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Resumen

Los Hoteles All Inclusive en Republica Dominicana han existido desde los
afios 1930 cuando se introdujo el concepto todo incluido en los campos
vacacionales en el cual las personas podian irse de viajes a disfrutar de los
servicios que ofrece el destino tanto como el hospedaje, la gastronomia y

atracciones de la region.

Sin embargo, en los hoteles todos los dias se desperdician alimentos, por
elaborar grandes cantidades que no son consumidas o porque los huéspedes
del hotel la desperdician, lo que genera una perdida en los hoteles que no tiene
un retorno e incluso deben de pagar a una compafiia externa para recoger los

desechos soélidos.

Por tanto, la solucion a esta problematica que viven los hoteles a diario es
en la que se plantea crear una empresa que reutilice los desechos de los
alimentos en los hoteles todo incluido para la creacion de compostaje para las
plantas y comida para perros, creando asi un ingreso a los hoteles de los

desperdicios.
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Introduccion

El proyecto de investigacion presentado a continuacion busca estudiar la
cantidad de residuos que desperdician los hoteles All inclusive en la Republica
Dominicana a fin de crear abono para las plantas y comida para perros

mediante el proceso de la recoleccion de la materia prima.

Cabe mencionar que en los Hoteles All Incluidos cada dia pierden un 37% de
los alimentos elaborados ya sea porgque se preparan a grandes cantidades que
no son consumidas o un 30% porque expira su vida Gtil. Sin contar con todos
aguellos alimentos que llegan al buffet y quedan, los cuales van directamente a

la basura.

Por tanto, se plantea la necesidad de mejorar el uso que se le da a esta
materia prima que se desechan los Hoteles para crear nuevos productos para

animales y nutrientes para las plantas.

Asi mismo en el capitulo |, se explica cobmo se crearon los Hoteles All Inclusive
en la Republica Dominicana, su historia, la tasa de ocupacion segun las fechas
y cudles son las inversiones y perdidas que tienen los hoteles segun su
ocupacion. El capitulo Il describe el proceso de compra de los alimentos, como
se deben de manipulacion de los alimentos y la duracion que tienen los
productos comestibles dependiendo a su vida util. Por ultimo, el Capitulo Il
donde se presentara la metodologia a llevar a cabo de la produccién de materia
prima, su venta y comercializacion y cuales son los margenes de ganancia a

corto, mediano y largo plazo.
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Desarrollo

Capitulo I: Los Hoteles Todo Incluido en la Republica Dominicana.

1.1 Origen, proceso y disminucion del turismo en los Hoteles todo
Incluido.

La OMT (Organizacion Mundial del Turismo) define al turismo como un
fenébmeno social, cultural y econdmico que supone el desplazamiento de
personas a paises o lugares fuera de su entorno habitual por motivos
personales, profesionales o de negocios. Esas personas se denominan viajeros
(que pueden ser o bien turistas o0 excursionistas; residentes o no residentes) y
el turismo abarca sus actividades, algunas de las cuales suponen un gasto
turistico. (UNWTO, s.f.)

Segun Heung y Chu (2000) el turismo todo incluido se define como un viaje
planificado de antemano y de prepago que cubre transporte, alojamiento,
comida y visitas turisticas, y que se disfruta en un complejo que ofrece

alojamiento, comida y actividades recreativas a un precio unico.

El sistema “todo incluido” (en inglés, All Inclusive System- AIS) ha tomado
una tendencia en la Republica Dominicana ofreciendo servicios en los destinos
de sol y playa. El AIS se define como los servicios de viaje integrados, que el
operador compra en grandes cantidades y que se venden a los clientes como

un paguete, incluyendo la mayoria de los servicios (Holloway, 1998).

Los Hoteles todo Incluidos son un escape de las personas para tomar un
respiro de la vida cotidiana, y a su vez descansar. Los Hoteles Todo incluido
como su nombre lo indica, incluyen todos los servicios o atenciones necesarias
para asi proporcionarles a sus huéspedes una estancia comoda. Sin embargo,
algunas empresas han tomado los Hoteles All inclusive para hacer
conferencias y brindarles a sus clientes un momento agradable luego de haber
concluido la reunion, ese dia que pasan en el hotel se le conoce como “Day

Pass”.
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Segun Liza Yakovleva (2020) el Day Pass es un pase de un dia en un hotel
de lujo con la posibilidad de disfrutar de todas las instalaciones como el spa, la
sauna y la piscina, que generalmente solo estan disponibles para los

huéspedes.

Figura 1.

Modelo de negocio de los Hoteles Todo Incluido.

3

&

I — J e i
) o . 1. Early Check in/
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Lo-cg.les i Rﬂsen“a_s ] Limpieza de bisnvenida
3. Socios del 4. Mantenimiento ha.bitacinnes 4. Peservaciones 1. Negocios .
Hotel ' Wifi los restaurantes 2. Confersncistas
4. T-.-Iemb_recms Area de nifios al momento de 3. Turistas
con clientes Hotel todo su llegada busca de sol y
incluido ' playa
Servicioa la 3 A
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3. Perscnal de Animacion en internet
trabajo todas las areas 4. Agencias
4. Clientes. del hotel terceraz
5. Venta directa
\"'; 1. Coste de habitaciones N\~

1. Central de rezervas 2. Personal admimstrativo
3. Perzonal de limpieza 4. Socios del hotel
3. Proveedores §.Otros

2. venta de membrecias a los socios
3. Exfraz

Nota: Datos tomados de Herramientas de estrategia e Innovacion (2020)

1.1.1 Origen de los Hoteles Todo Incluido.
Su origen se remonta en los afios 1930 cuando se introdujo el concepto

todo incluido en los campos vacacionales Butlins en Inglaterra. La clase media
judia de Londres le tenia envidia la clase alta por tal motivo crearon sus propios
“Camps Clubs” adaptandose a las necesidades de las clases medias. Se
definia como un Camps Clubs las fincas grandes que estaban ubicadas en los
alrededores de la capital de Londres y en los cuales por un solo precio ofrecian
la comida y diversiones durante todo el dia; las bebidas tenian un costo

adicional y no se permitia llevarlas. (Tomas Lopez-Guzman, 2016)
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En los afios 50’s Gerald Blitz con su nuevo operador turistico “Club Med”
tuvo como idea eliminar los cargos adicionales que disgustaban a los clientes
para hacer sus vacaciones mas agradables. Sin embargo, a finales de los 70’s
el caribe especificamente Jamaica tomo las riendas en donde el empresario
John Issa comenzé abrir el primer complejo con todo incluido. No obstante, en
los afios 80 los cruceros adoptaron el concepto de todo incluido de Club Med,
donde el caribe se fue posicionando como el destino mas importante de los
cruceros del mundo. Con los hoteles Super Clubs y Sandals en Jamaica y
Jackta Village de playa Dorada puerto plata en Republica Dominicana
tuvieron la iniciativa de ofrecer bebidas Premium desde las once de la manana
hasta las dos de la mafiana. En la actualidad los hoteles fueron afiadiendo
departamentos, tal y como es el caso de animacion, programas para la mafiana
y la tarde, y shows en las noche, también deportes acuaticos no motorizados

entre otros... (Colonial Tours & Travel, s.f.)

Actualmente, los viajes son organizados por intermediarios, en el que
incluyen el viaje y un conjunto de bienes y servicios turisticos que se
comercializan como un producto en particular y se venden a un precio global
(Middleton, 1994).

Figura 2.

Hotel Montemar
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El Hotel Montemar fue iniciado antes de que Puerto Plata fuera declarado
demarcacion turistica prioritaria mediante el decreto 2125 del 3 de abril de
1972. Al darse cuenta del potencial que tenia el turismo para impulsar la
economia. (Gilbert, 2020)

Figura 3.

Hotel Embajador, Santo Domingo.

MOTEL EMBAJADOR, Couded Twallito, Mep. Dans

Nota: Datos tomada de Imagenes de Nuestra Historia, Rep. Dom. (2014)

El hotel EI Embajador, de 289 habitaciones, con facilidades ajustadas a los
requerimientos del momento. Se ubicé encima del farallon que domina la vista
hacia el mar Caribe y rodeado, en principio, de grandes terrenos para la
practica del polo. Por muchos afios fue el mejor hotel del pais, y ha sido
escenario de hechos histdricos significativos. (Sofi€, 2014)

Figura 4.

Hotel Jaragua, Santo Domingo

e :
.--" o S

Nota: Datos tomada de Imagenes de Nuestra Historia, Rep. Dom. (2014)
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Segun José Delmonte Sofié (2014) inicia esta etapa de proyecto como
“Hotel Nacional”’, su construccion se inici6 el 5 de julio de 1940 y fue
inaugurado con el nombre de Hotel Jaragua el 17 de agosto de 1942. Disponia
de 66 habitaciones, de las cuales 30 eran de una cama, y 36 de dos; ademas

de 3 apartamentos.

El hotel Jaragua tuvo una ampliacion en 1946 con la adicion de un cuerpo
hacia el este para alojar 75 habitaciones, casino de juegos y otras
dependencias. En 1985 el hotel fue demolido en su totalidad para dar paso a la

nueva estructura que hoy existe.

Figura 5.

Hotel Matun, Santiago.

Nota: Datos tomada de Imagenes de Nuestra Historia, Rep. Dom. (2014)

El hotel Matum, en Santiago, en el afio 1948, cuyo nombre original fue hotel
Marién. Constaba de 48 habitaciones y 3 apartamentos. Este al pasar de los
tiempos ha tenido varias transformaciones. Sin embargo, alli se produjeron
varios hechos significativos para la historia contemporanea del pais. (Sofié,
2014)
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1.1.2 Proceso de aumento o disminucion del turismo en la Republica
Dominicana.

En la actualidad el sector turistico dominicano sigue en recuperacion, al
registrar un crecimiento en abril de 7.5% en la llegada de mas de 327 mil

visitantes, con relacion a marzo.

Figura 6.

Ministerio de Turismo

Ministerio de Turismo

Mes Marzo Abril Mayo

Pasajeros 263.867,00 327.074,00 390.948,00

Grafica 1:

Llegada de pasajeros a Republica Dominicana, marzo y abril 2021

450000
400000
350000
300000
250000
200000
150000
100000
50000
0

M Seriesl

Mes Marzo | Abri | Mayo

Ministerio de Turismo

Nota. Datos tomados de Ministerio de Turismo (2021).

Mayo se presenta con un mayor flujo de llegadas de visitantes como se
puede visualizar en la grafica no.1. El 69.9% son extranjeros no residentes y el
30.1% fueron dominicanos no residentes. Lo cual indica un comportamiento
positivo con el flujo de pasajeros que ha ingresado al pais. (Infoturdominicano,
2021)

Grafica 2:
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Llegada de pasajeros no residentes. (2019-2021)

Llegada de pasajeros no residentes
2019-2021
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Nota. Datos tomados de Infotur Dominicana (2021)

Por otra parte, como se ve de manera detallada en los extranjeros no
residente y dominicanos no residentes se observa que hubo una disminucion
de llegada en los pasajeros en los afios 2019-2020 por causa de la pandemia
Covid-19. Sin embargo, a finales del afio 2020 hasta mayo del 2021 se puede
notar un aumento en la llegada de los pasajeros a la Republica Dominicana

dando como resultado positivo para la economia del pais.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo la siguiente grafica presenta la
evolucion anual de los hoteles y establecimientos similares en la Republica
Dominicana desde el 2007 al 2018. (Turismo, 2019)

Grafica 3:
Numero de Hoteles y establecimiento similares.

ero de hoteles y establecim

fuim

2007 2008 2009 2010 20m 2012 2013 2014 2015 2018 207 2018

Nota: Datos tomados de la Organizacién Mundial del Turismo (2018)



21

Del 2007 al 2018 el turismo ha aumentado un 1.23% de su s Hoteles en la
Republica Dominicana, representado esto una gran brecha para el aumento de

empleos e ingresos al pais.

Figura 7: Indicadores de Turismo 1980-2019

Habitaciones| Tasa ocupacidn| Ingresos Empleos generados por la hoteleria ¥
Periodo hoteleras ¥ | hotelera ™ | p/turismo ¥ Total | Directos Indirectos
(Unidades) (%) Millones US$) Personas

Anual
1980 5.394 58,5 172,6 20.388 6.796 13.592
1981 6.132 39,5 206,3 23.180 7.727 15.453
1982 6.165 55,3 266,1 23.305 7.768 15.537
19383 6.527 60,3 320,5 24.693 8.231 16.462
1984 7.133 57,0 370,6 26.986 8.995 17.991
1985 8.562 61,8 451,0 32.364 10.788 21.576
1986 9.862 63,3 506,3 37.278 12.426 24.852
1987 12.043 74,1 571,2 45.522 15.174 30.348
1988 15.997 70,6 768,3 60.468 20.156 40.312
1989 18.478 70,7 8184 69.846 23.282 46.564
1920 19.043 68,8 817,6 88.549 28.564 59.985
1991 21.510 64,5 8404 97.871 27.963 69.908
1992 24.410 69,3 1.007,1 111.066 31.733 79.333
1993 26.801 74,7 1.223,7 112.564 32.161 80.403
1994 29.243 72,1 1.428,8 122.821 35.092 87.729
1995 32.846 76,8 1.570,8 126.458 36.131 90.327
1996 36.273 72,6 1.780,5 126.956 36.273 90.683
1997 40.453 76,2 2.099,4 155.744 44.498 111.246
1998 44.665 69,7 2.153,1 156.328 44.665 111.663
1999 49.623 66,9 2.483,3 159.786 435.653 114.133
2000 51.916 70,2 2.860,2 167.170 47.763 119.407
2001 54.034 66,3 2.7938,3 154.106 44.031 110.075
2002 55.271 62,8 2.730,4 157.388 44.968 112.420
2003 56.542 72,7 3.127,8 164.694 47.055 117.639
2004 59.283 74,2 3.151,6 171.478 48.994 122.484
2005 59.281 73,9 3.518,3 172.116 49.176 122.940
2006 61.972 73,0 3.916,8 188.289 53.797 134.492
2007 64.242 72,2 4.064,2 189.760 54.218 135.542
2008 65.955 704 4.165,9 194.683 55.626 139.062
2009 65.669 66,0 4.048,8 197.966 56.561 141.405
2010 68.832 66,6 4.163.4 209.764 59.454 150.310
2011 68.403 69,3 4.391,0 213.858 60.627 153.231
2012 68.082 70,3 4.686,6 216.774 61.142 155.632
2013 68.814 71,7 5.063,5 222.027 62.768 159.258
2014 70.508 74,8 5.629,8 228.180 64.506 163.675
2015 72,192 75,9 6.115,9 263.936 74.648 189.288
2016 73.578 78,0 6.719,6 303.066 85.485 217.581
2017 77.947 77,1 7.184,1 325.079 91.721 233.358
2018 80.703 77,3 7.560,8 336.480 94.704 241.775
2019 83.041 71,6 7.468,1 358.365 100.716 257.649

Nota: Datos tomados de Estimaciones de la Asociacion de Hoteles y Turismo
de la Republica Dominicana, (ASONAHORES, 2019) y Banco Central de la
Republica Dominicana (2019)



22

Segun la Figura 7, podemos observar que desde los afios 80 el turismo en
la Republica Dominicana ha ido en aumentando sus ingresos los cuales para
esa época eran de 172.6 Millones de Dolares, y, para el 2019 con 7,468.1

Millones de Délares con un aumento de un 43.27% de sus ingresos.

