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Resumen

La presente investigacion que tiene como objetivo, proponer un plan de accién para
la reactivacion de los emprendimientos gastrondmicos de la Plaza Mariscal Foch
ubicada en Quito. Para ello, primero se desarrollé un diagndstico situacional de los
emprendimientos gastronémicos del sector de la Mariscal Foch, consecuentemente,
se detectaron falencias que presentaron los emprendimientos gastronémicos y
finalmente se elaboré6 un plan de accibn para dichos emprendimientos
gastronémicos. El estudio se fundamentd en un enfoque cuantitativo, nivel
descriptivo, disefio no experimental y tipo de investigacion de campo, la poblacién
fue conformada por el total de personal de los restaurantes de la zona que es de 40
y una muestra de 40 conseguida del calculo del tamafio de esta en razon de los
emprendimientos gastronomicos. El instrumento aplicado para la obtencion de datos
fue la encuesta conformada por un cuestionario de 36 preguntas que fueron
evaluadas por 3 expertos en gastronomia con el fin de verificar la consistencia de las
preguntas y asi obtener resultados confiables. Por consiguiente, se obtuvo un plan
de accién para la reactivacion de los emprendimientos gastrondmicos de la Plaza
Mariscal Foch ubicada en Quito, que contempla 11 falencias detectadas que luego
de analizadas dieron lugar a recomendaciones y acciones que promuevan la
reactivacion en los restaurantes existentes. Se concluyd que existen problematicas
como el hecho de no contar con una pdéliza de seguro que cubra problemas sociales,
ambientales u otros como la crisis sanitaria, la falta de planes de prevencion de
desastres o emergencias, disminucion de ingresos por el volumen de ventas y otras,
gue deben ser atendidas con el fin de lograr una reactivacion que beneficie tanto a

consumidores como propietarios.

Palabras claves: Plan de accidn, Reactivacion, Emprendimientos, Emprendimientos

Gastrondmicos, Plaza Foch



INTRODUCCION

La ultima pandemia afecté gravemente a todos los paises, el sector turistico y
emprendimientos gastronémicos fueron afectados muy fuertemente por las medidas
gue han tomado entidades especializadas en salud para evitar los contagios. En
Ecuador una de las mas importantes fuentes de ingresos es el turismo, que mueven
miles de dolares en lugares como: las playas, museos, reservas ecolégicas, iglesias,

catedrales, pueblos, senderos, rios, lagunas y Plazas de las ciudades.

Bustos, Avila y Guerrero, (2021) refieren que “la pandemia del COVID 19 provocé un
déficit entre los ingresos para todas las industrias y asi mismo para bares y
restaurantes siendo nuestro pais uno de los mas afectados” en cuestidon esto hizo
gue varias empresas quebraran o se quedaran sin recursos para el pago tanto de
empleados como de arriendos u otros aspectos importantes en el funcionamiento de

los mismos.

Una de las zonas mas conocidas Yy turistica esta ubicada en la zona norte de Quito
es la Plaza Mariscal Foch quien ha sufrido varios problemas a causa de la pandemia
del Covid-19 debido al cierre de varios restaurantes por crisis econémica, por ello
Carrion y Cepeda, (2021) mencionan que: “La plaza Foch es unas de las mas
concurridas pero carece de mobiliario publico y en el caso de la pandemia causo la
disminucién total de ingresos ” de tal manera que el confinamiento causo que varios

locales cerraran y tuvieran que despedir a sus empleados.

Ademas, los restaurantes de la ciudad de Quito y del pais entraron en este estado
de emergencia por lo cual dejaron de operar regularmente, sin embargo, las
cadenas de comida rapida optaron por el servicio a domicilio manteniendo por un
tiempo el ingreso de recursos econémicos, no obstante, el contagio aumento e hizo

gue varios locales se vieran obligados a cerrar sus puertas. (Reinoso Naranjo, 2021)

Debido a esto el presente trabajo de titulacion pretende realizar un estudio
minucioso de la situacién e importancia de los emprendimientos gastronémicos y
proponer la creacion de un plan de accibn para la reactivacion de los

emprendimientos de sector.
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CAPITULO |
EL PROBLEMA

En el presente capitulo se describe el planteamiento del problema, los objetivos de

la investigacion la justificacion e impacto y el alcance del estudio.
Planteamiento del problema

El emprendimiento se ha convertido en una actividad que genera sustento para
muchas familias a nivel mundial, la principal razén por la cual las personas
comienzan a emprender es la falta de fuentes de trabajo, ya que, como
consecuencia de esta situacion, optan por crear su propio negocio. En este sentido,
el conocimiento y/o experiencia acerca de un producto o servicio que previamente
tienen las personas ayuda a la hora de determinar qué tipo de emprendimiento
elegir. Al respecto, se dice que el saber mas comun que tiene el ser humano es
cocinar, ya que la cocina esta presente desde que el hombre descubrié el fuego
(Gutiérrez, 2012).

Las habilidades culinarias forman parte del ser humano, por esta razon es que la
mayoria de los emprendedores escogen la opcion de crear un negocio en el que se
comercialicen platillos, comida, bebidas o alimentos. ElI emprendimiento
gastrondmico a nivel mundial tiene una gran importancia en todos los paises, en
ambitos como la economia, la innovacion, fomentar la cultura y generar empleo. De
acuerdo con Ruilova (2020):

Surgen emprendimientos gastronémicos tales como el Café de Teré, Juan Tonga, Los

Cebiches de la Rumifiahui, etc; comenzando con emprendimientos que hoy en dia han logrado

expandirse y desarrollar a través de cadenas o franquicias, generando Plazas de trabajo y
colaborando con el desarrollo econdmico del pais. (pag. 2)

El autor sefiala que los emprendimientos gastronOmicos que una vez fueron
pequefios, y que ahora son grandes negocios, ayudan en el desarrollo econémico

del pais y a la creacién de Plazas de trabajo.

Ahora bien, a nivel mundial, los emprendimientos gastrondmicos seguian creciendo,

desarrollandose, generando empleo, ayudando a la economia y tomando
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importancia, pero la aparicibn del COVID-19 como pandemia declarada por la
Organizacion Mundial de la Salud en el afio 2020, provoco una crisis mundial sin

precedente que afecté contundentemente la economia en todos los paises.

De esta situaciébn no escaparon los emprendimientos gastronémicos, teniéndose
gue, en Argentina, por ejemplo, desaparecieron 11.800 empresas, 3800 mas que en
2020, afio que cerraron sus puertas 8.000 establecimientos. Lo que denota una
realidad deplorable, debido a que la industria hotelera y gastronémica en este pais
representa el 4% de puestos de trabajo” (Fresno, 2020) Es decir, uno de los paises
latinoamericanos con mayor volumen en negocios gastrondmico, se vio obligado a
establecer el cese de operaciones de los emprendimientos que existen en este pais
y consecuentemente se dio una pérdida considerable de ganancias, al igual que de

empleos.

La pandemia no solo afecté al medio internacional, también impacté gravemente en
el medio local, ya que, en Ecuador, dado que el niamero de contagios crecio
exponencialmente y con ello el nUumero de muertes, el gobierno y autoridades
tomaron medidas limitantes que ayudaron a combatir la propagacion del COVID-19,
los emprendimientos gastronémicos se vieron afectados, a pesar de que este pais
lidera la tasa de emprendimiento de América Latina. Segun Briones (2020),
actualmente en Ecuador, alrededor de un 30% de la poblacién posee un negocio
nuevo o reciente, y estos datos se presentan por 2 tipos de motivaciones: el
emprendimiento por oportunidad o por necesidad, este Ultimo muy asociado a los
efectos que tuvo la pandemia del COVID 19 y al incremento de la tasa de desempleo

en este periodo.

En lo que respecta al sector nacional de los emprendimientos se sabe que:

Una gran diversidad de emprendimientos presentes en la economia ecuatoriana se afecté
econdmica y financieramente ante la imposibilidad de realizar sus actividades comerciales tras
las restricciones de movilidad y el confinamiento social obligatorio desde mediados de marzo
de 2020, dispuesto por las autoridades de gobierno como medida para frenar el contagio
masivo de covid-19. Hasta esta fecha han transcurrido ya seis meses y muchos negocios
contindan cerrados, y quienes atienden lo hacen con un aforo limitado, siendo sus ventas,
insuficientes para cubrir costos operacionales sin generar ganancias. (Espinoza, Padilla, &
Luglla, 2021)

El autor claramente menciona que es una evidencia, un panorama preocupante para

las personas que poseen un emprendimiento, que tal vez no pueden pagar un
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arriendo o los servicios basicos, debido a los limitados ingresos que perciben por las
medidas restrictivas a propoésito de la crisis sanitaria, por cuanto, han debido cerrar

sus puertas al publico, generando pérdidas econdmicas y desempleo.

Por otro lado, se puede ver el cuadro que enfrenta la economia nacional, como
sefala Vascones (2020) citado por Quiroz (2021)
El efecto del coronavirus en la economia ecuatoriana subié a un costo aproximado de $10.000
millones solamente el 18% de este precio corresponde al sector publico, y el 82% al sector
privado, asi mismo el sector mas golpeado fue el del negocio con el 30% del total de las

pérdidas, seguido por el area de salud (13%), transporte (11%), turismo (9%) y servicios (9%).
(pag. 9)

Segun lo expuesto, con la caida de la actividad turistica, debido a la referida
pandemia, el sector de negocios fue afectado drasticamente, hubo pérdidas de todo
tipo como: monetaria, ventas y econémicas, dado que los turistas y clientes dejaron

de usar estos servicios.

Por su parte, los duefios de los negocios gastronémicos ubicados en la Plaza Foch
de la ciudad de Quito han enfrentado una grave problematica, al no contar con los
comensales nacionales y extranjeros que acostumbraban a visitar estos
emprendimientos para degustar la gran variedad de comidas que se ofertaban alli, lo
cual provocaba un gran dinamismo para la actividad econémica del sector, razén por

la cual, se evidencia la necesidad de reactivar dichos lugares.

Se pueden encontrar varios establecimientos que reabrieron sus puertas, pero los
turistas no asisten de una manera regular a esta zona tan importante de Quito por el
temor al contagio del virus del COVID 19, de alli que la situacién no es la misma que
antes de la pandemia y el confinamiento, ya que se necesita cumplir con normas o
medidas de bioseguridad y un aforo limitado, es decir, que no sobrepase lo permitido
0 genere aglomeraciones, esto provoca que se restrinja la cantidad de comensales
gue pueden ingresar a realizar una comprar comida en los negocios, esto conlleva a
la disminuciéon de las ventas, pérdida de ingresos, incremento del desempleo, y
escasa actividad econOmica en este sector turistico;, pero aun asi los
emprendedores de los establecimientos siguen luchando para mantenerse en pie y

sacar adelante sus negocios.
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Con base a lo expuesto, surge la siguiente interrogante: ¢ Como pueden reactivarse
los emprendimientos gastronomicos ubicados en la Plaza Mariscal Foch ubicada en
Quito?

Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Proponer un plan de accion para la reactivacion de los emprendimientos

gastrondémicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito.
Objetivos especificos

Diagnosticar la situacion actual de los emprendimientos gastronémicos de la Plaza

Mariscal Foch ubicada en Quito, a partir de una encuesta.

Establecer las estrategias para la reactivacion de los emprendimientos
gastronémicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito, a partir de las falencias
determinadas.

Disefiar un plan de accién para la reactivacion de los emprendimientos

gastrondmicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito.
Justificacidon e Impacto de la Investigacion

La presente investigacion se justifica, debido a que busca proponer un plan de
accion para la reactivacion de los emprendimientos gastronémicos en el sector de la
Plaza Mariscal Foch, el cual corresponde a “un instrumento que ayuda a priorizar
actividades optimizando tiempo en la asignacion de tareas, responsables y fechas
para cumplir los objetivos estratégicos” (Zufiga, 2015, pag. 12), contribuyendo a la
recuperacion de la economia en este importante sector de la ciudad de Quito y por

ende del pais.

Los principales beneficiarios de este estudio se corresponden con los duefios y
trabajadores de los emprendimientos gastrondmicos del sector Mariscal, a quienes
la pandemia ha afectado notablemente. De igual manera, esta investigacion sirve de

base para otras investigaciones que se enfoquen en la propuesta de planes de
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accion para la reactivacion de cualquier emprendimiento, especialmente en el area

gastronOmica.

