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Resumen

El estudio tiene como objetivo analizar la situacién actual de la industria de alimentos y bebidas en
Tepic, Nayarit, enfocandose en las certificaciones regionales y los impactos de la pandemia de COVID-
19 durante los afios 2020 y 2021. A través de un disefio de investigacion descriptivo y transversal, se
recopilaron datos mediante encuestas a 68 unidades econdomicas del sector restaurantero. Los
hallazgos revelan que un 66% de las empresas conocen al menos una certificacion de la Secretaria de
Turismo (SECTUR), mientras que un 44% no tiene conocimiento de ninguna certificacion. La
investigacién identifica una oportunidad significativa para mejorar la educacién y difusién de los
beneficios de las certificaciones en la industria. Ademas, se encontré que la higiene y las practicas de
seguridad alimentaria son generalmente bien implementadas, aunque existen areas de mejora. Los
resultados también indican que el tamafio de la empresa no influye significativamente en el
conocimiento de certificaciones, sugiriendo la necesidad de estrategias de capacitacion mas
inclusivas.

Palabras clave: certificaciones, industria, restaurante, COVID- 19

Abstract

The research aims to analyze the current status of the food and beverage industry in Tepic, Nayarit. It
focuses on regional certifications and the impacts of the COVID-19 pandemic during 2020 and 2021.
The researchers used a descriptive and cross-sectional research design and collected data through
surveys conducted with 68 economic units in the restaurant sector. The findings revealed that 66% of
the companies were aware of at least one certification from the Ministry of Tourism (SECTUR), while
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44% were not aware of any accreditation. The research identifies a significant opportunity to improve
education and the dissemination of the benefits of certifications within the industry. Additionally, it
was found that hygiene and food safety practices are generally well implemented, but there are areas
for improvement. The results also indicate that company size does not significantly influence
certification awareness, suggesting the need for more inclusive training strategies.

Keywords: certifications, industry, restaurant, COVID- 19
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INTRODUCCION

La gestién de la calidad en el sector de A&B en los hoteles como en restaurantes tiene como principal
punto la higiene de los alimentos lo que también revela la preocupacion por el tipo de alimentos que
se ingieren y en qué condiciones esos alimentos se encuentran, evaluando los posibles efectos sobre
la salud. Segtin Menezes et al (2009) la cocina de un restaurante, independientemente de su categoria,
es el lugar donde se concentra la satisfaccion de las expectativas del cliente. Asi, ésta es
extremadamente importante ya que se trata del lugar donde se prepara la comida. Por lo tanto, una
planificacién adecuada y la calificaciéon profesional de los empleados constituyen un atributo
incuestionable en la busqueda de calidad.

Mediante las certificaciones se llevan a cabo procesos que cuidan la inocuidad de los alimentos, por
lo tanto, el contar con alguna de ellas es factor clave para reforzar los procesos que se tuvieron que
llevar a cabo durante la pandemia del covid-19 en la industria restaurantera.

Las certificaciones pueden brindar una serie de beneficios importantes durante la transicién de una
operatividad cotidiana hacia el periodo posterior al COVID-19 en la industria restaurantera.

Algunos beneficios clave

Confianza del cliente: En un entorno en el que la seguridad y la higiene son de suma importancia, contar
con certificaciones de seguridad alimentaria o sanitaria puede generar confianza en los clientes. Al
mostrar que tu restaurante cumple con estandares reconocidos y verifica regularmente su
cumplimiento, se transmite tranquilidad y de atraer a los clientes preocupados por su salud y bienestar.

Adaptaciéon a las nuevas normativas: Las certificaciones a menudo estan alineadas con las
regulaciones gubernamentales y los estandares de la industria. Al obtener y mantener estas
certificaciones, los restaurantes estaran mejor preparados para cumplir con las nuevas normativas que
puedan surgir en el periodo post COVID-19, como requisitos de distanciamiento social, protocolos de
limpieza mejorados y medidas de seguridad adicionales.