No obstante, el turismo ha sido generador de empleos; para los afios 80
solo habia generado 20,388 empleos, y, para el 2019 tenia 358,365 empleos,

con un aumento de un 17.58%, en el turismo.

Por tarto, mediante a los porcentajes anteriores podemos decir que el
turismo cada vez que pasan los aflos va generando un aumento de los
ingresos y plazas de empleos para la Republica Dominicana. Siendo asi, la

principal actividad econémica. (Dominicana R. , 2012)

1.2 Ocupacion segun las fechas en los Hoteles Todo Incluido.

Para una buena prevision estratégica de tarifas y equipamiento de
suministros los Hoteles All Inclusive de Republica Dominicana se utilizan
estrategias y se analizan los diferentes picos de fechas para manejar la
ocupacion, en estas estrategias no solo se valora el mercado nacional sino

también el mercado internacional.

Para el caso de suministros de alimentos esta practica de ocupacion es vital
ya que permite que el Hotel regule sus pedidos segun la ocupacion y desarrolla
un diagnostico que en base a la cantidad esperada de huéspedes con el fin de

satisfacer la necesidad de cliente al 100%.



Figura 8.

Dias Feriados

REPUBLICA
DOMINICANA

TRABA]JO

BIEE
Feriados
2021

2621

FEBRERO

2621

AGOSTO

® Viernes iro de enero (Dia de Afio Nuevo) : No se cambla.

® Sibado ro. de mayo (Dia del Trabajo) : No se cambia.

u Miércoles 06 de enero (Dia de los Santos Reyes) :
Se trabaja y se cambia para el lunes 4 de enero

® Jueves 3 de junio (Dia de Corpus Christi) : No se cambia.

® Jueves 21 de enero (Dia de la Altagracia) : No se cambia.

® Lunes 16 de agosto (Dia de la Restauracién) : No se cambia.

Martes 26 de enero (Dia de Duarte)
Se trabaja y se cambia para el lunes

25 de enero.

® Viernes 24 de septiembre (Dia de las Mercedes) : No se cambia.

® Sabado 27 de febrero (Dia de la Independencia) : No se cambia.

® Sibado 6 de noviembre (Dia de la Constitucién) : No se cambia.

® Viernes 2 de abril (Viernes Santo) : No se cambla.

® Sibado 25 de diciembre (Dia de Navidad) : No se cambia.
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Nota: Datos tomados de Gobierno de la Republica Dominicana, Ministerio de

Trabajo (2021)

Tal y como se detalla que los dias Feriados contribuyen a la ocupacion alta

de los Hoteles, ya que esto permite a los Hoteles tener un flujo méas alto de

turistas, es decir, esos dias feriados como los viernes o lunes se denomina fin

de semana largo en el mercado local.

En la siguiente Tabla veremos un tarifario del Hotel Palladium Hotel Group, con

las fechas y tarifas mas altas, en base a la grafica 3.

Figura 9.

Tarifario del Grand Palladium, Punta Cana. Habitacién Deluxe.

Grand Palladium, Punta Cana

Habitacion: Deluxe

Fechas

Sencilla Doble

Tripe

Nifio 1

Nifio 2
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18/05/21-- 31/07/21 149,00 99,00 91,00 50,00 50,00
01/08/21 -- 31/08/21 171,00 114,00 105,00 57,00 57,00
01/09/21 -- 23/12/21 164,00 109,00 101,00 55,00 55,00

Nota: Datos tomados de Tarifario de los hoteles Grand Palladium. (2021)

Para este afio que ha sido un afio muy dificil en el ambito del turismo, a
pesar de esto a la fecha nos quedan 3 feriados de los cuales para el area
Hotelera toma en cuenta, el feriado de agosto, septiembre, y noviembre.
¢ Porque tenemos diferencia en tarifa en estos meses? El mercado dominicano
puede tomar esto dias libres corridos con un fin de semana largo, esto hace
que las tarifas aumenten ya que el hotel se abarrota de Mercado local que
generalmente solo viaja por 2 noches.

La fecha de junio a Julio es una fecha de verano donde los estudiantes de
niveles basicos y bachilleres estdn de vacaciones y los padres aprovechan
para viajar, lo cual contribuye un aumento en la zona de hoteles All inclusive.
Sin embargo, los meses como septiembre y octubre son las fechas de menos
flujo de turistas se puede notar. Por tanto, la tarifa de alojamiento se desploma
al minimo, obligando a los hoteles a bajar no solo la tarifa, también los
suministros y empleados temporeros que solo contratan por los meses en

temporada alta.

Veamos un contrato que nos fue cedido por la agencia Mkc Tours el mismo es
real sin ofertas del afio 2019. Este contrato suele tener una comision al 20%,
esta contiene unas clausulas de Early Booking Windows que se refiere a las
habitaciones que reservamos con un periodo de fecha previa antes de viajar y
Travel Windows es la fecha en la cual el cliente puede viajar con este

porcentaje de descuento especial para las fechas con tarifas mas altas.



Figura 10:

Contrato de Palladium Hotel Group

A I

PALLADIUN

Compafiia

CONTEATO DE HOTEL

Festa Bavaro Hotels 3A (Pago Cliente Nacionalen

Monedalocal(NIF'VAT Nam.: 1015312863)

Hotel

Grand Palladium Punta Cana Resort & Spa

FlayasEl Cortesito, Bavaro, Higuey, Eepiblica Domimicana

Turoperador/ Agencia

25

LOCAL MKT
2019

Cotgo de
Contrato

MEC TOURS (NIF/VAT Num.: 131823602)
c/1ERA | No. 19, Av. Independencia
00000 Santo Domingo

Republica Dominicana

Representadopor  Zanna Montalve Representado por Clarelis Marifiez
Teléfono 30263035084 Teléfono 820.917-5314
Temporada 2019 E-Mail
Validez del
contrato Desde 24/12/2018 Hasta 23/122019
Tarifas, Ocupacion y Period - 2 2
Ariian, Hrupsteny rerodes 24/12/2018 01/01/2013 | 02/01/2013 02/02,/2019| 03/02/2019 21/04/2019
Release 14 dias 7 dias 14 dias
Estancia Minima 3 dias 3 dias 3 dias
Pos|Tipo Hab| CodHab | Min-MaXPAX | Min-MaxADT| Min-MaxNI| Cupo | SubCupo | Gar.
1 |DX 1-4 1-3 0-2 0 0 Q 291 UsD 231 UsSD 266 USD
2 |5 1-4 1-3 0-2 Q o Q 320 USD 256 UsD 232 UsD
3 |LPST 1-4 1-3 0-2 0 0 0 325 UsSD 258 USD 238 USD
SUPLEMENTOS
Doble Uso Individual (0-0 afios) 1,23 50,00% 50,00% 50,00%
REDUCCIONES
Adulto Extra (0-0 afios) 1,23 25,00% 25,00% 25,00%
Teen (13-17 afios) 1,2,3 25,00% 25,00% 25,00%
ler Nifie (3-12 afios) 1,23 50,00% 50,00% 50,00%
2do Nifio (3-12 afios) 1,2,3 50,00% 50,00% 50,00%
Nifio Extra (0-2 afios) 1,23 100,00% 100,00% 100,00%
4 5 6 7
22/04/2019 28/06/2019 | 29,/06/2019 17/08/2019 | 18/08/2019 01/11/2015 | 02/11/2019 23/12/2019
7dias 7dias 3diag 7 dias Precios Exprezados en Dolar Americano
1dias 1dias 1dias 1dias
Por persona y dia
168 USD 183 USD 156 USD 178 USD
185 USD 201 USD 172 USD 196 USD En Eégimen de estancia: All Inclusive
188 USD 204 USD 175 UsSD 199 USD
50,00% 50,00% 50,00% 50,00%
25,00% 25,00% 25,00% 25,00%
25,00% 25,00% 25,00% 25,00% Impuestos Inchidos
50,00% 50,00% 50,00% 50,00%
50,00% 50,00% 50,00% 50,00%
100,00% 100,00% 100,00% 100,00%

Nota. Datos enviados por Palladium Hotel Group (2021)



Figura 11.

Contrato de Palladium Hotel Group

CONTRATO DE HOTEL

26

coopse  LOCAL MKT
2019

MEC TOUERS (NIF/'VAT Num.: 131823602)
c/1ERA | No. 19, Av. Independencia
00000 Santo Domingo

Fepublica Dormmicana

Clarelis Marnfiez

820.017-5314

Aplicable en fechas a

Compafiia Fiesta Bavaro Hotels SA (Pago Cliente Nacionalen , .
Turoperador/ Agencia
Monedalocal (NIF/VAT Nim.: 101512863)
Hotel Grand Palladium Punta Cana Resort & Spa
PlayasEl Cortesito, Bavaro, Higuey, Republica Dominicana
Bepresentadopor  Zamnna Montalvo
Teléfono 3026505084 Representado por
Temporada 2019 Lo
Validez del E-Mail
contrato Desde 24/12/2018 Hasta 23/12/2019
Ofertas
1) Winter Early Booking Bonus Fecha de Reserva Fecha de Estancia
(E.B.B) 01/05/2018 al 31/10/2018 24/12/2018 al 21/04/2019 Estancia
acumulativa prolongable aplicable a ORD /POS
Si No 1,2,3

35% descuento

Observaciones

Winter E.B.B, Rooming list of pax booked thru October 31, 2018 are to be provided

to hotel No later than November 15, 2018 or contract rates will be billed.

Ofertas

1) Summer Early Booking Bonus | Fecha de Reserva

(E.B.B.)

acumulativa
Si

Observaciones

Fecha de Estancia

Aplicable en fechas a

01/05/2018 al 30/04/2019

22/04/2019 al 23/12/2019 Estancia

prolongable
No

aplicable a ORD /POS
1,2,3

Winter E.B.B, Rooming list of pax booked thru April 30, 2019 are to be provided
to hotel No later than May 15, 2019 or contract rates will be billed.

Nota. Datos enviados por Palladium Hotel Group (2021)
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Grafica 4:
Ocupacion Santo Domingo. (2020-2021)

Ocupacion Santo Domingo
Inventario de la muestra 2982
Inventario AHSD - Regular 3927

Jul Ago  Sept. Oct. Nowv. Dic Ene Feb Mar Abr  May

2020 2021

Nota. Datos tomados del inventario de Asociacion de Hoteles de Santo
Domingo (2021)

Por otra parte, nos preguntariamos, ¢Porque la tarifa en enero, febrero las
tarifas son tan altas? Esto se debe a que el cliente internacional especialmente
los que viven en paises frios como Rusia, Canada, Suecia, etc....; aprovechan
esta fecha para tomar sus vacaciones en el caribe, esto sostiene una ventaja
en ocasiones en los clientes internacionales ya que después de cierta cantidad

de noches se considera larga estancia y se rectifica la tarifa a favor del cliente.

No obstante, esto generalmente sucede en las paginas Web cuando el cliente
compra vacaciones paguetes con vuelo, transporte, excursiones y Hotel para

toda la familia.
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1.3 Inversiones y Pérdidas segun la ocupacion de los Hoteles Todo
Incluido.

Las inversiones para los hoteles juegan un papel muy importante debido a
que este depende de muchos factores (ocupacién, tipo de mercado que se
quiere dirigir o esta dirigido, temporadas, etc...) esto se debe a que el hotel
puede tener momentos de entradas factibles para la empresa como hay
momentos que no, y el mismo debe de buscar la mejor manera de poder recibir

una buena cantidad de clientes y lograr recuperar su inversion.

En la Inversion y pérdida A & B segun la ocupacion del Hotel, pueden
suceder muchos casos no solo el comportamiento exagerado del cliente que
visita el hotel All inclusive y se sirve de manera desmesurada platos de comida
que en realidad no consumira y termina en la basura, también influye la
temporada, en el caso de los productos a escasees o alza delos mismos,
puede suceder el caso que mediante fendmenos naturales causas ajenas a la
voluntad del cliente e hotel que estaba previsto recibir 200 habitaciones para un
feriado en especifico y el pais en ese momento este pasando por un fendmeno
natural o una causa politica el cual impida al cliente desplazarse o ponga en

riesgo la vida del mismo.

Esto implica una pérdida de miles y miles de ddlares en las diferentes cadenas
hoteleras que tenemos en el pais ya que tenian una planeacién de recibir esta
cantidad d clientes para esta fecha, entonces en esto se basa nuestra
investigacion, que pasa con estos alimentos que al final no van a consumir los
clientes, que pasa con esta cantidad de alimentos que al final no son viables
para el consumo humano, no es que todo se pierda a primera instancia parte
de esto se dirige al comedor de los empleados incluso hay hoteles que

realizan.

Segun el libro Contabilidad de la Empresa Turistica (Turistica, 2007)
Departamento de A & B Conforma el intercambio generado al disponer de
productos terminados como resultado de un proceso de produccion y

transformacién de materia prima de alimentos y bebidas. Costo de ventas.
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Es el costo de la materia prima consumida para la generacion del producto
terminado para la venta. “La primera caracteristica destacable comun con las
empresas del sector es la intangibilidad del producto principal que generan,
como el alquiler de las habitaciones, la venta de viajes y otros servicios.
Ninguno de dichos servicios puede ser almacenado para ser vendido
posteriormente, ya que ambos solo pueden consumirse cuando se generan. En
el area de alojamiento, una habitacién que no ha sido vendida es una pérdida

irrecuperable.

