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RESUMEN

La presente tesis doctoral tuvo como objetivo determinar los factores criticos de
éxito que inciden en la supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana
del rubro gastronémico en la ciudad de Tacna. Metodologicamente, la investigacion
se desarrolld bajo un enfoque cuantitativo, de tipo basico, con disefio no
experimental y alcance explicativo. Para la recoleccion de datos, se aplicé un
cuestionario validado por juicio de expertos a una muestra de 51 emprendedores
gastrondmicos. El analisis empirico se realizd6 mediante un modelo de regresion
logistica binaria, adecuado a la naturaleza dicotomica de la variable dependiente
(supervivencia). Los resultados evidencian que, en conjunto, los factores criticos de
éxito influyen significativamente en la probabilidad de supervivencia de los
emprendimientos, con un adecuado nivel de ajuste del modelo (R? de Nagelkerke =
0,692). Sin embargo, a nivel individual, los factores externos e internos presentan
efectos positivos relevantes, aunque con significancia estadistica marginal,
mientras que los factores emprendedores no muestran resultados estadisticamente

significativos.

Se concluye que la supervivencia de los emprendimientos gastronémicos en Tacna
responde a un enfoque sistémico, donde la interaccion de factores estructurales y
de gestién resulta més determinante que las caracteristicas individuales del
emprendedor, evidenciando la importancia del entorno y la organizacion en la

sostenibilidad empresarial.

Palabras claves:
Rubro gastrondmico, supervivencia de negocios, factores criticos de éxito, factores

internos, factores externos, factores emprendedores, ODS 8.
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ABSTRACT

This doctoral thesis aims to determine the critical success factors that influence the
survival of early-stage gastronomic ventures in the city of Tacna. Methodologically,
the research was conducted under a quantitative approach, basic in nature, with a
non-experimental design and an explanatory scope. Data were collected through a
questionnaire validated by expert judgement and administered to a sample of 51

gastronomic entrepreneurs.

The empirical analysis was carried out using a binary logistic regression model,
appropriate to the dichotomous nature of the dependent variable (survival). The
results show that, overall, critical success factors significantly influence the
probability of venture survival, with an adequate level of model fit (Nagelkerke R?
= 0.692). However, at the individual level, external and internal factors exhibit
relevant positive effects, although with marginal statistical significance, while

entrepreneurial factors do not present statistically significant results.

It is concluded that the survival of gastronomic ventures in Tacna follows a
systemic approach, where the interaction of structural and managerial factors is
more determinant than individual entrepreneurial characteristics, highlighting the
importance of the external environment and organisational capabilities in ensuring

business sustainability.

Keywords

The gastronomy industry, business survival, critical success factors, internal

factors, external factors, entrepreneurial factors, SDG 8.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tuvo por objetivo estudiar como los factores criticos de
éxito influyen en la supervivencia en edad temprana de emprendimientos
gastronomicos en la ciudad de Tacna. El periodo 2020-2022 representd un gran
desafio para la economia mundial, en especial para los emprendedores
gastrondmicos debido a la pandemia por la COVID-19 y las restricciones que se
implementaron en los paises. La ciudad de Tacna se vio muy afectada por las
restricciones de movilidad que afectaron significativamente el flujo de turistas,
especialmente los provenientes de Chile, que constituyen una gran parte importante
de clientes del sector. La ausencia de turistas chilenos significo disminucion en el
dinamismo econdémico local, obligando a los negocios a adaptarse a un nuevo
contexto con mucha incertidumbre y demanda reducida. Esta situacion genero
controversia en el sector y en especial en los emprendedores al implementar

estrategias innovadoras para poder sobrevivir.

La investigacion se vuelve importante porque la pandemia generd cambios
drésticos desarrollando respuestas inmediatas para continuar adoptando diversas
estrategias, y factores que influyeron en la resiliencia de estos negocios
gastronomicos para mantener empleo y contribuir en el desarrollo de sus

actividades cotidianas aportando a los Objetivos de Desarrollo Sostenible al 2030.

La unidad de estudio, ha sido el emprendedor gastrondmico tacnefio. Siendo
el protagonista de los cambios que se han realizado a lo largo de las medidas
generadas por la COVID-19.
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La tesis doctoral, sigue el esquema oficial de la Escuela de Postgrado de la
Universidad Privada de Tacna, el mismo que se encuentra en el Reglamento de

investigacion. En este sentido la tesis doctoral se ha dividido en:

Capitulo | donde se presenta el problema de investigacion, asi como el
desarrollo del problema general, especificos; la justificacion de la tesis, asi como

los objetivos que guian la investigacion.

El capitulo Il estd asignado al desarrollo del marco tedrico, donde se
exponen los principales antecedentes de las tesis considerando tesis doctorales
nacionales como internacionales, asi como articulos de investigacion cientifica
alojados en bases de datos como Web of Science y Scopus. El capitulo también
desarrolla las teorias de la variables dependiente e independiente rescatando teorias,
dimensiones, caracteristicas y finaliza el capitulo con el desarrollo de los marcos

conceptuales de la investigacion.

En el capitulo 111 se ha desarrollado el marco metodoldgico, integrando las
hipotesis de estudio (nula y de investigacion); la composicion de las variables
estudiadas considerando los conceptos empiricos, los indicadores; tipo de
investigacion, disefio, unidad de estudio, poblacion, muestra, técnica e
instrumentos. En donde se destaca los procedimientos estadisticos para la validez y
confiabilidad de los instrumentos aplicados en campo.

En el capitulo IV se muestran los resultados de la aplicacion de los
instrumentos en campo. En el capitulo se presenta el procedimiento de trabajo de
campo, asi como los hallazgos del procedimiento estadistico tanto inferencial como
empirico para conocer las frecuencias de las dimensiones y el desarrollo de un
modelo econométrico de regresion logistica binaria para la comprobacion de las
hipdtesis terminando el capitulo con la discusion doctoral. En el capitulo final se
presentan las conclusiones, recomendaciones y aporte de la tesis doctoral a la

comunidad académica y stakeholders.
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El autor espera que los conocimientos y hallazgos de la tesis sean de un gran
aporte a la linea de investigacion de la Escuela de Postgrado de la Universidad

Privada de Tacna y referente para nuevas investigaciones.

Ernesto Leo Rossi
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CAPITULO L.

EL PROBLEMA

El primer capitulo, presenta el analisis del problema latente en los emprendedores
gastrondmicos. En el capitulo se describen las preguntas problemas, la justificacion

y objetivos de investigacion

1.1. Planteamiento del problema

En un mundo globalizado donde se intercambian bienes y servicios entre todos los
paises, las diferencias en los costos, calidad, la responsabilidad social y el comercio
justo, toman una importancia real ante los ojos de los consumidores. A raiz de la
pandemia por COVID-19 los emprendedores han generado desafios sin
precedentes para adaptarse y sobrevivir en un entorno dificil. Estos desafios
durante la pandemia estan afectando a distintos Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) principalmente con el ODS 8 de trabajo decente y crecimiento econémico
dado que la pandemia ha afectado al empleo en el sector gastrondmico, aunque en
algunos casos ha impulsado la necesidad de crear trabajos seguros y decentes a
medida que los restaurantes desde los mas pequefios se puedan adaptar a los nuevos
gustos y preferencias de los consumidores. Al incluir y adoptar tecnologias y
practicas innovadoras al sector gastronomico ello aporta al ODS 9 industria,

innovacion y crecimiento econdmico. También se ve involucrado con el ODS 12
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dado que los emprendedores han tenido que tomar mayor conciencia al consumir
de manera responsable y apoyar a negocios locales y sostenibles. Las brechas aun
continuan siendo profundan en la incorporacion de emprendimientos sostenibles
en donde estos desafios para la contribucion con la ODS se deben incluir de manera
efectiva para poder contribuir al progreso hacia un futuro mas sostenible y

equitativo.

La Organizacion Internacional del Trabajo (OIT, 2020) estudié como los
pequefios negocios, incluidos los emprendimientos gastrondmicos, enfrentaron
dificultades significativas para acceder al financiamiento durante la pandemia. La
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciony la Agricultura (FAO),
indic6 que la pandemia llevo a un aumento en la inseguridad alimentaria en todo
el mundo con millones de personas afectando dificultades para acceder a alimentos
saludables y nutritivos (FAO, 2020). EI Banco Mundial (2021) destaco que las
mujeres emprendedoras, incluidas, en el sector gastronémico, enfrentaron desafios
unicos durante la pandemia, como la falta de acceso a recursos financieros y
responsabilidad adicional de los cuidades familiares (Banco Mundial, 2021). La
Universidad de Stanford estudio el impacto de la pandemia en los
emprendimientos gastronomicos en donde encontr6 que los programas de
capacitacion y apoyo empresarial ayuda a los propietarios de restaurantes

adaptarse a las nuevas realidades del mercado (Stanford University, 2021).

Los estudios internacionales permiten observar la gravedad del problema,
sobre todo el entender como este se ha acentuado por la pandemia de COVID-19.
Rivadeneira y Loor (2021) descubrieron como el confinamiento ha generado el
cierre temporal de muchos negocios, perjudicando el nivel de ventas, la reduccion
en la productividad personal y el incremento de deudas y en muchos casos el cierre

definitivo de algunos emprendimientos de tipo gastronémico.
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Saldarriaga et al (2023) consideran que los negocios gastrondémico tienen
dificultades para adaptarse a factores externos como las crisis economicas, los
cambios de comportamiento de los clientes asi como en la dificultad de encontrar
recursos. Los problemas de sostenibilidad ambiental incluyen la carencia de tierras
cultivables, escasez de agua dulce y la necesidad de medios de transporte méas
sostenibles. Asi como los desafios tecnoldgicos abarcan la necesidad de iniciativas

en negocios verdes, con uso especial de la inteligencia artificial.

En América Latina, se presentan desafios a los que enfrentan las empresas
gastronomicas donde incluyen la sostenibilidad, la rivalidad entre los negocios
principalmente los pequefios, la gestion de residuos y problemas en el mercado
laboral (Videa-Martinez, et al, 2020). Los negocios gastronémicos enfrentan
desafios en el desarrollo de estrategias de sostenibilidad rentables y escalables
debido a las luchas con la corrupcién y la desigualdad de ingresos. La mayoria de
las empresas en América Latina son microempresas que se enfrentas a tasas de
éxito mas bajas en comparacion en con las empresas mas grandes. También ante
el auge gastrondémico se presentan problemas con el empleo precario y la ética

laboral.

En el caso peruano, la Camara de Comercio de Lima (CCL), en su XIlI
Expo Pyme 2018, mencioné que: “la pequefia y mediana empresa (PYME) tiene un
papel importante en la economia nacional, porque brindan empleo al 75% de la
Poblacion Economicamente Activa (PEA)” y seglin la Superintendencia Nacional
de Aduanas (SUNAT), en el 2018 se tenian registradas 205 514 empresas en el
rubro de restaurantes y bebidas, y en el afio 2020 se tienen 224 854 empresas

registradas, lo que muestra un incremento de 9,41% en esos dos afios.

El problema de los emprendimientos radica en su bajo porcentaje de éxito
en el mediano plazo, como lo indica el Reporte 2018-2019 del Proyecto Global
Entrepreneurship Monitor (GEM) (Baldegger et al, 2020), solo un 37% de los
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emprendimientos llegan a superar los 42 meses de operacion, lo que les permite
convertirse en emprendimientos establecidos segun la metodologia del GEM. Por
tanto, el problema radica en los factores que permiten que estos emprendimientos
sobrevivan la etapa de incubacion y desarrollo para poder convertirse en
emprendimiento establecidos y sostenibles en el tiempo, Castillo (2018), y Vafaei
(2018) mencionan las razones por las cuales los emprendimientos buscan la
supervivencia, lo indica que: “la perdurabilidad empresarial es la capacidad de las
empresas para perdurar a pesar de la presencia de cambio turbulento” (p. 2), el
primer objetivo de una empresa es la supervivencia, lo cual consiste en que la
empresa genere los excedentes suficientes para poder cubrir el costo de oportunidad
de sus inversionistas, de manera que el capital se mantenga en la empresa. Mientras

que Vafaei (2018), menciona que:

“... la existencia del pensamiento estratégico y la vision estratégica entre
los gerentes se lleva a mas concentracion y atencidn a la estrategia efectiva
factores de supervivencia y crecimiento de la organizacion y, por lo tanto,
ganando ventaja competitiva, aumentd innovacion y creatividad, y

emprendimiento corporativo” (p. 209).

La gastronomia peruana ha sido reconocida como una herramienta
estratégica para la reduccion de la pobreza y la desigualdad, al contribuir a la
reactivacion econémicay al fortalecimiento de la identidad cultural. En este marco,
su dinamismo puede comprenderse desde el enfoque del emprendimiento, dado
que, como sefiala Congregado (2007), existe un consenso en la literatura sobre el
papel fundamental de los emprendedores en la superacion de crisis econdémicas y
de empleo, lo que permite considerar a las empresas gastronomicas como unidades
productivas cuya capacidad de adaptacion e innovacion resulta clave para su

sostenibilidad y desarrollo.
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El sector gastrondmico, al constituir un rubro de primera necesidad, fue uno
de los primeros en reactivarse durante la crisis sanitaria, destacAndose ademas por
requerir una menor inversion inicial y por permitir la adquisicion autodidacta de
conocimientos, lo que facilita la generacion répida de ingresos para los
emprendedores. Esta accesibilidad también conlleva limitaciones estructurales, ya
que una proporcion significativa de estos emprendimientos carece de planificacién
estratégica y de factores de innovacion que les permitan diferenciarse en mercados
altamente competitivos, afectando su sostenibilidad. ElI Global Entrepreneurship
Monitor (GEM, 2020) evidencia que solo el 21,9% de los emprendimientos en etapa
temprana presentan una oferta innovadora (p. 13), mientras que el 23,1% surge por
necesidad y el 53,1% por oportunidad (p. 14), lo que refleja una combinacién de
motivaciones que inciden en su desempefio. Aunque el sector muestra un alto
dinamismo, como lo indica que el 39,7% de la poblacion considera iniciar un
negocio en los proximos tres afios ((Serida Nishimura et al., 2020, p. 11)), persisten
desafios en su consolidacion, dado que Unicamente 37 de cada 100
emprendimientos en etapa temprana logran convertirse en negocios establecidos (p.
12), evidenciando una brecha significativa entre la intencién emprendedora y la
sostenibilidad empresarial. En el reporte del GEM se indica que: “el 23,1% de los
emprendimientos en etapa temprana son motivados por necesidad (con el fin de
generar ingresos para cubrir necesidades)” (p. 13), a lo que Versoza, (2017),
respalda mencionando que: “el emprendimiento mal ejecutado solo se convierte en
una idea fugaz que estuvo motivada por la falta de un empleo justo y bien

remunerado o simplemente desempleo.”

En el contexto de las Mypes del Cercado de Lima, la evidencia empirica
revela importantes limitaciones en la gestion empresarial que inciden en la
sostenibilidad de los emprendimientos. Alva (2017) identificd que el 78% de las
empresas no contaba con un plan de negocios y el 70% no aplicaba mecanismos de
control de efectivo, aunque sus gestores reconocian la importancia de estas

herramientas para el desarrollo del negocio (p. 86), lo que evidencia una brecha
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entre el conocimiento y la practica empresarial. En paralelo, diversos estudios
destacan la relevancia de las caracteristicas personales del emprendedor como
factor determinante del éxito; asi, Palomares-Montero y Ramos (2019) sefialan que
los emprendedores noveles presentan una baja valoracion de la orientacion
profesional en la construccion de sus proyectos (p. 146), mientras que Ramos et al.
(2010, p. 44) sostiene que existen diferencias significativas entre emprendedores y
no emprendedores, enfatizando la necesidad de analizar tanto los factores
individuales como del entorno para explicar la propension a emprender y los

resultados obtenidos (p. 44).

En el caso de la ciudad de Tacna, los negocios gastronémicos constituyen
un componente esencial de su identidad cultural y dinamismo econdmico,
caracterizandose por una oferta diversa que abarca tanto platos tradicionales como
propuestas internacionales. Su condicidn de ciudad fronteriza introduce desafios
particulares para la generacion de valor; sin embargo, también ha favorecido el
desarrollo del turismo gastronémico, especialmente por la afluencia de visitantes
chilenos durante los fines de semana, quienes buscan experiencias culinarias
auténticas. Esta situacion ha impulsado el crecimiento de restaurantes, cafeterias y
bares, consolidando al sector como un eje relevante de actividad econémica local,

sustentado en la riqueza culinaria y en la demanda transfronteriza.

Pero, la pandemia de COVID-19 afect6 significativamente a este sector,
obligando a los negocios a adaptarse mediante la incorporacion de servicios de
entrega a domicilio, el uso de plataformas digitales, la implementacion de
promociones y la diversificacion de su oferta para mantener y atraer clientes.
Paralelamente, el gobierno local y diversas organizaciones comunitarias
desempefiaron un rol clave al implementar medidas de apoyo, tales como
programas de crédito con tasas preferenciales, subsidios para cubrir costos

operativos, flexibilizacion de regulaciones y programas de capacitacion
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empresarial, lo que contribuy6 a fortalecer la resiliencia y capacidad de adaptacion

de los emprendimientos gastronémicos en la ciudad.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Interrogante principal

¢En qué medida los factores de éxito influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna 2020 -
20227

1.2.2. Interrogantes secundarias

Considerando las variables identificadas y las relaciones implicitas en la

formulacidon del problema general, se plantean las siguientes preguntas especificas:

IS1 : ¢Enqué medida los factores emprendedores influyen en la supervivencia de
los emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 2022?

IS2 : ¢En qué medida los factores internos influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronomico en la ciudad de
Tacna 2020 - 20227

1S3 : ¢En qué medida los factores externos influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en la ciudad de
Tacna 2020 - 20227
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1.3. Justificacion

La presente investigacion se justifico en la aplicacion de enfoques tedricos y
empiricos solidos, como el modelo de competitividad de Porter y los aportes del
Global Entrepreneurship Monitor (GEM), los cuales permitieron analizar de
manera integral los factores que inciden en el desarrollo y sostenibilidad del sector
gastronomico en la ciudad de Tacna. Se reconocio que dicha ciudad, ha configurado
una identidad culinaria particular a partir de la fusion de tradiciones de la costa,
sierra y selva, lo que la posicion6 como un atractivo relevante para consumidores
locales y turistas nacionales e internacionales. Bajo este enfoque, la investigacion
contribuyé a comprender como la diversidad cultural y geografica influyé en la
consolidacién de su oferta gastrondmica, y permitio establecer lineamientos,
politicas y estrategias orientadas a fortalecer la competitividad y sostenibilidad de
los negocios culinarios, aportando asi al desarrollo econémico Yy turistico de la

region.

La unidad de estudio estuvo conformada por los negocios gastronémicos,
incluyendo restaurantes, picanterias y emprendimientos familiares que
representaban la esencia de la gastronomia tacnefia. En estos se analizaron los
factores de éxito que permitieron su permanencia en el sector, considerando como
elemento clave su posicionamiento frente a la innovacion gastronémica. Este
analisis se desarroll6 en un contexto en el que el Per habia sido reconocido durante
ocho afios consecutivos (2011-2019) como el mejor destino culinario del mundo
por los World Travel Awards (WTA, 2019), lo que impulsé el crecimiento del
sector. Asimismo, segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur),
el turismo gastrondmico generaba mas de US$ 5 000 millones anuales al 2019,
evidenciando la relevancia economica de este rubro y la necesidad de comprender

los factores que explicaban su sostenibilidad y desarrollo.
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El estudio se justifico en el contexto de los cambios observados durante la
pandemia por COVID-19, periodo en el cual los emprendimientos gastrondmicos
se expandieron, en muchos casos bajo esquemas informales, y tanto estos como los
negocios establecidos migraron hacia el uso de redes sociales y aplicativos maviles,
evidenciando una transformacion significativa respecto al modelo tradicional del
sector. Asimismo, la limitada existencia de investigaciones sobre estas nuevas
dindmicas, particularmente a nivel doctoral en el pais, reforz6 la pertinencia y
relevancia social del estudio. En este sentido, la investigacion permitio proponer un
modelo orientado a evaluar a las empresas gastronémicas y contribuir a mejorar sus
probabilidades de éxito, a partir de la identificacion y analisis de los factores criticos
que influyeron en su supervivenciay desarrollo en un entorno empresarial dindmico
y competitivo, facilitando asi la toma de decisiones estratégicas informadas por

parte de los gestores.

El area de estudio se justificd en la ciudad de Tacna, reconocida por su
riqueza culinaria y tradicion gastrondémica, en un contexto en el que la industria
alimentaria experimentaba cambios significativos asociados a variaciones en la
demanda, nuevas tendencias de consumo y mayores exigencias de los clientes. En
este escenario, la investigacion permitio identificar los factores que incidieron en el
éxito y la sostenibilidad de los emprendimientos gastronoémicos, facilitando su
adaptacion y posicionamiento en un mercado dinamico. Asimismo, se evidencid
que este sector contribuy6 al desarrollo econémico local mediante la generacién de
empleo y el impulso del turismo, fortaleciendo la identidad culinaria y promoviendo

la preservacién y difusion de la cultura tacnefia a nivel nacional e internacional.

La investigacion se justifico metodologicamente en la adopcion de un
enfoque cuantitativo de alcance explicativo, orientado al analisis causal de los
factores que influyeron en la supervivencia y éxito de los emprendimientos
gastronomicos. En este marco, se emplearon modelos economeétricos,

particularmente modelos de regresion logistica, debido a su capacidad para estimar
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la probabilidad de ocurrencia de un evento como la permanencia o fracaso del
negocio en funcion de un conjunto de variables independientes. Este enfoque
permitio identificar relaciones significativas entre los factores analizados y el
desempefio empresarial, asi como medir la magnitud e impacto de cada variable
explicativa, aportando evidencia empirica robusta para la toma de decisiones y la

formulacidn de estrategias basadas en datos

La investigacion contribuyé al establecimiento de estrategias y politicas
orientadas a fortalecer un ecosistema favorable para los emprendimientos
gastronomicos, a partir de la identificacion de los factores criticos que incidieron
en su supervivencia y éxito. En este sentido, permitié proponer lineamientos para
el disefio de programas de apoyo, capacitacion y acceso a recursos, con el propdsito
de consolidar los negocios existentes y promover la creacion de nuevos
emprendimientos. Asimismo, se evidencio que la comprension de dichos factores
no solo resultd fundamental para la viabilidad y crecimiento del sector
gastrondmico en Tacna, sino que también generé un impacto relevante en el
desarrollo econdmico, social y cultural de la region, posicionando a la gastronomia

local como un activo estratégico para el desarrollo.

Se decidid estudiar este tema porque se quiere determinar cuales son
aquellos factores que inciden en la supervivencia de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronémico, para proponer un modelo que permita evaluar y
capacitar a los emprendedores, por lo que este estudio esta relacionado con la linea
de investigacion de la Universidad Privada de Tacna en temas de Competitividad,
emprendimiento e innovacion empresarial, siendo la unidad de estudio los

emprendimientos del rubro gastronémico entre el 2020-2022.
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1.4. Objetivos de investigacion
1.4.1. Objetivo general

Determinar la incidencia de los factores relacionados a la supervivencia de
los emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 2022.

1.4.2. Objetivos especificos

OE1 : Determinar la influencia de los factores emprendedores en la supervivencia
de los emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna
2020 - 2022.

OE: : Determinar la influencia de los factores internos en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna 2020
- 2022.

OEs : Determinar la influencia de los factores externos en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna 2020
- 2022
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CAPITULO II.

MARCO TEORICO

En este capitulo se presentan los antecedentes de estudio, el marco tedrico de las
variables en estudio sobre los emprendimientos gastronomicos. Para los
antecedentes se han usado articulos de revistas cientificas ya que ha sido dificil
encontrar tesis doctorales que se hallan enfocado en las variables de estudio. El
marco tedrico se ha elaborado siguiendo las referencias bibliograficas encontradas
en repositorios institucionales, asi como en base de datos cientificas como Scopus,
Web of Science, JSTOR entre otras. EI marco teorico valora las caracteristicas,
dimensiones y avances de las variables estudiadas. El capitulo finaliza considerando

un marco conceptual.

2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

Dhanaseh y Hung-Baesecke (2020) en su articulo cientifico “Powerful
families, powerful influences: Family-owned enterprises and public relations in
Asia”. Tuvo por objetivo examinar las caracteristicas de las empresas familiares en
Asia (India, Corea del Sur, Japon, China, Hong Kong y Taiwan) a fin de conocer
su impacto en las practicas de de relaciones publicas. Indica que las organizaciones
son cada vez mas conscientes de su proposito, aclarando su razon de ser y
cumpliendo con sus responsabilidades econdmicas, sociales, de gobernanza, éticas

y medioambientales. Uno de los impulsores de este comportamiento es el interés de
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las partes interesadas en organizaciones impulsadas por un proposito
comprometidas con la creacion de valor positivo en la sociedad. En este articulo,
utilizo el marco tedrico de la hipermodernidad para proponer que un tipo especifico
de partes interesadas, identificadas como individuos hipermodernos, pueden

preocuparse por las organizaciones responsables con un proposito.

Do Carmo y da Cruz (2020), en su articulo cientifico titulado: “Factores
Criticos de Exito de la Red de Incubaciéon de Emprendimientos del IFES.» tuvo
como objetivo identificar los factores criticos de éxito de la red de incubacion de
emprendimientos del Instituto Federal de Espirito Santo. Se realiz6 un estudio de
tipo cualitativo caso unico en la incubadora utilizando el analisis documental y la
entrevista semiestructurada. Los principales resultados consideran que los factores
criticos de éxito son el apoyo financiero y el apoyo gubernamental del estado de
Espirito Santo, el apoyo institucional del IFES, el apoyo técnico y tecnologico, la
gestién de los procesos de la incubadora y el seguimiento de las empresas
incubadas. Concluyen que las implicaciones teoricas y metodoldgicas de este
estudio indican que la promocion de la gestién de entornos innovadores requiere
condiciones para la aplicacion de estos factores criticos y la conciliacion de nuevas

herramientas de gestion.

Ekinci, et al (2020) en su documento de investigacion titulado: “An
exploration of entrepreneurs' identities and business growth”. Tuvo como objetivo
determinar si ciertos tipos de identidades tiene mas probabilidades que otros en el
proceso de crecimiento empresarial. En cuanto a su disefio fue cualitativo, con
enfoque interpretativo partiendo de la teoria de las transiciones de Van Gennep,
quienes estudiaron a seis empresarios a fin de conocer sus procesos empresariales.
En cuanto a sus resultados descubrieron que el crecimiento empresarial supone un
reto para las identidades de los empresarios en especial con respecto a sus objetivos
personales y la autorrealizacion. El estudio concluye que las identidades

empresariales, directivas, personales y sociales desempefia distintas funciones
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dentro de las empresas. Este articulo es importante para el anélisis de los factores

personales en la elaboracion y revision de la entrevista

Pifieiro-Sanchez (2020), en su estudio titulado: “Recursos TIC vy
supervivencia empresarial: una revision de la nocion de ventaja competitiva”. Tuvo
por objetivo analizar las diferencias financieras entre las empresas, donde se
estudian los procesos de fracaso que se han tenido poca atencion. El disefio del
estudio fue cuantitativo de disefio causal-explicativo a 2 175 empresas. Aplicaron
un modelo de regresion tipo de Cox. En los resultados encontrados se destaca que
las expectativas de supervivencia estan influenciadas por el uso de recursos TIC
orientados a la gestion comercial, la experiencia en gestion y la habilidad para
desarrollar estrategias colaborativas. Este articulo es importante para el analisis de
los factores personales en la elaboracion y revision de la entrevista.

