds, J. (2001). El Libro Completo Del E-Commerce. Deusto S.A. Recuperado el 07
de 08 de 2020, de
https://books.google.com.ec/books/about/El_libro_completo_de e _commerce.ht
ml?id=rkEaAAAACAAI&redir_esc=y

Rodriguez, A., & Perez, A. (2017). Métodos cientificos de indagacion y de construccion
del conocimiento. Revista EAN(82), 179-200.
doi:https://doi.org/10.21158/01208160.n82.2017.1647

Rodriguez, G. (2004). La globalizacion desde una perspectiva critica-reflexiva. Insituto
de Filosofia del derecho, 27-35. Recuperado el 07 de 08 de 2020

Vistazo. (13 de marzo de 2020). Ventas a domicilio aumentan en Ecuador por el
coronavirus. Recuperado el 14 de 08 de 2020, de Vistazo.com:
https://www.vistazo.com/seccion/enfoque/ventas-domicilio-aumentan-en-
ecuador-por-el-coronavirus

105



https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam_bahia_magazine

2 Uleam

) Mielolerdlal=) Vol. 1, No. 2

Periodo julio — diciembre 2020
https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam bahia magazine . e-ISSN: 2600-6006

INOCUIDAD GASTRONOMICA Y SUS EFECTOS EN LA ATENCION AL
TURISTA BALNEARIO BRICENO CANTON SAN VICENTE.

GASTRONOMIC SAFETY AND ITS EFFECTS ON THE ATTENTION TO THE
TOURIST RESORT BRICENO CANTON SAN VICENTE.

Keily-Jefferson-Zambrano-Arteaga
Estudiante ULEAM, extensién Bahia de Caraquez
e1313971820@live.uleam.edu.ec

Kely Jennifer Zambrano Arteaga
Estudiante ULEAM, extension Bahia de Caraquez
e1313971846@live.uleam.edu.ec

Lilia Moncerrate Villacis Zambrano PhD
Docente ULEAM, extension Bahia de Caraquez
lilia.villacis@uleam.edu.ec

Frank Angel Lemoine Quintero. Mgs.
Docente ULEAM, extension Bahia de Caraquez
fangel64@gmail.com

Fecha de aceptacion 27/10/2020 - Fecha de publicacion /12/2020

Resumen

El trabajo de investigacion inocuidad gastrondmica y sus efectos en la atencién al turista
en el balneario Bricefio, canton san Vicente. Se planteé el objetivo;-determinar si los
restaurantes de Bricefio cumplen con la inocuidad alimentaria adecuada en los
restaurantes del balneario Isla Bricefio. Los métodos utilizados fueron, Delphi, Kendall,
inductivo, analitico, descriptivo y estadistico se utilizo el instrumento de encuesta a los
turistas y/o propietarios de los restaurantes y una matriz para evaluar los restaurantes en
Bricefio, para determinar cdmo operan los restaurantes en relacién con la inocuidad
alimentaria del mismo y sus efectos en la atencion al turista. La evaluacion de los
resultados indico que los establecimiento poseen una inocuidad que es aceptable mas no
buena del todo y esto se debe a que no cumplen con varios factores para acreditar segun
la matriz aplicada para evaluar los restaurante, la misma que se fundamento en relacion a
los lineamientos del reglamento turistico de alimentos y bebidas, segin acuerdo
ministerial 53 registro oficial edicion especial 575 de 05-oct.-2018, vigente en el Ecuador
teniendo en cuenta las 1SO 22000, la norma internacional de sistemas de gestion de
seguridad alimentaria que especifica los requisitos que se deben cumplir, Asimismo, el
efecto en la atencion al turista en relacion a los resultados obtenidos que condujeron al
planteamiento de una propuesta relacionada a la temética de estudio para el balneario Isla
Bricefio.

Palabras Claves: Inocuidad, restaurante, atencion, turistica, Balneario Isla Bricefio.
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Sumary

Gastronomic safety research work and its effects on tourist services in the Bricefio spa,
San Vicente canton. The objective was raised; determine if Bricefio restaurants comply
with adequate food safety in the restaurants of the Isla Bricefio resort. The methods used
were, Delphi, Kendall, inductive, analytical, descriptive and statistical, the survey
instrument was used for tourists and / or restaurant owners and a matrix to evaluate the
restaurants in Bricefio, to determine how the restaurants operate in relation to with the
food safety of the same and its effects on the tourist service. The evaluation of the results
indicated that the establishments have a safety that is acceptable but not good at all and
this is because they do not comply with several factors to prove according to the matrix
applied to evaluate the restaurants, the same that was based on the guidelines of the tourist
regulation of food and beverages, according to ministerial agreement 53 official
registration special edition 575 of 05-Oct.-2018, in force in Ecuador taking into account
the 1SO 22000, the international standard for food safety management systems that
specifies the requirements that must be met, Likewise, the effect on tourist attention in
relation to the results obtained that led to the proposal of a proposal related to the study
theme for the Isla Bricefio spa.

Key Words: Innocuousness, restaurant, attention, tourist, Bricefio Island Spa.

Introduccion

La inocuidad alimentaria en todo el mundo, esta recibiendo mayor atencion debido al
aumento de la incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS), la
preocupacion sobre los conocidos peligros emergentes y la globalizacion del comercio.
(Amaya, 2011)

El autor hace referencia en la inocuidad alimentaria que mayormente esta recibe mas
atencion debido en la incidencia de las enfermedades por transmision alimentaria, estos
peligros son emergente porque se desarrollan a partir de la globalizacion del comercio
donde la mayoria de las veces no se manipulan o no se tienen estandares que regulen la
manipulacion de alimentos destinados para consumo humano.

Segun la OMS hace énfasis en que la inocuidad de alimentos esta intimamente
relacionada debido a que si no posee el alimento una nutricién adecuada el mismo podria
afectar al organismo, esto a la vez se entiende también que el producto consumido no es
inicuo.

La restauracion en el turismo se ha convertido en un producto de alto consumo y junto a

ello la necesidad de una adecuada gestion de inocuidad, puesto que mas importante que
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la ambientacién, el servicio e incluso los precios, es sin lugar a dudas la calidad del
producto. La gestién de la inocuidad ha sido implementada en diversos escenarios,
mediante la aplicacion del sistema APPCC, pero las investigaciones sobre el tema con un
enfoque en la gestidn por procesos han sido muy escasas. (Pulido, 2017)

Segun autores la restauracion dentro del turismo es un producto del alto consumo y con
ello conlleva una necesidad que sea adecuada para el manejo de una buena gestion de la
inocuidad, debido a que este es un factor fundamental en la salud de los seres humano.
Todos los paises necesitan contar con programas de control de alimentos para garantizar
que los suministros nacionales sean inocuos, de buena calidad y estén disponibles en
cantidades adecuadas y precios asequibles, para asegurar que todos los grupos de la
poblacion puedan gozar de un estado de salud y nutricion aceptable. (Martinez Abascal,
2019)

Segun el autor expresa que todos los paises deben tener programa de control de alimentos
que sean inicuos y tener garantizado el suministro del mismo, al alcance de la poblacién,
asi mediante ello poder gozar de una buena alimentacién en base las decisiones y
programa ejecutados en el area alimenticia.