Segun Allyn Freeman (2002). A todos los Gerentes, les compete administrar
la productividad: “Administracion de la Productividad. Como sucede con los
tomates o las patatas de primera, un producto de mejor calidad puede producir
un ahorro de costes porque genera mejor productividad, Aunque es facil
anticipar que la principal estrategia de ahorro consiste en comprar con
descuento o lo mas barato posible (algo que muchas veces es cierto, por
ejemplo, en los viajes de avidn), hay muchas excepciones en las que cuanto

mas se paga, mas dinero se ahorro”

Para poder hablar un poco mas a fondo del tema de inversiones y pérdidas,
nos contactamos con un empleado de la cadena hotelera espanol Palladium el
cual trabaja en el departamento de reservas para el mercado de Estados
Unidos y Canada (Dos de los paises, donde sus residentes poseen un
porcentaje muy alto a nivel de turismos en nuestro pais).

Figura 12:

Reporte de Ocupacion Santo Domingo

REPORTE DE OCUPACION
SANTO DOMINGO Inventario de la muestra | 2886
Inventario AHSD - Regular | 3927

2020 2021

Jul | Ago |Sept. | Oct. | Nov. | Dic | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun
Hoteles abiertos: 13 | 14 17 19 20 20 | 22 | 25 26 26 | 26 | 25
Hoteles que reportan: 13 14 15 18 19 15 18 13 17 17 19 16
% occ cierre mes: 21% | 25% | 27% |32% | 43% |43% | 33% |39% | 46% | 51% | 55% [ 51%
Variacion % occ Max-Min: 38% - 72%
Proyeccién % occ Julio: 61% (Variacion Max - Min: 25% a 70%)
Malecon / Aercpuerto 54% Reporte 5 hoteles (Vari. 38% a 72%) - Junio: 54%
Financiero 50% Reporte 9 hoteles (Vari. 40% a 70%) - Junio: 47%
Colonial 51% Reporte 3 hoteles (Vari. 46% a 69%) - Junio:53%

Nota: Datos tomados de ASONAHORES (2021)
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El 70-80% de las compras de los hoteles corresponder a gastos
alimentaciones. Y de ese porciento se pierde en alimentos el 8% del total

gastado.

El nos explica que la inversién depende de comparaciones y proyecciones de
afos anteriores para poder estimar la tasa promedio de huéspedes que se
hospedaran y la tarifa promedio que el mismo va a pagar por la habitacion, el
mismo puede variar en base a ofertas que se creen para el mercado en el cual

se quieren dirigir.

Por eso los hoteles hacen estas diferentes proyecciones para poder
proteger la inversidn y que si en el trascurso existen perdidas sean leves,
Vamos a ver un ejemplo que nos pudo explicar para poder entender el tema

mas a fondo:

Figura 13:

Comportamiento de la tasa promedio de ocupacion Hotelera.

Comportamiento de la Tasa Promedio de Ocupacidn Hotelera, Segin Zonas, por Afios
Enero, afios. 2018-2021

Afios Crecimiento absoluta Crecimiento porcentual (%)
fonss 018 018 2020 lirh ] 2019-2018 | 2020-2019 2021-2020 2019/2018 | 2020-2019 | 2021/2020
Total 84,1 68,3 75,2 35,8 -15,8 69 -394 -18.8 10,1 -52,4
Santo Domingao 56,9 52,9 55,4 359 -4,0 5 -18,5 -7,0 47 -35,2
Boca Chica-luan Dolio 90,7 64,7 774 311 -26,0 12,7 -46,3 -28,7 19.6 -58,8
Romana-Bayahibe 89,1 731 73,8 45,4 -16,0 0,7 -28.4 -18,0 1,0 -38,5
Bavaro-Punta Cana 86,5 713 76,2 354 -15,2 49 -40,8 -17.6 6,9 -53,5
Puerto Plata 80.4 564 76,3 34,2 -24.0 199 -42,1 -28.9 353 -55,2
SosUa-Cabarete 784 65,4 796 372 -13,0 14,2 42,4 -16,6 21,7 -53,3
Samana 848 704 810 312 -14.4 10,6 -49,8 -17.0 151 -61,5
Santiago 54,2 616 50,9 387 74 -10,7 12,2 13,7 -17.4 -24,0

Fuente: Asociacion de Hoteles y Turismao de |a Repiblica Dominicana.

Nota. Datos tomados de La Asociacion de Hoteles y Turismo de

Dominicana (2021)

la Republica

En la figura 13, podemos observar la tasa de comportamiento de los

hoteles, la misma cuenta con el porcentaje de los turistas que viajan para
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Republica Dominica en los diferentes aeropuertos. Para este analisis solo
tomaremos en cuenta el Aeropuerto de Punta Cana (Bavaro-Punta Cana) ya
que la mayoria de los hoteles todo incluido se concentra en esa zona al igual
que el hotel Palladium. Esto le ayuda a la empresa saber el fluyo de turistica

afios pasados y como proyecta el mismo para anos futuros.

El ejemplo que nos brind6 el empleado es el siguiente: En los hoteles se
rigen mucho por la tarifa promedio que debe ser vendida sus habitaciones
supongamos que una tarifa promedio es de 150 a 170 ddlares por persona por

cada noche que se hospede en el hotel.

Si un hotel llega a venderse para las temporadas altas en habitaciones
donde se hospedaran como promedio 2 adultos y un minimo de 3 noches, al
hotel contar con una capacidad de mas de 800 habitaciones en su complejo el
ingreso que le puede generar seria un aproximado de US$ 816,000 (Esto
puede variar dependiendo la cantidad de noches que se aloje el huésped)
calculemos que de ese monto solo el 30% a 40% sea la inversion que el hotel
deba de brindar para poder cubrir todas la necesidad que el mismo necesite en

esas fechas las cuales las habitaciones estan reservas.

Este % puede variar debido hay que hay veces que la inversion puede ser
menor que dias anteriores, todo va dependiendo de la ocupacion que el hotel
posea en ese momento, ya que la hoteleria es muy volatil y al regirse por
proyecciones y comparaciones de anos anteriores todo esto puede variar

segun el flujo de huésped que el hotel reciba.
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Figura 14:
Comparativa del promedio de ocupacion.
Yasa promedio de ocupacién Hatelera, Segiin Zonas Comportamiento de la Tasa I’r'romedin de Ocupacién Hotelera,
Enero, afios. 2017-2021 Enero, afio. 2021555:51:?;:“:& afio. 2020
m2018 2015 =2020 mW2021 Zonas — e
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_ Total 29,6 358 62 20,9
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Santo Domingo 398 359 -39 98
0 Boca Chica-Juan Dalio 20,2 311 109 540
20 Romana-Bayahibe 364 454 9.0 247
Bavaro-Punta Cana 292 354 h2 21.2
o Pugrto Plata 244 342 98 40,2
Spsia-Cabarete 143 372 229 1601
Samand 336 312 24 7.1
Santiago 496 387 -109 220

Nota. Datos tomados de La Asociacion de Hoteles y Turismo de la Republica
Dominicana (2021)

Por otro lado, para hacer dichas comparativas y saber como puede variar
porcentaje de inversién se toma en cuenta la tasa promedio de ocupacion en
los hoteles, debido a que, con este podemos ver que tan alta era la entrada de
turistas en las diferentes zonas de la Republica Dominicana. El mismo puede
tener un porcentaje mayor en afios anteriores como menor y ver que
estrategias de mercado se deben de realizar para poder determinar el dinero a

invertir.

Como nos comentaba el empleado hotelero para estos afios se debe de tomar
en cuenta el afno 2019 para realizar comparativas ya que para el afio 2020 la
pandemia afecto mucho este sector, ocasionando pérdidas econémicas a los

hoteles.

Segun el Banco Central de la Republica Dominicana (2021), la actividad
econdmica de los bares, restaurantes y hoteles se vio mas afectada por la
pandemia, al registrar una variacion relativa de -71.3% en el resultado del PIB

del trimestre abril-junio 2020. Sin embargo, en noviembre del 2020 el Indicador




33

Mensual de Actividad Econdmica (IMAE) pudo observar una recuperacion de la
actividad, dando a notar una variacién relativa interanual menos negativa (-
47.9%). Por tanto, mediante la pandemia mejore y siga disipandose permitira

que el desempeno econdmico global se intensifique y vuelva a la normalidad.

Grafica 5:

Indicador Mensual de Actividades Econdémicas, Tasa de Crecimiento.

Indicador Mensual de Actividad Econémica (IMAE)*
Tasas de crecimiento 2020
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Nota: Estos datos fueron tomados de Banco Central de la Republica

Dominicana (2021)

Segun el Grafico 5, a medida que la pandemia ha ido disminuyendo a obtenido
un 0.2% de crecimiento en el mes de noviembre y proyectandose para el mes
de diciembre un 1.7% para el mes de diciembre, lo que constituye una
importancia en su mejoria respecto al -3.4% de noviembre, al -4.3% de octubre
y al -29.8% del mes de abril, representando este ultimo el mas critico de la

pandemia.

Tomando en cuenta estas informaciones las inversiones hoteleras o lo que
un hotel puede invertir en base a la ocupacién que presenta el mismo, todo
depende también de las situaciones pueda estar atravesando el mundo o el
mismo pais (En este caso Republica Dominicana) y siempre ira de la mano de
la cantidad de turistas que le hotel reciba, de los precios y promociones que se

realice para poder acatar a uno a varios publicos determinados y poder contar
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con las instalaciones correspondientes para que el hotel puede tener un visto
bueno y atraer mas clientes.

Todos estos factores pueden representar tanto un beneficio como una
perdida para el hotel, uno de los departamentos que mas representa perdida es
el de alimentos (restaurantes, snack bar, etc...) ya que el huésped llega a
desperdiciar los alimentos disponibles para su consumo o los productos ya
cumplieron con su fecha de caducidad por lo cual deben de ser desechados del

inventario.

Segun la ONU (organizaciones de las naciones unidad) el 17% de los
alimentos que ya estan disponibles para el consumidor se desperdicia, esto
equivale a 931 millones de toneladas que fueron a parar a la basura en el afio
2019. Esta informaciéon se dio a la luz para poder reducir la mitad de los
desperdicios que se desechan para 2030. El peso de estos desperdicios puede
equivales a mas de 23 millones de camiones de 40 toneladas cargados de
desperdicios, que circulando uno de tras de otro podrian dar 7 vueltas a la
tierra. (Nairobis, 2021)

Asi como afecta de manera global puede causar un efecto negativo para las
perdidas hoteleras, estamos hablando que un 8% de los alimentos son
desperdiciados en los hoteles. Esto también puede representarse una
diferencia tanto mayor como menor debido a la ocupacion que el hotel posea
en ese momento. No todos los hoteles suelen tener este mismo porcentaje de
perdida, ya que hay hoteles todo incluido que no tienen la misma cantidad de
huésped que otros y por ende la inversion suele ser menor o puede haber otros
que utilizan mucho los restaurantes a la carta para cada una de sus actividades
dirias y este exigen una cantidad limitada de alimentos para asi poder regular

el inventario que el hotel posee.

Para este tema no nos concentramos se concentra las bebidas alcohdlicas
como los alimentos, ya que las bebidas alcohdlicas no poseen una fecha de
caducidad establecida y la misma puede generar un ingreso mayor al hotel,

pero con relacidn a los alimentos y como mencionamos anteriormente el mismo
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posee una fecha de caducidad establecida al momento de su compra y

después de haber manipulado dichos alimentos.

1.4 Resumen del Capitulo |

El turismo ha tenido un cambio radical a partir de los aflos 30 en donde solo la
clase alta podria disfrutar de los servicios de disfrute a un alto costo. Partiendo
de ahi la clase media baja se vio en la necesidad de crear un espacio donde a
un madico precio las personas podrian ir a relajarse. Al pasar de los tiempos
innovando y creando asi en la actualidad intermediarios que te hacen la vida
mas facil a la organizacion de sus vacaciones, haciendo paquetes de viajes
donde te incluyen el vuelo, transporte, la estadia en el hotel y excursiones. Con
la pandemia del covid-19 el turismo tuvo una decaida para finales del afio 2019
teniendo bajas en el sector turismo. Sin embargo, para finales del 2020 a la
fecha actual (2021) se ha visto un aumento en la llegada de los turistas al pais.
Por tanto, estd generando ingresos y plazas de empleo. No obstante, la
ocupacion de los hoteles ha tenido que reducir su capacidad de acogida de
huéspedes a un 50%; creando ofertas para recompensar los meses de bajo
flujo de turistas al pais y abordar al turista local. Por tanto, para los hoteles esto
representd una inversion o perdida en los meses del afio donde segun la
ocupacion de su hotel demandé mas insumos. No obstante, segun la
ocupacion del Hotel se compran los insumos, pero hay veces que no todos
esos insumos alimenticios son agotados. Segun la ONU el 17% de los
alimentos que ya estan disponibles para el consumidor se desperdician, dando
como equivalencia a 931 millones de toneladas de basura promedio en el afio
2019. Estamos hablando que entre a un 8% a 17% de los alimentos son
desperdiciados en los hoteles ya que hay hoteles que no tienen la misma

cantidad de huéspedes que otros.
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Capitulo Il. Proceso de Compray Manipulacion de los alimentos para los
Hoteles Todo Incluido en la Republica Dominicana.

2.1 Comprade los alimentos a los distribuidores para los Hoteles Todo
Incluido.

Segun el Centro Europeo de Postgrado (2021), el proceso de compra en el
sector hotelero, se define como el acto que va desde que el hotel solicita la
mercancia a los proveedores hasta a la entrega a los departamentos del hotel

por la recepcion y conservacion de dichas mercancias.

El proceso de compras se puede diferenciar de diferentes maneras y/o

momentos segun sus fases. Dentro de estas podemos encontrar:

e Estudios previos que ya se han realizado o una planificaciéon de
compras y negociaciones con los proveedores para luego pasar a

una fase de seleccion de los mismos.

