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Estrategias De Competitividad Para Las Pymes En El Sector Gastronomico Del
Canton La Libertad, Provincia Santa Elena, Afio 2024.
Autor:
Tumbaco Lino Melissa Claudia
Tutor:
Ing. Carola Alejandro L, MSc.
Resumen

La investigacion tiene como eje central el analisis de las estrategias de competitividad entre las
pequenas y medianas empresas (PYMES) del sector gastronomico en el cantdon La Libertad,
provincia de Santa Elena, como un eje central en la economia local y su vinculacion directa
con el turismo, varias empresas enfrentan dificultades para mantenerse vigentes por escases de
planificacion, innovacion y limitada adopcion de herramientas tecnoldgicas; aunque, cabe
destacar que el problema radica en el débil nivel de competitividad que presentan frente a
grandes cadenas y franquicias consolidadas. El objetivo del presente trabajo es proponer
estrategias efectivas que fortalezcan de competitividad a las PYMES, la metodologia consta
de un enfoque mixto, disefio no experimental, aplicando encuestas a propietarios y entrevistas
a expertos, un analisis documental, de los resultados estadisticos y comparativos, se realizaron
a través del software SPSS cuyos derivaciones indican escasas propuestas gastronomicas de
competitividad; ademads, se identific interés de los empresarios en adoptar estrategias
innovadoras que impulsen su rentabilidad y fidelizacion del cliente, se concluye que la
competitividad de las PYMES gastronomicas en La Libertad depende en gran medida de su
capacidad para innovar, fortalecer la atencion al cliente y consolidar su identidad culinaria
como valor diferenciador ante el mercado local y turistico.

Palabras claves: PYMES, competitividad, gastronomia, innovacién, gestion empresarial.
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Competitiveness Strategies For SMEs In The Gastronomic Sector Of The Canton
La Libertad, Santa Elena Province, Year 2024.
Autor:
Tumbaco Lino Melissa Claudia
Tutor:
Ing. Carola Alejandro L, MSc.

Abstract

The research has as its central axis the analysis of competitiveness strategies among small and
medium-sized enterprises (SMESs) in the gastronomic sector in the canton of La Libertad,
province of Santa Elena, as a central axis in the local economy and its direct link with tourism,
several companies face difficulties to stay current due to lack of planning, innovation and
limited adoption of technological tools; although, it should be noted that the problem lies in the
weak level of competitiveness they have compared to large chains and consolidated franchises.
The objective of this work is to propose effective strategies to strengthen the competitiveness
of SMEs, the methodology consists of a mixed approach, non-experimental design, applying
customer surveys and interviews with owners, a documentary analysis of the statistical and
comparative results, were carried out through SPSS software whose derivations indicate few
competitiveness gastronomic proposals; Furthermore, an interest among entrepreneurs in
adopting innovative strategies that boost their profitability and customer loyalty was identified.
It is concluded that the competitiveness of gastronomic SMEs in La Libertad depends largely
on their ability to innovate, strengthen customer service, and consolidate their culinary identity
as a differentiating value in the local and tourist markets.

Keywords: SMEs, competitiveness, gastronomy, innovation, business management.
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Introduccion

En todo el mundo, la gastronomia se ha visto impulsada desde un sector tradicional para
transformarse en una industria mayor diferenciada, determinada por tendencias como es la
digitalizacion, el desarrollo de las experiencias del cliente y la perspectiva en la sostenibilidad,
Segun (Moreano Guerra et al., 2025) “Las PYMES gastrondmicas en paises con crecimiento
econdmico han conseguido mantenerse competitivas por medio de la adquisicion de nuevas
tecnologias™ es decir, el aprovechamiento méximo de costos y la constante innovacion en su
plan empresarial; por lo consiguiente, la promulgacion de herramientas digitales para la
administracion operativas e innovadoras y las estrategias de marketing han concedido alcanzar
un desarrollo que satisface la capacidad de los negocios. Pese a economias en ligero
crecimiento, el limitado acceso financiacion y capacitacion empresarial impiden la adopcion
de aquellas estrategias, produciendo una brecha en la competitividad del sector gastrondémico.

Las pequenas y medianas empresas (PYMES) expresan una base clave en el incremento
econdmico y social, de esta manera generando empleo y estimulando varios sectores
productivos. La organizacion de las Naciones Unidas (2024) rubrica que las PYMES describen
el 90% de las empresas, mas del 70% del empleo y el 50% del producto interno bruto(PIB)
mundial, asi mismo impulsando el aumento de la economia de la mayoria de las sociedades.
En cierta medida, a pesar de su importancia, varias PYMES del sector gastronomico enfrentan
obstaculos visibles como la elevada competencia, escasa implementacion de estrategias de
ventaja competitiva y el compromiso en la gestion empresarial. Por ende, estos factores limitan
su desarrollo y sostenibilidad, lo cual hace indispensable la mejora de estrategias de
competitividad que permitan vigorizar su presencia en el mercado.

En Latinoamérica el sector gastrondmico ha podido obtener una gran relevancia,
gracias al tema de la diversidad cultural la cual es un auge que permite tener apertura al turismo
gastronomico. Paises como por ejemplo Pert y México son referentes ya que han permitido
lograr que la gastronomia se convierta en un aspecto atractivo de manera turistica promoviendo
a su vez la internacionalizacion de sus negocios: es decir, que se reconozca de manera
internacional sus negocios; sin embargo, lo que concierne al Ecuador la gastronomia como un
sector clave para la economia se enfrenta a diversos obstaculos como en este caso la
informalidad lo que permite recrear un acceso de manera limitada dentro del sector crediticio
y una escasa innovacion, en cuanto a la oferta de los productos y servicios que se puedan ofrecer
acarrea problemas debido al crecimiento de muchas empresas que ofertan los mismos

productos o tipos de platos a costos mas accesibles o rebajados desarrollando diversas
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estrategias que permitan poder mejorar tanto su competencia como su garantia dentro del
mercado.

En Ecuador, las PYMES describen mas del 90% de las unidades productivas y produce
relativamente el 60% del empleo formal en el pais. Muchos de estos negocios elaboran con una
disminucion de disposicion de gestion y un acceso limitado a financiacion, por lo tanto, limita
su crecimiento. En el sector gastronomico esta circunstancia es mas exigente debido a la mayor
competencia con franquicias internacionales y grandes cadenas de restaurante que expresan
con gran inversion en marketing y elementos que adoptan el uso de la tecnologia. La escasa
ejecucion de estrategias de diferenciacion y la resistencia al cambio tecnologico han limitado
que numerosas PYMES gastrondmicas logren reforzar y ampliarse en el mercado nacional.

En la provincia de Santa Elena lugar que cuenta con otros balnearios playeros como
Montafiita, Ayangue, Ballenita y Salinas, el arte culinario no se queda atras especificamente en
el cantén La Libertad, zona bien desarrollada en la comercializacion y el turismo, al estar
ubicado frente al mar, sus PYMES ofrecen diferentes mentis gastronomicos para el deleite del
paladar de propios y extranjeros, acaparando la atracciéon y preferencia de los turistas
constituyéndose en una gran fuente de ingresos econdmicos para las familias, sin embargo, a
pesar de aquello muchas PYMES tienen que hacer frente a situaciones de informalidad de
ciertos negocios que lamentablemente no son organizados ni asociados, asi como enfrentar una
falencia o escasez de estrategias innovadoras que les ayude a ser méas competitivos en la zona.

No obstante, existe un gran campo de trabajo; sin embargo, dichas PYMES
gastronomicas asentadas en todo el canton La Libertad muestran una gran deficiencia referente
a la atencion al cliente, marketing, administracion del negocio, escasez de capacitaciones
periddicas al personal respecto a gastronomia, insuficiencia de apoyo de las autoridades de
turno para brindar cada afio algo nuevo y diferente a los visitantes. Todos estos factores han
obstaculizado que esta gama de empresas crezca, aumenten su productividad y por ende se
evidencie los crecimientos econdmicos para bien de propietarios y empleados, Lo perjudica
que se proyecten a nivel internacional impidiendo alcanzar un inmenso prestigio, es decir, ser
reconocidos por sus propios logros y sabores caracteristicos, exquisitos y Unicos que no se
encuentran en ningln otro lugar.

Es importante recalcar, que la tecnologia hoy en dia sirve para poder promocionar todo,
especialmente en las redes sociales en donde hay infinitas oportunidades de darse a conocer,
logicamente en el ambito y marco profesional, de tal manera que la era digital ha significado
un avance extraordinario para el desarrollo humano, pero que lamentablemente muchos duefios

de negocios no lo aplican, ni lo usan, ya sea por escasez de conocimientos o por miedo al
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cambio, a la innovacion, prefiriendo seguir en el tradicionalismo en lugar de salir hacia el éxito
y prosperidad. Las PYMES deben esforzarse y plantearse a mejorar de tal manera
permitiéndoles progresar en este campo de la gastronomia y del turismo, lo que depende
exclusivamente de las nuevas estrategias que se quieran implementar en beneficio de cada
empresa, hacer uso de diferentes aparatos tecnoldgicos, de herramientas digitales muy
oportunas y de facil manejo, haran esto posible, mucho maés, si unen esfuerzos tanto proveedor,
duefios, estrategas, expertos en marketing, financistas, y autoridades con el objetivo de lograr
cambios estratégicos e importantes por el bien de todos los involucrados en estos campos tanto
gastrondmicos como turisticos.

Las PYMES establecidas en el canton La Libertad, tendrdn un mejoramiento
considerable al aplicarse los cambios propuestos en base a planificacion, organizacion,
financiamiento y ejecucidn, y la obtencion de resultados seran a corto plazo empezando a
apreciar las diferenciaciones con la competencia desleal; pues, lo legal tendra mayor peso y
acogida por parte de la gente que visita este hermoso canton, con el tiempo, las PYMES en este
rincon de la patria logrard tener un envidiable desarrollo en la que otros buscardn imitar y
aplicar las mismas estrategias, aunque no siempre resultara aplicable sino se tiene corazon, ni
pasion, y antes por contrario resultard negativo si se copia por envidia, alli no habra resultados
favorables y todo sera pérdida o fracaso.

La metodologia empleada en esta investigacion combina enfoques cualitativos y
cuantitativos para obtener un andlisis integral de la situacion actual de las PYMES
gastrondmicas en La Libertad. La investigacion aplica técnicas como las encuestas y entrevistas
a propietarios y administradores, con el fin de identificar las principales problematicas y
evaluar el impacto de distintas estrategias de competitividad. Asimismo, se llevd a cabo un
analisis documental sobre tendencias y modelos de éxito en el sector gastrondmico, con el
objetivo de adaptar las mejores practicas al contexto local, los resultados de esta indagacion
acceden a formar propuestas claras para el progreso de la competitividad de las PYMES
gastrondmicas en La Libertad; con ello, las recomendaciones de la investigacion seran de
mayor utilidad, tanto para los empresarios del sector gastrondmico como para organizaciones
gubernamentales y académicas promoviendo el desarrollo de las PYMES en la region. El uso
de las estrategias no unicamente ayuda a los negocios, si no que contribuye al fortalecimiento
del turismo y economia local.

Para concluir, la competitividad de las PYMES gastrondmicas en el canton La Libertad
depende en su mayor parte de la innovacién y de su constante adaptacion a las recientes

tendencias del mercado. Por lo siguiente, el presente estudio proporciona estrategias que
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favorece a los negocios para enriquecer su gestion, aumentar su rentabilidad y afianzar en el
mercado, asimismo garantizar su sostenibilidad y su contribucion al crecimiento econémico de
la region.

Planteamiento del problema

El sector gastronémico se ha convertido en un pilar fundamental de la economia global,
no solo por su impacto en el empleo y la generacion de ingresos, sino también por su papel en
la identidad cultural y el turismo. En paises desarrollados, las PYMES gastronomicas han
logrado mantenerse competitivas mediante la innovacion tecnologica, la sostenibilidad y la
implementacién de estrategias de marketing digital. Segiin un estudio de Oniate et al. (2018),
“la digitalizacion y el uso de herramientas de analisis de datos han permitido a las PYMES
gastrondmicas de Europa incrementar su rentabilidad y fidelizar clientes”. Asimismo,
Gambarota y Lorda (2019) sefialan que “en Estados Unidos la adopcion de estrategias de
competitividad, como la integracion de servicios a domicilio y la automatizacion de procesos,
ha sido clave para la sostenibilidad de los pequenos restaurantes frente a grandes franquicias™.
A pesar de estos avances, en muchos paises en desarrollo el sector gastronomico enfrenta retos
estructurales que dificultan su crecimiento y competitividad.

En América Latina, el sector gastrondmico ha evolucionado ampliamente durante los
ultimos afios, fomentando la demanda turistica y la identificaciéon de la cocina regional en los
mercados internacionales. No obstante, las PYMES gastronomicas afrontan diversos desafios
como; la negligencia, el acceso limitado a financiacion y colocar en funcionamiento de
estrategias para diferenciarse en mercados saturados. En Pert, Rodriguez y Castro (2019)
distingue que “La escasa administracion financiera y la baja adquisicion en innovacién han
promovido que abundantes empresas del sector confronten inconveniente para sostenerse en el
tiempo”. En esta instancia, beneficia desarrollar estrategias de competitividad ajustadas a los
requisitos y cualidad de cada territorio. De la misma manera, una investigacion realizada por
Ramirez y Lopez (2020) relativo a las PYMES gastronomicas en Colombia resalta que “la
escasa formacion en gestion empresarial y la ausencia de mercadotecnia digital son obstaculos
para su dispersion” lo que implica un estancamiento en productividad y eficiencia.

En el sector gastrondmico, la competencia con franquicias internacionales y los escases
de créditos afectan su sostenibilidad. Un estudio de Gémez y Herrera (2020) sobre la
competitividad de las PYMES ecuatorianas resalta “La mayoria de estos negocios carecen de
estratégicas competitivas, lo que limita su capacidad de adaptacion a los cambios en el
mercado” Por otro lado, Sanchez y Paredes (2021) encontraron que “La escasa digitalizacion

y el poco conocimiento sobre estrategias de fidelizacion de clientes son factores que inciden
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en la baja competitividad de los restaurantes”, en ciudades turisticas como Guayaquil y Quito,
a pesar del crecimiento del turismo gastrondmico en el pais, muchas PYMES aln operan sin
estrategias claras para diferenciarse y aumentar su participacion en el mercado.

En el cantén La Libertad, provincia de Santa Elena, el sector gastronomico describe
una de los primordiales movimientos econdmicos en virtud de su localizacion estratégica en la
costa ecuatoriana: sin embargo. las causas de que las PYMES del sector afronten diferentes
problematicas relacionadas con la demanda turistica, la escasez de formacién empresarial y la
limitada inversion en innovacion, tienes sus consecuencias tales como el cierre de restaurantes
incluido negocios pequefios del sector gastrondmico, motivo la carencia de innovacion
estratégica en competencia con grandes cadenas y la ausencia de preparacion del personal que
no esta calificado en la atencion al cliente; de igual manera, la escasa aceptacion de
herramientas digitales para el impulso y gestion de los negocios ha limitado su competencia de
atraer y fidelizar clientes, estos conflictos demuestran la necesidad de una investigacion que
determine y proponga estrategias de competitividad que permitan reforzar la presencia de las
PYMES gastrondmicas en el canton La Libertad.

La presente investigacion examina las principales estrategias de competitividad que
permite llevar a las PYMES gastronomicas de la provincia de Santa Elena a desarrollarse en el
mercado, mediante una perspectiva basada en experiencias nacionales e internacionales, se
procura exponer estrategias que cooperen con estos negocios a fortalecer su gestion, reforzar
su oferta y ajustar nuevos requerimientos del consumidor, este estudio contribuird no
unicamente al desarrollo del sector gastronomico local, sino al crecimiento econémico y social
de la provincia de Santa FElena; a fin, de presentar oportunidades para las empresas
gastrondmicas, fortaleciendo la identidad empresarial de la region.

Formulacion del problema.

(Cuadles son las estrategias de competitividad que contribuyen al fortalecimiento en el
sector gastronomico de las PYMES del canton La Libertad en la provincia Santa Elena, durante
el afio 20247

Sistematizacion del problema

(Cuadl es la situacion actual de las estrategias competitivas utilizadas en las PYMES del
sector gastrondémico?

(Qué factores determinan la competitividad de las PYMES gastrondmicas en el canton
La Libertad?

(Qué estrategias de competitividad se aplican a las PYMES gastrondmicas en el cantoén

La Libertad?
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Objetivo general

Proponer estrategias de competitividad que contribuyan al fortalecimiento del sector
gastronomico de las PYMES del canton La Libertad, en la provincia de Santa Elena.

Objetivos especificos

> Examinar la situacion actual de las estrategias competitivas utilizadas en la

PYMES del sector gastronomico.

> Analizar los factores que influyen en la competitividad de las PYMES del sector
gastronomico.
> Determinar las estrategias de competitividad que se aplican a las PYMES

gastrondmicas en el canton La Libertad en la provincia de Santa Elena.

