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Introducción 

 

El servicio delivery, ha jugado un papel importante desde el inicio del aislamiento a nivel del 

mundo y específicamente en el Ecuador.  El aumento de usuarios, como también el crecimiento 

de los pedidos en todo el país, provocó el desarrollo socio-económico de las microempresas 

gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, lo que hizo que exista cambio de hábitos de 

consumo. Esto ha motivado que los emprendimientos vean en este tipo de servicios una 

estrategia útil para generar una ventaja competitiva y continuar vendiendo a pesar de las 

restricciones de movilidad y de aforo, lo que reduce considerablemente las ventas de manera 

presencial. 

 

En tal razón, el objeto de investigación que corresponde estudiar en el presente trabajo, es el 

servicio delivery en las microempresas gastronómicas, ciudad de Jipijapa, ya que se ha 

observado que a inicios del confinamiento muchos negocios cerraron sus puertas, y otros 

crecieron; continuando el auge de esta forma de compra, ofreciendo el producto a través de 

grupos de chats de amigos y vecinos o también por el móvil.  

 

Para ello se propone en el objetivo general, determinar cómo el servicio delivery impacta 

socioeconómicamente en las microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, 

ciudad de Jipijapa.  

 

Para la ejecución del proyecto se plantearon las siguientes tareas científicas: 
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• Identificar cuál es la situación actual de las microempresas gastronómicas que ofrecen el 

servicio delivery frente a la emergencia sanitaria. 

• Describir de qué manera el servicio delivery contribuye a la generación de fuentes de 

empleo. 

•  Analizar cómo el nivel de ventas incide en el comportamiento socioeconómico de las 

microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria. 

 

 Luego de ello es preciso plantear la hipótesis de trabajo. El servicio delivery impactará 

significativamente en el ámbito socio-económico en las microempresas gastronómicas frente a 

la emergencia sanitaria en la ciudad Jipijapa. 

 

El trabajo de investigación se fundamenta en una investigación no experimental con enfoque 

cuantitativo, ya que se basa en el análisis objetivo de la realidad a través de la medición numérica 

de los fenómenos observados, teniendo como finalidad establecer arquetipos de comportamiento 

y probar hipótesis constituidas en base a la recolección de datos (Hernández Sampierre, 2014).  

La utilización de los métodos teóricos como el inductivo-deductivo, análisis-síntesis, el 

bibliográfico y el estadístico; y la aplicación de encuesta, la que se aplicó a los microempresarios 

del área gastronómica de la ciudad de Jipijapa, permitiendo mostrar los resultados de la 

investigación. 

 

Lo antes mencionado permite desarrollar el presente proyecto de investigación denominado 

“El servicio delivery y su impacto socio-económico en las microempresas gastronómicas 

frente a la emergencia sanitaria de la ciudad de Jipijapa”, el contenido del trabajo consta de 
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acuerdo a los lineamientos de la Carrera de Gestión Empresarial.  El primer punto corresponde 

al título del proyecto. El siguiente punto, se enfoca en el problema de investigación que 

comprende su definición, la formulación del problema y las preguntas derivadas o subpreguntas 

y la delimitación del problema. 

 

El tercer punto muestra los objetivos tanto general como los específicos.  El cuarto punto 

refiere a la justificación, la importancia de la investigación.  El quinto punto describe el marco 

teórico, el que está compuesto por: antecedentes, las bases teóricas relacionadas al servicio 

delivery y el impacto socio económico en las microempresas gastronómicas; y marco conceptual 

de acuerdo a las variables de estudio. El sexto punto presenta la hipótesis general y las 

específicas, las que se contrastan con los criterios de diversos autores. El séptimo punto hace 

referencia a la metodología de investigación, la que consta de métodos, técnicas e instrumentos 

utilizados en la recolección de la información y finalmente los recursos que genera la 

investigación. 