No obstante, CEUPE (2021), nos indican que estas dos primeras fases
coinciden con: “las fases del proceso de decision de compra del consumidor”,

dicho proceso lleva a lo siguiente:

1. Reconocimiento de la necesidad que existe antes de proceder con la
compra.

2. Busqueda de informaciones del producto que se necesita en el
momento.

3. Evaluacién de las alternativas de los proveedores que puede ofrecer
dicho producto de buena calidad.

4. Decision de compra del producto
La compra

6. Evaluacién del producto recibido y el servicio ofrecido durante la

compra.
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2.1.1 Departamento de compras de los hoteles

Segun las investigaciones de Cindy Medaglia (2016), Analista Econémico, en la
direccion de inteligencia comercial (PORCOMER) la mayor parte de las
cadenas hotelera tienen segmentados sus departamentos de compras en tres

dependiendo de la frecuencia de compra del producto y/o servicio:

e Los operacionales: en este renglon se contemplan los alimentos,
equipos de obras menos (Como cables bombillos, etc.) articulos de
animacion. La frecuencia de compra de estos productos es semanal.

e Inversidon y reposicion: se incluye los muebles, las vajillas y/o
cuberteria de reposicidn, articulos para la recreacion y animacién. La
frecuencia de compra es de 3-6 meses.

e Activos de largo plazo: podemos encontrar activos y materiales para el
desarrollo de remodelaciones o nuevas habitaciones que el hotel

necesite. Esto posee una frecuencia de compra anual.

Figura 15:
Proveniente de PROCOMER

Cadena de abastecimiento
del sector hotelero

Departamento
de compras de

cadena hotelera
Proveedor |
extranjero

Distribuidor/
centro de
compras

Nota: Datos tomado de la promotora del Comercio Exterior de Costa Rica
(2016)
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Entre la manera en las cuales un sector hotelero se puede abastecer estan:
Los abastecimientos directos y los abastecimientos por medio de un distribuidor

y/o centro de compras.

En la figura15 podemos ver una cadena de abastecimiento del sector hotelero.
Este explica que primero comenzamos con el proveedor extranjero, que como
explicamos mas arribas es con el cual se hacen las negociaciones anteriores y
después de haber realizado un analisis para poder identificar el producto el cual

se requiere en el momento que se esta solicitando.

Luego pasa al departamento de compras de la cadena hotelera el cual esta a
cargo de adquirir el producto ya solicitado o al distribuidor del centro de compra

para asi hacer llegar el producto y se mantenga en la cadena hotelera.

Figura 16:

Los abastecimientos directos

Proveedor Departamento

extraniero de compras de
cadena hotelera

Nota: Datos tomado de la promotora del Comercio Exterior de Costa Rica
(2016)

En este tipo de compra el hotel le exige al proveedor lo siguiente:

1. Abastecimiento directo, lo cual es poco comun el aquel producto que son
importados desde el extranjero.

2. Las compras directas siempre se dan en las categorias como frutas,
vegetales, productos carnicos y los pedidos son mas frecuentes. Esto
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exige una demanda alta en la capacidad de respuesta por parte del

proveedor.

3. Larealizacién de procesos de importacion.

Figura 17.

Los abastecimientos por medio de un distribuidor y/o centro de compras.

Distribuidor/
centro de
compras

Proveedor

extranjero

Nota: Datos tomado de la promotora del Comercio Exterior de Costa Rica

(2016)

Para este tipo de compras varia un poco ya que tanto el hotel como el

distribuidor tienes sus exigencias. En una parte el hotel le exige al distribuidor y

el distribuidor le exige al proveedor:

Hotel al distribuidor:

1.
2.

Una alta capacidad de respuesta y disponibilidad inmediata

El hotel se encarga de compra de una forma centralizada pero el
encargado de abastecer los diferentes hoteles de la cadena seria el
distribuidor.

El distribuidor debe de realizar los procesos de importacion

Distribuidor al proveedor:

1.

El proveedor debe de desarrollar una estrategia de envios frecuentes y
manejar el inventario

Debe de enviar al centro de abastecimiento que posee el distribuidor
Debe de poseer un registro de productor, logistica y cumplir con el

proceso de importacion.
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Ya que sabemos el proceso de compra del hotel, hay algunos aspectos que

ellos toman en cuenta al momento de realizar una solicitud de compra a los

proveedores, dentro de los cuales se encuentran los siguientes:

Relacién calidad/precio: Para lograr una alta eficiencia de costos el
todo incluido exige un precio bajo y lo cual sera compensado con un alto

volumen.

Puntualidad y cumplimiento con los pedidos: en el sector la
capacidad de respuesta y frecuentes entregas fundamentales sirven

para evaluar a un distribuidor o proveedor.

La mayoria de los distribuidores poseen sus bodegas, por ende, queda

sujeto a la eficiencia y frecuencias de abastecimiento siempre y cuando el hotel

lo exija. Regularmente estos pedidos se realizan de 2 a 3 veces a la semana.

Cartera de productos: El hotel se considera como una mini ciudad por
lo cual este siempre va a requerir abastecimiento de una amplia gama
de productos, tomando en cuenta que este no es un requisito obligatorio
al momento de buscar a un proveedor, pero si es deseables que el

distribuidor pueda ofrecer una gran variedad de productos.

Intervencién de multiples contactos en compra: la compra siempre
va a recaer por el gerente del departamento de compras, pero hay
algunos productos que deben ser evaluados por terceros. Ejemplo: en el
caso de los productos alimenticios, el chef del hotel es el cual debe de
evaluar dichos productos y en el caso de los articulos de limpieza,
sabanas, etc. deben de ser evaluados por la gerente de ama de llaves.

Marcas son de poca relevancia: a excepcion de los licores, salsas y
amenidades los cuales el consumidor final tiene un contacto directo con
el producto hay un resto de categorias de marcas que son el factor

decisivo al momento de realizar una compra al proveedor.
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Si el hotel es de lujo o mientras mas sea de lujo esta caracteristica deja de ser
valida, ya que, en esta categoria de hotel buscan lo mejor de lo mejor en sus

productos y marcar un diferenciador clave al momento de vender su hotel.

¢ No certificaciones de calidad: Ninguna de las cadenas hoteleras ni los
distribuidores solicitan certificaciones de calidad, solo buscan que el
producto cumpla con los requisitos y condiciones de acceso para

considerarlo como valido.

2.2 Manipulacion de los alimentos.

La préactica deficiente utilizada al preparar los alimentos junto a la falta de
conocimientos puede repercutir negativamente en la venta y consumo de los
productos finales (Andalucia, 2004). Al lavar las frutas y vegetales, es tan
nocivos dejarlos con residuos de materia Fecal o con tierra, que con los

residuos quimicos de los detergentes usados para limpiarlos (Mora, 2013).

Si bien, estas practicas pueden ocurrir en cualquier parte del mundo, es
importante identificar los diferentes factores y causas que pueden incidir en el

deterioro de la salud de las personas por el consumo de alimentos.

De acuerdo a lo ya mencionado, podemos decir que la manipulacion de los
alimentos es el trato o cuidado que les proporcionan las personas a los
mismos. Evitando asi cualquier tipo de contaminacion que pueda provocar
algun dafio al consumirlos. No obstante, muchas personas desconocen la

manera correcta de como manipular los alimentos para su consumo final.



42

Figura 18:

Ciclo Epidemiologico Fecal-Oral

Nota: Datos tomados de Manual para Manipuladores de Alimentos (2017).

Segun la FAO y la OPS (2017), el manipulador de alimentos es toda aquella
persona que manipula directamente alimentos envasados 0 no envasados,
equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que espera, por tanto, que cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos. Existen 2 ciclos mas comunes los

cuales se pueden transmitir algunos patégenos a los alimentos. Tales como:

Ciclo Fecal oral corto: este ciclo se caracteriza cuando una persona no se
lava bien las manos y manipula un alimento que son luego consumidos por

otras personas, asi enfermandose.

Ciclo Fecal oral largo: este ciclo se caracteriza cuando las materias fecales
llegan a una corriente de agua donde son regalas por esa agua contaminada

una ingesta de las bacterias patdgenas.
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A su vez, la falta de conocimientos y poca preparacion del personal puede
incidir de manera negativa en la manipulacion de alimentos (Kooper, Calderon,
Schneider, & Dominguez, 2009).

Tal y como expresa Feldman et. Al (2015), quienes estan a cargo de
manipular los alimentos deben disponer conocimientos basicos sobre
enfermedades transmitidas por alimentos, asi como también las medidas de
higiene y sanidad en la correcta manipulacion de los mismos; y tener
conciencia del riesgo que conlleva manejar los ingredientes, utensilios y

herramientas durante todo el proceso de fabricacién del producto.

La seguridad de los alimentos va de la mano con toda la cadena alimenticia,
desde la produccién, hasta cuando se sirve al comensal en la mesa o mejor
dicho hasta su destino final; En dado caso en que se rompa la cadena o
normas correspondiente a la manipulacion de los alimentos esto puede traer

consigo enfermedades.

Figura 19:

Consejos simples para la seguridad alimentaria

4 CONSEJOS SIMPLES PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

£
Limpiar Cocinar

Separar Refrigerar

Lavese las manos, lave los

utensilios y limpie las

superficies con frecuencia.

Los gérmenes pueden

propagarse v sobrevivir en

La carne roja, de aves,
pescados, mariscosy
huevos crudos pueden
contaminar con bacterias
peligrosas alimentos listos

Cocine a la temperatura
adecuada. Aseglrese de
cocinar los alimentos de
manera segura usando

siempre un termémetro

Refrigere de inmediato. Las
bacterias que causan
intoxicacion alimentaria se
multiplican rapidamente
entre los 40 °F y los 140 °F.

muchos lugares. para comer; separelos. para alimentos.

Nota: Datos tomados Centro para el control y la Prevenciéon de Enfermedades
(2017)

En la Figura 19, se describen cuales son los pasos para tener una buena
seguridad alimentaria y asi prever cualquier tipo de enfermedades a causa de

las mismas.
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Algunas de ellas no solo inciden en la preparacion, sino, en la conservacion de
los mismos, tales como son el botulismo que es una intoxicacion producida por
la ingesta de alimentos envasados en malas condiciones. (OMS, s.f.)

Por lo tanto, son muchas las personas que con trabajo duro y esfuerzo
diariamente contribuyen a que los alimentos que consumimos tengan una
calidad de higiénica que nos permita evitar las enfermedades que llevan como
nombre ETAS. (Organizacion Panamericana de la Salud, 2017)

La manipulacién de alimentos es considerada como una pieza fundamental en
la calidad y seguridad de los productos ofrecidos por las empresas (Paulino,
Aratjo, Fernandes, Leao, & Pinheiro, 2012). Dentro de sus beneficios se
considera que garantiza la vida y salud de los consumidores, brinda mayor
reputaciéon a las compafias y complace las expectativas de los clientes. Si
tenemos una correcta manipulacion en los alimentos podremos prevenir las

enfermedades transmitidas por las mismas llamadas ETAS.

Sin embargo, los paises en vias de desarrollo como Republica Dominicana aun

no presentan niveles de control sanitarios considerables.

Sobre todo en relacién a los alimentos que son consumidos por gran parte de
la poblacion (Kooper, Calderon, Schneider, & Dominguez, 2009). Esta
situacion puede traer consigo consecuencias tales como aumento de las
quejas, rechazo del producto, baja capacidad de rendimiento en los empleados,
menores ingresos a las empresas en cuestion, e intoxicaciones vy

enfermedades mortales (Andalucia, 2004)

Algunas de las enfermedades mortales que puede causar el mal manejo de
los alimentos son la salmonella, las toxinas del estafilococo dorado (aureus),
Gastroenteritis por Clostridiumm perfringens, entre otras mas. (Children, 2015)
(OMS, s.f)

En la Republica Dominicana existen leyes las cuales muchos de los
establecimientos que manipulan alimentos no las tienen, tales como son: el

reglamento General para el control de Riesgos en Alimentos y Bebidas,
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Certificacion Cristal, Certificacion 1SO-9001 y Certificacion Safety First cuyo
proposito es velar por el cumplimiento de normas y estandares de los hoteles y
restaurantes. Correspondientes a la manipulacion de alimentos.

Por lo cual, es importante sefialar que el profesional de la alimentacién tiene
la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los consumidores por
medio de una adecuada manipulacion en los productos alimenticios.
(Andalucia, 2004)

La manipulacién de los alimentos no es mas que toda aquella persona que
trabaje, manipule los mismos durante la preparacion de un plato. También se
debe de tener en cuenta que en la Republica Dominicana y otros paises no
tienen los conocimientos de las tablas a utilizar para cortar los alimentos;
utilizan la misma tabla en la cual cortan un pollo crudo para cortar vegetales o
quesos y esto conlleva a una contaminacion alimenticia. Existen 7 tipos de
tablas para picar por diferentes colores que son: Tabla Amarilla (aves), Azul
(Mariscos), Verde (Vegetales), Blanco (Quesos y panes), Marrén (productos
cocinados), Roja (Carnes), Negra que no es muy comun (presentacion de

platos)

Figura 20:

Certificaciones

ServSafe

National Restaurant Association
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De ser asi, cabria preguntarse ¢ Cudl es el tiempo y duracién de Alimentos
comestibles en los hoteles y restaurante?

2.3 Tiempo y duracion de productos comestibles.

El tiempo que transcurre un alimento desde su elaboracion hasta su
degradacion, tanto como la temperatura, la luz o el oxigeno, puede hacer variar
el periodo a esto se le conoce como la vida util de un alimento. (Caracuel,
2015)

2.3.1 Etapa para determinar la vida atil de los alimentos

Segun Wilson (2015), Si la fecha de marcado de los productos fuera mas clara
0 exacta las personas responderian de forma mas directa y supondria un
mayor desperdicio. Cabe destacar que el marcado de la fecha importa mucho
teniendo en cuenta que en el mercado no se aplica de forma congruente el

etiquetado.

Asi mismo nos cuenta que Angel Caracuel (2015) que los alimentos tiene un
modo en cdmo se estropean lo cual afecta la duracion de su vida util, esto se
debe algunos factores como son las propiedades del producto final y del
mediante en que se elabord, almacend, distribuyd y utilizé los cuales se dividen

en:

e Factores intrinsecos: materias primas, composicion y formulacion del
producto, estructura del producto, presentacion del producto,
actividad de agua, valor del pH y acidez total, y disponibilidad de

oxigeno y potencial redox.

e Factores extrinsecos: elaboracion, higiene, sistema y materiales de
envasado, y almacenamiento, distribucion y exposicion en el punto

de venta.
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Otros factores: manipulacion y utilizacion por el consumidor, y consideraciones

comerciales.