Justificacion

La presente investigacion es relevante tanto en el ambito tedrico como en el practico,
ya que aborda un sector crucial para la economia local las PYMES gastrondmicas, desde el
punto de vista teorico, este estudio contribuye al analisis de la competitividad empresarial en
el sector gastrondmico ecuatoriano, un ambito que enfrenta multiples desafios en un entorno
cada vez mas dinamico y competitivo. “Factores como la digitalizacion, la diferenciacion de
productos y servicios, asi como la adaptacion a nuevas tendencias de consumo, han demostrado
ser determinantes en la sostenibilidad y crecimiento de estos negocios” (Ramirez y Lopez,
2020) ademas, la literatura existente resalta la importancia de la gestion eficiente de costos y
la implementacion de estrategias de marketing digital para mejorar la rentabilidad, lo que
refuerza la necesidad de este estudio.

En el &mbito practico, la investigacion notifica informacién estimable para propietarios,
administradores de las PYMES del sector gastronomico en el cantén La Libertad, en la
Provincia de Santa Elena, proporcionando estrategias concretas para regenerar su
competitividad, algunos de los principales dilemas que confrontan las empresas son; la escasa
planeacién empresarial, la resistencia a la digitalizacion y la gradual competencia con
considerables franquicias; Sin embargo, a través de la exploracion de estos factores, se busca
presentar alternativas aplicables y adaptadas a existencia del mercado local, es decir, impulsar
la adopcion de herramientas de gestion innovadoras con sostenibilidad para las PYMES
gastrondmicas en la region.

El impacto de esta investigacion trasciende el ambito empresarial pues tiene una
dimension econdmica y social significativa, un sector gastrondmico mas competitivo y

eficiente no solo beneficiara a los propietarios de restaurantes, sino que también contribuira al
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desarrollo de la economia local, la mejora de la competitividad puede generar un aumento en
la demanda de empleo, impulsar la inversion en infraestructura y fortalecer el turismo
gastrondmico en la region; Asimismo, el fortalecimiento de estos negocios puede incentivar el
consumo de productos locales, promoviendo un ecosistema comercial mas dindmico y
sostenible.

Desde el punto de vista metodologico la presente investigacion adopta un enfoque
mixto, es decir de tipo cualitativo - cuantitativo lo que permite obtener un dictamen de manera
precisa en cuanto al estado actual en lo referente al sector gastronémico del canton La Libertad
en la provincia de Santa Elena, por su parte también el uso de las encuestas a los propietarios
de los negocios y las entrevistas dirigidas hacia expertos teniendo en cuenta una exploracion
de manera documental, se permite poder alcanzar informacion asimétrica de forma detallada
relativa en cuanto a los factores en concordancia con la competitividad del sector, lo cual hace
que se acoplen las metodologias y se posibilite la identificacion de diversos patrones y
problematicas especificas, con una investigacion de manera estructuralmente detallada y
precisa.

En definitiva, esta investigacion es de valioso beneficio para la conceptualizacion de
politicas y programas de apoyo al sector gastrondmico, por esta razon los resultados obtenidos
pueden servir como referente para el disefio e implementacion de proyectos gubernamentales
o privadas orientadas al fortalecimiento de las PYMES, partiendo de este estudio, se pueden
obtener propuestas para mejorar el financiamiento, estimular la capacitacion empresarial e
impulsar la adopcion de tecnologias para mejoramiento de la gestion de los negocios
gastrondmicos, de la misma manera el estudio no solamente aporta al desarrollo del sector
privado, sino que permite incidir en la representacion de estrategias de desarrollo econdomico a
nivel local y regional.

Idea a defender

Las estrategias de competitividad contribuyen en el fortalecimiento y desarrollo de las
PYMES del sector gastronémico en el cantén La Libertad, ya que contribuyen a mejorar la
atencion al cliente, aumentar su eficiencia operativa y responder de manera efectiva a las
demandas del entorno.

La investigacion se centra de manera estructurada en capitulos que permite entender un
abordaje de forma clara y concisa con respecto a los aspectos fundamentales del estudio, a su
vez también se exponen de manera breve los diferentes contenidos permitiendo asi una

comprension de forma integral respecto al desarrollo de este proyecto.
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La presente investigacion se encuentra estructurada en capitulos que abordan de manera
clara y ordenada los aspectos fundamentales del estudio. Se expone brevemente el contenido
de cada uno, permitiendo una comprension general del enfoque y desarrollo del proyecto.

El CAPITULO I, denominado como Marco referencial permite desarrollar los diversos
conceptos claves los cuales hacen énfasis en la competitividad de la gastronomia para las
PYMES dentro del sector gastrondmico, se investigd otros trabajos relacionados con este
trabajo investigativo como base bibliografica de este trabajo; se analizaron los diferentes
factores que incluye la competitividad, la innovacion, la digitalizacion, la diferenciacion en
cuanto al mercado y también la gestion financiera, lo cual hace que se incorpore un analisis
con respecto a las estrategias referentes a la competitividad en diversos contextos con el fin de
poder identificar las que se puedan replicar dentro del sector gastrondmico de la provincia de
Santa Elena, de manera especial en el canton La Libertad.

El CAPITULO I1I, por su parte corresponde a la metodologia aplicada dentro de la
investigacion permite un abordaje en cuanto al diagndstico del sector gastrondmico del canton
de La Libertad en la provincia de Santa Elena, esto permite tener un enfoque evaluativo en
cuanto a la situacion actual de las PYMES gastrondmicas de dicho cantén se aplicd un disefio
de campo, no experimental de observacion aplicando un enfoque mixto es decir cuantitativo —
cualitativo con un alcance descriptivo, con un método inductivo analitico, eligiendo con ella la
poblacion general y extrayendo una muestra a través de la aplicacion de la formula, la
recoleccion y procesamiento de datos se realizd mediante en cuestas y entrevistas a través de
cuestionarios y analizadas con el software estadistico SPSS, esto permite poder contrastar la
forma en como se analizara el sector gastronomico de las PYMES, identificando de esta manera
los diversos desafios de a los que se enfrentan.

En el CAPITULO 11, por su parte, engloba el analisis e interpretacion de cada uno de.
los cuadros estadisticos presentados a través del programa SPSS y su discusion, lo que
permitira realizar una propuesta coherente en relacion a las estrategias de competitividad en el
sector gastronémico de las PYMES.

El CAPITULO 1V, por su parte referente a la propuesta en donde se encuentra
enmarcado los objetivos, y el plan de accion en referencia a las estrategias de competitividad
en el sector gastrondmico de las PYMES las conclusiones y recomendaciones permite hacer
una sintesis en cuanto a los principales resultados que se han podido diagnosticar y las
estrategias de competitividad que se proponen con el fin de poder fortalecer la sostenibilidad y
la competitividad de las PYMES gastronémicas de la Provincia de Santa Elena de manera

especial en el canton La Libertad.
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Capitulo I
Marco Referencial

Revision Literaria

La revision Bibliografica expresa una base fundamental en el alcance de la
investigacion ya que de este modo facilita la compresion y el analisis de estudios previos
vinculados al tema como es las estrategias de competitividad de las PYMES en el sector
gastronomico, facilitando un cimiento tedrico y empirico que sustenta la propuesta desarrollada
en este estudio, se plantea ademads trabajos relevantes de alcance internacional, nacional y local
vinculados con aspectos como la administracién empresarial, el marketing digital, servicio de
alta calidad, la responsabilidad social y la sostenibilidad en mencion de las estrategias de
competitividad, diversas investigaciones seleccionadas fueron consideradas por sus objetivos,
resultados y conclusion, con el fin de encontrar aportes valiosos que enriquezcan la
comprension del estudio y orienten la creacion de estrategias de competitividad adecuadas al
entorno local de las PYMES en el sector gastrondmico; por otro lado, la revision realizada
permite tener mas claro la problematica, proporcionando asi mismo un fundamento tedrico para
el desarrollo del marco conceptual y metodologico de la investigacion.

Entre los estudios internacionales relevantes para la presente investigacion, destaca el
trabajo de Pérez y Montengero (2020), titulado ““estrategias de competitividad en la innovacion
y calidad para PYMES del sector gastronomico en la ciudad de Barranquilla™, publicado en la
revista MODUM. Esta investigacion se llevo a cabo en Colombia, especificamente en la ciudad
de Barranquilla, con el objetivo de desarrollar la competitividad de las PYMES del sector de
servicios gastrondmicos a través de la gestion de la innovacién y la calidad. La metodologia
aplicada incluyo la caracterizacion de las PYMES en cuanto a sus practicas de innovacion y
calidad, el analisis de la gestion existente en estos dmbitos, el disefio e implementacion de un
programa de mejora, y la realizacion de un estudio de caso.

Entre los diversos resultados que se pudieron obtener se pudo evidenciar que en cuanto
a la ciudad de barranquilla existe una especie de crecimiento en el sector gastrondmico cercano
ponderado hacia el doble promedio nacional, lo cual hace que represente una especie de
oportunidad estratégica en competitividad con el fin de fortalecer a las empresas; a su vez,
también se permitid establecer y que muchas PYMES replican de cierta forma estrategias de
competitividad, las cuales no estan ajustadas en base al contexto y hace que se dificulte también
el tema de la idoneidad y la eficiencia, en conclusion principalmente hace que el estudio resalte

la calidad y la innovacion, las cuales deben ser vistas no como un simple gasto sino mas bien
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como mecanismo estratégicos e competitividad indispensables que permitan tener un
crecimiento y una sostenibilidad en forma de oferta de gastronomica de manera sostenible
solida y competitiva tanto a nivel de la localidad como a nivel regional.

Pino (2021) realiz6 un estudio denominado “Guias de estrategias de competitividad
para el reclutamiento y seleccion de personal en PYMES gastrondmicas™ en San Andrés
Cholula, Puebla, México, con la finalidad de disefiar una estrategia que mejore los
procedimientos de contratacion en pequefias empresas del ramo gastrondmico, utilizando
técnicas administrativas para incrementar su capacidad competitiva, la metodologia empleada
consistio en dos etapas: un examen bibliografico sobre métodos de seleccion de personal que
aplique estrategias de competitividad y un analisis de caso combinado, integrando perspectivas
cualitativas y cuantitativas, enfocado en un establecimiento cafetalero, donde se llevaron a cabo
cuestionarios, observaciones directas y dialogos con los involucrados en referencia al tema de
investigacion.

El estudio revelo que el 71% de las pequefias empresas mostraron deficiencias en la
administracion de capital humano y en estrategias de competitividad, lo que deteriora su
rendimiento en el mercado para la contratacion, esto incluye descripciones de puestos,
estrategias de marca y solicitud de personal, ademas reduce gastos y no produce beneficios
comparativos frente a oponentes con considerable solvencia econdémica, de esta manera
reafirmando la importancia de contar con manuales de estrategias de competitividad ajustados
a las precisiones de los negocios del sector gastronomico de pequena escala, sin embargo esta
investigacion enriquece al proyecto al ratificar una gestién de recursos humanos, mediante la
implementacion de sistemas personalizados y ordenados constituyendo una fortaleza para el
sector empresarial particularmente en empresas en situaciones de escasez financiera.

A nivel nacional, los autores Mericia y Denisse (2024) desarrollaron una investigacion
titulada "Analisis de la sostenibilidad en estrategias de competitividad de las PYMES del
sector gastrondmico en la ciudad de Guayaquil", con el propdsito de determinar los
componentes que afectan las iniciativas ambientales de las PYMES en las comida rapidas, el
estudio cualitativo integro entrevistas a propietarios, encuestas a 150 clientes, una observacion
a normativas locales y la representacion publica en plataformas virtuales.

Los hallazgos demostraron que, pese a ser un tema en desarrollo, varios locales ya han
incorporado acciones como manejo de desechos, eliminacion progresiva de plésticos,
optimizacion en el uso de recursos hidricos y energéticos, asi como la preferencia por insumos
organicos y de origen regional. No obstante, también se detectaron limitaciones como los

costos iniciales, la dificultad para modificar habitos operativos y el desconocimiento sobre
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alternativas viables. Como conclusion, se establecid que estas iniciativas no solamente reducen
el impacto ecolodgico, sino que también mejoran la reputacion comercial y fidelizan a clientes
con mayor conciencia ambiental. La investigaciéon recomienda que la sostenibilidad en
estrategias de competitividad alcance a transformarse en un diferenciador estratégico, en otras
palabras, que perpetuamente se enfoque en renovar su eficiencia y comprometerse con el
cuidado del entorno.

Plua (2021) llevo a cabo un estudio denominado "Impacto del Modelo E-commerce en
el mejoramiento de estrategias de competitividad de las PYMES gastronémicas del canton
Guayaquil", cuyo proposito fue analizar como la implementacion de estrategias digitales puede
potenciar los procesos de venta en este tipo de negocios; La investigacion, combind
metodologias cuantitativas y cualitativas y se desarrolld bajo un enfoque no experimental con
alcance descriptivo, mediante la aplicacion de cuestionarios a duefios de establecimientos
gastrondmicos registrados ante la Superintendencia de Compaiiias. El proceso metodoldgico
integro técnicas inductivas, deductivas, analiticas y de revision documental.

Como consecuencia de la crisis sanitaria por COVID-19, se analizé que un 55% de los
negocios migraron al comercio electronico, como una estrategia de competitividad, de esta
manera haciendo uso primordial de plataformas como Facebook e Instagram, incluso
WhatsApp para comunicarse, y ofrecer el producto al consumidor, este estudio concluyo que
la implementacion del modelo Canvas en el e-commerce aumento el volumen de ventas,
ademas extendio la base de clientes y fortalecio6 el reconocimiento de marca; por otro lado, los
resultados indican que la integracion estratégica de herramientas de competitividad digitales es
una opcidon autentica y sostenible econdomicamente para que las PYMES gastronomicas
regeneren su competitividad en el mercado actual.

Desde un contexto local, Lainez (2024) desarroll6 un trabajo investigativo denominado
"Estrategias de competitividad para los negocios gastronomicos del sector Ballenita, en la
provincia de Santa Elena, afio 2023", cuyo propoésito fue examinar la realidad operativa de estos
establecimientos para formular ticticas comerciales que potencien su reconocimiento y
capacidad competitiva. El estudio empled un disefio no experimental con metodologia mixta
(cuantitativa-cualitativa) y caracter descriptivo, recolectando informacion mediante
cuestionarios a consumidores y didlogos con empresarios, cuyos datos fueron analizados
mediante Google Forms y SPSS.

Se evidencio problemadticas en las estrategias de competitividad; tales como la
fluctuacion estacional de los visitantes y las limitaciones en conocimientos de mercado,

factores que pueden reducir la capacidad de destacarse dentro del mercado por lo cual se
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encontrd una adopcién progresiva de canales digitales como Facebook y WhatsApp lo que
sefiala un potencial considerable para que se incrementen el espacio virtual y fortalezcan lazos
con la clientela;sin embargo, el estudio concluye que el uso de métodos innovadores de
marketing digital como una estrategia competitiva junto con ofertas especiales y
colaboraciones estratégicas con poblacion local pueden impulsar significativamente su
sostenibilidad en el mercado, de tal manera incrementar la fidelidad del cliente e incentivar la
creatividad gastrondmica asegura su crecimiento favorable en un entorno competitivo y en
continua transformacion.

En un mismo contexto, Saona (2025) desarrolld6 un estudio denominado
“Responsabilidad social empresarial en estrategias de competitividad en las PYMES
gastrondmicas de la zona céntrica del canton Santa Elena, afio 2024”, con el proposito de
evaluar la integracion de la responsabilidad social empresarial (RSE) en estos establecimientos,
la investigacion adoptd una metodologia no experimental, con un enfoque mixto y un alcance
descriptivo, utilizando técnicas cualitativas y cuantitativas a través de entrevistas a duefios y
expertos, asi como encuestas dirigidas a trabajadores y clientes procesadas con herramientas
como Google Forms, Excel y SPSS.

Los hallazgos indican que los negocios han adoptado practicas sostenibles, como el uso
de insumos locales y materiales biodegradables, el manejo adecuado de desechos y la
participacion de iniciativas comunitarias, se evidencio ademds, un compromiso con la
transparencia, comunicacion digital y promocion de un ambiente de trabajo beneficioso, en
otras palabras, la investigacion enfatiza que las estrategias de RSE han contribuido para que la
imagen de la empresa estreche lazos con la comunidad, confirmando que esta destreza no solo
es compatible con la rentabilidad, sino que ademds son vitales para la sostenibilidad y el
desarrollo de las PYMES gastronémicas en la provincia de Santa Elena ce manera especial en
el canton La Libertad.

Desarrollo de Teorias y Conceptos

En las PYMES del sector gastrondmico las estrategias de competitividad se
fundamentan principalmente en dos dimensiones muy importantes; la calidad del servicio y la
gestion empresarial. A través de estas dimensiones y sus indicadores permiten determinar el
desempefio de la empresa y su disposicion para desenvolverse un mercado competitivo.