La falta de inocuidad de los alimentos tiene consecuencias graves para las economias de
los paises en vias de desarrollo: provocan riesgo a la salud de los consumidores, costos
médicos y pérdida de productividad; es causal de retencién, rechazo y destruccion de
alimentos en los puertos a donde son exportados, provocan pérdidas comerciales y tienen
efectos negativos sobre el turismo. (Riveros, 2004)

El manejo adecuado de la inocuidad en los paises en via de desarrollo es muy importante
debido a gque si no se lo maneja con las normas establecidas provocaran riesgo en la salud
de los consumidores, para asi evitar perdida de vida humana y también asi evitar una
crisis economica, por ello es de vital importancia un buen manejo de los alimentos.

La inocuidad de los alimentos es una cuestion fundamental de la salud publica para todos
los paises y uno de los asuntos de mayor prioridad para los consumidores, productores y
gobiernos; asi mismo, cada persona tiene el derecho a acceder a alimentos
nutricionalmente adecuados e inocuos. Para obtener esta seguridad no basta con

incrementar la disponibilidad de alimentos; es necesario que su produccion,
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abastecimiento, comercializacion, manipulacion y consumo se realice en condiciones
suficientes de higiene, para que los productos resultantes sean inocuos y de alta calidad,

a fin de garantizar la salud de los consumidores. (lvelio & Tapia, 2007)

La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima
seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin
deberéan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccion al consumo (OMS,

Organizacion mundial de la salud, 2006)

Segun la fundamentacion tedrica de los autores planteada se debe tener un estricto control
y manejo adecuado del alimento para garantizar la salud de los consumidores desde la

produccion hasta el momento en el que se consumen los alimentos.

Muchas autoridades de salud pablica no reconocen plenamente la importancia mundial
de la inocuidad de los alimentos, pese al aumento constante de la prevalencia de las

enfermedades de transmision alimentaria. (Kaferstein, 1999)

La gestion de la atencion al cliente consiste simplemente en eso: en 'gestionar’ la forma
de atender al cliente. Desde siempre, el negocio se ha identificado con la competicién. Se
trata de competir por los mercados, por los territorios, por los lugares en los que se

desarrolla la venta al menor y, sobre todo, por los clientes. (Brown, 1992)

Desde el punto de vista de Brown la gestion al cliente es basicamente la forma en como
le atendemos al cliente el trato brindado al mismo, puesto que si la atencién es buena y

adecuada podremos fidelizar al cliente en base a la buena gestion de la atencion.

Desde la perspectiva del autor expresa que en si satisfaccion es respuesta al cliente para
dar saciedad al cliente, para ello intervienen varios factores, como por ejemplo si ese
producto o servicio satisface su necesidad, otro factor a tomar en cuenta es la emocion
del cliente de como le hacemos sentir al momento de atenderle.

La importancia de la atencion al cliente para las empresas actuales se ha convertido en
una importante ventaja competitiva que les permite mantenerse en el mercado, crecer y

obtener rentabilidad. Esta ventaja atrae a los clientes y crea la confianza suficiente para
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que vuelvan a solicitar los productos y servicios ofrecidos por la empresa. (Torres,
2010)

Segun el punto de vista de Torres indica que la importancia de la atencién al cliente se ha
convertido en una ventaja muy importante y competitiva a la hora de vender un producto
0 servicio, con la finalidad obtener una mejor rentabilidad, debido a que si se presta una
buena atencidn al cliente esto se traducira en la fidelizacion del mismo, para lo cual es de
vital importancia realizar una atencion oportuna segun las condiciones en que se

desarrolle la actividad.

El éxito de una empresa depende fundamentalmente de la demanda de sus clientes. En
segundo lugar, se ubica la mirada a la calidad del servicio al cliente y su relacion con una
adecuada captacion y capacitacion del capital humano, enmarcado en la gestion de
recursos humanos en relacion a estos dos subsistemas. Y finalmente, se aborda un analisis
sobre el talento humano como factor clave para atraer y retener individuos altamente
motivados, preparados académicamente y con experiencia en el mercado para lograr una

excelente calidad en el servicio. (Godoy, 2011)

Como expresa el observatorio laboral Revista Venezolana por el autor Godoy, que el éxito
de una empresa depende de la demanda de los clientes, teniendo en cuenta la calidad de
servicio que brinde, adicional a ello y no menos importante la capacitacion al personal
debidamente necesaria, y que tengan experiencia para asi mediante ello conseguir los

objetivos propuestos

La palabra restaurante fue utilizada por primera vez a mediados de los afios 1700s, esta
describia lugares publicos que ofrecian a las personas la opcion de comer sopa y pan sin
tener que prepararlos por su propia cuenta. Un restaurante es un establecimiento donde
se preparan y venden alimentos y bebidas para ser consumidas ahi mismo, en el que se

cobra por el servicio prestado. (Herrera, 2004)

Segun los autores manifiesta que un restaurante es un lugar donde se sirven alimentos a

cambio de un valor monetario, puesto que la finalidad del establecimiento es obtener
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rentabilidad optimizando su recurso teniendo en cuenta la calidad en su servicio y las

acciones que engloba dentro de ella.

Un restaurante es un establecimiento en el que alimentos y bebidas son preparadas para
su consumo ahi mismo. En estos lugares se cobra por el servicio prestado. El termino
deriva de la palabra restaurare de origen latin, que quiere decir restaurar o recuperar. La
finalidad tanto de un restaurante como de los bares, es ofrecer productos y servicios a un
publico y existen un gran nimero de variable de este tipo de establecimiento, asi como

de los tipos de servicios que se prestan en los mismos. (Duron & Dahmer, 2006,1993)

Desde el punto de vista de los autores concuerdan en gran parte con los demas autores
citados, cabe recalcar que los mismo mencionan también que la palabra restaurante
proviene del latin la cual se puede traducir como restaurar o recuperar, también expresan

que la finalidad de estos establecimientos es ofrecer un producto o servicio

Los restaurantes con servicio a la mesa, se basa en que los clientes toman asiento y su
comida les es servida a la mesa. En algunos casos, alguien del personal del
establecimiento acompaniara al cliente a su mesa o podran los clientes también tomar
asiento en las mesas de su eleccion. Los clientes tendran acceso a algun tipo de mend, ya
sea impreso, puesto en una pizarra o descrito por la persona encargada del servicio, misma
persona que tomara la orden de alimentos y bebidas y la llevara a la cocina para su
preparacion y esa misma persona u otra, posteriormente llevara los alimentos y bebidas a
la mesa del cliente. (Mostaedi, 1999)