Pinzén y Osorio (2017) en su estudio sobre: “Factores incidentes para crear
valor compartido en las mipymes de Bogotd”. Buscd entender cuales eran los
factores que influian en la creacion de valor compartido por parte de las empresas
mipymes de Bogotd. En cuanto su disefio fue cuantitativo de tipo causal-
explicativo. A nivel empirico se realizd6 un modelo mediante la técnica de
ecuaciones estructurales (SEM) el mismo que muestra la relacién y correlacion
existentes entre las variables analizadas. En sus resultados principales se identifico
que la motivacion es el factor que incide de manera significativa, en contraste con
otros factores, en la creacién de valor compartido. Este articulo es importante para

la elaboracion del modelo de evaluacién de la encuesta.

Sepulveda y Reina (2016) en su articulo cientifico denominado:
“Sostenibilidad de los emprendimientos: Un andlisis de los factores determinantes”.
Analizaron los factores que determinan la sostenibilidad de los emprendimientos,
en la Subregion del Bajo Cauca - Colombia, para este estudio se empled una

metodologia cuantitativa mediante métodos no paramétricos por medio de uso de
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funciones de supervivencia a partir de un modelo de duracién de Kaplan-Meier, con
una muestra de 101 emprendedores, de los cuales 73 estaban activos y 28 inactivos.
Lo que lograron fue determinar el grado en que cada variable y como
individualmente y en interaccion con otras, afecta la supervivencia de los
emprendimientos. Los resultados muestran que el motivo de creacién, plan de
negocios, oferta de productos, forma juridica, endeudamiento, reinversion,
ubicacion y sector econdémico, son determinantes en la sostenibilidad. Se concluye
que existen de ciencias en el ecosistema de emprendimiento y los factores
determinantes varian de acuerdo al contexto. Este articulo es importante para

elaboracion y revision de la encuesta.

Buil y Rocafort (2016) en su articulo cientifico titulado: “Emprendimiento
y supervivencia empresarial en época de crisis: El caso de Barcelona”. Tuvo como
objetivo analizar las caracteristicas financieras de las empresas creadas en
Barcelona en los inicios de la crisis y que han sobrevivido durante la misma. Su
disefio metodoldgico es fue de analisis estadistico-descriptivo de las medias de los
indicadores financieros y de recursos humanos que se relacionan con las medidas
tomadas por las empresas en época de crisis. La base de datos utilizada ha sido el
SABI y el periodo de referencia 2008-2013 con un total de 515 empresas. Entre los
resultados destacan que las empresas creadas en Barcelona en los inicios de la crisis
y que han sobrevivido presentan algunos rasgos comunes: muestran un EBITDA
positivo, los recursos propios constituyen una fuente relevante de financiacion,
tienden a Intangible Capital reducir su nivel de endeudamiento o se disminuye
inversion. Los ratios de la rentabilidad financiera son muy bajos ya que el
patrimonio neto de la empresa es alto y la deuda es baja. Los indicadores de recursos
humanos, nos indican la importancia de las empresas de nueva creacion en la
generacion de empleo y sus tasas de productividad son altas. Este articulo es
importante porque nos sitda en una crisis similar a la que se vive actualmente por
la pandemia de COVID-19.
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Galindo y Méndez (2011), en su articulo cientifico denominado “la
actividad emprendedora y competitiva: factores que inciden sobre los
emprendedores” tuvo por finalidad describir los factores que influyen en la
actividad emprendedora. Se realiz6 un documento descriptivo, exploratorio que ha
permitido conocer como la competitividad se basa en una serie de pilares en los que
el espiritu empresarial desempefia un papel importante. Han encontrado una
relacién positiva entre emprendimiento y crecimiento econémico siendo necesario
disefiar medidas adecuadas para fomentar dicha actividad. El articulo presenta
informacion descriptiva de las caracteristicas del emprendimiento, se analizan los
efectos que las politicas fiscales y monetarias tienen sobre el emprendimiento nos
indican que el emprendedor es una persona que desarrolla una actividad en la que
arriesga una serie de recursos y que ofrece bienes y servicios para satisfacer las

necesidades de los agentes econémicos.

2.2. BASES TEORICO CIENTIFICAS

2.2.1. Factores criticos de éxito (Variable Independiente)

Los emprendimientos en etapa temprana en el rubro gastronémico enfrentan
diversos desafios que influyen en su supervivencia y éxito a largo plazo. Identificar
y comprender estos los factores criticos de éxito son fundamentales para mejorar

las probabilidades de supervivencia y crecimiento de estos negocios.

2.2.1.1 Factores criticos de éxito

Los factores criticos de éxito de emprendimientos y/o negocios empresariales han
sido estudiado por diversas aristas. Galindo y Méndez (2011) considera que la
competitividad es uno de los factores clave que representa a la actividad
emprendedora puesto que con estrategias permiten que los negocios puedan

incrementar los ingresos y el bienestar de un pais. Los autores destacan su analisis
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en tres dimensiones clave: la persona emprendedora, el entorno empresarial y los

recursos disponibles. A continuacion, se describen cada uno de ellos:

1. Persona o individuo emprendedor: Se destaca las caracteristicas
individuales del emprendedor, asi como aspectos intrinsecos como la
motivacion, la creatividad, la perseveranciay la capacidad de asumir riesgos
como actitudes dominantes de su capacidad emprendedora. También las
habilidades, su conocimiento y la experiencia previa son aspectos
fundamentales del individuo que contribuyen a su éxito emprendedor.

2. Entorno Empresarial: es fundamental examinar como es el entorno
empresarial, a fin de considerar todos los aspectos que pueden incidir en el
éxito emprendedor (factores econémicos, politicos, sociales, y culturales) y
a su vez, pueden afectar la capacidad del emprendedor sobre la
disponibilidad de financiamiento, apoyo institucional, regulacion
gubernamental y cultura empresarial que faciliten o dificulten el desarrollo
de nuevos negocios.

3. Recursos disponibles: los recursos disponibles son clave para el éxito
emprendedor. Incluyen el capital financiero, acceso a redes de contactos,
infraestructura tecnoldgica, conocimientos especializados, cualificacion del
recurso humano entre otros. También reconoce la capacidad para identificar,
acceder y utilizar eficazmente estos recursos para el crecimiento sostenible

de los emprendimientos.

Las dimensiones ofrecen una vision integral de cada uno de los elementos
que pueden afectar a la capacidad emprendedora donde la interaccion de cada
elemento puede proporcionar distintos cambios en el desarrollo empresarial. Este
enfoque multidimensional proporciona una solida base para promover esta
capacidad emprendedora. La figura 1 se muestran los elementos que afectan a la

capacidad emprendedora.
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Algunos factores criticos de éxito tambien consideran en la tabla 1, donde

humano y relaciones con proveedores.

se resumen los principales hallazgos estudiados por diversos autores. Los mismos
que consideran fundamental trabajar sobre la adaptacién al mercado, concepto y
propuesta Unica del emprendimiento, ubicacion geografica, gestion financiera

eficiente, calidad de productos y servicio, marketing efectivo, gestion del talento
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Factores criticos de éxito segun diversos autores y aportes

Factor Critico

de Exito

Autor(es)

Aporte

Adaptacion al
Mercado

Concepto y
Propuesta
Unica

Ubicacion
Estratégica

Gestion
Financiera
Eficiente

Calidad de
Productos y
Servicio

Universidad de Stanford

(2021)

Lashley. (2018)

Getz & Carlsen(2000)

Pizam et al. (2016)

Ritchie. (2003)

Analiza la importancia de la
adaptacion a las tendencias y cambios
del mercado, incluyendo la capacidad
de responder agilmente a las
preferencias de los clientes.

Proporciona una vision general de la
importancia de tener un concepto
gastronémico Unico y diferenciado
para destacarse en el mercado.

Destaca la relevancia de elegir una
ubicacion estratégica para el éxito de
los negocios gastronémicos, con
énfasis en la influencia del turismo y
la accesibilidad.

Identifica la gestion financiera como
un factor critico para el éxito de los
restaurantes en etapa temprana,
destacando la importancia del control
de costos y presupuesto.

Enfatiza la calidad de la comiday el
servicio como determinantes clave
para la satisfaccion del cliente y la
fidelizacion, fundamentales para la
supervivencia del negocio.
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Factor Critico

Aporte

de Exito Autor(es)
Marketing Universidad de
Efectivo Barcelona
Gestion del
Talento
Humano Banco Mundial

Organizacion de las

Naciones Unidas para la
Relaciones con Alimentaciony la
Proveedores Agricultura

Explora estrategias de marketing
especificas para el rubro
gastronoémico, incluyendo la
promocion de marca, publicidad y
relaciones publicas para atraer y
retener clientes.

Destaca la importancia de contar con
un equipo talentoso y motivado desde
el inicio, resaltando la influencia del
liderazgo y la capacitacion en el
rendimiento del negocio.

Subraya la necesidad de establecer
relaciones sélidas con proveedores
para garantizar un  suministro
constante de ingredientes frescos y de
calidad.

Nota. Elaboracion propia.

En la tabla 1 representa los factores criticos de éxito que pueden influir en
la supervivencia de los emprendimientos. Estos factores pueden interactuar entre si
y su importancia puede variar segun el contexto del negocio, asi como del mercado.
La Universidad de Stanford (2021) destaca como la adaptacion a los mercados es
un factor de éxito crucial para el emprendedor, ha subrayado que la capacidad de
los emprendedores para identificar y ajustarse a las necesidades cambiantes del
mercado es fundamental para mantener la competitividad de tanto sus productos o

Servicios.

Lashley (2018) refiere en su concepto sobre “propuesta tnica de venta”
(Unique Selling Proposition) como parte fundamental del plan de marketing de una
empresa. Este concepto considera la diferencia de un producto o servicio de la

competenciay lo atractivo que este puede ser para los consumidores. Esta propuesta
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destaca los beneficios Unicos que ofrece el producto o servicio y comunica de
manera clara por qué los consumidores deberian elegirlo sobre otras opciones
disponibles en el mercado. Lashley (2018) destaca la importancia de identificar y
comunicar de manera efectiva la Propuesta Unica de Venta para captar la atencion
del plblico objetivo y generar interés en el producto o servicio. La Propuesta Unica
de Venta puede estar relacionada con caracteristicas especificas del producto o
servicio, como su calidad, precio, conveniencia, o puede estar vinculada a valores

de marca y experiencias emocionales que ofrece al consumidor.

Getz y Carlsen (2000) quienes exploran este concepto en el sector del
turismo. La ubicacion estratégica se refiere a la seleccion cuidadosa de la ubicacion
de un negocio turistico o destino con el fin de maximizar su atractivo y accesibilidad
para los turistas. Este concepto es especialmente relevante en la planificacion y
desarrollo de destinos turisticos, donde la ubicacion puede influir
significativamente en el éxito o fracaso de un proyecto. Ellos discuten como
factores como la proximidad a atracciones naturales o culturales, la accesibilidad
mediante infraestructuras de transporte, la disponibilidad de servicios turisticos
complementarios y la compatibilidad con el entorno local pueden afectar la

ubicacion estratégica de un destino turistico.

Pizam y Shapoval. (2016) exploran la gestion financiera eficiente, que
ofrece una vision integral de como las decisiones financieras pueden impactar en el
desempefio y la viabilidad de las empresas en la industria hotelera y turistica, y
proporciona orientacion practica para una gestion financiera efectiva. Donde
prevale el estudio del control de costos para discutir las estrategias identificar y
reducir costos innecesarios sin comprometer la calidad del servicio; el
financiamiento adecuado; el analisis de inversiones; y la gestion del riesgo

financiero.
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El factor de calidad estudiado por Ritchie (2008) analizan la importancia de
ofrecer el producto y servicio en el sector turistico, en donde la calidad percibida

por los clientes puede influir en su satisfaccion, lealtad y reputacion.

Otro factor importante para el éxito es el manejo del Marketing Efectivo la
Universidad de Barcelona ha publicado una serie de documentos que presentan una
comprension integral de las estrategias y técnicas necesarias para ejecutar campafas
de marketing exitosas. Se enfocan en conocimientos tedricos sélidos combinados
con aplicaciones practicas para abordar los desafios del mundo real en el &mbito del
marketing. En el marketing efectivo se busca estudiar la segmentacion del mercado;
las estrategias de posicionamiento, la comunicacién integrada del marketing, el

marketing digital y la ética y responsabilidad social en el marketing.

Otro aspecto importante a tomar en cuenta es la relacién de la creacion de
empresas con la gestion del capital humano que laborara en la misma. Asi el Banco
Mundial en diversos informes plantea la importancia de generar politicas y practicas
que aporten en la equidad y eficiencia en el mercado laboral. Hay diversos autores
que proporcionan una amplia gama de perspectivas y conocimientos sobre la
gestién del talento humano, desde la teoria hasta la practica, y son referencias

importantes en el campo de los recursos humanos y la gestion empresarial.

Un factor importante dado que se analiza el sector gastronémico es contar
con una relacion con proveedores. En este sentido es necesario conocer las
relaciones en el contexto de la cadena de suministro alimentario y agricola. El tener
en cuenta la relacion permite fortalecer el comercio justo; y la promocion de

practicas sostenibles en el territorio.
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2.2.1.2. Otros factores de éxito

Monjaras et al (2010), han desarrollado trabajos empiricos para conocer los factores
que influyen en los emprendedores. Disefiaron un cuestionario con las dimensiones
enddgenas de motivacion y oportunidades; en la dimension exogena, se considera
la cultura emprendedora; asi como variables del uso de medios electrénicos, nivel
educativo y formacion empresarial. Las muestras se recabaron en Andalucia,
Espafia, Distrito Federal, México y South West Border Texas, Estados Unidos, con
un total de 300 personas empresarias, correspondiendo 100 a cada pais. Los
hallazgos en las variables enddgenas, las mujeres han obtenido un puntaje mayor
que los hombres. En los factores exdgenos, solo ha habido diferencias en la
importancia que atribuyen los emprendedores a los programas educativos y al tener
acceso a financiamientos, donde, de igual modo, las mujeres han obtenido mayores
valores promedio que los hombres. La aplicacion del cuestionario ha permitido
proporcionar una amplia gama de informacion sobre la gestién de proveedores,
incluyendo modelos, estrategias y herramientas para mejorar las relaciones y la

eficiencia en la cadena de suministro.

Sastre (2013) propone identificar los factores que, de acuerdo con los
emprendedores/as, motivan y propician el éxito de los emprendimientos. Para ello
se seleccionaron tres muestras, en tres etapas diferentes de desarrollo del
emprendimiento: los emprendedores/as potenciales; los nacientes y los
consolidados. Los resultados muestran en los tres grupos una coincidencia de los
principales factores propiciadores de la motivacion y de los requisitos previos para
emprender un negocio propio. Ellos son intrinsecos, relacionados con las virtudes
del emprendedor/a. Asimismo hubo divergencias con los sefialados como
favorecedores del éxito. Al adquirir experiencia el emprendedor/a considera que los

factores extrinsecos son mas importantes para la sustentabilidad del negocio.
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Durén-Aponte y Arias-Gomez (2015), estudiaron la existencia o ausencia
de relacion entre la intencion emprendedora y un conjunto de variables cognitivas
(autoeficacia emprendedora, actitud emprendedora y estilo emocional) y variables
sociopersonales (sexo, experiencia laboral, trabajar actualmente, poseer una
empresa familiar, vivir con padres o no) en estudiantes universitarios, donde
participaron 159 estudiantes de los cuales 73 eran mujeres y 86 hombres y a través
de una regresion logistica se encontrd que una alta autoeficacia para el liderazgo de
recursos claves y un bajo estilo emocional de rumiacion, contribuyen con la
intencion de emprender donde la principal contribucién del estudio estuvo en la
combinacion de factores cognitivos y socio-personales en una misma muestra, la
utilizacion de dimensiones mas claras de las variables autoeficacia y actitud
emprendedora, la promocion de instrumentos validados en la poblacion de estudio
y el uso de una técnica estadistica potente y multicausal, como lo es la regresion

logistica.

Morales-Gualdrén y Pineda (2015); explora las relaciones entre las
caracteristicas del perfil del emprendedor, la gestion que hacen del servicio y la
incidencia de estos factores en la supervivencia empresarial, como indicador de
éxito. Se analizan nueve casos de emprendedores exitosos oriundos del Oriente de
Antioquia (Colombia), usando la técnica de entrevista estructurada. Los resultados
sugieren que algunas caracteristicas del perfil del emprendedor, asi como los
atributos pivote de la calidad del servicio, son comunes a los casos estudiados. Al
final plantea un modelo de tipo causal estructurado para explorar las caracteristicas
del emprendedor que inciden en los atributos de la calidad del servicio y que, de
esta manera, afectan la supervivencia de la empresa. El perfil del emprendedor se
analizo desde las variables capital humano, modelos de rol y motivacion para

emprender.
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Sinek (2009), a traves de su concepto que denoming el circulo de oro establece que
el modelo actual que usan las empresas de establecer una vision y en base a esta
una mision, no logran inspirar en el personal el deseo de logro necesario para
cumplir con los objetivos. En vez de esto establecié un nuevo modelo en el cual
situd el propdsito estratégico para luego colocar la mision y finalmente como
consecuencia de su cumplimiento la vision de la empresa. Pero como el mismo lo
comenta, este modelo tiene una base en la naturaleza biologica del ser humano,

basado en la evolucion del cerebro (figura 2)

Figura 2
La evolucion del cerebro humano.

Reptiliano:

Agallas, Coraje, Disponibilidad
Limbico:
Corazon, benevolencia, sentir

Neo Cortex:
Cerebro, Inteligencia, pensamiento

Nota. Sinek (2012). Elaboracion: propia.

Este modelo puede relacionarse con la teoria del cerebro triuno planteada
por MacLean. El “qué” se asocia con el neocortex, encargado del pensamiento
l6gico y analitico; el “cOmo” y el “por qué” se vinculan con el sistema limbico, que
procesa emociones, confianza y toma de decisiones. Ademas, el cerebro reptiliano,
relacionado con los instintos y la supervivencia, influye en decisiones rapidas
basadas en emociones profundas. Por ello, cuando una organizacién comunica
primero su propdsito, conecta con la parte emocional del cerebro, generando

decisiones mas fuertes y duraderas que luego son justificadas racionalmente.
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Esto permite generar un compromiso por parte del personal, ya que no solo
hacen las cosas porgue se las han ordenado o porque es la razén de su remuneracion,
sino porque en verdad creen en lo que hace la empresa, cuando uno cree que lo que
hace es mayor al esfuerzo que le coloca o que el esfuerzo vale la pena, el
compromiso no desaparece a corto plazo y por ende la probabilidad que los
objetivos se cumplan en las empresas se incrementa. Sinek expone que hay que
hablar de adentro hacia afuera, donde se maneja el comportamiento humano, sin
palabras, s6lo con emociones.

Figura 3
El circulo de oro.

empresa innovadora

Nota. Fuente:https://www.ted.com/talks/simon_sinek_how_great_leaders_inspire_action
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En la figura 3 se aprecia los factores criticos de éxito tienen una relacion
causal con los resultados esperados por la empresa y su relacion con los resultados
esperados por la empresa, ya que estos pueden ser medidos matematicamente. Los
resultados obtenidos de este andlisis pueden enfocarse de manera multidimensional,
desde una perspectiva estratégica para determinar los efectos de los diferentes

factores en los resultados de la empresa.

Este concepto del “Circulo de oro” (Sinek, 2009) propone que las empresas
y lideres efectivos se comunican y actlan desde el interior hacia afuera,
comenzando con el “por qué” ", luego el "cdmo" y finalmente el "qué". Este
enfoque se representa como un circulo, donde el "por qué" esta en el centro y el

"qué" en el exterior (tabla 2).

Tabla 2
Circulo de Oro

Por qué (Why):  Este es el prop6sito o la razon fundamental de la
existencia de una organizacion. Representa las
creencias y valores centrales que motivan y guian a
la empresa. Sinek argumenta que las organizaciones
més exitosas comienzan con un fuerte sentido de
propdsito y luego desarrollan estrategias y acciones
para cumplir ese propdsito.

Cbémo (How) Esta capa del circulo describe como una
organizacion cumple su propdsito o su "por qué”.
Incluye los valores, principios y procesos que guian
las acciones de la empresa para lograr su mision.

Qué (What) Esta es la capa exterior del circulo y se refiere a los

productos, servicios o actividades especificas que
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una empresa ofrece al mercado. Es lo que la mayoria
de las empresas comunican primero: qué hacen o qué

venden

Nota. Sinek (2012). Elaboracién Propia.
La teoria del Circulo de Oro sugiere que las organizaciones que comunican

primero su "por qué" y luego su "cémo" y "qué" pueden establecer una conexion
mas profunda con su audiencia. Esto se debe a que el "por qué" toca los valores y
creencias compartidos, lo que puede generar lealtad y compromiso mas alla de las
caracteristicas de los productos o servicios en si mismos. Por tanto, Sinek (2009)
proporciona un marco conceptual que enfatiza la importancia de comenzar con el
propdsito central o el "por qué™ de una organizacion para inspirar la accion y la

lealtad de los empleados y clientes

Los Factores Criticos de Exito (FCE) son elementos o condiciones
indispensables que tienen un impacto significativo en el éxito y la supervivencia de
un negocio o emprendimiento en un sector especifico, como es el caso de la
industria gastronémica en Tacna. Estos factores son aquellos que, si se gestionan
eficazmente, tienen el potencial de marcar la diferencia entre el éxito y el fracaso

de un negocio

En el contexto gastronémico, los FCE pueden abarcar una amplia gama de
aspectos. Por ejemplo, la calidad y originalidad de los platillos, el servicio al cliente,
la gestion de costos, la ubicacion estratégica del negocio, la capacitacion del
personal, la capacidad de innovacion en menus o técnicas culinarias, la fidelizacion
de los clientes, la reputacién y presencia en linea, entre otros. La relevancia de
identificar y comprender estos FCE para los negocios gastronémicos en Tacna es
crucial. En un entorno competitivo, donde la oferta culinaria es diversa y la
demanda puede variar, los propietarios y gestores de restaurantes y
emprendimientos gastrondmicos necesitan entender qué aspectos de su negocio

tienen un impacto crucial en su éxito a largo plazo. Identificar estos factores les
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permite enfocar sus esfuerzos, recursos y estrategias en aquellas areas que marcaran
la diferencia en su desempefio y competitividad en el mercado. Por ejemplo, un
restaurante puede destacar no solo por la calidad de sus platos, sino también por la
atencion al cliente, la experiencia ofrecida, la creatividad en la presentacion de sus
platos, o la adaptacion a las preferencias del mercado local.

Los factores criticos de éxito segiin D"Alessio (2008) se definen como “las
variables sobre las cuales la gerencia puede influir con sus decisiones y que pueden
afectar significativamente la posicion competitiva de las organizaciones en la
industria. Dentro de una particular industria, se derivan de la interaccion de las
variables econOmicas y tecnolOgicas caracteristicas de esta, para que las

organizaciones desarrollen sus estrategias competitivas.” (p.146).

Por su parte Porter. (1996), explica que “la estrategia competitiva consiste
en posicionar una empresa para aprovechar al maximo el valor de las capacidades
que la distinguen de sus rivales. Con ello se deduce que un aspecto central de la
formulacién de estrategias sera analizar de manera detallada al competidor para
preparar un perfil de la naturaleza y eficacia de los probables cambios estratégicos
que este podria realizar, de su respuesta alternativa frente a la gama de tacticas
estratégicas a su alcance y de su reaccion ante la serie de cambios industriales y

ambientales mas generales que podrian ocurrir” (p. 143).

Los Factores Criticos de Exito (FCE) en los negocios gastronémicos en
Tacna son determinantes clave que influyen significativamente en su éxito y
sostenibilidad a largo plazo. Estos factores se pueden clasificar en dos categorias
principales: internos y externos, cada uno desempefiando un papel crucial en el

funcionamiento y desempefio de los emprendimientos gastronémicos.
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2.2.1.3. Factores Criticos de Exito Internos

Los FCE internos abarcan aspectos que estan bajo el control directo de la
administracion y la gestion interna del negocio gastrondmico. Entre estos se

encuentran:

Gestion Eficiente: La eficacia en la administracion y gestion de recursos, tanto
financieros como operativos, es esencial. Una gestion efectiva implica la
planificacion estratégica, el control de costos, la optimizacién de procesos y latoma
de decisiones fundamentadas. Una gestién eficiente en los negocios gastronémicos
implica una administracion estratégica de recursos y procesos para garantizar la

efectividad y rentabilidad del negocio (D'Alessio, 2008).

Planificacién Estratégica: la formulacion y ejecucion de planes estratégicos que
definan los objetivos a corto y largo plazo, asi como las estrategias para alcanzarlos.
Esto puede involucrar desde la eleccion de la ubicacion del restaurante hasta la
seleccion de proveedores y la diversificacion de la oferta gastronémica (D'Alessio,
2008). .

Control de Costos: el seguimiento y control riguroso de los costos operativos,
incluyendo la gestion de inventario, control de desperdicios, optimizacion de

recursos y eficiencia energética para maximizar la rentabilidad (D'Alessio, 2008).

Optimizacion de Procesos: La mejora continua de los procesos internos para
agilizar las operaciones, reducir tiempos de espera, garantizar la calidad y

consistencia de los platos, y mejorar la experiencia del cliente (Hammer 2003).

Toma de Decisiones Fundamentadas: Basarse en datos y analisis para tomar

decisiones informadas. Esto puede implicar el uso de métricas de rendimiento,
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analisis de tendencias de ventas y retroalimentacion de los clientes para adaptar
estrategias (Drucker, 2007)

2.2.1.4. Factores Criticos de Exito Externos

Los FCE externos se refieren a factores fuera del control directo de la empresa pero

que tienen un impacto significativo en su funcionamiento y éxito:

Entorno Econdmico: en el que operaron los negocios gastrondmicos en la ciudad
de Tacna estuvo determinado por diversos factores que incidieron directamente en
su desempefio y sostenibilidad, entre ellos las condiciones economicas locales, tales
como la estabilidad financiera, las tasas de interés, la inflacién y la disponibilidad
de crédito, las cuales influyeron en la inversion, la capacidad de expansion y la toma
de decisiones estratégicas. Asimismo, la salud econémica de la region y el nivel de
ingreso de la poblacidn, tanto residente como visitante, condicionaron la demanda
de servicios gastronomicos, de modo que las variaciones en el poder adquisitivo
impactaron en la viabilidad y rentabilidad de estos negocios, configurando un
entorno dindmico que exigié una adecuada adaptacion por parte de los
emprendedores. Porter, M. E. (1996)

Impacto de Factores Externos: Elementos externos como crisis econdmicas,
cambios en las politicas fiscales o fluctuaciones en los precios de los insumos
pueden afectar los costos operativos y la rentabilidad de los establecimientos

gastronomicos. Porter, M. E. (2008)

La competencia en el sector gastronomico de la ciudad de Tacna se caracterizé por
su intensidad y diversidad, debido a la amplia oferta de restaurantes y
establecimientos que brindaron a los consumidores multiples opciones, lo que
obligd a los negocios a diferenciarse para captar y fidelizar a su clientela. En este

contexto, los competidores implementaron diversas estrategias orientadas a
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destacar en el mercado, tales como la mejora en la calidad del servicio, el
establecimiento de precios competitivos, el desarrollo de promociones, la
innovacion en los mends y el uso de herramientas de marketing. Asimismo, los
negocios gastronomicos debieron identificar y posicionarse en nichos especificos,
a traves de propuestas culinarias diferenciadas, ambientes distintivos o enfoques
especializados, con el fin de atraer segmentos concretos de clientes y sostener su
competitividad en un entorno altamente dindmico. Kotler, P., & Roberto, E. L.
(1991).