Estrategias de Competitividad

Las estrategias de competitividad son indispensables para que el sector gastrondmico
sustente su presencia en el mercado, es decir, para que las PYMES gastronémicas perduren

depende de su implementacion de estrategias competitivas para su permanencia en el mercado,
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segun lo desarrollado por Gallegos et al. (2020), afirma que “la ventaja competitiva de esta
industria depende de estrategias de competitividad de las empresas para diferenciarse, mejorar
sus operaciones y satisfacer a las expectativas del cliente; asimismo, resulta fundamental que
estas estrategias posean un caracter adaptable, dado que el sector gastrondmico se encuentra
sometido a transformaciones continuas, impulsadas por factores como el aumento en la
demanda de alimentos saludables y la incorporacion de herramientas digitales en la prestacion
de servicios.

En la actualidad varias son las empresas que utilizan estrategias de competitividad para
mejorar el ingreso en sus negocios, para (Parga Montoya et al., 2024) “las estrategias de
competitividad incluye la denominada astucia tributaria, es decir los costos fiscales se reutilizan
para generar un nuevo capital” entendiendo con ello que se utilizan los impuestos para mejorar
costos. Las estrategias de competitividad gastronémica, se refiere a la competencia entre dos
empresas que promueven un mismo producto con diferentes precios empleando con ello
estrategias o aspectos relevantes en la promocion segin (Pereira Bolafios, 2024) “Las
estrategias competitivas y las capacidades para mantener la productividad de las empresas es
importante para el bienestar de la poblacion de una determinada regiéon” esto conlleva a la
satisfaccion de la poblacion consumidora de los productos de las empresas, con ello demuestran
que la competitividad extienden a las empresas y no limitan los factores internos; es decir, se
conecta directamente con la adaptacion del cambio en el entorno de mercado y favorece la
importancia de que las empresas del sector gastronomico ejecuten estrategias anticipatorias que
integren la innovacion y administracion de recursos para asegurar el desarrollo de la empresa.

En otra investigacion realizada por (Verdezoto Davalos, 2024) “Las estrategias
Gastronémicas buscan capturar a los clientes de un restaurante mediante algunos aspectos,
desde la presencia en redes sociales hasta la experiencia en el local” lo que implica que las
estrategias de competitividad dan un resultado acorde a la expectativa que tienen los clientes
consumidores del servicio gastronomico la provincia.

El sector gastrondmico tanto en el canton La Libertad como en la provincia de Santa
Elena, es un sector importante para la economia pues representa un alto porcentaje en niveles
de competitividad, lo que podria denominarse como una actividad gastrondmica territorial para
promocionarse a nivel internacional, segin (del Pilar Leal Londofio, 2015) esto se “refleja en
la puesta en marcha de diferentes estrategias en las que la gastronomia es utilizada como un

recurso.
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Innovacion

Segtun(Esteche et al., 2023) “Tres son los pilares fundamentales claves para desarrollar
el crecimiento e impulsar la sostenibilidad del negocio: innovaciébn en el menq,
implementacién de video vigilancia inteligente y estrategias competitivas de diferenciacion”
entiendo con ello que es fundamental mantener el interés del cliente, con menu de acuerdo a la
época con un enfoque de bienestar y sostenibilidad, considerando emplatados creativos e
ingredientes con un valor nutricional, tradicional y de identidad local; apostando por la
presentacion visual de impacto, de igual manera la video vigilancia no solo es seguridad sino
una herramienta estratégica de competitividad que segun (Lucio-Vasquez & Campana-Ortega,
2024) “permite analizar y estudiar los patrones de atencion del personal y su distribucion dentro
del restaurante” se vigila en todo momento incluso para detectar perdidas, robos, o practicas
indebidas del personal como de los clientes; ademas este sistema permite sincronizar la

vigilancia de las cajas y transacciones realizadas, frente a los competidores se aplica menus

digitales interactivos que te hace diferente, esto crea una clientela fiel.

Frecuencia de lanzamientos de nuevos productos

Realizar lanzamientos de nuevo mentl como una estrategia de competitividad ayuda a
medir cuantas veces se lo puede realizar en un periodo especifico segiin (Saavedra-Garcia et al.,
2020) Un restaurante que lanza nuevos productos con cierto orden, demuestra estar en sintonia
con las exigencias del mercado, la demanda del cliente y los cambios en disponibilidad de
insumos” entendiendo con ello que un restaurante que introduce nuevos platos o bebidas al
menu. Lo realiza como un indicador clave de innovacién en el sector gastrondémico. De igual
manera (Castro Rivera & Carpio Vega, 2023) indica que “una estrategia de lanzamientos crea
expectativa, fidelizacion como marca innovadora” lo que impulsa la visibilidad en

herramientas digitales al ofrecer platos con edicion limitada.

Innovacion frente a los competidores

Hablar de la innovacion, enmarcado en las estrategias de competitividad entre
restaurantes “permite a una PYME gastrondmica entender qué tan Uinica, moderna y valiosa es
su propuesta respecto a otros actores del mercado” (Almeida Blacio, 2022) Aunque es de tipo
estratégico y a veces cualitativo, se puede transformar en un sistema de control real y medible
para tomar mejores decisiones, este indicador mide el nivel de novedad, mejora continua,
diferenciacion en relacion a la competencia directa con otros proveedores de alimentos
gastronomicos en el canton La Libertad, lo que permite incluir aspectos relevantes tales como;

Experiencias diferenciadas para el cliente y estrategias de comunicacion.
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Marketing

El marketing es una herramienta primordial dentro de las PYMES gastrondmicas del
canton La Libertad; por lo que, no debe actuar aislada de la innovacion (Castro Rivera & Carpio
Vega, 2023) indican “Una innovacion que no se comunica, no existe para el cliente”
entendiendo con ello que el marketing ayuda a medir no solo la eficacia, sino también la
aceptacion real de las innovaciones implementadas. De la misma forma (Alfaro Ramos &
Monge Segura, 2024) El marketing en las PYMES consiste en un grupo de estrategias, acciones
y herramientas que utiliza una empresa de tamafo reducido para promocionar su servicio y
producto de forma efectiva.

Nivel de interaccion en Redes Sociales

Es un indicador de las estrategias de competitividad, como lo indica (Quezada-
Fadanelli et al., 2022) “mide la eficacia de intervencion e interés que generan las publicidades
de una PYME en sus redes sociales” entendiendo con ello la comunicacién e interaccion a
través de los comentarios, compartidos, guardados, clics en enlaces, respuestas a encuestas,
like, etc. Segiin (Gonzales Huaytahuilca et al., 2025) “el uso de las redes sociales, es un
termometro relevante, cercano y activo en el negocio de las PYMES gastrondmicas, tener un
buen engagement puede traducirse en ventas, fidelizacion y compromisos, sin grandes

inversiones.
Frecuencia de campafias promocionales

La repeticion de campafias de promocion como estrategia de competividad se describe
como el proceso que realiza una PYME cuando lanza promociones para incentivar el consumo,
descuentos, combos, 2x1, cupones, sorteos 0 campafias tematicas, dentro de un periodo
determinado segun (Rios Quifidnez, 2024) “En las PYMES, las campafias promocionales
generan competividad real, estabilidad local, y aumento de ventas, sin necesidad de grandes
presupuestos” es decir en mercados saturados, una campafa creativa y bien segmentada puede
captar atencion rapidamente; Ademas, fomenta la fidelizacién lo que sirve para introducir
platos nuevos o servicios sin riesgo financiero alto. (Ruiz-Monteros & Enriquez-Sanchez,
2024) estos indican que “las frecuencias de campafias y apoyo estratégico van de la mano para
alcanzar los objetivos de las PYMES” debido a que todo lo relacionado con las estrategias de
competitividad o management empresarial es abierto a todas las posibilidades y estrategias

para quienes los empleen como herramientas de vanguardia.
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Calidad del Servicio

La calidad del servicio se ha convertido en un pilar fundamental para el éxito y la
competitividad de las PYMES particularmente en sectores que dependen de la fidelizacion de
los clientes. Segiin Masacon et al. (2022) “La gestion de calidad ayuda a lograr la satisfaccion
y la lealtad del consumidor” esto basado en un proceso que exige compromiso constante y la
implementacion de précticas eficientes dentro de la empresa, este enfoque se encuentra
relacionado con la capacidad de las PYMES en estrategias de competitividad para adaptarse a
las innovaciones tecnoldgicas y la evolucion del mercado permitiendo la satisfaccion de las
expectativas del cliente y la generacion de valor a largo plazo; por lo tanto, la calidad del
servicio se define como el grado en que las caracteristicas inherentes a un servicio que cumplen
con los requisitos del cliente, siendo esencial para diferenciarse en mercados altamente
competitivos.

En esta investigacion la dimension de "calidad del servicio" se enlaza con la capacidad
de la empresa para ejecutar las perspectivas y necesidades de sus clientes de manera constante,
asi mismo asegurando una vivencia que va mas alld de una entrega de productos o servicios.
Segin Mufoz et al. (2022), “esta dimension engloba diversos factores de estrategias de
competitividad; de tal manera, destaca la atencion al cliente, la postura del personal y la
disponibilidad de respuesta a la peticion del consumidor” sin embargo, la dimension calidad de
servicio comprende no solo satisfacer las perspectivas, sino agregando una plusvalia que
incentive la fidelidad y retorno del consumidor, transformando la calidad del servicio como un
componente estratégico para las PYMES del sector gastrondmico en areas donde la lealtad y
confianza del cliente es esencial para el éxito.

Nivel de Satisfaccion del Cliente

El nivel de satisfaccion del cliente establece un indicador fundamental para la calidad
del servicio en las PYMES gastrondmicas, ya que muestra la reprehension que tienen los
consumidores relacionado a la experiencia vivida en el transcurso de su interaccion con el
negocio. Conforme lo explica Trevifio et al. (2021), “la satisfaccion del cliente es la
consecuencia de examinar las expectativas preliminares con el desempefio real del servicio” lo
que da a entender que esta vinculado estrictamente con la intencion de recompra y las
recomendaciones, de esta forma permite conocer las necesidades del cliente para ajustarlas a
la atencion, mejorando la oferta y fomentar la fidelizacion gastrondémica, siendo estos aspectos
esenciales para competir con eficacia entre las PYMES en el canton La Libertad.

En relacion de las PYMES gastrondmicas, la satisfaccion del cliente no solamente

depende de la calidad de alimentos, sino también de componentes como la atencion del
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personal, la prontitud del servicio y el bienestar del establecimiento, tal como sefiala Rosas
(2021), “Un cliente que dispone globalmente de una experiencia positiva y completa en si tiene
muchas mas posibilidades de regresar inclusive superando el dominio de promociones o
precios bajos”, es decir que esto conlleva a que las empresas deben constituir procesos de
retroalimentacion efectivas y sustentar estdndares contantes de calidad para asegurar una
experiencia coherente, la alta satisfaccion del cliente alcanza a convertirse en un aumento de
ingresos, recomendaciones espontaneas y una ventaja distintiva frente a la competencia en el
mercado.

Tiempo de Respuesta

En el sector gastrondmico, el tiempo de espera es un indicador fundamental en la
impresion de calidad del servicio, ya que actua directamente en la satisfaccion del cliente y su
proposito de retorno. Segin Allen (2022), “Los clientes evalian de manera negativa cualquier
retraso excesivo de un pedido y la entrega del servicio”, lo que habitualmente no solamente
afecta tanto su experiencia personal, sino que perjudica la imagen del negocio mediante
recomendacion negativas o comentarios de boca a boca, este elemento es de mucha importancia
en contextos turisticos en las PYMES del canton La Libertad, pues los consumidores buscan
mejores experiencias de manera agiles, eficiente y memorables; por otro lado, la optimizacion
del tiempo de espera se transforma en una herramienta estratégica para las PYMES del sector
gastrondmico que pretenden destacarse en un mercado altamente competitivo para complacer
a una clientela exigente y en continua rotacion.

Desde una perspectiva organizacional un control eficiente del tiempo de espera requiere
una gestion adecuada de los recursos humanos, operativos y tecnologicos. Segiin Aguirre
(2024), sefiala que “poner en practica el sistema de gestion de pedidos y una adecuada
planificacion de la cocina puede disminuir drasticamente los tiempos de atencién”, es decir
mejorando la calidad de atencion al del cliente sin incurrir en grandes gastos; pues, las PYMES
del canton La Libertad, frecuentemente operan con presupuestos ajustados, sin capacitacion
del personal y la estandarizacion de procesos describen acciones que permitan mejorar un
servicio mas espontaneo y eficiente, si este indicador no se aborda con responsabilidad las
empresas corren el peligro de perder competitividad ante negocios que han adaptado
tecnologias 0 métodos para disminuir el tiempo de espera y mejorar la calidad global del
servicio.

Quejas y Reclamos

El manejo de quejas y reclamos es un indicador clave para evaluar la calidad del

servicio en las PYMES del sector gastronomico, ya que revela el nivel de respuesta que tienen
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los establecimientos ante las inconformidades de los clientes. Segin Gil y Castro (2022), “Una
gestion adecuada de las quejas permite no solo corregir fallos en el servicio, sino también
recuperar la confianza del cliente” lo que implica que transformando una experiencia negativa
en una oportunidad de mejora y fidelizacion en entornos altamente competitivos como el
gastrondmico, ayuda a que la opinion del consumidor se difunda rapidamente a través de redes
sociales y plataformas de resefias, la forma en que se gestionan las quejas puede incidir
directamente en la reputacion y sostenibilidad del negocio. Por ello, las PYMES del canton La
Libertad deben adoptar mecanismos estructurados para recibir, analizar y dar respuesta efectiva
a las quejas, como parte de su estrategia de competitividad.

El seguimiento y analisis de reclamos facilita detectar la identificacion de patrones
repetitivos que pueden estar afectando la destreza del cliente tal como lo indica Huanca (2024),
“Muchos negocios que no operan adecuadamente las quejas acostumbran a repetir errores
constantemente, lo que se convierte en pérdida progresiva de clientela y valor percibido”. Las
PYMES gastronémicas del cantéon La Libertad, no cuentan con recursos para publicidad o
promociones; sin embargo, brindar una esmera postventa empatica y eficaz puede constituir un
diferenciador estratégico significativo de tal forma que establecer canales de comunicacion,
capacitar al personal para satisfacer con claridad y registrar cada incidente ayuda a la mejora
continua, fortaleciendo el servicio y la percepcion autentica del cliente hacia el negocio.

Gestion Empresarial

La gestion empresarial constituye una dimension importante para reforzar la
competitividad en las PYMES, dado que determina la suficiencia organizacional para
administrar recursos, realizar una planificacién estratégica y ajustarse a las exigencias del
entorno. Por tanto Judrez y Golovina (2021), explican que “una gestion empresarial vigente
implica el uso ajustado de procesos administrativos como la planificacion, organizacion,
direccion y control, que permitan dirigirse con las metas del negocio y las respuestas del
mercado” sean estas oportunidades o amenazas, una buena gestion empresarial facilita hallar
oportunidades, aumentar su rentabilidad y optimizar su funcionamiento ante la alta
competencia del entorno

Por otro lado, la gestion empresarial en referencia a estrategias de competitividad no
solo implica el manejo interno de la empresa, sino también la capacidad de tomar decisiones
informadas basadas en andlisis del entorno, proyecciones financieras y comportamiento del
consumidor. Como afirman Acosta y Lopez (2021), “Las PYMES que implementan
herramientas de planificacion en gestion empresarial, tienden a desarrollar ventajas

competitivas sostenibles”, permitiendo con ello anticipar cambios en el mercado y responder
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con mayor agilidad, en el caso de las PYMES gastronémicas en la provincia de Santa Elena
con ¢énfasis en el canton La Libertad, el fortalecimiento de la gestion empresarial puede
traducirse en una mayor capacidad de adaptacion, reduccion de costos operativos y generacion
de propuestas de valor diferenciadas, lo que resulta determinante para posicionarse de forma
solida en el campo de la competitividad.

Rentabilidad

La rentabilidad es un indicador clave dentro de la gestion empresarial, porque permite
observar la capacidad con la que una empresa emplea sus recursos para genera mayor
beneficios. Conforme, Penate et al. (2021), indican que “La rentabilidad revela el grado en que
los ingresos incrementan los costos operativos”, de tal modo siendo un criterio necesario para
disponer la viabilidad econdémica de cualquier negocio, en el sector gastrondmico, reducir los
costos, con un control de los gastos y una politica de precios apropiada para afianzar la
sostenibilidad. Permitira la rentabilidad més alld de una métrica contable que les permite
reinvertir, innovar y crecer en un mercado turistico.

Esta investigacion permite identificar las areas criticas de las PYMES que requieren
optimizacion, el gasto excesivo de insumos, la rotacion del personal o la capacidad instalada,
de acuerdo con Jaime (2021), “Muchas empresas gastronémicas quiebran no por escases de
clientes, sino por una defectuosa de gestion de costos, y estados financieros” por tal razén
mejorar la rentabilidad involucra mucho mas que aumentar las ventas, es decir, requiere
planificacion financiera, control presupuestario y estrategias de decrecimiento de costos sin
aparentar la calidad del servicio, no obstante, para los negocios del canton La Libertad priorizar
este indicador puede determinar la diferencia entre definir su perduracién o cerrar en un
ambiente donde las exigencias del cliente y la competencia incrementa.