Mejora de los protocolos de seguridad y limpieza: Las certificaciones en seguridad alimentaria y
sanitaria generalmente implican la implementacién de protocolos estrictos de limpieza y seguridad.
Estos protocolos pueden ayudar a los restaurantes a establecer y mantener practicas adecuadas de
higiene, desinfeccion y manipulacién de alimentos, lo cual es fundamental para prevenir la propagacion
de enfermedades y proteger tanto a los clientes como al personal.

Diferenciacion y ventaja competitiva: Contar con certificaciones reconocidas puede diferenciar al
restaurante de la competencia y brindar una ventaja competitiva en el mercado. Los clientes pueden
preferir elegir un restaurante que tenga certificaciones que respalden su compromiso con la calidad, la
seguridad y la sostenibilidad.

Mejora de la imagen de marca: Las certificaciones pueden fortalecer la imagen de marca del
restaurante al demostrar compromiso con altos estandares y valores importantes para los clientes,
como la calidad, la responsabilidad social y la sostenibilidad. Esto puede generar lealtad de los clientes
y atraer a aquellos que buscan apoyar negocios que se alineen con sus valores.

La internalizacion los sistemas de calidad y certificaciones es el proceso mediante el cual una
organizacion aplica e integra los requisitos de una norma de calidad en sus practicas diarias con el fin
de mejorar continuamente sus actividades, la empresa puede mostrar un mayor compromiso con la
filosofia de calidad, y por lo tanto desarrollar los requerimientos del estandar de calidad de una manera
mas apropiada.
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Alternativamente, otra empresa puede mostrar un interés menor en el estandar e implementar los
requisitos de una manera mas simbdlica. En este ultimo caso, es posible que la empresa solo esté
interesada en obtener un certificado que le permite demostrar a sus clientes que tiene un sistema de
calidad, pero no preocuparse por lo que hay detras del certificado, es decir, los requisitos de la norma
de calidad.

Se conoce que las certificaciones a las que pueden acceder regionalmente la industria restaurantera
en Tepic, Nayarit, por parte de la Secretaria de Turismo (SECTUR) son: Sello de Calidad Punto Limpio
V2020, Programa de Calidad Distintivo S, Programa de Manejo Higiénico de los Alimentos, Distintivo H,
Programa de Calidad Moderniza las cudles explicamos brevemente en qué consiste cada una y cuando
se comenzaron a realizar.

Las empresas dedicadas a la industria gastronémica que cuentan con alguna certificacién vigente en
el municipio de Tepic del estado de Nayarit, de las cuales aproximadamente sélo el 0.08% tiene
certificacion de punto limpio ya que solo existen 3 empresas (SECTUR, 2020), el 0.29 % distintivo H
debido a que 11 restaurantes cuentan con ésta certificacion (SECTUR, 2015), 0.21 % distintivo M
habiendo 8 empresas restauranteras (SECTUR, 2009), y un 0.03% certificados en Distintivo S ya que
solo hay 1 restaurante con esta certificacion de acuerdo a lo expresado por (K. Martinez, comunicacion
personal, 22 de Septiembre de 2022); respecto a la cantidad de 3798 empresas dedicadas a alimentos
y bebidas registradas en el INEGI en este municipio (DENUE, 2022), éstos indicadores muestran que se
encuentra una area de oportunidad en conocer acerca de las posibilidades y oportunidades que tienen
las empresas de certificarse o encontrar un ente beneficiario hacia este sector; asi mismo existen
consultores certificadores de los programas anteriormente mencionados y estos cuentan con un costo
aproximado de acuerdo al tamafio de la empresa en el afio 2022 como se puede observar en el grafico
1, aclarando que estos costos varian de acuerdo a cada empresa consultora.

Grafico 1

Costos en pesos de certificaciones por parte de los consultores de SECTUR
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Nota 1: Sustentabilidad se denomina al Distintivo S.