Regulaciones y Normativas: Las regulaciones gubernamentales y normativas
vigentes constituyeron un factor determinante en la operatividad de los negocios
gastrondmicos, al establecer las condiciones necesarias para su funcionamiento
legal y el aseguramiento de estdndares de calidad y seguridad. En este contexto, el
cumplimiento de disposiciones relacionadas con la higiene, la manipulacion de
alimentos y la inocuidad alimentaria resulto esencial para proteger la salud de los
consumidores y garantizar la continuidad del servicio. Asimismo, la obtencion de
permisos y licencias como autorizaciones municipales, licencias de funcionamiento
y, en algunos casos, permisos para la venta de bebidas alcohélicas fue indispensable
para la formalizacion del negocio. De igual manera, el cumplimiento de las
normativas laborales y tributarias permitié evitar sanciones legales y promover una
gestion responsable, evidenciando que la adecuacion al marco regulatorio influy6
directamente en la sostenibilidad y legitimidad de los emprendimientos
gastrondmicos OMS, P., & UNICEF. (2017).

2.2.1.5. Factores criticos de éxito en emprendimientos gastronémicos

La industria gastrondmica representa uno de los sectores mas dinamicos y
desafiantes en el ambito empresarial. Los emprendimientos dentro de este rubro
enfrentan una competencia feroz, demandas cambiantes de los consumidores y un

entorno en constante evolucién. En este escenario, comprender y gestionar
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adecuadamente los Factores Criticos de Exito (FCE) se vuelve imperativo para el

desarrollo sostenible y la supervivencia de los negocios.

Los FCE son aquellos elementos fundamentales que inciden directamente
en el rendimiento, la competitividad y la permanencia de un emprendimiento en la
industria gastrondémica. Estos factores abarcan una amplia gama de areas, desde la
calidad del producto y servicio hasta la gestion eficiente, la capacidad de innovacion
y la adaptacion a las tendencias del mercado. La identificacion y comprension
profunda de estos FCE permiten a los emprendedores gastronémicos tomar
decisiones estratégicas informadas, optimizar recursos, diferenciarse en un mercado
saturado y, lo mas crucial, cumplir con las expectativas y necesidades cambiantes

de los clientes.

Calidad del Producto y Servicio: Investigaciones han enfatizado la
importancia de ofrecer una calidad consistente en los platos y en la experiencia del
cliente. La excelencia en la preparacion de alimentos, presentacién, sabor y la
atencion brindada son determinantes para la satisfaccion del cliente y la
fidelizacién. La calidad del producto y servicio en un restaurante va mas alla de la
simple preparacion de alimentos; implica una atencion meticulosa en cada etapa de
la experiencia del cliente, desde la seleccion de ingredientes hasta la presentacion
del plato y la interaccion con el personal, con el objetivo de superar las expectativas
y generar una experiencia memorable y satisfactoria (Wu et al 2018); Kim y Kim

(2019); Morrison (2022). En la tabla 3 se aprecian sus principales contribuciones:
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Contribuciones sobre calidad del producto y servicio

Autor

ARo

Contribucion

Wu, Liuy Gu 2018

Kimy Kim

Feng

Morrison

2019

y 2020

Investigaron la influencia de la calidad de los alimentos
y la calidad del servicio en la satisfaccion y la lealtad
del cliente en restaurantes chinos, destacando la
importancia de la consistencia en ambos aspectos
Examinaron la relacion entre la consistencia percibida
en la calidad del servicio y la satisfaccion del cliente en
restaurantes de comida répida, encontrando que la
consistencia tiene un impacto significativo en la
satisfaccion.

Investigaron como la consistencia en la calidad del
servicio afecta la satisfaccion del cliente y la intencion
de recompra en restaurantes de comida rapida,
resaltando su importancia para generar lealtad y
rentabilidad

Nota. Wu, Liu, & Gu (2018); Kim & Kim (2019); Feng & Morrison (2020). Elaboracién: propia.

Calidad de los Alimentos:

La calidad de los ingredientes, su frescura, origen y seleccion, asi como el manejo

adecuado en la preparacion de los platos, son esenciales para brindar una

experiencia gastronomica sobresaliente.

Presentacion y Sabor:

La presentacién estética de los platos y su sabor distintivo son componentes que

influyen en la percepcion del cliente sobre la calidad del producto, impactando su

satisfaccion y la posibilidad de repetir la visita. Investigaciones recientes resaltan



52

la importancia de la presentacion y el sabor de los platos en la percepcion y
satisfaccion del cliente en diversos tipos de restaurantes, desde establecimientos de

comida rapida hasta restaurantes de lujo. (tabla 4)

Tabla 4
Contribuciones sobre presentacion y sabor

Autor Afo Contribucion
Kong y 2020  Estudiaron la relacién entre la presentacion visual de
Heacock los platos y la satisfaccion del cliente en restaurantes de

comida rapida.

Ha & Jang 2010 Investigaron cémo la calidad de los alimentos,
incluyendo atributos como el sabor y la presentacion,
influye significativamente en la satisfaccion del cliente

y en su intencion de recompra en restaurantes

Nota. Kim & Eves (2012); Kim & Kim (2018); (Jiang & Balaji, 2019). Elaboracién propia.

Experiencia del Cliente:

Mas alla de la comida, la experiencia general del cliente en el restaurante, desde la
bienvenida hasta la despedida, incluyendo la comodidad del ambiente, la limpieza
y la atencion al detalle, es fundamental para su satisfaccion. En los ultimos afios
hay investigaciones que resaltan la importancia de la experiencia del cliente en la
satisfaccion, la lealtad y el éxito general de los restaurantes, tanto en
establecimientos de comida rapida como en restaurantes de servicio completo (tabla
5).
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Contribuciones sobre experiencia del cliente

Autor

ARo

Contribucion

Zhang et al.

2020

Chi, Gursoy 2009

& Qu

Estudiaron la influencia de la experiencia del cliente en
la intencion de recompra y la recomendacion boca a
boca en restaurantes de lujo.

Exploraron la lealtad del cliente esta influida tanto por
factores demograficos como por la satisfaccion

derivada de la experiencia del servicio

Nota. Mattila & Wirtz (2017); Lee, Lee, & Lee (2018); Lee & Jang (2019); Zhang, Hu, & Qu (2020);
Chi, Gursoy & Qu, (2009).

Frescuray Calidad:

La seleccion de ingredientes frescos y de alta calidad es esencial para garantizar el

sabor optimo de los platos. Ingredientes frescos no solo mejoran el sabor, sino que

también reflejan el compromiso con la calidad. Recientes destacan la importancia

de la frescuray calidad de los ingredientes en la satisfaccion y lealtad del cliente en

una variedad de restaurante (tabla 6).

Tabla 6

Contribuciones sobre frescura y calidad

Autor

ARo

Contribucion

Lim Hui Ling 2024

et al.

Han et al.

2018

Investigaron como la percepcion de la frescura de los
ingredientes afecta la satisfaccion del cliente en
restaurantes de sushi.

Examinaron la influencia de la frescura de los
ingredientes en la calidad percibida y la satisfaccion del

cliente en restaurantes.
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Namkung vy 2007

Jang

Leey Chen

Kimy Kim

2020

2021

Investigaron la relacion entre la frescura de los
alimentos y la intencidn de recompra en restaurantes de
comida rapida.

Estudiaron como la percepcion de la frescura de los
ingredientes afecta la satisfaccion y la lealtad del
cliente en restaurantes.

Investigaron la influencia de la frescura de los
ingredientes en la calidad del servicio percibida y la

satisfaccion del cliente.

Nota. Kuo, Wu, & Deng (2017); Han, Lee, & Kim (2018); Namkung y Jang (2007); Lee & Chen

(2020).

Técnicas Culinarias:

La aplicacion de técnicas culinarias adecuadas por parte de los chefs garantiza la

consistencia en la preparacion de los platos, desde la temperatura de coccion hasta

la presentacion estética. Diversos autores destacan la importancia de las técnicas

culinarias en la percepcidon de la calidad de los platos y la satisfaccion del cliente

en diversos tipos de restaurantes (tabla 7).

Tabla 7

Contribuciones sobre técnicas culinarias

Autor Afio Contribucion
Lu et al. 2015 Investigaron como la percepcién de autenticidad,
derivada de elementos culturales y précticas culinarias
tradicionales, influye de manera significativa en la
satisfaccion del cliente en contextos gastronémicos
Lee y Jang 2018 Examinaron la influencia de las técnicas culinarias

innovadoras en la calidad percibida de los platos y la

satisfaccion del cliente
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Ryu & Han 2010  Estudiaron la calidad percibida de los alimentos, que
incluye aspectos relacionados con su preparacion y
presentacion, ejerce un efecto significativo sobre la
satisfaccion del cliente y las intenciones de
comportamiento en restaurantes.

Kim y Park 2021 Investigaron la influencia de las técnicas culinarias
regionales en la satisfaccion del cliente y la intencion

de recompra en restaurantes.

Nota. Lu et al. (2015); Lee y Jang (2018); Liu, Wu, y Huang (2019); Ryu & Han (2010); Kim y
Park (2021)

Presentacion Estética:
La presentacion visual de los platos es crucial, ya que los clientes comen primero
con los ojos. La presentacion estética, la disposicion de los alimentos en el plato y

la atencion al detalle reflejan el nivel de cuidado y profesionalismo del restaurante.

Variedad y Adaptacion:
Ofrecer una amplia gama de opciones en el menu, adaptandose a diferentes
preferencias dietéticas, paladares y tendencias culinarias, amplia el atractivo del

restaurante para una audiencia mas amplia.

Atencion al Cliente:

Brindar una atencion personalizada, amable y atenta durante la experiencia del
cliente en el restaurante crea una conexion emocional positiva y mejora la
percepcion general de calidad. Investigaciones recientes resaltan la importancia de
la atencion al cliente en la satisfaccion, lealtad y rendimiento de los negocios
gastrondmicos, especialmente en el contexto de pequefios emprendimientos y

restaurantes familiares (tabla 8).
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Contribuciones sobre atencién al cliente

Autor ARfo

Contribucion

Marin et al. 2016

Gonzéalez et 2019
al.
Barragan 2020

Roncal et al.

Pérez et al. 2019

Investigaron la importancia la cultura organizacional
influye en la gestion y desempefio de las empresas
familiares.

Investigaron la influencia de la atencion al cliente en la
percepcién de calidad y la satisfaccion del cliente en
emprendimientos gastrondmicos en areas urbanas.
Estudiaron La experiencia de usuario influye en la
relacion entre la calidad del servicio y la lealtad del
cliente, fortaleciendo el vinculo entre ambas variables
en el contexto de restaurantes.

Investigaron como las estrategias de atencion al cliente
afectan la satisfaccion del cliente y el rendimiento
empresarial en emprendimientos gastronomicos en

zonas turisticas

Nota. Marin, Martinez, & Diaz (2017); Kim & Lee (2018); Gonzalez, Rodriguez, & Hernandez
(2019); Barragéan, Gordillo & Colque (2020); Pérez , Martinez & Garcia (2019).

Eficiencia y Rapidez: Garantizar tiempos de espera minimos y una atencion agil

mejora la experiencia del cliente, lo que se traduce en una impresion favorable del

servicio.

Manejo de Situaciones Dificiles: La capacidad de resolver rapidamente cualquier

problema o inconveniente que surja durante la visita del cliente contribuye a

mantener una experiencia satisfactoria. Investigaciones recientes resaltan la

importancia del manejo adecuado de situaciones dificiles en emprendimientos

gastrondmicos para la satisfaccion del cliente, la percepcidn de calidad y la lealtad,

asi como para la reputacion y el rendimiento empresarial (tabla 9)
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Tabla 9
Contribuciones sobre manejo de situaciones dificiles

Autor Afo Contribucion

ChenylJang 2018  Examinaron como los emprendimientos gastronomicos
manejan situaciones dificiles y su impacto en la
percepcion de calidad del servicio.

Pérez et al. 2019 Investigaron las practicas de manejo de situaciones
dificiles en pequefios negocios de comida rapida y su
efecto en la satisfaccion.

Veldzquez et 2021  Estudiaron la orientacion al cliente influye de manera

al. positiva y significativa en la lealtad de los
consumidores en restaurantes, evidenciando que las
estrategias centradas en el cliente fortalecen la
fidelizacion y las relaciones a largo plazo.

Garcia y 2021 Investigaron cdmo el manejo proactivo de situaciones

Martinez dificiles afecta la reputacion y el rendimiento
empresarial en negocios gastronémicos.

Nota. Chen & Jang, (2018); Pérez, Martinez, & Garcia (2019); Veldzquez, Ortiz &
Hernandez (2021); Garcia & Martinez (2021).

Consistencia en la Experiencia: Mantener una calidad y estdndares de servicio
consistentes en todas las interacciones con el cliente, ya sea en la reserva, la llegada,

el servicio y la despedida, es clave para la fidelizacion.

Gestion Eficiente: Estudios han resaltado la relevancia de una gestion
organizacional eficiente en los restaurantes, abarcando desde la planificacién
estratégica hasta el control de costos, optimizacién de procesos y gestion de
recursos humanos. Una administracion efectiva influye directamente en la

rentabilidad y sostenibilidad del negocio. La gestion eficiente en un negocio



58

gastrondmico abarca una amplia gama de areas, desde la planificacion estratégica
hasta la optimizacién de procesos y la toma de decisiones informadas. La
implementacidn de practicas de gestion eficaces puede mejorar significativamente

la viabilidad y competitividad del restaurante.

Planificacion Estratégica: La planificacion estratégica abarca desde la seleccion
de la ubicacion del restaurante hasta la definicion de la propuesta gastronémicay la
gestion de costos, garantizando una toma de decisiones fundamentada y alineada
con los objetivos del negocio.

Control de Costos: La gestion eficiente de los recursos econdémicos, incluyendo la
optimizacion del inventario, control de desperdicios, y manejo de los gastos
operativos, impacta directamente en la rentabilidad y sostenibilidad del negocio.

Optimizacion de Procesos: La identificacion y mejora continua de los procesos
internos, desde la cocina hasta el servicio, son cruciales para maximizar la
eficiencia, reducir tiempos de espera y garantizar la consistencia en la calidad del

producto y servicio.

Planificaciébn Financiera: Establecer presupuestos, realizar proyecciones
financieras, controlar costos y buscar eficiencias para garantizar la rentabilidad del

negocio.

Gestion de Inventarios: Controlar el inventario para reducir pérdidas por
desperdicio, evitar excesos y garantizar la disponibilidad de ingredientes frescos y

necesarios.

Eficiencia en Gastos Operativos: Identificar areas donde se puedan reducir costos
sin sacrificar la calidad del producto o servicio, como la optimizacion de energia,

agua o insumos.
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Negociacion con Proveedores: Relaciones con Proveedores: Establecer relaciones
solidas con proveedores para obtener precios competitivos y términos favorables en

la adquisicion de insumos.

Mejora Continua: Evaluar constantemente los procesos internos para encontrar
areas de mejora y eficiencia en la preparacion de alimentos, servicio al cliente,

gestion de pedidos, entre otros.

Implementacion de Tecnologia: Incorporar sistemas tecnolégicos, como software
de gestién de pedidos o reservas en linea, para agilizar procesos y mejorar la

experiencia del cliente.

Formacion del Personal: Proporcionar capacitacion y desarrollo continuo al
personal para mejorar la eficiencia en sus roles y adaptarse a nuevas préacticas o

tecnologias.

Adaptabilidad Estratégica: Estar dispuesto a ajustar estrategias y operaciones en
funcién de las tendencias del mercado, cambios en la demanda o situaciones

econdmicas.

Innovacién y Diferenciacion: La capacidad de innovar en la oferta gastronémica,
adaptarse a las tendencias, introducir conceptos novedosos, asi como ofrecer una
experiencia unica al cliente, han sido identificados como factores determinantes
para destacar en un mercado competitivo y captar la atencion de los comensales.

La innovacion y la diferenciacion en la industria gastronomica van mas alla de la
comida; se trata de ofrecer una experiencia Unica y memorable que va desde la
presentacion de los platos hasta la forma en que se interactta con el cliente. Estos
elementos contribuyen a destacar en un mercado competitivo y a fidelizar a la

clientela.
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Oferta Creativa: La introduccion de platos innovadores, conceptos Unicos en la
gastronomia, combinaciones de sabores inusuales y la presentacion creativa de los

alimentos son aspectos diferenciadores que atraen y cautivan a los clientes.

Experiencia Excepcional: La creacidn de experiencias memorables, ya sea a través
de cenas tematicas, menus interactivos, o la incorporacion de elementos sorpresa,

permite destacar y generar una fidelizacion por parte de los comensales.

Creatividad en Menus: Ofrecer platos Unicos, creativos y diferenciados que
sorprenden y cautivan a los comensales, incorporando ingredientes poco

convencionales 0 combinaciones innovadoras.

Adaptacién a las Tendencias: Estar al tanto de las tendencias actuales en la
industria alimentaria y adaptar el mend para incluir opciones que se alineen con

estas tendencias (comida saludable, opciones vegetarianas o veganas, entre otros).

Experimentacion y Prueba: Realizar pruebas periodicas de nuevos platillos o
conceptos en el mend para evaluar la recepcion de los clientes antes de

implementarlos de manera permanente.

Experiencia Gastrondmica: No solo se trata del sabor, sino también de la
presentacion y la experiencia sensorial general del plato. La forma en que se

presenta un platillo puede influir en su percepcion y atractivo.

Ambiente y Tematizacion: Crear un ambiente Gnico y acogedor, que se ajuste a la
identidad del restaurante o que transmita una historia o un concepto particular,

agregando valor a la experiencia del cliente.
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Eventos Especiales: Organizar eventos especiales, noches tematicas, cenas con
chefs invitados o experiencias gastronémicas exclusivas que generen interés y

atraigan a los clientes.

Uso de Plataformas Tecnoldgicas: Ofrecer la posibilidad de realizar pedidos en
linea o a través de aplicaciones moviles para mejorar la comodidad y conveniencia

de los clientes.

Experiencia Interactiva: Realidad Aumentada o Experiencias Multimedia:
Implementar elementos de realidad aumentada, proyecciones interactivas o

experiencias multimedia que acomparien la experiencia gastronomica.

Personalizacion del Servicio: Ofrecer un trato personalizado, recordando
preferencias de los clientes habituales o brindando detalles que hagan sentir especial

al cliente.

Servicio de Valor Agregado: Ofrecer valor agregado, como catas de vino, menus
degustacion, o detalles especiales que mejoren la experiencia y la percepcion de

calidad.

Gestion de Personal y Servicio al Cliente: La capacitacion del personal en
habilidades de servicio al cliente, la motivacion del equipo, la eficacia en la atencion
y la construccién de relaciones sélidas con los clientes han sido sefialados como
aspectos cruciales para el éxito. Un personal comprometido y bien capacitado

influye en la percepcion de calidad y en la retencion de clientes. e.

Capacitacion y Motivacion: La capacitacion del personal en habilidades de
atencion al cliente, protocolos de servicio, manejo de situaciones dificiles y la
motivacion del equipo son esenciales para ofrecer un servicio de calidad y una

experiencia agradable al cliente.
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Fidelizacion y Relaciones con Clientes: La construccion de relaciones sélidas con
los clientes, la personalizacion del servicio y la fidelizacion a traves de programas

de lealtad influyen en la retencion y el boca a boca positivo.

Seleccion y Capacitacion: Seleccionar empleados idéneos con habilidades

sociales y técnicas que se alineen con la cultura y los valores del restaurante.

Capacitacion Continua: Proporcionar formacion constante en servicio al cliente,
protocolos de restaurante, estandares de calidad y procedimientos especificos del

establecimiento.

Distribucion de Roles: Asignar roles y responsabilidades claras para cada
miembro del equipo, optimizando la eficiencia operativa y garantizando un servicio
fluido.

Manejo de Situaciones: Entrenar al personal para manejar situaciones dificiles con
calma y profesionalismo, buscando soluciones que satisfagan al cliente.

Empatia y Escucha Activa: Escuchar activamente las necesidades y preferencias
de los clientes, mostrando empatia y adaptandose para brindar un servicio

personalizado.

Programas de Lealtad: Ofrecer programas de lealtad, descuentos o beneficios

exclusivos para clientes regulares que promuevan la fidelizacion.

Construccion de Relaciones: Fomentar relaciones a largo plazo con los clientes,

recordando preferencias, fechas especiales o eventos relevantes para ellos.
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Personalizacion de Experiencias: Adaptar el servicio a las preferencias
individuales de los clientes, desde la disposicion de la mesa hasta la recomendacion

de platos.

Eficiencia y Rapidez: Mantener tiempos de espera minimos y un servicio agil que

se ajuste a la agenda del cliente.

Adaptacion a las Tendencias del Mercado: La capacidad de adaptarse a las
demandas cambiantes del mercado, como la inclusion de opciones saludables,
menus especializados, opciones para llevar o tendencias culinarias emergentes, es

un factor determinante para mantener la relevancia y atraer nuevos clientes.

Flexibilidad en la Oferta: La capacidad de adaptarse rapidamente a las demandas
cambiantes del mercado, como la inclusion de opciones saludables, mends
especiales o la implementacién de tecnologias para pedidos en linea, permite

mantenerse relevante y atraer nuevos clientes.

Seguimiento de Tendencias: Estar al tanto de las tendencias gastronémicas
emergentes, explorar nuevas técnicas culinarias, ingredientes de moda o estilos de
servicio innovadores permite ofrecer una propuesta actualizada y atractiva para la

clientela.

Opciones Saludables: Incluir opciones balanceadas, con ingredientes frescos y

nutritivos, para satisfacer la demanda creciente de alimentos mas saludables.

Menus Especializados: Ofrecer menus adaptados a diferentes preferencias

dietéticas, como opciones vegetarianas, veganas, sin gluten o bajas en calorias.

Tendencias Culinarias: Estar al tanto de las ultimas tendencias culinarias, como

platos étnicos o cocina fusion, e incorporarlas al menu de manera creativa.
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Servicio de Delivery o Para Llevar: Adaptarse a la creciente demanda de comida

para llevar o delivery, ofreciendo sistemas eficientes y seguros de entrega.

Experiencia Digital: Mantener una fuerte presencia en redes sociales, interactuar
con los clientes y utilizar plataformas digitales para promocionar ofertas, eventos o

novedades.

Tecnologia en Pedidos: Implementar sistemas de pedidos en linea o aplicaciones

moviles para facilitar y agilizar el proceso de ordenamiento.

Ingredientes Sostenibles: Priorizar el uso de productos locales, organicos o de
comercio justo para atraer a clientes preocupados por la sostenibilidad.

Practicas Eco-Amigables: Adoptar practicas respetuosas con el medio ambiente,

como la reduccion de desperdicios o la implementacion de sistemas de reciclaje.

Responsabilidad Social: Involucrarse en actividades de responsabilidad social
corporativa, apoyando causas sociales o donando parte de los ingresos a obras

benéficas.

Flexibilidad en Oferta: Ser &gil para ajustar el menu o las ofertas especiales en

respuesta a eventos actuales o cambios repentinos en la demanda.

Eventos Especiales o Colaboraciones: Organizar eventos especiales,
colaboraciones con otras marcas o chefs invitados que generen interés y atraigan a

los clientes.

Experiencias Unicas: Crear experiencias Ginicas, como cenas tematicas o catas de

vino, que brinden a los clientes una experiencia especial y memorable
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2.2.2 Supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana

El desarrollo de emprendimientos en el sector gastronémico, particularmente
durante sus etapas iniciales, constituye un proceso complejo que implica maltiples
desafios organizacionales, operativos y estratégicos. La industria gastronémica se
caracteriza por su alta competitividad y dinamismo, lo que exige a los
emprendedores no solo competencias relacionadas con la creatividad culinaria, sino
también una adecuada comprensidn de los factores que influyen en la sostenibilidad

y el desempefio de los negocios en el largo plazo.

Las etapas iniciales de estos emprendimientos se caracterizan por la
necesidad de tomar decisiones estratégicas relacionadas con la gestion
administrativa, operativa y financiera del negocio. Durante este periodo, los
emprendedores deben enfrentar diversas dificultades asociadas a la planificacion
del negocio, la gestion de recursos, la definicion de estrategias competitivas y la

adaptacion a las condiciones del entorno empresarial.

Asimismo, la sostenibilidad de los emprendimientos gastronémicos
depende de multiples factores interrelacionados, entre los que destacan la
rentabilidad financiera, la eficiencia en la gestion operativa, la calidad del servicio

y la capacidad de adaptacién a las tendencias del mercado.
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2.2.2.1. Teorias

Teoria de Tipos de Estrategias de Miles-Snow (1978)

La teoria de Miles y Snow toma como base para su teoria que los gerentes buscan
formular estrategias que se ajusten mejor a su entorno externo pero que tengan
congruencia con sus factores internos; las hipotesis en las que esta basada esta teoria
son las organizaciones con éxito desarrollan a lo largo del tiempo una adaptacién
sistematica al entorno donde se destaca el “ciclo adaptativo” como la representacion
de “una filosofia general de comportamiento organizativo”. La segunda es que
existen cuatro orientaciones estratégicas dentro de cada industria, identificando tres
tipos recurrentes viables y un cuarto que no representaba un comportamiento
estratégico coherente. Estableciendo los patrones propuestos que son: defensores,
analizadores, prospectores y reactores.

Las organizaciones defensivas poseen un dominio estrecho y controlan
nichos seguros en sus industrias. En el extremo opuesto se encuentran las empresas
prospectoras, éstas buscan constantemente nuevas oportunidades de mercado y de
desarrollo de productos. Las empresas analizadoras muestran caracteristicas de los
dos tipos anteriores. El ultimo comportamiento identificado, el reactivo, supone un
patron disfuncional, ya que las organizaciones no siguen una estrategia

conscientemente y su rendimiento es inferior al de los tipos anteriores.

La tercera premisa de esta tipologia se refiere al resultado obtenido con cada
estrategia. De este modo, Miles y Snow (1978) afirman que si los comportamientos
prospector, defensivo y analizador se implantan en la organizacion adecuadamente
llevard a un resultado efectivo. Los resultados que obtengan dependeran en gran
medida de la correcta implementacion de éstas y de la coherencia entre los tres

elementos que constituyen el ciclo adaptativo de la organizacion, de forma que cada
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uno de los patrones enfatizara en diferentes funciones para producir un conjunto de

capacidades distintivas sostenibles.

La organizacion reactiva carece de consistencia entre los citados tres
elementos y por tanto no se adaptara al entorno; en consecuencia, sus resultados
seran muy bajos. Las empresas prospectivas o exploradoras Miles y Snow (1978)
sefialan que las empresas prospectivas llevan a cabo un proceso de innovacién y
desarrollo continuo de nuevos productos. Estan casi siempre atentos al surgimiento
de oportunidades de mercado y experimentan regularmente con respuestas para las
tendencias emergentes del entorno. Son, con frecuencia, propiciadoras de cambios
ante los cuales los competidores deben responder y al estar muy involucrados en
las innovaciones de productos, su eficiencia interna puede verse afectada. Las

organizaciones suelen ser descentralizadas con estructuras divisionales.

La fortaleza de las empresas prospectivas estd en encontrar y explotar
nuevos productos y oportunidades de mercado y para ello operan dentro de un
dominio producto-mercado que sufre cambios continuos. En este sentido, la
innovacion puede ser mas importante que los beneficios elevados. El éxito del
explorador depende de la posibilidad para desarrollar y mantener la capacidad de
examinar una gama amplia de condiciones ambientales, tendencias vy
acontecimientos, con lo que se invierte mucho en personal que analiza el entorno
para encontrar las oportunidades potenciales. De esta forma, la flexibilidad se
convierte en el objetivo de la estrategia, moviéndose la empresa en un entorno
fundamentalmente dinamico (Cabello et al., 2000; Gonzélez, 2001; Pérez & Garcia,
1997; Vallet, 2000).