Participacion en el Mercado

En cuanto a lo que concierne la participacion de mercado este permite representar un
porcentaje concerniente a una empresa que ocupa el total de ventajas del sector constituyéndose
como una especie de indicador relevante con el fin de medir las estrategias de manera
competitiva, segun Duque (2020) expresa que “Una mayor participacion por parte del mercado
no solo refleja una buena aceptacion de producto o servicio sino que también la efectividad de
las estrategias relacionadas” entendiendo que el marketing la diferenciacion y también la
distribucion intrinsecas de una empresa permite mayor competitividad aplicando estrategias
innovadoras, que permitan el monitoreo hace que se proporcione una vision de manera clara
ante la competencia, asi como también como la capacidad de poder atraer a los clientes en el

entorno del consumo y la competitividad.
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Incrementar la participacion en el mercado conlleva a tomar dictamenes basados en
estudios de demanda, analisis de la competencia y comportamiento del consumidor. Cajamarca
et al. (2022), senala que ”las empresas que logran regenerar sus estrategias de competitividad
en el mercado suelen ser las que innovan constantemente”, es decir particularizan su oferta y
sostienen una relacion cercana con sus clientes, para las pequefias y medianas empresas
gastrondmicas fortificar este indicador requiere no solamente de una buena propuesta sino el
uso adecuado de herramientas digitales estratégicas y campafas promocionales, en
consecuencia la presencia de las empresas en el mercado local y turistico pueden adaptarse a
nuevas oportunidades para el crecimiento y mejorar una ventaja competitiva.

Tiempo de Ciclo Operativo

Se entiende por tiempo de ciclo operativo cuando al intervalo que transcurre desde que
se empieza la produccion o preparacion de un servicio hasta la entrega al cliente,
manteniéndose un indicador para medir la eficiencia de desarrollo interno. De la forma en que
Veréstegui y Kunigami (2024) exponen que “La reduccion del tiempo de ciclo operativo
concede a las empresas optimizar recursos, modernizar la satisfaccion del cliente y ampliar su
capacidad de respuesta ante la demanda, la rapidez en la preparacion y entrega de los platos
impresionan al comensal, las PYMES gastrondmica por consiguiente al acortar los ciclos
operativos pueden expresar una ventaja competitiva principalmente a negocios con
procedimientos mas agiles como franquicias o cadenas ya establecidas.

La gestion efectiva del tiempo de ciclo operativo requiere una planificacion precisa,
coordinacion del equipo de trabajo y control de los procesos productivos. Tal como afirman
Avila et al. (2025), “Una cocina que no controla sus tiempos operativos tiende a generar
retrasos, desperdicio de insumos y clientes insatisfechos” En este sentido, las PYMES
gastrondmicas deben adoptar practicas como la estandarizacion de recetas, la capacitacion
continua del personal y la implementacion de tecnologias de gestion que permitan medir y
mejorar sus tiempos, las PYMES en La Libertad, donde el flujo turistico exige agilidad sin
sacrificar calidad, reducir el tiempo del ciclo operativo no solo mejora la eficiencia interna,
sino que también se traduce en una mejor experiencia del cliente y, por ende, en un mayor

potencial de fidelizacion y crecimiento del negocio.
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Capitulo II
Metodologia
Diseiio de la investigacion
Con respecto al proceso investigativo es de disefio de campo, esto conlleva a un estudio
metddico del fendémeno, es decir teniendo una relacion directa con la realidad, no experimental
permite la observacion del estudio sin manipular las variables del tema de investigacion y se
realiza en el campo natural, en este sentido analiza la aplicacion de estrategias de
competitividad en las empresas del sector gastronomico del canton La Libertad, es de corte
transversal porque se lo realiza en un solo momento y en un tinico espacio, el método a utilizar
es deductivo dado que se parte de un sistema de hipotesis que tiene que probarse para deducir
los resultados (Hernandez Sampieri & Fernandez Collado, 2014) este disefio es idoneo para
captar las dindmicas internas en los negocios gastronémicos las practicas de competitividad
que se utilizan y los factores que influyen dentro del mercado, busca comprender de forma
objetiva los entornos operativos de las empresas mediante la recoleccion y el andlisis de la
informacion directa de los actores involucrados, la investigacion mantiene métodos empiricos
y descriptivos que brindan una vision clara sobre las acciones implementadas por los pequeiios

empresarios sin manipular los ambientes internos y externos.

Enfoque de la investigacion

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque mixto en el cual combinamos
elementos cuantitativos y cualitativos proporciondndonos una vision integral del fenomeno de
estudio, este enfoque cualitativo nos permite analizar las experiencias y percepciones de los
propietarios de los establecimientos gastrondmicos respecto a las estrategias que emplean para
competir en el mercado, se aplicaron entrevistas si muy estructuradas que exploran los
elementos como la innovacion, la calidad, la diferenciacion de productos y la gestion del talento
humano. Por otro lado, el enfoque cuantitativo se utiliza mediante encuestas dirigidas a los
clientes con el objetivo de obtener datos sobre el nivel de satisfaccion frecuencia de consumo,
percepcion del valor agregado y la fidelizacion del cliente.

De acuerdo con Creswell (2014), El enfoque mixto potencia la comprension del
problema de investigacion, pero mintiéndonos correlacionar variables medibles con
interpretaciones contextuales esta investigacion de enfoques fortalece la validez del estudio y
posibilita los analisis profundos de factores que contribuyen o limitan la competitividad de los

negocios gastrondmicos en el cantoén La Libertad.
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Alcance de la investigacion

La presente investigacion tiene un alcance descriptivo, ya que busca identificar,
clasificar y detallar las caracteristicas y condiciones actuales que determinan la competitividad
de las PYMES en el sector gastronomico del canton La Libertad. Este tipo de estudio, segiin
Sampieri et al. (2022), se enfoca en observar y describir fendémenos sin intervenir directamente
en ellos, lo cual permite una representacion fiel del entorno investigado. En este contexto, se
pretende describir de manera sistematica las estrategias utilizadas por los pequeiios empresarios
que busca mejorar las estrategias de competitividad, tales como promociones, atencion
personalizada, gestion de redes sociales, y calidad en el servicio, la estructura organizacional
ya sea la capacitacion del personal y la involucracion en los productos ofertados con el alcance
descriptivo resulta clave para generar propuestas que responden a las necesidades especificas
del entorno local que establecen bases sélidas para posteriores investigaciones o expectativas
correlacionales.

Métodos de la investigacion

Para abordar el objeto de estudio se emplean los métodos inductivos y analiticos los
cuales se complementan dentro de un enfoque mixto adaptado, el método inductivo parte de la
recopilacion de informacion especifica y concreta, hola testimonios, observaciones y datos
estadisticos al fin de construir conclusiones sobre la competitividad del sector
gastrondmico,segin Pereyra (2022), “El método inductivo permite inferir patrones y generar
teorias que se vinculen a ciencias reales de los empresarios y clientes mediante entrevistas y
encuestas” el método analitico nos permite descomponer las problematicas en dimensiones e
indicadores como la calidad del servicio fidelizacion del cliente y estrategias competitivas, que
gestionen el valor agregado. Gémez (2012) Indica que este método “permite estudiar la
estructura interna del fendmeno y comprender como se interactia bajo los componentes ya que
ambos métodos integra la construccion de un panorama completo del contexto competitivo™ es
decir muestra como operan las empresas gastronomicas del canton La Libertad.

Poblacion

La poblacion corresponde a la cantidad de personas con quienes se realiza la
investigacion, se refiere al grupo total de elementos o individuos que poseen una o mas
caracteristicas comunes (Diaz Narvaez, 2009) en la investigacion es importante entender que
los compendios a elegir tengan las mismas particularidades, de tal manera que, se pueda extraer
informacion relevante de los mismos para a los cuales se emplearan los instrumentos de
investigacion. Considerando el argumento de investigacion que es ‘“estrategias de

competitividad para las PYMES del sector gastrondmico del canton La Libertad, provincia de
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Santa Elena en el afio 2024”, se consideré como poblacion a los propietarios y expertos de los
restaurantes, quienes podran aportar con criterios sobre la importancia de las PYMES en el
desarrollo econdmico del canton.

Tabla 1. Poblacion de estudio-propietarios de PYMES canton La Libertad.
POBLACION PROPIETARIOS DE PYMES DEL CANTON LA

LIBERTAD
DESCRIPCION Total
Propietarios y expertos de 1,967
restaurantes en PYMES
TOTAL 1.967

Elaborado por: Melissa Tumbaco

Muestra

La muestra corresponde a una parte de la poblacion escogida, para lo cual se aplican
diferentes instrumentos de investigacion a fin de obtener informacion relevante del problema
en estudio, para lograr la muestra de la investigacion se ejecutd un muestreo aleatorio simple,
lo que significa que cualquier elemento de la poblacion tiene la posibilidad de ser elegido para

este proceso., se aplicd varios instrumentos necesarios a través de la siguiente formula:

Tabla 2. Muestra de investigacion- PYMES gastronomicas.

Matriz de Tamanos Muestrales para diversos margenes de error y niveles de
confianza, al estimar una proporcion en poblaciones Finitas

N [tamafio del 1.967 Escriba aqui el tamaiio del universo
. 1

universo]
Escriba aqui el valor de p

p [probabilidad 0,5
de ocurrencia]

Nivel de z(1-

Confianza (alfa) | 1!fa/2 alfa(/2) 201
90% 0,05 1,64 n= R donde: n,= P*(1-p)* [72 J
95% 0,025 1,96 14 M d
97% 0,015 2,17 N
99% 0,005 2,58

Matriz de Tamaifios muestrales para un universo de 1967 con una p de 0,5
Nivel de d [error maximo de estimacion]

Confianza 10,0% 9,0% | 8,0% | 7,00 | 6,0% | 50% | 4,0% | 3,000 | 2,006 | 1,0%
90% 65 80 100 128 171 237 346 | 541 906 | 1.522
95% 92 112 139 178 235 321 460 692 | 1.081 | 1.633
97% 111 135 168 214 280 380 535 786 | 1.179 | 1.685
99% 153 186 230 290 374 | 497 680 | 953 | 1.336 | 1.759

Fuente: asociacion PYMES canton La Libertad

Elaborado por: Melissa Tumbaco
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Recoleccion y procesamiento de datos

Para obtener la informacion nos enfocamos en dos actores claves tanto los clientes
como los duefios de negocios gastrondmicos del cantdon La Libertad, para lo cual se aplicaron
encuestas y entrevistas a clientes y duefios de PYMES, con ello se pretende entender de forma
mas precisa las exigencias del cliente y sus preferencias alimenticias, con respecto a la
percepcion sobre los servicios recibidos, con base en la informacion es posible desarrollar
propuestas de estrategias de competitividad que contribuyan al fortalecimiento de las PYMES
dentro del mercado gastrondmico, las respuestas de los cliente permiten conocer aspectos
relevantes y potenciar las ventas, el andlisis de las practicas internas empresariales identifican
las oportunidades con el procesamiento de los datos recolectados se aporta elementos
concretos para la toma de decisiones, permitiendo gestionar de manera eficiente y adaptarse al
entorno del sector competitivo.

Técnicas de investigacion

Encuestas

La técnica de la encuesta fue seleccionada por su capacidad para recopilar los datos
cuantificados de una muestra, se aplico a clientes que visitan el establecimiento del sector
gastrondmico en el canton La Libertad con el proposito de recolectar opiniones y actitudes
sobre aspectos esenciales de la competitividad, como el nivel de satisfaccion con el producto,
servicio recibido, la relacion calidad precio, en la fidelizacion las encuestas fueron dirigidas y
disefiadas como preguntas cerradas qué facilitan el analisis de los resultados con estos
instrumentos nos permitimos identificar comportamientos de consumo y evaluar la percepcion
que tiene el cliente sobre las estrategias, utilizando la claridad en la redaccion de los items y el
uso de opciones multiples que contribuyan a evitar sesgos en las respuestas mejorando la
confiabilidad del cliente.

Entrevista

La entrevista se utilizd6 como técnica cualitativa para obtener informacién detallada
desde la perspectiva de los propietarios de negocios gastronémicos. Se disefid6 como una
conversacion estructurada y dirigida, que permitié profundizar en las practicas, decisiones
estratégicas y factores que influyen en la competitividad. Este intercambio permiti6 conocer
no solo los métodos empleados, sino también las razones detras de sus decisiones y las
dificultades a las que se enfrentan, la modalidad semiestructurada favorecié una dindmica
flexible, donde fue posible abordar temas emergentes relevantes para el analisis; a través, de
esta técnica se recogieron experiencias que ayudaron a comprender el entorno real de los

empresarios y el nivel de planificacion que aplican en sus estrategias.
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Instrumentos de investigacion

Guia de entrevista

Para conducir las entrevistas se abordd una guia compuesta por 5 preguntas abiertas
orientadas a los expertos en PYMES; con respecto, a obtener informacion sobre las practicas
empresariales, esta guia tuvo preguntas que exploran los elementos, como el tipo de estrategias
competitivas y el conocimiento del mercado, esta entrevista muestra la disposicion de colaborar
con la informacién permitiéndonos recopilar datos sobre la experiencia, aprendizaje y
propuestas que optimicen el negocio y faciliten la identificacion de patrones comunes y
diferencias significativas que enriquecen el andlisis cualitativo

Cuestionario

El cuestionario para las encuestas fue elaborado en base a los objetivos, variables e
indicadores de investigacion, redactando 10 preguntas cerradas y organizadas en escala de
Likert permitiendo medir de manera cuantitativa las actitudes, percepciones y niveles de
satisfaccion de los clientes.

Google Forms

Se empleo la herramienta Google Forms para aplicar de forma digital el cuestionario,
lo que facilit6 la recoleccion segura, rapida y organizada de los datos. Esta plataforma permitié
difundir la encuesta de manera accesible a los clientes, registrando automaticamente sus
respuestas. La estructura del cuestionario en formato Likert contribuyd a una recoleccion
sistemadtica de la informacion.

SPSS

Para el procesamiento de los datos en las encuestas se utilizo el software estadistico
SPSS herramienta que facilita el ordenamiento, clasificacion y presentacion grafica de los datos
mediante tablas y diagramas descriptivos aplicando el coeficiente de Alfa de Cronbach para
evaluar la confiabilidad del instrumento aplicado

Validacion de instrumentos

Garantizando la validez y fiabilidad de los instrumentos se aplicaron técnicas de juicio
de expertos donde un profesional con conocimiento metodologico de investigacion revisé tanto
el cuestionario como la guia de entrevista evaluando la pertinencia, redaccion, claridad y
congruencia de los objetivos. A partir de la revisidn se ajustard la comprension y el andlisis ya
que este proceso de validacion fue esencial para asegurar los instrumentos y la realidad del

contexto investigado ofreciendo resultados solidos para el analisis final.
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Capitulo 11T
Resultados y Discusion

Analisis de los resultados de las entrevistas

1.- ¢Usted cdmo experto en PYMES, identifica y analiza regularmente a sus
principales competidores para ajustar sus estrategias comerciales?

En dialogo con el Sr. Carlos Saavedra experto y duefio del restaurant Saavedra indica que:
identificar y analizar regularmente a los principales competidores no solo es recomendable,
sino esencial para la sostenibilidad y el crecimiento del negocio, observando diferentes
aspectos tales como, ubicacién geografica, tipo de cocina y platos, nivel de precios y segmento
de mercado, canales de venta, presencia digital y reputacién online, entre otros.

2.- ¢ La diferenciacion de sus platos o servicios es una prioridad estratégica para mantener
la competitividad en el mercado?

La Sra. Wendy Catuto duefia del restaurant Punta del Mar, afirma con total claridad que
la diferenciacion de platos o servicios es una prioridad estratégica, fundamental para mantener
la competitividad en el mercado; a veces, por la exigencias de los clientes, valor percibido y
fidelizacion, recetas exclusivas, alternativas saludables, experiencia personalizadas, ademas de
la amabilidad con que nuestros empleados atienden a los comensales.

3.- ¢usted invierte de manera continua en innovacion como una forma de
competitividad?

Las tendencias alimentarias, las expectativas del consumidor, las tecnologias y hasta
las regulaciones evolucionan. Si no innovas, te quedas atras rapidamente. Como experto en
PYMES especialmente en el rubro gastrondémico si, invierto de manera continua en innovacion
porque es una herramienta clave para mantener y fortalecer la competitividad del negocio
gastronémico, La innovacion no es solo tecnologias, también es creatividad en gastronomia, lo
que puede significar la creacion de nuevos platos o técnicas de coccidn hasta desarrollar nuevos
formatos de atencion, experiencias sensoriales o modelos de delivery.

