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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como propdsito, analizar e identificar la
influencia del covil9 en la estructura organizacional y la productividad del restaurante La
Terraza colombiana, durante el segundo semestre del afio 2021.Se describe las acciones
implementadas por el restaurante para enfrentar la pandemia del covidl9 en la
actualidad. Se trabaj6 con 1 persona, lo cual se considera el papel fundamental que dio
respuestas a nuestras interrogantes planteadas, de igual manera se encuesté a 50
personas entre ellos clientes y posibles clientes, esto con el objetivo de conocer la
aceptabilidad ante una propuesta de mejoramiento.

Los resultados indican que efectivamente el restaurante La Terraza colombiana fue
afectada por esta pandemia. Por lo tanto, se concluye mencionando que las estrategias
y acciones implementadas por la direccion del restaurante han beneficiado la actividad
econdmica de este rubro, de igual manera el mejoramiento de la competitividad y la

comercializacion empresarial

Palabras claves: Covid19, Estructura Organizacional, Productividad, Estrategias,

Competitividad y Comercializacion.



ABSTRACT

The purpose of this research work was to analyze and identify the influence of covid19
on the organizational structure and productivity of the Colombian restaurant La Terraza
during the second semester of 2021. The actions implemented by the restaurant to face
covidl9 are described today. We worked with 1 person, which is considered the
fundamental role that gave answers to our raised questions, in the same way 50 people
were surveyed, including clients and potential clients, this with the objective of knowing
the acceptability before an improvement proposal.

The results indicate that the Colombian Restaurant La Terraza was indeed affected by
this pandemic. Therefore, it is concluded by mentioning that the strategies and actions
implemented by the restaurant management have benefited the economic activity of this

item, as well as the improvement of competitiveness and business marketing.

Keywords: Covid19, Organizational Structure, Productivity, Strategies,

Competitiveness and Marketing.
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. INTRODUCCION
La presente investigacion corresponde a un estudio investigativo para optar al titulo
de licenciatura en la carrera de administracion turistica y hotelera, se ha seleccionado al
restaurante la terraza colombiana en la ciudad de Esteli para realizar este estudio, que
lleva como tema, analizar la influencia de covid19 en la estructura y la productividad del

restaurante.

Dicha investigacion se realizo con el interés de analizar cudl ha sido la influencia a
consecuencia de la pandemia del covid-19 en la estructura organizacional y la
productividad. Esto permiti6 identificar la influencia que tuvo en el restaurante. Por otra
parte, describir las acciones que la empresa ha implementado para enfrentar esta
situacion. Asimismo, nos interesamos por proponer estrategias que ayuden en el

mejoramiento de la competitividad y comercializacion empresarial.

En este estudio planteamos el supuesto de investigacion con lo siguiente. El covid-
19 ha afectado de manera significativa la estructura organizacional y la productividad del
restaurante la terraza colombiana. Y utilizamos el método inductivo para probar esta
hipétesis. En el capitulo VI se describen los métodos de andlisis y los datos que se
utilizaron, en el capitulo VII se presentan los resultados. De forma continua en el capitulo

VIII se muestran las conclusiones y se sugieren recomendaciones.
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1.1 Antecedentes del estudio

Para este proceso de investigacion se realizaron busquedas de informaciones
relacionado al tema estudiado. Para esto se realizaron las debidas revisiones de
documentos en la web, repositorio de la UNAM (Universidad Nacional Autébnoma de
México) y repositorio de la UNAN-MANAGUA.

El primer documento de estudio a nivel internacional corresponde a Carlos Alonso
Reynoso (2010), se denomina “La influenza A (H1N1) y las medidas adoptadas por las
autoridades sanitarias”, este documento da seguimiento a la aparicion y el origen de la
influenza que fue denominada (H1N1), de igual manera hace un monitoreo a los cambios
de estrategias que siguieron las autoridades sanitarias en México. Es documento obtuvo
datos informativos de la OMS. Este estudio demuestra los pasos y principales
lineamientos que este nuevo virus dio la Organizacion Mundial de la Salud y plantea
todos los posibles riesgos que pueden causar una segunda oleada y sintetiza las

principales discusiones que han surgido sobre esta nueva influenza.

Este trabajo se relaciona con la investigacion planteada, ya que muestra las graves
crisis financiera, econdémica, politica, social y de seguridad que trae consigo una
epidemia para los paises. Asi como también muestra de como tendra que hacer un pais
para las altas deficiencias econémicas. Lo cual resulta muy importante conocer las
estrategias que se utilizé durante esa epidemia para contrarrestar las distintas crisis que

se presentaron en diferentes ambitos.

Se encontré un segundo documento a nivel internacional (Latinoamérica) propiedad
de Bahamonde y Stuardo (2013), lleva por titulo * La epidemia de célera en América
Latina”, realizaron este estudio para identificar la morbilidad y la mortalidad por el colera,
lo cual utilizaron informacion de trabajos sobre epidemias del célera y realizaron un
estudio ecoldgico mixto para analizar el tiempo de morbilidad, mortalidad y letalidad de
estos eventos sanitarios , con una muestra de 18 paises de Latinoamérica .En esta
investigacion se encontré que los paises mas afectados fue Peru y Haiti. Se concluyo

gue la epidemia de colera ha provocado morbilidad, mortalidad y letalidad altas en
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algunos paises de América Latina, debido en gran medida a factores fundamentalmente

socioecondmicos y climaticos.

Se dice que la clave para controlar el célera y reducir el nimero de muertes consiste
en adoptar un criterio multidisciplinario basado en la vigilancia, el agua, el saneamiento,

la higiene, la movilizacion social, el tratamiento y la vacunacion oral.

Esta investigacion permite conocer las medidas que se utilizaron para contrarrestar
esta enfermedad y asi realizar posibles propuestas ante el tema que se plantea en la

investigacion actual y garantizar seguridad a las personas que visitan el restaurante.

Un tercer trabajo realizado a nivel regional (Centroamérica) se encontré a Aguilar
(2014-2016) quien, en su investigacion desarrollada con el titulo de "Analisis de las
Estrategias para el Control y Prevencion de las Enfermedades Dengue, Chikunguya, Zika
en Nicaragua, Honduras y El Salvador marzo 201 ~ se realizé esta investigacion con el
objetivo de analizar los lineamientos técnicos para la prevenciéon y control Dengue,
Chikunguya y Zika, para esto se estudié una muestra de 3 paises, se obtuvo estos datos

a traves de fuentes oficiales de investigacion de cada pais.

Este trabajo se relaciona con la investigacion planteada ya que muestra las
afectaciones que una epidemia causa ya sea a nivel social, politico y de la importancia

de crear estrategias de contencidn para evitar la propagacion de esta enfermedad.

En investigaciones realizadas a nivel nacional, se encontré6 un documento por parte
de la Organizacion Panamericana de la Salud (2004), Se realizé en Managua-Nicaragua
denominado " Estrategia de Gestidn Integrada de Prevencion y Control del Dengue de
Nicaragua " buscé aportar estrategias para la reducciéon de la morbilidad, mortalidad y la
carga socio econdémica causada por dengue. Se aplicaron encuestas y verificaciones

entomologicas.

Se dicen que el dengue es una enfermedad grave de impacto epidemioldgico, social
y economico. La estrategia que se pretendié aportar permitio el fortalecimiento del
programa nacional y estuvo orientada a reducir los factores de transmision e instrumentar

un sistema de vigilancia integral.
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En investigaciones realizadas a nivel nacional, se encontré a Castillo Medina (2021)
guien en su investigacion desarrollada en el restaurante la campana en el municipio de
Managua, buscé disefiar un plan empresarial con enfoque de gestion de riesgo ante
desastre, para esto se estudié una prueba no probabilistica de los restaurantes categoria
tres tenedores ubicado en el distrito cuatro del municipio de Managua. Se aplicaron
entrevistas y guias de revision documental. En esta investigacion se dio a conocer datos
generales de la empresa y el disefio del plan empresarial, se concluyé que la mayor
amenaza que enfrenta el restaurante son los sismos provocados por fallas geoldgicas y

erupciones volcanicas.

Este antecedente aporta al trabajo de investigacién ya que se percibe las acciones
implementadas para la busqueda de soluciones ante la problematica dando como

resultado la creacion de un plan empresarial.
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1.2Planteamiento del problema.

El planteamiento de problema consiste en afinar y estructurar formalmente las ideas
de la investigacion, es decir describe una situacion que debe ser resuelto. (Hernandez &
Olguin, 2020)

. Caracterizacion general del problema

La industria restaurantera es el sector con mas estragos y graves afectaciones a causa
de la pandemia covil9. Es por eso que esta investigacion nace con la necesidad de
conocer ¢En qué manera el covidl9 influye en la estructura organizacional y la
productividad del restaurante La Terraza Colombiana de la ciudad de Esteli en el afio
20217, ya que es notable la poca afluencia de visitantes a los establecimientos

restauranteros.

Preguntas de investigacion

1. ¢Cudles son los efectos del covidl9 en la estructura organizacional y la
productividad del restaurante La Terraza colombiana?
¢,Cudles son las acciones implementadas por el restaurante ante el covid19?
¢, Como incide la aplicabilidad correcta de acciones para enfrentar el covid19?
¢Qué tipo de estrategias se necesitan para el mejoramiento de la

competitividad y la comercializacion?
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1.3 Justificacion

La importancia econdémica de la industria restaurantera es de gran beneficio para el
sector turistico, este viene a dar aporte a la economia local y del pais en general, como
es el caso, estas inversiones vienen ayudar al desarrollo econémico del municipio, por

ende, se generan empleos que ayudan a las personas de la localidad.