Las empresas defensivas tienen un limitado control sobre los productos y
mercados, tratando basicamente de defender sus posiciones segun el criterio de
eficiencia, buscan la estabilidad produciendo sélo un conjunto limitado de

productos. Estas empresas siguen una estrategia de concentracion o enfoque en la
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definicién de la combinacion producto-mercado. Como resultado de su estrategia
de concentracién, no son frecuentes las necesidades de grandes ajustes en su
tecnologia, estructura o procesos. La organizacion tiene una estructura funcional y
centralizada. Dentro del dominio limitado, los defensores se esfuerzan por evitar
que los competidores entren en su territorio y para ello actlan con gran agresividad.
(Cabello et al., 2000; Gonzalez, 2001; Pérez & Garcia, 1997; Vallet, 2000).

Las empresas analizadoras son un hibrido entre los dos tipos anteriores, asi
que podrén actuar de un modo prospectivo o defensivo y su comportamiento
dependera del entorno al que se enfrenten. En entornos estables operan de forma
rutinaria y eficiente y en entornos turbulentos son seguidores de los competidores
mas innovadores. Analizan y estudian muy bien el riesgo, organizdndose en
estructuras de tipo matricial (Cabello et al., 2000; Vallet, 2000). Las empresas
reactivas no presentan una estrategia genérica consistente, no responden
efectivamente a los cambios del entorno, caracterizandose por la ausencia de
estrategia. Normalmente las adaptaciones de sus estructuras a las estrategias son
inconsistentes y estan forzadas normalmente por la presion del entorno. Miles y
Snow las consideran un tipo estratégico inestable en el tiempo. Los reactivos se
consideran un tipo estratégico sin éxito por lo que sus caracteristicas no siempre
son descritas (Cabello et al., 2000; Vallet, 2000; Pérez y Garcia, 1997).

Esta estrategia reactiva es una estrategia residual, por lo que muchos autores
consideran que solo existen tres tipos estratégicos en la tipologia de Miles y Snow
(Slater y Narver, 1993; Wright et al., 1991).

Teoria de la Intencion estratégica de Hamel, Prahalad (1986)
El propésito estratégico captura la esencia de ganar, la teoria incluye enfocar la

atencion de la organizacion en la esencia de ganar, motivar a la gente comunicando

el valor del objetivo, dejar espacio para las contribuciones individuales y de equipo,
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mantener el entusiasmo proporcionando nuevas definiciones operacionales cuando
las circunstancias cambian y emplear el propdsito consistentemente para guiar las

asignaciones de recursos.

La Teoria de la Intencion Estratégica, propuesta por Hamel y Prahalad
(1986), se centra en la importancia de la vision estratégica y la voluntad de la alta
direccién para impulsar el cambio y la innovacién en una organizacion. Esta teoria
sugiere que la intencidn estratégica, expresada a través de la vision y los objetivos
de la empresa, es un precursor clave para la implementacion exitosa de estrategias

innovadoras y disruptivas.

La intencion estratégica se refiere a la direccion y el enfoque que la alta
direccion de una organizacion establece para guiar sus acciones y decisiones hacia
un futuro deseado. Es la expresion clara y convincente de los objetivos de la
empresa y de como planea alcanzarlos, lo que inspira y motiva a los empleados y
otros interesados a trabajar hacia un objetivo comin. Hamel y Prahalad postulan
gue una intencidn estratégica clara y consistente proporciona un marco sélido para
la toma de decisiones y la accion dentro de la organizacién, alineando los esfuerzos

individuales y organizativos hacia metas comunes.

Teoria de Upper Echelon Theory de Hambrick — Mason (1984)

La Teoria de Upper Echelon, desarrollada por Hambrick y Mason en 1984, se centra
en el impacto de las caracteristicas personales y las experiencias de los altos
directivos en el proceso de toma de decisiones estratégicas y el desempefio
organizacional. Esta teoria sugiere que las caracteristicas individuales de los altos
directivos, como sus valores, experiencias pasadas, personalidad y habilidades
cognitivas, influyen en las decisiones estratégicas de una organizacion y, por lo
tanto, en su desempefio. La Teoria de Upper Echelon postula que las caracteristicas

personales de los altos directivos, como sus antecedentes educativos, experiencias
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laborales anteriores, edad, género, valores personales y estilo de liderazgo, influyen
significativamente en las decisiones estratégicas y el comportamiento

organizacional.

Proponen que la diversidad en las caracteristicas individuales de los altos
directivos, como su formacion académica, experiencia laboral y estilo de liderazgo,
puede llevar a diferentes perspectivas y enfoques en la toma de decisiones
estratégicas. También sugieren que las percepciones y juicios de los altos directivos
estan influenciados por sus experiencias y valores personales, lo que puede
conducir a sesgos cognitivos en la evaluacion de oportunidades y riesgos

estratégicos.

Esta teoria establece la importancia de los valores, caracteristicas personales
y conocimientos de los duefios o gerentes de las empresas como resultado del éxito
de las empresas, ya que en funcion a estas variables sera tomadas las decisiones en
la empresa y por tanto las resultantes de éxito de las mismas. La investigacion
respalda la idea de que la diversidad en las caracteristicas personales de los altos
directivos puede promover una toma de decisiones mas creativa y completa, ya que
diferentes perspectivas pueden llevar a una evaluaciéon mas exhaustiva de las
opciones estratégicas. El sesgo cognitivo se ha encontrado que los altos directivos
tienden a favorecer estrategias que reflejan sus experiencias pasadas y valores
personales, lo que puede limitar la capacidad de la organizacion para adaptarse a

cambios en el entorno competitivo.
Teoria de la Economia naranja de Howkins (2005)
La economia creativa, 0 economia naranja, representa una riqueza enorme

basada en el talento, la propiedad intelectual, la conectividad y por supuesto, la

herencia cultural de cada region. Destaca el potencial economico y social de las
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industrias creativas, y como estas pueden impulsar el crecimiento econdmico, la

innovacion y la creacion de emprendimientos en una sociedad.

Se centra en el potencial econdmico de las industrias creativas y culturales,
y cémo estas pueden impulsar el desarrollo econémico, la innovacion y la creacion
de emprendimientos en una sociedad. Esta teoria sostiene que los sectores
relacionados con la cultura, el arte, el entretenimiento, los medios de comunicacion
y la creatividad en general pueden generar valor econdémico significativo a través
de la generacion de empleo, el fomento de la innovacion y la promocion del

crecimiento econémico.

Howkins indica que las industrias creativas tienen un gran potencial para
impulsar el crecimiento econémico y la creacién de empleo, ya que generan
productos y servicios Unicos que tienen un alto valor percibido por los
consumidores. Propone que las industrias creativas son fuentes de innovacion y
creatividad, ya que promueven la experimentacion, la diversidad y la colaboracion

entre diferentes disciplinas y sectores.

Teoria subjetivista de la iniciativa empresarial (STE):

La teoria subjetivista sugiere que las combinaciones de capital humano y
social estan relacionadas con la supervivencia en la iniciativa empresarial, mientras
que el exceso de confianza en el capital financiero no es tan significativo (Linder ,
et al, 2020).

La teoria subjetivista de la iniciativa empresarial fue desarrollada por
Kirzner, presentada por primera vez en su libro "Competition and
Entrepreneurship”, publicado en 1973. Esta teoria se fundamenta en varias hipétesis

principales:
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= enfatiza el papel del empresario como alguien que percibe y aprovecha
oportunidades de ganancias en un entorno de incertidumbre. Segun esta
hipdtesis, el empresario no solo responde a las sefiales del mercado, sino
que también busca activamente informacion para identificar oportunidades

subvaloradas o no reconocidas por otros actores del mercado.

= el conocimiento relevante para la toma de decisiones empresariales esta
disperso entre los individuos y no es perfecto ni completo. Esta hipdtesis
sugiere que los empresarios pueden obtener ganancias al descubrir y
explotar informacién que no esta disponible para otros participantes del

mercado.

= el proceso de emprendimiento implica la coordinacion de recursos dispersos
para satisfacer las necesidades de los consumidores. Los empresarios
compiten entre si no solo en términos de precios y productos, sino también
en su capacidad para descubrir oportunidades y coordinar recursos de

manera eficiente.

Teoria basada en la Experiencia educativa y profesional

Una amplia experiencia educativa y profesional influye positivamente en la
probabilidad de éxito empresarial y supervivencia de la empresa (Mackiewicz &
Kurczewska, 2023). La teoria basada en la experiencia educativa y profesional de
los emprendedores destaca la importancia de la formacion academica y la
experiencia laboral previa en el éxito empresarial. VVarios autores han contribuido a
esta linea de pensamiento, y algunos de ellos destacan: Blanchflower y Oswald
(1998 y 2004) investigaron la relacién entre la educacion y el emprendimiento en
varios estudios. Aunque no se centran exclusivamente en esta teoria, sus
investigaciones aportan importantes datos sobre la correlacion entre la educacion y

el espiritu empresarial.
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Por su parte Fairlie (2008) ha investigado ampliamente sobre el tema del
emprendimiento, incluida la relacion entre la educacion y la actividad empresarial.
Sus estudios han arrojado luz sobre cémo la educacion puede influir en la
probabilidad de iniciar un negocio y en el éxito empresarial. En esa linea Shane
(2006) ha explorado diversos aspectos del proceso emprendedor, incluido el papel
de la educacion y la experiencia laboral en el éxito empresarial. Sus investigaciones
han contribuido a comprender mejor como la formacion académicay la experiencia

profesional pueden afectar las decisiones empresariales y los resultados.

Estos autores destacan aspectos importantes de la relacion de la educacion
con el emprendimiento: como que la educacion formal, especialmente en areas
relacionadas con los negocios, como la administracién y la economia, puede
proporcionar a los emprendedores las habilidades y el conocimiento necesarios para

iniciar y gestionar un negocio de manera efectiva.

También la experiencia laboral previa, especialmente en roles relacionados
con la gestion o el sector especifico en el que se emprende, puede proporcionar una
base sélida para entender el mercado, identificar oportunidades y enfrentar desafios

empresariales.

Teoria de las capacidades dinamicas y basadas en los recursos

La supervivencia de las empresas incipientes esta influida por una combinacion de
capital humano, capital social, capital empresarial, capital organizativo y el proceso
de incubacion (Alvarez, 2021). Teece et al (1997) introdujeron el concepto de
capacidades dinamicas, destacando la importancia de la capacidad de una empresa
para adaptarse y renovarse en un entorno cambiante. Helfat y Peteraf (2003)
propusieron una perspectiva teérica integradora de las capacidades dinamicas,
resaltando su papel en la creacion y mantenimiento de ventajas competitivas

sostenibles. Eisenhardt y Martin (2000) Investigaron cémo las capacidades
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dinamicas contribuyen a la innovacién y la adaptabilidad de las empresas en
entornos turbulentos mientras que Zollo y Winter (2002) propusieron un marco
conceptual para comprender las capacidades dinamicas como procesos de cambio
organizacional que permiten a las empresas desarrollar y aprovechar recursos.
Zahra, et al (2006) exploraron la relacion entre las capacidades dindmicas y el

desempefio empresarial en el contexto de las empresas familiares.

Impacto de los antecedentes de los fundadores

El capital humano general y especifico desempefia un papel clave en la mejora de
las posibilidades de supervivencia temprana de los emprendedores basados en la
oportunidad, mientras que los emprendedores basados en la necesidad se basan
principalmente en la experiencia empresarial previa para perseverar (Linder et al,
2020). Kim & Cavusgil. (2020) investigaron como la experiencia previa en
empresas internacionales afecta la capacidad de los fundadores para

internacionalizar sus nuevas empresas.

Innovacién y supervivencia: Aunque se argumenta que la innovacion fomenta los
atributos que mejoran la supervivencia, una empresa innovadora se enfrenta a
riesgos superiores a los de las empresas no innovadoras, lo que sugiere que el

proceso de puesta en marcha es complicado (Hyytinen et al 2015)

Prioridades competitivas: Atender las necesidades de los clientes se asocia con
una mayor probabilidad de supervivencia en las empresas nacientes, mientras que
la innovacion y las actividades de marketing tradicionales no se relacionaron

significativamente con la supervivencia (Stock et al, 2018)
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Modelo GEM de Reynolds, Hay y Camp (1997)

El proyecto GEM tiene dos instrumentos con los cuales recopila informacion
primaria; la encuesta a la poblacion adulta y la Encuesta a Expertos.
Adicionalmente, ademas el GEM se apoya en fuentes secundarias para
complementar los indicadores de emprendimiento y hacer comparaciones a nivel
internacional. El Modelo GEM es un enfoque integral que examina el
emprendimiento desde multiples perspectivas, incluidas las caracteristicas
individuales de los emprendedores, el entorno empresarial y las politicas

gubernamentales.

El Modelo GEM postula que las caracteristicas individuales de las personas,
como la edad, el género, la educacion, la experiencia laboral y la percepcion de
oportunidades, influyen en su propension a emprender. Un entorno empresarial
favorable puede fomentar el espiritu empresarial al reducir las barreras de entrada
y proporcionar recursos y apoyo a los emprendedores. EI Modelo ha revelado
diferencias significativas en las tasas y caracteristicas del emprendimiento entre
diferentes paises y regiones del mundo. Por ejemplo, paises con altos niveles de
apoyo gubernamental y una cultura empresarial fuerte tienden a tener tasas mas
altas de actividad emprendedora. Ha identificado varios factores que influyen en la
actividad emprendedora, incluyendo el acceso a financiamiento, la percepcion de
oportunidades de negocio, la estabilidad econdmica y la presencia de modelos a
seguir y redes de apoyo empresarial. Encontrando que el emprendimiento
contribuye significativamente al crecimiento econémico, la creacion de empleo, la

innovacion y la reduccion de la pobreza en una sociedad.
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2.2.2.2. Rentabilidad Financiera en Emprendimientos Gastronémicos

La rentabilidad financiera de los emprendimientos gastronémicos constituye un
indicador critico para evaluar su salud financiera, eficiencia operativa y capacidad
para generar retornos positivos a lo largo del tiempo. Comprender los componentes
esenciales relacionados con las utilidades y pérdidas, el margen de beneficio y el
retorno de inversion se convierte en un aspecto fundamental para asegurar la
sostenibilidad y el crecimiento econdémico de estos negocios. La rentabilidad
financiera en emprendimientos gastrondémicos requiere un enfoque integral que
abarque desde el control de costos hasta estrategias de fijacion de precios y

evaluacion de inversiones.

Hay como diversos factores, como la calidad del servicio, la gestion
eficiente, la innovacion y la adaptabilidad, pueden influir positivamente en la
rentabilidad financiera de los emprendimientos gastrondmicos. En este sentido, la
importancia de la calidad del servicio y la satisfaccion del cliente estudiado por
Chathoth et al. (2016) encontraron que la calidad del servicio y la satisfaccion del
cliente tienen un impacto significativo en la rentabilidad de los restaurantes

independientes.

Jones y Simmons (2018) han analizado la gestion eficiente de costos ya que
identificaron la gestion eficiente de costos como un factor clave para lograr una
rentabilidad sostenible en pequefios restaurantes. Controlar los costos operativos,
optimizar la cadena de suministro y minimizar el desperdicio son estrategias que
pueden mejorar la rentabilidad financiera a largo plazo. Kim y Ma (2019)
encontraron argumentos positivos sobre la innovacion en la gestiéon y el marketing
que destacaron como la innovacion en la gestion y el marketing puede impulsar la

rentabilidad en restaurantes de comida répida. Estrategias innovadoras, como la
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personalizacion de servicios y la promocion en redes sociales, pueden atraer nuevos

clientes y aumentar los ingresos, lo que contribuye a una mayor rentabilidad.

Jones y Simmons (2018) estudiaron la adaptabilidad a las tendencias del mercado
subrayaron la importancia de adaptarse a las tendencias del mercado para mantener
la rentabilidad. Los restaurantes que pueden identificar y responder rapidamente a
los cambios en las preferencias del consumidor y las condiciones del mercado

tienen mas probabilidades de mantenerse rentables a largo plazo.

Utilidades y Pérdidas: Las utilidades y pérdidas reflejan el resultado neto de las
operaciones de un emprendimiento gastronémico, determinado por los ingresos,
costos y gastos asociados a su actividad. El analisis y monitoreo constante de estos
indicadores permite a los gestores tomar decisiones oportunas para mejorar la

rentabilidad y sostenibilidad del negocio (Horngren et al., 2012).

Margen de Beneficio: EI margen de beneficio, expresado como un porcentaje de
las ventas, constituye un indicador clave de la eficiencia financiera de un negocio,
al reflejar su capacidad para convertir ingresos en utilidades. Su mejora depende de
una gestion efectiva de los costos —particularmente en insumos—, la optimizacién
de los procesos operativos y la implementacidn de estrategias de fijacion de precios
alineadas al valor percibido por el cliente. En este sentido, la contabilidad de gestion
proporciona herramientas fundamentales para el control de costos y la toma de

decisiones orientadas a la rentabilidad (Kaplan & Atkinson, 1998).

Retorno de Inversion (ROI): El retorno de la inversion es un indicador financiero
que mide la rentabilidad obtenida en relacion con los recursos invertidos,
permitiendo evaluar la eficiencia con la que una empresa utiliza su capital para
generar beneficios. Desde una perspectiva financiera, el ROl facilita la
comparacion entre distintas alternativas de inversion y apoya la toma de decisiones

estratégicas orientadas a maximizar el valor del negocio. En este sentido, un ROI
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positivo no solo refleja la generacion de utilidades, sino también una adecuada
asignacion de recursos y una gestion eficiente del capital en el tiempo (Eugene F.
Brigham & Joel F. Houston, 2019).

Control de Costos: El control de costos es un proceso clave de la contabilidad de
gestién que permite planificar, supervisar y optimizar el uso de los recursos
financieros dentro de una organizacion. Implica el andlisis sistematico de los costos
operativos para identificar desviaciones y aplicar acciones correctivas que mejoren
la eficiencia. En el ambito de los emprendimientos gastrondmicos, este control se
materializa en la gestion eficiente de inventarios, la negociacion con proveedores y
la reduccion del desperdicio de insumos, contribuyendo asi a una mayor

rentabilidad y sostenibilidad del negocio (Kaplan & Atkinson, 1998).

Optimizacion de Menu: La optimizacion de mend es un proceso estratégico que
consiste en analizar el desempefio financiero y operativo de cada platillo, con el
objetivo de maximizar la rentabilidad del negocio sin afectar la calidad percibida
por el cliente. Este proceso implica evaluar costos, margenes de contribucion y
niveles de demanda para identificar aquellos productos que generan mayor valor.
Desde la perspectiva de la contabilidad de gestion, la optimizacion del portafolio
de productos permite mejorar la asignacion de recursos y fortalecer la toma de

decisiones orientadas a la rentabilidad (Kaplan & Atkinson, 1998).

Fijacion de Precios Estratégica: Establecer precios que reflejen el valor percibido

por los clientes, considerando costos, competencia y preferencias del mercado.

Diversificacion de Ingresos: Explorar nuevas fuentes de ingresos, como servicios

de catering, eventos especiales o la venta de productos relacionados con la marca.
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Inversiones Estratégicas: Evaluar cuidadosamente las inversiones en tecnologia,
marketing y capacitacion del personal para asegurar un retorno positivo y

sostenible.

Tecnologia y Rentabilidad Financiera: La integracion de tecnologias
innovadoras, como sistemas de punto de venta y plataformas de pedidos en linea,
puede contribuir significativamente a mejorar la eficiencia operativa, reducir
errores y aumentar la velocidad de servicio, todo lo cual impacta positivamente en

la rentabilidad financiera.

2.2.2.3. Acceso a Financiamiento en Emprendimientos Gastrondmicos

El acceso a financiamiento es una pieza fundamental en el rompecabezas
empresarial, especialmente para los emprendimientos gastronémicos en etapa
temprana. La disponibilidad de capital, la capacidad de obtener préstamos y la
atraccion de inversionistas son factores criticos que influyen directamente en la
viabilidad, el crecimiento y la capacidad de enfrentar los desafios financieros

inherentes al mundo culinario.

Uno de los retos para las pequefias y medianas empresas (PYME) se enfrentan a
importantes retos para acceder a la financiacién, lo que repercute en su viabilidad
(Msomi & Olarewaju, 2021). También las estrategias para superar las barreras a las
empresas de biocombustibles en Africa incluyen el acceso a la financiacion y el
desarrollo de mercados relacionados (Hofmann, et al 2015). El acceso limitado a la
financiacion constituye una de las principales restricciones para las empresas de
nueva creacion y las pequefias y medianas empresas (PYME). No obstante, los
sectores innovadores suelen disponer de una mayor diversidad de instrumentos
financieros, entre los que destacan el capital de riesgo y mecanismos hibridos como

la financiacion mezzanine, los cuales permiten cubrir las brechas entre deuda y
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capital propio, facilitando el crecimiento y la consolidacion empresarial en
contextos de alta incertidumbre (Cusmano & Thompson, 2018). Bogers y Jensen
(2017) analizan la industria gastrondmica es diversa y ofrece multitud de modelos
de negocio alternativos que pueden crear valor a través de la diferenciacion de
productos y la segmentacion del mercado.

Disponibilidad de Capital: la disponibilidad de capital es el cimiento sobre el cual
se construye la vision gastronémica de un emprendedor. La financiacion inicial
puede provenir de ahorros personales, aportes de familiares y amigos, o incluso

programas de subsidios para emprendedores.

Préstamos: recurrir a préstamos es una estrategia comin para cubrir costos
operativos, adquisicién de equipo y decoracion del local. La colaboracion con
instituciones financieras locales o programas gubernamentales de apoyo a
emprendedores puede facilitar el acceso a préstamos con tasas de interés favorables.
La gestion responsable de estos préstamos y la planificacion efectiva del flujo de
efectivo son esenciales para evitar desafios financieros a largo plazo.

Colaboracién con Instituciones Financieras Locales: establecer relaciones con
bancos locales y entidades financieras que puedan ofrecer soluciones

personalizadas y apoyo a emprendedores gastronémicos.

Presentacion Atractiva para Inversionistas: desarrollar una presentacion
convincente que destaque la propuesta Unica del emprendimiento, las proyecciones

de retorno de inversion y el potencial de crecimiento.

2.2.2.3. Supervivencia de emprendimientos en COVID-19

La supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana durante la pandemia

de COVID-19 depende de una variedad de factores, incluyendo la resiliencia
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empresarial, el acceso a recursos financieros y la capacidad de innovacion y
adaptacion. Comprender estos factores es fundamental para informar politicas y
estrategias que apoyen el crecimiento y la sostenibilidad de los emprendimientos

en un entorno post-pandémico.

La supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana durante la pandemia
de COVID-19 se refiere a la capacidad de las nuevas empresas para mantenerse
operativas y alcanzar sus objetivos comerciales a pesar de los desafios econémicos,
sociales y sanitarios provocados por la crisis sanitaria. Los nuevos emprendimientos

consideraron algunas caracteristicas a lo largo de la pandemia:

= seespera que los emprendimientos en etapa temprana con mayor resiliencia
empresarial, es decir, aquellos con capacidad para adaptarse rapidamente a
los cambios del entorno, tengan una mayor probabilidad de sobrevivir
durante la pandemia.

= se hipotetiza que los emprendimientos que cuentan con acceso a recursos
financieros, como fondos de emergencia, lineas de crédito o programas de
ayuda gubernamental, tendran una mayor capacidad para enfrentar los
impactos negativos de la pandemia y mantenerse a flote.

= seespera que los emprendimientos que son capaces de innovar y adaptar sus
modelos de negocio a las nuevas condiciones impuestas por la pandemia,
como el aumento del comercio electronico o la prestacion de servicios en

linea, tengan una mayor probabilidad de éxito durante este periodo.

En este periodo se generd un gran impacto desigual donde los resultados de
investigaciones han demostrado que el impacto de la pandemia en los
emprendimientos en etapa temprana ha sido desigual, con algunos sectores, como
la tecnologia y la salud, experimentando un crecimiento acelerado, mientras que
otros, como el turismo y la hosteleria, han enfrentado mayores dificultades. Sin

embargo, el apoyo gubernamental jugd un papel importante en forma de programas
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de ayuda financiera, subsidios y politicas de estimulo econémico, ha sido crucial

para la supervivencia de muchos emprendimientos durante la pandemia.

En los ultimos afios, se han realizado numerosas investigaciones sobre la
supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana durante la pandemia de
COVID-19. Davidsson, et al (2022) encontraron que los emprendedores que
pudieron adaptarse rapidamente a la crisis de COVID-19, pivotando sus modelos
de negocio y aprovechando las oportunidades emergentes, tuvieron una mayor
probabilidad de supervivencia.

2.3. DEFINICION DE CONCEPTOS

Actividad econdmica. Se llama actividad econdmica al proceso mediante el cual
se adquieren bienes y servicios que cubren necesidades de la sociedad que permite
generar riqueza a través de la extraccion transformacion y comercializacion (INEI,
2019, p.201)

Circulo de Oro. Argumenta que las empresas y lideres méas efectivos y atractivos
comienzan con el "por qué" y luego avanzan hacia el "cédmo" y el "qué", en
contraposicion a la mayoria de las organizaciones que se centran principalmente en
el "qué". Esta idea ha sido ampliamente adoptada en el ambito del liderazgo y el

marketing como un enfoque efectivo para inspirar y conectar con otros.

Emprendimiento. El proceso de descubrimiento, evaluacion y explotacion de
oportunidades para crear productos y servicios nuevos o mejorados que satisfagan
las necesidades de los consumidores en formas que no fueron previamente
imaginadas (Shane, 2000).
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Exito empresarial. El logro de los objetivos de la empresa, incluyendo la
maximizacion de las utilidades y la maximizacion de la participacion de mercado
(Barney, 1991).

Factor emprendedor. Cualquier caracteristica o conjunto de caracteristicas que es
relevante para el emprendedor y que influye en su capacidad para iniciar y

desarrollar un negocio de manera exitosa (Davidsson, 1991).

Factores de éxito clave. Los factores de éxito clave son variables que afectan
significativamente la posicion competitiva general de las empresas en una industria
especifica. Estos factores varian generalmente de una industria a otra y son
decisivos para determinar la capacidad de una empresa para tener éxito en esa
industria. (Wheelen, 2007)

Fracaso empresarial. La terminacién de una firma con pérdidas financieras
(Shepherd, 2003)

Gastronomia. La gastronomia se refiere al estudio de la relacion entre la cultura'y
la comida, y también al arte de preparar y servir alimentos de manera sofisticada y
estética (Flandrin & Montanari, 1996)

Sector gastronémico. El sector gastronémico abarca las actividades econdmicas
relacionadas con la produccidn, preparacion, distribucidon y consumo de alimentos
y bebidas en restaurantes y establecimientos de hosteleria. Mas alla de satisfacer
necesidades bésicas de alimentacion, este sector contribuye al desarrollo
econdémico, la generacion de empleo y la dinamizacion de otras cadenas

productivas, formando parte de la economia regional y nacional (Tello, 2019).

Supervivencia de las Empresas. la supervivencia empresarial representa el

namero de empresas supervivientes en una industria en un afio dado, como un
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porcentaje del numero total de nuevas empresas de una industria, establecidas en
ese ano (Audretsch, 1991).

Valor Compartido. El concepto de valor compartido puede ser definido como las
politicas y las practicas operacionales que mejoran la competitividad de una
empresa a la vez que ayudan a mejorar las condiciones econdmicas y sociales en
las comunidades donde opera. La creacion de valor compartido se enfoca en
identificar y expandir las conexiones entre los progresos econémico y social.
(Porter, 2011).
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CAPITULO I11.