Nota 2: Informacién otorgada por Secretaria de Turismo del estado de Nayarit, 2022.
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METODOLOGIA

El estudio se realiza de manera descriptiva con la finalidad de dar a conocer la situacién percibida por
la industria restaurantera acerca de las certificaciones realizadas por SECTUR, donde se considera
como poblacién objetivo toda aquella industria de alimentos y bebidas que se encuentre legalmente
constituida y pueda ser acreedora de alguna certificacién en el municipio de Tepic, Nayarit, México.

Miiggenburg, Pérez (2007) afirman que los “Estudios transversales son aquellos en los que se
recolectan datos en un sélo momento, en un tiempo unico. Su propdsito se centra en describir variables
y analizar su comportamiento en un momento dado”(p.37), en este sentido este estudio es de tipo
transversal, ya que se obtiene y analiza la informacién en los meses de Abril a Junio de 2023, a partir
del instrumento de una encuesta semiestructurada compuesta por 26 items (Tabla 1), donde se
analizan factores socioeconémicos de los restaurantes “dentro del modelo socioeconémico de las
organizaciones, las estructuras organizacionales son consideradas como la unién de los elementos de
la organizacidn. Estos elementos generalmente estan agrupados en cinco categorias elementales:
estructuras fisicas, tecnoldgicas, organizacionales, demograficas y mentales” (Maldonado, Lépez y
Pinzdn, 2016, p.30), la categoria organizacional cuenta con varias dimensiones y en el instrumento se
distribuye en dos, la dimension cultural y la dimensiéon de procesos debido a que se analiza el
conocimiento que tiene acerca de las certificaciones y como se realiza algunas de las actividades; de
acuerdo con Smith (2006) la Dimensién de Procesos Organizacionales en el contexto de una operacion
gastrondmica se refiere a como los miembros del equipo interpretan la forma en que la comunicacion,
el liderazgo, la toma de decisiones y otros procesos afectan tanto el ambiente de trabajo como el
resultado final de la gestién de la cocina y el servicio. Esta dimensién es esencial para comprender
cémo los procesos operativos y de liderazgo dentro de la cocinay el restaurante en su conjunto influyen
en la calidad de los alimentos y la experiencia del cliente.

En el directorio estadistico nacional de unidades del INEGI se tiene una cantidad de 3798 unidades
econdmicas en la industria restaurantera los cuales son restaurantes con servicio de preparacion de
alimentos a la carta o de comida corrida, restaurantes con servicio de preparacion de pescados y
mariscos, restaurantes con servicio de preparacion de antojitos, restaurantes con servicio de
preparacioén de tacos y tortas, restaurantes de autoservicio, restaurantes con servicio de preparacion
de pizzas, hamburguesas, hot dogs y pollos rostizados para llevar, restaurantes que preparan otro tipo
de alimentos para llevar, Cafeterias, fuentes de sodas, neverias, refresquerias y similares, servicios de
comedor para empresas e instituciones, servicios de preparacién de alimentos en unidades mdviles
(Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas[DENUE], 2022).

De acuerdo a la informacién anterior se define una muestra adecuada de 68 unidades econémicas
encuestadas con el 90% de nivel de confianza y un margen de error de +10% a partir de la informacién
obtenida del total de unidades econdmicas dedicadas a la industria restaurantera de Tepic, Nayarit.

Se desarrolla por medio de la técnica de muestreo probabilistico, aleatorio simple que garantiza que
todos los individuos que componen la poblacién objetivo tienen la misma oportunidad de ser incluidos
en la muestra, es decir, la probabilidad de seleccionar un sujeto del estudio es independiente de Ila
probabilidad que tienen el resto de los sujetos que integran forman parte de la poblacién objetivo
(Otzen y Manterola, 2017).