La presente investigacion se enfoca en analizar la influencia que ha tenido el covid19
en la estructura y productividad del restaurante La Terraza Colombiana en la ciudad de
Esteli, durante el segundo semestre del afio 2021, ya que a partir de la pandemia Covid-
19 la economia del pais se ha visto directamente afectada. Uno de los sectores
mayormente perjudicado es el sector turismo. Dentro de esto, la oferta gastronomica,
para esto se estudia el estado de operatividad y productividad durante la pandemia y a

partir de esta, como se han enfrentado ante esta situacion.

La investigacion busca proporcionar informacion que es de importancia para actuales
y futuros propietarios de restaurante, asi mismo a la universidad UNAN-MANAGUA,
FAREM-Esteli ya que actualmente no cuenta con informacion de estudios realizado en

el restaurante La Terraza colombiana.

Se realiz6 esta investigacion con la necesidad de conocer las afectaciones que
pueden sufrir un restaurante de prestigio y de calidad. Por lo tanto, se profundizaran los
conocimientos teoricos y practicos sobre los procesos que ha tomado la empresa para
subsistir, ademas de ofrecer una vista mas alla sobre el impacto que estos
establecimientos han enfrentado, por ende, se pretende a través del estudio conocer las

acciones que ha implementado el restaurante para enfrentar la pandemia covid19.

Finalmente, en el Ultimo objetivo se pretende aportar conocimientos atreves de
estrategias que beneficien el mejoramiento de la competitividad y comercializacién

empresarial.
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II. OBJETIVOS
2.1 Objetivo General

Analizar la influencia del covid19 en la estructura organizacional y la productividad

del restaurante La Terraza colombiana de la ciudad de Esteli.
2.2 Objetivos Especificos

e I|dentificar la influencia del covid19 en la estructura organizativa y la
productividad del restaurante La Terraza colombiana.

e Describir las acciones implementadas por el restaurante La Terraza
colombiana para enfrentar el covid19.

e Proponer estrategias para el mejoramiento de la competitividad y

comercializacion empresarial.
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[Il. FUNDAMENTACION TEORICA

3.1. Generalidades del turismo
¢ Qué es el turismo?

El turismo comprende las actividades de personas que viajan y permanecen en
lugares fuera de su ambiente usual durante no mas de un afio consecutivo con fines de
gozar de tiempo libre, negocios u otros. Se puede incluir en la definicién de turismo a la
gente que participa en un congreso, una conferencia de negocios, o algun otro tipo de
actividad comercial o profesional, asi como a los que hacen viajes de estudios con un
guia experto o realizan un tipo de investigacion o estudio cientifico. (Robert W.Mclntosh,
2000)

Es decir que el turismo es una ciencia, un arte y una actividad que tiene gran
importancia econémica, teniendo en meta satisfacer la necesidad del visitante que lejos
de casa requiere servicios de alimentacion, alojamiento, transporte, diversion y trato

humano.

El turismo es fuente de ingreso y generador de empleos, esto lo convierte en una
herramienta para el desarrollo econémico, el turismo es una combinacion de actividades,

es la suma total de gastos turisticos en una nacion. (W.Mclntosh)

Definicién de turista
Un turista es una persona que se desplaza de su lugar de residencia habitual a otro
punto geogréfico. Para tratarse de un turista, debe de estar al menos 24 horas fuera y

hacer noche en el lugar de destino.

Si esto no se cumple, estariamos hablando de un excursionista que sale solamente
durante el dia a hacer algun tipo de excursion y vuelve a su lugar de residencia para
dormir (Sanchez, 2020)

Tipo de turismo

v Turismo de negocio
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Turismo urbano
Turismo sostenible
Turismo natural
Turismo de salud
Turismo de sol y playa

Turismo cultural

AN N NN

Turismo religioso

Ademaés de estos tipos de turismo que anteriormente se ha mencionado es importante
dar una definicion acerca del turismo del que va inclinado el presente trabajo de

investigacion, a continuacion, se presenta el concepto:

Turismo gastrondmico:
Se basa en elegir un destino a partir de las caracteristicas culinarias de una region.
Su finalidad es conocer y disfrutar de los manjares tipicos, reconocer ingredientes,

preparacion y en fin acercase a la cultura local a través de sus platillos.

La importancia de los alimentos en el ambito turistico radica en que al hacer un viaje
la comida es uno de los factores que mas se recordara aun cuando se hayan visto y
disfrutado paisajes espectaculares o impresionantes monumentos; definitivamente el
lugar va a ser permanentemente recordado por lo que comid, incluyendo no soélo la
calidad de los alimentos y bebidas sino también por la higiene, el servicio y el ambiente;
todo esto en conjunto hard grata e inolvidable la experiencia de viajar

(clubplaneta.com.mex, s.f.)

El turismo gastrondémico no consiste Unicamente en recorrer las casas de comidas de
una determinada region. Es mucho mas que eso, es también involucrarse de diferentes
maneras con la cultura que estamos conociendo, incluso en la produccion y

procesamiento de los ingredientes.

Ademas de lo antes mencionado se dice que el turismo gastronémico esta dirigido a
todo tipo de personas y sobre todo a aquellas que estan dispuestas a probar cosas

nuevas, explorar sabores y vivir una aventura culinaria. El turismo gastronomico no se
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limita ir de un restaurante a otro sino mas bien compenetrarse con todos los aspectos y

actividades involucrada en la preparacion de las comidas tipicas del lugar.

El turismo gastrondmico suele incluir diferentes actividades tales como la visita a
mercados, tiendas y los productores primarios, la participacion en actividades
gastrondémicos y la busqueda de lugares especificos donde se disgusta de alimentos, el
turismo gastronOmico se caracteriza por organizar visitas para conocer y experimentar
determinados tipos de comidas y bebidas exclusivas en cada region. A su vez se
pretende dar a conocer las especialidades gastronémicas que se preparan con motivos

o fechas especiales como fiestas culturales. (Fude, s.f.).
3.1.1 Origen del turismo gastronémico

El origen data del siglo Xlll en Europa, alli se empezaron a realizar las primeras guias
gastrondmicas, que eran las visitas a posadas y restaurantes. Estas guias las realizaban
los famosos "gourmets" o "gastronomers", personas de muy gran apetito que se

dedicaban a clasificar los restaurantes.

El gran Curnosky (de nombre original Maurice Edmond Sailland) fue nombrado el
"principe de los gastréonomos" en 1927 se dedico a viajar por diversos lugares de Francia

con un conjunto de amigos y aficionados a la gastronomia.

En la actualidad existen varias rutas gastronomicas en el mundo, dedicadas a diversos
tipos de comida. La eleccién de los temas culinarios que remarcan la identidad de la ruta,
promueve el turismo rural y la venta del producto alimenticio. Asi, se desarrolla una

economia local, se promueve la cultura e identidad de una region.

En la actualidad la gastronomia se manifiesta de diversas maneras, se expresa en
diferentes escenarios. A lo largo tiempo, el concepto ha evolucionado y ahora esta ligado
también a “cultura porque, de acuerdo con Scarpato (2002) y su analisis sobre el
concepto de gastronomia y su evaluacién, este esta acompafado en el presente de

practicas culturales; por tanto, se podria hablar de una cultura gastronémica”.
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Hoy en dia como resultado de la globalizacion e industrializacion, la gente busca
nuevas fuentes de identidad y ciertamente la alimentacion se ha convertido en un factor

importante en la busqueda de ese objetivo.
3.1.2 Origen y definicion de los restaurantes

En la antigiiedad, las iglesias y los monasterios tenian por costumbres albergar los
viajeros y alimentarlos aceptando algunas donaciones a cambio. Esta situacion fue
aprovechada por comerciantes de la época para crear establecimientos especializados
en la venta de comidas y bebidas.

Segun la historia los egipcios no han dejado ningun libro de cocina, pero podemos se
puede hacer una idea de su ingenio culinario a través de los papiros médicos, en los que
incluyen algunas recetas elaboradas con hierbas para paliar ciertas enfermedades y
molestias gastrointestinales.

Algunos testimonios histéricos y arqueoldgicos nos confirman que las tabernas
existian ya en el afio de 1700 AC. Se han encontrado pruebas de la existencia de un
comedor publico en Egipto en 512 AC. Que tenia un menu limitado, ya que solo servia

un plano preparado con cereales, aves salvajes y cebolla.

Se dice que los egipcios utilizaban una amplia seleccion de alimentos para cocinar
guisantes, lentejas, sandia, alcachofas, lechuga endibias, rabanos, cebolla, ajos,
puerros, grasas (animales y vegetales), carne, ajos, miel, datiles y productos lacteos,
como leche, queso y mantequillas. (Turismo, Hoteleria y Restarantes , 2007)

El término "restaurante” es de origen francés, y fue utilizado por primera vez en Paris,
al designar con este nombre un establecimiento fundado alrededor de 1765, en el que
se servian bebidas y comidas peor como algo distingo a las posadas, tabernas y casas

de comida.

El concepto de restaurante comenzé a popularizarse en la segunda mitad del siglo
XVIII, aunque antes ya existian establecimientos de estos tipos, se cree que la palabra

esta vinculada a estos locales permiten restaurar” el estbmago de quien asiste.
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En la actualidad existe una gran cantidad de restaurantes diferentes, que ofrecen
distintos servicios y especialidades. De acuerdo al tipo de cocina que sirven, puede

hablarse de restaurantes chinos, restaurantes italianos, restaurantes mexicanos, etc.

La lista de tipos de restaurantes es amplisima, destacando especialmente las

siguientes clasificaciones:

Segun la clase de comida que se sirve, estan los vegetarianos y macrobioticas, los de

carnes, los de aves o los de pescados y mariscos.

Segun los servicios nos encontramos con restaurantes a la carta, restaurantes de

menu, restaurantes de autoservicio...

Se conoce como restaurante buffet, restaurante autoservicio o tenedor libre a aquel
establecimiento que pone los platos ya preparados a disposicion de las personas para
que éstas se sirvan. En los restaurantes tradicionales, en cambio, el cliente le pide a un
camarero o0 mozo el plato que desea consumir y luego espera en la mesa que se lo

sirvan.