4.- ¢su empresa adapta los precios estratégicamente en funcion de las condiciones
del mercado gastronémico y la competencia?

Don Hugo Perero duefio de Cevichelandia indica que en funcion de las condiciones del
mercado y la competencias, si realiz6 cambios porque la gestion de precios es una herramienta
critica para mantener la rentabilidad sin perder la competitividad. Si no observo lo que otros
estan cobrando por productos similares, puedo estar fuera del negocio sin darme cuenta; por

eso, la competencia directa influye en la percepcion del cliente.
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5.- ¢cuenta usted con un plan estratégico, claro y actualizado que guie sus
decisiones para mantenerse en la competencia del mercado gastronémico?

El sector gastrondmico es volatil y muy competitivo indica el propietario de parrillada
de Dario, sin una direccidn clara, es facil perder el enfoque, tomar decisiones impulsivas o
reaccionar tarde ante los cambios, Como dueio y experto en PYMES gastronémicas, si, cuento
con un plan estratégico claro y actualizado, porque es la base para tomar decisiones informadas,
anticiparme a cambios del mercado y mantenerme competitivo en un entorno tan dinamico
como el gastronomico.

Analisis de los resultados de las encuestas

El andlisis e interpretacion de resultados en una investigacion relacionada con las
estrategias de competitividad representa una etapa crucial, ya que permite comprender como
los datos obtenidos se traducen en conocimientos utiles para la toma de decisiones
empresariales. En este proceso se examinan los indicadores clave de desempefio, las fortalezas
y debilidades internas, asi como las oportunidades y amenazas externas que enfrenta la
organizacion. A partir de los resultados se pueden identificar patrones, relaciones causales y
correlaciones que explican el nivel de competitividad de la empresa dentro del mercado. Este
analisis también ayuda a evaluar la eficacia de las estrategias previamente implementadas y a
detectar areas que requieren ajustes o mejoras. La interpretacion de los datos, por su parte,
convierte la informacidon estadistica en significados practicos que permiten proponer
recomendaciones concretas y acciones estratégicas. Es fundamental que este proceso se realice
con objetividad, utilizando herramientas analiticas como matrices FODA; ademas, se deben
considerar factores cualitativos como la cultura organizacional, la innovacidn, el liderazgo y la
percepcion del cliente, las respuestas proporcionadas por distintos propietarios y expertos en
el rubro gastrondmico, se concluye que las PYMES del sector reconocen la importancia de
adoptar estrategias claras y adaptativas para mantenerse competitivas en un mercado dinamico
y exigente, en primer lugar, existe una conciencia generalizada sobre la necesidad de analizar
constantemente a la competencia, entendiendo que esta practica no solo permite reaccionar
ante cambios del entorno, sino también anticiparse y mejorar la propuesta de valor que permite
a los negocios evitar la competencia basada Unicamente en el precio y enfocarse en elementos
como la calidad, la innovacion en los platos, la atencion personalizada y la experiencia del

cliente.
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Genero
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Masculino 105 57,7 59,0 59,0
Femenino 73 40,1 41,0 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Ilustracion 1. Género

Genero

Porcentaje

Masculino Femenino

Genero

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

La muestra encuestada estd compuesta en mayor proporcion con un porcentaje del

58.99% para los hombres, mientras que las mujeres constituyen el 41.01%. lo que implica que

las PYMES son visitadas en su gran mayoria por clientes hombres quienes dejan en la caja de

sugerencias recomendaciones como estrategias de competitividad para los negocios

gastronomicos, de igual forma las mujeres aportan con opiniones en el arte culinario.



Tabla 4. Edad

Edad
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Vaélido 30,00 21 11,5 11,8 11,8
32,00 2 1,1 1,1 12,9
34,00 1 5 6 13,5
35,00 16 8,8 9,0 22,5
36,00 7 3,8 3,9 26,4
37,00 3 1,6 1,7 28,1
38,00 3 1,6 1,7 29,8
39,00 4 2,2 2,2 32,0
40,00 7 3,8 3,9 36,0
41,00 2 1,1 11 37,1
42,00 3 1,6 1,7 38,8
43,00 3 1,6 1,7 40,4
44,00 4 2,2 2,2 42,7
45,00 38 20,9 21,3 64,0
47,00 2 1,1 1,1 65,2
48,00 7 3,8 3,9 69,1
49,00 1 5 6 69,7
50,00 24 13,2 13,5 83,1
52,00 1 5 6 83,7
54,00 2 1,1 1,1 84,8
55,00 4 2,2 2,2 87,1
56,00 5 2,7 2,8 89,9
57,00 1 5 6 90,4
65,00 7 3,8 3,9 94,4
67,00 7 3,8 3,9 98,3
68,00 1 5 6 98,9
72,00 2 1,1 1,1 100,0
Total 178 97,8 100,0

Perdidos  Sistema 4 2,2

Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

42
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Tlustracion 2. Edad

Edad

25

Porcentaje

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

El rango etario de los encuestados estad bastante equilibrado, con la mayoria
concentrada entre los 41 y 50 afios con un porcentaje de 37,5, seguido del grupo de 30 a 40afios
con un porcentaje de 32,6 finalizando el grupo comprendido entre las edades de 51 afios y mas
Esto muestra que la mayoria de los duefios de restaurantes adultos jovenes y de mediana edad,
un segmento que generalmente busca calidad, innovacion y buen servicio. Esta informacion
puede ser clave para adaptar el menu, promociones y ambiente segin las preferencias y

necesidades especificas de estas edades.
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Tabla 5. Frecuencia de atencion en restaurantes del canton La Libertad
Frecuencia de atencion en los restaurantes del cantén La Libertad
Porcentaje

Porcentaje acumulad

Frecuencia Porcentaje valido 0
Vélido Diario 96 52,7 53,9 53,9
Fines de semana 37 20,3 20,8 74,7
5 veces por semana 45 24,7 25,3 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Tlustracion 3. Frecuencia de atencion en restaurantes del canton La Libertad

Frecuencia de atencion en los restaurantes del canton La Libertad

&80

Porcentaje

Diario Fines de semana S wveces por semana

Frecuencia de atencion en los restaurantes del canton La Libertad

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

El andlisis muestra que un 59.93% de los encuestados atiende sus locales gastronomicos
de forma diaria en el del canton La Libertad, mientras que el 25.26% atiende cinco veces a la
semana, finalmente un 20,79% indico que solo atiende los fines de semana. Estos datos reflejan
que existe un grupo importante de propietarios de PYMES que atiende regularmente, lo que
evidencia una fuerte cultura gastronémica local y un compromiso de atenciéon a los clientes
fijos como intermitentes, el porcentaje acumulado refuerza esta tendencia, ya que al sumar los
que asisten diariamente y los fines de semana, se alcanza un 74,7 %, y con los que acuden cinco

veces por semana se completa el 100 % del total de respuestas validas.
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Tabla 6. ;Con qué frecuencia su restaurante lanza nuevos productos gastronomicos al

mercado?
¢ Con qué frecuencia su restaurante lanza nuevos productos gastronémicos al

mercado?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Siempre 79 43,4 44,4 44,4
Casi siempre 48 26,4 27,0 71,3
A veces 11 6,0 6,2 77,5
Casi nunca 26 14,3 14,6 92,1
Nunca 14 7,7 7,9 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)
Hlustracion 4. ;Con qué frecuencia su restaurante lanza nuevos productos

gastronomicos al mercado?

&Con queé frecuencia su restaurante lanza nuevos productos gastronomicos al mercado?

S0

Porcentaje

Siempre Zasi siempre A vaces Casi nunca Munca

iCon qué frecuencia su restaurante lanza nuevos productos gastronomicos al mercado?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

De un total de 178 encuestas, el 44,38 % de los encuestados respondié que siempre
lanzan nuevos productos, y un 26,97 % adicional indicé que lo hace casi siempre, un 6,10 %
manifiesta que a veces lanza nuevos productos, mientras que un 14,6 % sefiala que casi nunca
lo hace, finalmente, un 7,07 % de los restaurantes nunca introduce productos nuevos al
mercado, estos resultados revelan una tendencia favorable hacia la innovacion en la oferta

gastronomica del cantdn,
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Tabla 7. ;Cree usted que su restaurant se destaca por ser mds innovadora que sus
competidores en el desarrollo de nuevos productos gastronomicos?

¢ Cree usted que su restaurant se destaca por ser mas innovador que sus
competidores en el desarrollo de nuevos productos gastronémicos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 86 47,3 48,3 48,3
Casi siempre 57 31,3 32,0 80,3
3,00 11 6,0 6,2 86,5
Casi nunca 14 7,7 7,9 94,4
Nunca 10 55 5,6 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hustracion 5. ;Cree usted que su restaurant se destaca por ser mas innovadora que
sus competidores en el desarrollo de nuevos productos gastronomicos?

&éCree usted que su restaurant se destaca por ser mas innovador que sus competidores en el desarrollo de
nuevos productos gastronomicos?

S0

Porcentaje

Siempre Casi siempre 3,00 Casi nunca MNunca

&Cree usted que su restaurant se destaca por ser mas innovador que sus competidores en el
desarrollo de nuevos productos gastronémicos?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Con respecto a la innovacion de sus los restaurantes en comparacion con los
competidores, el 48,3 % de los encuestados respondi6 que siempre sus restaurantes se destacan
por ser mas innovadores, el 32,0 % indico que casi siempre, frente a un 6,2 % marc6 la opcion
a veces lo cual refleja una postura mas neutral o variable, y un 13,5 % restante casi nunca y
nunca considera que su restaurante rara vez o nunca es mas innovador que la competencia.

Este ultimo grupo, aunque minoritario, representa un segmento que puede requerir
mayor impulso en innovacion y diferenciacion de su oferta gastrondmica para mantener su

competitividad en el mercado local.
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Tabla 8. ;Los nuevos productos gastronomicos que lanza su restaurante generan un
alto nivel de interaccion en redes sociales?

¢ Los nuevos productos gastronomicos que lanza su restaurante generan un alto
nivel de interaccion en redes sociales?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 70 38,5 39,3 39,3
Casi siempre 47 25,8 26,4 65,7
A veces 21 11,5 11,8 77,5
Casi nunca 23 12,6 12,9 90,4
Nunca 17 9,3 9,6 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0
Nota: ...

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Ilustracion 6. ;Los nuevos productos gastronomicos que lanza su restaurante
generan un alto nivel de interaccion en redes sociales?
iLos nuevos productos gastronomicos que lanza su r_eTtal.‘.;rante generan un alto nivel de interaccion en redes
soclales™

40
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Porcentaje

Siempre Casi Siempre A veces Casi nunca Munca

élLos nuevos productos gastronomicos que lanza su restaurante generan un alto nivel de
interacciéon en redes sociales?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

En concreto, el 48,3 % respondié que siempre, un 32,0 % que casi siempre, un 6,2 %
se mantuvo neutral (opciéon media), mientras que el 13,5 % restante indic6 que casi nunca o
nunca consideran que se destacan mas que su competencia. Este grupo, aunque pequefio, puede
representar restaurantes que necesitan mejorar sus estrategias de innovacion en lanzamiento de
nuevos platos, ya que la falta de diferenciacion puede afectar su funcionamiento en el mercado,
la mayoria confia en su nivel de innovacion, pero ain hay espacio para fortalecer la creatividad
y el desarrollo de nuevos productos en algunos negocios del sector gastronémico del cantén La
Libertad.



Tabla 9. ;Su restaurante realiza campanas promocionales de forma frecuente para

dar a conocer nuevos platos gastronomicos?

¢Su restaurante realiza camparfias promocionales de forma frecuente para dar a
conocer nuevos platos gastronémicos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 39 21,4 21,9 21,9
Casi siempre 41 22,5 23,0 449
A veces 29 15,9 16,3 61,2
Casi nunca 49 26,9 27,5 88,8
Nunca 20 11,0 11,2 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hlustracion 7. ;Su restaurante realiza camparias promocionales de forma frecuente
para dar a conocer nuevos platos gastronomicos?

£ Su restaurante realiza camparas promocionales de forma frecuente para dar a conocer nhuevos platos
gastronomicos?

30

Porcentaje
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A veces
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Munca

Z8u restaurante realiza camparfas promocionales de forma frecuente para dar a conocer nuevos

platos gastronémicos?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025

48

De los datos validos, se observa que solamente el 21,9 % de los encuestados indico que

siempre realiza campafas promocionales, y el 23,0 % que lo hace casi siempre, una proporcion

considerable 27,5 % manifesté que casi nunca, y un 11,2 % declar6 que nunca lo hace, estos

datos suman un 38,7 %, lo cual es preocupante, ya que refleja que una parte importante del

sector que no aprovecha estrategias de promocién para comunicar sus innovaciones culinarias,

aungue existe un grupo de restaurantes que si aplica estrategias promocionales con regularidad,

la promocidn es clave para atraer clientes, posicionar nuevos productos para mantenerse

competitivo en el mercado.
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Tabla 10. ;Los clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de satisfaccion con
los platos gastrondmicos que ofrecen?

¢ Los clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de satisfaccion con los
platos gastronémicos que ofrecen?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 112 61,5 62,6 62,6
Casi siempre 46 25,3 25,7 88,3
A veces 10 55 5,6 93,9
Casi nunca 5 2,7 2,8 96,6
Nunca 6 8.8 3,4 100,0
Total 178 98,4 100,0
Perdidos  Sistema 4 1,6
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hlustracion 8. ;Los clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de satisfaccion

con los platos gastronomicos que ofrecen?

iLos clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de satisfaccion con los platos gastronémicos que

Porcentaje

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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éLos clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de satisfaccion con los platos
gastronémicos que ofrecen?

Los resultados reflejan que el 62,6 % de los encuestados afirma que siempre sus clientes

muestran un alto nivel de satisfaccion, un 25,7 % casi siempre, un 5,6 % mencion6 que los

clientes a veces se sienten satisfechos, mientras que un 6,2 % (sumando “casi nunca” y

“nunca”) indicod que la satisfaccion es baja o nula, esto representa un punto de alerta, ya que

podria estar relacionado con problemas en la calidad del producto, atencion al cliente o falta

de innovacion, se deben tomar acciones para mejorar en los casos donde la percepcion de

satisfaccion es baja.



Tabla 11. ;El tiempo de atencion y entrega de los platos gastronomicos en su
restaurante es rapido y eficiente?

¢El tiempo de atencion y entrega de los platos gastronémicos en su restaurante es

rapido y eficiente?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 88 48,4 49,4 49,4
Casi siempre 56 30,8 31,5 80,9
A veces 13 7,1 7,3 88,2
Casi Nunca 4,9 51 93,3
Nunca 12 6,6 6,7 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0
Nota: ...

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hlustracion 9. ;El tiempo de atencion y entrega de los platos gastronomicos en su
restaurante es rapido y eficiente.?

iLEl tiempo de atencion v entrega de los platos gastronomicos en su restaurante es rapido y eficiente.?
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éEl tiempo de atencion y entrega de los platos gastronémicos en su restaurante es rapido y

eficiente.?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)
Los resultados revelan que un 49,4 % de los participantes respondié que siempre el
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servicio es rapido y eficiente, mientras que un 31,5 % indic6 que esto sucede casi siempre, sin

2 ¢¢

embargo, el 19,1 % restante (sumando las categorias “a veces”, “casi nunca” y “nunca”) refleja

una percepcion mas critica, en resumen, la mayoria de los restaurantes del canton La Libertad

consideran que su servicio es eficiente, lo cual es un aspecto positivo, no obstante, es

fundamental que aquellos establecimientos con menor rendimiento en este aspecto identifiquen

sus puntos débiles y apliquen estrategias para optimizar tiempos de respuesta y atencién al

clientes.
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Tabla 12. ;En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de los
clientes respecto a los platos gastronomicos ofrecidos?

¢En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de los clientes
respecto a los platos gastrondémicos ofrecidos?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 24 13,2 13,5 13,5
Casi siempre 21 11,5 11,8 25,3
A veces 22 12,1 12,4 37,6
Casi nunca 87 47,8 48,9 86,5
Nunca 24 13,2 13,5 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hustracion 10. ;En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de
los clientes respecto a los platos gastronomicos ofrecidos?

&¢En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de los clientes respecto a los platos
gastronémicos ofrecidos?
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&En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de los clientes respecto a los
platos gastronomicos ofrecidos?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Los resultados indican que la mayoria de los encuestados (47,8 %) respondi6 casi hunca
y el 13,5 % dijo nunca reciben quejas, un 13,5 % respondio “siempre, y un 11,8 % casi siempre,
lo que sugiere que en algunos establecimientos aun se presentan quejas con frecuencia,
posiblemente relacionadas con aspectos como sabor, presentacion, higiene o tiempos de espera,
de manera general los restaurantes del cantdén La Libertad mantienen una baja incidencia de
reclamos gastronomicos, es importante que los establecimientos que aun reciben criticas
frecuentes, evallen sus procesos de cocina, atencion al cliente y estandares de calidad para

fortalecer la experiencia del consumidor y prevenir insatisfacciones futuras.



participacion significativa en el mercado local?

significativa en el mercado local?