El enfoque que emplea esta investigacion es mixto este analiza a la gran mayoria de los fenémenos de
investigacion, éstos representan o estan constituidos por dos realidades, una subjetiva y otra objetiva,
que integra ambos enfoques el cualitativo y cuantitativo donde numerosas investigaciones han
apuntado a este enfoque “mixto” con el que pueden obtenerse resultados mas confiables (Hernandez
et al., 2014). Considerando este enfoque podemos obtener métricas e indicadores de cantidad de
empresas que cuentan con alguna certificacion (realidad objetiva) y entender que sucede en la

LATAM Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales y Humanidades, Asuncidon, Paraguay.

ISSN en linea: 2789-3855, julio, 2024, Volumen V, Numero 4 p 2729.




Redilat | 2 LATAM| REVISTA LATINOAMERICANA DE CIENCIAS SOCIALES Y HUMANIDADES

Red de Investigadores
Latinoamericanos

industria restaurantera desde la perspectiva de quienes se encuentran al frente y deben tomar
decisiones dia a dia (realidad subjetiva).

Se obtiene informacién de la pdgina de SECTUR para analisis de la cantidad de restaurantes que
cuentan con alguna certificacion.

Tabla 1
Total 26 items
Variables Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Escala
conceptual operacional de
medicion
Tipo de Tamafo de la 1 item Magnitud Tamafo de la Nominal
empresa de empresa Numero de | econdmicadela | empresa
acuerdo a su basado en la empleados | estructura de la
tamano cantidad de en empresa
empleados. categorias:
Micro (0-
10),
Pequeiia
(11-50),
Mediana
(51-250).
Conocimiento | Familiaridad 9 items (5 Cultura Percepciony Nominal
de sistemas de | conlos de organizacional posesiéndelas |y
gestién de sistemas de preguntas certificaciones, | opinién.
calidad y gestion de abiertasy 4 Conocimiento
Certificaciones | calidad, de opcién de normas.
en laindustria | Conocimientoy | multiple)
restaurantera. | posesion de
certificaciones.
Procesos de Conocimientoy | 4 items (1 Procesos Reconocimiento | Nominal
alimentos aplicacién de pregunta organizacionales | de puntos
normas de abiertay 3 criticos.
higiene en los de opcion Potabilidad del
procesos de la | multiple) agua.
preparacién de Mantenimiento
alimentos. preventivo
Practicas de Conocimientoy | 4 items con Higiene del Ordinal
higiene aplicacion de escala del 0 personal de
normas de al 10 donde acuerdo con la
higiene en la el 0 es no NMX-F-605-
preparacién de | cuenta con NORMEX-2000
alimentos. (de acuerdo
ala
pregunta), y
10es
cuenta
totalmente
con (de
acuerdo a la
pregunta)
Desarrollo del 2 item (1 de | Cultura Capacitacion Nominal
capital humano | pregunta organizacional del personal en
por medio de la | opcién normas de
capacitacion multiple y 1 higiene

LATAM Revista Latinoamericana de Ciencias Sociales y Humanidades, Asuncidon, Paraguay.

ISSN en linea: 2789-3855, julio, 2024, Volumen V, Numero 4 p 2730.




Redilat | 2 LATAM| REVISTA LATINOAMERICANA DE CIENCIAS SOCIALES Y HUMANIDADES

Red de Investigadores
Latinoamericanos

del de pregunta
aseguramiento | abierta)
de la inocuidad
alimentaria.
Entorno Descripcion del | 3 items de Estructura Puesto de quien | Intencién
empresarial. entorno preguntas organizacional respondio
empresarial. abiertas Tipo de comida
Tiempo
establecido.
2 items de Actitud de Retos durantey | Hechos
preguntas liderazgo después del
abiertas. COVID-19
RESULTADOS y DISCUSION

A partir del analisis de 68 encuestas realizadas, se exponen los resultados que delinean el panorama
del conocimiento dentro de los actores de la industria restaurantera en relacidn con las certificaciones
otorgadas por la Secretaria de Turismo (SECTUR).