Cabe destacar que también existen los restaurantes de comida para llevar o que
realizan envios a domicilio (delivery). En este caso, la persona compra la comida y/o la

bebida en el local, pero luego la consume en su hogar.

Los tenedores son los simbolos que se utilizan para clasificar a los restaurantes en

base a lo que es su categoria y precio:

De 5 tenedores: estos son los restaurantes de lujo, que suelen contar con servicio
personalizado y atento, comedor con decoracién y ambiente exquisito, amplia carta con
productos de maxima calidad, profesionales debidamente uniformados de manera

impecable.

e De 4 tenedores: que son los de primera clase. Se diferencia de los anteriores
tanto por su carta mas limitada como por las variedades de tiempos de servicio

que incluyen.
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e De 3 tenedores: que son los restaurantes de segunda clase, suelen ser de tipo
turistico y tendran una capacidad mas restringida en cuanto a espacio se
refiere. No tienen mas de seis tiempos de (entremeses, sopas y cremas,
verduras-huevos-pasta, pescado, carnes y postres).

e De 2 tenedores: también llamados de tercera clase. Tienen mobiliario y
decoracion sencilla, como también lo sera el vestuario de los trabajadores.

e De 1 tenedor: los restaurantes enmarcados en esta categoria cuentan con una
carta sencilla y se identifican por poseer lo que son platillos en tres tiempos:

sopas, guisados o especialidades y postres de la casa o fruta.
3.2 Pandemia Covid19

El Director General de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), el doctor Tedros
Adhanom Ghebreyesus, anuncio el 11 de marzo de 2020 que la nueva enfermedad por
el coronavirus 2019 (COVID-19) puede caracterizarse como una pandemia. La
caracterizacion de pandemia significa que la epidemia se ha extendido por varios paises,
continentes o todo el mundo, y que afecta a un gran niumero de personas. (Organizacion

Panamericana de la Salud)
3.2.1 Impacto al turismo

El turismo es uno de los sectores mas afectados por la pandemia de enfermedad por
coronavirus (COVID-19), que ha repercutido en las economias, los medios de
subsistencia, los servicios publicos y las oportunidades en todos los continentes.

(organiacion internacional del trabajo, 2020).

En la actualidad en Nicaragua podemos observar el gran impacto negativo que ha
ocasionado la Pandemia Covid19 en todos los sectores econdmicos y mas en el area del
turismo ya que el turismo formaba parte del gran rubro que fortalecia la economia del

pais.
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3.2.2 Efectos al sector restaurantero

Una de las labores mas afectadas por la pandemia es aquella relacionada con el
turismo, Viajes aéreos, hoteles de todas las categorias y los restaurantes han sido
victimas silenciosas del coronavirus.

El turismo es una de las industrias mas afectadas por la crisis provocada por la COVID-
19. Mas de un afio después del inicio de la pandemia, las cifras son asombrosas: los
destinos turisticos registraron 1000 millones menos de llegadas internacionales en 2020
que en 2019. Una profunda disminucion de los viajes internacionales provoco la pérdida
de alrededor de USD 1,3 billones en ingresos por exportaciones, superando en 11 veces
la cantidad que se perdio durante la Ultima crisis econémica de 2009. Se pusieron en
riesgo entre 100 millones y 120 millones de empleos en el sector del turismo, muchos de
ellos en pequefias y medianas empresas. (Pangestu, 2021)

A medida que los gobiernos y expertos en salud publica enfatizan en la importancia
de la "sana distancia” y "Quédate en casa ~ Como forma de frenar la propagacion del
contagio, industrias enteras comienzan a vivir los estragos, siendo el sector restaurantero
uno de los mas afectados. (konfio, s.f.) .

A raiz de la crisis sanitaria y econémica que afecta al pais por el brote de covid19, se
estima que cuando se superen las fases mas criticas de la pandemia, uno de cada cuatro
restaurantes que actualmente estan cerrados no volvera a abrir. Para la Camara
Nicaragliense de Restaurantes y Similares (Canires), al menos 25% de los negocios
identificados como restaurantes o bares no abriran al pablico, aun superandose la actual
crisis sanitaria.

Con las puertas cerradas, varios restaurantes han quebrado, muchos han tenido que
despedir personal o redisefiar sus ofertas. Detrds de cada negocio de este ramo hay

administradores, empleados y gastos fijos. (El comercio, 2020).
3.2.3 Incidencia en la estructura organizacional.

En la estructura organizacional, se ha modificado el modo en que se planifica el trabajo
y reparte formalmente sus responsabilidades, ya que la comunicacion entre los diferentes

cargos perdié la exactitud y claridad por la exigencia de tener conversaciones virtuales.
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A nivel de la motivacién y del compromiso organizacional, que son la capacidad de la
organizacion de mantener implicados e identificados a los trabajadores con los objetivos
de esta, para que estos ofrezcan el maximo de su rendimiento, han tenido una
considerable disminucién ya que los empleados no solamente tienen que atender las
responsabilidades laborales sino también las del y con el hogar conocido también como

el Teletrabajo.

Dia a dia escuchamos o0 se ven personas inmersas en casos de estrés, estos
principalmente producto de la Incertidumbre causada por la enfermedad, la falta de
dinero para vivir, la necesidad de sociabilizar por el aislamiento, la desmotivacién por no
realizar tus actividades de una manera normal, los cambios abruptos e inesperados, la
pérdida de empleo o la insatisfaccion del trabajo por las condiciones en que se presentan
(remoto). Pero es en este ultimo factor donde se han presentado mayores problemas ya
gue los empleados de las diferentes industrias no se han podido desarrollar de una

manera eficiente por las diferentes barreras que presenta el trabajo. (Fairlie, 2020).
3.2.4 Influencia en la productividad empresarial

Las medidas de distanciamiento social y confinamiento para frenar al COVID-19 han
paralizado la actividad econémica. La pregunta ya no es si habra una recesién sino, si
recuperaremos la senda previa del producto y a qué velocidad. Sin duda, un deterioro

prolongado de la productividad en nuestras economias retardaria la recuperacion.

Pocas actividades de produccion y procesamiento de recursos naturales, algunos
servicios de alta intensidad de capital (electricidad, telecomunicaciones y bancos) y
pocas grandes empresas tienen altos niveles de valor agregado por trabajador, mientras
gue los demas alcanzan niveles muy bajos de productividad. (Banco de desarrollo de
America Latina, 2020)

Después de afios con decepcionantes tasas de crecimiento en la productividad, la
pandemia del Covid-19 ha sacudido algo. Encuestas a ejecutivos de negocios muestran

gue la mayoria reporta mayores inversiones en tecnologia. El peligro ahora es que la
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aceleracion de la automatizacion y la digitalizacion en la era posterior a la pandemia

impida el crecimiento de los ingresos laborales y el consumo.

En respuesta a la pandemia, muchas empresas —especialmente las grandes- han
hecho avances significativos en cuanto a impulsar la productividad a través de la
automatizacion, la digitalizacion y la reorganizacion de las operaciones, incluido un

cambio rapido al trabajo desde casa, para impulsar la eficiencia y la resiliencia.

Muchas de estas pequefias y medianas empresas hasta el momento no han podido o
no han querido aumentar su inversion en automatizar o digitalizar sus cadenas de
suministro, sus operaciones y sus modelos de distribucion. Y sin esta inversion, la brecha
de productividad entre las grandes empresas “superestrellas” y una larga lista de
competidores rezagados aumentard, reduciendo las alzas de productividad a nivel de la
economia en general y exacerbando las tendencias post-2008 hacia una mayor
desigualdad en materia de desempefio econémico entre empresas y regiones y una

mayor concentracion de mercado. (Mischke, 2021)
3.3 Acciones implementadas ante la pandemia covid19
3.3.1 Medidas y Normas de Bioseguridad

El COVID-19, se ha convertido en uno de los grandes enemigos de la humanidad en
la actualidad. Para combatirlo, la bioseguridad, que se encarga de evitar el riesgo para
la salud y el medio ambiente proveniente de la exposicion a agentes biolégicos causantes

de enfermedades, se vuelve de vital importancia.

Para garantizar la seguridad y salud de los trabajadores, empleadores y clientes de
las diferentes actividades econdémicas del pais, y en apego a la legislacién y normativa
sobre las obligaciones laborales, en especial las relacionadas con seguridad y salud en
el trabajo, y de manera especifica, las relativas a los agentes biologicos en los ambientes
de trabajo. Toda organizacion o centro de trabajo debera adoptar medidas preventivas

con relacion al riesgo por agentes bioldgicos, previo a la reactivacion de operaciones.
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Protocolo para clientes

v' Para el ingreso al interior del restaurante, los clientes deberan usar adecuada

y obligatoriamente mascarillas que les cubra nariz y boca, en cualquier de sus
modalidades aprobadas por las autoridades. En caso de no usar
adecuadamente las mascarillas, el personal de seguridad del restaurante

restringird su ingreso.

v Al ingreso al restaurante, el cliente debera desinfectarse las manos utilizando

v

los dispositivos tipo dispensadores o botellas de alcohol gel que el banco
pondra a disposicion como medida de prevencion que le permitira obtener un
servicio en el restaurante con tranquilidad.

Los clientes deben mantener puesta su mascarilla, durante toda su estadia
dentro del restaurante.

Mantener el distanciamiento social

Protocolos a los colaboradores

v
v

<SS X X

Al estornudar siempre deben cubrirse con el antebrazo.

No tocarse la cara y los o0jos con las manos sin haberlas lavado y
desinfectado previamente

Usar equipos de proteccion de forma correcta y en todo momento.

Utilizan el jabén liquido de los bafios y alcohol en gel (concentracion mayor a
60%) que tienen en sus lugares de trabajo para limpiar y desinfectar sus manos
de forma frecuente.