Lo que estos autores expresan basicamente que, al momento de tomar un servicio
gastronomico, siendo el caso el servicio de mesa donde se sirven los alimentos, una
persona toma la orden, la misma u otra puede llevar los alimentos a servirse, mientras que
el otro autor menciona que en la mayoria de los restaurantes al final se entrega la cuenta
ser cancelada por el cliente, y que este en ocasiones puede decidir con que pagar sea

efectivo o tarjeta, u otra forma que el establecimiento acepte.
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Materiales y métodos

El disefio de la investigacion ha de servir al investigador para concretar sus elementos,
analizar la factibilidad de cada uno de los temas que formaran parte de los capitulos de
dicho estudio. No obstante, también se utiliza para delimitar inicialmente la investigacion,
paso relevante para obtener el éxito deseado. (Ferreres, 1997)

La investigacion estara validada a través de la fundamentacién teorica, cientifica, con
datos cuantitativos y cualitativos y el método Delphi, el instrumento utilizado fue la
encuesta para conocer la problematica existente en la comunidad de Bricefio de la cual se
extrajo una muestra de 78 personas las mismas que fueron tabuladas mediante el SPS 25,
adicional a ello se utilizara una matriz en base a los lineamientos del REGLAMENTO
TURISTICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, segun acuerdo Ministerial 53 Registro
Oficial Edicion Especial 575 de 05-oct.-2018, Vigente en el Ecuador teniendo en cuenta
las 1SO 22000, la norma internacional de sistemas de gestion de seguridad alimentaria
que especifica los requisitos que se deben cumplir en latotalidad de la cadena de

suministros de alimentos, para asegurar que lleguen en perfecto estado al consumidor

Resultados

Andlisis de los resultados a turistas
Genero

De un total de 78 encuestados el 62.8% que representa a 49 personas gque pertenecen al
género femenino, mientras que el 37.2% que representa a 29 encuestados mencionan que
pertenecen al género masculino. EI mayor nimero que de encuestados es de género
femenino y por lo consiguiente el género masculino, esto quiere decir la mayor parte que

respondieron la encuesta son mujeres.
Rango de edad

De un total de 78 encuestados el 12.8% que representa a 10 personas que son menores de
18 afios mientras que el 74.4% que representa a 58 encuestados indicaron que son
mayores de 18 a 40 afos, mientras que el 12,8% que representan a 10 personas son

mayores de 40 afios.
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Tabla 1l

Importancia de un buen manejo de la inocuidad en los restaurantes de Bricefio

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vélido Sl 66 84,6 84,6 84,6
NO 3 3,8 3,8 88,5
ALGUNAS VECES 9 115 11,5 100,0

Total 78 100,0 100,0
Fuente: Turistas y propietarios de restaurante, 2020

De un total de 78 encuestados el 84,6 % que representa a 66 encuestados indicaron que,
si es necesario un buen manejo en la preparacion de los alimentos en los restaurantes de
Bricefio, en cuanto el 3,8% que pertenece a 3 personas sefialaron que no consideran
importante un buen manejo de la inocuidad en los restaurantes de Bricefio, mientras que
11,5% perteneciente a 9 individuos expresa que algunas veces es importante un manejo

adecuado de la inocuidad en la preparacion de los alimentos.

¢El personal que brinda atencién en los restaurantes de Bricefio esta capacitado

para satisfacer todas sus necesidades?

De un total de 78 encuestados el 42.6% pertenece a 36 individuos mencionaron que el
personal que brinda atencion en los restaurantes de Bricefio si estd capacitado para
satisfacer sus necesidades, mientras que el 11.5% corresponde a 19 personas indican que
el personal no esta capacitado para satisfacer todas sus necesidades, en cuanto 42.3% que
respecta a 33 encuestados consideran que el personal algunas veces esta capacitado para

satisfacer todas sus necesidades.

De acuerdo al criterio emitido por los encuestados a mayor parte de ellos consideran que

el personal si esta capacitados para atender sus necesidades en los restaurantes de Bricefio.

¢Los restaurantes cuentan con instalaciones modernas y atractivas para brindar

una calidad de servicio?
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Tabla 2

Los restaurantes cuentan con instalaciones modernas y atractivas.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido  Porcentaje acumulado
Sl 29 37,2 37,2 37,2
NO 19 24,4 24,4 61,5
ALGUNAS VECES 30 38,5 38,5 100,0
Total 78 100,0 100,0

Fuente: Turistas y propietarios de restaurante, 2020

De un total de 78 encuestados el 37.2% correspondiente a 29 personas respondieron que
los restaurantes si cuentan con instalaciones modernas y atractiva, mientras que el 24.4%
perteneciente a 19 individuos mencionan que los restaurantes de Bricefio no poseen
instalaciones modernas y atractivas apara para brindar una calidad del servicio, en cuanto
a un 38,5 referente de 30 sujetos indican que algunas veces los restaurantes cuentan con

instalaciones modernas y atractivas para brindar una calidad de servicio.

En relacién con los datos obtenidos se puede concluir que la mayoria de los encuestados
consideran y afirman que si consideran importante el manejo adecuado de la inocuidad

alimentaria en los restaurantes del balneario Bricefio.

Tabla 3

Atencion recibida en el servicio que le prestan los restaurantes del balneario Bricefio.

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Sl 44 56,4 56,4 56,4
NO 2 2,6 2,6 59,0
ALGUNAS VECES 32 41,0 41,0 100,0

Total 78 100,0 100,0
Fuente: Turistas y propietarios de restaurante, 2020
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De un total de 78 encuestados el 56.3% que corresponde a 44 personas respondieron que
si estan satisfecho sobre la atencion recibida en el servicio que le prestan los restaurantes,
mientras que un 2.6% que hace referencia a 2 manifestante mencionan que no estan
satisfecho con la atencion recibida en el servicio que prestan los restaurantes, en cuanto
al 41% que equivale a 32 individuos nos mencionan que algunas veces estan satisfecho
con la atencién recibida en el servicio prestados por parte de los establecimientos

gastronomicos de Bricefio.

En referencia a la satisfaccion sobre la atencion recibida en el servicio6 prestado por parte
de los restaurantes de Bricefio la mayoria de los encuestados afirman que si estan
satisfecho con la atencion recibida en el servicié por parte de los establecimientos

gastrondmicos de Bricefio.