De acuerdo al grafico 1, el 66% de las empresas encuestadas demuestran tener conocimiento acerca
de al menos una certificacion de SECTUR a la cual podrian ser acreedoras. Este hallazgo refleja un nivel
considerable de familiaridad en la industria respecto a las certificaciones que SECTUR ofrece para
fortalecer la calidad y seguridad en los servicios gastronémicos.

Contrastando este resultado, el 44% de las empresas participantes indican no tener conocimiento
acerca de ninguna certificacion otorgada por SECTUR. Este porcentaje sugiere que existe un segmento
considerable de la industria restaurantera que podria beneficiarse de iniciativas educativas o
campafas de concientizacidn acerca de las certificaciones disponibles, sus beneficios y la importancia
de su adopcidn para elevar los estandares de calidad, asi como subrayan la importancia de fortalecer
los esfuerzos de difusiéon y comunicacién por parte de SECTUR, la necesidad de programas educativos
que aborden las ventajas tangibles que ofrecen estas certificaciones para el desarrollo sostenible y la
competitividad en el sector gastronémico. Esta informacién es esencial para orientar futuras
estrategias y politicas destinadas a mejorar la percepcién y adopcion de certificaciones dentro de la
industria restaurantera.
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Grafico 2

Restaurantes que conocen alguna certificacion de SECTUR

Conoce alguna certificacion de
SECTUR

uSi
No

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos a partir de la aplicacion del cuestionario.

El andlisis de la independencia entre el tamafo de la empresa y el conocimiento de certificaciones se
llevé a cabo mediante el célculo del valor V de Cramer, como se muestra en la Tabla 3. Los resultados
revelaron un valor de p cercano a 0, indicando que existe evidencia estadistica significativa para
concluir que las variables bajo estudio son independientes. La prueba de independencia se basé en un
nivel de significancia a establecido a priori, y el p valor obtenido fue consistente con la hipotesis nula
de independencia entre las variables. Este resultado sugiere que el tamafio de la empresa no influye de
manera estadisticamente significativa en la probabilidad de que los participantes conozcan o no
alguna certificacién en la industria restaurantera.

Es decir, no se encontré una asociacién estadisticamente significativa entre el tamafio de la empresa
y la posesion de conocimientos sobre certificaciones en el contexto de esta investigacion.

La falta de asociacién estadistica indica que otros factores podrian estar desempefiando un papel mas
significativo en la adquisicion de conocimientos sobre certificaciones, independientemente del tamafio
de la empresa.

Tabla 2

Tabla cruzada: Tamafio de la empresa con conocer alguna certificacion

Conoce alguna certificacion Total
Si No
Tamanfo de la empresa Micro Recuento 26 15 41
% del total 38.2% 22.1% 60.3%
Pequefia Recuento 17 8 25
% del total 25.0% 11.8% 36.8%
Mediana Recuento 2 0 2
% del total 2.9% 0.0% 2.9%
Total Recuento 45 23 68
% del total 66.2% 33.8% 100.0%
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Fuente: elaboracién propia con datos obtenidos a partir de la aplicacién del cuestionario con el
programa Paquete Estadistico para las Ciencias Sociales (SPSS) V.26.

Tabla 3

Medidas simétricas

Valor | Significacion aproximada
Nominal por Nominal Phi 133 .549
V de Cramer 133 .549
Coeficiente de contingencia 132 .549
N de casos validos 68

Fuente: elaborado con el programa SPSS V.26.
Grafico 3

Recuento de restaurantes de acuerdo al tamafio de la empresa y si conoce alguna certificacion

20 Conoce
alguna
certificacion

Hsi
[ I

Recuento

Micro Peqguefa Mediana

Tamario de la empresa

Fuente: elaboracion propia. Datos obtenidos a partir de la aplicacion del cuestionario con el programa
SPSS V.26.