Alcance de la investigacion

La presente investigacion se centra en la propuesta de un plan de accién para la
reactivacion de los emprendimientos gastronomicos de la Plaza Mariscal Foch
ubicada en Quito. El estudio se desarrolla a partir de una investigacion de campo,

durante el periodo comprendido entre octubre 2021 y agosto 2022.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

En este capitulo se analizan las diferentes teorias, investigaciones y conceptos
sobre el objeto de estudio que constituyen el sustento teérico de la presente
investigacion, lo que permite, junto con los objetivos propuestos, analizar y derivar

las conclusiones y recomendaciones que correspondan.
Antecedentes de la investigacion

Para el desarrollo de los antecedentes de esta investigacion se toma en cuenta las
diferentes posturas de autores que son conocedores del tema, ademas de las
variables de estudio y la obtencion de los resultados del mismo, recuperado de
libros, tesis, investigaciones, articulos cientificos y paginas web, en funcion de
abarcar informacion y datos acerca de los emprendimientos gastronémicos, plan de
accion, plan de mejora y ciertos métodos y estrategias para reactivar este sector, por

ejemplo, el organigrama de mercadeo.

En primer lugar, se tiene el trabajo realizado por, Idrovo & Sarmiento (2016) en una
investigacion denominada: “Plan de mejora para la reactivacion economica de los
emprendimientos en Cuenca” teniéndose que para la realizacion de dicho plan se
diagnosticé la situacion actual de los emprendimientos mediante encuesta para
posteriormente estructurar un plan de accidén para la reactivacion econémica y de
esta manera lograr una mejor liquidez en las ventas de las MiPymes, utilizando una
metodologia descriptiva con enfoque cuantitativo. La poblacion estuvo constituida
por 192 propietarios, 77 directivos y 51 empleados de las MiPymes de la ciudad de
Cuenca, para la recoleccion de datos se aplicd una encuesta a la muestra del
estudio conformada por 50 propietarios, 13 directivos y 20 empleados de las
MiPymes llevando a generar como resultado que, para la aplicaciéon de un plan de
mejora para la reactivacion econdémica se necesita de una eficiente produccion,
competencia y sostenimiento en el mercado, con la ayuda de implementacion de
herramientas tecnoldgicas, trabajo virtual y jornada laboral apegada al marco legal,
para que consecuentemente los empresarios, directivos y propietarios de estas
organizaciones, mantengan su posicién competitiva, al igual que fuentes de empleo

y puedan aportar al desarrollo econémico y social del pais.
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En este sentido, la investigacion realizada por Idrovo & Sarmiento (2013) se relaciéon
con el presente estudio debido a que ambos contemplan un plan de accién para la
reactivacion de emprendimientos. El aporte radica en la utilizacién del instrumento

presentado por Idrovo y Sarmiento para la recoleccion de datos.

Ademas, segun la investigacion de Caviedes (2013) “Plan de negocios para la
creacion de un restaurante de comidas rapidas” teniéndose que para la realizacion
de dicho plan se realizo el estudio de mercado para identificar la oferta y la demanda
de este tipo de restaurantes para posteriormente identificar los factores que justifican
el desarrollo del proyecto, teniendo en cuenta la economia y analisis del sector de
comidas rapidas, identificando la ubicacion en que sera establecido el negocio y de
estar forma se determind los costos operativos, costos de produccion e
infraestructura que se deben tener en cuenta para la puesta en marcha del proyecto,
asi como los costos administrativos del mismo, definiendo la estructura
organizacional de la empresa facilitando la integracion de los empleados con el
cumplimiento de las metas planteadas para la misma para finalmente elaborar los
estados financieros proyectados a 5 aflos con el fin de identificar la viabilidad
financiera a corto, mediano y largo plazo para ello utiliz6 una investigacion de nivel
cuantitativa descriptiva. La poblacién estuvo constituida personas de estratos 4, 5y
6, en un rango de edades desde los 10 afios hasta los 54 afos en la localidad de
chapinero, la cual esta conformada por una poblacion de 77.156 personas. Para la
recoleccion de datos se aplicé una encuesta conformada por 200 personas, donde
los resultados muestran que un plan de negocios sera viable siempre y cuando se
detalle el mercado y sus elementos, brinden una excelente calidad y servicio al
cliente, de modo que, garantizara un flujo constante de ingresos y su sustentabilidad

a largo plazo.

En este sentido la investigacidon realizada por Caviedes (2013) se relacién con el
presente estudio debido a que se relacién con la creacion de ideas nuevas para un
emprendimiento. El aporte radica en la utilizacion del instrumento presentado por

Caviedes para la recoleccién de datos.

Por su parte, se tiene la investigacion realizada por Haro (2011), titulada: “ Plan de
negocios dirigida a la creacién de una cadena de restaurantes de comida rapida sin

precedentes en la ciudad de Quito” , teniéndose en cuenta que para la realizacion de
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dicho plan de negocios se justificd si existe un mercado realmente para crear una
cadena de restaurantes y después se precisO durante el primer semestre del 2010 si
es viable que la empresa en desarrollo cumpla con los requerimientos técnicos
necesarios para poder llegar al consumidor final para posteriormente determinar
durante el primer semestre del 2010 si existe la factibilidad de crear y estructurar una
empresa capaz de manejar el giro del negocio y finalmente comprobar si es rentable
crear una cadena de restaurantes de comida rapida en la ciudad de Quito. La
investigacion se desarrolld, enmarcada en un enfoque cuantitativo de nivel
descriptivo llevando a cabo un estudio de campo. La poblacion estuvo constituida
por hombres y mujeres entre los 20 y 23 afios en la universidad catélica del Ecuador
de clase media, media baja y media alta. Para la recoleccién de datos se aplicé una
encuesta que dio como resultado, la poblacion compraria las comidas propuestas
con una frecuencia de 2 veces por semana con un 33,7%, 1 vez por semana con

28% y 3 veces por semana con un 22,3%.

Asi mismo, la investigacion realizada por Haro (2011), se relaciona con el presente
estudio, debido a que ambos contemplan la aceptacion de nuevos platos en un
restaurante. El aporte radica en el instrumento que se utiliza para la recoleccion de

datos.
Bases tedricas
Emprendimiento

Los emprendimientos son una parte fundamental en la economia de todos los

paises, por medio de estos se generan ingresos, empleos, innovacion, productos.

De acuerdo con Rodriguez (1996) “el emprendimiento es el inicio de un proyecto,
pero que lleva dentro de si el germen o la posibilidad de una futura empresa”
(pag.15). Segun el autor, los emprendimientos son pequefios proyectos o el inicio de

un proyecto grande que se convertird en empresa a futuro.

Por otro lado, el emprendimiento segun Formichella (2004) “puede definirse, dentro
de las mdultiples acepciones que existen del mismo como, el desarrollo de un

proyecto, que persigue un determinado fin econdémico, politico o social (..)” (pag.3).
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El autor menciona que el emprendimiento es el desarrollo y creacién de un proyecto,

gue tiene como objetivo dinero, politica o responsabilidad social.
Tipos de emprendimiento

Los emprendimientos se pueden clasificar en varios grupos los cuales segun
Schanarch (2016) son “Empresarial”, “publico”, “social’, “artistico-social”, “politico” y

“religioso”
Por lo que el autor separa en tres tipos de 6 tipos de emprendimientos que existen.
Emprendedor

Para comprender que es un emprendedor Gerber (1997) refiere que:

Un emprendedor es un visionario, es ese creador que todos llevamos dentro. Todos hacemos
con esa cualidad y eso define la manera en que vemos, oimos, sentimos y vivimos las
experiencias. Esta cualidad puede florecer, si es alimentada, de lo contrario, sin estimulacion,

se trunca y muere. (pag. 25)

Se entiende que cada persona tiene una caracteristica de emprendedor y esto lo va
desarrollando segun el medio que lo rodea y la forma en que vive y siente las
experiencias, teniendo en cuenta que sus ideas se pueden materializar a través de

esfuerzo y riesgos, de lo contrario estas ideas quedaran meramente en eso, ideas.
Caracteristicas de un emprendedor

Un buen emprendedor posee caracteristicas propias que siempre se diferencian de
los demas. Para lograr los objetivos que se plantee y obtener buenos resultados en
sus metas o ambiciones. Asi mismo Rodriguez (2011) menciona que:
Persistencia en la solucién de problemas, realismo, dedicacién, autoconfianza, altos niveles
de energia, busca de realimentacién, control interno alto, toma de riesgos calculados, baja

necesidad de estatus y poder, integridad y confiabilidad, tolerancia al cambio son
caracteristicas netamente de una persona emprendedora. (pag. 4)

Lo que demuestra que se debe tener compromiso total con lo que hace, dedicar
tiempo para su emprendimiento, tener determinacion para poder tomar decisiones
que ayuden a crecer al emprendimiento y sobre todo perseverancia para poder
aprender de los errores que se cometen, pero nunca dejar de intentar hasta lograr el

objetivo.
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Tener una amplia capacidad para alcanzar sus metas, tener iniciativa y ser
responsable para asi poder lograr motivar al grupo de trabajo en caso de tenerlo o

motivarse el mismo.
El emprendedor gastronémico

Segun Aguilera (2021), el emprendedor gastrondmico se define como:

Un empresario gastronémico es alguien que inicia su propio negocio en la industria
alimentaria o culinaria. Podria ser alguien que hornea pasteles de boda o de cumpleafios
desde casa, alguien que compra un camion de comida y lanza su propio pequefio negocio o
alguien que vende cortes de carnes a domicilio, en fin, las posibilidades son infinitas. (pag. 1)

Asi pues, se entiende que el emprendedor gastron6mico es un empresario que Vio
una oportunidad de negocio en el sector de la gastronomia, por cuanto, se dedica a
ofertar un servicio, desarrollar un producto en el ambito culinario y lo lanza al

mercado.
Delivery

Segun Anonimo (2018), el término delivery se define como:

La procedencia anglosajona, cuyo significado en espafiol es entrega, y es considerada uno de
los conceptos mas importantes dentro del mundo de la logistica y la gestion de la cadena de
suministro, esta actividad culmina con la operacién comercial de entregar el bien y se hace
efectiva luego del cumplimiento de la obligacién de la otra parte de pagar un precio por el
producto adquirido. (pag. 6)

De lo expuesto se entiende que el término delivery es de procedencia extranjera y
debido a la globalizacion esta siendo muy utilizado en los dltimos afios, este se
traduce a “entrega” o “entrega a domicilio”, y es empleado en varias cadenas de
negocios en donde una parte envia el producto a fin de cobrar un valor por este y la
otra parte (destinatario) recibe el mismo y cancela el valor pactado.

Plan de acciéon

Para comprender que es un plan de accién Rodriguez (2001) “Orientacion que dirige
alguna area funcional de la empresa y del cual se derivan las decisiones, acciones y
procedimientos de la direccion superior’ (pag. 3). En otras palabras, un plan de
accion es el conjunto de medidas, actividades y estrategias para lograr un cambio
positivo en la organizacibn de un negocio o empresa para poder mejorar el

rendimiento de los mismos.
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Pandemia

Durante la pandemia Palido (2020) informa que “Para que se declare el estado
de pandemia se tienen que cumplir dos criterios: que el brote epidémico afecte a
mas de un continente y que los casos de cada pais ya no sean importados sino
provocados por trasmisién comunitaria” (pag. 1). De este apartado se desprende que
la pandemia es un nivel avanzado de la epidemia puesto que este Ultimo es cuando
una enfermedad o virus se propaga en un area geografica concreta, mientras que la
pandemia es este mismo virus pero que ha alcanzado paises y continentes de todo

el mundo.
Fundamentacién legal

La politica econdmica, respecto a los derechos laborales y de emprendimiento,
impulsa el empleo y valora todas las formas de trabajo. La Norma Suprema en su
articulo 284, numerales 6 y 7, establecen como principal objetivo mantener la
estabilidad econdmica, es decir, alcanzar el maximo nivel de produccién por los
emprendimientos y generar empleos sostenibles. Todo ello da lugar a una
comunidad emprendedora con actitudes y aptitudes diferentes. Donde los individuos
gue la conforman interpreten la riqueza y recursos que poseen por medio de

paradigmas de igualdad, tolerancia, respeto y diversidad (Asamblea Nacional, 2008).
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

Este capitulo presenta la metodologia llevada a cabo para desarrollar los objetivos
planteados en el estudio, describiendo la naturaleza de la investigacion, esta
contiene el enfoque, nivel, disefio y el tipo de estudio, adicionalmente presenta la
poblacién y la muestra a estudiar, en conjunto con las técnicas e instrumentos de
recoleccion de datos, validez y confiabilidad, asi como la descripcién de las técnicas

empleadas para el andlisis de los datos.
Naturaleza de la investigacion
Enfoque de la investigacion

El enfoque de una investigacion son rutas que fueron construidas por cientificos con
la finalidad de estudiar algun tipo de tema, fendmeno o planteamiento que se
encuentra formulado en la investigacion, se clasifica en tres: cuantitativa, cualitativa
0 mixta, en los diferentes enfoques hay diversos elementos que son comunes y otros
gue se pueden utilizar en ambos enfoques, las rutas se entrelazan y comparten

ciertos factores (Hernandez & Mendoza, 2018).