Control de temperatura corporal

En caso de presentar sintomas comunicar a su jefatura y regresar a casa.
Distanciamiento social de un metro minimo

Los colaboradores que presenten sintoma sospechoso no deben asistir a su

centro laboral.

Protocolo de bioseguridad para atencion al cliente

v

Distanciamiento o aislamiento de personas:
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v

Lavarse con agua y jabon y desinfectarse las manos.

Verificar que el personal de servicio utilice mascarilla y protector facial.
Habilitar un punto para desechar los EPP y elementos de un solo uso.
Realizar la limpieza y desinfeccidn del salén, mobiliario y equipos

Verificar la correcta distribucion de las mesas y sillas.

Distribuir los medios informativos de platos y precios en el mismo salén o por
medios digitales.

Verificar que el personal use correctamente la mascarilla y protector facial en
todo el servicio.

Lavarse con agua Y jabon y/o desinfectarse las manos después de atender a
cada cliente o grupo de clientes

Indicar la mesa que ocuparé cada cliente para evitar aglomeraciones

Evitar el contacto fisico con los clientes al momento de la entrega del pedido.
Solicitar al cliente que se coloque la mascarilla luego de consumir sus
alimentos

Indicar al cliente que al salir del salén respete las zonas de transito y el
distanciamiento social.

Recoger, lavar y desinfectar la vajilla, cubiertos y cualquier otro elemento
usado por el cliente después de cada uso

Limpiar y desinfectar las superficies que entraron en contacto con el cliente.

3.3.2 Reactivacion econémica

El secretario general de la OMT, Zurab Polilikashvili expresa a través de un informe

que “Las restricciones de viaje se han utlizado ampliamente para restringir la

propagacion del virus. Ahora, mientras trabajamos para reactivar el turismo, debemos

reconocer que las restricciones son solo una parte de la solucion. Su uso debe basarse

en los datos y andlisis mas actualizados y debe revisarse constantemente para permitir

el reinicio seguro y responsable de un sector del que dependen muchos millones de

empresas y empleos’.
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En Nicaragua el gobierno del presidente Daniel Ortega y el Instituto Nicaragiense de
Turismo apuesta a la reactivacion de la industria turistica a través del consumo nacional
donde se ha presentado un plan de trabajo para si lograr la recuperacion del turismo

interno.

Pero es importante conocer que, para la reactivacion del turismo y la apertura de
hoteles, restaurantes y todas aquellas actividades que tienen que ver con el turismo,
deben de plantear una serie de medidas sanitarias que garanticen la seguridad sanitaria

de los turistas nacionales.

La Ministra de Turismo de Nicaragua en una entrevista que ofrecid, expresa acerca
de los planes de reapertura del sector bajo la aplicacion de amplios protocolos de
seguridad en todo el territorio nacional ademas comento el establecimiento de tres lineas
de accion para dar paso a la reactivacion del sector turistico (teleSURtv.net, 2020). Las

lineas de accidn que se establecieron son las siguientes:

Primera linea de accion: Fortalecimiento del talento humano, empresarios y

funcionarios publicos.

Segunda linea de accién: Cumplimiento de todos los protocolos de bioseguridad en

establecimientos, puntos de entradas y destinos turisticos.

Tercera linea de accién: se enfoca en la produccion de contenido audiovisual

informativo en medios de comunicacion departamental y regional.
3.3.4 Reapertura del sector restaurantero de Nicaragua

Al reanudar la atencion en los restaurantes, las empresas han invertido en
adecuaciones a su infraestructura para ajustarse a los nuevos protocolos de seguridad

e higiene que exige las autoridades y consumidores.

En Nicaragua las empresas turisticas y restaurantes han decidido reabrir de forma
paulatinamente, pues afirman que mantener cerrado sus establecimientos podrian

llevarlos a la quiebra en el transcurso del tiempo.
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Segun el presidente de la camara nicaragiense de restaurantes que después de la
reactivacion de algunos restaurantes y empresas turisticas se han visto mejoria de un
15% a 20% por ciento en la asistencia a los restaurantes y esto se debe a que

probablemente la gente ha perdido el miedo de salir.

Es importante sefalar que durante este tiempo de reapertura los negocios estan
probando como les va. El presidente de la Camara de Restaurantes ha sugerido a las
empresas que establezcan el distanciamiento entre las mesas y que equipen a todos los
meseros, cocineros y restos de personal con mascarillas y lentes de proteccién. (voz de
America , 2020).

3.3.5 Estrategias de ventas
v Sistema de delivery:

Este canal de venta se ha vuelto un pilar de los negocios gastronémicos ya que les

permite exhibir su marca, brindar mayor cobertura e incrementar su demanda.

La fortaleza de este canal de venta se ha vuelto pieza clave para los negocios
gastrondmicos, ya que les permite exhibir su marca, brindar mayor cobertura,
incrementar su demanda, lograr un mayor flujo de ingresos diarios y, ademas, bancarizar
el negocio optimizando costos. El impacto sobre la rentabilidad es directo. (Guzman,
PQS, 2020)

El delivery seguira impulsando la industria gastronémica. El reto para cada
emprendedor gastrondémico consistira en como trasladar la experiencia de consumo a la
intimidad del hogar. El reto del canal delivery no consiste sélo en llevar los alimentos en
estado 6ptimo, también radica en como trasladan los valores, la propuesta gastronémica,

y la experiencia sensorial utilizando este canal de despacho a domicilio. (Terry, 2021)
v Oferta de alimentos saludables:

La pandemia esta modificando habitos de consumo. En general el mundo esta mas

interesado en saber de donde vienen sus alimentos y cdmo se cosechan. “Preservar la
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salud depende de la manera en la que nos alimentamos. El coronavirus hace que la

gente sea mas consciente de ello” (Gallo, s.f.)
v' Oferta de promociones:

El desempleo ocasionado por el encierro obliga que los comensales se sientan
reacios a consumir en restaurantes. Habra un mercado muy complejo que se puede

reactivar con promociones de paquetes de alimentos y bebidas.

v’ Cédigo de barra ( Qr)

El cédigo QR en restaurantes ofrecen multiples ventajas de competitividad, pero sobre
todo el cliente del local puede acceder rapida y segura a la informacién de tu carta desde
su movil. Es decir, en la actualidad muchas empresas han adoptado el uso de cédigos
QR en sus restaurantes, spas, gimnasios y varias otras areas basadas en servicios para
reducir el contacto fisico requerido durante lo que ha sido una pandemia sin precedentes,

pero eso esta lejos de ser el Unico beneficio.

El usuario podra tener acceso a la carta 0 menu del restaurante de forma instantanea.
El cédigo QR facilita a los clientes toda la informacién de tu restaurante de forma segura

e higiénica.

El codigo QR en restaurantes puede ser usado en cualquier parte de local, pudiendo
estar presente en cualquier lugar donde el cliente interactie con tu local, desde que se
asoma por primera vez a nuestro escaparate como cuando se acomoda en su asiento o

se dirige a la barra. (Carta Digital, s.f.)

Los codigos QR se han infiltrado en la economia en linea y el mundo empresarial en
Su conjunto a un ritmo cada vez mas rapido durante la dltima década, especialmente en
los dltimos 5 afios aproximadamente. Los usos de estos activos digitales son de gran
alcance, ya que contindan demostrando su utilidad tanto para las pequefias empresas

como para las operaciones mas grandes.
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Ventajas del codigo qgr.

v Promueven la convivencia
v" Aumenta la eficiencia
v Reduce la necesidad de un contacto cercano

v' Genera intereses al negocio

Hay formas mas que suficientes de implementar cddigos QR en su restaurante, con
usos que van desde agregarlos y publicarlos en las paginas de redes sociales de su
empresa para eventos promocionales, menus, hasta el procesamiento de pagos antes
mencionado que hace que las transacciones sean mucho mas faciles para todos los

involucrados.

Los menus de cddigos QR son algo que es Util para casi todos los restaurantes que
los consideran, con una utilidad que supera con creces el costo de implementacion.
Puede mantener facilmente la opcién de menus tradicionales y al mismo tiempo alentar
a los comensales a usar su versidon en linea. Aquellos que estén inclinados
probablemente lo apreciaran, mientras que cualquiera que desee un menu fisico también

puede elegirlo. Es una situacion en la que todos ganan.

El uso de esta tecnologia para el procesamiento de pagos es, una vez mas, algo muy
adecuado para la mayoria de los restaurantes. Esto se debe principalmente a que, al
igual que la opcién de menu de cédigo QR, agregar uno no significa deshacerse del otro.
Puede agregar facilmente esta forma de procesamiento de pago como una opcion
ademas de sus métodos tradicionales, y los comensales tienen la libertad de elegir la

opcion que se adapte a sus preferencias y necesidades.

Otros usos de los cadigos QR, como en las redes sociales y promocionales, también
son utiles e incluso recomendados para los restaurantes desde un punto de vista de
marketing, ya que los propietarios de negocios tienen poco 0 nada que perder y mas que
ganar al implementar estas tacticas. Sin embargo, es una decisidén personal que depende

de su situacion.
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3.4 Competitividad Empresarial
3.4.1 Definicion

La competitividad empresarial es un término que se define como a la capacidad de un
negocio para producir y vender productos / servicios que cumplan con la calidad de los
mercados, al mismo precio o con precios mas bajos, y maximizando los rendimientos de

los recursos consumidos para producirlos. (EAE Business School, 2021)
3.4.2 Tipos de competitividad
v/ Competitividad interna

Es la capacidad de una organizacion para lograr la mayor eficiencia posible de sus
recursos y aumentar la productividad. La empresa trata de mejorar con respecto a si

misma.
v' Competitividad externa

Es la capacidad de una organizacion de lograr ventajas competitivas en el contexto
del mercado. Para ello se evallan factores externos como la innovacion, la situacion de
la industria, la estabilidad econ6mica, etc. Las organizaciones deben luchar por mantener
su competitividad presente y futura.

