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RESUMEN

Esta revision sistematica tiene como principal objetivo conocer cuanto se sabe de la Gestion
Administrativa y Marketing Gastronémico en el rubro de la restauracion, para ello se ha recopilado
informacion sobre las variables de Gestion Administrativa y Marketing Gastrondmico que se utilizé para

argumentar la investigacion.

La presente investigacion se justifica por la mala gestion que lleva cada propietario al dirigir un
restaurante, ademas de realizar una pésima segmentacion que les conlleva al cierre temporal o
definitivo de su empresa. La informacion ha sido seleccionada de las siguientes fuentes: EBSCO,
ALICIA, MICROSOFT ACADEMIC, PROQUEST, GOOGLE ACADEMICO, SCIELO, RIAT, REDALYC
Y REPOSITORIOS DE UNIVERSIDADES; los criterios de seleccion fueron articulos de los 10 ultimos
afios, idioma inglés y espafiol, tipo de investigacion, tipo de documento y que contenga las palabras

claves.

Al filtrar nuestras fuentes de informacion como resultado se obtuvo 20 documentos entre tesis

y articulos enfocandose a las variables mencionadas. Los cuales se expresaron en tablas y figuras.

Finalmente, la investigacion nos da a conocer que muchos restaurantes en el transcurso del
tiempo han sabido llevar una buena gestion con la finalidad que su empresa crezca y no decaiga,

ademas de obtener buenos resultados aplicando un plan de marketing enfocado a la gastronomia.

PALABRAS CLAVES: Gestion Administrativa, Administracion, Marketing Gastrondmico,

Restauracion, Gastronomia.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

En la Gltima década, la forma en la que se presenta una empresa de restauracion ha dado un
cambio sorprendente y constante, convirtiéndose no solo por su tamafio y peso en la economia, como
una de las industrias mas importantes, innovadoras y sensibles a las tendencias y cambios respecto a
las preferencias de los consumidores (Vallsmadela, 2019). Por tal motivo, los restaurantes han pasado
por un sin fin de modificaciones no solo en su estructura interna y externa, sino que ademas de eso, se
han visto en la necesidad de reinventar su oferta gastronémica, servicio y ambiente, a fin de alcanzar y

satisfacer al que ha sido, a lo largo de la historia, el pilar de su crecimiento: los comensales.

Segun Martorell (2018), los restaurantes son generadores de experiencias, la gente ya no sélo
va a un restaurante para cubrir una necesidad basica como seria alimentarse, sino que esperan mucho
mas alla de eso. Debido a estos cambios y a lo que ha significado; la gestion administrativa de un
restaurante y la forma en la que se promociona su oferta gastronémica, también se han visto
comprometidas ya que sin lugar a dudas representan dos de los principales factores del éxito de un
establecimiento restaurantero. Por lo que, durante este proceso de reinvencidon, muchos de los
establecimientos dedicados al expendio de alimentos, han llevado su mirada hacia estos dos agentes

para adaptarlos, plantearlos y aplicarlos en sus establecimientos, obteniendo grandes resultados.

La gestién es una parte primordial para manejar correctamente un negocio, debido a que abarca
aspectos importantes como la administracién, contabilidad, calidad, mercadeo y recurso humano.
Ademds, Gutiérrez (2013) menciona, que es la accién de gestionar o administrar la concrecion de
diligencias conducentes al logro de un negocio, ademas, de acciones para gobernar, dirigir, ordenar,
disponer u organizar. Asi mismo, Rojas (2016), resalta que es de suma importancia la aplicacion de las

herramientas de medicién y seguimiento asociados a la fase de planificacion dentro de la gestién.

Para Gutiérrez (2013), la gestion administrativa esta basada en la estructuraciéon de los
principios de calidad total, donde se cubre todas las areas claves de la organizacion, siendo
exactamente igual en todos los establecimientos de comida. Vallsmadella (2014), afirma que el principal
objetivo de la gestién administrativa es aumentar la rentabilidad del negocio sin afectar la satisfacciéon
del cliente y permanecer en el mercado. Por su parte, Rojas (2016), confirma que es uno de los mejores
sistemas de organizacion empresarial actual, para conseguir buenos indices de calidad, productividad

y excelencia obteniendo buenos resultados en la organizacién de negocios.

Ademas, una gestion administrativa cumple con una estructura y/o procesos adecuados los
cuales son esenciales para dirigir cualquier negocio de restauracion. Espiritu (2018), concluye que la
mayoria de los representantes de los restaurantes no conocen los factores importantes para
gestionarlos, los cuales son planeacion, organizacion, direccion y control. Por ello, es importante

conocer cada uno de estos pasos antes de emprender este tipo de negocio. Rojas (2016) indica que
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existe una secuencia de acciones para construir y controlar los procesos de una gestion. Los pasos a
tener en cuenta son: 1. Definir el contexto de la organizacion; 2. Definir el alcance, los objetivos y las
politicas de la organizacién; 3. Determinar los procesos de la organizacion; 4. Determinar la secuencia
de los procesos; 5. Definir las personas o competencias que toman la propiedad de procesos y rendicién
de cuentas; 6. Definir las necesidades de informacion documentada; 7. Definir las interfaces, los riesgos
y las actividades en el proceso; 8. Definir los requisitos de seguimiento y medicion; 9. Implementar; 10.
Definir los recursos necesarios; 11. Verificar el proceso en contra de sus objetivos previstos. Salazar,
Diaz, Benalcdzar & Acufia (2017), mencionan que la organizacion dentro de gestion administrativa es
un proceso por el cual las personas interactlan para alcanzar objetivos comunes ya sean parte de
organizaciones formales o informales. Asimismo, indican que los principios basicos para una gestién
administrativa dentro del rubro de restauracion son la Operaciéon Administrativa (OA), Operacién

Financiera (OF), Operacion Contable (OC) Y Operacién Comercial (OM).

Una adecuada gestion conlleva diferentes procesos con la finalidad de evitar consecuencias
como el cierre del negocio. Rojas (2016), menciona que, al implementar una gestion por procesos,
mejora el logro de los objetivos de la empresa, la confianza dentro de la organizacion y la satisfaccién
del cliente. Padilla, Quispe, Nogueira, Hernandez & Moreno (2018) citado por Torres, Vallejos & Burbano
(2019) considera que los proceso dentro de la gestion empresarial o administrativa es un pilar importante
dentro de los negocios de restauracion y/o empresariales por ellos se debe contar con manuales de
funciones, de procesos, politicas laborales, objetivos definidos y fomentar un ambiente agradable,

generando compromiso en los empleados, pero sobre todo la satisfaccién de los clientes.

Mendoza (2019), menciona que la gestién administrativa es una parte fundamental de la gestion
dentro del rubro de restauracién para la toma de decisiones, que juega un papel fundamental para el
buen desarrollo organizacional. Salazar, Diaz, Benalcazar & Acufia (2017), concluyen que la mal gestion
administrativa en los establecimientos de alimentos y bebidas pueden ser el causante a largo plazo de
una perdida significativas de ventas y el posicionamiento de la empresa. Esto demuestra que gestionar
correctamente, evitara las consecuencias que todo negocio tiene durante su funcionamiento,

principalmente el cierre.

Por otro lado, el marketing gastronémico viene a ser el conjunto de procesos que intentan
atraer al publico objetivo hacia los alimentos y su entorno cultural, con la intencion de conseguir un
intercambio de valor entre ofertante y demandante, afirma Espinoza (2013). De acuerdo con esta
definicidn, los aspectos del marketing que queremos implementar es de vital importancia puesto que es
una unidad estrella en el &rea comercial, al ser encargada de planificar la estrategia de promocién y
llegada al cliente. (Alvarado & Quijije, 2018); al tener las nociones adecuadas de lo que es este tema 'y

del enfoque que queremos darle, podemos abordarlo hacia la restauracion y la gastronomia de una
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manera efectiva, siempre y cuando tengamos un conocimiento previo y complejo de lo que es una

empresa de restauracion, sus caracteristicas, objetivos y lo que queremos lograr con ella.

El Marketing gastronémico se trata de la aplicacion de todos los métodos del mercado en el
sector de la gastronomia y la gestion de estrategias eficientes que impulsan el éxito de los
establecimientos de restauracion (Pérez, 2017). La definicion de marketing que estamos estudiando, va
dirigido al rubro de la restauracion y tiene consideraciones especificas las cuales se deben implementar
siguiendo el sentido de la imagen y concepto que se quiere dar de un establecimiento ademas de definir,

la oferta gastronémica, calidad de servicio, ambiente y experiencia.

Silva, (2011) afirma que a base del marketing gastrondmico esta en la anticipacion del
mercado, en conocer al cliente en todas sus facetas, para poder seducirlo incluso antes que haya
llegado al establecimiento. Es por ello que los establecimientos de restauracion y sus representantes
necesitan conocer a qué tipo de personas va dirigido a fin de poder implementar un correcto estilo de

marketing y lograr muchos de los objetivos de avance y éxito planteados por cada uno de ellos.

Segun Pérez, (2017) EIl planificar y aplicar un correcto marketing enfocado al rubro de la

restauracion, puede traer consigo algunos efectos positivos como:

- Ser mas competitivos y estar en constante evolucién adaptativa.

- Mejora la imagen del establecimiento de restauracion.

- Impulsa su identidad corporativa ligada a la marca del restaurante.

- Diferenciarse de su competencia y otorgando a tu cliente propuestas de valor.

- Innovar en sus procesos de produccion, venta y servicio.

La implementacion del marketing enfocado a la restauracién es, como ya hemos mencionado,
uno de los factores de éxito con mayor importancia la cual debe ser tomada en consideracion como

herramienta de la gestion de un establecimiento restaurantero

La eficacia y eficiencia de un negocio en el rubro de la restauracién, depende mucho no solo de
una correcta gestién donde se supervise cada aspecto como la administracién, contabilidad, recurso
humano, etc. de manera simultanea, sino que también es de vital importancia aplicar una buena
estrategia de mercadeo, donde haya una segmentacion, se identifique el mercado y el publico objetivo
y se implemente las nuevas tendencias de innovacién. Como hemos mencionado estos dos factores
son muy importantes puesto que significan pilares de éxito para este tipo de establecimientos, por lo
que no podemos pensar en un restaurante exitoso sin que estos dos elementos formen parte de su

estructura.
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La relacion que la gestiobn administrativa y marketing gastrondmico dirigido al d&mbito de la
restauracion, ha tomado relevancia en la Ultima década, puesto que, ahora la funcién principal de un
restaurante no es solo alimentar a sus comensales, si no que se busca darles experiencias que evoquen
sentimientos y dejen huella en su memoria lo cual marcara los inicios de una carrera de éxito para
establecimiento de este tipo. Por ello, es fundamental que el manejo de esta clase de establecimientos
lleve consigo un adecuado mercadeo y que este sea gestionado de una manera correcta utilizando
diferentes tipos de estrategias eficientes que impulsen el tan mencionado éxito sin perder el enfoque,

satisfacer al cliente y a sus colaboradores.

Es necesario saber que la correcta gestion de un restaurante y un adecuado mercadeo
gastronémico genera un apropiado ambiente organizacional y maximiza las utilidades con la finalidad

de evitar el cierre o quiebre de este tipo de establecimientos. Por ello, se plantea la siguiente pregunta:

¢,Cuanto sabe la literatura cientifica de la gestién administrativa y marketing gastronémico en

el rubro de la restauracion en los ultimos diez afios?
Considerando la interrogante, generamos los siguientes objetivos:
Objetivo General:

e Conocer cuanto se sabe de la gestién administrativa y marketing gastronémico en el rubro de

la restauracion.

Objetivos Especificos:

e Seleccionar tesis, articulos cientificos y/o de revision relacionado a la Gestiébn Administrativa y
Marketing Gastronémico.

e Identificar palabras claves para una basqueda éptima.

e Realizar un filtro adecuado para la correcta seleccion de informacion.

e Escoger articulos segun su idioma, ubicacién geogréfica y afios de antigliedad.

e Extraer la informacién necesaria para la investigacion.

Justificacion

Una de las causas fundamental del cierre de los negocios en el rubro gastronémico es la mala
gestiébn que lleva cada propietario, asimismo, carecen de mercadeo y una pésima segmentacion
conllevandolo al cierre temporal o definitivo de su empresa. Por ello, esta investigacién da a conocer lo
gue se deben tener en cuenta para desarrollar una correcta gestion administrativa de manera minuciosa;
asimismo, como el marketing gastronomico ha sido una herramienta fundamental dentro de la gestion

para este tipo de negocios, ayudando en el crecimiento de los restaurantes, posicionandolos vy
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manteniéndolos dentro del mercado de alimentos y bebidas. Ademas, favorecerd a futuros
gastrénomos, inversionistas o cualquier emprendedor que quiera empezar su propio negocio teniendo
en cuenta que una adecuada gestion junto con su respectivo y correcto marketing que ayudaran a
cumplir con todos los objetivos y metas planteadas, evitando el futuro quiebre y/o clausura de la

empresa.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA

Las revisiones sistematicas representan parte de la literatura cientifica de mayor credibilidad
“Dado que estan constituidas por multiples articulos y fuentes de informacion, representan el mas alto
nivel de evidencia dentro de la jerarquia de la evidencia” (Begofia, Mufioz, Cuellar, Domanic &
Villanueva, 2018). Por lo cual se han impuesto algunos criterios dentro de las revisiones sistematicas
que permiten analizar, seleccionar o rechazar aquellos articulos, tesis y fuentes de informacion que se

haya considerado respecto a nuestras variables de investigacion.
Criterios de Inclusion:

- ldioma: Hemos considerado este item como parte de los criterios de seleccién debido a nuestro
idioma materno (espafiol) y el idioma universal (inglés), del cual tenemos suficiente
conocimiento para rescatar la informacion relevante de ellos.

- Ubicacion Geogréfica: Consideramos a la literatura cientifica desarrollada en América,
especialmente en América del Sur, ya que nuestra investigacion puede encontrar mas sustento
debido a la similitud de la gestion y mercadeo de los restaurantes en estos paises.

- Afos de antigtiedad: Delimitamos un maximo de 10 afios de antigliedad para poder tomar en
cuenta la informacién encontrada ya que nuevos estudios e investigaciones salen a la luz
constantemente por lo que informacién mas antigua puede ser contraproducente para nuestra
investigacion.

- Estructura: La estructura de la informacion cientifica encontrada ha sido evaluada por parte de
los autores para tomar en consideracion solo a aquellos que cumplen con el IMRD instaurado

por la universidad.
Recursos de Investigacion:

Para la recoleccion de informacion de este estudio acudimos a diferentes fuentes de datos en
forma virtual. Las mas utilizadas fueron:

e Ebsco, una base de datos de informacion cientifica sobre medicina, fisica, quimica, economia
Yy negocios.

e Alicia, un repositorio peruano que alberga mas de 48 mil archivos de diferentes instituciones.

e Microsoft Academic, un motor de busqueda web publico gratuito para publicaciones
académicas y literatura.

e ProQuest, una compafia editorial que suministra servicios de informacion para universidades,
escuelas, etc., fundamentalmente bases de datos bibliogréficas.

e Google Academic, un buscador de Google enfocado y especializado en la blsqueda de

contenido y bibliografia cientifico-académica.
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e Scielo, una biblioteca virtual que abarca una coleccién seleccionada de revistas cientificas.

¢ Riat, es una revista que contiene articulos y revistas del ambito del turismo.

e Redalyc, Es una Red de Revistas Cientificas de América Latina y el Caribe, Espafia y Portugal
para la difusion en acceso abierto de la actividad cientifica editorial de todo el mundo, bajo un
modelo liderado por la academia y no lucrativo

e Respositorio, plataforma virtual que encontramos diferentes trabajos de investigacion como

tesis, articulos, etc. de la universidad o instituto a la que pertenece.

En ellas hemos encontrado trabajos confiables que hablan sobre nuestra primera y segunda variable de

la investigacion.

Tesis y Articulos Encontrados por buscador
20
18
16
14
12

10
10 9

2 1 1
0 [ |
Microsoft Alicia Proquest Scielo Respositorio Redalyc Riat Ebsco Google

Academic de Académico
Universidades

Figura 1: Cantidad de articulos encontrados en los buscadores como primera busqueda.

Criterios de busqueda:

Para encontrar fuentes bibliograficas confiables, la Universidad Privada del Norte brindd una
capacitacion virtual titulada “Busqueda de informacién académica”, donde se nos dio a conocer algunas
fuentes confiables de base de datos y como utilizarlas. Gracias a ello, utilizamos palabras claves de
busqueda en los diferentes metabuscadores como: “Marketing gastronémico, plan estratégico de
marketing, Gastronomia, Mercadeo, Gestion de Restaurantes y Planificacion”. Ademas, enfatizamos en
la busqueda de resultados seleccionando solo los que se encuentran entre el afio 2010 — 2019; el tipo

de documento, tales como tesis, articulos cientificos o de revision. Conjuntamente analizamos que
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UNIVERSIDAD u r uraci u visi

PRIVADA DEL NORTE literatura cientifica en los Ultimos 10 afios.