Los datos recopilados se cuantifican mediante métodos estadisticos para llegar a la
conclusién que se derivan del estudio (Herndndez & Mendoza, 2018). Debido a que
desarroll6 de forma objetiva para dar respuesta a la pregunta de investigacion,
empleandose una encuesta como técnica de recoleccion de datos y procesandose la
informacion de manera estadistica para lo lograr los resultados del estudio.

El enfoque cuantitativo consiste en hallar un problema en el objeto de estudio
después, desarrollar un modelo, adquirir datos a través de un instrumento capaz de
medir valores numéricos, analizar los resultados y determinar los objetivos que el

investigador planteo (Arias, 2016).

Nivel de lainvestigacion

Refiere al grado de profundidad con que se aborda un estudio y esta relacionado
directamente con los objetivos de la investigacion, el nivel de investigacion

descriptivo se encuentra en un nivel intermedio porque no profundiza tanto en el
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estudio, se basa en hechos, fenbmenos, individuos o grupos con el propdésito de
identificar la estructura y comportamiento (Arias, 2016). Lo que demuestra que la
presente investigacion tuvo un nivel descriptivo en el que se estudid y analiz6 la
situacion post covid-19 de los emprendimientos gastrondmicos en zona Plaza Foch
en Quito, para después plantear posibles soluciones y recomendaciones a los

propietarios de los negocios que todavia siguen en operaciones.
Disefio de la investigacion

El disefio no experimental observa el fendbmeno de estudio tal y como ocurre en la
realidad para posteriormente analizarlo, es decir fenémenos que ya ocurrieron y se
encuentra en su ambiente natural (Herndndez & Mendoza, 2018). Por esta razon,
este proyecto de investigacion siguio un disefio no experimental del fenémeno de
estudio, porque este es el que mejor se adapta a este tipo de estudio, ya que, en
este estudio se pretende estudiar una problematica, para lo cual, se van a recoger
datos, y estos datos, no se pueden manipular, ni cambiar. De esta manera se
obtendra los resultados que permitan un analisis de los puntos considerados en la

presente investigacion.
Tipo de investigacion

El proyecto de investigacibn de campo es un tipo de investigacion que se basa en
informaciones que se extraen por medio de entrevistas, cuestionarios, encuestas y
observaciones (Ortiz, 2002). Por consiguiente, el tipo es estudio fue de campo,
porgue se observa los fendmenos basados en la realidad y los resultados que se
obtienen, ayudaran a plantear mejoras de acuerdo con las probleméaticas

detectadas.
Poblacién y Muestra
Poblacion

La poblacion es un conjunto de sujetos reunidos en cierto lugar finito o infinito de
elementos con caracteristicas comunes para los cuales seran extensivas las
conclusiones de la investigacion, esta queda delimitada por el problema y objetivos
de estudio, esto quiere decir que todo individuo que esté relacionado con el objeto a

estudiar es de suma importancia para la recopilacion de informacion (Arias, 2016).
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Con base en lo mencionado por el autor, el total de personas encuestadas es de 40

tomados de 20 emprendimientos gastronémicos.
Muestra

Para comprender que es la muestra se debe tener en cuenta que, “los datos deben
ser pertinentes, y debera ser representativa de dicha poblacion de manera
probabilistica, para que se pueda generalizar los resultados encontrados en la
muestra (...)” (Hernandez & Mendoza, 2018, pag.100). Por lo tanto, la muestra es
una parte de la poblacion que se considera representativa del total, en este caso la
muestra es de 40 personas, el instrumento fue aplicado a representantes legales y

trabajadores de los establecimientos.

Calculo de muestra

n=Tamafo de la muestra

z=Nivel de confianza deseado 95%

p=Proporcién de la poblacion con la caracteristica deseada (éxito) 0.5
e=Margen de error 0.5%

N=Tamafo de la poblacion (44)

2% xp(1—p)
n = eZ
- Zxp(d-p)
L+ )
14.6437

"= 0363125 °

Total = 40
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Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos
Técnica de recoleccién de datos

La recoleccion de datos es un método que permite recopilar informacion de
diferentes fuentes para lograr obtener una vista mucho més amplia del tema a
investigar y asi poder evaluarlas y conocer el estado actual del tema a investigar,
dentro de las técnicas cuantitativas se encuentra, la observacion cientifica, la
revision documental. Asi mismo, para la presente investigacion, se aplicé la
encuesta como instrumento de investigaciéon a cada uno de los empleados de los
emprendimientos gastronOémicos que existen en la Plaza Foch para asi obtener

satisfactoriamente los datos e informacidn necesaria.
Instrumento de recoleccion de datos

“El instrumento de recoleccion de datos desde lo cuantitativo, es cualquier recurso,
dispositivo o formato (sea fisico en papel, o digital por una encuesta electrénica),
que se utiliza para registrar o almacenar informacién de la muestra (...)" (Fidias &
Arias 2016, pag. 54.)

Lo que demuestra que para la investigacion se hizo uso de una encuesta que cuenta
con un cuestionario de 36 pregunta, realizado con una escala de respuestas Likert
gue se refiere a una escala de 5 a 7 puntos conocida como la escala de satisfaccion

gue se basa en conseguir un rango de opiniones de un extremo a otro.
Operacionalizacion de la variable

Para comprender que es la operacionalizacion de la variable, se debe saber que,
‘cuando se crea un instrumento, el desarrollo mas logico para llevarlo a cabo es
transitar de la variable a sus dimensiones o elementos, después a los indicadores y
al final a los items o reactivos y sus categorias (en oportunidades este fluido va de
manera directa de la variable a los items)” (Hernandez & Mendoza, 2018, pag. 34).
Para la investigacién, este paso es importante, puesto que proporciona una idea
mucho mas clara de como realizar el instrumento de recoleccion de datos, para
después, proceder a aplicarlo a los empleados de los diferentes establecimientos
gastronOmicos, por lo tanto, en la tabla 1 se observa la operacionalizaciéon de

variables.
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Tabla 1. Operacionalizacion de la variable. Tomado de: Sulser (2004).

Objetivo Variable Definicion Dimensiones Indicadores Preguntas Técnical
especifico Instrumento
*Diagnosticar la Diagnosticar la Andlisis Elementos Econdmica 1.- ¢Los Encuesta/
situacion  actual situacional actual situacional es un Externo emprendimientos _ _
de los de los estudio a realizan una Cuestionario

emprendimientos
gastronémicos de
la Plaza Mariscal
Foch ubicada en
Quito mediante
una encuesta.

emprendimientos
gastronémicos.

profundidad de
las
organizaciones
en el que se
logran identificar
elementos
internos  como
las fuerzas vy
debilidades y

elementos
externos como
riesgos y
oportunidades
(Sulser, 2004,
pag. 23)

planificacion de su
oferta gastronémica
antes de realizar las
operaciones?

2.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
elevan la utilidad
creando e innovando
nuevos patillos?

3.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
ahorran o guardan
un porcentaje de los
ingresos para
posibles
problematicas que se
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Politicos

presenten a futuro?

4.- ¢ Los
emprendimientos

gastronémicos en
momentos de crisis,
toman financiamiento

bancario 0
cooperativas como
préstamos?

1.- ¢ Los

emprendimientos
gastrondémicos tienen
problemas en su
funcionamiento, cada
vez que se cambia
una politica publica?

2.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
consideran las
posibilidades de
tener y contratar un
seguro contra
dafios?
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Tecnologicos

3.- ¢Los empleados
del emprendimiento
gastrondmico reciben
todos los beneficios
de ley?

4.- ¢Usted piensa
que los
emprendimientos
gastronémicos

necesitan, ayuda
econdémica como
créditos para
emprendedores,

politica publica por
parte del gobierno?

1.- ¢ Los
emprendimientos

gastrondmicos usan
aplicaciones para la
distribucién de sus
productos como:
globo, Uber, etc.?

2.- ¢ Los
emprendimientos
gastrondmicos hacen
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Socioculturales

campafnas
publicitarias
mediante el uso de
redes sociales?

3.- ¢ Los
emprendimientos
gastronGmicos tienen
actividad, publican y
actualizan todas sus
redes sociales?

4.- ¢Los
emprendimientos
gastronémicos
revisan sus resefias,
estatus y calificacion
constantemente que
hay en internet con
respecto a su
servicio?

1.- ¢ Los
emprendimientos
gastrondémicos
publicitan sus
productos en ferias,
desfiles, programas
gue se celebran por
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dias festivos?

2.- ¢ Los
emprendimientos
gastrondmicos hacen
ofertas y descuentos
en dias festivos?

3.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
adornan la fachada
de acuerdo a las
fiestas que se vivan
en el momento?

4.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos usan
disfraces o cambian
la vestimenta de
acuerdo a la
festividad que se
celebre?
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Medioambienta
I

1.- ¢ Los
emprendimientos
gastrondmicos hacen
mantenimientos
preventivos en los
sistemas de servicios
basico (Agua, luz,
alcantarillado, gas)?

2.- ¢Los
emprendimientos
gastrondémicos toman
en cuenta medida de
responsabilidad
ambiental al
momento de ejecutar
Sus operaciones?

3.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
buscan usar
recipientes
biodegradables en
lugar de plasticos?

4.- ¢Los
emprendimientos
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Elementos

Internos

Tamano de
empresa

la

gastrondémicos
clasifican y reciclan
los desechos que
producen?

1.- ¢El tamafio del
emprendimiento
gastronémico
abastece, a todos los
clientes que reciben?

2.- ¢El numero de
trabajadores que
existe en el
emprendimiento
gastronémico
abastece el numero
de clientes?

3.- ¢El
emprendimiento

gastronGmico cuenta
con todas las areas
bésicas (cocina, caja,
almacenamiento,

lava platos,
desechos, salon de
clientes) para el
funcionamiento  de
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Clientes

del mismo?

4.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos llevan
un control de todos
los equipos,
utensilios, cubiertos,
baterias,
instalaciones para
gue estén en estado
oOptimo para los
clientes ?

1.- ¢Después de que
los clientes viven la
experiencia de comer
en los
emprendimientos
gastronémicos,
recomiendan el
emprendimiento
gastronémico con
otras personas?

2.- ¢Los clientes de
los emprendimientos
gastronOmicos una
vez que asisten a
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Proveedores

degustar sus
productos, se
convierten en
clientes fijos?

3.- ¢Después de
adquirir el servicio en
los emprendimientos
gastronémicos, el
cliente felicita, dicen
cosas positivas 0
muestra una actitud
positiva al equipo de
trabajo?

4.- ¢Cuando existe
una queja por parte
de un cliente se le da
solucién inmediata y
se hace seguimiento
si persisten otros
casos?

1.- ¢ Los
emprendimientos

gastronOmicos usan
una ficha técnica
para la compra vy
recepcion de materia
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prima?

2.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
buscan diferentes
ofertas, precios o0
alternativas al
momento de adquirir
materia prima?

3.- ¢ Los
emprendimientos

gastrondémicos le dan
mayor importancia al
precio del producto
antes que la calidad?

4.- ¢ Los
emprendimientos
gastronémicos
buscan proveedores
que cuenten con
certificaciones  (ISO
9001, BPM) de
buenas practicas
alimentarias?

1.- ¢El
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emprendimiento
gastronédmico busca
crear y ofertar
nuevas recetas de su
propia autoria?

2.- ¢Los platillos que
preparan en los
emprendimientos
gastronémicos
buscan elaborar
platos nutritivos
antes que exquisito?