Tabla 13. ;Los platos gastronomicos que ofrece su restaurante tienen una

¢ Los platos gastrondmicos que ofrece su restaurante tienen una participacion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Siempre 77 42,3 43,3 43,3
Casi siempre 61 33,5 34,3 77,5
A veces 19 10,4 10,7 88,2
Casi siempre 11 6,0 6,2 94,4
Nunca 10 5,5 5,6 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

participacion significativa en el mercado local?

ilLos platos gastronémicos gque ofrece su restaurante tienen una participaciéon significativa en el mercado
local?
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Hlustracion 11. ;Los platos gastronomicos que ofrece su restaurante tienen una

MNunca

éLos platos gastronomicos que ofrece su restaurante tienen una participacion significativa en el
mercado local?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)
El resultado obtenidos en este cuadro indica que el 43,3 % de los encuestados respondid
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siempre y el 34,3 % casi siempre, Un 10,7 % indico “a veces”, lo que refleja cierta inestabilidad

o presencia parcial en el mercado, finalmente, un 6,2 % casi nunca y un 5,6 % nunca consideran

que su restaurante tiene poca o nula participacion en el mercado local, lo que podria estar

relacionado con una limitada diferenciacién, baja visibilidad o escasa adaptacion a las

preferencias de los consumidores.
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Tabla 14 ;Los platos gastronomicos que ofrece su restaurante generan u nivel de
rentabilidad satisfactorio para el negocio?

¢ Los platos gastrondmicos que ofrece su restaurante generan un nivel de
rentabilidad satisfactorio para el negocio?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Siempre 98 53,8 55,1 55,1
Casi siempre 38 20,9 21,3 76,4
A veces 19 10,4 10,7 87,1
Casi nunca 10 5,5 5,6 92,7
Nunca 13 7,1 7,3 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hlustracion 12 ;Los platos gastronomicos que ofrece su restaurante generan u nivel de
rentabilidad satisfactorio para el negocio?

¢sLos platos gastronémicos que ofrece su restaurante generan un nivel de rentabilidad satisfactorio para el
negocio?
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iLos platos gastronémicos que ofrece su restaurante generan un nivel de rentabilidad satisfactorio
para el negocio?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Los encuestados en un 55,1 % respondié siempre y el 21,3 % casi siempre, lo que, el
10,7 % respondio a veces, lo que podria indicar que su rentabilidad es variable o depende de
ciertos factores, como la temporada, las promociones o la competencia, un 5,6 % casi nunca y
un 7,3 % nunca afirman que sus platos no generan la rentabilidad deseada, lo que sugiere que
podrian tener problemas de costos operativos, baja demanda o falta de diferenciacion en su

propuesta de valor.
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Tabla 15. ;El ciclo operativo de los platos gastronomicos en su restaurante, desde la
preparacion hasta la entrega al cliente se desarrolla de manera eficiente y controlada?

¢El ciclo operativo de los platos gastrondmicos en su restaurante, desde la
preparacion hasta la entrega al cliente se desarrolla de manera eficiente y
controlada?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Siempre 105 57,7 59,0 59,0
Casi siempre 40 22,0 22,5 81,5
A veces 12 6,6 6,7 88,2
Casi nunca 12 6,6 6,7 94,9
Nunca 9 4,9 51 100,0
Total 178 97,8 100,0
Perdidos  Sistema 4 2,2
Total 182 100,0

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Hlustracion 13. ;El ciclo operativo de los platos gastronomicos en su restaurante, desde
la preparacion hasta la entrega al cliente se desarrolla de manera eficiente y controlada?

&El ciclo operativo de los platos gastrondmicos en su restaurante, desde la preparacién hasta la entrega al
cliente se desarrolla de manera eficiente y controlada?
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¢El ciclo operativo de los platos gastronomicos en su restaurante, desde la preparacion hasta la
entrega al cliente se desarrolla de manera eficiente y controlada?

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

El 59 % de los encuestados respondio siempre y el 22,5 % casi siempre, un 6,7 %
respondio a veces, lo que podria reflejar inconsistencias operativas o falta de estandarizacion
en algunos momentos o turnos, por otro lado, un 6,7 % indic6 "casi nunca y un 4,5 % nunca,
lo que senala que aproximadamente un 11 % de los restaurantes tienen problemas claros de
eficiencia y control operativo, lo cual puede afectar negativamente la calidad del servicio y la

satisfaccion del cliente.
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Discusion

Los resultados obtenidos a partir de las entrevistas a los duefios de las PYMES
gastronomicas y las encuestas a los clientes revelaron una alineacion significativa con los
principios de competitividad en el sector gastrondmico, aunque también destacan areas criticas
que requieren atencion para consolidar el prestigio de estos negocios en el canton La Libertad,
las estrategias implementadas por los entrevistados como la estandarizacion de proceso y el
uso de sistema POS al igual que la preparacion anticipada de ingredientes refleja un enfoque
practico hacia la eficiencia operativa, un factor clave en la teoria de la gestion empresarial para
la mejora de la experiencia del cliente son las practicas aunque efectivas no estan plenamente
extendidas en todas las PYMES del sector, lo que sugiere una oportunidad para estandarizar y
difundir las iniciativas a través de las capacitaciones y programas colectivos, la teoria subraya
que la eficiencia operativa no solo mejora los tiempos de respuesta sino que también
incrementa la rentabilidad para optimizar recursos, hoy los entrevistados confirman al reportar
un aumento en la satisfaccion del cliente y la Rotacion de mesa.

En cuanto a la evaluacion de la rentabilidad y los productos, la innovacion en el menu,
arrojan resultados que muestran una compensacion clara de los duefios sobre la necesidad de
equilibrar los costos demanda y calidad, lo que coincide con los conceptos de gestion
estratégica que destacan la importancia de analizar margenes y tendencias del mercado para
tomar decisiones; pues, la innovacion esta identificada como esencial tanto en las entrevistas
como en las encuestas alineandose con la teoria de diferenciacion competitiva donde la
capacidad de ofrecer propuestas unicas y adaptadas a las preferencias del consumidor fortalece
la fidelizacidn y atraer nuevos publicos, la contaste surge en la percepcion de los clientes donde
un segmento significativo sefiala que la variedad de la innovacion en los menus no siempre es
consciente lo que indica que las PYMES deben trabajar en mantener una renovacion constante
y bien comunicada de sus ofertas para cumplir con las expectativas de un mercado cada vez
mas exigente.

La presencia en redes sociales y la atencion de las sugerencias de los clientes destacan
tanto en las entrevistas como en las encuestas, reflejando una reduccion parcial de estrategias
digitales y de retroalimentacioén que son fundamentales en la teoria del marketing moderno, los
duefios han reconocido el impacto positivo de las redes sociales en la visibilidad y capacitacion
de los clientes, pero las encuestas muestran que una minoria percibe deficiencias en la
efectividad de estas plataformas lo que sugiere una brecha en la personalizacion de las
estrategias digitales, esto contrasta con la teoria que enfatiza en las necesidades de una gestion

estratégica de la comunicacion digital para construir una comunidad leal y responsable
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agilmente a las demandas del mercado la apertura a las sugerencias de los clientes aunque
valorada por los duefios no es percibida uniformemente por los consumidores lo que indica que
las PYMES pueden estar beneficiadas de sistemas mas estructurados para recoger y actuar
sobre la retroalimentacion fortaleciendo la relacion con los clientes y la percepcion de valor.

Finalmente la percepcion general de la calidad atencion y ambiente segun las encuestas
son mayormente positivas pero existen segmentos de clientes insatisfechos que sefalan
inconsistencias en aspectos como la calidad de los productos, el ambiente y la amabilidad del
personal qué contrasta con la teoria de la experiencia de cliente que subraya la importancia de
la consistencia en todos los puntos de contacto para generar lealtad y recomendaciones, los
duefios muestran un compromiso con la calidad a través de protocolos de capacitaciones pero
la variabilidad en la percepcion de los clientes sugiere que estas practicas no estan siendo
uniformes implementadas o comunicadas, la teoria de competitividad destaca que la
diferenciacion basada en experiencias memorables y un servicio constante es clave para
destacar en mercados saturados como el gastronémico las PYMES de La Libertad se enfocan
en estandarizar procesos de calidad profesionalizar la atencion al cliente y reforzar su presencia
digital para alinear sus practicas con las expectativas teoricas y demandas del mercado
consolidando su posicion competitiva.

Estos resultados obtenidos en la investigacion reflejan una vision clara sobre el
funcionamiento de los restaurantes respecto a la gestion de sus platos gastrondomicos y su
impacto en aspectos claves como promocion, satisfaccion del cliente, eficiencia operativa,

participacion en el mercado y rentabilidad.
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Capitulo IV
Propuesta
Estrategias de competitividad para el sector gastronomico de las PYMES del cantén La
Libertad.
Fundamento
El sector gastrondmico en el canton La Libertad provincia de Santa Elena es un motor
clave de la economia local, qué se impulsa por su ubicacion estratégica en la costa Ecuatoriana,
el auge del turismo y las PYMES gastrondmicas enfrentan desafios como la informalidad del
turismo la limitada adopcion de estas tecnologias digitales y de estrategias limita la adopcion
de nuevas précticas, las estrategia de diferenciacion frente a la competencia de grandes cadenas
y franquicias destacan debido a que la digitalizacion de la gestion empresarial, y la
diversificacion de las ofertas son cruciales para mejorar las estrategias de competitividad, esta
propuesta busca abordar los problemas mediante estrategias que promuevan la innovacion de
la sociedad y el fortalecimiento de la identidad gastronomica contribuyendo al desarrollo
econdmico y social del canton.
Mision
Fortalecer la competitividad en las empresas gastronémicas del canton La Libertad
mediante la implementacion de estrategias que optimicen la gestion y promuevan la
digitalizacion potencial de la identidad culinaria local generando un impacto positivo en el
turismo de la regién econdmica.
Vision
Convertir al canton La Libertad en un referente gastronémico a nivel nacional donde
las PYMES del sector sean reconocidas por su calidad innovacion y sostenibilidad
consolidandola como un atractivo clave para el turismo y contribuyendo al desarrollo
economico y cultural de la region.
Valores
> Innovacién: Permite adaptarse a nuevas tendencias
gastrondmicas, tecnoldgica y de consumos, asi mismo fortaleciendo la
competitividad.
> Responsabilidad: Asegura el cumplimiento de obligaciones con
clientes, empleados, proveedores y entidades reguladoras.
> Compromiso: Refleja la entrega constante del equipo con el

restaurante y su mejora continua, clave en entornos altamente competitivos
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> Identidad cultural: Refuerza el sentido de pertenencia local, un

valor diferenciador muy potente en el sector gastronémico.

> Trabajo en equipo: Facilita la colaboracién y el clima
organizacional.
> Adaptabilidad: Permite enfrentar cambios del mercado,

regulaciones y situacion como crisis econdémicas o sanitarias

Objetivo general

Proponer estrategias de competitividad que contribuyan al fortalecimiento del sector
gastronoémico de las PYMES del canton La Libertad, provincia Santa Elena.

Objetivo especifico

> Diagnosticar el entorno interno y externo de las PYMES
gastronomicas del canton La Libertad, a través de un andlisis FODA, para
identificar las situaciones que afectan la competitividad en el entorno.

> Disenar estrategias de competitividad utilizando la matriz Came
para transformar debilidades y amenazas en oportunidades de mejora para las
PYMES gastronémicas del canton La Libertad, provincia Santa Elena.

> Proponer un plan accion y presupuesto estimado que permitan
implementar estrategias competitivas en las PYMES gastronomicas del canton
La Libertad.

El anélisis FODA, bajo este concepto, provee una base diagnostica esencial para la
formulacion de estrategias orientadas a potenciar la posicion del sector frente a sus
competidores y aprovechar el contexto favorable; es decir, se centra en los resultados de la
encuesta aplicada a los clientes para entender su experiencia y satisfaccion, ademas incluye la
percepcion sobre la calidad de los productos, el tiempo de atencion, la amabilidad del personal,
la innovacion del menu, la relacion calidad o precio, el ambiente, la aceptacion de sugerencias
y la intencién de recomendar el restaurante, esta evaluacion permite identificar las areas de
fortaleza y mejora desde la perspectiva del consumidor, de tal manera potenciar lo positivo,
corregir lo negativo y prepararnos para el futuro, todo con la meta de mejorar la competitividad

del sector gastronémico.



Tabla 16. Matriz FODA
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FORTALEZAS (F)

DEBILIDADES (D)

Costo operativo relativamente bajo

inversion

escases de financiamiento o0

Atencion personalizada

planificacion

Deficiencias  administrativas y

Flexibilidad e innovacion en el ment.

tecnologia

Limitada digitalizacion o uso de

Identidad local

Alta rotacion de personal

OPORTUNIDADES (O)

AMENAZAS (A)

Alianzas con plataformas de delivery

Competencia con grandes cadenas

Capacitacioén y programas de apoyo

gubernamental.

Inestabilidad econdmica e inflacion.

Tendencia hacia lo saludable

sanitarios

Cambios en regulaciones fiscales y

Turismo gastrondmico y consumo

local.

Cambios en habitos de consumo

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

La Matriz CAME permite transformar los hallazgos del FODA en acciones concretas.

Se enfoca en:

=+ + #

Corregir las Debilidades identificadas
Afrontar las Amenazas del entorno
Mantener las Fortalezas existentes

Explotar las Oportunidades



Tabla 17. Matriz Came.
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F3: Flexibilidad

capacitaciones gubernamentales

Matriz Oportunidades Amenazas
CAME cruzada | O1: Alianzas con plataformas de | A1: Competencia con grandes
con matriz | delivery. cadenas.
DAFO 02: Capacitacion y programas | A2: Inestabilidad econdémica e
de apoyo gubernamental. inflacion.
O3: Tendencia hacia lo| A3: Cambios en regulaciones
saludable. fiscales y sanitarios.
04: Turismo gastronomico y | A4: Cambios en hébitos de consumo
consumo local.
Fortalezas Estrategias ofensivas Estrategias defensivas
F1: Costo | F(1) O(1): Aprovechar el bajo | F(1) Al): Competir con precios
operativo costo operativo para destacarse | accesibles y propuestas diferenciadas
relativamente en plataformas de delivery con | F(2) A(2): Retener clientes mediante
bajo precios competitivos relaciones cercanas y confianza, pese
F2:  Atencion | F(2) O(2): Fortalecer la atencidon | a la crisis econdmica
personalizada al cliente mediante | F(3) A(3): Adaptar rapidamente el

menu a insumos disponibles y costos

retroalimentacion

e innovacion del | para atraer el turismo | frente a cambios regulatorios
menu. gastrondmico y consumo local. F(4) A(4): Reforzar el consumo local
F4: Identidad | F(3) 0@3): Desarrollar [ con  campafias de  identidad
local propuestas saludables desde la | gastronomica

flexibilidad del ment para

aprovechar demandas

gastrondmicas actuales.

F(4) O(4): Promocionar la

identidad cultural local en

paquetes turisticos y eventos

gastronomicos
Debilidades Estrategia de Estrategias supervivencia
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D1: Escases de
financiamiento o
inversion

D2:
Deficiencias
administrativa y
planificacion
D3:

Limitada

digitalizacion o

uso de | herramientas tecnologicas para | online, entre otros.

tecnologia mostrar menus saludables y | D(4) A(4): Capacitar al personal para
D4: Alta | gestionar pedidos adaptarse a nuevos habitos, ya sea
rotacion de | D(4) O(4): Estabilizar el | presencial o delivery.

personal personal con incentivos ante el

D) O(1): Acceder a alianzas

tecnologicas  para  facilitar
inversion en digitalizacion 'y
medios de pago.

D(2) O(2): Corregir deficiencias
administrativas a través de
programas de formacion para el
sector gastrondémico

D@3) 0Q@Q3): Incorporar

D() A(1): Buscar financiamiento
externo para competir con grandes
cadenas

D(2) A(2): Disenan plan estratégico
que incluya escenarios de crisis
economica

D(3) A(3): Invertir en herramientas
tecnologias que garanticen cumplir

normativas como; menus Qr, pedidos

crecimiento del turismo vy

demanda local gastrondmica.

Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Las estrategias claves de la matriz CAME permiten a las PYMES del sector
gastrondmico fortalecer la competitividad en el canton La Libertad, en el cual se concreta de
la siguiente manera:

Estrategias ofensivas (F+0): estas estrategias aprovechan las capacidades internas, en
la cual permite obtener un alto beneficio, de tal manera se orientan al crecimiento de la
participacion del mercado, asi mismo genera ventajas competitivas sostenibles.

Estrategias defensivas (F+A): Se utiliza las fortalezas internas para mitigar riesgos
externos, es decir, estas acciones permiten a al restaurante mantener la estabilidad operativa y
financiera, reforzando su resiliencia ante factores adversos del entorno competitivo.