N

tengan el IMRD adecuado (Introduccion, Metodologia, Resultados y Discusién). También, Nos
enfocamos en idiomas como espafiol e inglés y abarcando mayormente el continente sudamericano. Y,
por ultimo, el nivel de investigacién de los estudiantes y la frecuencia de publicacién de las diferentes

universidades (revistas cientificas).
Criterios de Exclusion:

De todos los resultados de la blsqueda, 53 en total, tuvimos a bien rechazar todos aquellos que
se encontraban en otros idiomas ya que la barrera linguistica se extiende a la cultura y formas de
identificar y caracterizar las variables que tenemos en consideracidon. Asimismo, rechazamos los
resultados que exceden el tiempo limite de antigliedad ya que la informacién de su contenido puede ser
irrelevante al intentar enfocarla en nuestra sociedad actual. Finalmente decidimos excluir aquella
informacién que no cumpla con la estructura solicitada ya que podria afectar a los resultados de esta
revision, resultando en el rechazo de 33 de ellos.

Seleccién de Documentos

= Aceptadas = Rechazadas

Figura 2: Filtracion de documentos aplicando los criterios de seleccion.

Matriz de Seleccion de Datos:

Existen normas para la elaboraciéon de una revision sistematica y, al igual que otros disefios,
recomendaciones para la forma de presentacién de sus resultados acorde con unos estandares de
calidad, que han sido desarrollados por grupos internacionales multidisciplinarios de expertos, que
incluyen a autores de RS, método logos, clinicos y editores. (Gonzéles, Urrdtia y Coello, 2011).
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Tabla 1: Matriz de Base de Datos

MATRIZ DE BASE DATOS

ESTRATEG
|NVETSH;%E\E|ON CONCEPTOS A DE ARTICULO
BASE  TITULODEL i ) BUSQUED  pEscar
DE TRABAJO DE UNIVERSIDA AN PAI TE E
DATO  INVESTIGACIO D IMRD AUTOR o) TESI A A S CONCEPT  CONCEPT (sPéIL_AA\?ERQ INCLUSIO INSTRUMENT
S N y N OBJETIVO METODO RESULTADOS OS DE CONCLUSION
S C R 01 02 OPERADO -
R LOGICO, MEDICION
ETC)
* Disefio de -« El 100 % de - Técnicas, =+ Al evaluar el
investigacion restaurantes instrumentos y nivel de
La investigaciéon  encuestados, el procedimiento conocimiento y
realizada es de 60 % del total s de  aplicacién de la
tipo No tienen una recoleccién de  gestidén por
Experimental, ocupabilidad de  datos procesos en los
Descriptivo, 25 a 50 Para la  restaurantes de
Transversal. personas, recoleccion de  dos y tres
mientras que el informacion tenedores, se
Unidad de  40%, una  acerca del nivel  determiné que en
estudio ocupabilidad de de el nivel de
Restaurantes 81 a 100 conocimiento conocimientos
de dos y tres personas. sobre  gestion eran deficientes y
tenedores  del por procesos se de
distrito de <EI50%delos utilizd la  implementacién
Trujillo. restaurantes de encuesta como parcial,
dos tenedores, técnica. respectivamente
Poblacion tienen un 90 % en la mayoria de
El nimero total de capacidad Métodos, los restaurantes
de restaurantes de atencion instrumentos y evaluados.
de 2 y 3 entre 25 a 50 procedimiento . Los
tenedores personas y s de andlisis restaurantes en
registrados en  tienen un de datos la categoria dos
GERCETUR en  tiempo de Los datos se tenedores
el afio 2016. funcionamiento recopilaron de  demostraron
entre 1y 5 afios forma tener un nivel de
Evaluar el nivel Muestra y un porcentaje sistematica en conocimiento
Conocimiento Y @ de (muestreo o  muy bajo que una matriz de  aceptable mayor
Aplicacion De 5‘:2 conocimientoy  seleccién) representa el  datos elaborada  con relacion a los
La Gestion Por Introducci IS aplicacion de Para la 10 % tiene una  con el programa restaurantes de
Procesos En on Rojas E la gestion por seleccion de la  capacidad de M. Excel 2016, tres tenedores.
© Los Universidad Metodolog Chavez - © - a Gestion en procesos en muestra se atencion de 81  que permiti6 el + El nivel de
L Restaurantes Privada del ia Miguel a X E o Restaurante Idioma restaurantes utilizé método  a 100 personas  tratamiento conocimiento
< De Dos Y Tres Norte Resultado Ar? el N 3 s de dos y tres no estadistico sobre gestion por
Tenedores Del s 9 s tenedores de probabilistico a + EI 50 % posterior. procesos en los
Distrito De Discusion Z la ciudad de través del pertenecientes restaurantes de
Truijillo, Julio — $ Truijillo, julio — muestreo por a la categoria categoria dos
Setiembre 2016 septiembre conveniencia, de 3 tenedores, tenedores es
2016. donde la frente al deficiente en la
muestra en resultado mitad de las
estudio estuvo  anterior existe empresas
compuesta por un indice mas evaluadas,
20 restaurantes alto en la mientras que en
del distrito de  capacidad de el caso de
Truijillo que  atencién, un restaurantes de
facilitaron la  50% define que categoria tres
investigacion. tiene una tenedores,
capacidad también es
entre 81 a 100 deficiente, pero
personas, en mayor
mientras que el porcentaje  que
otro 30 % tiene los  anteriores.
una capacidad + El nivel de
entre mas de aplicacion de la
100 personas. gestion por
procesos fue
« EI 55%% a 60 predominanteme
% respondieron nte de
correctamente implementacién
sobre el parcial tanto en
concepto de los restaurantes
gestion por de categoria dos
procesos; el 70 tenedores como
% a 95% en los
conocia la restaurantes de
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importancia de
la gestién por
procesos y 40

% tenia
conocimiento
de sus

elementos que
conforma  un
proceso y su
clasificacion.

« El 55%, es
decir més de la
mitad de los
restaurantes
evaluados
tienen un nivel
de
conocimiento
deficiente
sobre gestion
por procesos,
mientras que el
25 % obtiene

un nivel
aceptable y
solo 4
restaurantes,
que
representan el
20 %, se
encuentran en
nivel de
conocimiento
intermedio

+ Se muestra
que en la
categoria de 2
tenedores el
nivel de
conocimiento
aceptable es 30
% méas que en
la categoria 3
tenedores; asi
mismo  existe
un 10 % de
diferencia en el
nivel deficiente,
siendo mas
deficiente en la
categoria 3
tenedores

el 60 % (6) de
los
restaurantes
tienen un nivel
de aplicacion
parcial, lo que
quiere decir
que el nivel de
implementacio
n en esta
categoria  es
parcial, y adn

les falta
implementar

sistemas de
gestion por

proceso en las
empresas. El
40 % tiene un
nivel de
implementacio
n en desarrollo,
es decir su
aplicacion  de
gestion por

categoria

tres

tenedores, pero

fue mayor
estos dltimos.

en
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procesos es
minima.

« el 90 % de los
restaurantes de
la categoria
tres tenedores,
segun la ficha
de observacion
tienen un nivel
de aplicacién
parcial,
mientras  que
solo el 10 %
tienen un nivel
de aplicacién
considerado
como
implementacié
n en desarrollo

Evaluacion Del
Control Interno
Y Propuesta De
Instrumentos De
Gestion Para El
Restaurante "La
Eskinita" S.R.L.
Chimbote -
2018

Microsoft Academic

Universidad
César Vallejo

Introducci
6n
Metodolog
ia
Resultado
s
Discusion

Alza
Lozada -
Julio
Alberto y
Tucto
Guevara
- Nilton
Jeiner

2018

Perl

Instrumentos de Gestion

Gestion en
Restaurante
s

Idioma

Evaluar el
Control Interno
y plantear una
Propuesta de

Instrumentos
de Gestién
para el
Restaurante
“La Eskinita”
SRL
Chimbote-
2017

+ Disefio de
Investigacion
El disefio de
investigacion es
descriptiva
propositiva,
Poblacién y
muestra

+  Poblacién:
Son todos los
trabajadores del
Restaurante la

Eskinita  SRL.
. Muestra:
La muestra

equivale a los
12 trabajadores
del Restaurante
la Eskinita SRL.
Se tom6é como
muestra la
misma cantidad
de la poblacién,
por ser
necesaria para
la investigacion
12

colaboradores).

- El  100%
refiere que si
les premian por
el cumplimiento
de los objetivos
laborales
planeados por
la empresa y
que se sienten
totalmente
motivados  en
realizar sus
labores.

- El  67T%
menciona que
raramente  se
realizan
reuniones  de
confraternidad,
el 17% indica
que son
frecuentes y el
17% manifiesta
que nunca se
llevan a cabo
estas
reuniones.

< El  100%
indica que la
empresa es
muy exigente
en cuanto al
uso del
uniforme, el
cual tiene que
estar
impecable,
ademés de lucir
una apariencia
que refleje la
buena imagen
del restaurante.
- El  83%
desconoce
cuéles son las
metas de la
empresa,
mientras  que
17% dice haber
sido informado
de los objetivos
de la empresa
cuando fueron
contratados.

« El 83% tiene
conocimiento
de los riesgos a
los cuales esta
expuesta la

CUESTIONARI
O.

Es un
documento
compuesto por
preguntas  de
tipo cerrada, las
respuestas
estaran
condicionadas a
unSloaunNO,
y redactadas de
manera sencilla
para sean
comprendidas
con facilidad por
los
encuestados.

+ Se concluye
que es deficiente
porque carece de
documentos de
gestién y de las

medidas de
control
elementales que
le permitiran
desempefiarse
con eficiencia
hacia la

consecucion de
sus objetivos.
» Concluyéndose
que no cuenta un
control interno
adecuado ya que
desarrolla  sus
operaciones  sin
hacer uso
instrumentos de
gestion como:
Codigo de Etica,
Reglamento
Interno de
Trabajo,
Reglamento  de
Organizacion y

Funciones y
Manual de
Organizacion y
Funciones.

« Se plantea una
Propuesta de
Instrumentos  de
Gestion
Organizacional
para el
Restaurant La
Eskinita S.R.L. la
cual sera
utilizada por la
Administracion,
donde se
adjuntara el
Organigrama,
Reglamento  de
Organizacion y
Funciones
(ROF), Manual
de Organizacion
y Funciones
(MOF), Manual
de
Procedimientos
(MAPRO),
Reglamento
Interno de
Trabajo (RIT), los
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empresay 17%
desconoce
estos  riesgos.
. El  58%
menciona que
raramente
realizan
reuniones para
el tratamiento
de estos temas,
el 33% indica
que
frecuentemente
y el 8% indica
que nunca.
< El  100%
menciona que
no cuenta con
el Seguro
Complementari
o de Trabajo de
Riesgo (SCTR)
. El  83%
desconoce los
eventos
negativos que
pueden afectar
a la empresa,
mientras que el

17% tiene
conocimiento
de dichos
eventos.

« El  100%
menciona que
no hay
responsable a
cargo del

control de la
entraday salida
de los insumos,
que dicha labor
la realiza
cualquier
personal de
turno.

< El  100%
indica que el
local no cuenta
con
videocamaras
de seguridad.
« El  100%
menciona que
no hay un
registro que
controle su
asistencia,
donde puedan
anotar su hora
de entrada y
salida.

- El 92%
comunica a la
gerencia sobre
las situaciones
indebidas que
se presentan
en la empresa,
mientras que el
8% no informa.
. 100 %
menciona que
hay una buena
comunicacion
entre todos los
colaboradores
de la empresa.
- El 100 %
conoce las

cuales ayudaran
a que el personal
logre realizar sus
funciones y
actividades  de
manera eficiente,
logrando los
objetivos
propuestos.

* La Gerencia en
coordinacién con
el Area
Administrativa,
deberia elaborar
los instrumentos
de Gestién (ROF,
RIT, MOF) con el
apoyo de un
experto,  luego
dar a conocer a
todo el personal
sobre dichos
documentos,
propiciando que
exista una mejor
organizacién en

la empresa,
ademas de
orientar al

personal  sobre
sus  funciones,
responsabilidade

S, valores,
objetivos,
normas,
derechos y

deberes, para
finalmente se
creen  mejores
relaciones entre
ellos y a su vez
propicie un buen
clima laboral en
la empresa
ademas de lograr
que todos
trabajen en
conjunto hacia un
mismo  objetivo,
siendo
beneficioso tanto
para la empresa.
* La Gerencia
debe
implementar el
MAPRO para dar
a conocer los
procesos,
etapas,
procedimientos y
actividades
ideales a seguir
para el mejor
funcionamiento
de sus labores, lo
cual le ayudara a
eliminar los
cuellos de botella
por indefinicién y
evitar la evasién
de
responsabilidade
s, también tendra
la  misibn de
involucrar a todo
el personal, para
que se
identifiguen con
la empresa y
desarrollar
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sugerencias de
los clientes de
la empresa,
especialmente
de aquellos que
son frecuentes.
« el 100 %
menciona que
sus labores
diarias son
super- visadas
por el Sr.
« EI 58% de los
colaboradores
que laboran en
el Restaurant
La Eskinita,
refieren que la
empresa les
brinda
frecuentemente
recomendacion
es para mejorar
y reducir las
deficiencias
encontradas en
la empresa, el
33% considera
que raramente
se reciben
estas
recomendacion
es solo el 1%
considera que
se da
frecuentemente

actividades que
le permita un
acercamiento
con todos los
colaboradores.

“El Modelo De
Gestion Actual
EnEl
Restaurante
Campestre Pai
Pai Y Su
Importancia
Para La
Atencién De
Eventos
Sociales
Arequipa-2013”

Alicia

Universidad
Catélica de
Santa Maria

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusién

Gutiérrez
Valdivia -
Roger
Aurelio

2013

Pert

Gestion de restaurantes

Gestion en
Restaurante
s

Idioma

Analizar el
Modelo de
gestion actual
enel
restaurant
campestre Pai
Pai para poder
explicar su
importancia en
la atencion que
brinda a
través de los
eventos
sociales.

. Area:
Turismo y
Gastronomia
e Linea de
investigacion
Eventos
sociales en
restaurantes.
* Nivel de la
investigacion
Descriptivo y

Explicativo.
Tipo de

investigacion

Explorativa.

« La creacion
de un negocio
rentable influyo
en un 50% para
la formacion del
Restaurante
Pai Pai de ahi
un 25% de la
decision
también  tuvo
que ver con la
necesidad de la
creacion de un

lugar
« El 100% de
los altos

directivos de la
Gestion Actual
de Restaurante
Pai Pai existe
una buena
relaciéon acorde
los precios con
la calidad de los
productos

« EI 75% de las
altas directivas
encuestadas
consideran que
los precios, si
se fijan de
acuerdo a los
costos
productivos 'y
teniendo en
cuenta la oferta
y demanda del
mercado,
mientras que el
25% de los
altos directivos
considera que
los precios no

+ Cuestionario
de 20 preguntas
aplicado a los
04 gestores
integrantes de
la alta direccién
de la empresa.
(Poblacion  1).
+ Cuestionario
de 59 preguntas
aplicado a los
20 trabajadores
que laboran en
la empresa
(poblacion  2).
» Cuestionario
de 9 preguntas
aplicado a 329
comensales del
Restaurante

(poblacion 3).

. Restaurante
Campestre  Pai
Pai EIRL es una
empresa de tipo
familiar que tiene
un sistema de
administracion

empirica por
ende esto afecta
en la

organizacion y
desarrollo de
cualquier evento
social y en la

atencion al
publico en
general.

* Mediante los
resultados de la
presente

investigacion se
observa que el
mayor nivel de
satisfaccion  de
los comensales
esta enrelacion a
la calidad,
variedad y
presentacion de
la comida, y el
nivel mas bajo o

de menor
satisfaccion ~ se
encuentra

relacionado con
la atencién y el
comportamiento
por parte de los
mozos.

« Se identificaron
los factores
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se fijan de
acuerdo a los
costos

productivos y

teniendo en
cuenta la
oferta.

« El 100% de
los altos
directivos  de
Restaurante
Campestre Pai
Pai,

manifestaron
que no se
aceptan
tarjetas de
crédito para
poder pagar el

consume
« El 100% de
los altos

directivos de la
gestion actual
de Restaurante
Campestre Pai
Pai se cuenta

con la
posibilidad de
pagar con
moneda
extranjera,

« El 100% de
los altos
directivos

manifestd que
no se da ningin
tipo de crédito a
los clientes.

-« El 75%
menciono que
se utilizan
alguna
herramienta
para
determinar  la
viabilidad

financiera del
establecimiento
, tan solo un
25% no lo
menciono

« El 100% los
gestores
considerarian
en utilizar
servicios como
y también
podrian utilizar
algunas
herramientas
como
encuestas,
cuestionarios,
etc.

internos en cada
uno de los
procesos de la
empresa. Por
cuanto se
concluye que el
factor mas critico
es el factor
administrativo, ya
que se observa
que el
Restaurante
Campestre  Pai
Pai no tiene bien
definidos sus
planes a largo
plazo ni a corto
plazo.

« La empresa
carece de una
planificacién ; no
cuenta con
planes ni
objetivos a largo
plazo , si bien es
cierto cuenta con
el conocimiento
fundamental y
capacidad

adecuada,

proponemos EL
MODELO DE
GESTION POR
COMPETENCIA
S , donde el
talento humano y
sus habilidades
constituyen el
factor primordial
en el desarrollo
de la empresa y
asi, habra mejora
en la calidad de

los Servicios
ofrecidos y el
crecimiento
empresarial.
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Gestion
Administrativa
En Los
Restaurantes
Del Distrito De
Barranca - 2018

Alicia

Universidad
San Pedro

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusion

Espiritu
Vergara -
Cynthia
Doris

2018

Pert

Gestion de Restaurantes

Gestion
Administrati
vaen
Restaurante
s

Idioma

Determinar el
nivel de
gestion

administrativa
enlos

restaurantes
del distrito de
Barranca,
2018.