MARCO METODOLOGICO

En el presente capitulo presenta el marco metodoldgico, enunciando las hipétesis,
identificando las variables con su respectiva operacionalizacion y correspondientes
dimensiones e indicadores obtenidos de las referencias bibliograficas analizadas en
el capitulo 11, sobre todo las investigaciones revisadas de revistas indizadas.
Asimismo, se describe el tipo, nivel y disefio de la investigacion, asi como el &mbito
y tiempo social, presentando la unidad de estudio, poblacién y muestra con su
distribucion por programa profesional, y describiendo el procedimiento, técnicas e

instrumentos aplicados.

3.1. FORMULACION DE LA HIPOTESIS
3.1.1. Hipotesis general

Los factores criticos de éxito influyen en la supervivencia de los

emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna.
Hipotesis nula

HO: Los factores criticos de éxito influyen en la supervivencia de los

emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna
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3.1.2. Hipotesis especificas

Hipotesis especifica 1

HEo

HE:

Los factores emprendedores no influyen en la supervivencia de los

emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en

Tacna.

Los factores emprendedores son los factores que mas influyen en la

supervivencia de los emprendimientos en edad temprana en Tacna.

Hipdtesis especifica 2

HEg

HE>

Los factores internos no influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en
Tacna.

Los factores internos son los factores que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastrondmico en Tacna.

Hipotesis especifica 3

HEo

HEs

Los factores externos no influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en
Tacna.

Los factores externos son los factores que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastronomico en Tacna
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3.2. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

3.2.1. Identificacion de la variable independiente

Factores criticos de éxito

3.2.1.1. Definicion operacional

Se refieren a las variables, condiciones o caracteristicas especificas que una
organizacion debe cumplir o poseer para lograr sus objetivos estratégicos y
tener éxito en su industria 0 mercado objetivo. Una definicion operativa de
los FCE implica identificar estos factores de manera concreta y precisa, lo
que permite a la organizacion entender y priorizar los aspectos clave que

influirdn en su desempefio y resultados.
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Tabla 10
Matriz de operacionalizacion de la variable Factores criticos de éxito
Variable Dimensiones Indicadores Escala
I1 - Politicos y Legales
12 - Econdmico
Factores Dimensién 13 - Social , .

o 14 - Tecnoldgico ]
criticos de  Factores o Likert
éxito externos 15 - Ecologica

16 - Competitivo
I7 — Proveedores
I8 Clientes
19 - Circulo de Oro
110 - Planificacion
111 - Organizacién
. - 112 — Integracion
Dimension . ., ]
Eactores internos 113 — Direccion Likert
114 — Control
115 — Produccion
116 - Clientes
117 - Financieros
Dimensién )
Factores 118 — Equipo E_mprendedor Likert
119 - Emprendimiento
Emprendedores

Nota. Elaboracion propia en base a articulos cientificos de revistas indexadas.

3.2.2. Identificacion de la variable dependiente

Supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastronomico en el Peru.

3.2.2.1. Definicion operacional

La metodologia del GEM se basa en la aplicacion de dos instrumentos con

los que se recopila informacion primaria: la Encuesta a la Poblacion Adulta y
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la Encuesta Nacional a Expertos. Ademés, se emplean diversas fuentes

secundarias para complementar los indicadores de emprendimiento.

3.2.2.2. Operacionalizacion

Tabla 11

Matriz de operacionalizacion de la variable Supervivencia de emprendimientos

Variable Dimensiones Indicadores Escala
Dimension 120 — Tiempo de Operacion del :

It L Likert

Duracion Emprendimiento.

Supervivencia
Dimension 121 — Rentabilidad Likert
Rentabilidad 122 — Reparticion de Utilidades

Nota. Elaboracion propia en base a articulos cientificos de revistas indexadas.

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

Para efectos del desarrollo de la investigacion se sigue la ruta cuantitativa
de tipo bésica. Puesto que la naturaleza de la unidad de estudio permite analizar
datos que son susceptibles de medicion. Se busca crear un nuevo conocimiento en
torno al andlisis de emprendedores en su primera etapa, para ello se ha teorizado la
relacién hipotetizada entre las dos variables de estudio factores de éxito y
supervivencia de emprendimientos. En cuanto al alcance se ha tipificado del tipo
explicativo, porque se busca explicar por que estas condiciones generan efectos
sobre la variable problema supervivencia de emprendimientos (Hernandez et al.,
2018).
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3.4. NIVEL DE INVESTIGACION

En cuanto a nivel de investigacion, se sigue la ruta de correspondencia con
los fines de la ciencia (Campos, 2016). La presente tesis doctoral se identifica con
el nivel de investigacion causal - explicativo en tanto se plantea la explicacion de
una variable en funcién de otra u otras variables en este caso, factores de éxito en

funcién de la supervivencia de emprendimientos en Tacna.

3.5. DISENO DE INVESTIGACION

En cuanto a disefio de investigacidén, se ha seguido la propuesta de
Hernandez et al. (2018), que lo entiende como una estrategia para obtener la
informacion que se requiere para responder al problema encontrado sobre la
supervivencia de emprendimientos. La investigacion realizada sigue un disefio no
experimental, que considera trabajar con la informacion tal como se presentan en la
realidad, sin que ocurra intervencion del investigador en los valores de las variables
estudiadas factores de éxito y supervivencia de emprendimientos (Hernandez et al.,
2018).

3.6. AMBITO Y TIEMPO SOCIAL DE LA INVESTIGACION

El &mbito social en el cual se ha desarrollado la investigacion corresponde
ala ciudad de Tacna, dado que es una ciudad fronteriza y dada la afluencia de turista
principalmente chilenos, la poblacion genera una serie de emprendimientos que no
necesariamente logran pasar la etapa temprana. Aungue inicialmente se habian
considerado realizar el estudio de emprendimientos de rubro gastronomico en todo

el Perd, en los hechos no se pudo recoger informacién debido a la emergencia
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sanitaria por COVID-19 y también porque no es facil poder lograr encontrar

empresas que tienen las caracteristicas que se deseaba estudiar.

En cuanto a tiempo social, el estudio se inici6 en el afio 2021, segundo afio
de la pandemia por COVID-19 y que por las medidas de emergencia sanitaria
adoptadas en el pais era dificil desarrollar el trabajo de campo. Posteriormente se
realiz6 el trabajo logrando encontrar a empresarios que habian iniciado su

emprendimiento entre el segundo trimestre del 2018 al primer trimestre del 2021.

3.7. POBLACION Y MUESTRA
3.7.1. Unidad de estudio

La unidad de estudio esta constituida por los emprendedores de la ciudad de
Tacna. Para llegar a ellos se desarrolld una serie de estrategias a fin de poder
conocer las principales caracteristicas que influyen en la supervivencia de sus

emprendimientos en etapa temprana.

3.7.2. Poblacion

La poblacion esta conformada por el total emprendimientos de la ciudad de
Tacna. Dado que las estadisticas nacionales no generan un nimero de poblacién
solo del total de empresas del sector gastronémico se optd por usar la informacién
desarrollada por el Instituto de Estadistica e Informética (INEI, 2021) del libro:

“Peru: estructura empresarial, 2019”.

En el libro consideran dentro del sector servicios a una gran variedad de
actividades, que tienen como caracteristica principal, cambiar las condiciones de
las unidades que los consumen o facilitar el intercambio de productos o de activos
financieros, entre ellas la gastronomia considerada dentro del rubro de actividades

de alojamiento y servicios de comidas. A nivel nacional para el afio 2019, el
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Directorio Central de Empresas y Establecimientos (DCEE) registré 1 millon 180
mil 989 empresas de servicios las mismas que se distribuyen segin segmento
empresarial en microempresa (1 127 438 empresas); pequefia empresa (40 389

empresas); gran y mediana empresa (5 042) y administracion publica (7 772).

El documento también presenta la estadistica por departamento. Para el caso
de la tesis doctoral se ha considerado dado la naturaleza del estudio a las empresas
de servicios del segmento empresarial pequefia empresa. El departamento de Tacha
registra 267 empresas de servicios para el afio 2019 con una variaciéon de -6,6

respecto al afio 2018 (286 empresas de servicios). Esto se presenta en la tabla

siguiente:

Tabla 12.

Tacna: Poblacion de pequefias empresas de servicios, 2019
Afo Frecuencia

2018 286

2019 267

Nota. Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica - Directorio Central de
Empresas y Establecimientos. Elaboracion propia.
3.7.3. Muestra

El tamafio de la muestra se calcul6 mediante el procedimiento seguido para el
caso de estimacion de proporciones en poblaciones finitas (Boza, Pérez y de Ledn,

2021), cuya expresion es la siguiente:

Z>xpxgxN
n=
g2 x(N-1)+Z*x pxq

Donde,

Z : Valor z estimado en funcién de los valores criticos de la distribucion
normal estandar

p . Proporcién de unidades de estudio en las que se considera existe el
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valor esperado de la variable

q . (1 - p) Proporcién de unidades de estudio en las que no se da el valor
que se espera en la variable

N . Tamafo de la poblacion

e : Error maximo asumido

Los valores considerados son los siguientes:

Z = 1,645, para 0,90 de confianza y 0,1 de significancia

p = 0,5 dado que no se conoce la proporcion del valor esperado
q = 05

N = 267

e = 0,05

Calculando, se tiene:

n = 55

El estudio considera como muestra 55 pequefias empresas del sector
servicios, especificamente aquellas vinculadas al rubro de alojamiento, servicios de
comidas y bebidas (gastronomia), en coherencia con el objetivo de investigacion.
No obstante, durante el proceso de recoleccién de datos se obtuvieron inicialmente
55 cuestionarios; sin embargo, tras la etapa de depuracion y validacion de la
informacién, se excluyeron aquellos registros que presentaban inconsistencias,
respuestas incompletas o sesgos evidentes. Como resultado de este proceso, la
muestra final quedd conformada por 51 empresas, las cuales cumplen con los

criterios de calidad y consistencia requeridos para el andlisis estadistico.

Criterios de inclusion:

e Empresas clasificadas como pequefias empresas segun el INEI.
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e Unidades econdémicas pertenecientes al sector gastronémico (actividades de
alojamiento y servicios de comida).
e Emprendimientos en etapa temprana ubicados en la ciudad de Tacna.

e Empresas en funcionamiento durante el periodo de recoleccion de datos.

Criterios de exclusion:

e Empresas de otros subsectores del rubro servicios (transporte, inmobiliarias,
etc.).

e Empresas inactivas o sin operacion reciente.

¢ Negocios informales no registrados en las bases de datos del INEI.

e Empresas fuera del ambito geogréafico de Tacna.

Si bien el célculo estadistico determiné un tamafio muestral de 55 unidades, en
campo pueden presentarse restricciones como acceso a los emprendedores,
disponibilidad de informacién o negativa a participar. No obstante, se procurd

alcanzar el tamafio muestral éptimo para garantizar la validez de los resultados.

Asimismo, se reconoce como limitacion que la base poblacional proviene de datos
del afio 2019, lo cual podria no reflejar completamente la dinamica actual del sector,
especialmente considerando cambios estructurales recientes en el mercado

gastronomico.
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3.8. PROCEDIMIENTO, TECNICA E INSTRUMENTOS
3.8.1. Procedimiento

Para el desarrollo de la investigacion se prosiguié a trabajar considerando un
proceso de gabinete para el estudio y lectura de las investigaciones seleccionadas
de tesis y revistas especializadas, seguido por un trabajo de campo para la aplicacion
del instrumento disefiado (Mufioz, 2011; Sierra, 1999). Para el desarrollo del trabajo
de gabinete se considerd la revision exhaustiva de documentacién como tesis,
articulos cientificos, conversaciones con expertos, asistencia a eventos que
permitan conocer a profundidad el problemay estructurar el analisis de las variables
de estudio (factores de éxito y supervivencia de emprendimientos) asi como
hallazgos y resultados que aporten a la interpretacion de los resultados que se han

encontrado en el trabajo de campo.

Con respecto al trabajo de campo, se ha seguido los procedimientos
metodoldgicos recomendados por el INEI, asi como los procedimientos de critica,
codificacion y andlisis de datos a través de procedimientos estadisticos. En ese
sentido, se han aplicado los siguientes procedimientos estadisticos:

= Andlisis de aleatoriedad de las variables en estudio: factores de éxito y
supervivencia de emprendimientos.

» Anadlisis de confiabilidad de los datos recogidos con los instrumentos de
medicion (Alpha de Cronbach)

= Decision de analisis paramétrico y no paramétrico

= Analisis descriptivos, para procesamiento se usaron softwares estadisticos
para generar tablas y figuras para el anlisis de la data. Para la interpretacion
se revisaron los resultados para analizar aquellos que tienen mayor o menor
influencia en la supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del
rubro gastronémico en la ciudad de Tacna.

= Analisis de regresion.
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3.8.2. Técnicas

Para la recoleccion de datos se utilizé como técnica cuantitativa la encuesta.
Se eligid la técnica de la encuesta por presentar varias ventajas desde la facilidad
de aplicacion hasta un costo relativamente bajo al usar formatos en linea

(formularios virtuales).

3.8.3. Instrumentos para la recoleccién de datos

3.8.3.1. Presentacién del instrumento

El instrumento elegido fue el disefio de un cuestionario especifico para fines de

la investigacion. Su estructura formal presenta cuatro partes:

»= Consentimiento Informado, que solicita la autorizacion y el manejo
educativo de la informacion recibida por los encuestados.

= Informacién general, que recoge datos sobre el perfil del emprendedor
tacnefio;

= La segunda parte, que recoge informacion sobre la variable independiente
factores de éxitos con sus respectivas dimensiones; y

» La tercera parte, que recoge informacion sobre la variable dependiente

supervivencia de emprendimientos y sus dimensiones.



3.8.3.2. Estructura del instrumento

Tabla 13

Estructura del instrumento utilizado

Variable

NO

items

Dimensiones

Tipo de alternativa

de respuesta

Informacién

general

Sexo

Edad

Experiencia

Afio de inicio del
emprendimiento
Motivos de
emprendimiento
Modalidad tributaria
Nro. de trabajadores
inicio

Modalidad de ventas 17
Lugar de negocio
Inversion inicial
Ingresos promedios
Condicién de actividad
Nro. actual de
trabajadores
Operatividad

Afio de finalizacion de
emprendimiento

Motivo de cierre

Cerrada

1. Factores externos
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Factores de éxito

Factores Politicos y
Econdmicos

Factores Sociales y
Culturales

2. Factores internos
Factores Tecnoldgicos e
Innovacion

Factores Ecoldgicos

3.Factores de emprendimiento

3

Likert (5 valores)

Likert (5 valores)

Likert (5 valores)

Likert (5 valores)

Factores Competitivos 3 Likert (5 valores)
Factores Proveedores y )
_ 4 Likert (5 valores)
Clientes
Circulo de oro 2 Likert (5 valores)
Planificacion y
Organizacion 3 Likert (5 valores)
) ) Estratégica
Supervivencia L )
Personal y Direccion 5 Likert (5 valores)
Control y Produccién 4 Likert (5 valores)
Marketing y Finanzas 6 Likert (5 valores)
Préstamos 4 Abierta

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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Para comprobar la validez de los instrumentos se ha efectuado considerando

los criterios relacionados con el contenido, el constructo y la confiabilidad de la

muestra seleccionada. En cuanto la evidencia relacionada al contenido, se ha hecho

uso de los instrumentos de la Escuela de Posgrado de la UPT desarrollando el

procedimiento de juicio de expertos, contando con la opinién favorable de tres

expertos en el criterio de evaluacion de los instrumentos. Mientras que para el

constructo, se ha desarrollado el procedimiento de andlisis factorial exploratorio y

en cuanto al andlisis de confiabilidad se utilizé en andlisis de confiabilidad de Alpha

de Cronbach.

Tabla 14

Validez de contenido por juicio de expertos

Indicadores Criterios de evaluacién Juez1l Juez?2 Juez3
Estan formulados con lenguaje apropiado

CLARIDAD que facilita su comprension 5 5 5
Estan expresados en conductas observables,

OBJETIVIDAD  medibles 5 5 5
Existe una organizacion logica en los

CONSISTENCIA contenidos y relacién con la teoria 5 4 5
Existe relacion de los contenidos con los

COHERENCIA indicadores de la variable 4 5 5
Las categorias de respuestas y sus valores

PERTINENCIA  son apropiados 5 5 4
Son suficientes la cantidad y la calidad de

SUFICIENCIA items presentados en el instrumento 5 5 5

X

Opinién Aplicar

Nota. En base a los juicios de validacion de expertos en los temas investigados.

En la tabla 15 se observa que los tres jueces calificaron favorablemente el

instrumento en general (Anexo 03); en conjunto, el promedio de calificacion se



100

ubica en el maximo nivel (25 a 30 puntos), que en términos practicos implica la

aplicacion directa del instrumento.

Tabla 15
Aspectos de validez del cuestionario: Factores de éxito

Determinante matriz de

correlaciones 5,960 x 102
KMO 0,868
X2 de Barlett 1107,070
Factores 3
Varianza total explicada 62,858%
Correlacion item-escala items C>0,3 19

< coeficiente 0,962

Nota. Encuesta a emprendedores gastronémicos tacnefios.

El cuestionario en la parte que corresponde a los factores de éxito (Internos,
externos y de emprendimiento), muestra adecuadas propiedades como una
determinante de la matriz de correlaciones proximo a 0, un valor KMO préximo a
1, y un valor chi cuadrado de Barlett bastante grande. Al examinar los items
mediante el procedimiento de correlacién entre items y escala total, se verifica que
todos los items no presentan correlaciones menores que 0,3, valor sugerido para
eliminar el item de la escala. En ese sentido, el menor coeficiente encontrado es
0,758.
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Tabla 16.
Aspectos de validez del cuestionario: Supervivencia

Determinante matriz de

correlaciones 2,838 x 10
KMO 0,841
X2 de Barlett 1437,896
Factores 3
Varianza total explicada 56,43%
Correlacion item-escala items C>0,3 21

< coeficiente 0,574

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

Por otro lado, el instrumento, en la parte que corresponde a la supervivencia
de emprendimiento (Circulo de oro; Planificacién y Organizacién Estratégica;
Personal y Direccion; Control y Produccion; Marketing y Finanzas), también
muestra adecuadas propiedades psicométricas: un determinante de la matriz de
correlaciones préximo a 0, un valor KMO préximo a 1, y un valor chi cuadrado de
Barlett bastante grande. Asimismo, al examinar los items mediante el
procedimiento de correlacion entre items y escala total (Anexos), se verifica que los
21 items no presentan correlaciones menores que 0,3, valor sugerido para eliminar

el item de la escala. En ese sentido, el menor coeficiente encontrado es 0,574.

Tabla 17
Resumen del analisis de confiabilidad del cuestionario: Factores de éxito
NUmero Alfa-

Andlisis de confiabilidad items Cronbach
Confiabilidad general 19 0,965
Factores externos 6 0,916
Factores internos 6 0,937
Factores de emprendimiento 7 0,950

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
Nro. de encuestados 51

En cuanto a confiabilidad, la escala que mide los factores de éxito alcanzé

un coeficiente Alfa-Cronbach de 0,965, valor muy alto que evidencia su alta
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confiabilidad. A nivel de dimensiones, también los coeficientes alfa-Cronbach son

muy altos, en las dimensiones por encima de 0,9.

Tabla 18.
Resumen del analisis de confiabilidad del cuestionario: Supervivencia
NuUmero Alfa-
Andlisis de confiabilidad items Cronbach
Confiabilidad general 21 0,957
Circulo de oro 3 0,942
Planlf[ca_C|on y Organizacion 3 0.942
Estratégica
Personal y Direccion 5 0,975
Control y Produccion 4 0,873
Marketing y Finanzas 6 0,971

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
Nro. de encuestados 51

En cuanto a confiabilidad, la escala que mide la supervivencia de
emprendimientos en Tacna alcanz6 un coeficiente Alfa-Cronbach de 0,957, valor
muy alto que evidencia su alta confiabilidad. A nivel de dimensiones, también los
coeficientes alfa-Cronbach son muy altos, por encima de 0,9 en cuatro dimensiones

y por encima de 0,8 en la dimension control y produccion.

3.8.3. Procedimiento de medicion de los instrumentos
3.8.3.1. Factores de éxito
A) Factores de éxito

Para la evaluacion de la variable Factores de éxito, se puntua cada respuesta
considerando la ponderacion que se presenta en la tabla 19:
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Tabla 19.
Factores de éxito: Alternativas de respuesta y ponderacion de la respuesta

Alternativa de

Significado Ponderacion
respuesta

1 Totalmente en desacuerdo Nada 1
2 En desacuerdo Poco 2

Ni de acuerdo ni en 3
3 q Regular

esacuerdo

4 De acuerdo Bien 4
5 Totalmente de acuerdo Muy bien 5

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
Nro. de encuestados 51

Se suman las puntuaciones de la escala, y se determina la calificacion de la
variable considerando los niveles de medicion propuestos. En el caso de las

dimensiones, el procedimiento es el mismo.

Tabla 20.
Baremacién. Niveles de medicion de la variable Factores de éxito

Limites de escala
Baja Media/Regular Alta

Sud- Dimensiones /Factores

Factores de éxito 0-32 32-64 >64
Dimension 1. Factores externos 0-10 10-20 >20
Dimension 2. Factores internos 0-10 10-20 >20
Dimensidn 3. Factores de

emprendimiento 0-12 12-24 >24

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

3.8.3.2. Supervivencia

Para la evaluacion de la variable supervivencia, se sigue el mismo
procedimiento que para la variable independiente; es decir, se puntla cada respuesta

considerando la ponderacién que se presenta en la tabla 21.
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Tabla 21.
Supervivencia: Alternativas de respuesta y ponderacion de la respuesta

Alternativa de

Significado Ponderacion
respuesta

1 Totalmente en desacuerdo Nada 1
2 En desacuerdo Poco 2

Ni de acuerdo ni en 3
3 q Regular

esacuerdo

4 De acuerdo Bien 4
5 Totalmente de acuerdo Muy bien 5

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

Se suman las puntuaciones de la escala, y se determina la calificacion de la
variable considerando los niveles de medicion propuestos. En el caso de las

dimensiones, el procedimiento es el mismo.

Tabla 22.
Niveles de medicion de la variable Supervivencia

Limites de escala
Baja Media/Regular Alta

Sud- Dimensiones /Factores

Supervivencia 9-41 41-73 >73
Dimension 1. Circulo de oro 0-5 5-10 >10
Dimensidn 2. Planificacion y Organizacién 0-5 5-10 >10
Dimensidn 3. Personal y Direccion 0-8 8-16 >16
Dimensidn 4. Control y Produccion 3-9 9-15 >15
Dimension 5. Marketing y Finanzas 0-10 10-20 >20

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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CAPITULO 1V.

RESULTADOS

En el cuarto capitulo se presenta los resultados de cada uno de los indicadores que
integran las dimensiones de las variables factores de éxito y supervivencia. El
capitulo considera la descripcién del trabajo de campo, el disefio de la presentacion
de resultados. También la prueba estadistica, y el anlisis empirico, para
posteriormente proceder con la comprobacion de las hipétesis y la discusion de

resultados.

4.1. DESCRIPCION DEL TRABAJO DE CAMPO

La investigacion requirio de una metodologia de campo adaptada a las condiciones
del contexto. El trabajo de campo se desarroll6 entre el Gltimo trimestre del 2022 y
el primer trimestre del 2023, abarcando un periodo marcado por las restricciones y
medidas de salud pablica implementadas para contener la pandemia de COVID-19.
Ante el contexto de la pandemia, se optd por adaptar la metodologia de recoleccion
de datos a un formato virtual, utilizando la herramienta de Formularios de Google.
Esta decision permitid continuar con la investigacion, manteniendo la seguridad de

los participantes y cumpliendo con las normativas vigentes.
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Para la aplicacion del cuestionario, se implementd una estrategia de difusion en dos
ejes principales:

*» Red de contactos en Facebook: Se identifico y contactdé a una red de
emprendedores gastrondmicos en Tacha a través de grupos y paginas
relacionadas con el sector.

= Colaboracion con la Camara de Comercio de Tacna: Se solicito apoyo a
la Camara de Comercio de Tacna, institucién que cuenta con una amplia
base de datos de emprendimientos formales en el sector gastronémico. La
Céamara difundio el cuestionario a través de sus canales de comunicacion
internos y externos, facilitando el acceso a una muestra mas amplia de

participantes.

4.2. DISENO DE PRESENTACION DE RESULTADOS

Los resultados se presentan en el siguiente orden:

» Resultados de la caracterizacion del emprendedor tacnefio

» Resultados descriptivos de las variables de estudio: factores de éxito
y supervivencia.

= Resultados de las pruebas estadisticas.

= Resultados del procedimiento de contrastacion de hipotesis.
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4.3. RESULTADOS
4.3.1. Caracterizacion del emprendedor

A continuacion, se presenta la informacion sobre la caracterizacion de los

emprendedores encuestados en la ciudad de Tacna (Tabla 23).

Tabla 23.
Variables de Control: Caracteristicas del emprendedor
Caracteristicas Frecuencia Porcentaje
Sexo
Hombre 22 43,1
Mujer 29 56,9

Edad (en afios)

Mediana 25
Minima 17
Méaxima 53

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

En latabla 23y figura 4 se presenta las caracteristicas de los emprendedores
encuestados, en cuanto a la distribucion en funcion del sexo de los emprendedores
que fueron parte del estudio. Prevalece la categoria de sexo femenino, con 29 casos,
que representan el 56,9% del conjunto. En contraste, el conjunto de hombres,
alcanza una representacion del 43,1% del total, una proporcion muy por debajo de
la de mujeres. En cuanto a la edad, al menos la mitad de la muestra (mediana) tenia
25 afos al iniciar el emprendimiento, siendo la edad minima registrada de 17 afios

y la maxima 53 afios de edad.
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Figura 4.
Tacna: Emprendedor segin sexo

Hombre
43%

Mujer
57%

Nota. Encuesta a emprendedores gastronémicos tacnefios.

4.3.2. Caracterizacion del emprendimiento gastronémico

En la tabla 24 se pueden apreciar algunas caracteristicas del emprendimiento
gastronomico. En cuanto al nivel de experiencia, un 35,3% menciond que ha sido
autodidacta o aprendié de un familiar; un 15,7% posee estudios gastronémicos
oficiales, un 3,9% posee experiencia trabajando en otros emprendimientos
gastrondmicos mientras que un 45,1% manifestd que ha emprendido su negocio sin
previa experiencia. En cuanto a los afios de inicio del negocio. Un 76,5% inici6 su
emprendimiento gastronémico en Tacna antes de la pandemia entre los afios 2002-
2019; un 21,6% decidié emprender en el periodo de pandemia y un 2,0% después
de la pandemia por COVID-19.

En cuanto al motivo de emprendimiento gastronémico han sido dos los
motivos principales para apostar por el desarrollo de un negocio un gran 72,6%
motivados por la necesidad de generar ingresos para cubrir sus necesidades y un

27,4% motivados para aprovechar las oportunidades del mercado.
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Sobre la modalidad tributaria, un 49,0% inicio sus actividades sin ninguna
modalidad tributaria; un gran 72,5% inicio sus actividades sin ninguna modalidad
tributaria; un 13,7% acogidos al régimen RUS; un 11,8% iniciaron en el régimen

general y solo un 2,0% estaban inscritos en el régimen PYME.