De un total de 78 encuestados el 60.3% correspondiente a 47 personas manifestaron que
La preparacién de los platos si cumplen con las normas sanitaria debida en base a la
inocuidad del mismo en los restaurantes de Bricefio, mientras que el 3.8% equivalente a
3 individuos mencionaron que no cumple con las normas sanitarias en base a la inocuidad
de los platos, finalmente un 35.9% con 28 sujetos cada uno indicaron que algunas veces
que la preparacién de los platos cumplen con las normas sanitaria debida en base a la
inocuidad del mismo en los restaurantes. De acuerdo a los datos recogidos se obtuvo
respuesta favorable sobre la preparacion de los platos en base a la inocuidad de los

restaurantes de Bricefio.

¢La calidad de servicio que brinda los restaurantes del balneario Bricefio es apta

para turistas que visitan el lugar?

De un total de 78 encuestados el 59% representa a 4 personas indicaron que la calidad de
servicio que brinda los restaurantes del balneario Bricefio si es apta para turistas que
visitan el lugar, mientras que el 5.1% equivalente a 4 manifestantes dijeron que no es apta
la calidad del servicio que brindan los restaurantes a turistas que visitan el balneario
Bricefio, adicional a ello el 35,9% equivalente a 28 persona dijo que la calidad de los

servicios algunas veces es apta para los turistas que visitan el lugar
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Diagnostico de evaluacion de los restaurantes

Se realiz6 diagnostico de evaluacion a los restaurantes de Bricefio, donde se levantd
informacion del estado en el que operan los mismos, para ello se utilizé una matriz, la

cual posee una escala de calificacion de 1 a 5 en donde 1 se considera malo y 5 excelente.

De los 9 restaurantes tomados como objeto de estudio para el levantamiento de la
informacion, los 4 mejores puntuados en base a su proceso operativo de la inocuidad
alimentaria, fueron, La gabarra Lodging, con una puntacion 30, mientras que los
restaurantes Cangrejo azul, Bricefio bar, y The people, ambos obtuvieron una puntuacion
de 28.

Estudio a nivel de impacto de los restaurantes de Bricefio

Se realiz6 un estudio a nivel de impacto, de los restaurantes de Bricefio los datos
obtenidos fueron interpretados por expertos de la Uleam, para su posterior analisis Los
datos obtenidos en el estudio realizado a nivel de impacto sobre los restaurantes de
Bricefio, tomando como referencia el restaurante el Marinero frente a la competencia,
muestran que la Gabarra Lodging obtuvo mejor puntaje con una calificacion de 5 que
equivale, adicional a ello se encuentra en restaurante cangrejo azul con un puntaje de
4,83, el mismo que equivale a muy bueno, mientras que los restaurantes de Bricefio bar,
y The people, ambos obtuvieron un puntaje de 4,48, equivalente a bueno, cabe recalcar
que la puntuacion de los ultimos posee una correlacion entre ambos debido a que los
propietarios son hermanos, y también por la cercania de los mismos entre si.

Discusion

Con la informacion de la encuesta aplicada a los turistas que visitan los establecimientos
gastronomicos de Bricefio, conjuntamente con los propietarios, de los restaurante de
Bricefio se evidencio que en base a los datos obtenidos y analizado, por expertos de la
Uleam se evidencio que los turistas y propietarios dijeron que los restaurantes de Bricefio
poseen una buena inocuidad alimentaria, que es buena en la mayoria de los restaurantes,
cabe recalcar que no todos cumplen con el proceso, adecuado de la inocuidad de los

alimentos.
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Para ello se realiz6 una matriz con docente de la Uleam para analizar la informacion de
los establecimientos, la misma que demostr6 que de los 9 tomados como objeto de
estudios para el levantamiento de la informacion sobre los restaurantes siendo estos los
mas representativos 4 de ellos cumplen con las normas adecuada del proceso operativo,
en base a la inocuidad alimentaria con la calificacion de 4, y 5 que representa un puntaje
de muy buena y excelente.

En cuanto a los restaurantes que no califican para un buen manejo de la inocuidad
alimentaria, se realizO una propuesta, formulada estratégicamente en base a la
necesidades y deficiencia que presentan los restaurantes que no califican en el campo de
la inocuidad alimentaria.

Los servicios de restauracion y sus efectos en la Afluencia Turistica del Balneario Isla
Bricefio del Cantén San Vicente. El trabajo de investigaciéon “Los servicios de
restauracion y sus efectos en la Afluencia Turistica del Balneario Isla Bricefio del Canton
San Vicente” se plante6 como objetivos; el determinar el tipo de oferta gastronomica que
tiene el balneario Isla Bricefio; la identificacion del tipo de infraestructura de los
servidores turisticos de restauracion del balneario Isla Bricefio y el establecer el nivel de
satisfaccion de los turistas que visitan el balneario Isla Bricefio, con respecto a los
servicios de restauracion (Zambrano Moran, C. F., 2015)

Como explica el autor Moran en su trabajo de tesis los servicios de restauracion turistica
en el balneario Isla Bricefio puede ser mejorados, y aun con la escaza organizacion
existente se ha podido mantener. Ademas, el nivel de aceptacién que tienen por parte de
los turistas es aceptable para los prestadores de servicios turisticos, en trabajo citado en
su investigacion se planteé como objetivo determinar el tipo de oferta gastronémica que
tiene los restaurantes de Bricefio, y la identificacion del tipo de infraestructura de los
servidores turisticos de restauracion del balneario Isla Bricefio y el establecer el nivel de
satisfaccion de los turistas que visitan el balneario Isla Bricefio. El trabajo realizado aporta
la fundamentacidn tedrica y en relacion con el analisis del resultado debido a que tienen
similitud.

Si manejamos un restaurante, un aspecto fundamental del éxito sera conseguir una

clientela fiel. Un cliente leal, repite su visita al restaurante asiduamente, recomienda el
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negocio a otras personas, y puede tolerar una falla ocasional en la atencion sin desertar,
todo esto gracias a la relacion generada. Por lo tanto, una variable indispensable a trabajar
por parte de la gerencia de un restaurante, consistira en analizar como brindarle mayor
valor al cliente para que éste, frente a la fuerte oferta del mercado, siga eligiendo volver
a nuestro negocio. (Cabrera, 2019)

Como indica Cabrera que un aspecto fundamental para manejar un restaurante y tener
éxito en el mismo, es fidelizar al cliente, el trabajo planteado analiza las tematicas
relacionada debido a que tienen similitud y aporta al desarrollo de la investigacion, por
ello segun los resultados obtenidos es necesario ofrecer un servicio de calidad en relacion
con la inocuidad gastrondmica para una buena atencion al cliente, debido a que la misma
permitira fidelizar a los cliente que visiten los restaurantes de Bricefio.