TIPO Y

DISENO DE
INVESTIGACI
ON.

TIPO DE
INVESTIGACI
ON.

El  tipo de

investigacion
que se empleo
es Aplicada.

DISENO  DE
INVESTIGACI
ON.

El disefio de
investigacion es
No
experimental,
descriptivo,
transversal
simple porque
permitira
describir
aquellos
problemas que
estan afectando
el contexto y en
base a ello
plantear
alternativas de
solucién.

. Que 41
encuestados
que equivale a
33.3%,
respondieron
que la gestion
administrativa
es pésimo o
malo, 35,4%
respondieron
que es bueno,
19,7%.
Respondieron
que es
excelente,
mientras  que
12.6%,
respondieron
que la gestién
administrativa
es regular.

* Nos muestra
que 54
encuestados
que equivale a
44.10%
respondieron
que estan en
desacuerdo o

muy en
desacuerdo
con la
planeacion,

29.9% estan de
acuerdo, 19.7
muy de
acuerdo y 7.9%
estdn ni en
desacuerdo ni
de acuerdo.

* Muestra que
25.2% estan en
desacuerdo o

muy en
desacuerdo
con la

organizacion, el
51.2% estan de

acuerdo, el
14.2%  estan
muy de
acuerdo, el

9,4% estan ni
en desacuerdo
ni de acuerdo.

* Muestra que
el 34.60%
respondieron

que estan muy
en desacuerdo
con la direccién
en los
restaurantes, el
17.3% estan en
desacuerdo, el
25.2% no estan

TECNICAS E
INSTRUMENT

oS

DE

RECOLECCIO
N DE DATOS
TECNICAS:
ENCUESTA
INSTRUMENT

o:

CUESTIONARI

0]

CONCLUSIONES

* Se concluye que
solamente para el
55.1% de los
representantes de
los restaurantes la
gestion
administrativa es
buena o excelente,
esto significa que
no todos los
representantes de
los  restaurantes
estdn socializados.

e Solamente el
49.6% de los
representantes de
los  restaurantes
estdn de acuerdo o
muy de acuerdo
con la planeacién,
esto significa que
no se aplica de
manera adecuada
los factores que
son propios de la
planeacion.

* Se concluye que
el 65.4% de los
representantes
estan  muy de
acuerdo o de
acuerdo con la
organizacién, por
lo que se deduce
que no todos
definen
adecuadamente la
estructura de la
empresa.

* Se concluye que
solamente para el
22.8% de los
representantes

estan de acuerdo o
muy de acuerdo
con la direccidn,
por lo que se
deduce que la

gestion con
liderazgo, la
motivacion, la

comunicacion.

¢ Solamente el
276% de los
representantes de
los  restaurantes
estan de acuerdo o
muy de acuerdo
con el control,
demostrando  de
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en desacuerdo
ni de acuerdo,
el 13.4% estan
de acuerdo y el
9.4% estan
muy de
acuerdo.

* Nos muestra
que el 38.6%
respondieron

que estan en
desacuerdo

con el control,
el 23.6% no
estan ni de
acuerdo ni en
desacuerdo, el
18.9% estan de

esta manera que
no se aplican

mecanismos
adecuados de
control de las
actividades
planteadas.

Marketing
Gastronémico
Efectivo Para
Desarrollar La

Culinaria En Los
Restaurantes
De
Comida Criolla
En El Cercado
De Lima.

Alicia

Universidad
San Martin de
Porres

Introducci
6n
Metodolog
ia
Resultado
s
Discusion

Rodrigue
z Yzaga -
Miryam

2018

Pert

Marketing Gastronémico

Marketing
Gastronomi
co

Idioma

Analizar el
comportamient
o del
consumidor y
analizar las
deficiencias en
el desarrollo
de las
estrategias de
marketing.

La investigacion
es del nivel

descriptivo-
explicativo, por
cuanto se
describe el
marketing
gastronémico
efectivo y

explica la forma
como se incide
en el desarrollo
de la culinaria
en los
restaurantes de
comida criolla

de Lima
Metropolitana.
El disefio

aplicado en la
tesis es el No
Experimental,
Descriptivo
Transeccional,
Correlacional-
causal

Es descriptivo
transeccional ya
que se describié
las variables y
analizo6 su
incidencia e
interrelacion en
un  momento
dado.

Es correlativo-
causal porque
se aplicé para
relacionar las
variables en un
momento
determinado.
Se traté
también de
descripciones,
pero de las
relaciones,
sean éstas
puramente
correlacionales
o relaciones
causales.

acuerdo, el
10.2%  estan
muy en
desacuerdo y el
8.7% estan
muy de
acuerdo.

*+ Se puede

apreciar que el
84% de los
encuestados
aceptan que el
marketing
gastronémico
parte de las
necesidades
del cliente, para
disefiar,

organizar,
ejecutar y
controlar la
funcién

comercializado
ra de los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima.

« EI 85% de los
encuestados
acepta que el
marketing
gastronémico
busca fidelizar
clientes,
mediante
herramientas y
estrategias;
posiciona en la
mente del
consumidor un
producto  ylo
marca de los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima.

« EI 98% de los
encuestados
considera que
el marketing
gastronémico
trata de
conseguir que
los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima tengan lo
que el cliente

TECNICAS E
INSTRUMENT

os

DE

RECOLECCIO
N DE DATOS
TECNICAS:
ENCUESTA
INSTRUMENT

o:

CUESTIONARI

(0]

CONCLUSIONE
S

+ Se determind la
manera en la que
el marketing
gastronémico
efectivo  puede
contribuir al
desarrollo de la
culinaria en los
restaurantes de
comida criolla del
cercado de Lima.

« El plan de
marketing
gastronémico
contribuye a la
mejora continua
culinaria en los
restaurantes de
comida criolla del
cercado de Lima,
mediante la
identificacion de
las variables que
hacen posible

presentar
productos y
servicios en
mejores
condiciones.

+ La toma de
decisiones facilita
el desarrollo
culinario en los
restaurantes de
comida criolla del
cercado de Lima,
mediante la
aplicacion de la
78 mejor
alternativa a
favor de los
clientes.

* La efectividad
del marketing
gastronémico
facilita la
competitividad
culinaria_en_los
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desea.

« El 98% de
encuestados
esta de
acuerdo que la
funcién del
marketing
gastronémico
en una
empresa es la
de crear,
estimular,
facilitar ejecutar
y controlar los
intercambios

con los
clientes. Lo que
hace el

marketing es
influir o crear
demanda, no
necesidades.

* EI 98% de los
encuestados
acepta que el
marketing
gastronémico
es una postura

mental, una
actitud, una
forma de
concebir la
relacion de

intercambio  al
momento  de

ofertar los
productos o
servicios
gastronémicos
de los

restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima.

* EI 97% de los
encuestados
acepta que los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima deben

observar y
analizar el
comportamient
[¢] del
consumidor;
elaborar
encuestas que
les permita

interpretar el
paladar del
consumidor y
analizar la
informacion
que
proporciona el
consumidor.

« EI 98% de los
encuestados
acepta que los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima deben
crear nombres
67 y marcas
comerciales de
productos
culinarios;
deben planear

restaurantes de
comida criolla del
cercado de Lima,
mediante el
enfoque de la
consecucion  de
metas, objetivos
y mision
correspondientes
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envases,
disefios,
formas, colores
y disefios para
el expendio de
sus productos
culinarios

< El 97%,
considera que
los
restaurantes de
comida criolla
del cercado de
Lima deben
disponer de
politicas de
precios; deben
tener
informacién del
analisis de
precios de la
competencia;
establecer
estrategias de
precios de los
productos;
deben aplicar
politicas de
descuentos;
deben
establecer
condiciones de
venta, asi como
politicas de

Comportamient
o
Del Sector De
Alimentos Y
Bebidas
Y Los
Elementos Del
Marketing Mix
EnlLa
Ciudad De
Quito

Proquest

Universidad
Externado de
Colombia
(Revista:
Turismo y
Sociedad)

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusion

Salazar
Duque -
Diego
Alfredo

2016

Colombia

Comportamiento del sector de alimentos y bebidas

Elementos del marketing mix

Marketing
en
Restaurante
s

Idioma

Exponer
informacion
cualitativa y
cuantitativa
relacionada

con el
comportamient
o del sector de
alimentos y
bebidas en la
ciudad de
Quito, asi
como con
los factores del
marketing mix
que se
adoptan.

distribucién.
Metodologia: Resultados: INSTRUMENT Conclusién:
Naturaleza de - Existe una O DE  -Existe una
la relacion MEDICION reciprocidad
Investigacion: significativa Cuestionario: entre el servicio

La investigacion
es de
naturaleza
descriptiva
exploratoria,
con un disefio
multivariado, 'y
se enfoca en los
elementos
relacionados
con el
marketing mix:
producto,
precio, plaza y
promocién.

El estudio se
realizé en las
principales
zonas
comerciales y
turisticas de la
ciudad de Quito,
especificament
e las ubicadas
en las
administracione
s zonales
Eugenio Espejo
y Manuela
Saenz, de
acuerdo con el
ordenamiento

territorial
estipulado  por
el Distrito

Metropolitano
de Quito, pues
en estas zonas
existe mayor
actividad
comercial y

entre la zona
geogréfica y el
precio del plato
y la capacidad
de puestos de
un

establecimiento
de alimentos y

bebidas al
momento  de
cubrir una
demanda

segun la zona
geogréfica para
el sector de
alimentos y
bebidas en la
ciudad de
Quito. Por otro
lado, no existe
una  relacion

significativa
entre la
geografia, la
dimensién

gastronémica y
los
movimientos
gastronémicos
segun el sector
de alimentos y
bebidas en la
ciudad de
Quito, de igual
forma que la
promocién por
medio del
marketing viral
por parte de un
establecimiento
de alimentos y

Para recopilar la
informacion, se
disefié un
cuestionario
que midié seis
criterios 'y sus
respectivos
atributos en
forma
cuantitativa y
cualitativa.  El
levantamiento
de informacion
se efectud
durante el
ultimo semestre
de 2014, con el
aporte de
algunos
estudiantes que
cursaban el
octavo nivel de
Gastronomia en
la  Universidad
Tecnolégica
Equinoccial.
Matriz de datos:
La escala de
medida que se
consider6 para
evaluar el
comportamient
o del mercado

fue la
evaluacion de
multicriterio

discreta, que se
basa en la
construccién de
una matriz de
datos.

que se desarrolla
en los
establecimientos
de alimentos y
bebidas y las
estrategias
comerciales si se
considera que un
producto y
servicio
gastronémico no
es solo el bien
tangible que se
ofrece al cliente
para su consumo
ni la forma como
llega un platillo de
la cocina a la
mesa, sino que
son todos
aquellos atributos
que encierran
este  concepto
por medio de un

proceso
sistémico y
coherente de
todos los

elementos fisicos
y humanos entre
la relacion
cliente-empresa,
resaltando  los
procesos
comerciales
mediante las
estrategias  del
marketing mix y
los niveles de
calidad por medio
de la servuccién.
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concentracion
de
establecimiento
s de alimentos y
bebidas.

El estudio
identifico un
total de 585

empresas y
negocios, en
especial
restaurantes,
cafeterias,
bares,
panaderias y
pastelerias,
indistintamente
del tipo de
gastronomia,
tamafio del
establecimiento
s tipo de
servicio,
ndmero de
mesas o
personal. El
estudio no se
aplicd a
aquellos

establecimiento
s localizados en
patios de
comida de los
centros
comerciales.

bebidas.

- Las
relaciones que
fueron
aprobadas
tienen una
estrecha
relaciéon debido
a la  gran
demanda
gastronémica
que existe en
estos sectores
comerciales de
la ciudad de
Quito, lo que
conlleva un
desarrollo
comercial muy
competitivo. Se
podria decir
que en un
sector
comercial de
alta afluencia
turistica y de
ejecutivos, el
precio no es un
impedimento si
la oferta o la
variedad lo
ameritan.  Por
otra parte, si
bien no existe
una
planificacién en
el crecimiento
del sector de
alimentos y
bebidas, en
estos sectores
geograficos
comerciales,
los mismos
establecimiento
s se han
encargado de
estimar una
capacidad de
puestos  que
puedan
atender, que
corresponde a
la demanda del
cliente.

- Por otro lado,
tomando en
consideracion
la afirmacion de
Silva Aguilera
(2013) de que
las estrategias
de  marketing
mix tienen una
estrecha
relaciéon con el
comportamient
o del sector de
alimentos y
bebidas, en el
que algunos de
sus elementos
o variables son
mas fuertes
que otros, no
hay que dejar
de lado al
sector
geogréfico, ya
que puede ser

Dicha matriz de
datos es la mas
adecuada para
este tipo de
estudio, ya que
organiza -
conforme a una
légica invariante
que reconoce
cada alternativa
o unidad de
analisis—
variables,
valores y
atributos
considerados
en cada
elemento.

-Al no existir una
relacion
significativa entre
la geografia, la
dimension
gastronémica y
los  movimientos
gastronémicos
de un
establecimiento
de alimentos y
bebidas, se
deduce que el
comportamiento
del mercado no
se genera sobre
la base del tipo
de oferta
gastronémica
que se desarrolla
segun
determinada
zona, sino por
efecto del
crecimiento que
el sector de
alimentos y
bebidas va
sufriendo a largo
plazo por el
entorno
comercial en el
que se
desenvuelve.
-Se considera
que entre las
principales
causas que
generan fracasos
en el sector
geogréfico para
el sector de
alimentos y
bebidas al ofertar
un producto,
pueden estar las
siguientes: que el
producto 'y el
servicio sean el
mismo 'y no
hayan sufrido
una evolucién o
transformacion
conforme a las
exigencias  del
mercado.

- Es necesario
abordar un
estudio a partir de
los criterios que
miden cada uno
de los elementos
del marketing
mix, en concreto,
identificar ~ qué
caracteristicas
influyen en las
estrategias
desde el punto de
vista del precio, el
producto, la plaza
y la promocién.
-Con todo esto,
las futuras
propuestas  de
investigacion
permitiran
identificar los
elementos mas
relevantes dentro

Olano Campos, A; Rosario Bacilio, E

pag. 23



un componente
muy importante
para que los
empresarios
desarrollen
proyectos
gastronémicos
y  estrategias
comerciales
adecuados y
oportunos  en
funciéon de sus
variables o
elementos
correspondient
es, teniendo en
cuenta que el
mercado tiende
a ser dinamico.

del
comportamiento
del sector
comercial,
especialmente
con relacién al
sector de
alimentos y
bebidas, lo que
permitird a los
empresarios
poner mas
atencion en sus
planes de accién
futuros.

Gestion
Administrativa
En
Establecimiento
s
De Alimentos Y
Bebidas
Ubicados En El
Sector De La
Ronda Del
Centro Histérico
De
La Ciudad De
Quito (Ecuador)

Scielo

Universidad de
Talca (Revista:
Interamericana
de Ambiente y
Turismo)

Introducci
6n
Metodolog
ia
Resultado
s
Discusion

Diego
Salazar
Duque,

Pablo

Diaz
Vidal,
Luis
Benalcaz
ar
Carvajal
y José
Acufia
Zurita

2018

Chile

Gestion Administrativa

Establecimientos de Alimentos y Bebidas

Gestion
Administrati
vaen
Restaurante
s

Idioma

Identificar
ciertas
actividades de
la gestion
administrativa
que se
desarrolla en
los
establecimient
os de
alimentos y
bebidas
ubicados en el
sector de la
Ronda del
Centro
Histérico de la
ciudad de
Quito
(Ecuador)

Metodologia:
El desarrollo de
esta
investigacion es
de naturaleza
descriptiva
exploratoria, en
la  cual se

empled un
método de
estudio
multivariado
con un enfoque
en los

elementos que
contemplan las
operaciones
administrativas,
contables y
comerciales,
como factores
clave dentro de
las actividades
de gestion
administrativa
en restaurantes
de alimentos y
bebidas
ubicados en el
sector La
Ronda de la
ciudad de Quito
(Ecuador).

Resultados:

- El porcentaje
de
establecimiento
s que trabajan
bajo una
planificacion
anual: con un
83,7%; con los
procesos de

direccion, el
85,7% de las
empresas
desarrollan
mecanismos

directivos que
aportan a la
gestion de la
empresa,  un
71% toman en
consideracion
una estructura
organizacional,
este valor bajo
puede deberse
al tamafio de la
empresa y el
ndmero de
empleados que
trabajan  para
los negociosos
en este sector.
Por otro lado, la
gran  mayoria
de empresas,
con un 91,8%,
manejan
procesos de
control.