3.4.3 Estrategias para aumentar la competitividad empresarial

Incrementar la satisfaccion de los clientes

1

2. Reducir los costes de operacion

3. Desarrollar nuevos productos y servicios
4

Mejorar los procesos y el desempeiio

37



3.5 Comercializacion empresarial
3.5.1 Definicion

La comercializacibn es el conjunto de acciones y actividades empresariales,
encaminadas a mejorar las condiciones de venta de un producto o servicio dentro del
mercado (Caurin, 2018)

Se entiende por comercializacidon al control y planificacion que gestiona una empresa,
para facilitar el proceso de venta y llevar el producto hasta el consumidor (economipedia
, 2020)

3.5.2 Importancia de la comercializacion

Este proceso nos permite generar las condiciones apropiadas para que una venta
pueda ser desarrollada con éxito, satisfaciendo las necesidades de los consumidores, y
posicionando el nombre de la empresa dentro del mercado. (Salazar, 2020)

3.5.3 Elementos de la Comercializacion

La comercializacion es conformada por ciertos elementos que son indispensables

para su desarrollo, lo cuales son (Pacheco, 2019):

v" Producto: Son los bienes y servicios que una empresa ofrece para satisfacer
las necesidades del consumidor.

v Precio: Es la cantidad de efectivo requerida para adquirir un determinado
producto o servicio.

v' Plaza: Se trata de los canales distribucion del producto o servicio.

v" Promocion: Es el proceso centrado en dar a conocer el producto o la marca

dentro del mercado.
3.5.4 Estrategias sobre la comercializacion

o Estrategia de productos:
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Se trata de todas aquellas acciones encaminadas a mejorar la aceptacion de un
producto y servicio que brinda el restaurante a los clientes como afiadir nuevos platillos,
0 servicios; incrementar; o diferenciar el producto de la competencia utilizando

herramientas tecnoldgicas como uso del cédigo gr para presentar el mendu.
o Estrategia de comunicacion:

El objetivo de la estrategia es llevar el mensaje al cliente de consumir o adquirir un
producto determinado, aunque también puede tener otros propésitos como la fidelizacién
con el restaurante. Entre las acciones que conforman esta estrategia se encuentra la

publicidad, las relaciones publicas, la promocion de ventas y el marketing directo.
o Estrategia de distribucion:

Esta estrategia esta conformada por todas las opciones que tiene disponible una
empresa para llevar sus productos y servicios hasta el consumidor, como lo son los

puntos de venta, servicios de envios, o a través del comercio electrénico.
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IV. SUPUESTO DE LA INVESTIGACION

El covid19 ha afectado de manera significativa en la estructura y productividad del

restaurante La Terraza colombiana.
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V. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 1 Cuadro de operacionalizacion de las variables

Objetivos Variable Definicién Sub- Indicado ftems Técni Informa
variables res casde |ntes
Instrum
entos
Identificar la Influenci La Estructur | Jerarquia ¢,Cuantos colaboradores Entre Gerente
influencia del a del influencia del a de conformaban la estructura vista General.
covidl9 en la covidl9 covidl9 organizacio | puestos. organizacional del restaurante
estructura representa una | nal. antes de la pandemia covid19?
organizativa y la amenaza para
productividad el avance de la
economia, ya Funciones ¢, Qué acciones realizan los
que pequenas, jefes de area, para enfrentar la
medianas y pandemia?
grandes
empresas se Responsa | ¢Cudl es la responsabilidad
han obligado a bilidad de | individual y colectiva de cada
cerrar sus cada colaborador?
puertas, miembro
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debido a la
propagacion
de esta
enfermedad y
la cantidad de
cifras elevadas
de
contagiados
que a diario
registra cada

pais.

Productivi
dad

Eficiencia

NUamero de

clientes

Ventas

Tiempo

de trabajo

¢, Como ha sido el
comportamiento de la
productividad durante la

pandemia?

¢,Cual era la cantidad
aproximada de clientes que
visitaban a diario el restaurante

antes de la pandemia?
¢, Cuantos clientes diarios

visitan el restaurante?

¢,Cuantas horas se trabajan

en el restaurante?
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Describir las Accione La Plan de Area ¢, Cuales son las estrategias Entre Gerente
acciones S implementacio | accion administrat | implementadas por la gerencia | vista general
implementadas n de acciones iva del restaurante para enfrentar
por el restaurante permite los efectos de covid19?

La Terraza expresar la

colombiana para accion de

enfrentar el poner en

covidl9 practica, Area de ¢, Cuadles son las acciones
medidas y atencién al | que se ponen en practica para
métodos para cliente garantizar la seguridad de los
concretar una clientes?
actividad y
llevarla a cabo.

Proponer Estrateg La Competiti Crecimi ¢, Considera importante la Entre Gerente
estrategias para | ias estrategia es vidad ento aplicabilidad de estrategia? vista General
el mejoramiento vista como un econémico
de la operador
competitividad y disefiado para
la llevar a la Comercia Nuevos Por motivos pandemia ¢ De Encu
comercializacion empresa de la | lizacion clientes gué forma te gustaria que te esta
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empresarial del

restaurante

posicion actual
a la posicion
descrita por
los objetivos
sujetos a las
restricciones
de capacidad y

potencias

Aumento

de ventas
Servicio

al cliente

Plan de

publicidad

presenten el menu en un

restaurante?

¢, Qué herramientas digitales
utiliza?
o Celular
o Computadora
o Tablet

50
personas
(entre ellos
clientesy
no

clientes)

Fuente: Disefio dado por la docencia
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VI. DISENO METODOLOGICO

6.1 Tipo de investigacion
6.1.1 Segun su enfoque:

La presente investigacion es de enfoque cuali-cuantitativa, ya que describe todas
las cualidades encontradas del fendmeno estudiado. Se utiliza algunos elementos
cuantitativos para conocer la productividad del restaurante antes y durante la
pandemia covid19, asi mismo al momento del andlisis y recoleccion de los datos de

los resultados de las encuestas aplicadas.

Segun (Sampieri, 2014) La investigacion cualitativa proporciona profundidad a
los datos, dispersion, riqgueza interpretativa, contextualizacion del ambiente o

entorno, detalles y experiencias unicas.

De igual manera expresa que el enfoque cualitativo utiliza la recoleccion y
analisis de los datos para afinar las preguntas de investigacion o revelar nuevas

interrogantes en el proceso de interpretacion.
6.1.2 Segln su aplicabilidad:

La Investigacion es aplicada cientifica ya que se miden ciertas variables que son

de gran utilidad al sector de bienes y servicio.
6.1.3 Segun nivel de profundidad:

Uno de los términos en que se enfoca esta investigacion es acerca del COVID19
y como en la actualidad no existen investigacion suficiente, es por eso que es de
tipo exploratoria ya que no se apoya tanto en la teoria sino mas bien en la
recoleccion de datos lo cual permite dar explicaciones a dichos fendmenos a los

gue se ha enfrentado el restaurante.

Segun (Garcés, 200)la investigacion de tipo exploratoria es aquella en la que
el investigador no ha conseguido la suficiente bibliografia como para comprender

cientificamente el problema. Se dice que en esta investigacion los resultados que
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se obtienen no son confiables, pero tienen un valor ya que le permite al investigador

conocer lo que alin no conocia en su principio.
6.1.4 Segun el tiempo

La investigacion es de corte transversal ya que se recopilaron datos en un

periodo de tiempo determinado el cual fue segundo semestres 2021.

6.2 Area de estudio
6.2.1 Area de conocimiento
Linea de investigacion:
LINEA CEC-2: Organizaciones, gobiernos y economia nacional.

SUB LINEA: Estrategia empresarial, produccion, mercadotecnia, talento

humano y toma de decisiones.
6.2.2 Area geogréfica
Macro localizacion:

La ciudad de Esteli, cabecera departamental del mismo nombre, localizado a 150
kilometros de Managua, es la puerta de “Las Segovia” como se conoce a los
departamentos de Nueva Segovia, Madriz, Esteli, lo que potencia su posicion como

principal centro de actividades agro turistica y comercial.

Este municipio posee hoteles, restaurantes, bares, guias turisticos que ofrecen
tours en la zona, cafeteria, entre otros servicios y actividades mas que puedes

realizar, lo que la hace una ciudad muy completa para visitarla.

Limita al norte con el municipio de Condega, al sur con el municipio de la trinidad,
al este con la concordia y al oeste con el municipio de San Juan de Limay. Es

Conocido también como "El Diamante de la Segovia ~
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llustracién 1 Mapa de la ciudad de Esteli, y alrededor sus pueblos cercanos

Quiabu San Pedro

Buena Vista Parque Central/de Esteli
L'a Pintada @

Plan Grande Esteli
LaPintada

La'Calabaza

@;u\,u,_w.d S El Espinal
de Estanzuela
Reserva O El Naranjo

Fuente: Foto capturada del google predet desde dispositivo movil, afio 2021

Micro localizacioén:

Especificamente el lugar de estudio es el restaurante La Terraza Colombiana que
se encuentra ubicado en zona urbana- sur de la ciudad, frente al hospital San Juan
de Dios, el restaurante cuenta con area ejecutiva privada, area para masica en vivo
y una terraza donde se observa una linda vista panoramica de la ciudad de Esteli,
este restaurante es el lugar ideal para los que buscan tranquilidad y un ambiente de
paz.