3.- ¢sLas
preparaciones  qué
realizan los

emprendimientos
gastronémicos
buscan que sean
saludables?

4.-¢, Los platillos que
se preparan en el
emprendimiento

gastrondmico buscan
tener un valor
agregado que los
haga diferentes a los
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de
competidores?

Sus
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Validez y Confiabilidad
Validez

La validez segun Hernandez & Mendoza (2018) “se refiere al grado en que un
instrumento mide con exactitud la variable que verdaderamente pretende medir. Es
decir, si refleja el concepto abstracto a través de sus indicadores empiricos (...)”
(pag. 229). Es decir que gracias a la evaluacion de los expertos se demuestra el

grado de exactitud las variables analizadas para posterior realizar el instrumento.

Para la validacion del instrumento aplicado (cuestionario), se eligié a tres expertos
en el area de gastronomia, que analizaron minuciosamente cada una de las
preguntas, para esto se realizé un cuadro donde se efectu6 la operacionalizacion de
la variable de estudio, de esta manera los expertos lograron comprobar que la
encuesta tenia relacion con los objetivos de la investigacion, dando como resultado

la validez de la encuesta.

Tabla 2. Expertos evaluadores del cuestionario

Expertos Titulo profesional
Experto 1 Msc. Gastronomia
Experto 2 Msc. Gastronomia
Experto 3 Director de la carrera

Confiabilidad

La confiabilidad segun Hernandez & Mendoza (2018) “Es el grado en que un
instrumento produce resultados consistentes y coherentes en la muestra o casos
(...) (pag. 229). Estableciendo que, para el presente proyecto de investigacion, se
obtiene un grado exacto que sirve para determinar la coherencia de dicha
investigacion. En este sentido para obtener la confiabilidad del instrumento
empleado en la presente investigacion se manejo el alfa de Cron Bach que

considera la siguiente férmula:
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=15+ [1-1]

36 ¥'54,01

d=35-7* 1 =237 26!

d =0,899

El Alfa de Cron Bach el cual estudia cada una de las preguntas o items que tiene el
instrumento para obtener la confiabilidad de la encuesta obtuvo un resultado de
(0,899), lo que significa una confiabilidad alta segun la tabla de interpretacion
plantada por Cron Bach para lo cual en la tabla 3 se observa la interpretacion en

base a los resultados obtenidos.

Tabla 3. Analisis Alfa de Cronbach interpretacion

Alfa de Cronbach Interpretacion

coeficiente alfa >0,9 EXCELENTE

Coeficiente alfa >0,8 BUENO

coeficiente alfa >0,7 ACEPTABLE

coeficiente alfa >0,6 CUESTIONABLE

coeficiente alffa >0,5 POBRE

coeficiente alfa <0,5 INACEPTABLE

Técnica de analisis de datos

Para comprender la técnica de andlisis de datos se debe saber que esta, “detalla las
operaciones a las que seran sometidos los datos siendo estos: clasificacion, registro
y tabulacién, en cuanto al andlisis se emplea técnicas como: induccion, deduccion,
sintesis y estadisticas inferencial o descriptiva (...)” (Arias, 2016, pag. 23). Para lo
cual, primero se recolectd los datos de las fuentes primarias mediante un

cuestionario, dirigido y aplicado a los trabajadores, gerentes y duefios de los
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establecimientos gastrondmicos del sector de la Mariscal Foch en Quito, siguiendo,
se proceso los datos obtenidos, y, finalmente, se interpreto las respuestas de los 40
encuestados permitiendo procesar estadisticamente y elaborar una tabla de

frecuencia y a su vez, una figura que representa los porcentajes para el andlisis.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En este capitulo se presenta los resultados obtenidos del respectivo instrumento que
se ha aplicado en el sector la Mariscal Fosh, para posteriormente, realizar una
interpretacién de cada pregunta formulada a los establecimientos gastronémicas y
de esta forma, se pueda tener las respuestas que ayuden al cumplimiento de los

objetivos.

Diagnosticar la situacion actual de los emprendimientos gastronémicos de la

Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito, a partir de una encuesta.

El diagndstico de la situacion actual de los emprendimientos gastrondmicos permitira
reconocer en qué estado se encuentran los establecimientos y a su vez reconocer
cuales son las falencias que se detectan tanto en atencion, calidad o precios,
ademds este andlisis se realiza a través de la operacionalizacion de variables que
permite la medicion de las mismas para asi conseguir resultados precisos del tema
de investigacion. De tal forma que, previa autorizacion de los duefios de los
emprendimientos, se realizd la aplicacion del instrumento y por consiguiente se

obtuvieron los siguientes resultados detallado en la tabla 4:
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Pregunta 1: ¢(Los emprendimientos gastrondmicos reducen costos ajustando los

recursos?
Tabla 4. Reduccion de costos
Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 30 75%
Casi siempre 4 10%
A veces 4 10%
Casi nunca 2 5%
Nunca 0 0%
Total 40 100%

Interpretacién:

El diagnostico obtenido permitié evidenciar que una mayoria determinante del 75%

de los emprendimientos gastrondmicos del sector La Foch siempre reducen sus

costos para ajustarlos a los recursos, mientras que, mientras que el 10% de los

encuestados casi siempre usan este método, por otro lado, el otro 10% a veces

ajustan sus recursos reduciendo costos vy, finalmente el 5% de los emprendimientos

casi nunca utilizan esta técnica, tal como se muestra en la tabla 4.
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Pregunta 2: ¢Los emprendimientos gastrondmicos elevan la utilidad creando e

innovando nuevos platillos?

Tabla 5. Elevar utilidad con la innovacion de platillos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 10 25%

Casi siempre 11 27,5%

A veces 8 20%

Casi nunca 10 25%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Del 100% de los encuestados se evidencia que una mayoria del 27,5% de los
emprendimientos gastronémicos casi siempre elevan su utilidad con la creacion e
innovacion de platillos, ademas un 25% expres6 que siempre elevan sus utilidades
con platos nuevos, por otro lado, el 25% de los encuestados menciono que casi
nunca realzan sus utilidades con dichas creaciones, sin embargo, un 20% alegé que
a veces elevan sus ingresos pero esto depende de fechas determinadas y, por
altimo, el 2,5% de los encuestados evidenciaron que nunca elevaron sus ganancias

con la innovacion de platillos, tal como se muestra en la tabla 5.
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Pregunta 3: ¢Los emprendimientos gastronomicos ahorran o guardan un porcentaje

de los ingresos para posibles problematicas que se presenten a futuro?

Tabla 6. Ahorros para futuros problemas

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 12 30%

Casi siempre 7 17,5%

A veces 8 20%

Casi nunca 9 22,5%

Nunca 4 10%

Total 40 100%

Interpretacién:

En la presente variable se afirma que la mayoria de los emprendimientos
gastrondmicos conformada por el 30% siempre ahorran un cierto porcentaje de sus
ingresos para posibles probleméticas futuras, mientras que, por su contrario, un
22,5% no guarda parte de sus ahorros para situaciones inciertas del negocio.
Seqguido del 20% de los encuestados quienes a veces reservan dinero para
problemas determinados, por su parte, el 17,5% casi nunca almacenan ingresos
para futuros problemas vy, finalmente el 10% nunca retienen capital para solventar

complicaciones ulteriores, tal como se muestra en la tabla 6.
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Pregunta 4: ¢Los emprendimientos gastrondmicos en momentos de crisis, toman

financiamiento bancario o cooperativas como préstamos?

Tabla 7. Financiamiento Bancario

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 6 15%

Casi siempre 6 15%

A veces 9 22,5%

Casi nunca 6 15%

Nunca 13 32,5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se observa que una mayoria conformada por el 32,5% de los emprendimientos
gastronédmicos nunca toman financiamiento bancario para apoyarse en crisis,
seguido del 22,5% quienes a veces acuden a instituciones bancarias para pedir
préstamos para momentos dificiles, mientras que un 15% expresé que siempre se
apoyan en estas entidades para sustanciar sus inconvenientes, el otro 15% alego
gue casi siempre acuden a cooperativas bancarias para suplir sus necesidades v, el
ultimo 15% casi nunca se asisten de instituciones bancarias para cubrir episodios de

crisis, tal como se muestra en la tabla 7.
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Pregunta 5: ¢Los emprendimientos gastronémicos tienen problemas en su

funcionamiento, cada vez que se cambia una politica publica?

Tabla 8. Cambios de politicas publicas

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 9 22,5%

Casi siempre 15 37,5%

A veces 9 22,5%

Casi nunca 6 15%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

De acuerdo al 100% de los encuestados la mayoria conformada por el 37,5% de los
emprendimientos gastronémicos casi siempre se ve afectada por las politicas
publicas que el gobierno emite, seguido del 22,5% a quienes siempre eles afecta
estos cambios de politicas, posteriormente otro 22,5% de los encuestados a veces
son perjudicados con dichas politicas, también se tiene que el 15% casi nunca son
damnificados con las decisiones del estado, y por ultimo, el 2,5% afirma que nunca
tienen problemas en su funcionamiento debido al cambio de politicas publicas, tal

como se muestra en la tabla 8.
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Pregunta 6: ¢Los emprendimientos gastronémicos consideran las posibilidades de

tener y contratar un seguro contra dafios?

Tabla 9. Seguro contra dafios

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 6 15%

Casi siempre 5 12,5%

A veces 13 32,5%

Casi nunca 10 25%

Nunca 6 15%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se evidencia que el 32,5% de los emprendimientos gastronémicos a veces pueden
considerar contratar un seguro contra dafios, por su parte, el 25% de los
encuestados casi nunca han pensado en tener un contrato de seguros, seguido de
un 15% que afirmaron que siempre es necesario tener dicho seguro, sin embargo, el
otro 15% mencion6 que nunca han considerado contratar este seguro y finalmente el
12,5 alegb que casi siempre es necesario tener asegurado sus emprendimientos, tal

como se muestra en la tabla 9.

48



Pregunta 7: ¢Los empleados del emprendimiento gastronémico reciben todos los

beneficios de ley?

Tabla 10. Beneficios de ley

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 10 25%

Casi siempre 9 22,5%

A veces 5 12,5%

Casi nunca 9 22,5%

Nunca 7 17,5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se tuvo que la mayoria conformada por el 25% de los empleados de los

emprendimientos gastronémicos siempre son beneficiaros de las leyes, seguido por

una parte el 22,5%, afirmaron que casi siempre se benefician de la ley, por otra

parte, el otro 22,5% casi nunca tienen beneficios de ley. También se obtuvo que el

12,5% a veces gozan de dichos beneficios y, por dltimo, el 17,5% nunca se han

beneficiado de las leyes, tal como se muestra en la tabla 10.
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Pregunta 8: ¢Los impuestos afectan a los precios de los productos de los

emprendimientos gastronOmicos?

Tabla 11. Impuestos en los precios del producto

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 17 42,5%

Casi siempre 8 20%

A veces 10 25%

Casi nunca 3 7,5%

Nunca 2 5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se obtuvo del 100% de los encuestados que la mayoria compuesta por el 42,5%
siempre se ven afectados por los impuestos a los precios de los productos a utilizar
en sus emprendimientos gastronémicos, seguido del 25% de los encuestados que
mencionan que a veces son afectados por esta problematica, mientras que, el 20%
casi siempre son perjudicados con los impuestos, el 7,5% expresd que casi hunca
les afecta esta subida de precios y finalmente el 5% de los emprendimientos nunca
han sido afectados con los precios de sus productos mas los impuestos, tal como se

muestra en la tabla 11.
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Pregunta 9: ¢Los emprendimientos gastronomicos usan aplicaciones para la

distribucion de sus productos como: globo, Uber, etc.?

Tabla 12. Aplicaciones para distribuir productos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 9 22,5%

Casi siempre 8 20%

A veces 15 37,5%

Casi nunca 0 0%

Nunca 8 20%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se evidencia que el 37,5% de los emprendimientos gastronémicos a veces usan

aplicaciones de delivery para repartir sus productos, seguido del 22,5% siempre

usan aplicaciones para llevar la comida a domicilio. Un 20% casi siempre usan

servicios para distribuir sus productos, por su parte, el otro 20% nunca han utilizado

estas aplicaciones, tal como se muestra en la tabla 12.
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Pregunta 10: ¢Los emprendimientos gastronémicos hacen campafas publicitarias

mediante el uso de redes sociales?