- Un 833%
aplica el uso de
un presupuesto
de caja; lo que
se refiere a
seguridad
financiera; y un
55,1% de los
establecimiento

Técnica e
Instrumento:

Se considerd un
modelo de
encuesta segun
la necesidad de
concrecion de la
informacién por
medio del uso y
aplicacion  de

preguntas
dicotémicas
aplicadas a un
esquema o

cuestionario

distribuido a los
cuatro  grupos
de operaciones

de gestion
planteadas
inicialmente,
esto es
administrativo,
financiero,
contable y
comercial. Es
decir, la

encuesta se
estructur6  en
cuatro  partes.
La primera
incluyd
informacion
relevante a la
estructura
organizacional
de la empresa.
La segunda
parte se
estructurd a
partir de la
aplicacion  de
ciertos
indicadores
financieros
indispensables
para la gestion
empresarial. La

Conclusiones
- En base a la
definicién que se

presenta
respecto al
concepto de

gestion y a las
operaciones  se
aprecia que los
establecimientos
del sector, sus
actividades  de
forma parcial, es
decir, en muchos
de los casos se
evidencia un
adecuado
manejo de las
actividades a
nivel
administrativo,
contable y
financiero, esto
demuestra un
claro interés por
parte de los
administradores
sobre  aquellos
procesos que
tienen  relacién
directa con que
tienen que ver
con el manejo
numérico.

- Los factores
analizados como
parte de las
operaciones
financieras en los
establecimientos
de alimentos y
bebidas, el
prondstico de
efectivo y la
utilizacion de
sistemas
informaticos para
el control de

S posee un tercera  parte  costos del
sistema sobre el control  negocio. El
informatico. de costos y resultado de esta
- Un 85,7% de gastos de la investigacion

los empresa. La  determiné que,
establecimiento  cuarta parte  de los 49
sagregavalora  compuesta de  establecimientos
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su producto de
manera
continua; solo
un 63,4% de
ellos manejan
un disefio o una
presentacion
de productos;
de los 49
establecimiento
s que lanzan
nuevas lineas
de productos:
Con un 53,1%;
por otro lado,
un 46,9%
posee menus
especiales.

- EI 51% lanzan
al mercado
nuevos
productos a
bajo precio, con
el fin de lograr
una répida
acogida; a su
vez un 65,3%
de
establecimiento
s no lanzan
nuevos
productos con
precios altos,
esto se debe a
que en este
sector
geogréfico se
genera una
mayor cantidad
de venta. Un
61,2% utiliza
promociones 2
x 1, mientras
que el 28,6%
ofrece
productos a
mitad de
precio.

-Un 10% de los
49
establecimiento
s  estudiados

poseen
sucursales.

- Un 71,4%
cuenta con un
manual de
procesos para
atencion al
servicio; un
71,4%, ofrece
reservas,
donde un

91,8% maneja
un tipo de
servicio a la
mesa.

- Un 89,9%
realiza

actividades de
remodelaciéon
para ofrecer un
servicio de
calidad; un
12,2% ofrece
servicio de
parqueadero.

siete subgrupos

a partir de las
variables
producto,
precio, plaza o
distribucién,
promocién,
personal de
servicio y
ambiente o
infraestructura.

encuestados, 30

si tienen
informacion

financiera a
través de un
estado de

resultados, lo que
quiere decir que
el nivel de
preparacion  de
las personas que
administran estos
establecimientos
les permite
analizar y tomar
decisiones en
base a dicha

informacion.
Como dato
adicional se

puede mencionar
que casi la mitad
de los
establecimientos
desconocen la
importancia  del
control de costos
de su negocio.

- Los
establecimientos
muestran un
incremento en la
aplicacion de
funciones
administrativas
en las
operaciones, se
evidencia el

aporte positivo en
la calidad de la
oferta de su

producto y
servicio,
permitiendo
realizar un

trabajo a largo
plazo con el
aporte de todos
los niveles,
logrando

optimizar en la
organizacion en
todos los
aspectos.
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METODOLOGI
A:
La Investigacion
es cuantitativa
ya que se
recurrié a
cuantificar  los
datos recogidos
a través de los
instrumentos de
investigacion,

presentados en
informaciones

RESULTADOS

- Los cuanto los
empresarios no
conocen en la
dimensién que
pudiera
significar el uso
del marketing
viral, para
incrementar
sus ingresos, y
de esta manera

TECNICAS E
INSTRUMENT
oS DE
RECOLECCIO
N DE DATOS:
- Guia de
Observacion: se
aplico a los
empleados de
la empresa.
- Cuestionario:
se aplico a los
clientes de las

CONCLUSIONE
S:

- Ha quedado
determinado que
la gestion en los
servicios de los

restaurantes

turisticos de la
ciudad de
Huénuco, es
regular por

cuanto estd en
relacion a la

estadisticas. publicar sus empresas. publicidad  viral
Nivel: servicios - Guia de que estas
El nivel - La calidad de Entrevista: se desarrollan de
descriptivo, servicio que aplico al manera regular.
explicativo, ya brindan los personal del - Ha quedado
que nos restaurantes restaurant. determinado que
permitio turisticos de la se relaciona el
describir, ciudad de marketing  viral
0 sefalar y  Huanuco, con la gestion de
8 presentar la influye de servicios en los
N Csabicer  SOACIOOn el maners T o
e, e o i COmo%e  Enlossanios  con oo ks cudad e
i niversida ocio 3] arketing e que rinda los e satisfaccion uanuco e
-g La Gestlo_n_De Nacional Metqdolog Miriam Y vy 2 = 2 en . marketing viral, restaurantes de de los servicios manera regular
b Los Servicios Hermilio la Justo IS & ® b Restaurante Idioma en los Huanuco brind. - El ket
< En Los _ Resultado . N g @ restaurantes ) : que rindan . marketing
Restaurantes Valdizan s Pacon:G ] k=) S Turisticos de la Tlpos_ B de estos o viral se rele_xglona
Turisticos De Discusién Zbﬂlaeyr:?a = § ciudad de Esveas;;:i?:gg:nya istableamlemo ggpvilgo%esggn SE
Huénuco © Huénuco ’
2 que los - Hacer uso de restaurantes
o conocimientos las turisticos de la
© teéricos  sobre herramientas ciudad de
marketing viral  que nos brinda Huéanuco, por lo
sirvieron para  latecnologia de que es
establecer las la informacién y importante
relaciones con comunicacion, impulsar esta
los servicios  es viable el uso relaciona a nivel
que brindan los  del marketing de bueno o muy
restaurantes de  viral para hacer bueno.
Huénuco. Es de - Para mejorar la
seccional o conocimiento gestion en los
sincrénica. Es  de los servicios servicios de los
descriptiva- que brinda los restaurantes
explicativa, establecimiento turisticos de la
porque s como los ciudad de
describi6 y se  restaurantes Huanuco, y
explicd al  turisticos de la difusién de los
marketing viral  ciudad de mismos, es
estableciendo Huénuco. necesario utilizar
las relaciones - Los la publicidad viral
que existen con resultadas de de una manera
los servicios de  nuestra permanente.
prestan los investigacion
. ™ 2
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restaurantes de
Huénuco. Es
empirica porque
va se describio
una realidad o
fenémeno  de
estudio real. Es
macro  porque
se estudi6 a
varias
empresas  de
restaurants de
Huénuco. Es
mixta  porque
utilizo  fuentes
primarias y
secundarias.

se difieren en
tanto que los
factores
tangibles
pareciera que
priman en los
restaurantes
turisticos de
Huénuco,
dejando de
lado la parte
intangible  del
servicio.

- La mayoria de
los
restaurantes
turisticos de
Huénuco, no
hacen uso
eficiente del
marketing viral,

para la
promocién y
publicada de

los servicios
que brinda.
- Los
restaurantes

trociscos de
Huénuco, solo
estan haciendo
uso de los

medios
tradicionales de
publicidad, no
han
incursionado
de manera tal
que el

marketing viral
sea el medio
mas eficaz para
llegar al pablico
ideal.

- En tanto que
los
restaurantes
turisticos de la
ciudad de
Huénuco, no
hace uso
optimo de las
redes sociales,
ni mucho
menos el
concepto  de
marketing viral,
como un medio
mas eficaz para

llegar al
publico, como
meta de

incrementar los
ingresos por los
servicios  que
brindan.

- Una vez
ejecutado la
investigacion

enlaempresay
los clientes se
puede
determinar que
el marketing
viral influye en
la captacion de
los clientes, es
por ello la
presente
investigacion
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realizada se
determina  la
solucién  para
que la empresa
mejore la
captacion  de
clientes de la
provincia de
Static moda a
través de las
herramientas
del marketing
viral.

METODOLOGI
A:
Método de

investigaciony
disefio:

Para
comprender
completamente
la complejidad
del proceso de
toma de
decisiones en
restaurantes de
comida rapida,
un estudio de
caso cualitativo

RESULTADO:
- El 83% de los
participantes
expresaron que
seguir las
normas de
seguridad
alimentaria
segun la
legislacion
vigente es la
mejor garantia
de
cumplimiento,
pero siguiendo
sus estandares

TECNICA E
INSTRUMENT
(o} DE
RECOLECCIO
N DE DATOS:
- Entrevistas
semiestructurad
as utilizando
preguntas
abiertas.

- Informacién
adicional de los
artefactos
fisicos,
incluidos los
sitios web de las

CONCLUSIONE
S:

- Las estrategias
de los
propietarios  de
restaurantes de
comida  rapida
cumplen con las

normas de
seguridad
alimentaria para
permanecer
sostenible.

- La definicion de
la  efectividad,
calidad de

puede brindan comerciales. empresas, la  servicio, calidad
la mejor - El 100% de  sefializacion y del producto y
oportunidad los los  boletines, limpieza
Explorar para aprender participantes triangularon la  consideraciones
© negocios de los duefios enfatizaron el investigacion. de higiene. Como
5 estrategias de restaurantes. incumplimiento - Para el manuales de
g - A
c < ue 1os El enfoque de de las pautas  estudio, un  capacitacion del
Estrategias De . Nl £ que ic estudio de caso de seguridad protocolo de personal de
-2 Introducci b = propietarios de P - " y . L
Gestion De 6n 3 G restaurantes cualitativo alimentaria entrevista guid produccion y
- -C N
7] R ran = = - N requirié n r | pr ion n
a2 estaurantes Metodolog ~ S ® g Gestion en de comida requiri6  una puede sel el proceso de  gesti6on, denota
S Para Cumplir Walden a Carlos - = ° 2 Restaurante Idioma rapida utilizan investigacion devastador entrevista. una gran
g Con Las University Calcator IS w 2 > p - exhaustiva de para la "marca importancia
<4 Resultado w = D s. para cumplir ; . -
o Normas De @ 7] varios métodos comercial”, dentro de los
: s 2 P con las normas eaR e
Seguridad . L < 3 . disefios. colocando la establecimientos
- - Discusion = de seguridad I, L .
Alimentaria a 1) : : Utilicé un  sostenibilidad de  produccion
w oo alimentaria ’ " - L
£ ara sequir método del negocio en alimenticia.
<} para seg cualitativo para  alto riesgo. - Realicé la
z siendo ’ A e s
" realizar el - Mas del 40% verificacion  de
sostenible. - -
estudio. de los recursos miembros
La investigacion de los clientes proporcionando a
abarca probar  cubrieron el cada participante
una hipétesis, costo de los su  contribucién
estudiar alimentos de la entrevista y
relaciones y  (NRA, 2013). que revisen el
examinar los P2 enfatizé la contenido de la
datos necesidad de contribucién para
estadisticos. adoptar nuevas exactitud. La
Disefio de la estrategias verificacion  de
investigacion: comenzando miembros es una
Seleccioné un  con el cambio técnica para
disefio de de forma de verificar la
estudio de caso gestionar el informacion
para el estudio  sistema de recopilada  por
porque la  costos de participantes.
recopilacién restaurantes. - Los temas
detallada - La conducta encapsularon el
explicaciones del cliente es marco
sobre las  crucial, por lo conceptual guia,
. . 2
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complejidades
de la
sostenibilidad a
la luz de los
cambios en la
legislacion

podria mejorar
mi comprension
de los procesos

tanto, para
Saguy y
Sirotinskaya

(2014) la

retencion  de
clientes fue un
importante

elemento de la
industria de la

la pregunta
central de
investigacion y
todas formas de
datos
recopilados.
Después de este
proceso,
surgieron cuatro

o

Plan Estratégico
De Mercadeo
Para El
Restaurante De
Comida Tipica
De "Cocora
Fusién”, De La
Ciudad De Cali

Microsoft Academic

Universidad
Auténoma de
Occidente

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusion

Gonzéles
Garcia -
Karen
Lorena

2017

Colombia

Plan Estratégico de Mercadeo

Marketing
en
Restaurante
s

Idioma

Desarrollar un
plan
estratégico de
mercadeo para
el restaurante
de comida
tipica cécora
fusién de Cali.

de toma de comida rapida temas clave:
decisiones en un entorno legislativo,
utilizados en los progresivament impacto y
negocios. e competitivo. regulaciones de
- El 48% de los seguridad
clientes los alimentaria,
presupuestos reducciéon del
cubrieron el estrés econoémico
costo de los y controles de
alimentos y las costos, conducta
ventas del cliente, y
proyectadas de transferencia de
$ 660 mil conocimiento de
millones para los empleados.
2013, - El objetivo de la
representando transferencia de
un aumento del conocimientos es
3,8% respecto mantener
al afio anterior. operaciones
- El 33% de los sostenibles y
participantes rentables en
mencionaron la restaurantes
importancia de cumplir con las
la capacitacion normas de
de los seguridad
empleados en alimentaria.
el tema de la
inocuidad  de
los alimentos.
METODOLOGI ~ ANALISIS DE METODOS Y CONCLUSIONE
A RESULTADOS  TECNICAS S
. El disefio « El andlisis de PARA * Después de la
metodoldgico la informacion ~RECOLECTAR realizaciéon de
permite se realiza por LA este plan
clarificar el tipo  fases para el INFORMACION  estratégico  de
de estudio enel  cumplimiento . Para  mercadeo
que se inscribe de objetivos recolectar la  Restaurante

el plan de

mercadeo
disefia en este
trabajo, la

poblaciéon  que
hace parte del

mismo, los
métodos y
técnicas  que
permiten

recopilar los
datos, para

determinar  la
forma como se

analizan los
resultados.
. A nivel

epistemoldgico,
paradigma que
mercadeo, es el
cuantitativo en
cuanto a la
recoleccion de
datos

estadisticos y
procedimentale
s, asi como el

andlisis de
éstos para
conocer el
proceso de
fidelizacion de
clientes en

Cocora__Fusién

especificos del

plan de
mercadeo, las
cuales se
especifican

continuacion,

mediante  un
diagrama  de
flujo: En este
punto, se
detalla el plan
de accién y el
presupuesto,

donde se deja
claro qué se
hara, como se
hara, quién lo
hard y cuanto
dinero costara

realizar las
acciones
planteadas. Lo
anterior es
relevante

porque le da
sentido a la
financiacion del
plan de
mercadeo,
donde se hace
la prediccion de
ingresos y
egresos
necesarios

informacién se
recurre a varias
técnicas, entre
las cuales se
encuentran,
conversaciones
informales,
observacion
participante,
revision
documental,
analisis de
documentos
contables y de
registro  diario
del restaurante,
etc.

Cocora  Fusién,
del sur de la
ciudad de Cali, se

pueden
referenciar  las
siguientes
conclusiones: El
plan de
mercadeo se
derivo de
reconocer la

complejidad  del
mercado para
cualquier

empresa, lo que
implica el disefio,

ejecucion y
evaluacion de
planes que

contribuyan al
reconocimiento
de los
concomitantes
del mercado y
permitan
mejoramiento de
la rentabilidad y
competitividad de
la empresa.
« El plan de
mercadeo se
estructurd
mediante la
transicion _por 5
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de la ciudad de
Cali.

« Sin embargo,
se relaciona
igualmente con
un asunto
establecimiento
de estrategias
para el
posicionamient
o de este
restaurante en
el mercado
local, aquello
que es
atravesado por
aspectos
culturales  del
entorno interno
del restaurante.
« El paradigma
cuantitativo

concibe el
objeto de este
plan de
mercadeo como
un hecho
medible,

cuantificable,
del que se

puede

desprender un
analisis del
proceso de

fidelizacién de
clientes,
concepto ligado
a referentes de
las Ciencias
Econémicas,
Financieras y
Administrativas.
« De igual
forma, el objeto
de este plan de
mercadeo, se
aborda desde
un tipo de
estudio de
corte
descriptivo, en
la medida que
esta basado en
la busqueda
datos sobre las
estrategias de
mercadeo que
pudieran
aplicarse para
mejorar  este
proceso,
conllevando a la
recopilacion,
interpretacion,
contrastacion 'y
andlisis de
documentos
que

para ejecutar

eficientemente
el plan.
. Control

evaluacion. Se
pretende en
punto definir la
forma en que
se va a
controlar
evaluar la
estrategia de
mercadeo para
el Restaurante
Cocora Fusién
de la ciudad de
Cali. Este
control  debe
ser periédico y
debe
esclarecer qué
se hara, como
se hard y cada
cuanto se
realizaran las
evaluaciones
del plan. Lo que
permitird medir
los resultados
de las
estrategiasy en
consecuencia
observar si las
estrategias ~ si
permiten o no,
lograr el
objetivo inicial
de marketing y
las metas
propuestas.