Tabla 24.
Variables de Control: Caracteristicas del emprendimiento gastronémico

Caracteristicas Frecuencia Porcentaje

1. Nivel de experiencia

Autodidacta o familiar 18 35,3
Con estudios gastronémicos oficiales 8 15,7
Con experiencia trabajando en otros 2 3,9
emprendimientos gastronémicos

Sin experiencia previa 23 45,1

2. Ao de inicio del emprendimiento gastronémico

Antes de Pandemia (2002-2019) 39 76,5
En Pandemia (2020-2021) 11 21,6
Después de Pandemia (2023) 1 2,0

3. Motivo de emprendimiento

Motivados por aprovechar 14 27,4
oportunidades del mercado para

generar ingresos

Motivados por la necesidad de 37 72,6
generar ingresos para cubrir
necesidades

4, Modalidad tributaria

Régimen General 6 11,8
Régimen Mype 1 2,0
RUS - Régimen Unico Simplificado 7 13,7
Sin Modalidad Tributaria 37 72,5

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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En la tabla 25 presenta caracteristicas sobre el inicio de operaciones del

emprendimiento gastrondmico. Se les preguntd sobre el nimero de trabajadores al

inicio de sus actividades encontrando que un 23,5% era un negocio independiente

de un duefio-vendedor; un 66,7% tenian entre 2 a 3 trabajadores; y un 9,8% de 4 a

5 trabajadores.

Otro factor importante ha sido conocer la modalidad de ventas. Encontrando

que un 56,9% vende en un local; un 39,2% tiene como modalidad de ventas solo

para llevar, un 2,0% solo delivery usando redes sociales y otro 2,0% so6lo vende a

pedido a través de redes sociales. En cuanto al inicio de su negocio gastronémico

un 3,9% un 29,4% comenzd en un local alquilado; un 23,5% en casa; un 21,6% en

un food truck; un 13,7% en un local propio, un 7,8% solo a pedido a traves de redes

sociales y un 3,9% sélo delivery a través de redes sociales.

Tabla 25.

Variables de Control: Caracteristicas del emprendimiento gastronémico

Caracteristicas Frecuencia Porcentaje

5. Nro de trabajadores al inicio de operaciones

1 persona 12
De 2 a 3 trabajadores 34
De 4 a 5 trabajadores 5

6. Modalidad de ventas

Solo a pedido - Redes Sociales 1
Solo Delivery - Redes Sociales 1
Solo para llevar 20
Venta en el Local 29

7. Desde donde iniciaste tu negocio

En Casa 12
Food truck 11
Local alquilado 15
Local propio 7
Solo a pedido - Redes Sociales 4
Solo Delivery - Redes Sociales 2

23,5
66,7
9,8

2,0
2,0
39,2
56,9

23,5
21,6
29,4
13,7
7,8
3,9

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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En la tabla 26 se encuentran caracteristicas sobre la actividad realizada en
el emprendimiento gastronémico. Encontrando que un 56,9% tuvo una inversion
inicial de hasta S/.1 000 soles; un 29,4% invirtié de S/.2 000 a S/.5 000 soles y un
13,7% invirtio mas de S/.5 000 soles. En cuanto al promedio de ingresos mensuales
al inicio del negocio los emprendedores indicaron que un 72,5% percibia
mensualmente menos de S/.2 000 soles, un 13,7% entre S/.2 000 a S/.4 000 soles y
un 13,7% mas de S/.4 000 soles.

A raiz del desarrollo del emprendimiento gastronémico, en muchos casos se
han incrementado el nimero de trabajadores actuales. Encontrando que s6lo un
3,9% trabajan solos (1 persona); un 45,1% cuentan entre 2 a 3 trabajadores; un
19,6% de 4 a 5 trabajadores; un 5,9% cuentan de 6 a 10 trabajadores. Cabe resaltar
que un 25,5% actualmente ya no cuentan con el emprendimiento gastronémico
mientras que un 25,5% generan su actividad en su casa; un 13,7% en un food truck;
un 29,4% en un local comercial alquilado y s6lo un 5,9% en un local comercial

propio.

En los ultimos meses sus ingresos promedio por ventas han sido de menos
de S/.2 000 soles para un 15,8% de emprendedores gastronémicos. Un 55,3% de
S/.2 000 a S/.4 000 soles y un 28,9% maés de S/.4 000 soles.



Tabla 26.

Variables de Control: Caracteristicas del emprendimiento gastronémico

Caracteristicas Frecuencia Porcentaje

8. Inversion inicial

Hasta 1000 soles 29 56,9
De 2000 a 5000 soles 15 29,4
Mayor a 5000 soles 7 13,7

9. Promedio de ingresos mensuales al inicio del negocio

Menos de 2000 37 72,5
De 2000 a 4000 soles 7 13,7
Mayor a 4000 soles 7 13,7

10. Nro. de Trabajadores actuales

1 persona 2 39
De 2 a 3 trabajadores 23 45,1
De 4 a 5 trabajadores 10 19,6
De 6 a 10 trabajadores 3 59
No tiene emprendimiento actualmente 13 25,5

11.Tu emprendimiento actualmente esta operando en:

No opera 13 25,5
Casa 13 25,5
Food truck 7 13,7
Local comercial alquilado 15 29,4
Local comercial propio 3 59

12. En los ultimos meses, ¢ Cudl fue su ingreso promedio en ventas en
soles?

Menos de 2000 6 15,8
De 2000 a 4000 soles 21 55,3
Mayor a 4000 soles 11 28,9

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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La tabla 27 muestran algunas caracteristicas de las empresas que ya no se

encuentran operativas (25,5%), encontrando que un 13,7% de ellas perdieron su

negocio en la etapa de COVID-19 y un 9,8% antes de la emergencia sanitaria. El

motivo principal para un 13,7% fue justamente la pandemia, un 5,9% por el bajo
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volumen de ventas; 3,9% por otra oportunidad laboral y un 2,0% por los

competidores.

Tabla 27.
Variables de Control: Caracteristicas de emprendimiento gastronémico no
operativo

Caracteristicas Frecuencia Porcentaje
1. ¢ En qué afio dio por terminado su emprendimiento
gastronomico?
Antes de COVID-19 5 9,8
En COVID-19 7 13,7

2. El motivo principal del cierre de su emprendimiento
gastronémico

Bajo volumen de venta 3 59
COVID-19 7 13,7
Muchos competidores 1 2,0
Otra oportunidad laboral 2 3,9

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

4.3.3. Variable Factores de éxito

Tabla 28
Indicador Factores de éxito

Factores de . .
Frecuencia Porcentaje

éxito
Baja 4 7,8
Regular 14 27,5
Alta 33 64,7

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.
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Figura 5
Indicador Factores de éxito

64.7
7.8
Baja Regular Alta

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

En esta tabla 28 y figura 5se presenta la distribucion de los emprendedores
en funcion del nivel de factores de éxito de emprendimientos en la ciudad de Tacna.
En esta variable, prevalece el nivel alto, donde se reiinen 33 emprendedores, que
representan 64,7% del total. Sigue en importancia el nivel regular, donde congregan
a 14 emprendedores, que representan el 27,5% del conjunto. Por otro lado, en el
nivel bajo lo hacen s6lo 4 emprendedores, es decir, 7,8% del conjunto total

emprendedores gastrondmicos de la ciudad de Tacna.



Tabla 29
Nivel de Factores de éxito por dimensiones
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Indicador Facto_r externo Factqr interno Factor e_mprendedor
Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %
Baja 3 59 7 13,7 7 13,7
Regular 10 19,6 11 21,6 15 29,4
Alta 38 74,5 33 64,7 29 56,9

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

Figura 6
Nivel de Factores de éxito por dimensiones

745
64.7
56.9
29.4
19.6 21.6
13.7 13.7
1 II
[ ]

F. Externo F. Interno F. Emprendedor

mBaja mRegular mAlta

Nota. Dimensiones Factores externos, internos y emprendedor. Encuesta a emprendedores

gastrondmicos tacnefios.

En esta tabla 29 y figura 6 se presenta la distribucion del emprendedor

gastrondmico de la ciudad de Tacna en funcion del nivel de factores externos, pero

considerando las dimensiones de la variable. En el caso de los factores externos, en

forma similar a la variable en general, prevalece el nivel alto; esta categoria retine

38 emprendedores, que representan 74,5% del total. Por otro lado, el nivel regular
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retine 10 emprendedores, que representan el 19,6% del conjunto, mientras que en

el nivel bajo se distribuyen 3 emprendedores, que representan 5,9% del conjunto.

Por otro lado, en lo que concierne a la dimension factores internos, destaca
el nivel alto, donde se distribuyen 33 emprendedores gastrondémicos, es decir,
64,7% del total. En este caso, el nivel regular considera al 21,6% de los
emprendedores gastronomicos mientras que el 13,7% considera que esta dimension

tiene un indicador de bajo.

En cuanto a la dimensién factores emprendedores, prevalece también el
nivel alto; en esta categoria se rednen 29 emprendedores gastronémicos, que
representan el 56,9% del total. Sigue en importancia el nivel regular, que acoge 15
emprendedores gastronémicos, es decir, 26,3% del conjunto total. Con cifras muy
préximas al nivel bueno, aparece el nivel excelente, en donde se ubican 83 personas,
que representan el 29,4% del conjunto total. En contraste, en el nivel bajo se ubican
s6lo 7 emprendedores gastrondmicos, es decir, apenas 13,7% del conjunto total de

emprendedores gastronémicos encuestados en la ciudad de Tacna.
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4.3.4. Variable Supervivencia

Tabla 30
Nivel de Supervivencia

Nive_l de . Frecuencia Porcentaje
Supervivencia
Baja 2 41
Regular 7 14,3
Alta 40 81,6

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

Figura 7
Nivel de Supervivencia

81.6
14.3
4.1 -
[
Baja Regular Alta

Nota. Encuesta a emprendedores gastronémicos tacnefios.

En esta tabla 30 y figura 7 se presenta la distribucion del emprendedor
gastrondmico de la ciudad de Tacna en funcion al nivel de supervivencia. En esta
variable, prevalece el nivel alto, donde se retinen 40 emprendedores gastrondmicos,
que representan el 81,6% del total. Por otro lado, en el nivel regular se distribuyen
7 emprendedores, que representan el 14,3% del conjunto de emprendedores
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dedicados a la gastronomia en la ciudad de Tacna. Y en el nivel bajo se ubican 2
emprendedores, es decir, solo 4,1% del conjunto total de emprendedores.

Tabla 31
Nivel de Supervivencia por dimensiones

Dimensiones nivel de Baja Regular Alta
supervivencia Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia %

D1. Circulo de oro 3 59 8 157 40 784
D2. Planificacion y 3 59 5 98 43 84,3
organizacion
D3. Personal y 2 3,9 6 11,8 43 84,3
Direccién
D4. Control y 3 59 11 21,6 37 725
Produccién
D5. Marketing y 6 12,2 10 20,4 33 67,3
Finanzas

Nota. Encuesta a emprendedores gastronémicos tacnefios.

Figura 8
Nivel de Supervivencia por dimensiones
84.3 84.3
78.4
72.5
64.7
. 19.6
15.7
9.8 11.8 11.8
5.9 5.9 3.9 5.9 l
| | = |
Circulo de oro  Planificacion y Personal y Control y Marketing y
Organizacion Direccion Produccion Finanzas

mBaja ®Regular = Alta

Nota. Encuesta a emprendedores gastrondmicos tacnefios.

En esta tabla 31 y figura 8 se presenta la distribucion de los emprendedores

de la ciudad de Tacna en funcion del nivel de supervivencia en funcion de sus
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dimensiones. En las cinco dimensiones de la variable: circulo de oro, planificacion
y organizacion, personal y direccion, control y produccién, marketing y finanzas,
prevalece el nivel alto. En el caso de conocimiento del circulo de oro, en el nivel
alto se retnen 40 emprendedores (78,4% del conjunto); en la dimension
planificacion y organizacion, lo hacen 43 emprendedores (84,3% del conjunto); y
en la dimensién personal y direccion, lo hacen 43 emprendedores (84,3% del
conjunto); en la dimension control y produccién reinen a 37 emprendedores
(72,5%) mientras que en la dimensién marketing y finanzas retnen a 33
emprendedores (67,3%). Por otro lado, en las cinco dimensiones el nivel bajo reiine
la menor cantidad de emprendedores, en proporciones que no alcanzan siquiera el
12% del total.

4.4. PRUEBA ESTADISTICA

4.4.1. Influencia de los factores de éxito en la supervivencia de

emprendimientos

Con la finalidad de generar una interpretacion de los resultados de campo se optd
por realizar modelizacion econométrica con la finalidad de entender cuales son los
factores de éxito que influyen en la supervivencia de los emprendimientos en la
ciudad de Tacna. Para ello y con base en la reespecificacion metodolégica, se
estimd un modelo de regresion logistica binaria, debido a la naturaleza dicotomica

de la variable dependiente “supervivencia del emprendimiento”.

La ecuacion del modelo se expresa de la siguiente manera:

p
log (m) = .BO + .leFactores externos T .BZXfactores internos T .BBXemprendedor

Donde:
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p: probabilidad de que el emprendimiento presente alta supervivencia
» Xfactores externos: f actores externos
o X factores internos: factores internos

o Xemprendedor: factores emprendedores

Resultados del modelo

Con el propoésito de analizar el efecto individual de cada dimension
explicativa sobre la supervivencia del emprendimiento (Y), se estimaron tres
regresiones logisticas binarias simples, considerando en cada caso una Unica
variable independiente: factores externos, factores internos y factores

emprendedores (Tabla 32).

En relacion con el modelo de factores externos (Modelo 1), los resultados
evidencian un efecto positivo y estadisticamente significativo (B = 3,045; p =
0,001), lo que indica que condiciones externas favorables incrementan la
probabilidad de supervivencia del emprendimiento. Asimismo, el valor de Exp(B)
= 21,000 sugiere un incremento sustancial en las probabilidades relativas, mientras
que el nivel de ajuste del modelo (Rz de Nagelkerke = 0,394) y el porcentaje de
clasificacion (84,3%) respaldan su capacidad explicativa.

Respecto al modelo de factores internos (modelo 2), también se observa un
efecto positivo y significativo (B = 3,243; p = 0,004), con un odds ratio de 25,600,
lo que indica que mejores condiciones internas se asocian con una mayor
probabilidad de supervivencia. No obstante, el porcentaje de clasificacion (82,4%)
no muestra mejoras respecto al modelo base, lo que sugiere que, si bien existe
evidencia estadistica de asociacion, su contribucion en términos predictivos es mas

limitada.
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En el modelo de factores emprendedores (modelo 3), se identifican
problemas en la estimacion, dado que el algoritmo no alcanz6 convergencia. Esto
se refleja en un coeficiente elevado (B = 20,835), acompafiado de un error estandar
considerable y un nivel de significancia no valido (p = 0,998). Asi, estos resultados
no son interpretables desde el punto de vista estadistico, lo que impide establecer

conclusiones sobre el efecto de esta variable bajo la especificacion analizada.

Los resultados de las regresiones logisticas binarias simples permiten
evidenciar que la supervivencia del emprendimiento se explica principalmente por
factores externos e internos, mientras que la dimension emprendedora no presenta

evidencia concluyente en este modelo.

Tabla 32
Resultados de regresiones logisticas binarias simples

. Modelo 1: Modelo 2: Modelo 3:
Indicador . Factores
Factores externos Factores internos
emprendedores
Coeficiente (B) 3,045 3,243 20,835
Error estandar 0,915 1,121 7463,647
Estadistico Wald 11,07 8,37 0
Significancia (p) 0,001 0,004 0,998
Exp(B) (Odds Ratio) 21 25,6 ~1.118.405.660
-2 Log verosimilitud 33,615 33,693 29,767
R2 Cox y Snell 0,239 0,238 0,294
R2 Nagelkerke 0,394 0,392 0,485
% Clasificacion 84,30% 82,40% 82,40%
Convergencia del . . No (max.
Si Si . .

modelo iteraciones)

Nota. Tabla de elaboracién propia disefiada con base en los resultados de regresiones logisticas
binarias simples.
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Ajuste global del modelo

Los resultados del modelo logistico binario evidencian que la inclusion de
las variables explicativas mejora significativamente la capacidad predictiva
respecto al modelo con solo la constante. El contraste de hipdtesis mediante

la prueba 6mnibus muestra:

Chi-cuadrado = 27,742
gl=3
p = 0,000

Este resultado indica que, en conjunto, los factores criticos de éxito influyen
significativamente en la supervivencia de los emprendimientos
gastrondmicos en etapa temprana en Tacna. Asimismo, los coeficientes de
determinacion pseudo R2 evidencian un adecuado nivel explicativo del

modelo:

Rz de Cox y Snell =0,420
R2 de Nagelkerke = 0,692

Los resultados indican que el modelo explica aproximadamente entre el
42% vy el 69% de la variabilidad de la supervivencia empresarial, lo cual es
considerado un nivel explicativo alto en estudios aplicados de ciencias

sociales.

Capacidad predictiva del modelo

La tabla 32 de clasificacion muestra que el modelo presenta una adecuada

capacidad de prediccion:



123

e Porcentaje global de clasificacion correcta: 94,1%
e Correcta clasificacion de supervivencia alta: 97,6%

o Correcta clasificacion de supervivencia baja/media: 77,8%

Estos resultados evidencian una alta capacidad predictiva del modelo,
aunque debe considerarse la distribucion asimétrica de la variable

dependiente, lo cual puede influir en la precisién global.

Tabla 33
Clasificacion
Pronosticado
Variable Modelo .
Observado Dependiente Porcentaje
00 1.00 correcto
Paso 1 Variable ,00 7 2 77,8
Modelo
Dependiente 1,00 1 41 97,6
Porcentaje 94,1
global

Nota. El valor de corte es ,500
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Resultados de los coeficientes del modelo

A continuacion, se presenta la estimacion de los parametros del modelo:

Tabla 34
Resultados de la regresion logistica binaria

Variable B Error Est. Wald Sig. Exp(B)
Factores 2,094 1,126 3,457 0,063 8,119
externos
Factores 2,149 1,302 2725 0,099 8,574
Internos
Factores 20224 6568126 0 0998 606772172
emprendedores
Constante -1,365 0,827 2,723 0,099 0,255

Nota: Modelo de regresion logistica binaria estimado por maxima verosimilitud. La
variable dependiente es la supervivencia del emprendimiento (1 = alta; 0 =
baja/regular). B representa el coeficiente logit, Sig. el nivel de significancia y
Exp(B) la razon de probabilidades (odds ratio)

Los resultados evidencian que los factores externos presentan un coeficiente
positivo (B = 2,094), lo que indica que un mayor nivel de factores externos
incrementa la probabilidad de supervivencia del emprendimiento. Es decir, los
emprendimientos con condiciones externas favorables tienen aproximadamente 8,1
veces mas probabilidad de presentar alta supervivencia en comparacion con
aquellos con condiciones menos favorables. Pero, este efecto presenta un nivel de

significancia marginal (p = 0,063).

En cuanto a los factores internos estos muestran un coeficiente positivo (B = 2,149),
indicando que mejores condiciones internas incrementan la probabilidad de
supervivencia. En términos de odds ratio, los emprendimientos con factores

internos favorables tienen aproximadamente 8,5 veces mas probabilidad de
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sobrevivir. Pero, este efecto no alcanza significancia estadistica al nivel del 5% (p
=0,099).

Por otro lado, los factores emprendedores presentan un coeficiente extremadamente
elevado (B = 20,224) acompafiado de un error estandar muy alto, lo que genera un
valor de significancia no estadisticamente valido (p = 0,998). Este resultado
indicaria que los problemas de estimacion asociados a la estructura de los datos,
como la presencia de separacion perfecta o baja variabilidad en la variable, lo que

limita la interpretacion de este predictor dentro del modelo.

4.5. CONTRASTACION DE HIPOTESIS

4.5.1. Primera hipdtesis especifica

Enunciado

La primera hipotesis especifica presenta el siguiente enunciado:

HE:1 : Los factores emprendedores son los factores que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastronémico en Tacna.

Operacionalizacion

Esta hipotesis se replantea en los siguientes enunciados operacionales:

Ho : Los Factores emprendedores no explica la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna

H: : Los Factores emprendedores son los que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastronémico en Tacna.

En términos simbdlicos, se expresa de la siguiente manera:
HO: B=0, si p>0,05

H1: B#0,sip<0,05
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Prueba
B =20,224
p =0,998

Exp(B) = 606772171,989

Conclusion

Dado que el valor de significancia es mayor a 0,05 (p = 0,998), no se rechaza
la hipdtesis nula. En consecuencia, se concluye que los factores emprendedores no
influyen significativamente en la supervivencia de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronomico en Tacna. Asimismo, se debe precisar que el
modelo presenta inestabilidad en la estimacion de este coeficiente, lo cual limita la

interpretacion de su efecto.

4.5.2. Segunda hipotesis especifica

Enunciado
La segunda hipdtesis especifica presenta el siguiente enunciado:

HE. : Los factores internos son los factores que més influyen en la supervivencia
de los emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en

Tacna.

Operacionalizacion

Esta hipotesis se replantea en los siguientes enunciados operacionales:

Ho : Los factores internos no explican la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna.
H> : Los factores internos explican la supervivencia de los emprendimientos

en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna

En términos simbdlicos, se expresa de la siguiente manera:
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HO: B=0, si p> 0,05

H1: B#0,sip<0,05

Prueba
B =2,149
p = 0,099

Exp(B) = 8,574

Conclusion

Dado que el valor de significancia es mayor a 0,05 (p = 0,099), no se rechaza
la hipotesis nula. En consecuencia, se concluye que los factores internos no influyen
significativamente en la supervivencia de los emprendimientos en edad temprana
del rubro gastrondmico en Tacna. No obstante, el coeficiente positivo sugiere una

posible relacion directa, la cual podria confirmarse con un mayor tamafio muestral

4.5.3. Tercera hipotesis especifica

Enunciado

La tercera hipdtesis especifica presenta el siguiente enunciado:

HEz : Los factores externos son los factores que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro

gastronémico en Tacna.

Operacionalizacion

Esta hipotesis se replantea en los siguientes enunciados operacionales:
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Ho : Los factores externos no explican la supervivencia de los
emprendimientos.
Hs : Los factores externos explican la supervivencia de los emprendimientos

en Tacha.

En términos simbdlicos, se expresa de la siguiente manera:
HO: B=0, si p>0,05

H1:B#0,sip<0,05

Prueba
B =2,094
p =0,063
Exp(B) = 8,119
Conclusion

Dado que el valor de significancia es mayor a 0,05 (p = 0,063), no se rechaza
la hipotesis nula. En consecuencia, se concluye que los factores externos no
influyen significativamente en la supervivencia de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronémico en Tacna. Sin embargo, el nivel de significancia
cercano al umbral sugiere una posible influencia, la cual podria evidenciarse con

un mayor tamafio de muestra o una mejor especificacion del modelo.

4.5.5. Hipotesis general
Enunciado
La hipotesis general presenta el siguiente enunciado:

HEc : Los factores criticos de éxito influyen en la supervivencia de los

emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en Tacna.
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Operacionalizacion

Esta hipotesis se replantea en los siguientes enunciados operacionales:
Ho : Los factores criticos de éxito no explican la supervivencia.
He : Los factores criticos de éxito explican la supervivencia.

En términos simbolicos, se expresa de la siguiente manera:

HO: B=0,sip>0,05

H1: B#0,sip<0,05

Prueba
Chi-cuadrado (modelo) = 27,742
gl=3
p = 0,000

Rz de Cox y Snell =0,420
R2 de Nagelkerke = 0,692
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Conclusion

Dado que el nivel de significancia es menor a 0,05 (p = 0,000), se rechaza la
hipotesis nula y se acepta la hipdtesis de investigacion. En consecuencia, se
concluye que los factores criticos de éxito influyen significativamente en la
supervivencia de los emprendimientos en edad temprana del rubro gastronémico en
Tacna. Asimismo, el modelo presenta una capacidad explicativa moderada-alta,
evidenciada por un R2 de Nagelkerke de 0,692.

Si bien el modelo global evidencia que los factores criticos de éxito influyen
significativamente en la supervivencia de los emprendimientos gastronémicos, el
andlisis individual de los factores muestra que ninguno presenta significancia
estadistica al nivel de 5%, aunque los factores internos y externos evidencian
efectos positivos importantes con significancia marginal. Estos resultados sugieren
la necesidad de profundizar el analisis con una mayor muestra 0 una

reespecificacion del modelo.

4.6. DISCUSION

La presente investigacion tuvo como propdsito analizar la influencia de los factores
criticos de éxito en la supervivencia de los emprendimientos gastronémicos en
etapa temprana en la ciudad de Tacna, abordando el fendmeno desde un enfoque
multidimensional que integra factores externos, internos y emprendedores. Los
resultados empiricos obtenidos permiten confirmar que dichos factores influyen
significativamente en la supervivencia empresarial cuando son analizados de
manera conjunta, lo cual es consistente con el planteamiento tedrico que concibe el

éxito emprendedor como un fenémeno sistémico y no aislado.

En las referencias revisadas no se encontraron antecedentes similares en la ciudad

de Tacna por lo que se hara la contrastacion y relacion con investigaciones que
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hayan analizado situaciones similares. El objetivo principal del presente trabajo de
investigacion fue de analizar la influencia de los factores criticos de éxito en la
supervivencia de los emprendimientos gastronomicos en edad temprana en Tacna,
y de acuerdo a los resultados obtenidos se tiene que a nivel general los factores de
éxito influyen significativamente en la supervivencia de emprendimiento
gastrondmicos en Tacna. Siendo los factores externos y emprendedores los que
conforman las dimensiones de la variable independiente denominada factores de

éxito influyen en la supervivencia de los emprendimientos gastronémicos.

El Peru es un pais emprendedor, y Tacna siendo una ciudad fronteriza retne una
serie de oportunidades para crecer en emprendimientos gastronémicos. La
dinamica fronteriza ha permitido también que el sector servicio crezca. Sin
embargo, el periodo més critico de la emergencia sanitaria por COVID-19 gener6
el desarrollo de una serie de decisiones que hizo adaptar cambios en los
emprendimientos en donde la tecnologia jugo un papel importante. Asi las
dimensiones e indicadores estudiados recogidos en las tres dimensiones de la
variable factores criticos: internos, externos y de emprendimientos son claves para
un buen desempefio de los emprendimientos en la ciudad, estos factores han sido
estudiados por diversos autores en el mundo (Dhanaseh y Hung-Baesecke, (2020);
Ekinci, Gordon-Wilson, y Slade, (2020); Zhang, Hu, y Qu, (2020)).

En el caso de la variable dependiente o de estudio se ha considerado como
dimensiones a la rentabilidad y duracién medidas por los indicadores tiempo de
operacion del emprendimiento, rentabilidad, reparticion de utilidades, siguiendo
publicaciones de articulos cientificos de alto impacto, asi como tesis y teorias que
han ayudado a reconocer la importancia al interno de los emprendimientos del tipo
gastrondmico (Hyytinen, et al (2015); Linder, et al, (2020); Kim y Kim, (2018))
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Tacna es una ciudad que alberga una serie de tipos de emprendimientos
gastronomicos desde emprendimiento pequefios donde solo trabaja una persona
hasta emprendimientos que se han vuelto restaurantes de gran categoria. En Tacna
se pueden encontrar restaurantes de comida tradicional tacnefia, cafeterias
especializadas en productos locales; food truck de comida rapida peruana, tiendas
de productos tipo gourmet, incluso tours gastronémicos. En este sentido, hay
muchos factores que pueden explicar el éxito de estos emprendimientos sobretodo
en época de pandemia. Asi Porter. (2008) ya sefialaba que hay fuerzas competitivas
que afectan los sectores econémicos y que pueden explicar la dindmica del sector.
También Ilie. (2019) determina la importancia del cliente en la relacion con el
emprendimiento sobre todo en su satisfaccion, la reputacion y la lealtad con el

negocio.