Cabe destacar que no todos los productos alimenticios requieren la
indicacion de durabilidad tales como es el caso de las frutas y hortalizas
frescas que no estan procesadas, vinos, productos de panaderia de un
consumo inmediato, azlcar, vinagre, sal de cocina.

Figura 21:
Diferencias entre fecha de caducidad y consumo preferente.

VELOCIDAD CONSECUENCIAS
TIPOS DE MARCADO ALTERACION DETERIORO

ALIMENTO NOCIVO

CADUCIDAD CORTO PLAZO <
ALIMENTO MO APTO
POR DETERIORO,

PI%EFN:EICIH [¢]
DESCOMPOSICION

ALIMENTO SEGURO
CONSUMO MEDIO - LARGO
| - CON PERDIDA DE SUS
PRFERENTE ATRIBUTOS DE CALIDAD

Nota: Datos tomados de Guia para determinacion de la vida util de los
alimentos (2020).

La fecha de caducidad es aquella que establece el momento a partir del cual
el producto no debe consumirse y la fecha de consumo preferente se refiere al
tiempo en el cual el producto, no abierto, mantiene todas sus propiedades
siempre que este almacenado de la manera correcta. (Gutiérrez, Soriano, &
Lanero, 2020)
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Los procesos deben de estar estandarizados con el fin de reducir al
maximo las posibles variaciones en los diferentes lotes. Sin embargo, siempre
debe considerarse en el estudio la variabilidad de los productos y tener en
cuenta las caracteristicas mas desfavorables que representen al Iote.
(Gutiérrez, Soriano, & Lanero, Guia para la Determinacion de la vida atil de los
alimentos, 2020)

Figura 22:
Descripcién de las etapas a seguir para establecer y validar la vida atil de los
alimentos.
‘ 4
VALIDACION DE LA
3 VIDA UTIL
DETERMINACION
2 DE FECHA DE
CADUCIDAD O
IDENTIFICACION FECHA DE
DE LAS CAUSAS CONSUMO
1 PROBABLES DE PREFERENTE
DESCRIPCION DE PERDIDA DE
LAS SEGURIDAD
CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO Y
PROCESO

Nota: Datos tomados de Guia para determinacion de la vida util de los
alimentos (2020).

En la figura 22, nos muestran una propuesta de las etapas a seguir para

establecer y validar la vida util de los alimentos.

2.3.2 Tiempo de los productos comestibles

En la siguiente Figura 23 mostraremos las temperaturas que deben de tener los

productos y su tiempo de duracion.

Food Safety es un portal en el cual podemos tener acceso sobre la seguridad
alimentaria proporcionada por agencias gubernamentales, las cuales son: el

Servicio de Inspeccion y Seguridad Alimentaria (FSIS), la Administracion de
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alimentos y medicamentos de los Estados Unidos y el Centro para el Control y

la Prevencion de Enfermedades.

Figura 23:

Tabla de Conservacion de Alimentos Frios

FoodSafety.gov

Refrigerador |Congelador
Alimentos Tipo 0
(40 koo (0 °F 0 menos)
menos)
Ensaladas de
Ensalada _hueyo, pollo, De 3 a4 dias N.O se congelan
jamoén, atun vy bien
macarrones
Paquete
) 1 semana De 1 a 2 meses
) abierto
Perros calientes -
Paquete sin
: 2 semanas De 1 a 2 meses
abrir
Paquete
abierto o en|De 3 ab5dias |De 1l a2 meses
Fiambre lonchas
Paquete sin 2 semanas De 1 a2 meses
abrir
Tocino 1 semana 1 mes
Embutidos
crudos, de De 1 a2 dias |De 1 a2 meses
pollo, pavo,
cerdo o res
Embutidos bien
Tocino y embutidos cocidos, de 1 semana De 1 a2 meses
pollo, pavo,
cerdo ores

Salchichas que
se compran
congeladas

Después de
cocinarlas, 3
a 4 dias

1 a2 meses

a

partir de la fecha

de compra




Continuacién de Figura 23:

Tabla de Conservacion de Alimentos Frios
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Jamon

Fresco, sin curar, crudo De 3 a5 dias 6 meses
_ ) ) De 3 a4
Fresco, sin curar, cocido De 3 a 4 dias
meses
Curadas, cocinadas antes de |5 a 7 dias o fecha|De 3 a 4
consumir, sin cocinar "vencimiento" meses
2 semanas 0
Bien cocido, sellado al vacio en | "consumir Dela?
fabrica, sin abrir preferentemente meses
antes del"
Cocido, envuelto en la tienda, Dela?
1 semana
entero meses
Cocido, envuelto en la tienda,
_ ) Dela?2
cortado en lonchas, a la mitad o | De 3 a 5 dias
_ meses
en espiral
Jamon de Virginia, cocido 1 semana 1 mes
Enlatado, con etiqueta No
) ) _ De 6 a 9 meses
"Conservar refrigerado”, sin abrir congelar
Enlatado, no perecedero, abierto
) Dela?2
_ ~ |De3a4 dias
Nota: Un jamén enlatado sin meses
abrir, que no haya pasado su



http://espanol.foodsafety.gov/?1036077272;amdU7ms02uyDVD7hGL-w7u6H7ZdJ2tVFVfyD7msF7PyuVPzT2ZGWaisFVPyNak-W2ZGFgZ497ZztGid62krvVk-JVPcFgfyLGi49Ik6WVZru7uytgZyv2i-JGtrUeOHtIk-U2i-nGkrU7uy9GkzU2iYuGiYJ7tzUakyh2ZJJgOHJgt49GtyFG_HWIkGcVmvFIDdoak6vGipFBirU2D1FIbRFacwRIv-FOvzzOkzt7zzvkrwxerdHGDVnsPj2OLzsIbcwKUGIkP-nrtdAgC16dt6vrvJbIirO7tU9-kwn4LVzIZJ2Ibc67ZcFrid4VKyLV8-Lev5N7ccmOzzKeiVOVkJBebzxM8JKeL-0sD-U7H1U4Hq4IkGogZ-J-Pv5iuHAbvzUVWI6bKzMKt9CgrnNgk9EKRwAdZ9i-RyWgbGY78qikL-qkc-JrbdW7PRjazdb-tjJKtrPOvHA7rVTkcKWVUc_gtj4KtrLg8VrOKqZecrf7zq_-kJ_GKNHOPqKIbcwbC7DgDcReKHfkkrdkPKHOzrBKPVvKUGdV_HhGWVB7rY0bUqkGRdqiHKJ2usjs1..o1
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fecha de vencimiento, se puede
guardar a temperatura ambiente

por 2 afos.

Jamon  Prosciutto, Parma o

Serrano, tipo italiano o espafol | De 2 a 3 meses 1 mes
seco, cortado
Continuacién de Figura 23:
Tabla de Conservacion de Alimentos Frios

Pollo o pavo, entero | De 1 a 2 dias 1 afo

Aves de

corral
Pollo o pavo, en ]

frescas De 1 a2 dias 9 meses
trozos

No congelar con
Huevos crudos con cascara. Batir claras
) De 3 a 5 semanas _
cascara y yemas juntas vy
luego congelar.

Claras y yemas de
huevo crudas

Huevos De 2 a 4 dias 12 meses
Nota: Las yemas no
se congelan bien
Huevo crudo Mantener congelado,
congelado con | Usar inmediatamente | luego
cascara por | después de descongelar refrigerar para
accidente descongelar




52

Nota: Deseche
cualquier huevo
congelado cuya

cascara esté rota

Huevos duros 1 semana No congelar
Sustitutos de huevo,
o ) ) 1 semana No congelar
liquidos, sin abrir
Sustitutos de huevo, )
o ) 3 dias No congelar
liquidos, abiertos
Sustitutos del | Después de descongelar, 1
huevo, congelados, | semana o consulte la fecha | 12 meses
sin abrir "Consumir antes de"

) Después de descongelar, 3
Sustitutos del ) .

a 4 dias o en la fecha debajo

huevo, congelados, No congelar

. de “consumir
abiertos
preferentemente antes del”
Guisados con | Después de hornear, 3 a4 | Luego del horneado,
huevos dias 2 a 3 meses
Ponche de huevo, ]
) De 3 a5 dias 6 meses
comercial
Ponche de huevo, )
De 2 a 4 dias No congelar

casero

Tartas: calabaza o

Después de hornear,3 a4

Luego del horneado,
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pacana dias 1 a 2 meses
Tartas: natilla y | Después de hornear,3 a4

. ] No congelar
chifon dias

Quiche con relleno

Después de hornear,3 a5

Luego del horneado,

dias 2 a 3 meses
Continuacion de Figura 23:
Tabla de Conservacion de Alimentos Frios
Sopas y guisados | Con verduras o carne agregadas | De 3 a 4 dias | De 2 a 3 meses

Sobras

Carnes rojas o blancas cocidas | De 3 a 4 dias | De 2 a 6 meses
Croquetas o medallones de pollo | De 3 a 4 dias | De 1 a 3 meses
Pizza De 3 a4 dias | De 1 a 2 meses

Nota: Datos tomados de Food Safety (2021)
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2.4 Resumen del Capitulo Il

En todos los Hoteles existen procesos para llevar a cabo el buen funcionamiento de
este, como es el departamento de compras de los Hoteles todo incluido, el cual trata de
buscar una manera mas asequible y organizada para realizar las solicitudes necesarias,
el mismo va desde la eleccion adecuada de los proveedores hasta los tiempos de

compras segun la duracion del producto o material en cuestion.

El departamento de compras puede realizar abastecimiento de productos de manera
directa para esto generalmente se utiliza una cadena de abastecimiento en la cual el
departamento identifica si nuestro proveedor deberia ser internacional o Local, depende
del costo del mismo segun el tiempo de duracion, la frecuencia de compra y la calidad
que exige el producto en cuestion; En estos procesos cabe destacar que se analiza el
distribuidor, el proveedor, la relacion calidad, precio, puntualidad, cartera de productos y
si estos proveedores se mantienen en el mercado activos en procesos de compras
regularmente ya que esto habla de la relevancia de sus marcas y las certificaciones de
calidad que poseen los mismos.

En el proceso ya mencionado debemos tener en cuenta una parte muy importante de
este que es la manipulacion de alimentos con los que se abastece el hotel por via del
departamento de compras y la manera de almacenamiento de este, este depende de su

ciclo de duracion.

El proceso comienza desde que la persona que toca el producto, los utensilios que
utiliza hasta donde y cuando es empacado, en este proceso también influyen las
temperaturas en las que se manejan y el método de transporte adecuado que se utiliza
para movilizar de un lugar a otro; La manipulacién de alimentos es considerada como
una pieza fundamental en la calidad de los productos ofrecidos, para esto tenemos
diferentes certificaciones de calidad que se encarga de velar por el cumplimiento de las
normas y estandares de los Hoteles y Restaurantes, alguna de estas son ServSafe,
ISO9001:2015 y Cristal International Standards
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Capitulo lll: Proceso de compray venta de la materia prima a los
Hoteles Todo Incluido para su Reutilizacion.

3.1 Produccion de materia prima

Segun Federico Caballero Ferrari (2015) una materia prima es todo bien que es
transformado durante un proceso de produccién hasta convertirse en un bien de
consumo, es decir, que la materia prima es la base o componente que va cambiando y
esto puede ser a través de maquinarias o esfuerzo humano convertirse en un producto

final.

Recordando que, un compost es un tipo de abono que se consigue mediante el
proceso de descomposicion de materiales organico. Estos materiales organicos son
desechos que tiramos todos los dias habitualmente a la basura. Por tanto, esto da como
resultado una tierra con alto valor nutritivo para las plantas y una excelente forma de

disminuir la basura que se genera a diario.

La comida para perros no es mas que el aporte de nutricional a que le damos de

comer a nuestros animales para que mantengan su salud bienestar.

Segun un estudio de Farm Journal (2020), el aumento de la compra de alimentos
organico para mascotas ha crecido casi en la misma medida que para el sector de los
humanos. Esto se debe principalmente a una mayor consciencia sobre lo que conlleva
un alimento organico: una cantidad significativa de calorias densas en nutrientes y la no
utilizacion de pesticidas, fertilizantes sintéticos u organismos modificados

genéticamente.

Asi, las mascotas se alimentan de ingredientes frescos y libres de transgénicos.
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Figura 24:

Plan de Gestion de Residuos

¢ En qué consiste un plan de
gestion de residuos ?

Ecol6gicalmente \

Prevenir /

\ Reducir /

\ Reutilizar /
\ Reciclar /

Recuperar

mas beneficiosa

Ecol6gicalmente
mas perjudicial

Nota: Datos tomados de Gestién de Residuos en los Hoteles

e Prevenir: Tomar precaucion o medidas para evitar un dafio.
e Reducir: Hacer menor la cantidad.

e Reutilizar: reusar algo con una funcién distinta.

¢ Reciclar: Proceso de reutilizar desperdicios.

e Recuperar: obtener lo que antes se tenia.

e Eliminar: proceso que deje de existir.

Dentro de lo beneficios a obtener los hoteles mediante el proceso de reutilizacién de la

materia prima son:

Desperdiciar menos
Ahorrar facturas de residuos

Aumentar ingresos por la venta

P w0 P

Mejorar la imagen en base al reciclaje y al fomento del no desperdicio
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Por tanto, de acuerdo a las necesidades que se viven en la actualidad, en siguiente
proyecto de investigacion se asentaran las bases 2 empresas que trabajen con una
materia prima 100% natural obtenida de los Hoteles All Inclusive.

Tomando en cuenta que nuestra comida esta echa de productos 100% natural sin
conservantes, realizamos una encuesta a 36 personas para rectificar si nuestro producto

tendra una salida exitosa en el mercado y de la misma manera a quien seria dirigido.

En resumen y segun verificamos los precios de diferentes lugares de los cuales pudimos
investigar, nuestro producto tendra un alto porcentaje de aceptacion masiva, ya que en
este proyecto aportamos el cuidado del medio ambiente como prioridad y calificamos que
lo més importante para nuestras mascotas es tener los nutrientes necesarios con comida
de calidad 100% natural y un abono para las plantas que les permitirh crecer y
ofrecernos esos frutos que consumimos dia a dia, al mismo tiempo concientizamos a los

huéspedes del hotel All inclusive a no desperdiciar y a cuidar de nuestro planeta.