« Finalmente,
en esta fase, se
realiza el perfil
competitivo, a
través de la
elaboracién de

otra matriz,
denominada
MPC, que

basicamente
relaciona  los
principales
competidores
del restaurante
y los valora en
cuanto a
variables
especificas de
calidad, precio,
localizacion,
etc. Esto para
medir, que tan
competitivo es
Cocora Fusion
respecto a los
restaurantes
aledafios, que
ofrecen

fases, primera
denominada
Andlisis del
macro 'y micro
entorno; la
segunda,
diagndstico de la
situaciéon actual;
la tercera fase

constituy6 la
formulacién  del
objetivo de

marketing y de
las metas; la
cuarta, conllevé
la creacion de las
estrategias de
mercadeo, que

llevarian al
cumplimiento del
objetivo y
finalmente, una
quinta fase,
dirigida a

establecer los
mecanismos de
control disefiado.
evaluacion  del
plan de accion.
« ElI plan de
mercadeo para el

Restaurante
Cocora  Fusion
comporté un
analisis

situacional  del
macro  entorno,

donde se
evidenciaron las
variables
econémicas,
politicas,

socioculturales,
tecnolégicas y
ambientales que
influyen positiva
0 negativa sobre
Cocora  Fusion.
« Captar mas
clientes

potenciales a

través de
estrategias de
promocion y

fidelizacion, por
medio de la
inversién del 10%
de las ventas

anuales en
publicidad;
Priorizar el

seguimiento y
solucién de las
inconformidades
de los clientes; e
Incrementar  la
frecuencia de
consumo de los

suministraran productos clientes en por lo
informacién de similares. menos 3 visitas al
acuerdo con los Objetivo restaurante a la
objetivos estratégico de semana.
propuestos. marketing y . En
metas. Esta concordancia con
fase se centra el objetivo
en el general de
establecimiento marketing, se
de un objetivo elaboraron 5
medible y estrategias, las
cuantificable en cuales todas
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el corto plazo,
con el fin de
proyectar las
metas de la
estrategia de
mercadeo que

se disefia,
tomando en
cuenta los

resultados  del
estudio de los

entornos

externo e
interno del
restaurante, asf
como la

evaluacion de
su situacion
actual

juntas pueden
generar que
Cocora  Fusion
obtenga mayores

niveles de
rentabilidad,
captacion y

fidelizacion  de
clientes.  Estas
estrategias

fueron: Priorizar
la apertura de
meni infantil.
Ampliar la carta
con comida
répida saludable,
dirigida a
poblacién infantil
y joven. Abrir un
departamento de

mercadeo y
ventas.
Intensificar la

promocién de
platos especiales
de la carta.
Seguir y
contestar las
quejas, reclamos
e
inconformidades
de los clientes.
+ Finalmente, se
propuso un
sistema de
control mediante
la medici6n de
indicadores y un
modelo de
evaluacion y
seguimiento, lo
que permitird a
las duefias y al
profesional  del
nuevo
departamento de
mercadeo y
ventas de Cocora
Fusién, tener una
vision clara y
aterrizada del
nivel de
cumplimiento del
plan de accién
propuesto, que

tuvo un
presupuesto
estimado de
$27.100.000.

El marketing y

goagg_ la comida
Giovanny trii‘::gr? una El uso correcto
Lenin; estrecha La técnica de del marketing
. Chl_ngal Q S relacion en la investigacion  a gastronémico
El marketing Imaicela L Se utiliz6 la manioulacién usar es la elevaria las
gastronémico Introducci — Irene E Identificar las inductiva  que de Io’s) sentidos encuesta, la ventas de los
de la comida Escuela on Pamela; _ 5 estrategias de permite el uso de‘ cual se dirige a establecimientos
o rapiday su . Metodolog Tapia o (5} 2 Marketing marketing determinar  a una o
1 D . N Superior B — K] @ P . L A colores o y permitiria tener
1 S |n_f!uen0|a enlos Politécnica de ia Santande o < 1] Gastronémi Idioma utilizadas por través de especificos s pobla_clon de establecimientos
n jovenes de la X Resultado r — Mayra N 9 =) co los encuestas N estudiantes que
Chimborazo < . vital para la con
escuela de s Fernanda = establecimient los factores - son un total de .
» . . N 9] . atraccion de . comida
gastronomia de Discusion ; Vaca X 0s. influyentes  del - 19000 segun la
< . clientes y la N saludable,
la ESPOCH Rueda — s marketing. calidez de la Secretaria especialmente
MelaN! fotografia del Académica - de pa'r)a el segmento
Fern.anda producto, otros la ESPOCH de estudiantes.
Gutiérrez factores
determinantes
Farez —
fueron las
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Damariz

promociones y

Tahiz ambiente del
establecimiento
Toda esta
informacion
nos permite
diferir sobre el
impacto que
tiene
la publicidad en
los jovenes,
ademas de las
mejoras  que
debe haber en
cuanto a
alimentacion
saludable.
En  términos Se logré
porcentuales establecer
esta cifra vinculos directos
corresponde al con los
60% de la administradores
poblacion, y/o duefios de los
esto puede restaurantes
estar escogidos,
directamente dentro del
relacionado acercamiento
con las que se tuvo, se
carreras reconoce que a
profesionales pesar de que los
de los empresarios
empresarios tengan estudios
40% técnicos,
o 60% tecndlogos o
S Analizar los Res_;ln_uestas profetsmnales, no
% elementos del positivas cuentan con
9 marketing RespL_lestas conocimientos de
) Andlisis del uso ) 8 promacional negativas marketing y sus
[a} del marketing Introducci Pérez g de Método Conocimientos Para el estudio  estudios son
S promocional 6n Cg:::lr!c_)s— i g Varketi determinados cualitativo y De Marketing en curso se  completamente
k=] ntr o ni 5 5 arketing P duefios o utilizd diferentes a la
[ de g?nitcgﬁva Universidad de Metoigolog Andrés y 3 £ @ en dioma re;taLi{rantes cuantl(t‘atlvo lde administradore ~ la  encuesta  labor que
.g cluster de la Salle Resultado Bello ] % g Restaurante I I: I(;gglig;dege zlialus?fzcgc?g: ? s de los  como estan
5 gastronomia de s Romano o £ s la candelaria propuesta por la establecimiento  instrumento de  desempefiando
° la ciudad Discusion —PYanllfgy g_g para captar la literatura. s, d’ebldo a que _obtencié_n' de actualmente, lo
= de Bogota D.C < atencién de los estan informacion que han
S s :
= consumidores orientadas  a aprend_ldo _de
o reales y otros campos marketlng ha sido
% potenciales. d_e accion porque eI_ .
o diferentes a la diario  vivir lo
administracion amerita.
o la
mercadotecnia. De los
establecimientos
De los gastronémicos
resultados escogidos, se
obtenidos  se realizé el andlisis
puede inferir de las diferentes
que la estrategias  que
celebracion de usan para la
fechas atraccion de
comerciales clientes y la
tiene gran fidelizacion  de
acogida, dado estos, en ese
que resulta ser caso, los
una costumbre restaurantes
popular la usan  métodos
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conmemoracio
n de este tipo
de
festividades en
exteriores, por
lo que los
restaurantes
son los
establecimiento
s mas
concurridos en
estas fechas
particulares.

Se identifica
que estos
establecimiento
s recurren a
estos métodos
de

publicidad no
pagada dada la
popularidad
con la que
cuentan al
estar ubicados
en un sector
importante por
el turismo y la
cultura de la
cuidad; en este
punto se
identifica  que
es importante
la generacion
del marketing
de experiencias
tal y como se
mencioné en el
apartado  del
marco

tedrico del
presente
documento,
dado que a
partir de las
sensaciones 'y
opiniones  de
los clientes se
promueve el
uso de
métodos como
los usados por
los
establecimiento
s encuestados.

A partir de las
respuestas
obtenidas, se
ha verificado la
veracidad de la
informacion
suministrada,
por lo que en la
seccién de
anexos del
presente
documento se
adjuntan
pantallas

que
demuestran la
participacion en
redes sociales
de cada uno de
los
restaurantes
que indicaron
80% 20%

que son
comunes,
limitandose a
proponer o
innovar en
nuevos
mecanismos de
promocion,

En las visitas que
se realizaron a
los
establecimientos
gastronémicos,
se identific que
métodos usan los
administradores
ylo duefios en
estrategia de
marketing
promocional,
esto

para  dar a
conocer el
restaurante a los
potenciales
clientes ubicados
en la localidad de
la

candelaria.

Para los
restaurantes, la
tecnologia ha
sido una gran
aliada en el
momento de la

generacion

de mas
publicidad y una
forma de
atraccién de

clientes,  sobre
todo las redes
sociales como

Facebook,
Instagram,
YouTube, las
cuales son

plataformas
publicas de facil
acceso y gratis
en donde se
puede hacer
bastante
publicidad, mas
que todo un
porcentaje
bastante alto de
restaurantes
generan dentro
de esas
plataformas  la
presentacion de
sus mendus.
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Namero de
establecimiento
s que hacen
uso del
marketing
digital

Si No
Respuestas
positivas
Respuestas
negativas

43% 43% 14%
%

Pagina web
Redes sociales
E-mails Blogs
Indicadores de
porcentaje
corresponden a
los medios mas
usados entre
los
encuestados
6621

Usos Del
Marketing
Digital

su utilizacién,
asi como de las
paginas
principales de
los
establecimiento
S que cuentan
con pagina
web

w

GESTION
ADMINISTRATI
VA'Y CALIDAD

DE SERVICIO
AL CLIENTE
ENEL
RESTAURANT
E D'OASSIS
INDEPENDENC
IA 2016

Repositorio UCV

Universidad
César Vallejo

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusién

Vergara
Pariona —
Riuel
Rigo

2016

Perl

Gestion Administrativa

Calidad de Servicio

Gestion
Administrati Idioma y
vaen Universida
Restaurante d
s

Determinar la
relacién que
existe entre
gestion
administrativa
y calidad de
servicio
en el distrito de
Independencia
, Lima-Pert
2016.

La metodologia
que fue
empleada en la
investigacion es
de tipo basica,
conun

disefio no
experimental 'y
nivel relacional
con enfoque
cuantitativo,

« Que 41
encuestados
que equivale a
33.3%,
respondieron
que la gestion
administrativa
es pésimo o
malo,  35,4%
respondieron
que es bueno,
19,7%.
Respondieron
que es
excelente,
mientras  que
12.6%,
respondieron
que la gestién
administrativa
es regular.

* Nos muestra
que 54
encuestados
que equivale a
44.10%
respondieron
que estdn en
desacuerdo o

muy en
desacuerdo
con la
planeacion,

29.9% estan de
acuerdo, 19.7
muy de
acuerdo y 7.9%
esttn ni en
desacuerdo ni
de acuerdo.

* Muestra que
25.2% estan en

Para la
recoleccién de
datos se uso la
técnica de las
encuestas y el
instrumento
usado

fue el
cuestionario
que constaba
de 34 items

¢ Se concluye que
solamente para el
55.1% de los
representantes de
los restaurantes la
gestion

administrativa es
buena o excelente,
esto significa que
no todos los
representantes de
los  restaurantes
estdn socializados.

¢ Solamente el
49.6% de los
representantes de
los  restaurantes
estan de acuerdo o
muy de acuerdo
con la planeacién,
esto significa que
no se aplica de
manera adecuada
los factores que
son propios de la
planeacion.

¢ Se concluye que
el 65.4% de los
representantes
estdn  muy de
acuerdo o de
acuerdo con la
organizacién, por
lo que se deduce
que no todos
definen
adecuadamente la
estructura de la
empresa.
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desacuerdo o

muy en
desacuerdo
con la

organizacion, el
51.2% estan de

acuerdo, el
14.2%  estan
muy de
acuerdo, el

9,4% estan ni
en desacuerdo
ni de acuerdo.

* Muestra que
el 34.60%
respondieron
que estan muy
en desacuerdo
con la direccion
en los
restaurantes, el
17.3% estan en
desacuerdo, el
25.2% no estan
en desacuerdo
ni de acuerdo,
el 13.4% estan
de acuerdo y el
9.4% estan
muy de
acuerdo.

* Nos muestra
que el 38.6%
respondieron

que estdn en
desacuerdo

con el control,
el 23.6% no
estdn ni de
acuerdo ni en
desacuerdo, el
18.9% estan de

¢ Se concluye que
solamente para el
22.8% de los
representantes

estdn de acuerdo o
muy de acuerdo
con la direccion,
por lo que se
deduce que la

gestion con
liderazgo, la
motivacion, la

comunicacion.

¢ Solamente el
27.6% de los
representantes de
los  restaurantes
estdn de acuerdo o
muy de acuerdo
con el control,
demostrando  de
esta manera que
no se aplican

mecanismos
adecuados de
control de las
actividades
planteadas.

[N

IMPACTO DEL
MARKETING
INTERNO EN

EL
DESARROLLO
DE
INNOVACION

Redalyc

Universidad de
la Serena

Introducci
6n
Metodolog
ia
Resultado
s
Discusién

Castillo
Vergara —
Mauricio;
Alvarez
Matin .
Alejandro
; Matsuda
Oteiza —
Ken;
Alvarado
— Natalia
y
Cordocep
— Marfa
José

2016

Chile

Marketing Interno en la gastronomia

Marketing
en
Restaurante
s

Idioma

indagar la
relacion
existente entre
la Co-creacion
yel
Marketing
Interno en la
Asociacion
Gremial
Gastronémica
de Pefiuelas.

Método
cualitativo y
cuantitativo de
acuerdo con la
clasificacion
propuesta por la
literatura.

acuerdo, el
10.2%  estan
muy en
desacuerdo y el
8.7% estan
muy de
acuerdo.

Los

coeficientes de
fiabilidad Alpha
de  Cronbach
para cada uno
de los
instrumentos,

se muestran en
la Tabla 8, los
cuales se
aceptan por ser
superiores  a
0,70 en los
casos de
Administradore
s y Empleados

de Primera
Linea. Para
clientes, la

variable Quejas
y Reclamos
presentan una
correlacion

negativa, con lo
cual se decide
eliminar dicha
variable de
manera de

Para la
recoleccién de
datos se uso la
técnica de las
encuestas

Los resultados de
esta investigacion
confirman la
existencia de
Marketing Interno
en la Asociacion
Gremial
Gastronémica de
Pefiuelas y que la
aplicacion de éste
ejerce un efecto
positivo en la
implicacién de
empleados de
primera linea y en
la participacion
activa de  los
clientes.Sin
embargo, a
pesar de existir una
valoracién  tanto
para empleados de
primera linea y
clientes, éstos no
trabajan en
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mejorar el
resultado  del
Alpha de
cronbach hasta
0.732 con 5

elemento.

En primera
instancia se
realiza el
andlisis de

varianza de un
factor con el fin
de determinar

si los
restaurantes

poseen una
diferente o

similar cultura
organizacional,
lo cual se mide
mediante la

comparacion
de las
valoraciones
entregadas por
cada sujeto
encuestado en
todas las
dimensiones
del instrumento
evaluador.

Se determina si
hay diferencias
significativas
entre las
medias.El
estadistico F se
interpl0reta de
la siguiente
forma: si el
nivel critico
asociado al
estadistico F es

menor que
0,05, se
rechaza la
hipétesis  de
igualdad de

medias y se
concluye que
no todas las
medias
poblacionales
comparadas
son iguales.

Los resultados

del Andlisis
Factorial se
obtuvieron
aplicando el
método de
extraccion
denominado
componentes

principales. Se
presentan las
matrices de
correlaciones
para cada uno
de los sujetos
en estudio y la
solucién al
analisis

conjunto para
desarrollar
Innovacién a través
de la co-creacion.

Se puede concluir
que la Asociacion
Gremial
Gastronémica de
Pefiuelas sélo es
facilitadora de
valor tratando de
proporcionar a sus
clientes  servicios
que puedan utilizar
para obtener valor,

utilizando el
sistema
tradicional,
decidiendo los
productos y
servicios, y
asumiendo lo que
es de valor

para el cliente.
Para lograr
implementar una
cultura co-

creadora en la
Asociacién Gremial
Gastronémica de
Pefiuelas se debe
establecer cémo se
encuentra
actualmente en los
componentes
principales que
generan la  co-
creacion.
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factorial  para
cada una de las
encuestas
presentadas en
las Tablas 14 y
15
respectivament
e.

Andlisis de la
oferta
gastronomica,
una perspectiva
comercial a
través del
marketing de
servicios: Caso
sector La
Rumipamba,
Pichincha,
Ecuador

Riat

Universidad de
Talca

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusion

Salazar
Duque —
Diegoy
Burbano
Argoti -
Camila

2017

Ecuador

Marketing de servicio

Analizar la
oferta
gastronémica
existente
en la zona de
la Rumipamba,
Marketing provincia de
Gastronémi Idioma Pichincha,
co Ecuador, a
través de los
elementos que
conforman el
marketing
mix de
servicios.

El disefio de
esta
investigacion es
de naturaleza
descriptiva
exploratoria, en
el cual se
empled un
método de
estudio
univariante  la
cual permite
analizar la
estructura

de la oferta y
responder a las
hipétesis
descriptivas y
correlacionales
planteadas
anteriormente.

El alimento que
mas se repite
en las cartas
del sector de la
Rumipamba
son: el pollo y
las carnes
rojas, seguido
de aquellos que
tienen
embutidos; y
muy por debajo
de estos se
encuentran
platillos
elaborados con
pescado.