Tabla 13. Publicidad con redes sociales

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 11 27,5%

Casi siempre 10 25%

A veces 10 25%

Casi nunca 4 10%

Nunca 5 12,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se demuestra que la mayoria conformada por el 27,5% hacen campafias
publicitarias mediante redes sociales, seguido de un 25% que casi siempre se
promocionan de esta manera, y por otro lado, otro 25% a veces usa las redes
sociales para hacer para promocionar sus productos, sin embargo, el 10% de los
encuestados casi nunca utilizan estos métodos para publicitar sus negocios y
finalmente el 12,5% nunca se apoyan de las redes sociales para hacer campafas

publicitarias, tal como se muestra en la tabla 13.
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Pregunta 11: ¢Los emprendimientos gastrondmicos tienen actividad, publican y

actualizan todas sus redes sociales?

Tabla 14. Constancia y actualizacion de redes sociales

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 12 30%

Casi siempre 9 22,5%

A veces 9 22,5%

Casi nunca 6 15%

Nunca 4 10%

Total 40 100%

Interpretacién :

Se encontr6 que la mayoria compuesta del

30% de los emprendimientos

gastronOmicos estan en constante actividad en sus redes sociales, seguido de un

22,5% de aquellos que casi siempre publican en sus redes, sin embargo, el otro

22,5% menciond que a veces mantienen activo su marketing digital. También se

evidencio que el 15% casi nunca actualiza sus paginas y finalmente el 10% de los

encuestados nunca usan o publican redes sociales para generar actividad en sus

emprendimientos, tal como se muestra en la tabla 14.
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Pregunta 12: ¢Los emprendimientos gastronémicos revisan sus resefias, estatus y

calificacion constantemente que hay en internet con respecto a su servicio?

Tabla 15. Resefas en Internet

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 6 15%

Casi siempre 12 30%

A veces 10 25%

Casi nunca 3 7,5%

Nunca 9 22,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se observa que el 15% de los emprendimientos gastronémicos revisan
constantemente las resefias en internet acerca de sus servicios, sin embargo, la
mayoria conformada por el 30% de los encuestados afirmaron que a veces
examinan las resefias de sus emprendimientos, le sigue el 25% de los encuestados
quienes a veces analizan la calificacion que obtienen en la red, también se tiene que
el 7,5% casi nunca estan pendientes de esta informacion en internet y finalmente el
22,5% nunca analizan las resefias y estatus en internet, tal como se muestra en la
tabla 15.
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Pregunta 13: ¢Los emprendimientos gastrondmicos publicitan sus productos en

ferias, desfiles, programas que se celebran por dias festivos?

Tabla 16. Publicidad en programas festivos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 5 12,5%

Casi siempre 10 25%

A veces 10 25%

Casi nunca 9 22,5%

Nunca 6 15%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se demuestra que un 12,5% de los emprendimientos gastrondmicos efectivamente
publicitan sus productos en desfiles y ferias, pero, por un lado, el 25% de los
encuestados expresaron que casi siempre ofertan sus servicios en programas
festivos y, el otro 25% alego que la variable en cuestion solo sucede a veces.
También se obtuvo que el 22,5% de los de los emprendimientos culinarios casi
nunca hacen publicidad de esta maneray, en ultimo lugar, con el 15% se encuentran
guienes nunca han anunciado sus productos en festividades, tal como se muestra en
la tabla 16.
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Pregunta 14: ¢Los emprendimientos gastronémicos hacen ofertas y descuentos en

dias festivos?

Tabla 17. Descuentos en dias festivos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 15 37,5%

Casi siempre 15 37,5%

A veces 7 17,5%

Casi nunca 2 5%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se encontré6 que, en ciertos emprendimientos gastronomicos, el 37,5% hacen
descuentos en sus productos debido a los dias festivos, mientras que el otro 37,5%
casi siempre ofertan la mencionada técnica. Ademas, el 17,5% de los encuestados a
veces rebajan sus ofertas en fechas festivas, sin embargo, el 5% casi nunca ofrece
estos descuentos y, finalmente, el 2,5% nunca realizan descuentos por dias festivos,

tal como se muestra en la tabla 17.
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Pregunta 15: ¢ Los emprendimientos gastronémicos adornan la fachada de acuerdo

a las fiestas que se vivan en el momento?

Tabla 18. Adorno de fachada por dias festivos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 11 27,5%

Casi siempre 13 32,5%

A veces 7 17,5%

Casi nunca 7 17,5%

Nunca 2 5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se obtuvo que el 27,5% de los emprendimientos gastrondmicos siempre adornan la
fachada de sus negocios segun las festividades del momento, mientras que una
mayoria del 32,5% evidencio que casi siempre adornan sus locales, seguido de un
17,5% que alegaron que a veces realizan tales actos, mientras que otro 17,5% casi
nunca decoran sus emprendimientos y finalmente se tiene que el 5% de los
emprendimientos encuestados nunca arreglan la fachada de acuerdo a las

festividades presentes, tal como se muestra en la tabla 18.
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Pregunta 16: ¢Los emprendimientos gastronémicos usan disfraces o cambian la

vestimenta de acuerdo a la festividad que se celebre?

Tabla 19. Vestimenta segun dias festivos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 11 27,5%

Casi siempre 6 15%

A veces 7 17,5%

Casi nunca 11 27,5%

Nunca 5 12,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

En primer lugar, se tiene que un 27,5% de los emprendimientos gastronémicos

siempre cambian de vestimenta segun las festividades a celebrarse, en segundo

lugar, otro 27,5% casi nunca usa disfraz o vestimenta para fechas especiales.

También se encontr6 que el 15% casi siempre busca cambiar la vestimenta de

acuerdo a las fechas, el 17,5% solo a veces realiza estas actuaciones y por ultimo el

12,5% nunca cambia su uniforme, tal como se muestra en la tabla 19.
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Pregunta 17: ¢Los emprendimientos gastron6micos hacen mantenimientos

preventivos en los sistemas de servicios basico (Agua, luz, alcantarillado, gas)?

Tabla 20. Mantenimientos preventivos en los de servicios basicos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 14 35%

Casi siempre 7 17,5%

A veces 9 22,5%

Casi nunca 5 12,5%

Nunca 5 12,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Los resultados arrojaron que

una mayoria determinante del

35% de los

emprendimientos gastronémicos hacen mantenimientos preventivos en los servicios

basicos, mientras que un 17,5% casi siempre analiza estos sistemas, por otro lado,

el 22,5% solo a veces estan pendientes de la pregunta en cuestién, seguido de un

12,5% quienes casi nunca revisan las condiciones de los servicios basicos y

finalmente otro 12,5% nunca realizan reparaciones en sus sistemas de agua, luz,

alcantarillado y gas, tal como se muestra en la tabla 20.
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Pregunta 18: ¢Los emprendimientos gastronémicos buscan proveedores cercanos

para evitar la emision de CO2 al transportarlos?

Tabla 21. Evitar emision de CO2

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 16 40%

Casi siempre 8 20%

A veces 6 15%

Casi nunca 6 15%

Nunca 4 10%

Total 40 100%

Interpretacion:

En cuanto a evitar la emision de CO2, se evidencio que el 40%de los encuestados
siempre buscan proveedores cercanos para evitar esta contaminacion, mientras que,
el 20% casi siempre realizan tal busqueda de proveedores, un 15% enfatizo en que
a veces huscan estos distribuidores, otro 15% manifestdé que casi nunca se obtiene
proveedores cercanos y por ultimo el 10% dijo que nunca han buscado de tales

despenseros, tal como se muestra en la tabla 21.
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Pregunta 19: ¢Los emprendimientos gastronémicos buscan usar recipientes

biodegradables en lugar de plasticos?

Tabla 22. Recipientes biodegradables

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 8 20%

Casi siempre 3 7,5%

A veces 9 22,5%

Casi nunca 10 25%

Nunca 10 25%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se refleja que un 20% de los emprendimientos gastronémicos siempre usan
recipientes biodegradables para sus productos, mientras que, un 7,5% casi siempre
los usan, por su parte, el 22,5% a veces usan dichos recipientes, por otro lado, el
25% casi nunca utilizan tales recipientes y finalmente el otro 25% de los
encuestados nunca han usado recipientes biodegradables en lugar de plasticos, tal

como se muestra en la tabla 22.
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Pregunta 20: ¢Los emprendimientos gastrondmicos clasifican y reciclan los

desechos que producen?

Tabla 23. Reciclaje de desechos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 5 12,5%

Casi siempre 8 20%

A veces 13 32,5%

Casi nunca 10 25%

Nunca 4 10%

Total 40 100%

Interpretacion:

Para la variable en cuestién se tiene que el 12,5% siempre clasifican y reciclan los
desechos que producen, mientras que, el 20% casi siempre aplica este método.
También se obtuvo que una mayoria determinante del 32,5% a veces realiza este
reciclaje, sin embargo, el 25% de los encuestados casi nunca hacen esta
clasificacion de desechos y finalmente una minoria del 10% nunca reciclan los

desperdicios derivados de sus productos, tal como se muestra en el gréafico 20.
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Pregunta 21: ¢El tamafio del emprendimiento gastronGémico abastece, a todos los

clientes que reciben?

Tabla 24. Abastecimiento del tamafio del emprendimiento gastronémico

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 20 50%

Casi siempre 10 25%

A veces 5 12,5%

Casi nunca 4 10%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se evidencia con la mayoria de los emprendimientos encuestados conformada por el
50% que estos abastecen a la totalidad de sus clientes, seguido de un 25% que casi
siempre pueden abastecer a los comensales, mientras que un 12,5% a veces es
apto para el abastecimiento de sus clientes, por otro lado, el 10% casi nunca logra
suplir a todos sus clientes y por ultimo una minoria del 2,5% nunca ha podido servir
a todos sus clientes debido al tamafio de sus emprendimientos, tal como se muestra

en la tabla 24.
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Pregunta 22: ¢El numero de trabajadores que existe en el emprendimiento

gastrondémico abastece el numero de clientes?

Tabla 25. Abastecimiento del nimero de clientes con el nimero de trabajadores

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 16 40%

Casi siempre 16 40%

A veces 3 7,5%

Casi nunca 4 10%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia que, de los encuestados, un 40% siempre abastece a sus clientes con
el niumero de trabajadores dispuestos, mientras que otro 40% casi siempre logra tal
variable, sin embargo, el 7,5% a veces llega a un abastecimiento de sus clientes
segun el numero de trabajadores, por otro lado, el 10% casi nunca logran este
cometido y por ultimo una minoria del 2,5% nunca han logrado la presente cuestion,

tal como se muestra en la tabla 25.
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Pregunta 23: ¢ El emprendimiento gastronémico cuenta con todas las areas basicas
(cocina, caja, almacenamiento, lava platos, desechos, salon de clientes) para el

funcionamiento de del mismo?

Tabla 26. Areas basicas para el funcionamiento del emprendimiento

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 28 70%

Casi siempre 7 17,5%

A veces 3 7,5%

Casi nunca 0 0%

Nunca 2 5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se refleja que una mayoria determinante compuesta por el 70% de los encuestados
siempre cuentan con todas las areas basicas para el funcionamiento de su
emprendimiento, mientras que el 17,5% casi siempre cuentan con estos, y la minoria
conformada por el 7,50% a veces cuentan con la totalidad de dichas areas, tal como

se muestra en la tabla 26.
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Pregunta 24: ¢los equipos, utensilios, vajillas, cristaleria, etc. que tiene los

emprendimientos gastronomicos suplen a todos los clientes?

Tabla 27. Satisfaccion de clientes con los utensilios de cocina

Variable Frecuencia absoluta Frecuenciarelativa
Siempre 14 35%

Casi siempre 8 20%

A veces 13 32,5%

Casi nunca 4 10%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia que la mayoria representada por el 35% siempre suplen a sus clientes
con los utensilios que disponen, mientras que el 20% casi siempre logran este
objetivo, ademas el 32% a veces alcanzan a satisfacer a sus clientes con sus
propias herramientas de cocina, sin embargo, el 10% casi nunca pueden alcanzar
este cometido, y finalmente, una minoria del 2,5% nunca han conseguido suplir tal

variable, tal como se muestra en la tabla 27.
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Pregunta 25: ¢Después de que los clientes viven la experiencia de comer en los
emprendimientos gastronémicos, recomiendan el emprendimiento gastronémico con
otras personas?