Un restaurante logra calidad en su servicio cuando cubre las necesidades y expectativas
de sus clientes. Los consumidores son la razén de ser de los restaurantes y quienes
determinan qué tan bueno es el servicio ofrecido por un establecimiento en particular. La
finalidad del presente plan de tesis es realizar un estudio acerca de la situacion actual de
los restaurantes de la ciudad de Ayacucho, respecto a la influencia de la calidad de
servicio sobre la satisfaccion de sus consumidores, clientes. (Meneses, 2017)

Como menciona Meneses en su trabajo de tesis final un establecimiento gastronémico
logra calidad en su servicio cuando cubre las necesidades y expectativas de sus clientes.
Los turistas son la razon de ser de los restaurantes y quienes comprueban qué tan bueno
es el servicio ofrecido por un establecimiento en particular, el trabajo de Meneses aporta
al desarrollo de la investigacion debido a que tiene relacion con la calidad del servicio, la
misma que se aplica segun sea el contexto de la investigacién, como lo es en el caso de
la inocuidad alimentaria, para brindar una atencién de calidad al cliente.

El restaurante es el local por excelencia destinado a la compra, preparacion y venta de
comida y bebida al publico. Esto le hacen tener unas condiciones minimas en términos de
habitabilidad e higiénico-sanitarios principalmente. Sin embargo, no solo son estas las
Unicas caracteristicas que debe de reunir un restaurante, también existen caracteristicas
de dimensiones, iluminacion e insonorizacion entre otras que se tendran en cuenta tanto

en el proyecto como en la realizacion del establecimiento. (Flores Alegria, 2018)
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Conclusiones

En base a los resultados de la investigacion realizada, se llega a la conclusion de que los
restaurantes, la mayoria de ellos no cumplen con el proceso adecuado para operar de
manera correcta en la prestacion de sus servicios gastrondmico, del balneario Bricefio

perteneciente al Canton San Vicente de la provincia de Manabi del Ecuador.

La investigacion realizada reflejo un diagndstico de la situacion actual de los restaurantes
existentes operan en base a sus servicios prestados por parte de los establecimientos
gastronomico en el balneario Bricefio, el estudio sefialo que las condiciones en el que los
restaurantes trabajan al momento de desarrollar sus actividades, no son tan buenas como
debe ser en relacién con el proceso operativo de inocuidad alimentaria y la atencién al
cliente por lo que se considera que es aceptable el servicio prestado por partes de los

establecimientos gastronémicos.

Los restaurantes poseen un potencial para hacer aprovechado de la mejor manera en base
a la capacitacion impartida por las autoridades competente, al realizar la misma se le da
un valor agregado al servicio prestado por parte de los duefios de los establecimientos
gastronoémicos en el balneario Bricefio, ello se debe a que de una manera consigue aprobar

una certificacion que le permita operar con mayores estandares de calidad.

Recomendaciones

Es importante que las autoridades realicen la capacitacion, en base a la tematica de estudio
desarrollada, debido a que la misma contribuird a mejorar los servicios gastronémicos del
sector, se hace énfasis en la misma por que esta tiene una fundamentacién tedrica y
practica que por partes de los propietarios desconocen, 0 sus conocimientos estan

desactualizados sobre la tematica desarrollada.

Los prestadores de servicios deberan acudir a las capacitaciones de forma obligatoria, de
no hacerlo se les sancionara con una multa econdémica, la misma que las autoridades
competentes decidirdn qué valor sera, el procedimiento de la misma se debera a que las
autoridades hacen una inversion sobre la capacitacion de los mismo, y por tal motivo el

no tomar los talleres de capacién seran sancionados.
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En funcion a los conocimientos obtenidos y por parte de las autoridades pertinente se
recomienda hacer mejoras fisicas de ser necesario en los establecimientos, con la finalidad
de brindar un servicio acorde a lo solicitado por el turista, de no ser asi 0 hacer caso omiso
frente a las mejoras necesaria la autoridad competente tiene facultad de imponer una
multa o determinar la clausura del local segin lo considere la misma en base las

circunstancias existentes.
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Resumen

El trabajo investigativo que a continuacion se describe trato de analizar como las familias
fomentan el habito de mantener una alimentacion sana a través del consumo del consumo
de alimentos nutritivos que promuevan una vida saludable. De esta manera incorporar
habitos de una buena alimentacion. Clasificar los alimentos segun su origen. Afianzando
normas de higiene. La metodologia utilizada para incidir en la creacion de habitos
alimenticios adecuados, ya que los mismos estan pautados y dependen en gran medida de
la valoracion que tengan las familias de lo que es saludable, dado que las influencias
publicitarias son muchas veces engafiosas en cuanto a lo que deben consumir las personas.
El bienestar nutricional se logra consumiendo alimentos que son parte de una dieta
equilibrada que contiene la cantidad adecuada de nutrientes segun los requerimientos de
nuestro organismo, junto con la realizacion de ejercicio fisico minimo dos o tres veces a
la semana. Nuestra propuesta es ofrecer oportunidades efectivas, eficaces e igualitarias,
para promover una salud y alimentacion saludables, ya que precisamente cuando se
consolidan los estilos de vida y los habitos alimenticios en las familias. La alimentacion
es, fuente de placer y de descubrimiento de nuevas experiencias, a la vez que es parte del
proceso de socializacion y de construccion de habitos de vida. Por su enorme importancia
en todos los planos de la vida de las familias, promover una alimentacion saludable es
uno de los pilares para la construccion de una buena salud individual y colectiva.

Palabras claves: Alimentacion sana, nutricién, habitos alimentarios.
Sumary

The investigative work that is described below tries to analyze how families promote the
habit of maintaining a healthy diet through the consumption of nutritious foods that
promote a healthy life. In this way, incorporate good eating habits. Classify foods
according to their origin. Strengthening hygiene standards. The methodology used to
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influence the creation of adequate eating habits, since they are regulated and depend
largely on the assessment that families have of what is healthy, given that advertising
influences are often misleading in terms of what is healthy. that people should consume.
Nutritional well-being is achieved by consuming foods that are part of a balanced diet
that contains the appropriate amount of nutrients according to the requirements of our
body, along with performing physical exercise at least two or three times a week. Our
proposal is to offer effective, efficient and egalitarian opportunities to promote healthy
health and nutrition, precisely when the lifestyles and eating habits in families are
consolidated. Food is a source of pleasure and the discovery of new experiences, at the
same time that it is part of the process of socialization and the construction of life habits.
Due to its enormous importance in all levels of family life, promoting healthy eating is
one of the pillars for the construction of good individual and collective health.

Keywords: Healthy eating, nutrition, eating habits.