Dentro de la muestra de restaurantes participantes que poseen conocimiento acerca de certificaciones,
se observa una variedad de niveles de familiaridad, como se detalla en la Figura 3. La certificacion de
la Secretaria de Turismo (SECTUR) que destaca como la mas reconocida es el Distintivo "H", con un
significativo 41% de conocimiento por parte de los encuestados. Este hallazgo sugiere un alto grado
de conciencia y reconocimiento en la industria sobre la importancia de los estandares de higiene y
calidad.

En segundo lugar, se destaca el sello de calidad "Punto Limpio", siendo conocido por el 9% de los
participantes. Este resultado indica una presencia notable de conocimiento sobre practicas de limpieza
y mantenimiento en los establecimientos gastronémicos.

El Distintivo "M" también se menciona con un 7% de reconocimiento, evidenciando que una proporcion
significativa de los encuestados estd al tanto de las certificaciones relacionadas con la sustentabilidad
y el manejo responsable de los recursos.
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Es interesante notar que un 27% de los participantes tiene una comprensién general de la existencia
de certificaciones que aseguran la inocuidad alimentaria en sus establecimientos, pero no especifican
el nombre de dichas certificaciones. Este grupo podria representar una oportunidad para futuras
investigaciones centradas en la conciencia general de estandares de seguridad alimentaria.

En adicién, un 16% de los encuestados demuestra conocimiento acerca de otras certificaciones, tales
como ISO 9001, ISO 22000 y HACCP, las cuales, aunque no forman parte de las certificaciones
otorgadas por SECTUR, poseen relevancia en términos de referencias para la administracion y
aseguramiento de la inocuidad de productos alimentarios en la industria restaurantera.

Estos resultados resaltan la diversidad de conocimientos en la industria, lo cual puede tener
implicaciones significativas para la gestion de la calidad y seguridad alimentaria en los restaurantes,
asi como también sefiala areas especificas donde puede ser necesario fortalecer la conciencia sobre
ciertos estandares y certificaciones especificas.

Grafico 4

Certificaciones conocidas de la SECTUR

Certificacion conocida

. . Otras certificaciones
Tienen idea, pero no

concen los nombres

Punto limpio

Distintivo M 7% Distintivo H

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos a partir de la aplicacidn del cuestionario.

Desde la perspectiva de los entes de la industria restaurantera quienes conocen acerca de las
certificaciones y aun no se han certificado es debido a la falta de informacioén , es decir, desconocen
los procesos para acceder a una certificacion y sus requisitos, no es una necesidad para el
funcionamiento del restaurante, no cumplen con los requisitos que solicitan las certificaciones como
equipos e infraestructura, los costos que genera tener una certificacién tanto administrativos como
compra de equipo necesario, el tiempo que se requiere realizar los trdmites administrativos, la falta de
capacitacion y exigencia a los empleados sobre la limpieza y el servicio, otros comentaron que el
restaurante tiene poco tiempo establecido en donde los restaurantes tenian un afio o menos, por el
tamafio pequefo de su empresa y algunos estan en proceso de certificarse y trabajando en ello, donde
podemos apreciar por medio del gréfico, las situaciones de menor a mayor frecuencia.
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Grafico 5
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Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos a partir de la aplicacion del cuestionario.

Al examinar detenidamente los procesos de alimentos y las practicas de higiene en la industria
restaurantera, se obtuvieron resultados significativos, como se ilustra en la Figura 5. Estos resultados
proporcionan perspectivas valiosas sobre la conciencia y aplicacion de normativas clave, asi como
sobre la adopcion de medidas especificas para garantizar la seguridad alimentaria.

Respecto a la norma NOM-251-SSA1-2009, que establece requisitos minimos de buenas practicas de
higiene, se destaca que el 72% de los encuestados afirma conocerla, mientras que el 28% auln no esta
familiarizado con dicha normativa. Este resultado sugiere un nivel general de conocimiento, aunque
existe margen para mejorar la conciencia y comprensién de estas practicas higiénicas especificas.