Desde una perspectiva descriptiva, se identific6 que el 81,6% de los
emprendimientos presenta un nivel alto de supervivencia, lo cual evidencia una
notable capacidad de resiliencia del sector gastrondmico tacnefio. Este resultado
puede explicarse en parte por las caracteristicas del contexto local, donde la
dindmica fronteriza, la diversidad de oferta gastronomica y la adaptacién de los
emprendimientos particularmente en el periodo post COVID-19 han favorecido la
sostenibilidad de los negocios. Pero, esta alta concentracion de casos en niveles
elevados de supervivencia también introduce limitaciones estadisticas, reduciendo
la variabilidad de la variable dependiente y afectando la capacidad discriminante de

los modelos econométricos.

En este contexto, se realizé una modelizacion a través de una regresion logistica
binaria que permitid evidenciar que, si bien el modelo global es estadisticamente
significativo, el analisis individual de los factores presenta resultados diferenciados.

En efecto, ninguno de los factores (externos, internos y emprendedores) alcanza
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significancia estadistica al nivel del 5%, aunque los factores externos e internos
presentan coeficientes positivos de magnitud considerable y niveles de significancia
marginal. Este hallazgo resulta particularmente relevante desde el punto de vista
tedrico, ya que sugiere que la supervivencia empresarial no depende de un Unico
factor predominante, sino de la interaccion simultanea de maltiples condiciones, lo
cual coincide con los enfoques contemporaneos de competitividad y gestion

estratégica.

En cuanto a los factores externos, los resultados evidencian que estos desempefian
un rol importante en la supervivencia de los emprendimientos, lo cual es coherente
con lo planteado por Porter (2008), quien destaca la influencia de las fuerzas
competitivas del entorno en el desempefio empresarial. En el caso especifico de la
ciudad de Tacna, factores como el entorno econdémico, la competencia, la ubicacion
geografica y el acceso a clientes componen elementos clave que condicionan la
sostenibilidad de los negocios gastronémicos. Asimismo, estudios como los de
Dhanesh y Hung-Baesecke (2020), Ekinci et al. (2020) y Zhang et al. (2020) han
resaltado la importancia del entorno y la interaccién con el mercado en la
consolidacién de los emprendimientos, lo cual se alinea con los resultados

obtenidos en la presente investigacion.

Por su parte, los factores internos también muestran un efecto positivo sobre la
supervivencia, lo cual refuerza la importancia de la gestion organizacional en el
desempefio empresarial. Elementos como la planificacion, organizacién, direccidn
y control constituyen pilares fundamentales para la sostenibilidad de los
emprendimientos. Este resultado es consistente con la literatura que destaca la
relevancia de la eficiencia internay la capacidad de gestién como determinantes del
éxito empresarial, especialmente en sectores altamente competitivos como el

gastronomico.
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El factor emprendedor presenta limitaciones en su estimacion dentro del modelo, lo
cual impide determinar con precision su efecto sobre la supervivencia. No obstante,
desde el marco tedrico y los antecedentes revisados, se reconoce que las
caracteristicas del emprendedor como la capacidad de innovacién, el liderazgo y la
orientacion al logro son elementos relevantes en la creacion y sostenibilidad de los
negocios. En este sentido, la evidencia empirica obtenida no contradice el marco
conceptual, sino que pone de manifiesto la necesidad de mejorar la medicién de
esta dimension o ampliar el tamafio muestral para capturar adecuadamente su

efecto.

La discrepancia entre los resultados obtenidos mediante regresion logistica y
aquellos derivados del modelo de regresion lineal multiple previamente estimado
en la investigacion evidencia la importancia de la especificacion metodoldgica.
Mientras que el modelo lineal sugiere una alta capacidad explicativa de los factores
externos y emprendedores, el modelo logistico mas adecuado para variables
dicotdmicas revela una dindmica mas compleja, donde la significancia individual
de los factores se diluye, pero se mantiene la relevancia del modelo en su conjunto.
Esto refuerza la necesidad de utilizar modelos econométricos acordes con la

naturaleza de los datos y el fendmeno estudiado.

Desde una perspectiva de desarrollo sostenible, los resultados de la investigacién
adquieren especial relevancia en el marco del Objetivo de Desarrollo Sostenible
(ODS) 8 Trabajo decente y crecimiento economico, el cual promueve el
emprendimiento, la innovacion y la generacion de empleo sostenible. En este
sentido, la evidencia obtenida sugiere que el fortalecimiento de los
emprendimientos gastrondmicos no debe centrarse exclusivamente en el desarrollo
de capacidades individuales, sino también en la mejora del entorno institucional, el

acceso a financiamiento y la consolidacion de capacidades de gestion interna. De
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esta manera, se contribuye no solo a la supervivencia de los negocios, sino también

al desarrollo econémico local y a la generacion de empleo digno.

Los resultados permiten concluir que la supervivencia de los emprendimientos
gastrondmicos en etapa temprana en Tacna responde a un enfoque sistémico, donde
interactUan factores internos, externos y emprendedores. No obstante, la evidencia
empirica sugiere que los factores estructurales (externos e internos) presentan un
mayor peso relativo en comparacion con los factores individuales, lo cual implica
la necesidad de replantear las estrategias de promocion del emprendimiento desde
una perspectiva integral. Asimismo, se identifican limitaciones metodoldgicas
relacionadas con el tamafio muestral y la distribucién de los datos, lo cual abre
lineas de investigacion futura orientadas a profundizar en el andlisis mediante

modelos més robustos o estudios longitudinales
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CONCLUSIONES

Luego de analizar los resultados obtenidos en relacion a los objetivos planteados
correspondientes Al uso a la influencia de los factores criticos de éxito en la
supervivencia de emprendimientos gastronomicos de Tacha, se concluye lo

siguiente:

Primera

Se concluye que, en términos globales, los factores criticos de éxito influyen
significativamente en la probabilidad de supervivencia de los emprendimientos
gastronomicos en etapa temprana en la ciudad de Tacna, lo cual se evidencia a partir
de la significancia del modelo de regresion logistica binaria (Chi-cuadrado =
27,742; p < 0,001). Asimismo, el modelo presenta un adecuado nivel explicativo,
con un R2 de Nagelkerke de 0,692, lo que indica que aproximadamente el 69,2% de
la variabilidad en la supervivencia empresarial es explicada por el conjunto de
factores considerados. En este sentido, se acepta la hipotesis general de
investigacién, concluyendo que los factores criticos de éxito, en conjunto, influyen

en la supervivencia de los emprendimientos gastronémicos en Tacna.

Segunda

Se concluye que los factores emprendedores no presentan una influencia
estadisticamente significativa en la supervivencia de los emprendimientos
gastrondmicos en etapa temprana en Tacna, dado que el coeficiente asociado no
resulta significativo (p = 0,998). Asimismo, la estimacion presenta problemas de
inestabilidad (error estandar elevado), lo cual limita su interpretacion dentro del
modelo. En consecuencia, no se puede afirmar que los factores emprendedores sean
los que mas influyen en la supervivencia empresarial, por lo que se rechaza la

hipétesis de investigacion y se acepta la hipotesis nula.
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Tercera

Se concluye que los factores internos no influyen significativamente en la
supervivencia de los emprendimientos gastronémicos en etapa temprana en Tacna
al nivel de significancia del 5%, dado que el valor p asociado (p = 0,099) es superior
al umbral establecido. No obstante, el coeficiente estimado es positivo y su
magnitud sugiere una posible influencia relevante en términos practicos, lo cual
podria confirmarse con una mayor muestra o una mejor especificacion del modelo.
En consecuencia, se acepta la hipétesis nula y se rechaza la hipdtesis de

investigacion.

Cuarta

Se concluye que los factores externos presentan un efecto positivo sobre la
probabilidad de supervivencia de los emprendimientos gastronémicos en etapa
temprana en Tacna, evidenciado por un coeficiente positivo y una razon de
probabilidades de 8,119. Sin embargo, este efecto no alcanza significancia
estadistica al nivel del 5% (p = 0,063), aunque se encuentra cercano al umbral, lo
que sugiere una significancia marginal. En consecuencia, no se cuenta con
evidencia suficiente para afirmar que los factores externos influyen
significativamente en la supervivencia empresarial, por lo que se acepta la hipotesis

nula y se rechaza la hipétesis de investigacion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a las instituciones del Estado, particularmente al Ministerio de
la Produccion, disefiar e implementar politicas publicas orientadas al
fortalecimiento del entorno empresarial de los emprendimientos gastronémicos
en la ciudad de Tacna. Los resultados del modelo econométrico evidencian que
los factores externos presentan un efecto positivo relevante sobre la
supervivencia empresarial, aunque con significancia marginal, lo cual sugiere
que el entorno econémico, competitivo e institucional constituye un elemento

clave en la sostenibilidad de los negocios.

En este sentido, se propone la implementacion de medidas integrales que
incluyan acceso a financiamiento, incentivos fiscales temporales, programas de
digitalizacion y fortalecimiento del ecosistema empresarial. Asimismo, se
recomienda promover el desarrollo del turismo gastronémico y la articulacion
con mercados fronterizos, considerando la dindmica particular de Tacna como
ciudad de frontera. Estas acciones permitirian generar condiciones habilitantes
que incrementen la probabilidad de supervivencia de los emprendimientos en

etapa temprana.

Se recomienda a la Cédmara de Comercio de Tacna fortalecer su rol como
articulador del ecosistema empresarial, priorizando estrategias orientadas al
desarrollo de capacidades de gestion interna de los emprendimientos. De
acuerdo con los resultados obtenidos, los factores internos presentan un efecto
positivo sobre la supervivencia, lo cual evidencia la importancia de la gestion
organizacional, la planificacion y el control en la sostenibilidad de los negocios

gastronomicos.
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En este contexto, se sugiere implementar programas de capacitacion en gestion
empresarial, marketing digital, uso de tecnologias e inteligencia artificial
aplicada a negocios, asi como fomentar redes de colaboracion entre
emprendedores, proveedores y actores locales. Asimismo, la promocion de
ferias y eventos gastronomicos contribuird a mejorar la visibilidad vy

posicionamiento de los negocios en el mercado.

Se recomienda al Programa Nacional Tu Empresa y otras iniciativas del
Ministerio de Trabajo ampliar sus servicios de capacitacion y asesoramiento
técnico, con énfasis en el fortalecimiento de capacidades internas de los
emprendimientos. Los resultados evidencian que, si bien los factores internos
no alcanzan significancia estadistica al nivel del 5%, presentan una tendencia
positiva, lo cual sugiere que su impacto puede consolidarse mediante
intervenciones adecuadas. Se propone el desarrollo de programas de formacion
en gestion financiera, planificacion estratégica, formalizacién empresarial y
adopcidn de herramientas digitales, orientados a mejorar la eficiencia operativa

y la toma de decisiones en los emprendimientos gastrondmicos.

Se recomienda a la Direccion General de Desarrollo Empresarial del Ministerio
de la Produccion promover programas especificos orientados a la innovacion y
sostenibilidad del sector gastronémico, considerando que la supervivencia
empresarial responde a un enfoque sistémico. En este sentido, se sugiere la
creacion de fondos concursables para proyectos innovadores, la promocién de
tecnologias emergentes y el impulso de practicas sostenibles que fortalezcan la

competitividad del sector.

Estas acciones deben orientarse no solo al fortalecimiento del emprendedor
individual, sino principalmente a la mejora de las condiciones estructurales del

negocio, en coherencia con los resultados del modelo econométrico.
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Se recomienda a INDECOPI, a través de la Autoridad Nacional de Proteccion
del Consumidor, fortalecer los programas de capacitacion dirigidos a los
emprendedores gastrondmicos en materia de cumplimiento normativo, calidad
del servicio y proteccién al consumidor. La evidencia sugiere que la
sostenibilidad de los negocios no depende Gnicamente de factores individuales,
sino también de la capacidad de operar dentro de un entorno regulado y

competitivo.

En este sentido, la educacion en derechos del consumidor, etiquetado,
publicidad y estdndares de calidad contribuird a mejorar la reputacion y

confianza en los emprendimientos, fortaleciendo su permanencia en el mercado.

Se recomienda a la Asociaciébn PYME Per( desarrollar guias préacticas e
instrumentos de gestion orientados a fortalecer los factores internos de los
emprendimientos gastrondmicos. Estas guias deben incluir buenas practicas en
gestion operativa, control de costos, marketing digital, digitalizacion y

eficiencia en el uso de recursos.

Asimismo, se sugiere promover espacios de articulacion como mesas de trabajo,
redes empresariales y comunidades de aprendizaje, que permitan compartir
experiencias y fortalecer el aprendizaje colectivo, en linea con el enfoque

sistémico identificado en la investigacion.

Se recomienda a las universidades publicas y privadas de la ciudad de Tacna
consolidar su rol como agentes dinamizadores del ecosistema emprendedor,
orientando sus esfuerzos hacia el fortalecimiento de capacidades internas y la
generacion de conocimiento aplicado. En concordancia con los hallazgos del
estudio, se propone el desarrollo de programas de formacién continua en gestion
empresarial, asi como la implementacion de incubadoras de negocios y

laboratorios de innovacion gastronoémica.
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Asimismo, se recomienda fomentar la investigacion aplicada, estudios de
mercado y proyectos de vinculaciéon con el entorno, que permitan generar
informacion estratégica para la toma de decisiones de los emprendimientos. La
articulacién entre academia, sector empresarial y Estado contribuira a fortalecer

un ecosistema mas sélido y sostenible.
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PROPUESTA
“Sabor Tacna: Innovacién y Desarrollo Gastronomico y

Aplicativo TacnaGastronomica”

Introduccion

El programa Sabor Tacna es una iniciativa disefiada para impulsar los
emprendimientos gastrondmicos en la region de Tacna. Este programa integral
aborda areas claves como la capacitacion, el apoyo financiero, la digitalizacion, la
promocion y la sostenibilidad, con el objetivo de proporcionar a los emprendedores
las herramientas y recursos necesarios para prosperar en un mercado competitivo y
de constante evolucion. Sabor Tacna no solo busca revitalizar la industria
gastrondmica local tras los desafios impuestos por la pandemia, sino también
fomentar la innovacién y la adopcion de tecnologias avanzadas, asegurando que los
negocios locales puedan adaptarse a las nuevas tendencias y necesidades del
mercado. Con un enfoque en la colaboracion y el desarrollo sostenible, este
programa se propone convertir a Tacna en un referente gastronémico destacando su

riqueza cultural y culinaria.

Alcance

El Programa abarca tanto los emprendedores gastrondmicos establecidos
como aquellos que estan en proceso de iniciar un negocio en la region de Tacna. El
programa se dirige a una amplia gama de establecimientos, desde los pequefios
negocios familiares hasta restaurantes y empresas de catering de la zona. También
se extiende a diferentes aspectos de la operacion de un negocio gastronémico como
la gestion empresarial, la digitalizacion, la innovacion culinaria, la sostenibilidad,
y la promocién y comercializacién de productos y servicios. ElI programa busca
involucrar a multiples actores locales con el fin de crear un ecosistema solido de

apoyo Y colaboracion para el sector gastronémico de Tacna.
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Finalidad

Impulsar la competitividad y el crecimiento sostenible de los

emprendimientos gastronomicos en la region Tacna, promoviendo la excelencia

culinaria, la innovacion tecnoldgica y la preservacion de la identidad cultural local.

Objetivos

Objetivo general

Impulsar el desarrollo integral y la competitividad de los emprendimientos
gastronémicos en la region de Tacna, fortaleciendo su capacidad de

innovacion, sostenibilidad y proyeccion en el mercado local y nacional.

Obijetivos especificos

1.

Proporcionar acceso a programas de capacitacion especializados en gestion
empresarial, innovacion culinaria y tecnologias digitales, que permitan a los
emprendedores adquirir habilidades y conocimientos para mejorar la
calidad y eficiencia de sus negocios
Promover la adopcion de tecnologias innovadoras y practicas sostenibles en
los emprendimientos gastrondmicos, facilitando el acceso a herramientas
digitales, plataformas de comercio electrénico y sistemas de gestién que
impulsen la eficiencia operativa y la experiencia del cliente.

Realizar campafias de promocidn y eventos gastronémicos que resalten la
diversidad y calidad de la cocina local, tanto a nivel regional como nacional
e internacional, posicionando a Tacna como un destino gastronémico de
referencia y generando oportunidades de negocio para los emprendedores

locales
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Eje estratégico
Los ejes estratégicos del programa "Sabor Tacna: Innovacion y Desarrollo
Gastronomico” se centran en areas clave que impulsaran el crecimiento y la

sostenibilidad de los emprendimientos gastronomicos en la region. Estos ejes son:

Figura 9
Ejes estratégicos del Programa

1. Formacién y
capacitacion
avanzada

5. Sostenibilidad
% 2.Digitalizacién y
Responsabilidad tecnologia
Social

4. Promocion y
comercializacién

Para los emprendedores gastrondmicos de Tacna a través del Programa Sabor
Tacna: Innovacion y Desarrollo Gastrondmico, se propone la creacion de un "Plan
Integral de Apoyo, Innovacién y Desarrollo Gastronémico", que aborde diversas
areas clave para fortalecer y hacer crecer sus negocios, incorporando la innovacion
y latecnologia como elementos centrales. A continuacion, se detallan las propuestas

especificas:
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1. Capacitacién y Formacion continua, a través del desarrollo de talleres y
cursos especializados, asi como el establecimiento de un programa de
mentoria donde emprendedores experimentados y expertos de la industria
gastrondmica puedan guiar a los nuevos emprendedores, proporcionando
asesoramiento personalizado y apoyo continuo. También se puede incluir la
formacion en el uso de tecnologias emergentes y herramientas digitales
como software de gestion de restaurantes, plataformas de pedidos en linea
y marketing en redes sociales.

2. Apoyo financiero, creacion de subsidios y becas especificas para
emprendimientos gastrondmicos, destinados a la adquisicion de equipos,
entre otros. Facilitar el acceso a préstamos a baja tasa de interés con periodos
de gracia extendidos para ayudar a los emprendedores a mantener liquidez
y realizar inversiones necesarias. Implementar reducciones temporales de
impuestos a fin de favorecer las inversiones en mejoras de infraestructura y
tecnologia especialmente a aquellas que promueven la digitalizacion y
sostenibilidad.

3. Digitalizacién y tecnologia, a través del desarrollo de una plataforma de
comercio electronico local donde los emprendedores puedan ofrecer sus
productos y servicios de manera eficiente y segura. La misma que integre
sistemas de pagos, gestion de pedidos y analisis de datos para ayudar a los
negocios a optimizar sus operaciones. También es importante proporcionar
un kit de digitalizacion que incluya el software de gestién de pedidos,
herramientas de marketing digital y capacitacion en su uso. EI mismo puede
contener dispositivos moviles y aplicaciones mdviles para fomentar el
desarrollo, asi como poder realizar pedidos, hacer reservas y recibir ofertas
personalizadas.

4. Promocion y visibilidad, a través del desarrollo de eventos gastrondmicos
como ferias, festivales y concursos gastronémicos que destaquen la
diversidad y la cocina local tacnefia. Ello debe ir acompafiado de camparias
de marketing.
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5. Redes y colaboracion y apoyo, incentivar o fomentar la creacion de
asociaciones de colaboracion entre los emprendedores gastrondmicos,
desarrollo de mesas redondas y encuentros periodicos y el desarrollo o uso
de plataformas de innovacion abierta donde puedan colocar los
emprendedores conjuntamente con las universidades, centros de
investigacion y empresas tecnologicas para el desarrollo de soluciones
innovadoras.

6. Innovacion y sostenibilidad a través de establecer fondos especificos para
apoyar proyectos innovadores en el ambito gastronémico incentivando el
desarrollo de nuevos productos; promoviendo practicas sostenibles de
gestién de negocios a través de la economia circular. Crear laboratorios de
innovacion culinaria donde los emprendedores pueden experimentar con
nuevas recetas, técnicas de cocina y presentaciones utilizando tecnologias
avanzadas como la impresion en 3D de alimentos y cocina molecular.

7. Apoyo a la formalizacion a través de asesoramiento legal y administrativo,
asi como simplificacion de trdmites para la apertura y operacién de negocios

gastronémicos.
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Figura 10
Propuestas de Disefios

Generados a través de la IA Taylos Brands
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Figura 11
Aplicativo Tacna Gastronémica

$

TACNAGASTRONOMICA

Nota. Disefiado Con: https://turbologo.com/
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Descripcion

Tacnagastrondémica es una aplicacion movil disefiada para promover la
gastronomia local de Tacna, ofreciendo a los usuarios una experiencia Unica para

descubrir, explorar y disfrutar de la diversidad culinaria de la region.
Caracteristicas principales:

1. Busqueda de restaurantes: los usuarios podran explorar una amplia
seleccion de restaurantes, cafeterias, food trucks, puestos de comida en
Tacna filtrando por tipo de cocina, ubicacion y precio.

2. Reservas y pedidos en Linea: se podra generar reservas en restaurantes
cafeterias directamente desde la aplicacion, asi como hacer pedidos de
comida para entrega a domicilio o para llevar

3. Guia gastrondmica, ofrecerd un mapa con una guia completa de la
gastronomia tacnefia incluyendo informacion sobre platos tipicos,
ingredientes locales, mercados gastronémicos y festivales culinarios.

4. Opiniones y valoraciones, en el aplicativo los usuarios podran compartir
sus experiencias y dejar resefias y valoraciones de los restaurantes y platos
que han probado ayudando a otros usuarios a tomar decisiones informadas.

5. Notificaciones personalizadas, recibir notificaciones personalizadas sobre

nuevas aperturas de restaurantes, ofertas especiales y eventos entre otros.
Beneficios para los emprendedores:

= Visibilidad y alcance para los negocios locales,
= Facilidad para gestionar reservas y pedidos en linea
= Retroalimentacion directa de los clientes para mejorar la calidad y el

servicio.
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= Accesibilidad a la informacion sobre restaurantes y platos locales en Tacna

= Opciones convenientes para reservar mesas y hacer pedidos desde cualquier

lugar

= Experiencia gastronomica personalizada con recomendaciones Yy

valoraciones de otros usuarios

Financiamiento

Presupuesto para el Programa "Sabor Tacna"

Caracteristicas del Programa

Presupuesto

Capacitacion y Formacion
= Talleres y Cursos
= Programa de mentoria

Promocién y Evento
= Campaiias de marketing y
publicidad.
= Organizacion de  eventos
gastronémicos
Desarrollo de Plataforma Digital:
Desarrollo y mantenimiento de sitio
web:
Implementacion de herramientas de
gestion
Apoyo Financiero y Subsidios:
Fondos para subsidios y préstamos:
Gestion y Administracion
Recursos humanos 'y  personal
administrativo.
Gastos operativos.

$ 10 000
$ 10 000

$15,000 - $30,000
: $10,000 - $20,000

$10,000 - $20,000.
$5,000 - $10,000

$50,000 - $100,000

$20,000 - $40,000
$10,000 - $20,000
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Caracteristicas del Programa

Presupuesto

Desarrollo de la aplicacion
Disefio y desarrollo de la aplicacion
movil

Pruebas y optimizacion
Mantenimiento y actualizaciones
Costos recurrentes de alojamiento y
mantenimiento

Marketing y Promocion:
Promocion del lanzamiento de la
aplicacion.

Publicidad en linea y estrategias de
marketing digital

Soporte al Cliente
Implementacion de sistemas de
soporte y atencién al cliente

$30,000 - $50,000
$5,000 - $10,000

$5,000 - $10,000 por afio

$10,000 - $20,000
$15,000 - $30,000

$5,000 - $10,000
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Titulo : “FACTORES CRITICOS DE EXITO QUE INCIDEN EN LA SUPERVIVENCIA DE LOS EMPRENDIMIENTOS EN ETAPA
TEMPRANA DEL RUBRO GASTRONOMICO EN TACNA 2020-2022”
Autor Ernesto Alessandro Leo Rossi
PREGUNTAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
G ;En qué medida los factores de éxito Determinar la incidencia de los Los factores criticos de éxito influyen V. independiente: Tipo de investigacion:

influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en Tacna
2020 - 2022?

factores relacionados a la
supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 2022.

en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en Tacna.

El

¢En qué medida los factores
emprendedores influyen en la
supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 2022

Determinar la influencia de los
factores emprendedores en la
supervivencia de los emprendimientos
en edad temprana del rubro
gastrondmico en Tacna 2020 - 2022.

Los factores emprendedores son los
factores que mas influyen en la
supervivencia de los emprendimientos
en edad temprana del rubro
gastronémico en Tacna.

E2

¢En qué medida los factores internos
influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 20227

Determinar la influencia de los
factores internos en la supervivencia
de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronémico en
Tacna 2020 - 2022.

Los factores internos son los factores
que mas influyen en la supervivencia
de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronémico en
Tacna.

E3

¢En qué medida los factores externos
influyen en la supervivencia de los
emprendimientos en edad temprana
del rubro gastronémico en la ciudad
de Tacna 2020 - 2022?

Determinar la influencia de los
factores externos en la supervivencia
de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronomico en
Tacna 2020 - 2022.

Los factores externos son los factores
que mas influyen en la supervivencia
de los emprendimientos en edad
temprana del rubro gastronomico en
Tacna.

Factores criticos de
éxito

Dimensiones:
Factores
Emprendedores
Factores internos
Factores externos

V. dependiente:
Supervivencia
emprendimientos
gastrondmicos

Dimensiones:
Dimensién Duracién
Dimension
rentabilidad

Investigacion cuantitativa
Investigacion causal
explicativa

Disefio de investigacion:
Disefio no experimental
Disefio transversal

Disefio correlacional-causal

Poblacién:

51 emprendedores
Muestra

n= 51 emprendedores

Instrumentos:
Cuestionario con
escalamiento Likert
Ficha de registro
documental

Analisis:
Tablas de frecuencia
Estadisticas descriptivas



173

Analisis de regresién lineal
y maltiple

Contribucidén al ODS: 8 (trabajo decente y crecimiento econémico) ,9 (industria, innovacion e infraestructura) y 16 (paz, justicia, e

instituciones sélidas)
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Anexo 2. Instrumentos utilizados
INSTRUMENTO

FACTORES CRITICOS DE EXITO QUE INCIDEN EN LA
SUPERVIVENCIA DE LOS EMPRENDIMIENTOS DEL RUBRO
GASTRONOMICO EN TACNA 2020-2021

Estimado Participante:
Lo saludo cordialmente y le informo que el objetivo del presente cuestionario es realizar un estudio a nivel de Peru, de la incidencia que tienen los
diferentes factores que influyen en la supervivencia de los emprendimientos del rubro gastrondémico.

Publico Objetivo
Emprendedores gastronomicos en Pert. (Activos o Inactivos)

Consentimiento Informado para poder usar |a informacion brindada por el encuestado :

El presente estudio lo realizo a titulo personal como estudiante del Doctorado en Administracion de Empresas de la Escuela de Postgrado de la
Universidad Privada de Tacna vy la informacién recabada sera tratada con absoluta confidencialidad de las fuentes que nos estan apoyando conla
misma, mas los resultados finales estaran disponibles para todos aquellos que lo soliciten; por lo que les agradezco de antemano el apoyo con la
mayor veracidad y sinceridad posible en sus respuestas.

El tiempo requerido para la presente encuesta serd de 8 minutos.

Sitiene consultas, dudas o preguntas de la presente investigacion le solicitamos comunicarse con el doctorando Ernesto Leo Rossi a los correos:
ermesto.leo.rossi@gmail.com
ernleor@virtual.upt.pe

1. Sieres o has sido un emprendedor gastronémico ;Deseas colaborar con esta investigacion? *
Marca solo un évalo.
(Dsi

JNo Salta a la seccidn 9 (Agradecimiento y apoyo)

En esta etapa queramos conocer las caracteristicas de tu emprendimiento Gastrondmico

2. Nombres y Apellidos (Opcional)

3. (Cudl estdsexo? *
Marca solo un 6valo.