Introduccion

En el mundo “mas de 900 millones de personas manifiestan desnutricion vy
aproximadamente 170 millones de nifios sufren insuficiencia ponderal” (p. 2), producto
de que no reciben los niveles adecuados de nutrientes esenciales para llevar a cabo sus
actividades diarias, lo que trae, como consecuencia, deficiencias muy serias en el
desarrollo fisico y mental del nifio o la nifia, aspectos que conllevan grandes problemas

socioecondémicos a nivel mundial (FAO, 2011)

Pero hablar de nutricion no es simplemente abordar la ausencia de los alimentos, como
ocurre en muchos paises, sino es referirse a los nutrientes necesarios que el cuerpo
requiere para cumplir con todas sus actividades fisioldgicas, por ello hablar de
alimentacién siempre ha sido un tema controversial a lo largo de la historia del ser
humano; mientras que para algunos grupos se limita a ser un conflicto entre elegir lo mas
sabroso de lo menos gustoso, para otros se ha convertido en un determinante entre la vida
y la muerte. EI &mbito educativo no se escapa de esta problemaética, ya que, diariamente,
se puede observar un contraste de estudiantes que pueden elegir qué comer y dénde
hacerlo, producto de su poder adquisitivo, mientras se tiene gran cantidad de estudiantes
para quienes su Unica comida saludable y nutritiva es la que brinda la institucion educativa
durante su estadia diaria. (DAZA, 2010) sefialan que “los estudiantes, indistintamente
emplean los términos alimentacion, digestion, ... nutricion, y parece ser originado en la

vision compartimentada de los procesos fisiologicos, el desconocimiento de los procesos
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implicados o la vision deformada y simple de los mismos; de igual forma la palabra
alimentos es polisémica y presenta maltiples significados en la cotidianidad de la vida e
inclusive en los espacios cientificos y esta multiplicidad se ve relajada en el conocimiento

escolar”, que muchas veces no se aborda de manera integral.

La nutricion es un tema que se debe abordar de la mano con la alimentacién. Se puede
alimentar a una persona, pero no necesariamente se estan satisfaciendo las necesidades
nutricionales de esta. El estudiantado esta expuesto todos los dias a un sin fin de recursos
alimenticios que atentan contra su salud, sin que estos lleguen a cubrir por completo los

lineamientos para obtener placer de forma adecuada.

Es necesario dejar claro que cuando se habla de habitos alimenticios se debe observar el
panorama completo que conduce al estudiantado a ingerir una determinada comida.
Probablemente este se encuentre bombardeado por una enorme cantidad de publicidad
que lo induce a comprar comidas que no son las que realmente el cuerpo le agradecera a
mediano y largo plazo. También puede que la publicidad misma impida al estudiantado
considerar la existencia e importancia de una alimentacion digna de su salud. Ademas, el
contexto cultural enmarca muchas de las afinidades juveniles hacia los alimentos. Gran
parte de la cultura costarricense se basa en el consumo de carbohidratos en su gran

mayoria desde las diversas formas de ingestion. (MEP, 2012)

Una alimentacion sana se logra consumiendo alimentos de buena calidad que satisfagan
las necesidades de energia y nutrientes del organismo. La mala alimentacion, marcada
por el bajo consumo de frutas y verduras, el alto consumo de comidas répidas “chatarra”,
snacks, gaseosas y jugos comerciales, el auge de comidas pres elaborados, son los

problemas mas frecuentes en la edad escolar. (Martorelli, 2010)

Muchos de los jévenes y adultos de hoy en dia hemos consumido comidas rapidas o como
le dicen comidas chatarras, sabemos el mal que le estamos haciendo a nuestra salud, pero
aun sabiéndolo lo consumimos pues es deliciosa y con eso llevamos a que contraigamos
muchas enfermedades como son la obesidad y diabetes, todo dependera de que nuestra

salud mejore si mejoramos nuestro estilo de vida y nuestra alimentacion
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La alimentacién saludable constituye uno de los principales factores de promocién y
mantenimiento de una buena salud durante toda la vida. La dieta inadecuada es uno de
los principales factores de riesgo para el desarrollo de hipertension, hiperglucemia,
dislipidemia, sobrepeso u obesidad, y de las principales enfermedades no transmisibles
(ENT), como las cardiovasculares, el cancer o la diabetes mellitus. Actualmente, el
mundo se enfrenta a una doble carga de mala nutricion que incluye la desnutricion y la
alimentacion excesiva. La mala nutricion también se caracteriza por la carencia de
diversos micronutrientes esenciales en la dieta, en particular, hierro, &cido folico, yodo y
vitamina A. (Garcia, 2016)

El ministerio de salud ha implementado muchos cursos e invitaciones a eventos de la
buena salud, pocos habitantes han asistido, pero eso no quiere decir que lo poco que
aprendamos en una charla para la buena salud influya en nuestro modo en que nos
alimentamos, eso ha conllevado a que nuestra falta de conocimientos en la buena
alimentacion haga que entendamos que debemos cambiar de habitos alimenticios para

mejorar nuestro buen funcionamiento de nuestro cuerpo y de nuestra salud.

Una alimentacién saludable se logra combinando varios alimentos en forma equilibrada,
lo cual satisface las necesidades nutritivas para un correcto crecimiento y desarrolla las
capacidades fisicas e intelectuales. La alimentacion es una cadena de hechos que
comienzan con el cultivo, seleccion y preparacion del alimento hasta las formas de
presentacion y el consumo de un grupo de ellos. Existen enfermedades que pueden

prevenirse o0 mejorarse con una alimentacion saludable. (Hernandez, 2004)

La alimentacion adecuada permite que nuestro cuerpo funcione de una manera
equilibrada y sostenga nuestro andar, pues logramos con ello ser capaces de evitar
enfermedades que afecten a nuestra salud, consiguiendo una vida estable emocionalmente

con nuestro cuerpo y nuestros habitos alimenticios.

La alimentacion y la actividad fisica influyen en la salud, ya sea de manera combinada
como cada una por separado. Asi pues, mientras que los efectos de la alimentacion y la
actividad fisica en la salud suelen interactuar, como en la obesidad, la actividad fisica

aporta beneficios adicionales independientes de la alimentacion, entendiéndose por
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Alimentacidn un proceso preoral y voluntario y la nutricion, como un proceso pastoral e
involuntario; por ello, se plantea que una alimentacion saludable es fundamental para
mejorar la salud fisica y mental de las personas. Las decisiones sobre la alimentacion, la
nutricion y la actividad fisica suelen recaer en las mujeres y estan basadas en la cultura y
en las dietas tradicionales. Los programas encaminados a promover una alimentacion
sana y la actividad fisica en los seres humanos para prevenir enfermedades, son

instrumentos decisivos para alcanzar los objetivos de desarrollo. (VARGAS, 2006)

La actividad y la buena alimentacion ha jugado un papel muy importante en nuestra salud
pues dependiendo de las dos es que nuestro cuerpo reacciona de una manera adicional y

decisiva para alcanzar desarrollos fundamentales para la alimentacion sana.

Ciertas dietas han ayudado a complementar la alimentacion ya que se ha estigmatizado
que las personas que consumen alimentos sanos previenen enfermedades en su cuerpo,
las preparaciones de estas mismas dietas han aportado que un porcentaje de personas

tomen la decisién de llevar una vida sana.