Tabla 28. Recomendacion del emprendimiento

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 9 22,5%

Casi siempre 15 37,5%

A veces 12 30%

Casi nunca 4 10%

Nunca 0 0%

Total 40 100%

Interpretacién:

Los resultados arrojan que para la presente variable la mayoria determinante se
asienta en el 37,5% de los encuestados quienes afirmaron que a veces los clientes
recomiendan sus emprendimientos, mientras que el 23% menciono que siempre son
recomendados, sin embargo, el 30% expreso que solo a veces se les recomienda y
finalmente el 10% afiadié que casi nunca les sucede esto, tal como se muestra en la
tabla 28.
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Pregunta 26: ¢Los clientes de los emprendimientos gastronémicos una vez que

asisten a degustar sus productos, se convierten en clientes fijos?

Tabla 29. Clientes fijos del emprendimiento

Variable Frecuencia absoluta Frecuenciarelativa
Siempre 6 15%

Casi siempre 13 32,5%

A veces 15 37,5%

Casi nunca 5 12,5%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se encontré que el 32,5% de los encuestados afirmaron que una vez que Sus
clientes degustan sus productos, siempre se convierten en clientes fijos, mientras
que el 37,5% expreso que esto solo sucede a veces, por otro lado, el 15% manifestd
gue siempre sucede este acontecimiento, seguido del 12,5% a quienes casi nunca
se les ha presentado dicha situacion y por ultimo el 2,5% definitivamente nunca han

presenciado este cometido, tal como se muestra en la tabla 29.
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Pregunta 27: ¢Después de adquirir el servicio en los emprendimientos
gastronomicos, el cliente felicita, dicen cosas positivas o muestra una actitud positiva

al equipo de trabajo?

Tabla 30. Comentarios positivos hacia el emprendimiento

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 11 27,5%

Casi siempre 20 50%

A veces 5 12,5%

Casi nunca 4 10%

Nunca 0 0%

Total 40 100%

Interpretacion:

Para la presente variable se encontré que la mayoria determinante radica en el 50%
de los encuestados quienes afirmaron que casi siempre reciben cometarios positivos
de sus clientes, seguido de un 27,5% quienes siempre son alagados por los
servicios que ofrecen, posteriormente se evidencio que al 12,5% a veces les sucede
estas situaciones y finalmente a una minoria del 10% casi nunca les han mostrado
comentarios positivos sobre sus emprendimientos, tal como se muestra en la tabla
30.
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Pregunta 28: ¢Cuando existe una queja por parte de un cliente se le da solucién

inmediata y se hace seguimiento si persisten otros casos?

Tabla 31. Solucién de problemas a los clientes

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 18 45%

Casi siempre 6 15%

A veces 7 17,5%

Casi nunca 0 0%

Nunca 9 22,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia que la mayoria determinante representada por el 45% siempre busca
soluciones a los problemas de los clientes, mientras que, por su contrario, el 22,5%
nunca solucionan las quejas de los comensales, sin embargo, el 17,5% afirma que a
veces si lo hace v por ultimo el 15% alega que casi siempre realiza seguimientos a

estos inconvenientes, tal como se muestra en la tabla 31.
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Pregunta 29: ¢Los emprendimientos gastronémicos usan una ficha técnica para la

compra y recepcion de materia prima?

Tabla 32. Utilizacion de fichas técnicas

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 7 17,5%

Casi siempre 11 27,5%

A veces 4 10%

Casi nunca 9 22,5%

Nunca 9 22,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se encontré que el 17,5% de los emprendimientos gastronémicos siempre usan
fichas técnicas para la compra de materia prima, por otro lado, el 27,5% casi
siempre usan dichas fichas, sin embargo, el 10% afirmo que a veces utiliza esta
técnica. Ademas, se obtuvo que, el 22,5% casi nunca maneja estas fichas v,
finalmente otro 22,5% evidencia que nunca opera con fichas técnicas para la
adquisicién de sus productos, tal como se muestra en la tabla 32.
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Pregunta 30: ¢Los emprendimientos gastrondmicos buscan diferentes ofertas,

precios o alternativas al momento de adquirir materia prima?

Tabla 33. Opciones de precios para compra de materia prima

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 11 27,5%

Casi siempre 12 30%

A veces 10 25%

Casi nunca 5 12,5%

Nunca 2 5%

Total 40 100%

Interpretacién:

Se evidencia que, para la presente variable, la mayoria determinante se asienta en
el 30% de los encuestados quienes afirmaron que casi siempre buscan diferentes
ofertas para adquirir su materia prima, seguido del 27,5% quienes siempre buscan
estas distintas opciones, luego esta el 25% con que a veces usan estas técnicas,
también se encontrd que el 12,5% casi nunca utiliza este método y por ultimo esté el
5% que manifestd que nunca han empleado este medio, tal como se muestra la
tabla 33
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Pregunta 31: ¢Los emprendimientos gastronémicos le dan mayor importancia al

precio del producto antes que la calidad?

Tabla 34. Importancia al precio del producto o calidad

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 5 12,5%

Casi siempre 13 32,5%

A veces 6 15%

Casi nunca 8 20%

Nunca 8 20%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia una mayoria determinante con el 32,5% quienes afirman que casi

siempre dan mayor importancia al precio del producto que a la calidad del mismo,

seguido de un 20% que casi nunca consideran esta variable, el otro 20%

definitivamente nunca les ha importado mas el precio que la calidad, sin embrago, el

12,5% expreso que siempre es mas importante el precio del producto que su

calidad, tal como se muestra en la tabla 31.
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Pregunta 32: ¢Los emprendimientos gastrondmicos buscan proveedores que

cuenten con certificaciones (ISO 9001, BPM) de buenas practicas alimentarias?

Tabla 35. Proveedores con certificaciones de buenas practicas alimentarias

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 9 22,5%

Casi siempre 8 20%

A veces 4 10%

Casi nunca 14 35%

Nunca 5 12,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se demuestra que la mayoria determinante radica con el 35% de los
emprendimientos gastronémicos que casi siempre buscan proveedores con
certificaciones de buenas practicas alimentarias, seguido del 22,5% quienes siempre
buscan estos distribuidores, luego se tiene un 20% de encuestados que aleg6 que
casi siempre cuentan con dichos despenseros, por otro lado el 10% afirman que a
veces consiguen dichas certificaciones y por ultimo el 12,5% quienes nunca hallaron
gque sus proveedores cuenten con tales certificaciones, como se muestra en la tabla
35.
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Pregunta 33: ¢El emprendimiento gastrondmico busca crear y ofertar nuevas

recetas de su propia autoria?

Tabla 36. Creacion de recetas propias

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 10 25%

Casi siempre 11 27,5%

A veces 8 20%

Casi nunca 10 25%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se encontré6 que el 25% de los emprendimientos gastrondmicos siempre ofertan

nuevas recetas de su propia autoria, seguido de un 27,5% que casi siempre lo hace,

sin embargo, el 20% de encuestados no realiza este apartado, junto con un 25% que

casi nunca crea nuevos platos a los comensales y finalmente el 2,5% definitivamente

nunca ha creado platos por si mismos, tal como se muestra en la tabla 36.
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Pregunta 34: ¢Los platillos que preparan en los emprendimientos gastronémicos

buscan elaborar platos nutritivos antes que exquisito?

Tabla 37. Platos nutritivos o exquisitos

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 8 20%

Casi siempre 10 25%

A veces 13 32,5%

Casi nunca 8 20%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia que la mayoria determinante radica en un 32,5% de los encuestados
guienes a veces elaboran platos nutritivos mas no exquisitos, le sigue un 25% que
expresaron que casi siempre buscan la nutricién de sus platos, sin embargo, un 20%
afirmo que casi nunca busca este cometido y por el contrario el otro 20% aleg6 que
siempre buscan platos nutritivos antes que exquisitos, y finalmente una minoria del
2,5% demostroé que nunca han buscado tal variable, tal como se muestra en la tabla
37.
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Pregunta 35: ¢Las preparaciones qué realizan los emprendimientos gastronémicos

buscan que sean saludables?

Tabla 38. Preparaciéon de platos saludables

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 9 22,5%

Casi siempre 9 22,5%

A veces 12 30%

Casi nunca 9 22,5%

Nunca 1 2,5%

Total 40 100%

Interpretacion:

Se evidencia que, con el 22,5% los emprendimientos gastrondomicos buscan que sus

platos sean saludables, seguido de otro 22,5% que casi siempre buscan este

apartado, por otro lado, el 30% a veces busca este cometido, mientras que otro

22,5% casi nunca prepara sus productos de forma saludable y por ultimo un 2,5%

nunca han hecho saludables sus preparaciones, tal como se muestra en la tabla 38.
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Pregunta 36: ¢Los platillos que se preparan en el emprendimiento gastronémico

buscan tener un valor agregado que los haga diferentes a los de sus competidores?

Tabla 39. Valor agregado diferente a los de sus competidores

Variable Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 12 30%

Casi siempre 17 42,5%

A veces 8 20%

Casi nunca 3 7,5%

Nunca 0 0%

Total 40 100%

Interpretacion:

Los resultados evidencian que la mayoria determinante se representa con el 42,5%
guienes casi siempre tienen un valor agregado en sus servicios, seguido del 30%
que siempre buscan afiadir valor a sus productos, mientras que, el 20% de los
encuestados afirman que a veces incrementan el valor en sus platillos y finalmente
el 7,5% manifestdé que casi nunca aumenta un valor frente al de sus competidores,

tal como se muestra en la tabla 39.
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Estrategias para la reactivacién de los emprendimientos gastronémicos en la

plaza mariscal Foch ubicada en Quito, a partir de las falencias determinadas.

Con base a las insolvencias determinadas en el diagnéstico de los emprendimientos

gastrondmicos encuestados, se pudo elaborar y establecer estrategias que auxilien

a la reactivaciéon de los mismos, por cuanto, se pueden distinguir en la tabla 40.

Tabla 40. Estrategias para la reactivacion de los emprendimientos gastronémicos

v

Identificar las prioridades como la capacitacion al personal de cada area.

Disefiar un menu atractivo en cuanto a las prioridades del comensal.

Aprender y emplear técnicas de marketing para tener una buena relacién de

oferta y demanda.

Identificar que alimentos se venden con frecuencia en la zona.

Identificar y clasificar proveedores para los distintos insumos de cocina, desde

menaje de cocina hasta uniformes para el personal.

Ofertar su menu mediante a través de las paginas web.

Crear distintas ofertas rentables en dias festivos y fines de semana.

Financiar un préstamo para la dotacion de insumos y recursos del
emprendimiento.

Cumplir con el proceso de seleccion de personal bajo los beneficios laborales.

Dotar de software para inventario y control de calidad de materia prima y guia
de contactos.

Inducir al plan de manejo ambiental y contaminacién cruzada en
establecimientos de alimentos y bebidas.