En cuanto a la capacidad de reconocer puntos criticos en los procesos alimentarios, se observa que el
81% de las industrias restauranteras encuestadas afirma tener este conocimiento, mientras que el 19%
no estd familiarizado con la identificacion de estos puntos cruciales. Este resultado resalta la
importancia de la formacién continua en seguridad alimentaria para garantizar la inocuidad de los
alimentos.

En relacidon con las practicas que garantizan la potabilidad del agua, el 69% de las empresas
encuestadas afirma implementar medidas y/o métodos especificos, mientras que el 31% aun no ha
adoptado ninguna medida para asegurar la calidad del agua utilizada en sus procesos. Estos
resultados sefialan una oportunidad para fomentar practicas mas generalizadas en este aspecto
fundamental de seguridad alimentaria.

En términos de mantenimiento preventivo de equipos y utensilios, se observa un alto nivel de
compromiso, ya que el 87% de las empresas encuestadas informa llevar a cabo estas practicas,
mientras que solo el 13% aun no ha implementado medidas preventivas. Este hallazgo refleja una
conciencia generalizada sobre la importancia de mantener equipos en condiciones optimas para
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos.
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Estos resultados dan pauta de la fortaleza que manejan las empresas restauranteras respecto a las
practicas de higiene y seguridad alimentaria, aun asi, se observan areas de oportunidad en las que
puedan orientar estrategias y politicas futuras para fortalecer ain mas los estandares de higiene y
seguridad en este sector crucial.

Grafico 6
Procesos de alimentos y prdcticas de higiene
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SSA1-2009 criticos dentro de sus método que garantice la mantenimiento preventivo
procesos potabilidad del agua de los equipos.

Fuente: elaboracion propia con datos obtenidos a partir de la aplicacion del cuestionario.

La valoracién otorgada por los participantes, reflejada en la Tabla 4, respecto a la higiene de sus
empleados al asistir a su trabajo, proporciona una visién esclarecedora sobre las practicas y
percepciones prevalecientes en la industria restaurantera. Este indicador, expresado en una escala del
0 al 10, donde 0 denota la ausencia de una higiene adecuaday 10 representa un nivel 6ptimo de higiene,
revela tendencias notables en la evaluacion subjetiva de los encuestados.

Los resultados sugieren que la gran mayoria de las empresas restauranteras encuestadas consideran
que sus empleados mantienen niveles de higiene que oscilan entre buenos y excelentes. Es crucial
destacar que esta evaluacion positiva puede tener implicaciones significativas para la percepcién
general de la calidad y seguridad alimentaria en la industria. La higiene del personal desempefia un
papel fundamental en la satisfaccion del cliente y en la prevencién de riesgos relacionados con la
inocuidad alimentaria.
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Tabla 4

Apreciacién de la higiene de los empleados en la industria restaurantera

Calificacion Ropay | Uhas | Cabel No existe evidencia de que come, bebe, fuma,
de la higiene | calzad | cortas lo masca, escupe, tose y/o estornuda en el area de
de sus o y recog manejo, transporte, preparacion y consumo de
empleados limpios | limpia ido alimentos o cerca de ellas
s

5 0 0 0 3

6 4 1 2 3

7 6 4 4 4

8 18 9 9 7

10 14 30 33 32

Nota 1: elaboracién propia con datos obtenidos a partir de la aplicacién del cuestionario.

Nota 2: se omite |a calificacion otorgada de 0 a 4, debido a que no se encontraron respuestas con esa
calificacion.