Los resultados
muestran  que
26 negocios
tienen un
consumo

promedio entre
1 a 5 doélares,
mientras que 6
establecimiento
s tienen un
consumo

promedio entre
6 a 10 délares.

Entre los
negocios que
mayor actividad
gastronémica
son las fuentes
de soda, con
una oferta de
16
establecimiento
s seguido de 10
negocios que
se dedican _a

Se realizé en
forma
transversal por
una sola vez
donde se aplicd
un cuestionario
compuesto de
10 preguntas
cerradas de
caracter
cualitativo

Dentro el
marketing de
servicios  existen
ciertos elementos
que deben ser
considerados
segun el tipo de
servicio

y actividad que se
desarrolle. No
todas las
organizaciones
que se dedican a la
oferta de
productos pueden
ser

medidos de la
misma forma que

aquellos que
brindan

sdlo un servicio y
que no
comercializan  un
producto

tangible; como por
ejemplo el caso de
la educacién o de
los hospitales. Para
aquellos que si lo
hacen, como los
establecimientos
de alimentos vy

bebidas, entre
estos:

cafeterias, bares,
restaurantes o

fuentes de soda,
deben

ser analizados y
evaluados muy
cuidadosamente,
considerando
diversos factores
que son  muy
importantes
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una actividad
de restaurante.

La herramienta
que mas
utilizan los
establecimiento
s de alimentos
y bebidas son
los carteles con
un 50%,
seguido de los
volantes, con
un 31%.

Los resultados
muestran que
de los 26
negocios 7
establecimiento
s ofrecen a sus
clientes
variedad de
promociones,
beneficios [¢]
descuentos,
mientras  que
19 no lo hacen.

La frecuencia
de tendencia
gastronémica
que emplean
cada uno de
ellos. Aquellos
negocios que
tienen una
tendencia
gastronémica
inclinada a solo
ofertar comida
nacional,
comercializan
almuerzos y
desayunos,
siendo  éstos
los que mas
acogida

tienen en el
sector.

Se puede
observar que la
mayor parte de
establecimiento
s solo se
dedican a
contratar

personal para
el éarea de
cocina y de
servicio,

dejando de

lado otras
funciones que
son de

relevancia para
el local

durante la gestion
administrativa,
operativa y
comercial.

De acuerdo a los
resultados
obtenidos en este
estudio,

se puede
considerar que la
estructura que se
tiene de

la oferta en
alimentos y
bebidas que se
encuentran en

el sector de la
Rumipamba,
poseen ciertas
peculiaridades
que pueden influir
negativamente en
la decision del
consumidor. Entre
los elementos con
mayor impacto se
encuentran: el uso
de herramientas
tecnoldgicas para
difundir la oferta
gastrondmica,

Finalmente,  hay
que resaltar cierto
criterio positivo de
la

estructura de la
oferta
gastrondmica,
siendo el consumo
promedio uno de
los elementos que
mas se acopla a la
disponibilidad del
sector, el cual se
encuentra dirigido
aun

segmento de
mercado de
estudiantes en su
gran mayoria
entre 21y 25 afios
y una pequefia
participacion a
empresarios

o residentes que se
encuentran en el
sector.
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o

Buenas
practicas de
(@] gestion Revista
Q administrativa Dilemas
g en empresas de Contemporane
w servicios en la os
ciudad de
Ibarra.

Introducci
6n
Metodolog
ia
Resultado
s
Discusién

Torres
Merlo —
Oswaldo
Xavier;
Vallejos
Cazar,
Alex
Francisco
y
Burbano
Benitez —
Juan
Pablo

2019

Ecuador

Gestion Administrativa

Gestion
Administrati
vaen
Restaurante
s

Idioma,
pais

Determinar las
préacticas de
gestion
empresarial en
las
organizaciones
de servicios de
hospedaje y
alimentacion
en la ciudad de
Ibarra
durante el
periodo
febrero -
agosto 2018.

Para la
investigacion se
utilizé la
modalidad

cualitativa  de
tipo descriptiva,
no experimental
y con

caracter
retrospectivo
durante el
periodo febrero
— agosto del
2018.

Hay un alto
porcentaje de
propietarios de
las empresas
de servicios
que
desconocen
sobre el tema,
lo que de
alguna manera
perjudica en su
desarrollo
organizacional
y crecimiento
empresarial.

EnlaTabla2se
puede observar
que tanto en los
hoteles  como
en los
restaurantes

existe un alto
porcentaje de
actividades que
se realizan de
acuerdo a
estandares que
aseguren la
calidad de los
servicios  que
se prestan.

Un aspecto
importante  de
las buenas
practicas es la
atencion al
cliente, de
acuerdo con la
investigacion

realizada en los
restaurantes se
determiné que
la misma se
encuentra entre

Instrumento de
investigacion
una encuesta
dirigida a los
propietarios o
representantes
de estas.

La  investigacion
permiti6 obtener
un enfoque
aproximada de las
buenas précticas

de gestion
empresarial  que
aplican las
empresas

hoteleras y de
alimentacion de la
ciudad de lIbarra,
se concluye

que las acciones
que implementan
en su mayoria son
aspectos positivos
que les permite
optimizar el

uso de los recursos
para el
cumplimiento  de
os objetivos
propuestos por la
empresa.

Implementar este
tipo de précticas,
considerando  los
diferentes grupos
de interés, aparte
de permitirles

a las empresas
realizar  procesos
de gestion mas

eficientes, les
reporta beneficios
econdmicos,
apoyan

al cuidado del
medio ambiente y
generan una
reputaciéon que es
reconocida por los
clientes
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buena y
regular, tal
como se lo
puede observar
en la Tabla 3.

De los 25
hoteles que
mencionaron

que, si
capacitan a sus
empleados, el
80% de ellos
realizan estas
capacitaciones
al menos una
vez al afio.

incentivandoles a

seguir
consumiendo  sus
productos y
servicios.

Las buenas
practicas se

fundamentan y
desarrollan en las
personas, por tal
motivo siempre en
instancia se debe
buscar el bienestar
de las personas
que forman parte
de la organizacion,
ya que, si

ellos se encuentran
comprometidosy a
gusto  con la
empresa, sera mas
sencillo y eficaz la
implementacion
de las buenas
practicas de
gestion
empresarial, y por
ende, los
resultados  seran
mas

evidentes.

[N

Caracterizacion
De La Gestién
De Calidad Y EI
Marketing De
Las Mypes
Sector Servicio
Rubro
Restaurantes
Del Distrito De
Tumbes.

Microsoft Academic

Universidad

Catélica Los
Angeles de
Chimbote

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusién

Tandazo
Palacios,
Wauinstin

2019

Pert

Gestion de Calidad

Marketing

Marketing
en
Restaurante
s

Idioma

Determinar la
Gestion de
Calidad y el

Marketing de

las MYPES en

el sector
servicio en el

rubro de
restaurantes

METODOLOGI
A

Tipo de
investigacion:
De acuerdo al
problema
planteado, el
estudio fue de
tipo descriptivo,
su proposito es
describir
realidades,
hechos [
fenémenos
buscando
especificar sus
caracteristicas.

(Rodriguez
2010)

Nivel de
investigacion:
Para la
presente
investigacion el
nivel fue
cuantitativo,
debido a que los
datos se
obtienen a
través de la
medicion
numérica y
andlisis
estadistico,

porque confirma
la obtencién de
datos sin que

estos sean
manipulados.

(Bernal, 2010)
Disefio de

investigacion:
La investigacion
es de disefio no
experimental
dado que los

RESULTADOS

- El 70.59 %
aseguran que
los servicios
que ofrecen las
MyPes de este
rubro  brindan
servicios
enfocados a la
satisfaccion de
los clientes.
- Un 7353 %
asegura que el
liderazgo que
se da dentro de
los
restaurantes es
bueno.

- EI 50 % afirma
que la
participacion
del personal es
adecuada y
logran  hacer
sentir en un
ambiente
amigable a los
clientes.

- Un 44 % de
los
encuestados
consideran que
las empresas

que estan
inmersas en
este rubro
brindan un
servicio
enfocandose
en  procesos.
- EI 88 % de la
muestra afirma
que los

restaurantes de
Tumbes, son

INSTRUMENT
os DE
RECOLECCIO
N DE DATOS.
Elinstrumento a
utilizar es el
cuestionario 'y
los
instrumentos
bibliograficos
los cuales
permitiran
obtener
resultados
fidedignos y
veraces para la
obtencion de los
resultados.
Cuestionario:
Para la
recoleccién de
datos se hizo
uso de un
cuestionario
estructurado
para los
diferentes
clientes que
acuden
frecuentemente
a las diferentes
empresas  de
este rubro, con
la finalidad de
poder realizar
nuestro trabajo
de investigacion

acerca de la
Gestién de
Calidad y el
Marketing.

Encuesta: Se
aplicé una

encuesta a los
clientes de las
MyPes (10

CONCLUSIONE
S:

- Después de
analizar los
resultados
enfocados en los
principios de la
gestion de
calidad, que se
enfoca en la
satisfaccion  de
los clientes se
pudo llegar a
concluir que al
igual que para
lograr el éxito de
este tipo de
MyPes es
necesario que los
clientes  logres
satisfacer sus
necesidades y
para ello se debe
enfocar en
alcanzar la
satisfaccion  de
los clientes.
- De acuerdo al
objetivo
especifico 02 que
nos hace
referencia a un
enfoque basado

en procesos,
podemos concluir
que para
alcanzar
estandares  de
calidad es
necesario
enfocar las
actividades  de
acuerdo a

procesos que
generan  mayor
eficacia para
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datos se
obtienen en un
solo momento,
no se
manipulan y se
presentan en la
realidad.
(Bernal 2010)

lugares
competitivos.

- Un 76 % de
las  personas
encuestadas
opinan que el
personal
realiza un
trabajo de
calidad. - El 91
%, aseguran
que han podido
percibir un
trabajo de
equipo dentro
de los
restaurantes de
Tumbes.

- Latotalidad de
los
encuestados
(100 %)
aseguran que
los
establecimiento
S que visitan
han fijado
objetivos  que
han permitido
mejorar
constantement
e a los
restaurantes
del distrito. - El
71 % dijo que
las estrategias
que las
empresas
utilizan para
captar clientes
es buena.
- Solo el 29 %
de los
encuestados
opinan que las
MyPes del
rubro
restaurantes
utilizan
diferentes tipos
de publicidad
con la finalidad
de llegar a los
clientes.- Un 59
% de los
encuestados
dijeron que las
decisiones que
se toman a
menudo en los
restaurantes
cada vez que
se presentan
problemas son

decisiones
oportunas y
adecuadas.
- El 75 % de la
muestra en
estudio, los

restaurantes de
Tumbes no

necesitan
pasar por
medios de

comunicacion
masiva  para
captar clientes.
- E1 96 % de los
encuestados

restaurantes)
que son la
fuente de
estudio con el
objetivo de
reunir diferentes
opiniones

acerca de la
situacion actual
de las MyPes
en estudio.

brindar un
servicio y lograr
satisfacer a los
clientes.

- Al analizar los
resultados segin
los indicadores
de la
caracterizacion
del marketing
podemos concluir
que los clientes
logran satisfacer
su deseo de
degustar de un
servicio de
comida acorde a
sus exigencias,
considerando
que el valor que
se le da al
servicio es
adecuado y esta
acorde a lo que

se ofrece.
- Podemos
determinar a

través del estudio
realizado que los
restaurantes en
Tumbes,
necesariamente
tienen que pasar
por los medios de
comunicacion

masiva para
lograr captar
clientes.
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rebelo que al
visitar un
restaurante en
Tumbes logra
satisfacer por
completo  sus
necesidades y
deseos.

- Un 66 %
opinan que el
valor del

servicio que
solicitan en los
restaurantes de
Tumbes logran
satisfacerlos
internamente
lejos de lo que
vale
econémicamen
te.

- EI 50 % opina
que el
intercambio
que se hace al
momento  de
pedir un
servicio  esta
acorde a lo que
estos ofrecen.
- El 85 % dijo
que el servicio
y/lo  producto
que ofrecen los
restaurantes de
Tumbes  son
agradables 'y
llamativos a la

vista del
cliente.
METODOLOGI RESULTADOS  Técnica e CONCLUSIONE
A: Respecto a la Instrumento:
Tipo de  Gestion de Para la  Respecto a
Investigacion: Calidad: recoleccion de  Gestién de
El tipo de -ElI57%delos datos se utilizoé Calidad:
investigacion encuestados la encuesta - Seidentifico que
fue descriptiva, considera que aplicada a los en el restaurante
pues permiti6  siempre recibe  clientes del  la perla del chira,
describir la una atencién  restaurante los aspectos
gestion de adecuada, El “Perla Del clave de la vida
Dar a conocer calidad con el 74% de los Chira”, organizativa
la realidad que uso del  encuestados mediante  las  impulsado por la
se vive en los marketing del considera que respuestas se  gestion de
Caracterizacion restaurantes restaurante el personal de _pudo _optener ca_lidad total, se
De La Gestion en la “PeArIa” del cocina del informacion orientan hacia
° De Calidad Con actgalldad y C_hlrg s del Restaurante acerca de la una cultura}' de
o El Uso Del Introducci K] cémo se distrito i de P_erla del C_h_lra Ge_stlon de bL_lena atencion al
\E Marketing En EI 6n ] emplea el Marcavelica, se siempre utiliza  calidad y cliente por parte
% Restaurante Universidad Metodolo Ordinola 8 _g’ Marketing marketing para detalld las los Marketing. del personal,
1 s “Perla Del Catolica Los ia 9 Gallo - 5 ‘g o k] en |dioma potenciar y partes méas  procedimientos Se necesita utilizan
8 < Chira”. Del Angeles de Resultado Daniza IS4 o 'g g Restaurante buscar la relevantes de  adecuados. El  ciertas procedimientos
% Distrité De Chimbote s Anali b} = s calidad las v_arigbles'y 100% de los _herramientas o adecuad9§ para
8 Marcavelica Discusion 2 tomar_\do como su incidencia. _enguestados instrumentos preparacion de
10 Provincia De’ o ob]etq de Nivel o de !ndlca que al que _ permitan Io_s potajes; no se
sullana, Afio estudio al Investigacion: ingresar al local  recopilar datos  visualiza en el
201Y7 restaurante De o nivel nunca _w_s:uallza de la realidad, Io_ce_xl’ la visién y
“Perla del cuantitativa la misibn 'y es por ello que mision; se
Chira” del porque para la  visi6n del se emple6 el determiné que el
distrito de recoleccion de  Restaurante cuestionario proceso
Marcavelica. datos y la Perla del Chira, estructurado empleado para
presentacion de el 89%  por 17 brindar el servicio
los resultados  considera que  preguntas al cliente es el
se utilizaron el Restaurante relacionadas a: adecuado y
procedimientos Perla del Chira  Gestién de ademas la

estadisticos e
instrumentos de
medicion.

Disefio de la
Investigacion:
El disefio de la

siempre  tiene
un buen
proceso de
servicio, el 60%
considera que
siempre se

calidad (10) el
Marketing  (7),
redactadas de

empresa cumple
con los objetivos
principales para
lo que fue creada:
generar
rentabilidad.
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investigacion es
no
experimental,
porque no se
manipularon las
variables, se
limité a
observar los
datos tal y como
se encontraron
en su contexto.
Muestra:

Se ha tomado
como muestra a
los clientes del
restaurante
“Perla Del
Chira” la misma
que aplica para

las dos
variables:

Gestion de
Calidad y

Marketing. Con
la finalidad de

aplicar el
cuestionario 'y
recoger la

informacién que
nos permita
continuar con el
estudio de
investigacion.

cumple con los
objetivos
principales que
se tienen al
formar una
empresa.

El 70% de los
encuestados
considera que
el Restaurante
Perla del Chira
siempre se
preocupa por la
satisfaccion y
comodidad del
cliente, el 94%
considera los
potajes
ofertados
siempre
cumplen  con
las normas de
salubridad e
higiene, el 50%
siempre
consideran que
el restaurante
Perla del Chira
esel Gnicodela
zona que
ofrece  platos
tipicos de la
Region. El 96%
considera que
los potajes
siempre son de
calidad, el 93%
de los
encuestados
indica que a
veces al
Restaurante
Perla del Chira.
Respecto  al
marketing:

- El 100%
considera que
el platillo
ceviche a la
maracuya solo
lo encuentra en
el Restaurante
Perla del Chira
El 97% de los
encuestados
indica que el
restaurante es
identificable por
su logo, colores
o slogan, el
98% de los
encuestados
indica que el
Restaurante
Perla del Chira
nunca le ofrece
una promocién
de precio. El
52% indica que
la informacién
sobre los
potajes
siempre
destaca
claramente sus
caracteristicas
principales. El
96% indica que
nunca recibe
una oferta

secuenciadas y
estructuradas.