) Mujer

1:] Hombre

4. ;Qué edad tenias al iniciar tu emprendimiento *
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Nombre del Emprendimiento - Marca *

Cual era tu nivel de experiencia en el rubro gastronémico al inicio del proyecto *
Marca solo un dvalo.

5:;:‘ Sin experiencia previa

() Autodidacta o familiar

(") Con estudios gastronémicos oficiales

) Con experiencia trabajando en otros emprendimientos gastronémicos

¢En que afio inicio su emprendimiento gastronomico?

El motivo por el cual se inicia el emprendimiento gastronémico

Marca solo un dvalo.

(__) Para poder aprovechar oportunidades del mercado para generar ingresos

() Por lanecesidad de generar ingresos para cubrir necesidades
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9. iEl emprendimiento inici6 bajo que modalidad tributaria? *

Marca solo un évalo.

(") sin Modalidad Tributaria (informal)
) RUS - Régimen Unico Simplificado
() RER- Régimen Especial Renta

() Régimen Mype

) Régimen General

10. ;Con cuantas personas inicio el emprendimiento (incluyéndote)? *

11.  La Modalidad de ventas de tu emprendimiento inicio como: *

Marca solo un dvalo.

() solo a pedido - Redes Sociales
‘/_ Solo Delivery - Redes Sociales
) Solo para llevar

() Venta en Local
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12. Desde donde iniciaste tu negocio *

Marca solo un dvalo.

(" )Encasa

:1 Food truck
() Local alquilado
—

() Local propio

13.  ¢Cuanto fue la inversion inicial promedio (soles) de su emprendimiento gastrondmico? *

Marca solo un dvalo.

(" )o-1000

)1001-5000

-~

() 5001-10000
() 10001-15000

() 15001-20000
() 20001-50000
() 50001-100 000

() Mas de 100000

14. Alinicio del negocio, ;Cual fue el promedio de ingresos mensuales en soles? *

Marca solo un évalo.

C_)o-1000

)1 001-2000
() 2001-4000
p

() 4001-6000

) 6001 -8000

(__)8o001-10000
() 10001-15000

) 15001 - 20 000

—

() 20001-40000
() 40001- 60 000

() mas de 60 000

15. Elemprendimiento aun sigue activo *

Marca solo un évalo.

() si, seguimos operando

() No, Lamentablemente tuvimos que cerrar Salta a la pregunta 20

Analizaremos la evolucion del emprendimiento gastronémico
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16. Actualmente, incluyéndote a ti ;Cuantas personas trabajan en el emprendimiento? *

17. La modalidad de ventas de tu emprendimiento actualmente es: *

Marca solo un évalo.

'_, Solo a pedido - Redes Sociales
() Solo Delivery - Redes Sociales
() solo para llevar

() Ventaen el Local

18. Tu emprendimiento actualmente esta operando en: *

Marca solo un évalo.

' Casa

() Food truck

() Local comercial alquilado

() Local comercial propio
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19.  En los Ultimos meses, ;Cuél fue su ingreso promedio en ventas en soles? *

Marca solo un évalo.

-

C )o-1000
)1 001-2000
() 2001-4000
() 4001-6000
) 6001-8000
) 8001-10000
() 10001-15000
) 15001-20000
() 20001 - 40 000
() 40001 - 60 000

() mas de 60 000

Analizaremos la situacion y motivos del cierre del emprendimiento gastronémico

20. ¢En que afio dio por terminado su emprendimiento gastronémico?

21.  El motivo principal del cierre de su emprendimiento gastronémico se debio a: *

[ ] covip-19

D Bajo volumen de venta
D Mala ubicacion

[ ] Muchos competidores
D Otra oportunidad laboral

D Desabastecimiento de insumos

[ ] otro:

Desde tu experiencia, indicanos la importancia de estos factores para el éxito de un negocio gastronémico asignandole un valor del 0 al 5.

0-Nolose

1 - No es Importante

2 - Es Poco Importante

3 - Es Moderadamente Importante
4 - Es Importante

5 - Es Muy Importante
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22. Factores Politicos y Economicos *

0 1 2 3 4 5
La
estabilidad E . P
T O O O O O O
pais
Los
incentivos ) () (O (O (O D
tributarios
La
situacion — —
mmiln o O O O O O
del pais

23. Factores Sociales y Culturales *

Prestigio de la

gastronomia O @ @ C) O @

peruana —
(comida)

Predisposicion
dpero. O O O O O O
comer

Ser una zona

turistica y/o D C C) Q (D CJ‘

comercial
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24. Factores Tecnologicos e Innovacion *

Tecnologia en
e O O O O O O

las empresas —
gastronoémicas

Innovacion en
productos o O o o o O
(Platos)

Innovacion en
e O O O O O O

cocina)

25. Factores Ecologicos *

0 1 2 3 4 )
El uso de
o, O O O O O O
sustentables
El uso de B -
envases o O o O O O
biodegradables
El uso de

Autoctonos




26. Factores Competitivos *

27.

Evitar la
competencia C )
Informal

\

Evitar la

concentracion

de Negocios D)
similares en la

Zona

El uso de redes
sociales para la

1ali 10 " oy N — .
comercializacion ) ) D O ( )
de servicios
gastronémicos

Factores Proveedores y Clientes *

0 1 2 3 4 5
La
disponibilidad )
de o O o O o O
proveedores
en la ciudad
La calidad de
los productos
quepoveen () (O (O (O OO O
los
proveedores
Capacidad de B B B B B B
pago de los [@D)] O O O &) O
clientes
la presencia
de Clientes [@D) @) (@) ) O o
extranjeros
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Desde tu experiencia, indicanos la importancia de estos factores para el éxito de un negocio gastronémico asignandole un valor del 0 al 5.

[ R N =

-Nolo se

- No es Importante

- Es Poco Importante

- Es Moderadamente Importante
- Es Importante

- Es Muy Importante
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29.

Circulo de Oro *

Estar Motivado

a lograr el (—

reconocimiento
de su comida

Conocer los
pasos que

debe seguir -

para iniciar el
negocio

Deseo de

lograr un
-

negocio
exitoso

0

Planificacion y Organizacion Estratégica *

0 2 3 4 5
Tener un plan de “ —
e O O O O O O
Los dueiios
trabajen —
drectamenteened — @« O O O O
negocio
Responsabilidades
bienestablecidass (0 C ) (o CO O ()

entre el equipo

183



184

30. Personal y Direccion *

Encontrar al

equipo D Q Q D Q O

adecuado

La

saisfaccion () () (O (O (O ()

del personal

La baja
rotaciondel () (D D - D D

personal

Buen
liderazgo

O
0
0
O
0
0

Trabajo en
equipo

0
0
0
0
0
0
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31. Control y Produccion *

0 1 2 3 4 5

Control de
las Y ' et Y ' P

tividades J __/ __/ (-, ) __/
y metas
Cumplir con
las pr— — -
expectativas A (_ J ::_—.:' / (. .j /
del cliente
Costo - . -
G . O O O O O O

experiencia ) (
en el rubro

32.  Marketing y Finanzas *

Eluso de
redes sociales

A
0
-
0
0
-
:
O
.

Publicidad —~ ¢

( D) ) D)
fuera de redes ) ) (- (- J J
Ofertas y — — — .
v . o O o o O O
Contar con

respaldo oo o o O O
econémico

Acceso a

fuentes de O o o o o O
financiamiento

Margen de

utilidad oo o o o O
adecuado

Son las caracteristicas iniciales del equipo emprendedor y del emprendimiento
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33. Porcada 100 soles que vende su negocio, la ganancia promedio es del: *

Marca solo un évalo.

C )0-10%
11-20%
C )21-30%
) 31-40%
) 41-50%
) 51-60%
C )61-70%
) 71-80%
)81-90%
) 91-100%

34. Tiene prestamos con entidades o terceros

Marca solo un dvalo.

35. Por cada 100 soles que vale su negocio, el prestamo representa: *

Marca solo un évalo.

C )0-10%

. 11-20%
()21-30%
31-40%
() 41-50%
( )51-60%
 )61-70%
) 71-80%
()81-90%
 )91-100%

36. Cual es su Tasa de Financiamiento promedio % *

A pesar de no habernos podido brindar su respaldo con |a presente encuesta, le damos las gracias por su tiempo y como apoyo a nuestra
investigacion, le solicitamos que socialice el presente cuestionario con algun conocido que cumpla con los requisitos del cuestionario:
Emprendedor gastronémico.

https:/forms.gle/CizKCgPjkS3q9kJp7

Nuevamente muchas gracias por su colaboracion.
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Muchas gracias por apoyarnos con este cuestionario, como lo mencionamos al inicio el abjetivo del presente cuestionario es realizar un estudio a
nivel de Perd, de |a incidencia que tienen los diferentes factores que influyen en la supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana (0 -
40 meses) del rubro gastronémico.

Y aunque |as respuestas tienen una absoluta confidencialidad de |as fuentes que nos estan apoyando con la misma, los resultados finales estaran
disponibles para todos aquellos que lo soliciten.

37. Sideseas que te enviemos los resultados obtenidos del presente estudio, por favor coloca tu correo electrénico.

Este contenido no ha side creado ni aprobado por Google.

Google Formularios



Anexo 3. Fichas de validacion del instrumento

Tacna, 15 de agosto del 2021

Sefior
Dr. Ben Yusef Paul Yabar Vega

Prezente. -

Tengo el agrado de dirigirme a Ud., para saludarlo(a) cordialmente v a la vez manifestarle
que, cenocedores de su trayectoria académica y profesional, molestames su atencidn al
elegirlo como  JUEZ  EXPERTO para revisar el contenido del instrumento que
pretendemos wtilizar en la Tesis para optar el grado de Doctor en Administracién, por la
Escuela de Post Grado de la Universidad Privada de Tacoa.

El instrumento tiene como objetivo medir los “Factores criticos de éxito que inciden en
Ia supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana del rubro gastrondmico
en Peru 2018-20217. por lo que, con la finalidad de determinar la validez de su
contenido, solicitamos marcar con una X el grado de evaluacién a los indicadores para
los items del instrumento, de acuerdo a su amplia experiencia ¥ conocimientos. Se adjunta
el instrumento v la matriz de operacionalizacion de la wariable, considerando

dimensiones, indicadores, categorias v escala de medicion.

Agradecemos anticipadamente su colaboracién v estamos seguros que su opinidn y

criterio de experto serviran para los fines propuestos.

Atentamente,

Ernesto Leo Rossi
Estudiantes del Doctorado en Administracion
Escuela de Postgrado de la UPT

ernesto leo rossifemail com
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Formato de Validacion por expertos

Codificacian Version Vigencia Paginas
CEIM fve - 001 1] 2015

L

1.1.

1.3.

1.4.

L.6.

1.35.

INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE
INVESTIGACION

DATOS GENERALES:

Apellidos ¥ nombres del informante (Experto):

Yiabar Vega, Ben Yisef Paul

. Grade Académico:

Doctor

Profesion:

Ingeniero en Admmmistracion de Empresas

Institucidn donde labora:

Universidad Privada de Tacna

. Cargo que desempeiia:

Coordinador de 1a Unidad de Investigacion de la Facultad de Educacién,
Ciencias de la Comunicacién v Homamnidades

Denominacion del Instrumento:

“Factores criticos de éxito que inciden en la supervivencia de los
emprendinuentos en etapa temprana del mubro gastronémico en Perd 2018-

20217

7. Autor del instrumento:

Ernesto Alessandro Leo Fossi
Programa de postgrado:
Doctorado en Administracion
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II. VALIDACION
. 5 = =
INDICADORES DE RITERI g2l £ | = = |F2
EVALUACION DEL Sobrel ¢ P 195 R == =2 | | & |[=&
INSTRUMENTO obre los Items del Instrumento
1 2 3 4 5
Estan formmlados  con lenguaje
L CLARIDAD apropiado que facilita su comprension 3
Estan  expresados conductas
1 OBJETIVIDAD ohservahles, ik 5
- _ Existe una orgamzacidn logica en
3. CONSISTENCIA los contenidos y relacién con Ia teoria 5
HEREN Existe relacidn de los contenidos con los
4.co NCIA indicadores de la vanable 4
- Laz categorias de respuestas v sus
5. PERTINENCIA valores son apropiados 5
- Son suficientes la cantidad v cahdad
6. SUFICIENCIA de items pres los en el i 5
STMATORIA PARCIAL 4 25
STAMATORIA TOTAL 29
III. RESULTADOS DE LA VALIDACION
3.1. Valoracion total cuantitativa: _29_
3.2. Opinion: Favorable
FAVORAEBLE: X DEEE MEJORAR: NO FAVORABLE:

31.3. Observaciones:

16 de agosto del 2021

=

Firma
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Jurado 2
Tacna.
Sefior(a)
Dra. Norma Constanza Velasquez Rodriguez
Presente -

Tengo el agrado de dirigirme a Ud., para saludarlo(a) cordialmente v a la vez
mamfestarle que, conocedores de su trayectoria académica v profesional, molestamos
su atencion al elegilo como JUEZ EXPERTO para revisar el contemdo del
mstrumento que pretendemos utilizar en la Tesis para optar el grado de Magister
en. Doctor en Administracion _ por 1a Escuela de Post Grado de la Universidad Privada de

T acndFactores crificos de &xito que inciden en la supervivencia de los emprendimientos en etapa temprana del rubro
gastronamico en Taona 2018-2021"

El instrumento tiene como objetivo medir la variable
..... Factores crifices de éxito. y supendvencia de emprendimientos Gastrenémicos., por lo que, con la
finalidad de determunar la validez de su contemdo. solicitames marcar con una X el
grado de evaluacion a los mdicadores para los items del mstrumento, de acuerdo a su
amplia expeniencia y conocimientos. Se adjunta el instrumento y la matnz de
operacionalizacién de la vanable considerando dimensiones, indicadores, categorias v
escala de medicién.

Agradecemos anticipadamente su colaboracion y estamos seguros que su
opinion v criterio de experto servirdan para los fines propuestos.

Atentamente.

Ernesto Leo Rossi

Estudiantes del Doctorado en Administracién
Escuela de Postgrado de la UPT

ernesto leo_rossi@gmail.com
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

I DATOS GENERALES: . i
) ] MWorma Constanza Velasquez Rodriguez
1.1. Apellidos y nombres del informante (Experto): e
Dra. en Economia

1.2. Grado Academico............. .6 ;
Economista

1.3 Profesion: ............. e e e e e .
1.4, Instiucian donde labora: Universidad Cafdlica Sedes Sa -

1.5. Cargo que desempefia.............. 2= de Departamento de Extensidn Universitaria y Proyeceidn Social

1.6 Denominacion del Instrumento’
“Factores criticos de éxito que inciden en la supervivencia de los emprendimientos en

1.7. Autor del instrumente: ... EMesto Alessandro Leo Rossi

1.8 Programa de postgrado:..... [JOciorado en. Administracion-UPT. ...

. VALIDACION ]
5
INDICADORES DE CRITERIOS ?2 k=] 3 § > §
EVALUACION DEL = g E g' & =3
INSTRUMENTO Sobre los items del instrumento
1 2 3 4 5

1. CLARIDAD Estan foromlados  con lenguaje

apropiado que facilita su comprensién x
1. OBJETIVIDAD Estin  expresades en  conductas

observables, medibles K
3. CONSISTENCIA | Exste una orgamizacion logica en los

contenados ¥ relacion con la teoria *«
4. COHEEENCIA Existe relacidn de los contenidos con los K

indicadores de la vanable
5. PERTINENCIA Las categorias de respuestas v sus

walores son aproplados )\
6. SUFICTENCIA Sen suficientes la cantidad y calidad de

items presentados en el mstrumento K

SUMATORIA PARCIAL
SUMATORIA TOTAL 29

e
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['&IT Escuela de Postrado
. Centro de Investigacion
Formato de Validacion por expertos
Godificacion Version Vigencia
CEIM fve - 001 ol 2013

Paginas
02

31.
32.

3.3,

RESULTADOS DE LA VALIDACION
‘“aloracion total cuantitativa: 29
Opinign: FAVORABLE K DEBE MEJORAR
NO FAVORABLE

Observaciones:

Puede proceder aplicar el instrumento

Tacna, 18 de agosto de 2021

Y Ry i P
i "

Firma
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[ﬂ Centro de Investigacion
Formato de Validacion por expertos
Codificacion Version Vigencia Paginas
CEIN fve - 001 00 2015 02

INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE

I. DATOS GENERALES:

INVESTIGACION

1.1. Apellidos v nombres de la informante (Experta):

ALCAZAR ATAY SYLVIA CAROLINA ...

1.2. Grado Académico:

1.3. Profesion:

INGENIERA EN INDUSTRIAS ALIMENTARTIAS s

1.4, Institucion donde labora:

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA TA MOLINA ...

th

. Cargo que desempena:

1.6. Denominacion del Instrumento:

“Factores criticos de éxito que inciden en la supervivencia de los
emprendimientos en etapa temprana del rubro gastronémico en Peri 2018-

20217

1.7. Autor del instrumento:

Ernesto Alessandro Leo Rossi

1.5. Programa de postgrado:

Doctorado en Administracion
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IO VALIDACION

INDICADORES DE M Reen| Buen Muy
EVALUACION CRITERIDS Al Malo lar o Buen|
DEL Sobre los items del instrumente : o
INSTRUMENTO —
1 3 3 4 5
1. CLARIDAD Estan formmlados — con lensuszpe X

apropiade que facilita su comprension

Estan  expresados  en conductas X

2. OBJETIVIDAD ohsarvables, medibles

- - Exizte una orgamizacion logica en los -
3
- CONSISTENCIA confemndos ¥ relacion con la teoria X

. Existe relacion de los confenidos con los .
4 COHERENCIA | . 5 dcres de b variable X

Las cateporias de respuestas v sus

5. PERTINENCIA valores zon apropiados X
. Sen sufictentes la canfidad v calidad de .
6. SUFICIENCLA iterns presentades en el instrumento X
SUMATORIA PARCTAL 4 25
SUMATORIA TOTAL 9
III. RESULTADOS DE LA VALIDACION
1.1. Valoracion total cuantitativa: 19730
1.2, Opinidn:
FAVORABLE: X DEBE MEJORAR: NOFAVORABLE:

1.3, Observaciones/ Recomendaciones:
¢ Enlas preguntas como la 5 v £16 tal vez pueda contemplar adicionar
la opcion de temporalidad anterior al afio 2018 de ser el caso gue el
emprendedor mantenga un negocio de mayor tiempo ¥y asi continie

con sus respuestas.
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5

UNIVERSIDAD PRIVADA DE TACNA
Escuela de Postrado
Centro de Investigacion
Formato de Validacion por expertos

Codificacion Version Vigencia Paginas
CEIN fve - 001 00 2015 02
e en la consulta £18, los item 2,3 y 4to podrian cambiar por ejemplo en

el 2do caso: “Normas nacionales que brinden incentivos...” de forma

genérica.

Tacna, 10 de Febrero del 2021

e AL

(
(/ TR N

R,

SYLVIA CAROLINA ALCAZAR ALAY
DNI 00517695
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Anexo 4. Resultados detallados de regresiones logisticas binarias simples

En el presente anexo se presentan los resultados detallados de las regresiones
logisticas binarias simples estimadas de manera independiente, considerando la
supervivencia del emprendimiento como variable dependiente y, como variables

explicativas, los factores externos, factores internos y factores emprendedores.

Modelo 1: Factores externos

Pruebas dmnibus del modelo
Estadistico Valor gl Sig.

Chi-cuadrado 13,917 1 0

Resumen del modelo
Indicador Valor

-2 Log verosimilitud 33,615

R2 Cox y Snell 0,239

R2 Nagelkerke 0,394

Clasificacion del modelo

Observado / Predicho 0 1 % Correcto
0 7 2 77,80%
1 6 36 85,70%

Total 84,30%

Variables en la ecuacion

Variable B EE Wald gl Sig. Exp(B)

Factores externos 3,045 0,915 11,07 1 0,001 21
Constante -0,154 0,556 0,077 1 0,782 —




Modelo 2: Factores internos

Pruebas 6mnibus del modelo

198

Estadistico Valor al Sig.
Chi-cuadrado 13,839 1 0
Resumen del
modelo
Indicador Valor
2Llog 33,603
verosimilitud
R2 Cox y Snell 0,238
R? Nagelkerke 0,392
Clasificacion del modelo
Observado / 0 1 %
Predicho Correcto
0 0 9 0,00%
1 0 42  100,00%
Total 82,40%
Variables en la ecuacion
Variable B EE Wald al Sig. Exp(B)
Factores internos 3,243 1,121 8,37 1 0,004 25,6
Constante 0,223 0,474 0,221 1 0,638 —
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Modelo 3: Factores emprendedores

Pruebas 6mnibus del

modelo

Estadistico Valor al Sig.
Chi-cuadrado 17,765 1 0
Resumen del modelo

Indicador Valor
2Llog 20,767
verosimilitud
R2 Cox y Snell 0,294
R? Nagelkerke 0,485
Clasificacion del modelo

Observado / 0 1 %
Predicho Correcto
0 0 9 0,00%
1 0 42  100,00%

Total 82,40%
Variables en la ecuacion

Variable B EE Wald al Sig. Exp(B)
Factores 20835 7463647 0 1 0,998 ~1.118.405.660
emprendedores
Constante 0,368 0,434 0,719 1 0,396 —




Anexo 5. Base de datos
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¢Cudl es
td sexo?

Factores Politicos y
Economicos [La
estabilidad politica
del pais]

Factores Politicos y
Economicos [Los
incentivos
tributarios]

Factores Politicos y
Economicos [La
situacion econémica
del pais]

Factores Sociales y
Culturales [Prestigio
de la gastronomia
peruana (comida)]

Factores Sociales y
Culturales
[Predisposicion del
peruano por salir a
comer]

Factores Sociales y
Culturales [Ser una
Zona turistica y/o
comercial]
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Factores Factores Factores Factores Factores Factores
Tecnologicos e Tecnoloaicos e Tecnologicos Ecologicos [El Factores Factores Factores Competitivos | Competitivos [El
Innovacion Innove?cién e Innovacion us% de Ecologicos [El Ecologicos | Competitivos [Evitar la uso de redes
[Tecnologia en [Innovacion en [Innovacion roductos | uso degenvases [El uso de [Evitar la concentracion | sociales para la
equipos para las roductos en técnicas o? ANicos biodegradables] Productos | competencia | de Negocios |comercializacion
empresas P (Estilos de 9 Y 9 Autoctonos] Informal] similares en de servicios
L (Platos)] : sustentables] e

gastronémicas] cocina)] la Zona] gastronémicos]

1 2 5 5 3 5 4 4 4 4
2 5 5 5 5 5 5 2 3 5
3 5 5 5 5 5 5 4 4 5
4 5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 4 4 5
6 4 5 5 5 5 5 4 5 5
7 5 5 5 5 5 5 4 5 5
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5
9 5 5 5 5 5 5 4 5 5
10 4 5 4 5 5 5 4 4 5
11 3 4 4 4 4 4 4 4 5
12 3 3 4 1 1 2 3 2 2
13 3 2 2 1 5 5 5 5 5
14 4 4 2 2 3 3 4 5 5
15 2 2 2 2 1 0 2 1 2
16 2 1 1 3 3 3 5 5 5
17 5 5 5 5 5 4 4 4 5
18 4 4 5 4 4 4 4 3 4
19 0 0 0 0 0 0 0 0 0
20 1 1 1 0 0 0 0 0 0
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45
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Factores Factores Factores
Proyeedores Proyeedores Proveedores Factores Circulo de Oro [Estar Circulo de Oro .
y Clientes [La | y Clientes [La . Proveedores y : Circulo de Oro
. o ; y Clientes X Motivado a lograr el | [Conocer los pasos
disponibilidad | calidad de los : Clientes [la L : [Deseo de lograr un
[Capacidad ; reconocimiento de | que debe seguir para . .
de productos que presencia de ) e " negocio exitoso]
de pago de . . su comida] iniciar el negocio]
proveedores | proveen los los clientes] Clientes extranjeros]
en la ciudad] | proveedores]
1 5 5 5 3 5 4 5
2 4 4 4 5 5 5 5
3 5 5 5 5 5 5 5
4 4 4 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 5
6 5 5 5 5 5 5 5
7 5 5 5 5 5 5 5
8 5 5 5 5 5 4 5
9 5 5 5 5 5 5 5
10 5 5 5 5 5 5 5
11 4 4 5 5 5 4 4
12 3 3 3 3 4 4 4
13 4 5 4 5 3 3 5
14 4 5 4 5 4 3 5
15 2 2 2 1 2 2 2
16 5 5 5 5 3 4 4
17 5 5 5 4 2 1 1
18 4 5 4 5 4 5 5
19 0 0 0 0 0 0 0
20 0 0 0 0 0 0 0




207

21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35
36
37
38
39
40

41

42

43

44




208

45

46

47

48

49

50
51




209

Planificacion y

Planificacion y A Planificacion y Personal y
o Organizacion N Personal y . ;
Organizacion A Organizacion : . Direccion Personal y
- Estratégica P Direccion . . : . . . .
Estratégica o Estratéegica [La Direccion [La baja | Personal y Direccion | Personal y Direccion
[Los duefios - [Encontrar . . ., . . :
[Tener un plan trabaien [Responsabilidades al equino satisfaccion rotacion del [Buen liderazgo ] [Trabajo en equipo]
de cualquier . ) bien establecidas quip del personal]
: directamente . adecuado]
tipo] ; entre el equipo] personal]
en el negocio]
1 5 5 4 5 5 5 5 5
2 5 5 5 5 5 5 5 5
3 5 5 5 5 5 5 5 5
4 4 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 3 3 3 3 3
6 4 4 5 3 3 3 3 3
7 5 5 5 4 5 5 5 5
8 5 5 5 5 5 5 5 5
9 5 5 5 5 5 5 5 5
10 5 5 5 5 5 5 5 5
11 5 5 4 4 5 4 5 4
12 4 4 4 3 3 2 3 2
13 5 5 5 5 5 5 5 5
14 3 3 0 5 5 1 5 5
15 2 2 2 2 2 2 2 2
16 4 4 4 2 4 4 4 4
17 1 1 1 5 5 5 5 5
18 5 5 4 4 4 4 4 4
19 0 0 0 0 0 0 0 0
20 0 0 0 0 0 1 1 1
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Control y Produccion
[Control de las actividades y
metas]

Control y Produccion [Cumplir
con las expectativas del
cliente]

Control y Produccion
[Costo adecuados]

Control y Produccion [La
experiencia en el rubro]

1 4 5 4 5
2 5 5 5 5
3 4 5 5 5
4 4 5 5 5
5 5 5 5 5
6 5 5 5 5
7 5 5 5 5
8 4 5 5 5
9 5 5 5 5

10 5 5 5 5

11 4 5 4 4

12 2 3 4 4

13 4 5 5 5

14 5 4 2 5

15 2 3 3 3

16 4 5 3 5

17 5 5 4 3

18 4 4 3 2

19 0 1 1 1

1 2 1 1

N
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Marketing y
Finanzas [El uso de
redes sociales]

Marketing y
Finanzas [Publicidad
fuera de redes]

Marketing y
Finanzas [Ofertas y
promociones]

Marketing y
Finanzas [Contar
con respaldo
econémico]

Marketing y
Finanzas [Acceso a
fuentes de
financiamiento]

Marketing y
Finanzas [Margen de
utilidad adecuado]
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