Plan de accién para la reactivacion de los emprendimientos gastrondémicos de

la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito.
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Una vez analizado los resultados de las encuestas y en base a los porcentajes
obtenidos se procede al establecimiento de estrategias para la reactivacion de los
emprendimientos gastronomicos, por lo tanto, se disefia el plan de accién
considerando las falencias o problematicas detectadas. Como resultado en base al
objetivo se observa y analiza el plan de accibn que servira a todos los
emprendimientos gastronomicos de dicha zona que consta de seis pasos para la
realizacion de dicho plan es decir que primero encontramos el problema del
emprendimiento, después identificamos el procedimiento para empezar a emplearlo.
Asi mismo, después del procedimiento contamos con los recursos que necesitamos
tener ya que estos nos ayudaran para aplicar las respectivas acciones como puede
ser: hacer una campafa, innovar platillos, capacitarse sobre las finanzas de su
establecimiento, dicho esto pasamos a los responsables del establecimiento es decir
las personas que lo van a emplear para finalmente tener resultados, a continuaciéon
de observa el plan de accion en la tabla 41 el plan de accion realizado por los

investigadores.
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Tabla 41. Plan de accion para la reactivacion de los emprendimientos gastronémicos de la plaza mariscal Foch ubicada en Quito

Estrategia Problemas a Procedimiento Recursos Acciones Responsables Resultados

resolver
v Identificar Los Programa de Equipo de Crear una cuenta de Duefio del Tener un fondo propio para
que alimentos se emprendimientos  ahorro computo ahorros en una emprendimiento resolver  adversidades vy
venden con gastrondmicos cooperativa, ahorrar, gastronémico también generar ganancias
frecuencia en la ahorran 0 Dinero crear una poliza o un pasivas
zona. guardan un ahorro programado

porcentaje de los

ingresos para

posibles

probleméaticas que

se presenten a

futuro
v Financiar Los Obtener un Equipo de Informarse de manera Duefio del Invertir inteligente mente en
un préstamo para €mprendimientos  crédito para computo completa todo sobre los emprendimiento el emprendimiento  para
la dotacion de gastronémicos en emprendedores préstamos para gastronémico evitar el cierre del mismo
insumos y momentos de Dinero emprendedores, y en
recursos del crisis toman caso de dudar contratar
emprendimiento. financiamiento un experto en finanzas

bancario o] entre varias personas e

cooperativas informarse se manera

como préstamos mas precisa.
v Cumplir Los Contratacion de Dinero Contratar un seguro Duefio de En caso de alguna catastrofe
con el proceso de emprendimientos  seguro para los emprendimiento o adversidad, tener la
seleccion de gastronémicos Equipo de emprendimientos gastronémico manera de solucionarla
personal bajo los consideran las computo gastronémicos de
beneficios posibilidades de acuerdo a la
laborales. tener y contratar conveniencia de los

un seguro contra duefios.

dafios
v Cumplir Los empleados Asegurar a los Dinero Asegurar y dar Duefios del Crear un buen ambiente
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con el proceso de

seleccion de
personal bajo los
beneficios
laborales.

del
emprendimiento
gastronémico
reciben todos los
beneficios de ley

empleados

beneficios de ley a
todos los empleados.

establecimiento

laboral y dar seguridad a los
empleados de esta manera,
mejorar el rendimiento de los
mismos

v Aprender
y emplear
técnicas de
marketing para
tener una buena
relacién de oferta
y demanda.

v Ofertar su
mend mediante a
travées de las
paginas web.

v Crear
distintas  ofertas
rentables en dias
festivos y fines de
semana.

v Disenfiar

un menu atractivo
en cuanto a las
prioridades del

Los
emprendimientos
gastronémicos
publicitan sus
productos en
ferias, desfiles,
programas que se
celebran por dias
festivos

Afiches, carteles,
publicitaria fisica publicidad

pancartas, etc

Hacer una campafa
publicitaria entregando,
publicidad fisica

administradores,
empleados

Hacerse conocer por medios
fisicos y generar méas ventas

comensal.

v Identificar
y clasificar
proveedores para
los distintos
insumos de
cocina, desde

menaje de cocina

Los
emprendimientos
gastronémicos
usan disfraces o
cambian la
vestimenta de
acuerdo a la

disfraces o uso de
indumentaria
correcta segun la

Indumentaria

Vestirse de acuerdo al

dia que se esté
pasando, para avivar,
dar dinamismo a los
establecimientos
gastrondmicos

administradores,
empleados

Dar dinamismo y atraer al
cliente, llamar la atencién de
mas comensales.
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hasta uniformes
para el personal.

festividad que se
celebre

v Identificar Los Adquisicién de Recipientes Cambiar los recipientes Duefios de los Tener responsabilidad
y clasificar emprendimientos  recipientes plasticos o dificiles de emprendimientos ambiental
proveedores para gastronémicos biodegradables degradar por otros gastronémicos
los distintos buscan usar amigables con el
insumos de recipientes medioambiente
cocina, desde biodegradables
menaje de cocina €n  lugar  de
hasta uniformes plasticos
para el personal.
v Inducir al Los Clasificacion de Tachos de basura Clasificar la basura que Duefios de los Ayudar al medioambiente,
plan de manejo emprendimientos  desechos genera el emprendimientos sacar un poco de ganancias
ambiental y gastronémicos emprendimiento gastronémicos al reciclar.
contaminacion clasifican y gastronémico
cruzada en reciclan los
establecimientos ~ desechos que
de alimentos y producen
bebidas.
v Dotar de Los Uso y creacion de  Maquina de Crear una ficha técnica Duefios y empleados Evitar desperdicios o perdida
software para emprendimientos una ficha técnica computo donde se use el FIFO de dinero
inventario y gastronémicos para compra de asi evitar desperdicios
control de calidad usan una ficha materia prima
de materia prima técnica para la
y guia de compra y
contactos. recepcion de
materia prima
v Dotar de Los Creacion de ficha Maquina de Crear una ficha para Duefiosy empleados Comprar productos de buena
software para emprendimientos  técnica para computo cada producto donde se calidad a buenos precios
inventario y gastronomicos le calidad de detallara las
control de calidad dan mayor productos (con caracteristicas que
de materia prima importancia al criterios de deben tener los
y guia de precio del aceptacion de la productos para poder
producto antes materia prima) comprarlos.
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contactos. gue la calidad

v Dotar de Los Creacién de una MaAaquina de Creacion de una guia Empleados y duefios Dar seguridad y buena
software para €emprendimientos  guia de contactos computo donde se especifique de los reputacion al comensal para
inventario y gastronémicos todos los proveedores emprendimientos gue pueda volver y comer sin

control de calidad
de materia prima
y guia de
contactos.

v Identificar
las prioridades
como la
capacitacion al
personal de cada
area.

buscan
proveedores que
cuenten con

certificaciones
(ISO 9001, BPM)
de buenas
practicas
alimentarias

con todas sus
caracteristicas y  si
cuenta con normas de
manufactura.

ningun temor
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo se presentan las conclusiones y recomendaciones derivadas de los
resultados hallados en la recoleccion de datos, mismas que ayuden al lector a

comprender la situacién de los emprendimientos gastronémicos.
Conclusiones

e Una vez realizado el diagnostico de los emprendimientos gastronoémicos se
determind que varios de los empleados encuestados a los establecimientos
de la Plaza Foch no se atreven a la innovacion de platillos, debido a una
doble esfera, por un lado, la gran inversion de ingresos para producir nuevos
platos, y por otro lado, el miedo a las pérdidas que se podrian generar si
dichos platos no tienen una buena acogida, por lo tanto se concluye que
varios de los establecimientos optan por platillos tradicionales y conocidos,

para asi evitar perder su clientela.

e Respecto a las estrategias establecidas para la reactivacion de los
emprendimientos gastrondmicos se concluye que son de gran ayuda puesto
gue, son aspectos que en muchas ocasiones se han perdido o0 a su vez no
existen, de manera que, dichas estrategias son innovadoras y al aplicarlas
generaran beneficios en aspectos como publicidad del lugar tanto fisico como
digital, mejores relaciones interpersonales, ya sea empleador-empleado o
empleado-cliente, y en las éareas para el funcionamiento de los

emprendimientos.

e El plan de accion se concluye que es una excelente guia y apoyo para que los
emprendimientos gastronoOmicos puedan, en primer lugar, evitar problemas o
posibles problemas a futuro y en segundo lugar, en el caso de que aquellos

problemas existiesen se logren resolver de una forma integral y eficaz.
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Recomendaciones

e Ajustar los recursos en la cocina es un método eficaz para que los costos y
gastos de produccién disminuyan. Ademas, aquellos recursos puedan ser
invertidos en otro tipo de materia prima para la elaboracion de distintos
platillos. También deben estar preparados para todos aquellos inconvenientes
gue se pueden presentar debido a los diferentes problemas que se pueden
derivar ya sea de las situaciones sociales, politicas o econ6micas de un
mundo globalizado, de forma que deben tener en cuenta el ahorro de sus

ingresos para solventarse en un futuro incierto.

e Mantener informados a los emprendimientos gastronémicos acerca de las
decisiones del ejecutivo y de los legislativos en cuanto a los cambios de
politicas publicas en el sector culinario ya que podrian verse gravemente
afectados y consecuentemente disminuir sus ingresos o en el peor de los
casos tener que cerrar sus emprendimientos. Considerar la contratacion de

seguros de dafios es una estrategia adecuada.

e Implementar un mayor control del mantenimiento de los servicios basicos
para el correcto funcionamiento de los emprendimientos gastronémicos.
Buscar mas proveedores cercanos para minimizar la contaminacion de CO2
con los desechos de los productos e incentivar a los empleados y
empleadores a utilizar recipientes biodegradables para que sean
descompuestos mucho mas rapido de forma natural, para que puedan

contribuir con el medio ambiente.

e Aumentar la capacidad de abastecimiento de los emprendimientos y del
namero de trabajadores para que, puedan ofrecer mayor acogida a los
clientes. De esta forma, abrir mas fuentes de empleo y generar mayores

ingresos.

e Socializar la utilizacion de fichas técnicas para la compra y recepcién de
materia prima y el uso de certificaciones de buenas practicas alimentarias,
puesto que esto ayuda a estandarizar y tener un correcto control de los

elementos a usar para la elaboracion de los productos. Concientizar a los
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emprendimientos sobre la importancia que tiene la calidad del producto mas

no en la del precio de los mismos.

Incentivar a los emprendimientos gastronémicos a ofertar sus productos y
servicios en programas, desfiles y festividades. También, a realizar
descuentos y promociones para adquirir mayor numero de clientes y sobre

salir en el mercado.

Mejorar los servicios de delivery de los emprendimientos gastronémicos para
gue las entregas a domicilio sean mas eficaces y los clientes adquieran mayor
confianza y seguridad hacia la reparticion a domicilio como en uber, globo,
entre otras, a su vez, tener mas constancia en la publicidad de las redes

sociales y revisar las resefas escritas por los comensales.
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ANEXOS

ANEXO 1
Instrumento
Encuesta
1.- ¢Los emprendimientos A veces
gastronémicos reducen costos _
ajustando los recursos? Casi nunca
Siempre Nunca
Casi siempre 4.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos en momentos de
A veces crisis, toman financiamiento
_ bancario 0 cooperativas como
Casi nunca préstamos?
Nunca Siempre
2.- g,LQs emprendlmlghtos Casi siempre
gastronomicos elevan la utilidad
creando e innovando nuevos A veces
platillos?
Casi nunca
Siempre
Nunca
Casi siempre o
5.- ¢Los emprendimientos

A veces

Casi nunca

Nunca

3.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos ahorran o guardan
un porcentaje de los ingresos para
posibles probleméticas que se
presenten a futuro?

Siempre

Casi siempre

gastronomicos tienen problemas en
su funcionamiento, cada vez que se
cambia una politica publica?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

6.- ¢,Los
gastronomicos

emprendimientos
consideran las
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posibilidades de tener y contratar
un seguro contra dafios?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

7.- ¢Los empleados del
emprendimiento gastronémico
reciben todos los beneficios de ley?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

8.- ¢Los impuestos afectan a los
precios de los productos de los
emprendimientos gastronomicos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

9.- ¢Los emprendimientos
gastronémicos usan aplicaciones
para la distribucion de sus
productos como: globo, Uber, etc.?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casinunca |___ |

Nunca

10.- ¢Los emprendimientos

gastronomicos hacen campafas
publicitarias mediante el uso de
redes sociales?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

11.- ¢Los emprendimientos
gastrondmicos tienen actividad,
publican y actualizan todas sus
redes sociales?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

12.- ¢Los emprendimientos
gastronOmicos revisan sus resefas,
estatus y calificacion
constantemente que hay en internet
con respecto a su servicio?