Estrategias de reorientacion (D+0): Su proposito es corregir o superar debilidades
internas aprovechando las oportunidades del entorno competitivo, ademas dichas estrategias
fomentan procesos de modernizacidn, incorporacion de herramientas tecnoldgicas, asi mismo
elevando el nivel de competitividad en los restaurantes gastronomicos del canton La Libertad

Estrategias de supervivencia (D+A): se orientan en la sostenibilidad y continuidad de

los restaurantes gastrondmicos frente a posibles amenazas, pese a que implican acciones
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disciplinarias para minimizar vulnerabilidades internas, es decir; deficiencias administrativas
o escases de financiamiento, sin embargo estas estrategias son fundamentales para evitar un

deterioro operativo, no obstante garantiza la permanencia en un mercado competitivo.



Tabla 17. Plan de accion. Estrategias de Competitividad para PYMES Gastronomicas — Canton La Libertad
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Estrategia (CAME) Actividad Responsable Indicador de éxito Plazo
Innovacion en Disefias menus gastrondmicos saludables y Nuevos platos en 1-2
_ _ Chef/ Gerente .
productos (FO) tipicos locales con enfoque innovador Menu/incremento de ventas | Meses
) Afiliarse a plataformas de delivery, para ) Presencia digital
Transformacion ) ) Marketing/ ) ] 1-3
o activar redes sociales en menus de o activa/Aumento en pedidos
digital (DO) o o Propietario ' Meses
aplicaciones digitales online
Capacitacion y . _ _ _
o Programas mensuales de atencion al cliente y | RRHH/ Reduccion de rotacion/ 2-4
fidelizacion del ' ) o ) o _
manejo operativo Administrador Mejora en servicio al cliente | Meses
personal(DA)
Acceso a Gestion de microcréditos o alianzas con Capital disponible/ inversion | 2-4
o o Gerente/Contador ‘
financiamiento (DA) | instituciones locales en mejoras Meses
Fortalecimiento de Creacion de eventos gastronomicos con platos o Participacion local/ 4-6
S . _ Propietario/Chef o
identidad local (FO) | tipicos y promociones Visibilidad en redes Meses
Planificaciéon Desarrollo de un plan de negocio con analisis | Administrador/Con | Documento estratégico .
Mes
estrategia (DA) de mercado gastrondmico y finanzas. sultor elaborado en ejecucion
Alianzas con ) ) | Costos
Negociar con productores locales y gremios Compras/Propietari _ _ 1-3
proveedores y . o reducidos/Promociones
o para reducir costos y ganar visibilidad 0 Meses
asociaciones (DO) cruzadas

Nota: Plan de accion-Estrategias de Competitividad para PYMES Gastronémicas — Canton La Libertad



Elaborado por: Melissa Tumbaco (2025)

Tabla 18.Presupuesto Estimado para la Propuesta de Estrategias de Competitividad en PYMES Gastronomicas — Canton La
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Libertad
Actividad/ Recurso Descripcion Costo estimado (USD)
Disefio e innovacién del menu Contratacion de chef consultor/ pruebas de platos $ 3000
o Creacion de redes sociales, paginas web y uso de
Transformacion digital $ 400
plataformas
o Talleres mensuales con especialistas expertos en
Capacitacion del personal $ 250
PYMES
Consultoria para plan estratégico y modelo de ) _
) Asesoria con consultor empresarial $ 350
negocio
Gestion de alianzas y financiamiento Tramites, documentos y asesoria legal o financiera $ 150
Eventos gastronémicos/ promociones locales Publicidad, decoracion, degustaciones $ 300
Recursos tecnologicos Tablets, software POS, codigo Qr $ 500

Nota: Presupuesto estimado para la propuesta de estrategias de competitividad en PYMES gastrondmicas- Canton La Libertad

Elaborado por: Melissa Tumbaco
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Conclusiones

La propuesta de estrategias de competitividad para las PYMES gastrondmicas del cantén
La Libertad representan una oportunidad integral para fortalecer el sector clave de la economia
local, capitalizando la fortaleza de su ubicacion estratégica, riqueza culinaria y espiritu
emprendedor mediante un diagndstico detallado, la implementacion de programas de capacitacion
y la promocion de la identidad gastrondmica local; ha adoptado herramientas digitales que buscan
superar las barreras de la informalidad y escases de diferenciacion que enfrentan las empresas,
este enfoque no solo nos permite mejorar la gestion en el mercado; sino, que contribuyen al
desarrollo econdmico turistico del canton consolidando como un referente gastrondmico en la
costa Ecuatoriana.

La matriz FODA es una herramienta fundamental para identificar las oportunidades y
desafios del sector gastrondmico, permitiendo visualizar con claridad los factores internos y
externos que influyen en la competitividad, es decir, se determind estrategias como la atencion
personalizada, la identidad local y la flexibilidad operativa, de igual manera, se diagnosticé
debilidades como; la planificacion, digitalizacién y recursos financiero. Por lo tanto, estas
estrategias estan orientativas a fortalecer las PYMES, asi mismo garantizan un impacto positivo
tanto en la economia como en la comunidad que se alinean con los valores de innovacion, calidad,
entre otros. La matriz Came es de gran importancia para identificar los hallazgos ya que permitié
desarrollar estrategias basadas en los datos obtenidos de manera clara, es decir, mantener
fortalezas, explotar oportunidades, corregir debilidades y afrontar amenazas. Por lo tanto, esto
permitio crear estrategia basada en la realidad del entorno local, centrado en la innovacién de
producto, digitalizacion, fidelizacion del cliente y profesionalizacion del negocio, todo enfocado
en mejorar para las PYMES gastrondmicas.

El presupuesto estimado refleja un compromiso realista con la implementacion de
estrategia qué contempla actividades clave, tiempos y responsables que permiten una ejecucion
efectiva y medible, es decir crean una entidad gastrondmica colectiva que accede a las PYMES
competir en un entorno cada vez mas exigente donde las grandes cadenas representan una amenaza
significativa, en otras palabras el presupuesto estimado es moderado y responsables para una
PYME promedio y cubre en si las areas criticas como; innovacion, digitalizacion, formacion,
promocion y planificacion, en el cual estas acciones fortaleceran la competitividad del sector

gastrondmico atrayendo a un mayor nimero de visitantes y fortaleciendo la economia local.
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En conclusion la implementacion de esta propuesta tiene el potencial de transformar el
panorama gastrondmico del cantéon La Libertad posicionando a las empresas como actores
competitivos y sostenibles en el mercado al centrarnos en la innovacion digitalizacion y
valorizacion de la identidad culinaria local, el canton se consolida como un destino gastronomico
de referencia generando beneficios econdmicos, sociales y culturales para la comunidad, mediante
el monitoreo continuo y los ajustes basados en los resultados se garantizan que las estrategias
evolucionan segun las necesidades del sector, asegurando un impacto duradero y sostenible de las
PYMES en el desarrollo del canton La Libertad.

Recomendaciones

Para garantizar el éxito de las estrategias propuestas es fundamental priorizar la
capacitacion continua de los propietarios y empleados de las PYMES gastrondmicas en areas clave
como la gestion empresarial, atencioén al cliente y marketing digital; por ende. se recomienda
establecer alianzas con instituciones educativas locales y programas gubernamentales para ofrecer
talleres accesibles y personalizados que aborden las necesidades especificas del sector, estas
capacitaciones deben incluir mddulos practicos sobre el uso de las plataformas digitales para
promocionar los negocios gestionar reservas y optimizar la experiencia del cliente, se sugiere que
al implementar un sistema de seguimiento se evalte el impacto de los talleres asegurando que los
conocimientos adquiridos se traduzcan en mejoras operativas concretas.

La promocion de la identidad gastrondmica local debe ser un pilar central para diferenciar
a las PYMES del canton La Libertad frente a la competencia, se aconseja desarrollar una marca
colectiva que resalte los sabores tradicionales y los ingredientes frescos de la region apoyado por
campanas en redes sociales y la creacion de una plataforma web que integre la oferta gastrondmica
del canton, estas plataformas deben ser intuitivas y permitir reservas en linea, es decir, destacar
historias de los propietarios/expertos en PYMES para conectar emocionalmente con los turistas,
se recomienda organizar eventos gastronoémicos regulares como ferias o festivales que aumenten
la visibilidad de los negocios y atraigan al publico mas amplio tanto a nivel local como
internacional.

La formalizacion de las PYMES gastronomicas se debe abordar como una prioridad que
garantice la sostenibilidad y el acceso de los beneficios como créditos y programas de apoyo, lo
que se sugiere al gobierno autonomo descentralizado del cantén La Libertad en colaboracion con

asesores legales y tributarios faciliten procesos simplificados de regularizacién ofreciendo
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incentivos como excepciones temporales o subsidios para quienes inicien el tramite, se recomienda
crear una red de apoyo entre las PYMES para realizar compras conjuntas de insumos reduciendo
costos operativos y fortaleciendo su capacidad de negociacion con proveedores, lo que contribuye
a mitigar el impacto de la estacionalidad del turismo.

Finalmente para maximizar el impacto de la estrategias es crucial implementar un sistema
innovador de monitoreo y evaluacidbn que permita medir los valores y realizar los ajustes
oportunos, se recomienda formar un Comité Técnico con representantes de las PYMES, el GAD
y actores turisticos que supervisen la ejecucion de las actividades y analicen los indicadores, como
un aumento de clientes, el nivel de formalizacion y el alcance de las campanas digitales, deben
fomentar la colaboracion con el sector hotelero y otras instituciones para crear rutas gastronomicas
integradas que fortalezcan a las PYMES de La Libertad como un destino turistico completo, la
sostenibilidad de estas iniciativas depende del compromiso continuo en todos los actores
involucrados asegurando que las PYMES gastrondmicas posean un entorno dindmico y

competitivo.
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Apéndice

Apéndice 1. Matriz de consistencia

TITULO PROBLEMA OBJETIVOS IDEA A DEFENDER VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
Formulacion del Objetivo general
problema general
(Cuales son las  Proponer estrategias de
estrategile.ts. de comp.ethldad que « Frecuencia de Disefio:
competitividad que contribuyan al i
contribuyen al fortalecimiento del sector lanzamientos de No experimental
fortalecimiento en el gastronémico de las PYMES ol . nuevos productos
ESTRATE  gector gastronomico de  del canton La Libertad, en la NOVACION o Capacitacion en Enfoque:
GIAS  DE |as PYMES del cantén provincia de Santa Elena. innovacion
COMPETI 13 Libertad en la Mixto
TIVIDAD provincia Santa Elena, Las estrategias de
PARA LAS  durante el afio 20247 competitividad Alcance:
PYMES EN : .y ; . . I :
o Sistematizacion del Objetivos especificos contnbu.ye.n en el e Nivel de interaccion o
SECTOR problema fortalecimiento y en Redes Sociales Descriptivo
GASTRON 1. (Cual es la situacion e Examinar la situacion actual  desarrollo de las PYMES ’ e Frecuencia de ]
5 actual de las de las estrategias  del sector gastrondmico ® Marketing ~ Métodos:
OMICO . .. - , . . campafas
DEL estrategias competitivas utilizadas en la  en el canton La Libertad, Estrategias de onal
CANTON competitivas PYMES del sector ya que contribuyen a Competitividad promocionaies Inductivos-
LA utilizadas en las  gastronomico. mejorar la atencion al
LIBERTAD PYMES Qel sector e Analizar los factores que cliente, aumentar su e Nivel de Analiticos
gastronomico? influyen en la eficiencia operativa y ) satisfaccién al
i’ROVIN CI 2. ;Qué factor competitividad ~ de  las responder de manera o Calidad del cliente Técnicas:
A SANTA determinan la. PYMES del sector  efectiva a las demandas servicio )
competitividlad ~ de  gastrondmico. del entorno. e Tiempo de Encuestas-
ELENA, 1 S . . respuesta
ANO 2024 as PYMES ¢ Determinar las estrategias P _
gastrronomlc‘as en el competitivas que se aplican a e Quejas y reclamos Entrevistas
; cgntc’m L? Izlbe?rtad(;? las PYMES gastrondmicas e Rentabilidad Instrumento:
- JLuc estrategias de  en el cantén La Libertad. TRy :
competitividad  se e Gestion * Participacion - del . . i
aplican a las PYMES Empresarial mercado Cuestionario- Guifa
gastrondmicas en el eTiempo de ciclo
canton La Libertad? operativo

Nota: Apéndice — Matriz de Consistencia

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Apéndice 2. Aprobacion del tema del tutor y especialista

FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Oficio Mo, 0012 — CAAL - 2025 — OF

La Libertad, 24 de marzo del 2025

Sefior,

Ledo. losé Xavier Tomala Uribe, MSc.

DIRECTOR DE LA CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA

En su despacho.-

D& mi consideracion:

Estimado director, reciba de mi parte un cordial saludo v a su vez por este medio, comunico a
usted lo sigulente:

Considerando que ha sido realizada la revision y analisis, por parte del docente tutor y docente
especialista, de la propuesta de investigacion para el trabajo de titulacidn del estudiante
MELISSA CLAUDIA TUMBACO LINO con cédula de identidad 2400040735 del paralelo 811,
denaminado “ESTRATEGIAS DE MARKETING Y COMPETITIVIDAD PARA LAS
MIPYMES EN EL SECTOR GASTRONOMICO DEL CANTON LA LIBERTAD,
PROVINCIA SANTA ELENA, 20247, se ha considerado que el tema requiere las sigulentes
modificaciones qguedando de la  sigulente  manera: “ESTRATEGIAS DE
COMPETITIVIDAD PARA LAS PYMES EN EL SECTOR GASTRONOMICO DEL
CANTON LA LIBERTAD, PROVINCIA SANTA ELENA,ANO 2024"

Por lo antes expuesto, solicito comedidamente se de continuidad con la aprobacién del tema
modificado.

Particular que comunico a usted para los fines pertinentes.

Atentamente,

=
Ing. Carala Alejandro L. Ing. laqueline Bacillo B. Maelisza Tumbaco Lino
Docente Tutor Docente Especialista Estudlante

Archivo
C.c. Comlskdn de Titulackin- ADE

UP SE receins/

f @ wv o wwwupse.edu.ec

Campus matriz, La Libertad - Santa Elena - ECUADOR
Cédige Postal: 240204 - Teléfona: (04) 781 - 732
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Apéndice 3. Instrumentos de entrevista

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA __
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS A
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

p—
UPSE |

ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA PARA DUENOS DE RESTAURANTES

Tema: Estrategias de competitividad para las PYMES en el sector gastronémico del canton

La Libertad, provincia de Santa Elena, afio 2024.

Objetivo: Obtener informacion cualitativa de los propietarios sobre las estrategias de
diferenciacion, marketing digital, innovacion y capacitacion que implementan en sus PYMES

gastrondmicas.

Instrucciones: Lea detenidamente las indicaciones para contestar los siguientes

cuestionamientos.
DATOS GENERALES
8 jgjlz QO  Femenino
EDAD: GENERO:
g iij 6mas O  Masculino

PREGUNTAS DE INICIO

1.- ¢Usted como experto en PYMES, identifica y analiza regularmente a sus

principales competidores para ajustar sus estrategias comerciales?

2.- ¢La diferenciacion de sus platos o servicios es una prioridad estratégica para

mantener la competitividad en el mercado?

3.- ¢usted invierte de manera continua en innovacion como una forma de

competitividad?
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4.- ;su empresa adapta los precios estratégicamente en funcion de las condiciones del

mercado gastrondmico y la competencia?

5.- ¢cuenta usted con un plan estratégico, claro y actualizado que guie sus decisiones

para mantenerse en la competencia del mercado gastronémico?

Nota: Entrevista a expertos en PYMES
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Apéndice 4. Instrumentos de encuesta

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA A CLIENTES

Tema: Estrategias de competitividad para las PYMES en el sector gastrondmico del canton

La Libertad, provincia de Santa Elena, afio 2024.

Objetivo: Obtener datos cuantitativos sobre la percepcion de los clientes respecto a la
calidad del servicio, los precios, el ambiente y la satisfaccion general en las PYMES gastronomicas

del cantén La Libertad.

Instrucciones: lee detenidamente los siguientes cuestionamientos para responder segin su

percepcion, tomando en cuenta las siguientes escalas en cada uno de los items.

DATOS GENERALES
O 30-40 O Femenino
EDAD: O 41-50 GENERO:

O 51- mas O Masculino

O Diario
Frecuencia de atencion en ]
O Fines de semana
restaurantes del cantén La Libertad:

O 5 veces por semana

PREGUNTAS DE INICIO

1. (Con qué frecuencia su restaurante lanza nuevos productos

gastronomicos al mercado?

Escala de valoracion:

Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca
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2. (Cree usted que su restaurant se destaca por ser mas innovadora que

sus competidores en el desarrollo de nuevos productos gastronomicos?