Se caracteriza por ofrecer el sabor y ambiente colombiano, desde sus platillos
hasta la vestimenta de personal del trabajo. Ante los otros restaurantes de esta zona

La terraza colombiana se distingue por su originalidad.
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llustracion 2 Ubicacion del Restaurante la Terraza Colombiana

.
A Gh

e Y

llustracion 3 Restaurante La Terraza Colombiana, afio 2021

6.3 Poblacién

Este término tiene la caracteristica de ser estudiada, medida y cuantificada. Se
dice que la poblacién cuenta con elementos que son la parte esencial para el
analisis del problema de la investigacion; como son las personas, objetos,
organismos, historias. Es decir, poblacion es el conjunto de todos los elementos a

los cuales se van a estudiar.
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La poblacion seleccionada para el estudio de nuestra investigacion fue el
conjunto de restaurantes de la zona urbana del municipio de Esteli que ofrecen el
servicio de alimentacién independientemente de su categoria y especialidad, ya que
probablemente al inicio de la Pandemia COVID19 presentaron serias afectaciones

en su establecimiento.

6.4 Muestra

Segun Hernandez Sampieri, la muestra es en esencia, un subgrupo de la
poblacion. Es un subconjunto de elementos que pertenecen a ese conjunto definido
en sus caracteristicas al que se le llama poblacién. Y que puede ser probabilistica

y no probabilistica. (Hernandez Sampieri & Fernandez Collado, 2014)

En esta investigacion se consider6 como objeto de estudio el restaurante La
Terraza Colombiana y las muestras seleccionadas a los colaboradores, clientes y
gerente general. Aplicamos encuestas en total a 50 personas entre ellos clientes y

posibles clientes.

El muestreo que se utilizé en la investigacion es no probabilistico, porque no se
esta probando nada y se eligié el lugar por conveniencia ya que esta empresa
proporcioné la informacién que se necesitaba y la accesibilidad que ofrecié para
visitar y estudiar sus instalaciones en el momento que se requeria y asi poder aplicar
los instrumentos de recopilacion de datos a las personas que se creia conveniente

investigar para obtener informacion

El muestreo no probabilistico es una técnica de muestreo en la cual el
investigador selecciona muestras basadas en un juicio subjetivo en lugar de hacer
la seleccion al azar. En el muestreo no probabilistico, no todos los miembros de la

poblacion tienen la oportunidad de participar en el estudio (QuestionPro, s.f.).
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6.5 Métodos, técnicas e instrumentos de recopilacién de datos

Se puede decir que cada uno de estos métodos tiene la forma particular de
acercarnos a lo que es nuestro objetivo de estudio, los métodos tedricos permiten
descubrir en el objeto de investigacion las relaciones esenciales y las cualidades
fundamentales, no detectables de manera conceptual. Por ello se apoya
basicamente en los procesos de abstraccion, analisis, sintesis, induccion y

deduccion.

En la investigacion se aplica el método inductivo ya que este parte de la
observacion de los fendmenos particulares que se presentan en la empresa y se

llega a las conclusiones por experiencia y sus proposiciones son concreciones.
En la presente investigacion se considera Utiles las siguientes técnicas:
»Entrevista:

La entrevista es una técnica de gran utilidad en la investigacion cualitativa; se
define como una conversacion que se propone un fin determinado distinto al simple

hecho de conversar (Jiménez, 2012)

Se realiz6 una entrevista semiestructurada debido a que se redactaron preguntan
planeadas. Esta herramienta es una de las mas utilizada durante el estudio de

campo ya que se requeria de mucha informacion del gerente general.

=Encuesta:

Es ampliamente utilizada como procedimiento de investigacion, ya que permite

obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz (. Casas Anguitaa, 2003)
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Mediante un cuestionario previamente disefiado se recopilaron datos con el
objetivo de conocer la aceptabilidad de clientes y posibles clientes acerca de
propuestas estratégicas para el mejoramiento de la competitividad y la

comercializacion

Los instrumentos son los medios materiales que se emplean para recoger y

almacenar la informacion.

Técnicas Instrumentos
Encuesta Hoja de encuesta
Entrevista Cuestionario

6.7 Etapas de la investigacion

Primera etapa de la investigacion: Documentacion

El principal objetivo de esta investigacion es acerca de la influencia del covid19,
y como este término es nuevo de conocer, es decir aun no existen documentos o
libros que brinden informacion completa o formal acerca de este tema. Es por eso
gue la presente investigacion en su mayoria se nutre de teoria encontrada en la web

y de redacciones propias.
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Se utilizaron documentos y tesis relacionadas al turismo en general, lo cual
fueron encontradas en la biblioteca de la FAREM-Esteli y el repositorio de la
UNAN-MANAGUA.

Segunda etapa de la investigacion: Elaboracion de los instrumentos.

Una vez realizado el cuadro de operacionalizacion y conforme a los objetivos
planteados, se elaboraron 1 entrevista dirigida al propietario del restaurante La
Terraza Colombiana, de igual manera se disefié una encuesta que fue aplicada a
50 personas entre ellos clientes y posibles clientes (Ver instrumentos de entrevista

y encuestas en anexos).

Tercera etapa de la investigacién: Trabajo en el campo
Anticipadamente se agendd el espacio con la propietaria del restaurante La
Terraza Colombiana. Se utilizamos herramientas como Tablet, computadora,

dispositivos méviles para realizar la entrevista de manera formal.

Esta entrevista fue nuestro pilar fundamental para conocer la influencia del

covidl9 en la estructura organizacional y productividad del restaurante.

Cuarta etapa de la investigacion: Procesamiento y analisis de datos.

El procesamiento de los datos se refiere a todo el proceso que sigue un
investigador desde la recoleccion de datos, hasta la presentacion de los mismos en
forma resumida. Tiene basicamente tres etapas: recoleccibn y entrada,
procesamiento y presentacion. Para el caso de las ciencias sociales y naturales,
mucho de este procesamiento de datos, previamente ya codificados, se hace a
través de las llamadas “bases de datos”, que son registros, debidamente
clasificados y almacenados por algun medio electrénico. El procesamiento de los
datos por medio de programas informaticos, representan una ventaja en tiempo,
dinero y espacio ya que arrojan resultados inmediatos. En este proceso cuenta,
sobre todo, la habilidad del ser humano para capturar los datos y procesarlos de

acuerdo a algun parametro estadistico (investigacion, 2006).
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En analisis de datos se realiz0 mediante un procesamiento de informacion
conforme problema de la investigacion y objetivos, los resultados se presentan
mediante graficos y tablas cada uno con sus respectivas interpretaciones.

La entrevista es la herramienta mas utilizada en esta investigacion es por eso
que para el andlisis de la entrevista se realizaron los siguientes pasos:
v Analisis tematico: Se analizaron las respuestas conforme a los objetivos
v' Andlisis narrativo: Redaccion conforma a la necesidad y obstaculos
enfrentados.
A través de Excel se realizaron hojas de calculos de todas las respuestas de la
encuesta aplicada a clientes y posibles clientes.
Se insertaron las preguntas en Google formularios. Una vez que se distribuyo el
formulario, todas las respuestas de las 50 personas encuestadas entre ellos clientes

y posibles clientes se iban mostrando en la pestafia de respuestas.

VII. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

El presente capitulo da respuesta a los objetivos planteados en la investigacion,
asi mismo presenta un analisis y discusion de los resultados obtenidos de la
entrevista realizada al gerente general y a la encuesta aplicada a 50 personas entre
ellos clientes y posibles clientes.

Los resultados 1 y 2 corresponden al primer objetivo, seguido del resultado
namero 3 correspondiente al segundo objetivo y como dltimo resultado

correspondiente al tercer objetivo de la investigacion.

Se realiz6 una matriz FODA desde la opinion propia, datos que fueron
encontrados y analizados mientras se realizaba la investigacién, considerando que
cada aspecto de la matriz FODA, ayudara a concretar los resultados y

conclusiones.
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/ Fortalezas
*Ubicacion geografica

*Infraestructura
*Autenticidad en sus platillos y logistica

*QOriginalidad en la actividades que

realiza
*Excelente personal capacitado

* Implementacion de Cédigo
QR para diferenciacion el menu

Debilidades
* Falta de accecibilidad (Entrada sur)
*Precios elevados en los servicios

.

Matriz
FODA

Oportunidades \
*Aumento del turismo interno

*Reconocimiento a nivel regional

*Interés por visitar el establecimiento por

su tematica.

* Nuevas tendencias para estar en el

mercado competitivo.

Amenazas
*Precio inestables en la materia prima
*Crisis politica
*Crisis sanitaria

*Crisis econémica

*Competencia de otros restaurantey

54



Resultado 1: Influencia del covid19 en la estructura organizacional

El covid19 no solo ha impactado negativamente la salud de las personas, también
afecta significativamente a la economia y especialmente a la industria restaurantera,
debido a la desconfianza del consumidor al momento de asistir a un establecimiento

y por otra parte a las restricciones y medidas implementadas por las autoridades.

Por tales motivos los establecimientos se vieron en la necesidad de modificar las

acciones estratégicas tal es el caso del restaurante que realizo lo siguiente:

o Durante el inicio de la pandemia la gerencia realizé recorte de personal a
4 colaboradores de lunes a viernes y 6 fin de semana.
o Actualmente cuenta con 11 colaboradores diarios y 14 colaboradores los

fines de semana.

Se puede analizar que efectivamente el covidl9 afecté en la estructura
organizacional, a causa de esto hubo reduccién de personal por la poca afluencia
de visitantes al restaurante, debido a esto la administracion que estaba a cargo al
inicio de la pandemia se vio en la obligacion de realizar esta accién para mantenerse
a flote. En la actualidad es notable el cambio positivo que ha tenido el restaurante
por el aumento de colaboradores que poseen en la actualidad, debido a las
estrategias que ha implemento la nueva gerencia para contrarrestar el impacto que

sufrio la estructura organizacional a consecuencia de la pandemia.
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Resultado 2: Influencia del covid19 en la productividad

pandemia.