3.1.1 Creacién de una empresa dedicada al compostaje y la comida para perros.

Figura 25:

Logo de la empresa: All Inclusive Compost

cAl
P
Compost

ALEGRIA PARA TUS PLANTAS

Nota: Creacion propia del logo (2021)
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“All Inclusive Compost” es empresa creada con el fin de reutilizar los alimentos
desechados en los hoteles todo incluido para creacion de abono para las plantas, con
productos 100% naturales.

Figura 26:

Logo de la empresa: All Inclusive Food

USI
\$CL Vg FO
Y O
e v_o (o)
¥
)

FOOD FOR HEALTH

ALIMENTO 100% NATURAL

Nota: Creacion propia del logo (2021)

“All Inclusive Food” es una empresa creada con el fin de reutilizar los alimentos
desechados en los hoteles todo incluido para la creacion de comida para perros, con

productos 100% naturales.

Sin embargo, la sostenibilidad del producto en la industria se basa en las
operaciones, el envase y los ingredientes, de esta manera aportamos a la

comercializacion del producto los siguientes beneficios tales como:

Utilizamos envases ecoldgicos no dafinos al medio ambiente, estos poseen las

caracteristicas de mantener durante mas tiempo la vida util del alimento.

Sus 3 funciones fundamentales son:

1. Minimizar el impacto sobre el Medio ambiente
Envase disefiado para no trasferir sustancias toxicas a los alimentos
3. Estos envases biodegradables son econdémicamente favorables y suelen

presentarse en un buen disefio.
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Los procesos utilizados para la creacion del alimento que no impacten al medio
ambiente con la emision de gases toxicos y desechos. No obstante, utilizamos
ingredientes 100% natural basado en alimentos no reutilizados en los All Inclusive en el
pais lo que nos da una ventaja en los demas alimentos que para aminorar costos
utilizan diferentes tipos de quimicos.

Nuestro producto esta personalizado con una accién que lleva a cabo la base de la
empresa la cual se enfoca en disminuir el desperdicio de comida en los hoteles y
concientizar a los huéspedes de esta practica que hace perder cantidades innumerables
de dinero a estos establecimientos y ni hablar de las malas costumbres en desechar

comida sin tocarla.

3.1.2 Proceso de compray recoleccién de la materia prima en el Hotel All Inclusive

Contaremos con el personal calificado el cual se encargara de buscar y clasificar la

materia prima que los hoteles nos suministren para nuestros procesos.

Cada recogida contara con un supervisor, el cual se encargara de preservar que el
proceso se lleve de una manera correcta. Se recolectara 1 vez al dia, 1 hora después del
cierre de los restaurantes 12:00AM. Evitando asi cualquier inconveniente o retraso que

pueda tener la comida a la hora del servicio.

Luego de ser recolectada la materia en el hotel, es revisada por el restaurant, pesada
y previamente pre sellado, hasta su recoleccion por nuestro personal, quien le realizara

la debida inspeccion y pesara nuevamente para darle salida.
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Figura 27:

Contenedores para la recoleccion de Desechos Hotel All Inclusive.

Nota: Creacion propia (2021)

El proceso de recoleccion constara de contenedores en el cual se clasifican por la
duracion de descomposicién de la materia prima y la recoleccion de carnes para la
creacion de la comida para perros. Cada contenedor esta echo de resina plastica con un
peso de 165.34lbs la cual permitira que los alimentos no tengan una rapida

descomposicion.

Los tanques cada uno tendran un color y una etiqueta, dependiendo la materia prima
la cual se va desechando, como por ejemplo las carnes iran en un tanque de color rojo,
los vegetales de color verde y todo desecho restante estara en un tanque de color crema,
asi permitira que el proceso sea mas agil y no haya ningun tipo de inconvenientes.
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Figura 28:
Factura de recoleccion de Residuos Solidos.

CROILIER, SRL

BLVD TURISTICO DEL ESTE KM 18, EDIF. EMPRESARIAL GRUPO DAM
RNC: 131973078, INFO@CGROUPDAM.COM // ASISTENTE@GROUPDAM.COM
Telefono: 8094698017, 8097570534, BAVARO, REP. DOM.

CLIENTE  : FIESTA BAVARO HOTELS, S.A. RNC: 101512865
TELEFONO : 809-221-8149
DIRECCION : PLAYAS DE BAVARO

CIUDAD : BAVARO LA ALTAGRACIA
FACTURA No.: 120 CONDICION: Credito FACTURA PARA CREDITO FISCAL
FECHA: 21/11/2020 Dias: 0 NCF Vence: 31/12/2019 | B0100000120 Vence: 31/12/2021
DESCRIPCION CANT. PRECIO SUBTOTAL ITBIS
RECOLECCION ¥ TRANSPORTE DE RESIDUOS SOUDOS 1.00 8,200.00 3,650.00 0.00
RETIRO DE PODA ACUMULADO 20.00 57.50 1,150.00 0.00
Factura correspondiente al mes de Noviembre. IMPORTE: 9,350.00
DESCUENTO: 4,550.00
: ‘ SUBTOTAL: 4,800.00
O o< = o ITBIS 18%: 0.00
_ Autorizadopor Recibido por TOTAL GRAL.: US$ 4,800.00

Para pagos por transferencia cuenta corriente Banco Popular DOPS No. 816657837 o USDS 816664973
Pagina: 1 de 1

Nota: Datos tomados de Crozier, SRL, (2020)

Segun la figura 28, nos muestra que los hoteles All Inclusive tienen un gasto
aproximadamente de USD $4,800 en la recoleccion de residuos sélidos.



Figura 29:

Hoja de Calculo de material recogido en el Hotel.

Temporada 1

RESIDUOS | Total Contenedores Total Lb x trimestre
Carnes 42 6.944,28

Mariscos 23 3.802,82

Vegetal 15 2.480,10

Total 80 13.227,20
Temporada 2

RESIDUOS | Total Contenedores Total Lb x trimestre
Carnes 50 8.267,00

Mariscos 33 5.456,22

Vegetal 25 4.133,50

Total 108 17.856,72
Temporada 3

RESIDUOS | Total Contenedores Total Lb x trimestre
Carnes 40 6.613,60

Mariscos 30 4.960,20

Vegetal 10 1.653,40

Total 80 13.227,20
Temporada 4

RESIDUOS | Total Contenedores Total Lb x trimestre
Carnes 50 8.267,00

Mariscos 33 5.456,22

Vegetal 25 4.133,50

Total 108 17.856,72
Temporada 5

RESIDUOS |Total Contenedores Total Lb x trimestre
Carnes 29 4.794,86

Mariscos 23 3.802,82

Vegetal 18 2.976,12

Total 70 11.573,80
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Nota: Datos tomados del Hotel (2021)

En la tabla de datos se toma la referencia que tendriamos un total de 3 contenedores
por restaurant que son 12, en la temporada alta se identifican 108 contenedores
diversificados en diferentes restaurants ya que todos estan abiertos, es la temporada
media y media baja se cierran algunos buffet por la baja ocupacién por lo cual fueron

redistribuidos, en la parte de las comidas nuestra recoleccion seria en base a carnes,
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mariscos y vegetales.

Figura 30:
Porcentaje de pérdida de los hoteles en los alimentos.
Tipo de Recoleccion % Consumo
Carnes 80%
Mariscos 60%
Vegetal 40%
temporada trimestral

Nota: Datos tomados de Hotel (2021)

El consumo mayoritario en los restaurants es de carne por lo cual se pierde mas materia

prima del mismo equivalente a un 80%, el 60% a los mariscos y el 40% a vegetales.

Figura 31:

Temporada de los Hoteles All Inclusive
Temporadas Fechas Temporada % Ocupacion
Temporadas 1 23 Dic- 28 Feb Ocupacion 65%
Temporadas 2 1 Mar - Abr Ocupacion 95%
Temporadas 3 Mayo - Jun Ocupacién 80%
Temporadas 4 Jul - Ago. Ocupacién 95%
Temporadas 5 Sep. - 20 Dic Media - Baja Ocupacion 70%

En la grafica podemos observar la ocupacién por temporada en base a la cantidad de
habitaciones que posee el hotel Palladium Hotel Group que son 2,000.00 en total
tomamos como referencia las temporadas altas y bajas para definir el volumen de
clientes que visitan el hotel, este célculo esta basado en 1 noche y propone 5
temporadas las cuales en base a ocupacion son denominadas Alta, Media, Baja y Media

Baja.
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3.1.3 Fabricacion del compostaje y comida para perros.

Figura 32:

Contenedores de plasticos para compostaje.

Nota: Datos tomadas de Google Imagenes. (2021)

Este compostaje de practicos nos ayudaria a procesar alrededor de 1200 Litros de
materia prima, a su vez podria ampliar a una capacidad de 1,600 litros.
Dependiendo de la materia prima utilizada va depender el tiempo de descomposicidon

segun el tipo de alimentos que se utilizaran:

Materia de descomposicion Rapida de 30 a 60 dias
e Pasto
e Hojas de arboles

e Plantas

Materia de descomposiciéon Lenta 60 a 90 dias
e Restos de Frutas o Verduras
e Restos de Café o te
e Flores

e Pasto Seco
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Materia de descomposicion Muy lenta mas de 90 dias
e Cartén
e Ramas
e Cascaras de Huevo
e Frutos Secos

e Frutas

Figura 33:

Proceso de llenado de contenedores plasticos para compostaje

1. Tierra negra
2. Materia de descomposicion
3. Tierra con lombrices rojas

Nota: Datos tomados de Hagalo Usted Mismo, (2020)

En la figura 33, muestra la secuencia que debe de tener para realizar para llenado de
los tanques del compostaje que se muestran en la figura 32. Asi se obtendrd un
resultado de mayor calidad para el abono de las plantas.

A lo largo del tiempo este proceso ha ayudado a muchas de las empresas que
realizan compostaje para obtener un producto de buena calidad. Aunque podemos decir
gue cada quien tienen un Ingrediente mas para hacer que sus productos sea de calidad
Premium. EIl compostaje que realizaremos sera el de lombrices este aporta mayor
nutriente a la tierra para obtener asi un abono de mayor calidad.
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Figura 34:

Maquinaria para la Creacion de Comida para perros

Nota: Datos tomados de Saibainuo (2018)

Esta maquinaria tiene la capacidad de producir alrededor de 100 a 800kg de comida
para perros por hora, cuenta con una mezcladora de materia prima, diferentes figuras de
la purina, tiene un proceso de secado para la humedad, aromatiza los alimentos con

diferentes sabores y cuenta con un embalaje.

La maquinaria solo estara en funcionamiento 4 horas al dia, ya que con esa cantidad
de horas tendriamos la produccion para distribuir en las zonas aledafias y demas, si en

dado caso hubiese otra demanda del producto se trabajaria por mas tiempo.

3.2 Venta y comercializacion del All Inclusive Compost and Food.

Segun el Blog de Marketing Estratégicos Fuente especificada no valida., se
llama proceso de venta al conjunto de etapas o fases en la cual tiene que pasar una
empresa desde el marketing hasta la conclusion de la venta, este debe de estar

claramente definido para tener asi una secuencia en su proceso.

Hace unos afios atrds muchas empresas no sabian cémo poder obtener una
buena relacion de ventas con los clientes, por tanto, se crearon cuatro etapas segun

el modelo AIDA que debemos de tener en cuenta para las buenas ventas.
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Figura 35:

Etapas del proceso de ventas segun el modelo AIDA

Atencion
Deseo

Nota: Datos tomados de INBOUNCYCLE (2019)

1. Atencidn: En esta etapa debemos de crear un ambiente para llamar la atencion a
nuestros clientes potenciales de nuestros productos o servicios.

2. Interés: En esta etapa, ya captada la atencion del cliente debemos de despertar el
interés hacia nuestros productos.

3. Deseo: Sien las 2 primeras fases el cliente sigue interesado en esta experimenta
el deseo de poder adquirir el producto ofertado.

4. Accibén: Esta fase es la de conclusion donde el cliente culmina el proceso de

venta y adquiere nuestro producto o servicio.

Estudio de Mercado
Figura 36:
Costos de los alimentos para perros de alta calidad.

()
ZIGNATURE SALMON NUTRI SOURCE ADULT PURE VITA SMALL BITES NUTRIENCE OG ADULT
FORMULA CHICKEN & RICE SMALL BITE SALMON & PEAS ENTREE SMALL BREED CHICKEN &

Desde: RD$1,300.00 Desde: RD$1,045.00 SRAN R BROWNRIE 218

Nota: Datos obtenidos de Zooplies (2021)
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En este estudio pudimos verificar comidas con estandares de calidad bastante altos al
igual que los precios, la mayoria de esto productos estdn compuestos por diferentes

ingredientes como son salmon y pollo.

Figura 37:

Costos de los alimentos para perros de Supermercados

ALIMENTO PARA PERRO
CACHORRO LIDER 8 LB

ALIMENTO PARA PERROS ALIMENTO PARA P
ADULTOS LIDER 25 LB ADULTOS Fi
DE CARNE R =
RD$109.95 RB$¥19:95 RD$299.95

LD

RD$689.95

ALIMENTO PARA PERROS
ADU PEQUENA DOG
CHOM

RD$769.95

RD$54.95 RB$59:95

Nota: Datos obtenidos de Supermercado Nacional (2021)

En otros lugares como el Supermercado Nacional encontramos varias marcas nacionales
como la marca Lider a costos mas asequibles, pero segun opiniones de algunos

compradores no de tan alta calidad.

En este estudio de mercado se verifica que la venta de comida para perro los costos
varian desde RD $ 299.95 DOP la marca més economica, hasta 1,429.95 DOP la marca
con mayor aceptacién en el mercado, dejdndonos un margen negociado bastante
extenso para la venta de nuestro producto basado en la calidad del mismo.

Segun la revista MILENIO Fuente especificada no valida. los alimentos de perro se

clasifican en categorias tales como:
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Tipo AB: Grupo en el que se encuentran los alimentos peor calificados. Cubre
requerimientos nutricionales indispensables, pero estd pensado Unicamente para que el

perro satisfaga su apetito.

Tipo AE: Son mejores que los del grupo anterior, pero no de gran calidad. Cubre los
requerimientos nutricionales indispensables e incluye algunas vitaminas y minerales y

otros ingredientes funcionales.