- Se identificd
como beneficios
de la gestion de
calidad del
restaurante
“Perla del Chira”,
que el servicio se
orienta y siempre
buscan la
satisfaccion y
comodidad  del
cliente,
teniéndolo como
uno de sus

objetivos
principales;  asf
mismo existe

confianza de los
clientes, en que
los potajes
cumplen con las
medidas de
salubridad e
higiene, por lo
que los
consideran de
calidad; ademas
es el Unico
restaurante de la
zona que ofrece
platos tipicos de
la Region, siendo
este un valor que
lo posiciona y
hace que los
clientes lo elijan
antes de otro que
se dedique al
mismo sector.
Respecto al
marketing:

- Se determiné
que entre las
estrategias  de
marketing
empleadas por el
restaurante
“Perla del Chira”,
se encuentran la
diferenciacion,
presentandose
como el Unico
Restaurante en
ofrecer el platillo
“ceviche a la

maracuya”,
teniendo aqui
una ventaja

competitiva; el
posicionamiento
que logra en la
mentes de los
consumidores
por su atrayente
logo, colores y
slogan.
- Se determin6
que no se usa la
mezcla marketing
en el restaurante
“Perla del Chira”,
del distrito de
Marcavelica,
puesto que de los
cuatro elementos
solo se encuentra
producto,
brindandose
informacion clara
sobre los potajes
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especial,
descuento o
promociéon  si

acude a
celebrar en
fechas

especiales. El
95% considera
que  siempre
son elevados

que oferta y plaza
ya que siempre

establecen
claramente las
formas de
adquirir el
producto
contando

ademés con un
local que cuenta

© P

La Gestion
Contable Y Su Introducci
@ Influencia En La on
2 Gestion Universidad Metodolog
3 Administrativa Nacional de ia
2 Del Restaurante Cajamarca Resultado
w El Zarco De s
Cajamarca, Discusion
2017

Mendoza
Sanchez,
Estelita

2019

Pert

Gestion Contable

Gestion Administrativa

Gestién
Administrati
vaen
Restaurante
s

Idioma

Determinar
como influye la
gestion
contable en la
gestion
administrativa
del restaurante
El Zarco de
Cajamarca,
2017.

los precios de con las

los potajes y El instalaciones

93% de los adecuadas.

encuestados

considera que

el Restaurante

Perla del Chira

siempre

establece

claramente las

formas de

adquirir los

platos que

oferta.
Tipo y disefio La Técnicas e Respecto al
de investigacion instrumentos objetivo
investigacion tiene los de recoleccién general:
Tipo de siguientes de datos Determinar
investigacion resultados: La investigacion cémo influye la
La investigacion 1. En cuanto a utiliza el gestion
es de tipo la gestion instrumento del contable en la
aplicada. De contable: cuestionarioyla  gestién

otro lado, se
refiere a un
estudio de nivel
descriptivo.
Disefio de
investigacion
La investigacion
tiene un disefio
no experimental
ya que la
informacion
solo se observa
y no sufre
ninguna
modificacion.
Asimismo, tiene
una
connotacién
temporal de
investigacion
transversal,
porque se lleva
a cabo en un
determinado
momento  del
tiempo, en este
caso el afio
2017.
(Hernandez,
2010)

Método de
investigacion
La investigacion

emplea el
método
inductivo-
deductivo.

El método
inductivo ya que

- EI 57% sefiala
que, si se

clasifica,
registra y
codifica
adecuadament
e los

documentos, lo
cual si bien es
cierto es
favorable pero
el  porcentaje
deberfa ser
mucho mayor.
- El 86% sefiala
que, si se

elabora el
balance
general y el
estado de
ganancias y
pérdidas,

mientras que el
86% indica que
no se elabora el
estado de
cambios en el
patrimonio neto
y solo el 57%
sefiala que si
se elabora el
fluo de caja.
- El 57% indica
que, si se paga
el impuesto a la
renta, mientras
que el 71%
sefiala que si
se pagan los

técnica es la
encuesta  con
preguntas
estructuradas
en funcién de
los indicadores
de las
dimensiones y
por cada
variable de
estudio.

administrativa
del restaurante
El  Zarco de
Cajamarca,
2017.

1. Se determind
que existe
influencia de la
gestién contable
en la gestion
administrativa del
restaurante el
Zarco, porque la
informaciéon que
vieten a la
gerencia para la
toma decisiones
juega un papel
fundamental para
el buen
desarrollo de las
actividades y en

este caso
particular  tanta
para el

cumplimiento  d
los planes, como
en el uso de los
instrumentos

organizativos

(manuales y
reglamentos), la
aplicacion del
liderazgo, la
comunicacion, la
motivacién, — asi
como para el
control previo,
concurrente y
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en base a la
informacion
recopilada se
generaliza en
las
conclusiones.
El método
deductivo, ya
que el estudio
en base al
marco  tedrico
existente se
realiza una
aplicaciéon  de
sus
fundamentos
para explicar la
realidad
existente.

impuestos
municipales 'y
el general a las
ventas.

2. En cuanto a
la gestion
administrativa

- EI 57% sefiala
que el
cumplimiento
de los planes,
el control
previo,
concurrente 'y
posterior si se
relaciona con la

gestion
contable.

- El 43% sefiala
que la

aplicacion  de
los
instrumentos
organizativos
como el
organigrama,
manuales y
reglamentos no
se relacionan
con la gestién
contable.

- EI 57% sefiala
que el liderazgo
no se facilita
por la gestion

contable.
- EI 57% sefiala
que la

comunicacion
si se relaciona
con la gestién

contable.
- El 43% sefiala
que la

motivacién no
se facilita por la
gestion
contable.

posterior.
Respecto a los
objetivos
especificos

OE1: Determinar
la situacion
actual de la
gestiéon contable
del restaurante El
Zarco de
Cajamarca.

2. La gestion
contable tiene
serias falencias
en cuanto a la
aplicacion de
proceso contable
como tal y a la
percepcién  que
tienen los
involucrados
respecto a que si
estd cumpliendo
a cabalidad o no,
por ejemplo no se
labora el estado
de cambios en el
patrimonio neto y
el flujo de caja tan
necesario para
ver la proyeccion
de efectivo
disponible.

OE2: Describir la
situacién  actual
de la gestion
administrativa del
restaurante El
Zarco de
Cajamarca.

3. La gestion
administrativa
tiene falencias de
cumplimiento de
los objetivos,
seguramente por
las falencias de la
gestiéon contable
entre otros
factores ya que
también tiene
como causa el
empirismo
administrativo.
Asimismo, el uso
limitado de los

instrumentos
organizativos, el
liderazgo, la

comunicacion 'y
la motivacion y
por el énfasis en

el control
posterior 'y el
descuido del

control previo tan
necesario hoy en
dia en que hay
que anticiparse a
los cambios
rapidos y bruscos
que trae consigo

el contexto
empresarial
producto de la
globalizacién.

OE3: Identificar la
relacién entre la
gestion contable
y la_ gestion
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administrativa del
restaurante El

Zarco de
Cajamarca.

4. La
investigacion
determino  que
existe una
relacion  directa
entre ambas
variables de
estudio, que se
manifiesta y

explica en la
situacién  actual
de la gestion
contable que
tiene falencias y
por lo tano
repercute en la
gestion
administrativa
que estad en el

N

Estrategias De
Mejora Para La
Gestion De Los
Restaurantes.
Caso De
Estudio:
Establecimiento
s De Comida
Tipica De La
Amazonia Del
Ecuador.

Microsoft Academic

Universidad
Estatal
Amazénica

Introducci
on
Metodolog
fa
Resultado
s
Discusién

Fernande
z
Séanchez
- Lineth
del
Rocio;
Augquilla
Belema -
Luis;
Reyes
Vargas -
Maria
Victoria y
Sancho
Aguilera -
David

2017

Ecuador

Gestion de Restaurantes

Gestion en
restaurantes

Idioma

Aborda la
restauracion
de la comida

tipica
amazénica, su
incidencia en
los turistas y el
desarrollo de
una gestion.

mismo nivel.
METODO: ANALISIS DE  Los CONCLUSIONE
. Con la RESULTADOS instrumentos de S
identificacion de Y DISCUSION recopilaciéon . Los

los
establecimiento
s referentes a
razoén social,
ubicacion
categoria, y
datos
generales; se
inici6 con la
recoleccién “in
situ” de la
informacién
mediante la
técnica
“observacion
directa y
participativa”
con los
propietarios o
administradores
de los
restaurantes,
que  posibilité
comprobar el
comportamient
o en relacion a
las variables
que inciden en
el buen
funcionamiento
y la calidad del

servicio de
alimentos y
bebidas,

tomando como
referencia  los
criterios

expuestos en la
literatura por
Kawulich (2005)
donde se
considera a
cada aspecto
en las
categorias _de:

« Se determiné
por el método
Anochi, donde
los criterios
fueron
valorados asi:
consistencia
tedrica (77%),
coherencia
l6gica (70),
factibilidad de
aplicacion (88),
importancia de
resultados (74)
y, necesidad y
actualidad
(100);
alcanzando un
valor total de
1C=0,82>0,61;
lo que refleja
como “Elevado
o muy bueno” el
indice de
concordancia, y
por tanto aporta
confiabilidad en
la aplicacién. El
grado de
concordancia
se determind

segun lo
indicado  por
Araujo-
Saavedra

(2009) y tiene
un rango entre
0 y 1.
« Finalizada la
validacion, se
procedio a
realizar el
levantamiento
de informacién
mediante la

fueron  cuatro
+ listas de
chequeo:

Proceso de
elaboracion

culinaria (con 4
variables y 32
sub-variables);

Proceso de
servicio
gastronémico
(con 7 variables
34  sub-
variables); Sub-
proceso de

prestacion el
servicio (con 3
variables y 18
subvariables);
A Oferta
gastronémica y
carta menu (con
3 variables y 7
sub-variables),
y se efectuaron
a los
propietarios o
administradores
de los
restaurantes de
forma personal
empleando el
procedimiento
cara-cara,
reportado  por
Hernandez y
col. (2000).
« Se precisa que
las listas de
chequeo (4)

antes de su
aplicacion
fueron
sometidas a un
proceso de

restaurantes de
comida tipica del
sector turistico en
la ciudad de Puyo

presentan
deficiencias que
afectan su

funcionamiento e
inciden en la
satisfaccion  de
los clientes, esto
asociado
fundamentalment
e a la falta de
coordinacion
entre los actores
involucrados, la
incompetencia

laboral del
personal, las
precarias
condiciones
fisicas

ambientales e
higiénicas de las
instalaciones, y la
planificacién
inadecuada que
afecta a la
calidad de los
alimentos y
bebidas.

» Como resultado
del  diagnéstico
se identifican las

causas que
condicionan el
servicio de

restauracion de
comida tipica,

esto es
Debilidades,
Amenazas,
Fortalezas y

Oportunidades,
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(1) Cumple; (2) técnica cara a  validacion lo que sirvi6 para
Cumple cara mediante  los  realizar un
parcialmente; vy, (Hernandez- métodos andlisis de la
(3) No cumple.  Sampieri y col, Delphi (Monfort  matriz DAFO

2000), lo que ,1999; Schéfery usando la técnica

« El método garantiz6 col., 2009) y “Impacto
Delphi se lo flexibilidad y  Anochi (Araujo- cruzado” lo que
realizé a través claridad de la Saavedra, ubicd en el
del envio por informacion 2009), donde se  cuadrante Il de
correo (Martinez, realizé la  estrategias de
electrénico de  2010). determinacion reorientacién (31
un cuestionario « Se efectud la de la validez del impacto) al objeto
(plantilla) donde  visita a cada instrumento, de estudio,
se le solicitaba uno de los paralo cual se direccionando a
al experto que  establecimiento  tuvo en cuenta  minimizar las
de acuerdo a un s, en los meses la valoracion del debilidades y a
listado de de febrero, grupo de  aprovechar las
opciones escoja  mayo y agosto  expertos oportunidades
los factores que  de 2013,  seleccionados, del entorno,
podrian ser atendiendo a  quienes como base para
parte de las las festividades debieron delinear la
listas de de Carnaval, calificar la  propuesta de
chequeo para Fundacion de capacidad de  mejora como
caracterizar Puyo y Mes del este para  estrategia de
loes Turismo, evaluar todas solucién.
establecimiento respectivament las dimensiones * Se elaboraron
s en el servicio e, mediante un que se  ocho 8)
de restauracion cronograma de deseaban estrategias
de comidatipica  observaciones, medir. compuestas por
en el sector donde se les 15 acciones y 12
turistico de la  comunicé a los actividades, las
ciudad de Puyo, propietarios los que fueron
Ecuador. posibles meses formuladas  en
de inspeccién y correspondencia
no la fecha al “PLANDETUR
exacta con el 2020" 'y que
objetivo de que tributan como los
las lineamientos
evaluaciones especificos para
reflejan la mejorar el
realidad en la servicio de
que se comida tipica de
desarrolla la la ciudad de
actividad. Puyo, Ecuador.

Concluida la
recoleccion, se

procedio a
tabular los
datos,
utilizando el
programa

Microsoft Excel
2010, software
SPSSv. 200y
Statgraphics
centurion XVI.

Nota: La tabla 1 muestra los documentos encontrados en los buscadores y seleccionados segun los criterios de inclusién, exclusién. Los 20 documentos

presentados fueron obtenidos por palabras claves y por el grado de investigacion
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UNIVERSIDAD

PRIVADA DEL NORTE

“Gestion Administrativa y Marketing Gastronémico
en el rubro de la restauracion”; una revision de

literatura cientifica en los Ultimos 10 afios.

CAPITULO Ill. RESULTADOS

Tabla 2: Matriz de Registro de Articulos

N° BASE DE DATOS Autor / Afio Titulo de la investigacion
Autores
Salazar Duque Comportamiento Del Sector De Alimentos Y
1 RESEARCHGATE -— Diego 2016 Bebidas Y Los Elementos Del Marketing Mix
Alfredo En La Ciudad De Quito
Castillo Vergara
- Mauricio;
Alvarez Matin .
Alejandro; Impacto del Marketing Interno en el Desarrollo
2 REDALYC Matsuda Oteiza 2016 de Innovacion La Co-creacion en el sector
— Ken; Alvarado turistico de la Serena - Chile
— Natalia vy
Cordocep -
Maria José
Analisis de la oferta gastronémica, una
Salazar Duque ) ) i )
D 2 perspectiva comercial a través del marketing
- I€ego - :
3 RIAT . 2017 de servicios: Caso Sector la Rumipamba,
Burbamo Argoti o
] Pichincha, Ecuador.
- Camila
Fernandez
Sénchez -
Lineth del
Rocio; Auquilla Estrategias de Mejora para la Gestién de los
MICROSOFT . :
4 Belema - Luis; 2017 Restaurantes. caso de Estudio:
ACADEMIC -
Reyes Vargas - Establecimientos de
Maria Victoria y Comida Tipica de la Amazonia del Ecuador
Sancho
Aguilera - David
Salazar Duque
— Diego, Diaz Gestién Administrativa en establecimientos de
5 SCIELO \B/'dal B Pablo, 2017 Alimentos y Bebidas ubicados en el sector de
enalcazar

Carvajal — Luis
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PRIVADA DEL NORTE literatura cientifica en los ultimos 10 afios.
& Acufia Zurita - la Ronda del Centro Histérico de la ciudad de
José

Quito (Ecuador).

Pérez Castillo —

REPOSITORIO ] Analisis del uso del marketing promocional
Dennis Andres L
6 UNIVERSIDAD 2018  dentro de la iniciatica cluster de gastronomia
& Bello Romano i .
DE LA SALLE . de la ciudad de Bogota D.C.
— Yeimy Paola

REPOSITORIO Espiritu ) o )
Gestion administrativa en los restaurantes del

7 UNIVERSIDAD Vergara, 2018 o
) ) Distrito de Barranca - 2018
SAN PEDRO Cynthia Doris
Aleman Marketing Gastronémico Efectivo para
g ALICIA Carmona — Ana 2018 Desarrollar la Culinaria en los Restaurantes de
Maria Comida Criolla en el Cercado de Lima.

Torres Merlo -
Oswaldo Xavier,
Vallejos Cazar —

g EBSCO Alex Francisco 2019
& Burbano

Buenas Practicas de Gestidon Administrativa en

empresas de servicios en la ciudad de Ibarra.

Benitez — Juan
Pablo
Haro Sosa-
Giovanny Lenin;
Chingal
Imaicela — Irene
Pamela; Tapia ) o .
El Marketing Gastronémico de la comida
Santander - o ) . .
10 SCIELO M 2019 rapida y su influencia en los jévenes de la
ayra
escuela de gastronomia ESPOCH.
Fernanda; Vaca
Rueda — Melani
Fernanda &
Gutiérrez Farez

— Damariz Tahiz

Nota: La tabla muestra la filtracion de los articulos y tesis de estudios, tomando en cuenta la informacion

cientifica que esté ligado netamente con las variables.
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Tabla 3: Caracteristicas de los Estudios.