Los seres humanos alcanzan y regulan su estado nutricional a través del consumo de
alimentos es decir (animales, minerales, vegetales o combinadas) que le aportan
nutrientes. Aunque los alimentos se componen de nutrientes no es algo necesario o comun

el conocimiento de los mismos y su relacion con la salud y el funcionamiento biologico.

Las cosas que son (Y las que no son) un alimento se define desde un punto de vista cultural
y social. Asi mientras que para algunas sociedades los insectos constituyen un bien

alimento otras los consideran con asco. (Shilds, Olson, Shike, Ross, 2002)

Son varios los testimonios que nos han contado, pues no en todos los lugares inculcan el
mismo habito alimenticio, en muchos lugares los alimentos obtenidos de la naturaleza las
personas aquellas los consideran nutritivos ya sean ellos insectos o ciertas plantas que
ellos obtienen siendo asi un ejemplo que no en todo pais o region tenemos culturas

diferentes y por ende alimentacion diferente.

Lowenberg.et.al (1970) coinciden con Aramceta (2001) comentan que hay factores
individuales que tienen influencia en el consumo de alimentos nutritivos, factores étnicos,
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familiares y culturales en las costumbres alimenticias. Menciona otros aspectos como la
buena o mala digestion, alergias a ciertos alimentos; la proporcion que el cuerpo de cada

individuo transforma en energia a los alimentos.

Ciertos alimentos en nuestro cuerpo se convierten en energia esencial por ende nuestra
alimentacion debe ser balanceada con alimentos que contengan carbohidratos, vitaminas,

y minerales que influyen a buen desempefio alimenticio

La eleccién de los alimentos nutritivos se determina en gran parte por las preferencias y
por el precio, sin embargo, también se ve determinada por la convivencia y especialmente
por la relacién con la publicidad televisiva y la facilidad de tener acceso a un producto,

asi también como su preparacién y almacenaje. (Coronel 2001)

Muchos alimentos que consumimos son promocionados por propagandas televisivas y
hacen que nuestra mente necesite consumir ciertos productos, solo para la obtencién de
dinero, pero sin pensar en el dafio que le hacen a nuestra salud, deberiamos concienciar

la alimentacion saludable para generar la productividad de nuestro organismo.

Una alimentacion saludable o sana consiste en ingerir una variedad de alimentos
nutritivos que aportan al organismo los nutrientes, las vitaminas, calorias, proteinas,
carbohidratos, grasas, el agua, las vitaminas y los minerales. y demas componentes
necesarios que se necesita para estar sanos, sentirse bien, protegerlos de la malnutricion
en todas sus formas, asi como de las enfermedades no transmisibles, entre ellas la
diabetes, las cardiopatias, los accidentes cerebrovasculares y el cancer y ademas tener una
mejor energia. La composicion exacta de una alimentacion variada, equilibrada y
saludable estard determinada por las caracteristicas de cada persona edad, sexo, habitos
de vida y grado de actividad fisica, la buena alimentacion es una forma excelente de
ayudar a tu cuerpo a mantenerse fuerte y saludable. Estos alimentos son necesarios para
desarrollar el cuerpo y también recuperar las partes lastimadas y gastadas. Proporcionan

energia, fuerza fisica y son los combustibles del organismo.

Para que los alimentos nutritivos sean consumidos de forma correcta se debe realizar un

balance entre el consumo de energia y el desgaste de la misma, esto se llama balance
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energético. En este sentido debe existir un equilibrio en el cuerpo: no se debe consumir
menos energia de la que se gasta en el dia, porque si no al cuerpo le faltaran los nutrientes
necesarios para afrontar ese desgaste; por ejemplo, cuando una persona hace deporte debe
estar consciente que su ingesta de azlcares debe ser superior que la ingesta de una persona

que no realiza ninguna actividad fisica. (OMS, 2003)
Métodos

La investigacion no se realizd en toda la comunidad, por lo que se optd utilizar como
metodologia de trabajo el estudio de caso tipo descriptivo, que utilizd elementos de la
metodologia cualitativa y técnicas cuantitativas, para lo cual se seleccionaron 50
personas, segun un muestreo con base en ciertos criterios tener bajos ingresos. La
recoleccion de la informacidn se hizo en cuatro etapas. La primera tuvo como finalidad
identificar la disponibilidad de alimentos, aspectos socioecondémicos, conocimientos y

actitudes alimenticias de los miembros de la comunidad, mediante observacion directa.

Los grupos que aparecieron en al menos el 25% de los registros se consideraron parte del
patron alimentario actual de las familias y se denomind patrén real. Este patron real

distinguio entre las comidas dentro y fuera de la casa
Meétodos de encuestas sobre nutricion

Para evaluar la dieta que sigue una persona determinada, existen diversos métodos. Entre

ellos los mas comunes son los que vienen desarrollados a continuacion.
Registro dietético

Hay diferentes métodos para estudiar la ingesta de alimentos y bebidas, que pueden ser
utilizados para analizar la ingesta desde un punto de vista prospectivo o retrospectivo. El
registro dietético (RD) destaca entre los métodos prospectivos. Descripcion y tipos de RD
El RD es un método prospectivo abierto, en el que el sujeto anota todos los alimentos y
bebidas consumidas durante un periodo de tiempo especifico. Dependiendo del
objetivo/hipotesis del estudio es frecuente pedir informacion detallada sobre los métodos

de preparacion de los alimentos, ingredientes de los platos y recetas, e incluso la marca
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concreta de los productos comerciales. EI RD recoge datos suministrados por el propio
sujeto y anotados en el momento en el que los alimentos son consumidos, lo que minimiza
la necesidad de confiar en la memoria. Sin embargo, para obtener datos méas exactos, 10s
participantes deben ser entrenados antes del comienzo del estudio. Por otra parte, es
necesario un alto nivel de motivacion y contar con la alta carga de esfuerzo que supone
la participacion en la investigacion. Aunque se pueden utilizar cuestionarios
completamente libres y abiertos, es especialmente Gtil emplear un formato estructurado
en el que se pregunte por las diferentes comidas (desayuno, comida, merienda, cena, entre
horas.), la hora, el lugar, la compafiia, el mena y los ingredientes de cada plato, y el peso
de los alimentos consumidos, ya que ayuda a recordar mejor todo lo ingerido. EI RD debe
tener un formato apropiado que proporcione el espacio adecuado para que el individuo
anote todos los datos. Ademas, se puede proporcionar un cuaderno de bolsillo para anotar
los alimentos consumidos fuera del hogar. También se han desarrollado cuestionarios
cerrados, que incluyen una lista de alimentos especificos, para que el encuestado indique
cuales de los alimentos ha consumido en concreto. Adicionalmente, se puede desarrollar
una lista de comprobacion, para contrastar el consumo de alimentos especificos que
pueden contribuir de manera sustancial a la ingesta de algunos nutrientes, o que puedan
ser vehiculo de contaminantes. Se debe preguntar ademas por el tamafio de las porciones
consumidas, bien en formato abierto o utilizando categorias. EI RD puede ser
cumplimentado por el propio sujeto o por otra persona. Este procedimiento es frecuente
en el caso de nifios, 0 de personas con problemas para anotar o recordar los alimentos
consumidos. Tedricamente el alimento se registra en el momento en el que es consumido,
pero no siempre es necesario hacerlo en un formato de papel, en algunos estudios se han

empleado dictafonos o grabadoras.
Resultados de encuestas

Tabla 1. En qué etapa de vida se encuentra

Respuesta Cantidad Porcentaje

Infancia (1-14 afos 2 0.4%
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Adolescencia (15-25) 21 42%
Edad Adulta (25-60) 27 54%
Tercera Edad (65 en adelante) 0 0%
Total 50 100%