Tipo AP: Es de las mejores categorias. Cumplen los requerimientos minimos de
nutricion, incluyen vitaminas y minerales ademas de ingredientes funcionales que

generan beneficios adicionales.

Tipo AS: Son alimentos especializados, lo mejor de lo mejor. Su formulacion cubre los
requerimientos nutricionales de todas las diferentes razas e, incluso, algunos de sus
ingredientes estan aprobados para consumo humano, Incluyen vitaminas y minerales y

contienen un mayor grado de ingredientes funcionales.

Nuestro alimento cumple con todos los requerimientos descritos, donde podemos
garantizar nuestro producto AS.

Nuestro enfoque principal para la venta y comercializacion del producto serian clinicas
veterinarias que tienen cachorros en mal estado de nutriciobn y las fundaciones de
animales que se encargan de recatar animales abandonados, este seria el principal
enfoque sin dejar atrds consumidores individuales, cadenas de supermercados y Pets

shops.

3.2.1 Andlisis FODA de las empresas All Inclusive Food and Compost.

Fortaleza
e Rentabilidad en la empresa creada
e Control de productos e inventario el cual se quiere vender
e estar ubicados en la zona hotelera para tener un mejor manejo de distribucion del

producto
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Oportunidades
e Creacion de empleos
e Concienciacion a los clientes con respecto a clasificacion y reutilizacion de
alimentos

e Buscar una fuente de recuperacion de ingresos para la cadena hotelera

Debilidades
o falta de recursos para crear un buen crecimiento empresarial
e Creacion de nuevas estrategias para cubrir las necesidades del mercado.
e Renovacioén de tecnologia para el mejor desenvolviéndole de la empresa.
Amenaza
e Temporadas hoteleras
e Competencia del mercado.

e Descomposicion de los alimentos

3.3 Margen de ganancia por venta a corto, mediano, largo plazo

Para poder determinar el margen de ganancias debemos de hablar de las inversiones,
costos y gastos que llevan el levantamiento de la empresa de comida para perros y
abonos naturales en base a residuos de alimentos desperdiciados por los hoteles All

inclusive.

Para esto debemos tomar en cuenta que el costo de adquisicion de materia prima estaria
alrededor 6,000.00 dolares a 8,000.00 dolares (equivalentes a 345,000.00 pesos
dominicanos a 462,600.00 pesos dominicanos) estos precios pueden variar debido a las
temporadas ya que el consumo en una temporada baja puede ser menor que en una

temporada alta.

Costo de produccién

La planta productora de la comida de perros tiene la capacidad de procesar de 100 a 800
kg por hora y la misma le da el terminado en forma de croquetas pequefas aptas para el
consumo canino. Tomando en cuenta que se realizaran turnos de 4 horas (en la primera

fase serian de 1 a dos turnos diarios) esto también puede variar dependiendo de la



71

demanda del producto en el mercado.
Las horas de jornadas van a ir aumento al pasar de los afios para lograr tener una
capacidad de inventario aceptable para nuestros clientes y el cubrir la demanda del

mercado.

Teniendo en cuenta que nuestra materia prima tendrd un valor de 462,600.00.
Incluyendo el monto total del agua para utilizar en la planta nos deja sabe que nuestro

costo de produccidn posee el mismo valor que el costo de adquisicion de la materia.

Presupuesto de produccion

El costo de produccion se confirma de todo aquello que interviene directamente. Mas
abajo le explicamos los componentes que conforman dicho costo:

Abono: para este debemos tomar en cuenta que la produccion se realizaria cada tres
meses ya que al usar el método de compostaje el mismo toma 3 meses para poder tener

un producto final.

Alimento para perros: En este realizaremos la produccién diaria (4 horas) de uno a dos
turnos los 5 dias de la semana, y tomaremos en cuenta el célculo diario que se debe de

tener para su produccion.

Costo de envases y ensamblaje:

Los embaces que utilizaremos para el ensamblaje serian biodegradables al igual que las
cajas que se utilizaran para enviar el producto y lograr venderlo al mayoreo, para poder

enviar una mayor cantidad del producto para nuestros clientes.

Importando este tipo de envases nos sale como empresa a 0.02 centavos de délar
equivalente a 1.15 pesos dominicanos, ya que la empresa que nos va a suplir con este
tipo de envases exige una compra de 20,000 envases biodegradables el mismo nos

arroja un calculo de 23,000.00 el costo.

Si a este le agregamos el estampado de la marca de nuestro producto, el precio se
elevaria a 35,000.00 pesos dominicanos.
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Figura 38:
Consumo de energia eléctrica y consumo agua:
Equipos - - -

Unidades | Numero de motores|Consumo de Kw/H/Motor | Consumo Kw/total [ Hora/dia | Total de consumo kw-h/dia
Planta procesadora 1 2 178 178 4 712
Ventilador 1 3 2.5 2.5 4 10
Computador 2 2 0.5 0.3 8 2.4
Alumbrado 9.0 9.0 8 72

TOTAL 796.4

Servicios:
Agua Potable 8 2,000.00 16,000.00 2,666.67
Electricidad 8 65,000.00 520,000.00 86,666.67
|Tota| 536,000.00 89,333.33

En la parte de la producciébn no podemos dar cuenta que la energia,

estariamos usando posee la parte de produccion los alimentos, empacado y sellado para

poder lograr un producto terminado que solo amerite se embazado para su distribucion.

Para el consumo anual de esto podemos calcular que el costo diario de esto seria 796.4
X 16.20 pesos (Costo del KW en Punta Cana): 12, 901.68. Si lo queremos llevar a las 4
horas de trabajo vendriamos hablando 51,606.72 dando un costo mensual de 258,033.60

pesos para una produccion diaria de 2400 kg de alimento de perros ya que la maquina

produce de 500 a 700 kg por hora.

Figura 39:
Presupuestos de gastos administrativos
Concepto Sueldos mensual en pesos [Sueldo anual
Gerente General 50,000.00 600,000.00
Gerente de produccion 44,000.00 528,000.00
Gerente de Marketing y Ventas 38,000.00 456,000.00
Contabilidad 35,000.00 420,000.00
Empleado de oficina 25,000.00 300,000.00
Operador de la maquinaria 18,000.00 216,000.00
Limpieza 16,000.00 192,000.00
Vigilancia 20,000.00 240,000.00
Chofer 20,000.00 240,000.00
Total 3,192,000.00

la planta que



Figura 40:

Inversion inicial en activo fijo y diferido
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Recursos Cantidad Monto Monto total Monto mensual
Otros:
Planta Eléctrica 1 150,000.00 150,000.00 Pago Unico
Aire acondicionado 3 95,000.00 285,000.00 Pago Unico
Camaras de seguridad (Juego de Camara) 5 16,000.00 80,000.00 Pago Unico
Cableado estructurado 30 800.00 24,000.00 Pago Unico
Zafacon 5 500.00 2,500.00 Pago Unico
Cartuchos de impresora: 20 2,500.00 50,000.00 Pago Unico
Extintor 3 5,000.00 15,000.00 Pago Unico
|T0ta| 269,800.00 606,500.00
Terreno
Recursos Cantidad Monto Monto total Monto mensual
Recursos tecnélogicos:
Internet (Mensual) (MB) 100 100.00 10,000.00 1,666.67
Laptops Dell Inspiron 3 40,000.00 120,000.00 Pago Unico
Celular Flota Samsung 4 25,000.00 100,000.00 Pago Unico
Impresora multifuncional HP 3 30,000.00 90,000.00 Pago Unico
Servicio en la Nube (Mensual) 5 17,500.00 87,500.00 14,583.33
Proyector 1 25,000.00 25,000.00 Pago Unico
Televisores de 60 pulgadas 3 67,000.00 201,000.00 Pago Unico
Cable HDMI 3 150.00 450.00 Pago Unico
Archiveros 2 2,900.00 5,800.00 Pago Unico
[Total 639,750.00 16,250.00
Recursos Monto (Alquiler) Monto total Monto mensual
Servicios:
Terreno 201,250.00 1,610,000.00 268,333.33
|Total 1,610,000.00 268,333.33

Con respecto al terreno, estariamos rentando dicho espacio ya que al ser una
empresa nueva en el mercado no nos conviene invertir en un terreno que al final
debemos tener proyectado que le sacaremos beneficio mas al producto con menor

inversion.

3.3.1 Marguen de ganancia.
Ya visto los gastos de activos fijos y produccion de la materia prima para convertirla

en alimento para perros hemos llegado que nuestro marguen de ganancia seria el

siguiente:

La conversion de Kg a libra nos da un estimado de 5291.94 libras de alimento para
perros si dividimos este en paquetes de 10 libras nos da un total de 529 paquetes listos
para la compra y venta del producto. Este tendria un valor en el mercado de 800 pesos

dominicanos.
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Esto nos daria un monto total de 423,200 pesos dominicanos en mercancia diaria,
equivalente a que al mes tendriamos un total 12, 696,000.00 pesos dominicanos en

mercancia mensual que la empresa posee.

Si le restamos los gastos fijos al precio total del producto que son 1, 130,266.66 al monto
total mensual que son 12, 696,000.00 nos daria un total de 11, 565,733.03.

Tomando en cuenta que en la primera inversion debemos de sacar los activos fijos que
poseen un pago Unico digase: Laptops, aires acondicionados, etc. a este debemos te
plasmar un retorno de inversion de 5 afios que paulatinamente se van a ir abonando al

capital inicial.

Lo cual deja dicho que durante el transcurso de los primeros afios la empresa puede ver
un retorno de inversion anual de 10 a 15 por ciento y tener un marguen de ganancia

después de gasto de un 30% a un 40%.

3.4 Resumen Capitulo Il

Muchos de los hoteles All Inclusive no se preocupan por el tema de los desechos, ¢ Que

se pueden hacer con ellos?, ¢ Que productos innovadores puedo hacer?

Todos los Hoteles no siempre deben de tener una ganancia, en ocasiones los hoteles
conllevan perdidas de materiales que a simple vista no le generan algun tipo de ingresos.
El departamento de Ventas y comercializacion es la clave de las empresas ya que es
aguella quien sabe cual es el rumbo del producto que se esta realizando, creando asi un

mercado meta al cual se va a dirigir.

Por tanto, en el estudio economico realizado, podemos verificar que la inversion es
rentable a partir de los datos suministrados en el mismo, el margen de ganancia es
factible a la inversion y el porcentaje estimado anual esta proyectado aumentar un 30 a
40 %, la compra de la maquinaria asi como la importacién de los envases plasticos
biodegradables y algunos puntos mas de lo que es la inversion, nos da a notar que el

tiempo de retorno de la inversion es menor a 1 afio del comienzo de la produccion.
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Conclusiéon

Este proyecto sera el pionero en aportar una solucion viable y econdémica via
desechos para la creacion de Alimentacion para perros y abono Natural. Para esto se
realizé un estudio formal e investigativo de todo lo concerniente a la preparacion de los
alimentos para perro y abonos para las plantas en el cual desglosamos el proceso del
compostaje y cual es la duracion de los alimentos para su correcta utilizacién, asi como
la cantidad de desechos por dia en base a la descomposicion de los alimentos en tres

clases.

Después de tener los datos correctos mediante un estudio econémico, valoramos la
fabricacion y produccion diaria que podemos tener con el mismo, en el cual destacamos
la funcionalidad de los Hoteles All inclusive por temporada baja, media y alta sobre la
capacidad, tarifas y zonas desarrollando cada proceso en el manejo que tienen los

restaurants junto a compras y su almacén.

Cabe destacar que para la estructuracion de la empresa recopilamos datos mediante
una encuesta que realizamos a 36 personas para poder desarrollar un producto

asequible.

Por tanto, el resultado obtenido fue que la calidad para las personas es muy
importante, pero a un precio asequible. Sin embargo, podemos decir que el monto de
inversion para este proyecto es medio y un rango de ganancia sustancialmente alto para

los estandares establecidos para la composicion del material a realizar.

Valoramos que este proyecto es una gran iniciativa para que se unan mas cadenas

hoteleras y poder hacerlo realidad.
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Recomendaciones:

Al terminar este trabajo de grado, le motivamos a los turistas a reducir el consumo de
desperdicios en los hoteles All Inclusive asi preservan el medio ambiente de tanta
contaminacion de basura que se esta viendo en la actualidad. Algunos puntos a destacar

son los siguientes:

A) Concientizacion de los problemas ambientales a raiz de las grandes cantidades de

basura.

B) Cuidar la higiene, para poder manipular los alimentos en la cocina.

C) Investigar cuales son las causas mas comunes en la cual los turistas desperdician

tantos alimentos.
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Anexo

Anexo 1

ENCUESTA

Anexo resultados de la encuesta establecida

Gréfico 1

EDAD
36&nbsp;respuestas

@ 20-35

@ 36-50
@ Mas de 50
@ 18

De acuerdo con los resultados arrojados por la encuesta en el grafico 1 el
72.2 % entre una edad de entre 20 y 35 tomaron la encuesta la Mayoria
Mujeres segun el grafico 2.

Grafico 2.

Sexo
36&nbsp;respuestas

@ Mujer
@ Hombre
@ Prefiero no decirlo
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En el grafico 3 como podemos verificar el 83.3% de personas prefieren
darles a sus perros una comida de calidad antes que optar por el precio que
nos arrojo un resultado de un 11.1% esto no da un margen de probabilidades

de que nuestro producto es factible a las necesidades de cliente.

Grafico 3.

Que opciodn elegirias a la hora de comprar la comida para tu perro
36&nbsp;respuestas

@ Precio

@® cCalidad

@ oOtro

@ Que le guste al perro
@ Precio y Calidad

En esta grafica podemos verificar la aceptacion que tuvieron los clientes a la
hora de presentarles nuestro logo con la intencién de realizar un concepto de

comida con los todos los nutrientes necesarios.

Grafica 4

Te llama la atencion este logo para comprar comida de perro
36&nbsp;respuestas

4
15 > ()
4

FOOD FOR HEALTH

ALIMENTO 100% NATURAL

0
Colores muy neutre, poc... Mm pudiera llamarme la... Se ve lindo Si, esta tierno si
Es un poco llamativo No me parece muy llam... Si 100% natural Si, se ve muy directo
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En esta grafica podemos verificar la aceptacion que tuvieron los clientes a la
hora de presentarles nuestro logo con la intencién de realizar un concepto de
abono para las plantas.