Factores que afectaron la productividad del restaurante durante la

Factores

Causas

Consecuencias

Crisis sanitaria

El nimero de casos
aumenté en Nicaragua,
la ciudad de Esteli ha

sido una de las mas

afectadas por el covid19.

Poca afluencia de
personas al restaurante,
lo que produjo
disminucién de las
ventas en gran

porcentaje.

Falta de disponibilidad de

material prima

A inicio de la pandemia
la gerencia realiz6 como
estrategia la reduccion

de costo

Menu no variado

Crisis econdmica

La economia de las
personas sufre graves
afectaciones debido al
covidl9, las familias
realizan otras

prioridades.

Visitar un
establecimiento de este
rubro no formaba parte

de sus necesidades.

El restaurante La Terraza colombiana antes de la pandemia (2019) recibia de 20
a 25 personas durante el dia, y durante el inicio de la pandemia (2020) solo recibian
de 10 a 12 personas diario.

Es decir, un promedio de 8 personas representa un 40% de bajan en la
productividad ya que, al no atender a muchos clientes y la reduccion de horas

laborales, la productividad fue perjudicada.
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Resultado 3: Acciones implementadas en el restaurante La Terraza

A través de la gerencia se han implementado acciones en beneficio del
restaurante, en la actualidad hay unas que se retomaron con mas énfasis para

enfrentar el covid19 entre esas acciones estan las siguientes:

+ Mantener personal, en esta ocasion la administracién ha procurado
mantener a sus colaboradores, esto como una estrategia de rentabilidad
porque considera que al despedir a sus colaboradores y luego volver a
contratar esto va a costar tiempo y dinero.

+ Cubrir costos: Considera que cubrir costo le permite ofrecer un menu
variado

Medidas de bioseguridad

Marketing constantemente activo

Crear confiabilidad y seguridad en los clientes

Fidelizacion de los clientes.

Capacitacion de personal

Musica en vivo todos los fines de semana

Ofrecer servicios a través de pedidosya.

- F F F F F F ¥

Realizacion de eventos (boda, cumpleafios, conferencias, talleres entre
otros)

“Considero que recortar personal no es una buena idea, porque las oleadas de
covid19 tienden a durar de 3 a 5 semanas, y al recortar personal y después volver
a contratar implica gastos de contratacion, tiempo y dinero”_Daniela De Smet,
propietaria actual del restaurante.

Esta estrategia dio lugar a la creacion de clientes fieles, debido a las medidas de
bioseguridad implementada lo que permitid a los clientes visitar nuevamente el

restaurante con todas las condiciones y calidad de servicio.
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Resultado 4: Estrategias para mejoramiento de la competitividad y

comercializacion empresarial.

Este nuevo estilo de vida a partir del surgimiento de pandemia covid19, ha dado
espacio a la innovacion organizacional como un factor de competitividad. La
innovacion permite ofrecer, brindar su servicio o producto y asi mantenerse en el

mercado a pesar de la crisis.

Se realizado una encuesta disefiada para conocer la aceptabilidad de los clientes
al momento de aplicar el cédigo gr en su menu o carta, se dice que es preferible

tener mendus digitales o desechables.

El cddigo QR en restaurantes ofrecen mdultiples ventajas de competitividad, pero
sobre todo el cliente del local puede acceder rapida y segura a la informacion de tu

carta desde su movil.

llustracion 4 Gréfico 1 Aceptabilidad de la propuesta del codigo QR

®Si
® No

@ Tal vez

Fuente: Gréfico facilitado por google form
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Nota: 74,6% representa a las personas que estan de acuerdo, 19,4% que probablemente estén de

acuerdo, y un 6% no estan de acuerdo.

Mediante este grafico se puede observar que mas del 50% de los encuestados
Si estan de acuerdo con la implementacion del codigo QR, lo que se considera un
resultado satisfactorio para llevar a cabo esta estrategia, que traera beneficio para

la competitividad.

La herramienta se ha convertido en la puerta de entrada y en una solucién segura

para el comercio en la nueva normalidad.

Tabla 2 propuesta estratégica para el mejoramiento de la competitividad y la comercializacion-Sello safe
travels

Implementacion del sello Safe Travels

Informacién Nicaragua obtuvo el sello de viajes
seguros, Safe Travels, del Consejo
Mundial de Viajes y Turismo.

Por la aplicacion de Protocolos de
Bioseguridad Turistica en el
contexto de la COVID-19, que
fueron elaborados conjuntamente
entre las instituciones de Gobierno

y el sector privado.

Definicion Es el primer sello mundial de
seguridad e higiene del mundo
para viajes y turismo, disefiado
especificamente para abordar
COVID-19 y similares brotes.

Objetivo Promueve el turismo responsable
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Beneficios para el restaurante

e Protocolos alineados con el
sector privado mundial
e Crea confianzay seguridad a los

visitantes

Proceso de solicitud

*Revise protocolos de
bioseguridad segun su actividad y
asegurese que los cumple.

*Lea los Términos y Condiciones antes
de solicitar el uso del sello.

*Complete esta Guia de
Autoevaluacion en su empresa.

*Llenar la siguiente  Declaracion
jurada que debe ser firmada por el
representante legal de la empresa
solicitante.

*Tener la Licencia Sanitaria emitida por
el MINSA, vigente a nombre de la
empresa solicitante, aplica para las
empresas de las clasificaciones:
Alimentos y Bebidas, Entretenimientos
y Centros Nocturnos

*Tener “Titulo de Licencia” vigente
emitida por INTUR

*Completar el formulario y aceptar los
términos y condiciones para uso del

sello.

Importancia de la estrategia

Se considera importante obtener este
sello para el restaurante , ya que
garantiza las seguridad y confiabilidad

de los clientes al momento de visitar
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https://www.intur.gob.ni/wp-content/uploads/2021/01/T%C3%A9rminos-y-condiciones-del-sello-Safe-Travels-Nicaragua-2021.pdf
https://www.intur.gob.ni/wp-content/uploads/2021/02/GU%C3%8DA-DE-AUTOEVALUACI%C3%93N-DE-PROTOCOLOS-NICARAGUA1.xlsx
https://www.intur.gob.ni/wp-content/uploads/2021/02/GU%C3%8DA-DE-AUTOEVALUACI%C3%93N-DE-PROTOCOLOS-NICARAGUA1.xlsx
https://www.intur.gob.ni/wp-content/uploads/2021/01/DECLARACI%C3%93N-JURADA-Nicaragua.pdf
https://www.intur.gob.ni/wp-content/uploads/2021/01/DECLARACI%C3%93N-JURADA-Nicaragua.pdf

este  establecimiento, por ende
incursionara al restaurante al mercado

competitivo

Fuente: Disefio propio

Nota: La informacion dada en la tabla, fue transcrita de la pagina oficial de INTUR.

Tabla 3 Propuesta estratégica-Campafia de publicidad

Campaifia de publicitaria

cQuées Objetivos Beneficios
Una campafa | Permite  difundir una e Mejora en la
publicitaria es  una | cultura de la seguridad competitividad
estrategia de | de la informacion e Valor a la
comunicacion gue | involucrando a los marca del
llevan a cabo las | miembros de una restaurante
empresas para difundir | organizacion en las e Capta
un producto, servicio o | tareas y deberes que se atencién  del
material de la marca a | definan para alcanzar cliente y
su mercado meta, con el | objetivos y metas, al publico en
objetivo de fijarla en la | mismo tiempo de general.
mente de sus | resguardar la e Fidelizacion
consumidores confidencialidad,
potenciales. integridad y

disponibilidad de

servicios

Fuente: Disefio propio

Nota: Informacion de la web y redaccion propia.
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Tabla 4 Propuesta para mejoramiento de la competitividad y comercializacién-Cdédigo QR

Menu

Churrasco........ ¢$350

Costillon de cerdo....... C5450
Sancocho Colombiano.......c4 200

Pancetas Crocantes. 230

Fuente: Disefio de herramienta SmartArt

Menu

Churrasco.

SCAN ME
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VIIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
8.1 CONCLUSIONES

El resultado de estudio de la presente investigacion sobre el tema ™ Influencia del
covid19 en la estructura organizacional y la productividad del restaurante La Terraza
Colombiana de la ciudad de Esteli durante el segundo semestre del afio 2021" y
conforme a los objetivos propuestos al inicio del estudio se menciona que:

Analizando el supuesto de investigacion planteada en los capitulos anteriores se
menciona que efectivamente el covid19 ha impactado negativamente el restaurante
La Terraza colombiana.

» Impacto en la estructura organizacional: Al inicio de la pandemia la
estructura organizacional sufrio6 gravemente, ya que hubo recorte de
personal y disminucion de horas laborales, por ende, el personal
colaborador sufrié afectaciones.

» Impacto en la productividad: La poca afluencia de visitantes y la
incertidumbre de los trabajadores en cuanto a la pandemia que azota a la
humanidad, podriamos decir que estos serian los factores que influyen en
disminucién de la productividad.

» Acciones Implementadas: Las acciones realizada por la gerencia ha
permitido la reinvencién de las actividades en el restaurante, es notable la
presencia de clientes con normalidad y seguridad, esto gracias a las
medidas y acciones que garantizan seguridad y confiabilidad

» Estrategia para el mejoramiento de la competitividad y comercializacion:
Como grupo de trabajo de investigacion, consideramos que las propuestas
estratégicas de mejoramiento facilitaran a los clientes una mayor
seguridad y el restaurante un lugar con mayor prestigio, asi mismo se

estaria posicionando e incorporando a las nuevas tendencias
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8.2 RECOMENDACIONES

Consideramos la importancia que tiene esta investigacion y en funcion de los
resultados obtenidos, se formulan las siguientes recomendaciones que se considera
que sera de gran importancia para el mejoramiento de la productividad en el

restaurante La Terraza Colombiana.
A INTUR:

e Promover el restaurante La Terraza colombiana mediante sus plataformas
digitales

e Capacitacion al personal ante los nuevos sistemas de negocio.