Tipo de F % An_o d<_a, % Revistade Publicacién del articulo F %
Documento publicacion
RIAT
(Revista Interamericana de Ambiente
y Turismo)
CYMOGSYS
(Centro de Informacion en Modelos
de Gestion y Sistemas Informaticos)
REDALYC
(Red de Revistas Cientificas de
Articulo . . .
Cientifico  © 80 2011-2019 5 71  América Latinay el Caribe, Espafiay © 79
Portugal)
Dilemas
contemporaneos: Educacion, Politica
y Valores
ECOCIENCIA
TURISMO Y SOCIEDAD
Universidad San Pedro &
Tesis 2 20 2018-2019 2 29 Universidad San Martin de Porres 2 2
TOTAL 10 100 TOTAL 7 100 TOTAL 8 100

Nota: La tabla muestra la caracterizacion de los articulos vy tesis filtradas teniendo en cuenta el afio y

en que revista estan publicadas.
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N

DISTRIBUCION SEGUN LA BASE DE DATOS

GOOGLE ACADEMICO —

EBSCO — 10%

RIAT o 5%

REDALYC ———t

RESPOSITORIO DE UNIVERSIDAD ——T

SCIELO — 10%

PROQUEST 10%

ALICIA I 25%

MICROSOFT ACADEMIC —— (%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 1: Segun la distribucién de base de datos, la mayoria de los documentos encontrados fue en
Alicia, el repositorio digital de CONCYTEC con un 25%. Por otro lado, se tiene en segundo lugar el
motor de busqueda Microsoft Academic reflejandose con un 20% del total, también encontramos a
Scielo, Proquest, Ebsco y en algunos repositorios de universidades en tercer lugar con un 10%
respectivamente. Asimismo, tenemos a Google académico, Riat y Redalyc que reflejan un porcentaje

menor (5%) cada uno.
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N

DISTRIBUCION SEGUN NUMERO DE AUTORES

2auTores [N 5%

3auTores [ 5%

anutores [N 0%
sautores [ 0%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 2: Segun la figura de niumero de autores de la literatura cientifica rescatada, muestra que
solo el 60% han sido elaborados e investigados por un solo autor. En segundo lugar, se visualiza
gue un 15% de los estudios tienen dos autores. Asimismo, se observa que el 10% cuentan con 4 o

5 autores, respectivamente y con un 5% encontramos documentos elaborados por 3 autores.
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DISTRIBUCION POR ANO DE PUBLICACION

2013 5%

2016

20%

2017 30%

2018

25%

2019

20%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 3: Segun la figura de distribucion del afio de publicacion. Se encontr6 que un 30% de la
informacion seleccionada ha sido publicada en el afio 2017, a diferencia del 25% de ellos que fueron
publicados en el afio 2018, seguidos del 20% los cuales se publicaron en el 2016 al igual que en el
afio 2019. Y solo el 5% son del afio 2013. Cumpliendo con el criterio de seleccién de los dltimos 10

anos.
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DISTRIBUCION SEGUN EL TIPO DE DOCUMENTO
100%
90%
80%

70%

60%

60%

50%

40%

40%

30%

20%

10%

0%
TESIS ARTICULO CIENTIFICO

Figura 4: En la figura de distribucién segun el tipo de documento se han identificado dos de ellos
durante la etapa de busqueda. La mayoria lo conforman Tesis universitarias para la obtencion de
bachiller y licenciatura con un 60%, en comparacion con el 40% que refiere a los articulos de

investigacion publicadas en diferentes revistas.
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DISTRIBUCION POR PAIS DE PUBLICACION

ecuanor |GG 0%
cooveia [N 5%
cHite [ 0%
eeuu [ 5%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 5: Segun la figura de distribucién por pais. La mayor parte de los documentos seleccionados
y analizados son de Perd con un 50% del total. Por otro lado, se tiene en segundo lugar a Ecuador

con un 20%, Colombia con un 15%, Chile 10% y finalmente EE. UU con un porcentaje menor (5%).
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RESULTADOS DE DOCUMENTOS POR PALABRAS CLAVES

MARKETING EN RESTAURANTES 35%

MARKETING GASTRONOMICO 15%

GESTION EN RESTAURANTES 25%

GESTION ADMINISTRATIVA EN RESTAURANTES 25%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 6.- Segun la figura de los resultados de documentos por palabras claves que se han tomado
en cuenta como criterio para la busqueda y seleccién de los documentos se obtuvo un porcentaje
mayoritario con “Marketing en Restaurantes” reflejados con un 35% entre articulos y tesis publicados
durante los Udltimos 10 afios. Seguidamente, tenemos a “Gestibn en Restaurantes” y “Gestién
Administrativa en Restaurantes” con un escaso 10% respectivamente. Finalmente, “Marketing

Gastronémico” se obtuvo un 15% del total.
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RESULTADOS DE DOCUMENTOS POR TIPO DE IDIOMA
100% 95%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10% 5%

ESPANOL INGLES

0%

Figura 7: Como parte de la filtracion de informacion se tuvo en cuenta dos idiomas, el espafiol e
inglés, por lo que, en la figura de resultados de documentos por tipo de idioma, se obtuvo un 95%
en la literaria cientifica desarrollada en espafiol de total de documentos seleccionados.

Seguidamente, con un 5% en el idioma inglés.
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RESULTADOS DE DOCUMENTOS SEGUN LA NATURALEZA

DEL ESTUDIO
100%
90%
80% 75%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
20%
10% 5%
0% |
CUANTITATIVA CUALITATIVA USO DE AMBOS

Figura 8: En la figura de resultados de documentos segun la naturaleza de estudio. La mayoria solo
ha utilizado el tipo de investigacién cuantitativa reflejandose en un 75%. El 5% de los estudios en
los que se utilizé la modalidad cualitativa, a diferencia del significativo 20% de todos los resultados

seleccionados, que optaron por ambos tipos de investigacion.

Olano Campos, A; Rosario Bacilio, E pag. 58



“Gestion Administrativa y Marketing Gastronémico
UNIVERSIDAD en el rubro de la restauracion”: una revision de
PRIVADA DEL NORTE literatura cientifica en los ultimos 10 afios.

N

RESULTADOS DE DOCUMENTOS SEGUN TECNICA O
INSTRUMENTO UTILIZADO
100%
90%

80%

80%
70%
60%
50%
40%
30%
15%

|

ENCUESTA ENTREVISTA USO DE AMBOS

20%
10%

0%

Figura 9: Segun la figura resultados de documentos segun la técnica o instrumento que se ha
utilizado durante la investigacion. Un 80% elaboraron encuestas que fueron aplicadas a su publico
objetivo por otro lado el 5% utiliz6 la entrevista como instrumento de investigacidon para sus

resultados, a diferencia del 15% de las investigaciones que utilizaron ambas técnicas.
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RESULTADOS FAVORABLES Y DESFAVORABLES DE LOS
DOCUMENTOS

100%
90%
80%
70%
60%

50% 50%
50%
40%
30%
20%

10%

0%
FAVORABLE DESFAVORABLE

Figura 10: Segun la figura de resultados favorables y desfavorables. De las 20 publicaciones

rescatadas, el 50% de la literatura cientifica recabada nos favorecen por tener una relacién directa
con las variables de la investigacion, mientras que, en la otra mitad (50%) no contienen una relacion
significativa con el estudio en cuestién por lo que se consider6 que su contenido no es desfavorable
para esta investigacion.
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CAPITULO IV. CONCLUSIONES

Respondiendo a la pregunta y objetivo general y teniendo en cuenta que solo el 50% (10) de la
literatura cientifica encontrada fue favorable para la investigacion, se puede decir que es muy
poco recurrente el estudio de las variables “gestion administrativa y marketing gastronémico” y
si las hay, no incluyen al rubro de la restauracion o una de ellas desaparece del estudio. Esto
se puede atribuir a que los temas son relativamente nuevos ya que estén incluidos en
tendencias educativas recientes debido al gran paso en la innovacion gastronémica y de
restauracion que se ha dado en nuestro pais y en el mundo. Por lo cual, se concluye en que la
literatura cientifica conoce muy poco sobre la gestién administrativa y marketing gastronémico

en el rubro de la restauracion.

Gracias a las indicaciones y asesorias otorgada por la casa de estudios UPN, se pudo
seleccionar de manera concreta y eficiente toda aquella informacion cientifica obtenida a través
de los metabuscadores indicados; se seleccion6 en primera instancia todos aquellos que
contengan una mencién de una o ambas variables a estudiar e incluyan en el estudio el rubro

de la restauracion.

Debido a que el hallazgo de toda esta informacion se fue tornando cada vez mas dificil, se optd
por identificar las palabras claves de este estudio, las cuales fueron, marketing en restaurantes,
gestion de restaurantes, gestion administrativa y marketing gastronémico en restaurantes; con
las cuales se logré optimizar la bisqueda y fue mas sencillo encontrar literatura cientifica que
respalde el estudio, ya que con el uso de estas palabras se consiguié informacion cientifica que
solo incluya una o ambas variables y que ademas esté enfocada al rubro que se considerg, la

cual fue incluida como informacion de respaldo de la investigacion.

Se realizé un adecuado proceso de filtraciobn, tomando en cuenta criterios de seleccién
recomendados y aquellos que beneficiaran a la credibilidad de nuestra investigacion. Por tal
motivo toda la informacién tomada esta entre el rango antigliedad estimada (10 afios maximo),
esta ubicada en los paises que hemos considerado (Continente americano, especificamente
América del Sur) y su contenido se desarrollé en los idiomas que hemos puesto como parametro

(espafiol e inglés).

De toda la informacién recabada, se extrajo los puntos mas importantes a considerar para el
desarrollo de los resultados de nuestra investigacion. Hicimos una minuciosa lectura para
identificar el instrumento de medicion de cada estudio, la cantidad de autores, tipo de
investigacién, reputacion de universidades y revistas cientificas, los principales resultados,

discusion y conclusiones para asi cerciorarnos una vez mas, de que la informacion reservada y
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filtrada, tiene incidencia con nuestras variables en sus puntos finales. Asimismo, la informacion
de sus resultados fue seleccionada para definir una pequefa discusion, relacién y categorias
las cuales fueron necesarias para el respaldo de nuestra investigacion.

De los documentos escogidos que se relacionan netamente con nuestras variables o tienen una
similitud, se realizd los resultados de esta revision sistematica, en donde se consider6
distribuciones como las bases confiables de datos por ejemplo, Alicia y Microsoft Academic de
donde se obtuvieron la mayoria de los estudios; el nimero de autores; el afio de publicacion,
el cual tuvo un criterio de seleccion de los dltimos 10 afios, el tipo de documento, los cuales
fueron tesis y articulos, el tipo de pais, donde predominaron Peru y Ecuador, palabras claves
como Gestidn administrativa en restaurantes, gestiéon y marketing en restaurantes y Marketing
gastrondmico. El tipo de idioma en espafiol e inglés. La naturaleza del estudio entre cualitativa
y cuantitativa, el instrumento de medicion utilizado en cada investigacion a base de encuestas

0 entrevistas. Y que documentos fueron favorables y desfavorables.

Este tipo de investigacion nos ha ayudado a obtener informacién esencial relacionada con
nuestras variables a partir de estudios originales primarios. En ella, hemos utilizado diferentes
herramientas que nos permitieron delimitar una pregunta, determinar criterios de selecciéon de
los estudios a partir de una variedad de fuentes confiables de informacion y obtener resultados
de calidad. Una de las dificultades que hemos tenido es no encontrar muchos articulos que se
relacionen netamente con las variables seleccionadas y en algunos casos requerian de una
remuneracion econémica. Sin embargo, obtuvimos una cantidad 6ptima de documentos para la
elaboracién de esta revision sistematica. Por ultimo, se recomienda tener en cuenta las
variables que se va a utilizar y que estas hayan sido estudiadas anteriormente para poder
obtener informacion mas enriquecida, ademas, realizar una bisqueda profunda de solo estudios

o articulos cientificos, estos ayudaran que la revision se le considere de mayor credibilidad.
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ANEXOS

Tabla 4: Analisis Global de los Estudios

Relacién
N° Aportes
de Aportes

La geografia, la dimensién gastronémica, los movimientos gastronémicos y la
promocion no inciden de forma significativa en el comportamiento del mercado en
1 la ciudad de Quito, a diferencia de la relacion significativa que existe entre la zona 134
geografica, el precio del plato y la capacidad maxima de clientes de un Y
establecimiento de alimentos y bebidas al momento de cubrir una demanda en el

mercado de esta ciudad. (Salazar, 2015)

La oferta en alimentos y bebidas del sector de la Rumipamba posee
caracteristicas que pueden influir negativamente en la decisién del consumidor.
Ademas, aunque existe un namero considerable de empresas gastronémicas,
todas son de tamafio pequefio, y que no se compara con nNegocios en otros
puntos gastronémicos de la ciudad. Finalmente, La oferta ataca un nicho de
mercado especifico conformado por estudiantes de colegios y universidades, y
pequefios empresarios que se encuentran ubicados en sus principales avenidas.
Los administradores de restaurantes o fuentes de soda pueden identificar
estrategias que permitan mejorar la calidad del producto y servicio que exige el

mercado. (Salazar & Burbano, 2017)

Se aceptd como principales estrategias, establecer enunciados de planificacion
bésica, realizar un programa de empoderamiento integral del personal, establecer
ofertas rentables, normalizar los procesos de adquisicion de mercancias,
preparacion culinaria, econémicos financieros, disefiar un plan de marketing del
“producto turistico” y un plan de mejora continua para los restaurantes.

(Fernandez, Auquilla, Reyes & Sancho, 2017)

El resultado de esta investigacion determind que, de los 49 establecimientos
encuestados, 30 si tienen informacion financiera a través de un estado de
5 | resultados, lo que quiere decir que el nivel de preparacién de las personas que 56,9

administran estos establecimientos les permite analizar y tomar decisiones en

base a dicha informacion. (Salazar, Diaz, Benalcazar & Acufia, 2018)
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El 55.1% de los representantes de los restaurantes la gestion administrativa es
buena o excelente, esto significa que no todos los representantes de los
restaurantes estan socializados o conocen que los factores importantes para
gestionar en la empresa, son la planeacion, organizacion, direccion y control,
dado que cada uno de ellos cumple un factor preponderante en el crecimiento

sostenido de las organizaciones. (Vergara, 2018)

Se acepta que el marketing gastronémico parte de las necesidades del cliente y
busca fidelizarlos a traes del cumplimiento de sus expectativas. Ademas, de influir
en la demanda y de facilitar la competitividad culinaria, el marketing gastronémico
7 | posiciona un producto, servicio o0 marca en la mente del consumidor haciendo 7,8
gue éste reaccione favorablemente, Asimismo, segura la asegura continuidad y
competitividad de los establecimientos de comida criolla y por tanto al desarrollo

de la culinaria. (Rodriguez, 2018)

El marketing y la comida rapida tienen una estrecha relacion en la manipulacion
de los sentidos, el uso de colores especificos es vital para la atraccion de clientes
y la calidez de la fotografia del producto, otros factores determinantes fueron las
8 | promociones y ambiente del establecimiento. Toda esta informacién nos permite
diferir sobre el impacto que tiene la publicidad en los jovenes, ademas de las
mejoras que debe haber en cuanto a alimentacion saludable. (Haro, Chingal,
Tapia, Vaca & Gutiérrez, 2019)

Las buenas practicas de gestion administrativa devienen activos no tangibles que
contribuyen a la generacion de rendimientos econémicos y el reconocimiento de
los clientes hacia las empresas. El enfoque aproximado de las buenas practicas
de gestién empresarial que aplican las empresas hoteleras y de alimentacién de
la ciudad de Ibarra, en su mayoria son aspectos positivos que les permite
optimizar el uso de los recursos para el cumplimiento de los objetivos propuestos
por la empresa.
Implementar este tipo de practicas, considerando los diferentes grupos de interés,
aparte de permitirles a las empresas realizar procesos de gestion mas eficientes,
les reporta beneficios econdmicos, apoyan al cuidado del medio ambiente y
generan una reputacion que es reconocida por los clientes incentivindoles a
sequir consumiendo sus productos y servicios.
Las buenas practicas se fundamentan y desarrollan en las personas, por tal
motivo siempre en instancia se debe buscar el bienestar de las personas que
forman parte de la organizacion, ya que, si ellos se encuentran comprometidos y

a gusto con la empresa, sera mas sencillo y eficaz la implementacion de las
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buenas practicas de gestién empresarial, y, por ende, los resultados seran mas
evidentes. (Torres, Vallejos & Burbanos, 2019)

Tabla 5: Induccion de Categorias.

Categorias

Aportes

Factores de la
oferta
gastronémicay
estrategias de

mejora

Los factores de posicionamiento y promocién de la oferta gastronémica influyen
de diversas maneras en la decision final de los consumidores, por tal motivo, los
representantes de estos establecimientos deben identificar estrategias que
involucren tanto al producto, personal y comensales, para asi elevar la calidad del
servicio, cumpliendo con la exigencia del publico objetivo al que cada restaurante
apunta.

Importancia del
conocimiento de
la gestién

administrativa

La importancia de la gestion administrativa es significativa, ya que la informacion
obtenida permite a los administradores tomar decisiones con suficiente
conocimiento previo en funcion de los objetivos que la empresa se propone
alcanzar mediante su servicio. Asimismo, el conocimiento de la gestion
administrativa, permite la buena practica de ésta, trayendo consigo el beneficio a
todo el talento humano involucrado y a su vez permite realizar procesos mas

eficientes los cuales generan una reputacién reconocida por los comensales.

Definicion e
incidencia del
marketing

gastrondmico

El marketing gastronémico es un elemento importante que busca reconocer las
necesidades y expectativas del publico objetivo y fidelizarlos a través del
cumplimiento de éstos mediante el uso de estrategias, publicidad de impacto,
promociones y otros elementos que debe contener una buena oferta
gastrondémica. Asimismo este estilo de marketing puede ser un determinante para
la demanda, continuidad, competitividad de los establecimientos de restauracion

y el alcance de estos hacia su publico objetivo.

Nota: En esta tabla se visualiza las categorias que se han dado con respecto a los aportes

obtenidos por los estudiantes a base de los documentos seleccionados.
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