Grafica 5.

Te llama la atencion este logo para comprar abono para tus plantas
36&nbsp;respuestas

®si
® No
© Tal vez

ALEGRIA PARA TUS PLANTAS
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1. La seleccion y definicion del tema de investigacion
1.1 Seleccién del titulo
Creacion de Alimentos para perro y abono a base de alimentos desechados en
los Hoteles All Inclusive (Todo Incluido).
1.2 Definicion del tema:
e El modelo o instrumento seria una maquinaria para creacion de
compostaje y la produccion de comida de perro.
e *El objeto de estudio es la creacion de comida para perro y abono para
plantas en base a los desechos de alimentos de los Hoteles All Inclusive.
e *El campo de accion es el Mercado de los Hoteles All Inclusive de la
Republica Dominicana.

2. Planteamiento del problema de investigacion.

Los residuos solidos son aquellos elaborados de un material que después
de haber realizado su funcién para la cual fue creado, es desechado y a su vez
transformandose en basura. (Levapan, 2017). Tal y como expresa ECORED
(Dominicana |. , 2015), en la Republica Dominicana se generaban cerca de
10,000 toneladas de residuos y que la mitad de ellos son residuos solidos.

Segun la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y
la Agricultura) el 37% de las perdidas en los Hoteles y Restaurantes es a causa
de que preparan cantidades que no son consumidas y el 30% porque expira su
vida util; Solo el 8% de los alimentos descartados aptos para el consumo se
utilizan para alimentar animales. No obstante, el 4% de los alimentos son
regalados a personas particulas para usos como abonar la tierra o producir
biodiesel, entre otros usos. (FAO, Perdida de alimentos en Republica
Dominicana y Recomendaciones de distribucion) (Beltre, s.f.)

Sin embargo, en los hoteles All Inclusive “Todo Incluido” los desechos de
alimentos por parte de los comensales causan una problematica en su dia a
dia, representando pérdidas en el area de los restaurantes. Todo lo que llega al
buffet y queda en el bufet va a la basura. Nada se aprovecha o tiene un uso de
retorno para el hotel, se considera que da mala imagen o podria causar
problemas con sanidad. (palacios, 2014)

Para afrontar los problemas anteriores se estd realizando un proceso

llamado “El Compostaje”; Este se define como el proceso natural de
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putrefaccion o descomposicion de la materia organica, como residuos,
desechos de animales y restos de alimentos por los microorganismos, en
condiciones controladas... El compost es importante ya que mejora la salud del
suelo en general y su resistencia ante las crisis, como la sequia y adaptacion al
cambio climatico, el mismo segun explica la organizacion Oxfam puede
hacerse en casa y no representa ninguna dificultad, tomando en cuenta que
debe de tener claras 3 ideas importantes antes de empezar: 1. Preparar el
compostador, 2. Aiadir los desechos organicos y 3. Regar el compost. (FAO,
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
2020)

3. Objetivos de la investigacion.

3.1 Objetivo General: Crear una empresa que pueda otorgar una alternativa
de ingresos para aquellos alimentos desechados por los turistas en los Hoteles
All Inclusive e utilizarlos para preparar alimento para perros y abonos.
3.2 Objetivos Especificos:
e Analizar los gastos que poseen los hoteles al momento de
deshacerse de esos alimentos que los turistas no consumieron.
o Diseflar una empresa que pueda aprovechar los desechos
alimenticios para poder crear un mayor ingreso econémico en los
hoteles.
o Determinar las necesidades que el mercado hotelero posee en
la Republica Dominica.
« Plantear un esquema de ingresos y egresos generados en base a
la creacion del producto que se ofrecera al mercado.
o Desglosar las oportunidades de empleo que la empresa puede
ofrecer y el crecimiento que la misma pueda dar.
4. Justificaciéon de la investigacion.
Nuestro tema seleccionado se basa en los desperdicios de comida que se
obtienen en los hoteles All inclusive (Todo Incluido) de Republica Dominicana,
buscamos mejorar el uso que se le puede dar a este material en el porcentaje
gue se desecha tanto en el area de cocina como los desperdicios de comida
gue dejan los huéspedes que es el mas alto.
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4.1 Justificacion teorica

Nuestra propuesta es, que estos alimentos que sean desechados que no se
puedan utilizar para consumo humano podamos utilizarlos para el consumo
animal y como abono natural,

Esta propuesta va en base a capacitar el consumo de los huéspedes y crear
una nueva fuente de sobrevivencia para animales y plantaciones en caso del

abono.

4.2 Justificacion metodoldgica

En nuestro trabajo informaremos la manera en la cual se realizan estos tipos de
alimentos y abonos, creando una empresa en recolecciéon de los mismos al
igual que una manera en que los mismos huéspedes tengan conciencia al

tomar cierta cantidad de alimentos que nos seran consumidos.

4.3 Justificacién practica
Crear recolectores en las cocinas como los de algunos hoteles los desechos
plasticos, metal, papel en este caso seria vegetales, carnes, mariscos y

arroces; Todo esto en base al uso que tendran estos materiales.

Marco de referencia
5. Marco teorico
5.1 Hoteles All Inclusive (Todo Incluido)

Hoteles All Inclusive es una etiqueta utilizada en el sector turistico y designa
a aquellos paquetes turisticos en los que el consumidor paga un precio cerrado
por todos los servicios de un hotel. Asi, cuando el viajero contrata este tipo de
paquete el precio incluye el viaje, la habitacion, la comida, la bebida y las

actividades de ocio y tiempo libre. (Navarro, 2017)

5.1.1 Ventajas y Desventajas de un Hotel Todo Incluido

Dentro de las ventajas estan que pagas por adelantado un monto
determinado, lo cual esto ayuda a mantener tu presupuesto sin tener que sacar
cuentas y pensar estrategias para comer, trasladarse, dormir y hacer turismo.
Son lugares perfectos para descansar, todo lo que necesita lo tienes al alcance

de tus manos. Los precios en paquetes son generalmente mucho mas factibles


https://www.definicionabc.com/economia/consumidor.php
https://www.definicionabc.com/social/tiempo-libre.php
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tomando en cuenta la cantidad de servicios incluidos en un resort. No
Obstante, disfruta en plena paz sin remordimientos y son ideales para la familia

con nifios. (Travel)

Sin embargo, tienen sus desventajas; pues algunos servicios no estan
incluidos en el paquete, como es el spa y bebidas alcohdlicas Premium, estas
en un solo sitio y algunos complejos estan en lugares remotos alejados de las
ciudades privandote de explorar los alrededores y conocer la cultura local. Por
altimo, tiendes a dilapidar y desperdiciar, el hecho de que hayas pagado por
algo te incita a consumirlo como sea, independientemente si lo necesitas o no.
(Travel)

5.2 Leyes que regulatorias de los residuos solidos

El articulo 59 del Reglamento 139-98 para la aplicacion del Impuesto Sobre
la Renta establece que los contribuyentes que generen pérdidas por mercancia
obsoleta, deteriorada, inservible o mal confeccionada, pueden deducirlas como
gasto, siempre que sea destruida en presencia de un representante de la
Direccion General de Impuestos Internos (DGII). (Molina, 2018)

El articulo 130 de la Ley General de Salud (numero 42-01) establece que
todo alimento o bebida que no se ajuste a las condiciones sefaladas por ese
texto o sus reglamentos, debe ser retirado de circulacion, destruido o
desnaturalizado por Salud publica. (Molina, 2018)

5.3 Compostaje
5.3.1 Tipos de Compost
Estos son los tipos de compost mas utilizados (Libre, 2020):
Compost organico basico, en un contenedor de madera o cubeta reciclada
en casa.
Al aire libre, en la tierra.
Industrial o pila estatica aireada.
Composta de restos de café.
Avi-compostaje.
Compost de lombrices.
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5.3.2 Utilidad del compost y tiempo de maduracion.

Esto nos permite no tener basura regada. En lugar de comprar abono para
las plantas mejor los elaboras con tus desperdicios y también ayudas a cuidar
el medio ambiente. Ademas, de deshacerte de la basura obteniendo un
excelente fertilizante que te sale gratis.

El compost maduro se tiende a tardar entre 6 y 12 meses el cual pueda
emplearse como abono para la tierra. Transcurrido ese tiempo tendrd un color
marron y aspecto homogéneo, sera fino, facil de desmenuzar y con olor a tierra

de bosque convirtiendo los residuos en fertilizante natural. (Libre, 2020)

5.3.3 Compost en los Hogares

Hay varias técnicas para compostar los residuos organicos y materiales con los
gue tardas mas que con otros, pero lo ideal es que no desperdiciemos nada,
para ello solo se necesitara una cubeta con tapa y pequefios orificios para que
entre oxigeno, cartdn, hojas secas, residuos como cascara de huevo, bolsitas
de té, restos de alimentos como pan, pasta o arroz, frutas y vegetales (ajies,
verduras, tomate, albahaca, cilantro, lechuga y espinaca), que al final son

vitamina para las plantas y un gran abono para sembrar. (Libre, 2020)

5.4 Alimentos para perros

5.4.1 Elaboracion de alimentos
5.4.2 Materia prima para la comida.

5.4.3 Duracion del producto terminado
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5.2 Marco conceptual

5.2.1 Desechos son aquellos materiales, sustancias, objetos, cosas, entre
otros, que se necesita eliminar porque ya no ostenta utlidad. Cuando
preparamos los alimentos del dia, desechamos cualquier sobrante que nos
interviene en la preparacion. (Ucha, 2012)"

5.2.2 Paquete Turistico es el conjunto de servicios prestados en base a un
itinerario organizado previamente, que es adquirido en forma “de bloque” a un
precio unico y global; lo cual se le considera un conjunto de servicios tales
como alojamiento, transporte, gastronomia, recreacion, visitas guiadas, entre
otros. (Turistico, 2021)

5.2.3 Dilapar es malgastar los bienes propios, o los que alguien tiene a su
cargo. (Espafiola).

5.3 Marco Espacial

La fabrica la cual nos ayudara para la creacion del Compost y la comida para
perros esta ubicada en la Autopista 6 de noviembre, calle Los Girasoles # 15,
San Cristobal, Republica Dominicana.

5.4 Marco Temporal

El proyecto surge de la necesidad de reutilizar los materiales no comestibles
para los humanos y reusarlos para consumo animal y abono a plantas en
Republica Dominicana para el periodo mayo-agosto 2021.

6. Aspectos Metodoldgicos.

6.1 Métodos de investigacion

El tipo de estudio que iremos a utilizar es el descriptivo y el explicativo, esto
nos ayudara a aportar mediante los datos e informacion otorgada por parte de
la cadena de hoteles a trabajar y asi poder presentar los procedimientos,
estadisticas, las ventajas y desventajas que podemos encontrar en el camino al
momento de crear la empresa. Dejando el beneficio econémico y la rentabilidad
gue esto puede generar al paso del tiempo.
Mediante el método descriptivo, este se encargara de los recursos que
necesitamos y aquellos que sean necesarios para poder determinar el tema y
problema a tratar, también tomando en cuenta aquellos aspectos que debemos

tomar en cuenta al momento de la creacion de nuestra empresa.
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Por otro lado, nos aportara al mejoramiento de la misma para la toma de

decisiones que puedan traer tantos efectos positivos como negativos, logrando
asi un mejor funcionamiento de la empresa.
Con respecto al método explicativo nos servira para investigar esas pequefas
tendencias de las cuales no tenemos o el mercado no tiene mucho
conocimiento y asi poder otorgarle la informacion los mas clara y precisa
posible.

En estos casos, cuando la informacion no es dominada por un mercado
amplio es mejor tener aquellos aspectos informativos para asi poder otorgarle

el mensaje con la mejor calidad posible.

6.2 Técnicas de investigacion

Con respectos a las técnicas de investigacion utilizaremos las entrevistas,
cuestionarios a los diferentes sujetos de estudio (en este caso seria la cadena
hotelera a la cual nos estaremos enfocando) y asi poder analizar la factibilidad

gue puede proveer la empresa como modelo de negocio.

6.3 Procedimientos

Las fuentes primarias que utilizaremos para obtener informacion, serian los
trabajos que sean realizados con respecto al tema (Monograficos y/o tesis), asi
como estadisticas publicas por el Banco Central con respecto al tema de los
desechos y conocer mas a fondo la cantidad de turistas que recibimos al pasar
de los afos y asi observar de como los hoteles estan manejando los turistas en
los diferentes espacios el mismo ofrece en sus instalaciones.

La segunda fuente seria mediante los conocedores del mercado hoteles que
posee un amplio conocimiento de los procesos hoteleros en los departamentos
de A&B (alimentos y bebidas) y poder crear un analisis estadistico con el fin de

tener una informacién concreta del tema.

7. Tabla de contenido del informe final
Es el esquema preliminar del indice del trabajo final, desarrollo minimo 30

paginas a desarrollar luego de aprobado el anteproyecto.
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Capitulos-Objetivos-Subtemas: El investigador debe definir los capitulos de
trabajo, identificar los objetivos de cada capitulo y los subtemas que incluye
cada uno de ellos.
Debe colocar tres capitulos ok. Por ejemplo
Portada
indice
indice de Contenido
indice de Figuras
indice de Graficas
Dedicatorias y Agradecimientos
Resumen y palabras clave

Introduccién

Capitulo I: Los Hoteles Todo Incluido en la Republica Dominicana.
1.1 Origen, proceso y disminucion del turismo en los Hoteles todo Incluido.
1.20Ocupacion segun las fechas en los Hoteles Todo Incluido.
1.3Inversiones y Pérdidas segun la ocupacion de los Hoteles Todo Incluido.
Capitulo II: Proceso de Compra y Manipulacién de los alimentos para los
Hoteles Todo Incluido en la Republica Dominicana.
2.1Compra de los alimentos a los distribuidores para los Hoteles Todo
Incluido.
2.2 Manipulacion de los alimentos.
2.3Tiempo y duracion de productos comestibles.
Capitulo lll: Proceso de compra y venta de la materia prima a los Hoteles
Todo Incluido para su Reutilizacién.
3.1Produccion de materia prima
3.2Venta y comercializacion del producto terminado
3.3Margen de ganancia por venta a corto, mediano, largo plazo.
Conclusiones
Recomendaciones
Referencias bibliograficas

Anexos
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