Fuente: Habitantes de Bahia de Caraquez

Elaboracién: autoria propia

De las personas encuestadas el 54% se encuentra en la edad adulta el 42% en la

adolescencia el 2% en la infancia y el 0% en la tercera edad.

Tabla 2. ¢ Crees que tienes una alimentacién saludable?

Respuesta Cantidad | Porcentaje
Si 15 61%

No 8 0.6%
Algunas veces 27 33%

Total 50 100%

Fuente: Habitantes de Bahia de Caraquez
Elaboracién: autoria propia

Segun el grafico podemos ver que la mayoria de las personas si tienen una alimentacion

saludable que esel 61% pero un 33% a veces como el 6% no lo hace bien, esto demuestra

que la poblacion no tiene una conciencia de alimentacién sana.

Tabla 3 ¢ Lees las etiquetas de los alimentos para saber su composicion?

Respuesta Cantidad | Porcentaje
Si 25 80%

No 5 0.4%
Algunas veces 20 16%

Total 50 100%

Fuente: Habitantes de Bahia de Caraquez
Elaboracidn: autoria propia
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Segun la tabla. podemos ver que la mayoria de las personas leen las etiquetas para saber
la composicidn de los alimentos del 200% un 80% comento que si lo hacen para asi poder

tener una alimentacién saludable.

Se evidencia que las personas tomas poca precaucion en lo que compra, por esta razon
hay mucha enfermedad adquiridas porque no tener una visibilidad en lo que lleva a su

hogar.

Tabla 4. ; Come usted frutas o verduras diariamente?

Respuesta Cantidad | Porcentaje
Si 24 54%

No 6 0.1%
Algunas veces 20 45%

Total 50 100%

Segun la tabla se puede evidenciar que la mayoria de las personas que comen frutas y
verduras a diario que equivale al 54% respondid que si ya que esto les ayuda a tener una
vida sana. Pero hay un gran porcentaje como el 45% algunas veces, esto muestra que no

hay costumbre de comer verdura para cuidar la salud

Tabla 5. ; Come usted comidas preparadas las prepara usted?

Respuesta Cantidad | Porcentaje
Si 15 38%

No 6 12%
Algunas veces 29 58%

Total 50 100%

Segun el resultado se puede evidenciar que las mayorias de las personas que comen

comidas rapidas un 58% respondieron que algunas, esto significa que no hay costumbre
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de comer fuera, sean esto por la economia o comodidad o porque son consciente que las

comida que se compran preparadas son perjudicial para la salud
Discusion

Hay trabajos similares al que se acaba de describir donde se confrontan que la salud

depende mucho de la nutricién, parte clave para todo desarrollo humano, como lo dice

Para la FAO/OMS (1992). Conferencia Internacional sobre Nutricién, enfrentar los
problemas planteados, se requiere una estrategia intersectorial que incluya distintos
programas: de empleo, de saneamiento basico, de alimentacion complementaria, de
control de salud y de educacién, entre otros. La educacion en nutricion es un
complemento esencial, pero es dificil que pueda lograr, por si misma, resultados en
problemas como los planteados, que se dan en un contexto de pobreza extrema, los cuales
deben ser abordados como parte de las politicas sociales nacionales o provinciales, no
s6lo municipales. EI municipio debe, eso si, realizar todos los esfuerzos a su alcance para
contribuir a la solucién de los problemas, entre los cuales la educacion debe enfocarse
necesariamente con estrategias locales, para adecuarse al contexto cultural, econémico y

social de la poblacion objetivo.

Desde el punto de vista Joint FAO/WHO (2010.) En Pediatria suelen utilizarse las DRI
(8) elaboradas por el Food and Nutrition Board Institute of Medicine de EE. UU., que da
sus recomendaciones como RDA y Al. Las primeras se definen como la ingesta media
recomendada de un nutriente para cubrir los requerimientos del 98% de la poblacidon sana,
y las Al como la ingesta media recomendada basada en las estimaciones de ingesta de la
poblacion aparentemente sana, por lo que se asume que son adecuadas. Las Al se utilizan
cuando no hay suficientes datos para establecer las RDA. Esto significa que en las
diferentes etapas de la edad pediatrica los requerimientos exactos de algunos nutrientes
no son bien conocidos, y que en algunos casos se establecen requerimientos por

extrapolacién de valores de adultos

Conclusiones
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+ La alimentacion saludable es un factor primordial para mantenernos sanos, esto
se caracteriza por el consumo de alimentos con variedad en nutrientes que

favorecen un buen desarrollo fisico y mental.

+ No hay ningun alimento que posea todos los nutrientes que necesita el organismo,

excepto la leche materna para los primeros meses de vida.

4+ Para cubrir las necesidades nutricionales es preciso ingerir alimentos de todos los

grupos y en las proporciones adecuadas.

4+ Una buena alimentacién saludable es cuando consumimos alimentos nutritivos
que nos favorecen en todo sentido. Por ello esto se caracteriza por la utilizacion
de una gran variedad de alimentos que deben ser completos, suficientes, adaptada
y variada en nuestra dieta diaria junto con la actividad fisica que es un

acompafiamiento vital

Recomendaciones

Para poder tener un peso adecuado y prevenir enfermedades, es necesario tener una buena

alimentacién, por eso te recomendamos

+ Realizar las 4 comidas al dia e incluir verduras, frutas, legumbres, cereales, leche,

yogurt o queso, huevos, carnes y aceites.

+ Realizar actividad fisica moderada continua o fraccionada todos los dias para

mantener una vida activa.

4+ Comer tranquilo, en lo posible acompafiado y moderar el tamafio de las porciones

gue consumimos a diario.

+ Elegir alimentos preparados en casa en lugar de procesados
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4+ Toma 2 litros de liquidos sin azucares sin esperar a tener sed.

Asegurar la ingesta de los alimentos que contienen los nutrientes con riesgo de aporte

insuficiente para el desarrollo humano.
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