Siempre

Casi siempre

A veces
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Casi nunca

Nunca

13.- ¢Los emprendimientos
gastronémicos publicitan sus
productos en ferias, desfiles,
programas que se celebran por dias
festivos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

14.- ¢Los emprendimientos
gastronémicos hacen ofertas vy
descuentos en dias festivos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

15.- ¢cLos emprendimientos
gastronomicos adornan la fachada
de acuerdo a las fiestas que se
vivan en el momento?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

16.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos usan disfraces o
cambian la vestimenta de acuerdo a
la festividad que se celebre?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

17.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos hacen mantenimientos
preventivos en los sistemas de
servicios béasico (Agua, luz,
alcantarillado, gas)?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

18.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos buscan proveedores
cercanos para evitar la emision de
CO2 al transportarlos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca
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19.- sLos emprendimientos
gastronémicos buscan usar
recipientes biodegradables en lugar
de plasticos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

20.- ¢Los emprendimientos

gastronémicos clasifican y reciclan los
desechos que producen?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

21.- ¢ El tamafio del emprendimiento
gastronémico abastece, a todos los
clientes que reciben?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

22.- ¢(El nUmero de trabajadores que
existe en el emprendimiento
gastronémico abastece el numero
de clientes?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

¢El emprendimiento gastronémico
cuenta con todas las areas basicas
(cocina, caja, almacenamiento, lava
platos, desechos, saldn de clientes)
para el funcionamiento de del
mismo?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

24.¢Los equipos, utensilios, vajillas,
cristaleria, etc. gue tiene los
emprendimientos gastronémicos
suplen atodos los clientes?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

25.- ¢Después de que los clientes
viven la experiencia de comer en los
emprendimientos  gastronomicos,
recomiendan el emprendimiento
gastronémico con otras personas?
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Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

26.- ,Los clientes de los
emprendimientos gastronémicos
una vez gque asisten a degustar sus
productos, se convierten en clientes
fijos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

27.- ¢ Después de adquirir el servicio
en los emprendimientos
gastronomicos, el cliente felicita,
dicen cosas positivas 0 muestra
una actitud positiva al equipo de
trabajo?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

existe una queja por parte de un
cliente se le da solucion inmediata y
se hace seguimiento si persisten
otros casos?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

29.- ¢Los emprendimientos
gastronomicos usan wuna ficha
técnica para la compra y recepcién
de materia prima?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

30.- ¢Los emprendimientos

gastrondmicos  buscan  diferentes
ofertas, precios o alternativas al
momento de adquirir materia prima?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

31.- ¢Los emprendimientos

gastrondmicos le dan mayor
importancia al precio del producto
antes que la calidad?

Siempre

Casi siempre
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A veces

Casi nunca |

Nunca

32.- ¢Los emprendimientos
gastronémicos buscan proveedores
gue cuenten con certificaciones (ISO
9001, BPM) de buenas practicas
alimentarias?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

33.- ¢El emprendimiento

gastronémico busca crear y ofertar
nuevas recetas de su propia
autoria?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

34.- ¢Los platillos que preparan en
los emprendimientos
gastronomicos buscan elaborar
platos nutritivos antes gue
exquisito?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

35.- ¢lLas preparaciones qué
realizan los emprendimientos
gastrondmicos buscan que sean
saludables?

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

36.- ¢Los platillos que se preparan
en el emprendimiento gastronomico
buscan tener un valor agregado que
los haga diferentes a los de sus
competidores?

Siempre
Casi siempre
A veces

Casi nunca

Nunca
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ANEXO 2

Constancia de validacion del instrumento

Primer experto

UNIVERSIDAD IBEROAMERIN ANA DEL ECUATIMIH

Ciuito, DA, 23, De junic del 2022
Mgst, Luis Llersna
Pressnie —
hMe difjo & usfed, en la oportunidad de sclicitar =u colaboracion, dada su
experiencia en el drea temafica, en la revision, evaluscion y wvalidacion dal
presente instrumeanio que sera aplicado para realizar un trabajo de imestigacion
titlulado: FPlan de accion para la reaclivacion de los  emprendimisnios
gastronomicos de la Plaza Manscal Foch ubicada en Quito

Los chjetivos del estudio som:

Objetivo General:

- Proponer un plan de accidn para la reactivacion de los emprendimienios
gasironomiccs de la Plaza Marscal Fooh ubicada en Quitc. Chjetivos
Especificos:

# Realizar un diagnésiico de la situacidn aciual de los emprendimisntos
gasironomicos de la Flaza Marscsl Foch ubicada en Quito, medisnte una
encuesta.

# Establacer las estrategias para la reactivacicn de los emprendimisntos
gasironomicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Cuito, & partir de las
falencias determinadas.

# Dizefar un plan de accion para la reactivacicn de los emprendimisntos
gastronomicos de la Plazs Mariscal Foch ubicada en Quito.

UNIWERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Encuesta dirigida a Administradores y trabajadores de los
emprendimientos gastrondmicos del sector de la Mariscal Foch

Objetivo del Instrumento: Encontrar posibles falencias que afectan a los
emprendimientos gastronomicos de la Mariscal v en base a esto sacar un

plan de mejora para contribuir a la reactivacion del Mariscal.

Instrucciones: Por favor Elegir una de las opciones segon su oritario
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INSTRUCCIONES:

Cologue una “X" en |a casilla correspondiente a su apreciacion segin los criterios

JUICIO DE EXPERTO

que se detallan a continuacion.

CRITERIOS APRECIACION CUALITATIVA
EXCELENTE BUEMO REGULAR | DEFICIENTE
Presentacion del x
imstrumento.
Perinencia de las x
variables con los
indicadores.
Desarmollo de la x
Operacionalizacion
Relevancia del x
contenido.
Factibilidad de x
aplicacion.
Apreciacion cualitativa: ___ El instrumento coincide con el objetive planteado

Obhsevaciones: Fl estudiante debe corregir las faltas de escritura
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INSTRUCCIONES:

JUICIO DE EXPERTO

Cologque una *X" en la casilla correspondiente segln su apreciacion de cada item y alternativa de respuesta, segin los
criterios que se detallan a continuacion:

Claridad Coherencia Ind;[i:mn :;En[:guu:;?:l Ll

=" en la interna respuesta ala que Vakfeid)

g | redaccion (Sesgo) | poblacién | PTetende Observaciones

® Uil No

Si No Si No S5i | No Si No 5i | No | Esencial | pero no importante
esgencial

1 X ® X X x x

2 x X X X X x

3 x X X X X x

4 x X X X X x

5 x X X X X x

6 | x ¥ X X X X

T |x X X X X x

8 | x X X X X x

9 ® * ® ® ® x

Claridad con ) Inducl:c:u:un L;nguaée Mide lo
g redaccion {Sesgo} | poblacién | PretEnde Observaciones
® Uil No
Si No Si No 5i | No Si Mo 51 | No | Esencial | pero no importante
esencial

0| x X X X x x
11 X X X X x x
12| x ¥ X X ¥ X
13| x X X X x x
14| x X X X x x
16| x ® X X * x
16| x X X X x x
17| x X X X X X
18| x X X X x x
19| x X X X x x
20| x ¥ X X ¥ X
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Claridad Coherencia |ﬁd:t;:IDI'I Ell_;:c?lrlaa::: Mide lo
= en la interna respuesta ala que Valoracidn
g redaccion (Sesgo) | poblacion pretende Observaciones
t Util No
Si No Si No Si No Si No 51 | Mo | Esencial | pero no importante
esencial
21 X ® X X * X
22| x ¥ X X ¥ X
23 X X X X x x
24| x ® X X * X
25| x ¥ X X ¥ X
26 | x X X X x x
27 | = X X X x x
28 | x X X X X X
29| x X X X X X
30 X X X X x X
M X ® X X * X
32| x * ® % e hoi
33| x ¥ X X ¥ X
Claridad Coherencia |F‘Id;tigltll1 Ell_jencﬂf:gli Mide lo

= en la interna respuesta ala MK Valoracidn

7 | redaccion > retende .

z {Sesgo) | poblacién | P Observaciones

® Uil No

Si No Si Mo 5i | No Si No 51 | Mo | Esencial | pero no importante
esencial

M| x ¥ ® ® ® X

B x x X X x X

3| x x X X x X

Apreciacion cualitativa: _El instrumento coincide con el instrumento planteado

Obsgervaciones: El estudiante debe comegir las falfas de escrifura

Validado por: Mast. Luis Llerena

Profesion: Ing. En gastronomia

Cargo que desempeia: Profesor a medio fiempo
Firma:

Fecha: 25/06/2022
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ANEXO 3

Constancia de validacion del instrumento

Segundo Experto

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Quito, D.M. 23. De junio del 2022
Mgst. Juan Francisco Romero
Presente. —
Me dirjo a usted, en la oportunidad de solicitar su colaboracion, dada su
experiencia en el area tematica, en la revision, evaluacion y validacion del
presente instrumento que serd aplicado para realizar un trabajo de investigacion
titulado: Plan de accidn para la reactivacion de los emprendimientos
gastronémicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito

Los objetivos del estudio son:

Objetivo General:

. Proponer un plan de accion para la reactivacion de los emprendimientos
gastronomicos de la Plaza Marscal Foch ubicada en Quito. Objetivos
Especificos:

+ Realizar un diagnéstico de la situacion actual de los emprendimientos

gastronomicos de la Plaza Mariscal Foch ubicada en Quito, mediante una
encuesta.

+ Establecer las estrategias para la reactivacion de los emprendimientos

gastronémicos de la plaza mariscal Foch ubicada en Quito, a partir de las
falencias determinadas.

» Disefiar un plan de accion para la reactivacion de los emprendimientos
gastronémicos de la plaza mariscal Foch ubicada en Quito.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Encuesta dirigida a Administradores y trabajadores de los
emprendimientos gastronémicos del sector de la Mariscal Foch

Objetivo del Instrumento: Encontrar posibles falencias que afectan a los
emprendimientos gastrondmicos de la Mariscal y en base a esto sacar un
plan de mejora para contribuir a la reactivacion del mariscal.

Instrucciones: Por favor Elegir una de las opcionas segln su criterio
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INSTRUCCIONES:

Cologue una “X" en la casilla cormespondiente a su apreciacion segun los criterios

JUICIO DE EXPERTO

que se detallan a continuacion.

CRITERIOS APRECIACION CUALITATIVA
EXCELENTE | BUENO REGULAR | DEFICIENTE

Presentacion del X

instrumento.

Pertinenciade las | X

variables con los

indicadores,

Desamollo de la X

Operacionalizacion

Relevancia del X

contenido.

Factibilidad de X

aplicacion.

Apreciacion cualitativa:

Observaciones:
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INSTRUCCIONES:

JUICIO DE EXPERTO

Cologue una “X* en la casilla correspondiente segin su apreciacion de cada item y alternativa de respuesta, segun los
criterios que se detallan a continuacion:

Induccion

Lenguaje

Claridad | ¢operencia| ala | adecuado | Mide 10 o’
.| enla interna | respuesta ala que Valoracion
& | redaccion (Sesgo) | poblacion | Pretende Observaciones
n Util

. i - - . - No
81 | No Si No | Si | No | Si | No | Si | No | Esencial | perono |.
esencial | 'Mportante

1 X X X X x x
2| X X X X X X
3| X X X X X X
4| X X X X X X
5| X X X X X X
6 X X X X X
7 X X X X X
8 | X X X X x x
9| X X X X X X

Claridad Induccion | Lenguaje Mide lo

enla Coherencia ala adecuado que Valoracién
= L. interna respuesta ala
B | redaccion (Sesgo) | pobiacien | Pretende Observaciones
» util

] i ; ; - - No

Si | No | Si No | Si | No | Si | No | Si | No | Esencial | perono | .

esencial Importante

10| X X X X X X
1| X X X X X X
12| X X X X X X
13| X X X X X X
14| X X X X X X
15| X X X X X X
16| X X X X X X
17| X X X X X X
18| X X X X X X
19| X X X X X X
20 X X X X X X
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] Induccion | Lenguaje _
Claridad | ooherencia| ala | adecuado | Mide 10 iy
= enla interna | respuesta ala WK Valeracion
g | redaccion (Sesgo) | poblacién | Pretende Observaciones
w Util
] i . . . . No
Si | No | Si No [ Si | No | Si | No | Si | No | Esencial | perono | .
esencial | 'MPortante
21| X X X X X X
22| X X X X X X
23| X X X X X X
24| X X X X X X
25| X X X X X X
26 | X X X X X X
27 | X X X X X X
28| X X X X X X
29| X X X X X X
30| X X X X X X
31| X X X X X X
32| X X X X X X
3| X X X X X X
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
Claridad Induccion | Lenguaje Mide lo
en la Coherencia ala adecuado que Valoracion
= P interna respuesta ala
5 redaccion (Sesgo) | poblacicn LRELS Observaciones
" util
. . . . . . No
Si | No | Si No | Si | No [ 8i | No | Si | No | Esencial | perono | .
esencial | 'MPOrante
34| X X X X X X
35| X X X X X
36| X X X X X X

Apreciacién cualitativa:

Observaciones:

Validado por: _ Mgst. Juan Francisco Romero
Profesién: _ Gastronomia
Cargo que desempefia: _Director Escuela de Gastronomia

Firma:

Fecha: _24/06/2022
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