Todos hemos pasado por diversas situaciones de la pandemia de COVID-19, “se volvié un fenémeno
de largo aliento que a casi dos afios de su aparicion ha reconfigurado material y simbdlicamente
nuestra vidas, ha implicado la modificacién de nuestros tiempos, ritmos, procesos de subjetivacion,
socializacion, productividad, formas de concebir el mundo, asi como los ciclos de la vida y los rituales
de la muerte” (Pelayo, 2021), cada ente lo ha percibido de maneras muy diferentes y la industria
restaurantera no es la excepcion, los retos a los que se enfrentaron e incluso algunos se siguieron
enfrentando, son aumentar sus ventas por lo cual elaboraron estrategias para adquirir comensales,
algunas de ellas fueron servicios a domicilio por medio de intermediarios como mandaditos o algunas
aplicaciones, ya que de acuerdo a andlisis realizados acerca de tendencias de consumo “Los
comportamientos de consumo cambiaron de topologia desplazandose de compras presenciales a e-
commerce o compras en internet” (Pelayo, 2021), algunos otros recurrieron a realizar promociones,
renovacion de sus menus, adaptacién a las redes sociales, adaptacién del establecimiento para poder
recibir a los comensales con las medidas sanitarias necesarias.

CONCLUSION

En esta investigacion, hemos explorado las percepciones y barreras que enfrentan los entes de la
industria restaurantera que, a pesar de conocer acerca de las certificaciones, ain no han buscado
obtener dichas acreditaciones. Los resultados obtenidos nos dan una idea sobre diversas
consideraciones que impactan directamente en la decisidn de buscar o no certificaciones para mejorar
la calidad y seguridad en los servicios gastronémicos.

Uno de los hallazgos fundamentales es la falta generalizada de informacién, donde muchos
participantes desconocen los procesos y requisitos necesarios para acceder a certificaciones
especificas. Esta brecha de conocimiento resalta la necesidad urgente de estrategias de divulgacion
efectivas que aclaren los procedimientos y beneficios asociados con las certificaciones disponibles.

Adicionalmente, varios entes de la industria no perciben la obtencién de certificaciones como una
necesidad operativa critica para el funcionamiento de sus restaurantes. Esta percepcién sugiere una
oportunidad para comunicar de manera mas efectiva los beneficios tangibles que las certificaciones
pueden aportar, no solo en términos de calidad y seguridad, sino también en términos de
competitividad y reputacion en el mercado.
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El incumplimiento de requisitos técnicos y de infraestructura, junto con la percepcién de costos
administrativos y la adquisiciéon de equipos necesarios, surgen como desafios significativos. Abordar
estas preocupaciones podria implicar la creaciéon de programas de apoyo financiero o asesoramiento
técnico para facilitar la adaptacion de los restaurantes a los estandares requeridos.

El tiempo requerido para realizar trdmites administrativos, la falta de capacitacién y exigencia a los
empleados, asi como las limitaciones temporales y de tamafio de algunos establecimientos, también
se destacan como factores determinantes en la decisidén de buscar certificaciones. Estos aspectos
apuntan a la necesidad de estrategias especificas que consideren las circunstancias Unicas de cada
restaurante y ofrezcan soluciones adaptadas.

Por ultimo, la presencia de entidades en proceso de certificacién revela un interés genuino en mejorar
los estandares de calidad. Estos casos positivos sirven como ejemplos inspiradores y sugieren que, a
pesar de los desafios, existe una disposicidon hacia la adopcién de certificaciones en la industria
restaurantera.

En conjunto, estos resultados ofrecen una comprension integral de las barreras y oportunidades que
enfrenta la industria. Este estudio proporciona un punto de partida valioso para futuras investigaciones,
debido a las reflexiones realizadas a partir de los datos obtenidos, las certificaciones, si no se realizan,
a bien sirven de guia para realizar procesos de mejora continua dentro un restaurante, pero en realidad
¢La poblacion en general conoce acerca de las certificaciones?, ;Existe una conciencia social en la
importancia de contar con alguna certificacién la industria restaurantera? Y estas dos Ultimas son
cruciales para que una industria restaurantera considere esforzarse por obtener alguna certificacién y
contribuir en realizar politicas destinadas a fortalecer la calidad y seguridad en la industria
restaurantera.
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