Escala de valoracion:

Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca




. Los nuevos productos gastronomicos que lanza su restaurante

generan un alto nivel de interaccion en redes sociales?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

JSu restaurante realiza campaias promocionales de forma frecuente

para dar a conocer nuevos platos gastronémicos?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

JLos clientes de su restaurante manifiestan un alto nivel de

satisfaccion con los platos gastronomicos que ofrecen?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

(El tiempo de atencion y entrega de los platos gastronomicos en su

restaurante es rapido y eficiente?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

,En su restaurante se reciben pocas quejas o reclamos por parte de los

clientes respecto a los platos gastronomicos ofrecidos?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca

. Los platos gastronomicos que ofrece su restaurante tienen una

participacion significativa en el mercado local?

Escala de valoracion:

Siempre

Casi siempre

A veces

Casi nunca

Nunca
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9. (Los platos gastronémicos que ofrece su restaurante generan u nivel

de rentabilidad satisfactorio para el negocio?

Escala de valoracion:

Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca

10. ¢El ciclo operativo de los platos gastronomicos en su restaurante, desde la
preparacion hasta la entrega al cliente se desarrolla de manera eficiente y

controlada?

Escala de valoracion:

Siempre Casi siempre A veces Casi nunca Nunca

Nota: Encuestas a propietarios del sector gastronomico.
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Apéndice 5. Certificado de validacion de instrumentos

FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

CERTIFICADO DE VALIDACIN DE INSTRUMENTOS DE TRABAID DE INVESTIGACIGN

A QUIEN INTERESE CERTIFIOO CQQUE:

Habigndo revisado los instrumentas a ser aplicadas en el Trabajo de Integracidn Curricular
titulada: "Estrategias de competitividad para las PYMES en el sector gastrondmico del
cantdn La Libertad, provincia Santa Elena, afio 2024.", planteado par la estudiante Melissa
Claudia Tumbace Ling con cédula de identidad 2300040735, doy por validado los siguientes
farmatos presentados:

1. Cuestionario de Encuesta
2. Guiade Entrevista

Las herramientas anteriormente mencionadas reflejan pertinencia en las preguntas con base
a las indicadores del tema planteada en la matriz de consistencia del trabajo, ademas se
ajustan a la informacidn gue necesita recabarse para los fines del tema especificada por el
estudiante.

Es todo cuanto pueda certificar en honar a la verdad auterizando al peticionario dé el usa
necesario de este dacumenta gue mas canvenga a su interés.

La Libertad, 13 de mayo de 2025,

Frman
e

Libi B
Caamano =S====

Ing. Libi Carol Caamafio Ldpesz, M5c.
DOCENTE DE LA CARRERA DE ADMINISTRACKIN DE EMPRESA

UP S E ioret€ e/

f @ v o www.upse.edu.sc

Campus matriz. La Libertad - Santa Elena - ECUADOR
Cédigo Postal: 240204 - Teléfono: (04) 781 - 732
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Apéndice 6. Ficha de informe de opinion expertos-encuesta

FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS

FICHA DEL INFORME DE OPINIGN DE EXPERTOS

1. DATOS GENERALES:

Titulo de la Investigacidn: “Estrategias de competitividad para las PYMES en el sector
gastrondmico del cantén La Libertad, provincia Santa Eléna, afo 2024."

Autor del Instrumento: Mellssa Claudia Tumbaco Lino

MNombre del Instrumento: Cuestionario de Encussta

2. ASPECTOS DE VALIDACION:

AHEHE
My, INDICADORES CRITERIDS g3 g E E
[ ]
8| = E it
1 | CLARIDAD Estd farmado oof len fuajs aprogiasa. B
2 | OGIETVIDAD E4td exprecads en candwlas med ibles, e
3 ACTLMALIDAD Adecudde bl bvanéedé L& tl&nl:ihvhtbﬂ"lmﬁﬁl. i
4 DRGAMZACION Exitfa uma gaoumncia kigica, .
5 SUFIDIENCIA Comprende |08 asgacuas en cantidad y calldad. .
adecuadn para valarar Aipecios dé st .
B | INTER DAL estrategias de la invastigacidn,
Basado en aspedtos tedricos-Cientiflens de la L3
7 | CONSIETINOA investigacisn,
Sistematizada o las duvarsinnes @ %
B | COHERENCA P
la estrategia responds al propdsito del i
9 | METODOULOGEA dlagndstico.
El indtrumento &4 adecusdo paia &l prc-pmim e
10 | PERTINENCIA de 13 investigacidn.
3. OPINION DE APLICABILIDALD:

Campus matriz, La Libertad = Santa Elena - ECUADOR
Codiga Postal: 240204 - Teldfona: (04) 781 - 732

X El Instrumento puede ser aplicada tal camo estd elaborado.

El Instrumento debe ser mejorado antes de ser apllcado y nusvamente valldadao.

Lugary fecha: La Libertad, 13 de mayo de 2025

Libi =
Caamanfio

Firma del Experto Informante
Ing. Libi Caral Caamana Lopez, M5SL

r——
i, o

UP SE ieceir/

£ ¥ O wwwupse edu.es
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Apéndice 7. Ficha de informe de opinion expertos- entrevista

FACULTAD DE CIENCIAS
B ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

FICHA DEL INFORME DE OPINION DE EXPERTOS

1. DATOS GENERALES:

Titulo de la Investigacidn: “Estrategias de competitividad para las PYMES en el sector
gastronémico del cantén La Libertad, provincia Santa Elena, afo 2024.

Autor del Instrumento: Melissa Claudia Tumbaco Lino
Nombre del Instrumento: Guia de Entrevista

2. ASPECTOS DE VALIDACION:

Elg|s|8|E
No. INDICADORES CRITERIOS [+] é © §
JHEHE
1 | QLARIDAD Estd formado con lenguaje 3propiado. .
2 | OBIETVIDAD Estd expresado en conductas medidles. 1<
3 | ACTUALIDAD Adecuado 2l avance de la Gendia y 1a tenologia, .
4 | ORGANIZACION Existe und secuencia 18gica. .
S | SURKCIENCIA Comprende los aspectos en cantidad y calidad. .
Adecuado para valorar aspectos de las X
$ s estrategias de la investigacidn.
Ba3ado en aspectos wdrkoscientificos de a X
7 | CONSISTENCA tigacis
Sistematizada con  las  dimensiones e X
& | COHERENCQA Indicadores.
La estrategia responde al propdsito del X
9 | METODOLOGIA b,
El instrumento es adecuado para el propdsito X
10:| PERTRIENCIA de 12 investigacidn.

3. OPINION DE APLICABILIDAD:

X El instrumento puede ser aplicado tal como estd elaborado.
El instrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado y nuevamente validado.

Lugar y fecha: La Libertad, 13 de mayo de 2025

(™ o=
w:—

Firma del Experto Informante
Ing. Libi Carol Caamaiio Lépez, MSc.

UP SE ireteiire/

2 ¥ o www.upse.cdu.ec

Campus matriz, La Libertad - Santa Elena - ECUADOR
Cédigo Postal: 240204 - Teléfono: (04) 781 - 732




Apéndice 8. Entrevista a Expertos en PYMES

Nota: Entrevista a experta PYMES gastronémicas

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)

Nota: Entrevista a experta PYMES gastrondmicas

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Nota: Entrevista a experta en PYMES gastrondmicas.

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Apéndice 9. Encuesta a los propietarios del sector gastronomico de La Libertad

Nota: Encuesta a propietaria

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)

Nota: Encuesta a propietario

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Nota: Encuesta a propietario

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)

Nota: Encuesta a propietaria

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Nota: Encuesta a propietaria

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Apéndice 10. Informe de aprobacion trabajo de titulacion

FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Oficie Mo, 025-A0E-CAAL-2025

La Libertad, 10/06,/2025

Asumto: Informe de Aprabacidn Trabajo de Titulacidn

Sefior.,

Ledo. José Xavier Tomald Uribe, Mgt

DIRECTOR DE LA CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA - UPSE

La Libertad

De mi consideracian:

Reciba de mi parte un cordial saludo v a su vez mediante el presente informo a usted que,
se ha concluido con el trabajo de integracidn curricular, cuyo titulo es *Estrateglas de
Competitividad para las FYMES en el sector gastrondmicn del cantdn La Libertad, provincia
Santa Elena, afie 2024", mismo gue ha side desarrellado par la estudiante Melissa Claudia
Turnbaco Ling con €1 2400040735 de la carrera de Administracidn de Empresas; razon
por la que, luego de haber asesorado y revisado el trabajo de inwestigacion segan el
cranograma establecido, doy por culminada la tutoria de titulacion. Para que se continde
con el respective procesa, adjunto la siguiente deoumentacidn:

Trabajo de Integracidn Curricular, con la firma de aprobacidn.

Certificada de Antiplagio, mismea gue reporta el 2% de plagio.

Ficha de Control de tutorias v evidencias.
Cronograma de tutorias.

B

Particular que comunico a usted para los fines pertinentes.

Atentamente,

T ———
Ing. Carcia Alejandre L, MSe,
DOCENTE TUTOR

. Ing. Renzo Guridrres Corareras, MBA. - Coordnador de la Cormisian de Thiulecin
A

UP S E icrecedurs/

£ @ v o www.upse.edu.ec

Campus matrlz, La Libertad - Santa Elena - ECUADOR
Codigo Postal: 240204 - Teléfonao: (04) 781 - 732
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Apéndice 11. Certificado del Antiplagio

Biblioteca General

UPSE Formato No. BIB-009
CERTIFICADO ANTIPLAGIO

La Libertad, 10 de junic de 2025

Oficio No. 035-TUTOR CAAL-2025

En calidad de tutor del trabajo de lillacion denominado “Estrateglas de
Competitividad para las PYMES en &l sactor gastrendmico dal cantdn La Libertad, provinda
Santa Elena, afie 2024*", elaborado por la estudiante Mellssa Claudla Tumbaco Uno,
de la Camera de Administracion de Empresas, de la Facultad de Clencias
Administrativas de la Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena, previo a la
obtencién del thule de Licenciado en Administracidn de Empresas, me permito
declarar que una vez analizado en el sistema antiplagio, luego de haber cumplida
con los requerimientos de valoracidn, el presente proyecto, se encuentra con 2%
de la valoracidn permilida, por consiguiente se procede |a emitir| el presents
certificada.

Adjunlo el reponte de analisis.

Atemamente,

Ing. Carola Alejandro L., MSe.
C.L: Cedula del Docente

DOGCENTE TUTOR
Direcchén: Cempus matriz, Le Linerted - prow. Sents Blena - Bcusdor
Codigo Postak 240204 - Tekstono: (04) TE1732 ext 131 f [ - |
WW.UPSE‘.BdI.I.BE vy o ey G S Ut
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Apéndice 12.Reporte de andlisis del certificado Antiplagio

Biblioteca General

Formato No. BIB-009
CERTIFICADO ANTIPLAGIO

Reporte de andlisis.

; CENTIRCADD B SMALISS
E g

TRABAJO DE TITULACION- % « e S
MELISSAT. 2 '

S

espuchosm 13n ob bk, o ol - by ol i
- igrorae]

[P — T, T Drprsiaree: Urk Srnkmo L [ ——— T

Dl sumenne: B IERREAEE| e Facha ds depiaha ILLOTE Falrseea 46 caracimme 0505

Vi s e bin] maratd s e gl T8 Figes s Edegs 11 e

Mt vk Tunbacs Lo Vecka du B g andihin FRRGIS
b, i 1 st B B DO LTAEE

can
[ eLcrpGass Sindinciey Lk ationsn Do sdcisasisn

g resEsameae

1 gy kem aTis ey By & e

i emsrdetadiom | | " .

Direccidm: Cempus matnz, Le Liberted - prowv. Sents Blena - Ecusdor
Cadigo Postak 240204 - Teléfono: (04) TE1732 ext 131 f [ » ]
www.n.pa-e.adu.a:: o el e




Apéndice 13. Cronograma

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
PERIODO ACADEMICO 2025-1
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES TUTORLALES

TIPO DE TUTORIAS: TITULACION

MODALIDAD DE TITULACION: TRABAIO DE INTEGRACION CURRICULAR

MNa. ACTVIDADES FECHA MARZQ ABRIL MaYa unIo
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1

1 |Desarrollo de los Trabajos de Integracion Curricular:
Introducdcn 24/3/2025
Planteamiento del problema 5/4/2025

2 |Formulacién y sistematizacidn del problema 7/4/2025
Dbjetivo general y espedficos 8/4/2025
Justificacidn téorica y practica 10/4/2025
Capitulo |: Marco Referendal

3 Revision de la literatura 14,/4,/2025
Desarrollo de tearias y conceptos 15,/4/2025
Fundamentos legales 17/4,/2025
Capitulo |I: Metodalogia
Disefio y métodos de |a investigacian 21,/4/2025

4 |Poblacidn y muestra 22/4/2025
Recoleccion y procesamientos de datos 24/4/2025
TEcnicas de investigacidn y validacidn de instrumentas 26/4,/2025
Capitulo iz Resultados y Discusidn

5 Andlisis de los resultados de entrevistas 5/5/2025
Andlisis de |os resultados de encuestas 12/5/2025
Discusion 15/5,/2025
Capitulo IV: Propuesta de Valor

& FODA 19/5/2025
CAME 20/5/2025
Presupuesto/Estrategias 22/5/2025
Condusiones y recomendaciones

7 |Condusiones 26/5/2025
Recomendaciones 29/5/2025

8 |Certificado Antiplagio 3/6/2025

9 |Entrega de Informe de Aprobadcn del TT, por parte del Tutor 4/6/2025

FIRMA DEL TUTOR

FIRMA DEEESTUDLQLNTE
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Apéndice 14. Ficha de tutorias

UNIVERSIDAD ESTATAL PENIMSULA DE SANTA ELENA
FACULTAD DE CIEMCIAS ADMINISTRATIVAS
FICHA PARA EL CONTROL DE TUTORIAS DE TIC
LSk PERIODO ACADEMICO 2025-1
JCARRERA: I ADMINISTRACION DE EMPRESAS
MODALIDAD DE TITULACIGN: | PRESEMCIAL
JDOCENTE: ING. CARDLA ALEJIANDRO L. I TUTOR [ X ) ESPECIALISTA| )
[ESTUDIANTE: RELISSA CLAUDLA TURBACO LINO IPA.HAI.ELD: /1
HORA DESCRIPCION DE
RESULTADOS DE APRENDIZAIE
FECHA I — — TEMAS DEL CONTENIDO TIFD DE TUTORLA
DESARROLLADOS
Aceptacion del tema para
14/3/2025 13:30 f 14:30 la realizacion del Aceptaciom del tema
titukacion
Revision de matriz/Firma Se alcanze a darle un sentudo
24/3/2025 100 | 2200 | - claro a la matriz, se elimino y
del tema aceptado
agresue muevos mdicadores.
Reviskon de la Arreglar faltas ortograficas v
31/3/2025 14:00 § 15:00 - ;
/3 Introduceion palabras repetidas.
Revisian del Arreglar por orden eronologico
37472025 14:00 § 15:00 planteamicnto de los afios ¥y correcion de
proilema SSITLCIUrE IMEcTouINEs0 Y Mern
Bevision de Fedactar cormectamenie en
i0/4/2025 1:30 230  tificaciin/Ma presente v pasado, cambiar
] apeo palabras repetidas.
Revision de los Mejorar redaccion de preguntas
26 4/2025 13:30 230 mstrumenios de necesarias para que wodo filera
recoleccion de datos preciso y facil de entender.
ifi ; TITULACIGN
Revision del Capitulo 1 Medificar |:{a[.:|b:r:15 n:pu:_*lu:l.:l;
12,/5/2025 13:30 2:30 . . arrcelo de faltas ortosraficas,
Marco Reterencial i :
correcion de abreviaturas
Rewvision del Capitula 11 | Mejorar la redaccion. Tabla de
15/5/2025 14:00 § 15:30
/5 Metodologia distribuciin de la poblackan
’ soramicato sobee cl Comprender puntos claves para
rays2025 | 1330 | 1430 | trabajo de titulacién P pustos pa
. poder mejorar m trabajo.
seolin las cormeciones.
TR Correcion de normas Apa Tma
Rewvision Capitulo 101y .
26/5/2015 | 2100 | 22:00 | VN SAPIHR ALY en tablas y agresar fuente,
propuesia . .
- - arreglar faltas ontoeraficas.
Revision de Conclusion v
2a/5/2025 | 1400 | 1500 [EVEION O SUNCSOA MY oreciin segim los objetivos
recomendacion
Revision Final del Correciom de normas ApaTma cn
4/6/2025 e B trabapo de tuulkacion. el documento.
Revsion del Antiplagio y
562025 14:00 J 15:30 | entrega del trabajo de | Entrega del trabajo de titulacién
titukacion
JOBSERVACIOMES DOCENTE:
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I3 2 : L : o
FIRMA DEL DOCENTE FIRMA DEL ESTUDIANTE \



Apéndice 15.Fotos de tutorias

Nota: Tutorias presenciales Ing. Carola
Alejandro L
Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Nota: Tutorias virtuales Ing. Carola Alejandro L

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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Apéndice 16. Tutoria-Especialista

Nota: Tutoria especialista Ing. Jacqueline Bacilio B.

Fuente: Melissa Tumbaco (2025)
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