A la gerencia del restaurante La Terraza colombiana:

e Tomar en cuenta las estrategias de mejoramiento para la competitividad y
comercializacion

e Fortalecer las medidas de bioseguridad

A la universidad:

e Motivar al seguimiento de esta investigacion

e Actualizar documentos que brinden informacién acerca del covid19.
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9.1 TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS.

N, UNIVERSIDAD
SR NACIONAL
AUTONOMA DE

"!ﬁ \ )
) (&
i}% '/ | NICARAGUA,

R MANAGUA
UNAN-MANAGUA
Entrevista para Gerente General del Restaurante La Terraza Colombiana Esteli
Reciba nuestros saludos, somos estudiantes de V afio de la UNAN
MANAGUA /FAREM ESTELI y nos presentamos ante usted para solicitar de
su valioso tiempo y realizar una formal entrevista para conocer la influencia del
COVID19 en el restaurante, la informacion que obtendremos mediante esta
entrevista nos sera de gran importancia para complementar nuestra
investigacion de Tesis Final para optar por el titulo de administracion turistica

y hotelera.

1. ¢Cuéantos colaboradores conformaban la estructura organizacional del
restaurante ante de la pandemia?

¢, Cudl es la estructura organizacional en la actualidad?

¢, Como ha sido el comportamiento de la productividad durante la pandemia?
¢, Cuantas horas laboran en el restaurante?

¢, Qué acciones realizan los jefes de area, para enfrentar la pandemia?

o gk w0 N

¢, Cudles son las estrategias implementadas por la gerencia del restaurante

para enfrentar los efectos de covid19?

7. ¢Cudles son las acciones que se ponen en practica para garantizar la
seguridad de los clientes?

8. ¢Cual es la responsabilidad individual y colectiva de cada colaborador?

9. ¢Como se encuentra el clima organizacional del restaurante en tiempos de
pandemia?

10. ¢ Aproximadamente cuantos clientes visitaban a diario el restaurante, ante

del inicio de la pandemia?
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11.;Cuél es el promedio diario de clientes que visitan el restaurante?

12. ¢ Considera importante la aplicabilidad de estrategia?
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Encuesta para evaluar el uso de herramientas tecnoldgicas en el area de

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

servicio y atencion al cliente.

Mediante esta encuesta pretendemos conocer la aceptabilidad de los clientes al

momento de implementar el codigo gr en menu o cartas.

1.

N

W

¢, Qué herramientas digitales utiliza?

o Celular

o Computadora

o Tablet
¢, Como valora el uso de herramientas digitales?

o Buena

o Muy buena

o Excelente
¢, Considera que implementar herramientas tecnoldgicas beneficié a una
empresa?

o Si

o No

o Talvez
¢, Considera importante que los restaurantes implementen herramientas
tecnoldgicas para mejorar el proceso de atencion al cliente en tiempos de
pandemia?

o Si

o No
¢ Si visitas un restaurante de qué manera te gustaria realizar el pago?

o Efectivo

o Tarjeta de crédito
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6. ¢Le gustaria que un restaurante cuente con el sistema de codigo Qr donde
los clientes puedan ver el menu y hacer sus pedidos a través de online?
o Si
o No
o Talvez
7. Por motivos pandemia ¢ De qué forma te gustaria que te presenten el menu
en un restaurante?
o Manual o fisico

o Mediante escaner de cédigo Qr.

» Link de la encuesta aplicada a través de google formulario
https://forms.gle/hAyj1KKkpugPW3Qs5
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llustracion 5 Disefio de encuesta aplicada en google forms

— ]/ ———

Encuesta para evaluar el uso
de herramientas tecnologicas
en el area de servicio y
atencion al cliente

Mediante esta encuesta pretendemos conocer la
aceptabilidad de los clientes al momento de
implementar herramientas tecnolégicas en el servicio y
atencion dentro de un establecimiento restaurantero .

;Qué herramientas digitales utiliza?

Seleccione la que con mayor frecuencia utiliza.

Celular

;Qué herramientas digitales utiliza?

Seleccione la que con mayor frecuencia utiliza.
Celular
Computadora

| Tablet

;Cdémo valora el uso de herramientas digitales? 5
) Buena
Muy Buena

) Excelente

Fuente: Captura de pantalla desde dispositivo movil, tomada por Seidy Lopez ,| 10 de

octubre 2021

72



llustracion 6 Aplicacion de instrumentos-Entrevista al Gerente general

Fuente: Foto tomada en el restaurante la terraza colombina por Seydi Lépez, afio 2021
Nota: Se observa a un integrante del grupo de investigacion al momento que realiza la entrevista al
gerente general.

llustracion 7 Personal del restaurante La Terraza Colombiana

Fuente: Foto recuperada de la red social-Instagram del restaurante La Terraza Colombiana, afio 2021

Nota: Imagenes de protocolos de bioseguridad que implementa el restaurante La Terraza

colombiana.
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llustracion 8 La Terraza Colombiana

INIZNS DN [reSye
- ‘mulm!‘h\ }h.{‘;g’-ll

Fuente: Foto recuperada de la red social-Instagram del restaurante la Terraza Colombiana, afio 2021

Nota: Se observa el distanciamiento de mesas , uno de las medidas implementadas por el

restaurante
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Tabla 5 Cronograma de actividades.

Z

Actividades

18
IAg

25
I1Ag

01/
Sep

08/
Sep

22/
Sep

06/
Oct

20/
Oct

10/

Nov

17/

Nov

24/

Nov

02/
Dic

13
/IDc

Revision de
tema y

objetivos

Revision
del marco

tedrico

Operaciona
lizacién de

variable

Disefio

metodoldgico

Revision de
instrumentos

aplicar

)]

Aplicacion

de instrumento
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7 Andlisis vy
discusiéon de

resultado

8 Entrega de

informe final

9 Defensa de

grupo

Fuente: Disefio propio

Tabla 6 Tabla de Hoja de Célculo de encuestas
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¢Que
herramientas
digitales
utiliza?

Celular

Celular

Celular
Celular

Celular

Celular

Fuente: Hoja de calculo disefiado por google formulario y Excel

¢, Como
valora el uso

herramientas
digitales?

Muy Buena

Buena

Buena
Excelente

Excelente

Excelente

¢ Considera

herramientas
tecnolégicas
beneficié a una
empresa?

Si

Si

Si

Si

Si

¢ Considera
importante que los
restaurantes
implementen
herramientas

que implementar tecnoldgicas para
mejorar el proceso
de atencion al
cliente en tiempos
de pandemia?

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Nota: se observa resultados de encuesta aplicada

¢, Si visitas
un
restaurante
de qué
manera te
gustaria
realizar el
pago?

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

¢Le gustaria
que un
restaurante
cuente con el
sistema de

Por motivos

codigo Qr donde pandemia ¢,De

los clientes

puedan ver el
menu y hacer
sus pedidos a

través de online?

Si

Si

Si

No

No

Si

qué forma te
gustaria que te
presenten el
menu en un
restaurante?

mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
Manual o
fisico
Manual o
fisico
mediante
escaner de
codigo Qr



Celular

Celular,

Computadora

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Buena

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Muy Buena

Excelente

Muy Buena

Excelente

Buena

Si

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Efectivo

Tarjetas de
créditos

Tal vez

Si

No

Si

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Tal vez

mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
cédigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
codigo Qr
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Celular

Celular,

Computadora

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Muy Buena

Muy Buena

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Muy Buena

Excelente

Muy Buena

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Tarjetas de

créditos

Tarjetas de

créditos

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Tarjetas de

créditos

Tarjetas de

créditos

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Si

mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
cédigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
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Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Buena
Excelente

Buena

Excelente

Excelente

Muy Buena

Buena

Muy Buena

Buena

Excelente

Buena

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Tarjetas de

créditos

Tarjetas de

créditos

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Tarjetas de

créditos

Efectivo

Si

Si

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Manual o
fisico
Manual o
fisico
Manual o
fisico
mediante
escaner de
codigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
codigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr
Manual o
fisico
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Celular,
Computadora

Celular

Celular,
Computadora

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Celular

Excelente
Excelente

Buena

Excelente

Excelente

Buena

Excelente

Excelente

Buena

Muy Buena

Muy Buena

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Tarjetas de

créditos

Efectivo

Efectivo

Tarjetas de

créditos

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Efectivo

Tarjetas de

créditos

Tarjetas de
créditos

Si

Si

Tal vez

Si

Si

Si

Si

Tal vez

Tal vez

Si

Tal vez

mediante
escaner de
codigo Qr
Manual o
fisico
Manual o
fisico
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
Manual o
fisico
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
cadigo Qr
mediante
escaner de
codigo Qr

Manual o fisico
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Celular

Celular

Muy Buena

Muy Buena

Si

Si

Si

Si

Efectivo

Efectivo

Tal vez

Si

Manual o fisico

mediante escaner
de cddigo Qr
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9.4 BOSQUEJO DE LA FUNDAMENTACION TEORICO.

Generalidades del turismo
1.1 Origen del turismo gastronémico

1.2 Origen y definicion de los restaurantes
Pandemia Covid19
2.1Impacto al turismo
2.2 Efectos al sector de restaurantero
2.3Incidencia en la estructura organizacional
2.4Influencia en la productividad empresarial
Acciones implementadas ante la pandemia covid19
3.1Medidas y normas de bioseguridad
3.2Reactivacion econdémica
3.3Reapertura al sector restaurantero de Nicaragua
3.4Estrategias de ventas
Competitividad empresarial
4.1 Definicion
4.2 Tipo de competitividad
4.3 Estrategia para aumentar la competitividad empresarial
Comercializacion empresarial
5.1 Definicion
5.2Importancia de la comercializacion
5.3Elementos de la comercializacion

5.4 Estrategias sobre la comercializacion
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