 

En el octavo punto se muestra el presupuesto destinado para la investigación. El noveno 

punto refiere a los resultados y discusión, considerando el cumplimiento de los objetivos 

propuestos, de igual manera las conclusiones y recomendaciones. El décimo punto se presenta 

el cronograma de actividades. El onceavo punto puntualiza la bibliografía utilizada para el 

sustento teórico de la investigación, seguido de los anexos. 
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Resumen 

 

Durante la emergencia sanitaria el sector gastronómico se vio afectado por la reducción de 

ventas impactando notablemente a este sector de microempresas, optando algunas de ellas por 

implementar estrategias que les permita subsistir. El objetivo del proyecto es determinar cómo 

el servicio delivery impacta socioeconómicamente en las empresas gastronómicas frente a la 

emergencia sanitaria, ciudad de Jipijapa. Corresponde a un estudio no experimental y 

descriptivo; con aplicación de los métodos: inductivo-deductivo, análisis-síntesis, bibliográfico 

y estadístico; utilizando la encuesta, aplicada a 30 microempresarios del sector gastronómico. 

Los resultados determinan que antes de la pandemia existía mayor afluencia de clientes en 

relación a durante la emergencia sanitaria; así mismo, este sector económico no estaba preparado 

para afrontar la situación de crisis, por lo que tuvieron que implementar una estrategia dinámica 

como la entrega a domicilio; aunque el número de empleados en el negocio se redujo; sin 

embargo, contaron con personas que entregaban el producto utilizando motocicletas. La 

utilización del whastsApp sirvió como medio para comunicarse con los clientes; ajustando los 

precios para incrementar las ventas, a pesar que obtuvieron poca rentabilidad en esta época. 

Concluyéndose que las microempresas del sector gastronómico en época de pandemia tuvieron 

que cerrar los negocios y definir estrategias para la entrega de los menús a domicilio, aunque el 

nivel de ventas en esta época no fue igual a las de antes de la emergencia sanitaria. Se 

recomienda se fortalezca el servicio a través de una debida planificación. 

Palabras claves: Cliente - demanda – precios – redes sociales – ventas 
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Summary 
 

During state of emergency, the gastronomic sector was affected by the reduction in sales, giving 

a notably impacting to the micro-enterprises sector, some of them are opting to implement 

strategies that would allow them to survive. The objective of the project is to determine how the 

delivery service impacts to the socioeconomically on gastronomic companies to the state of 

health emergency  in Jipijapa. It corresponds to a non-experimental and descriptive studies; with 

application of the: inductive-deductive, analysis-synthesis, bibliographic and statistical 

methods; using the survey applied to 30 microentrepreneurs in the gastronomic sector. The 

results determine that before the pandemic there was a greater influx of clients in relation to 

during the state of emergency; Likewise, this economic sector was not prepared to face the crisis 

situation, so they had to implement a dynamic strategy such as home delivery; although the 

number of employees in the business was reduced; however, they had people delivering the 

product using motorcycles. The use of the WhatsApp as a way to communicate with customers; 

adjusting prices to increase sales, although they obtained little profitability at this time. Finishing 

the micro-enterprises in the gastronomic sector at the time of pandemic had to close businesses 

and define strategies for the delivery of menus at home, although the level of sales at this time 

was not the same as before the state of emergency. It is recommended that the service were able 

to be strengthened through proper planning. 

 

Keywords: Customer - demand - prices - social networks - sales 
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I.- Título de proyecto 
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II.- El problema de investigación 
 

a.- Definición del problema 

 Las Pymes juegan un papel preponderante en la economía mundial, específicamente en 

países en desarrollo.  En el contexto de la Covid-19, las Pymes son frágiles y a lo mejor 

carezcan del efectivo suficiente para seguir operando.  Datos muestran que más del 51% han 

reducido las ventas en relación con las del año pasado, superando el 50% y muchas no han 

logrado sobrevivir (Zhang, 2020). 

 

 Analizando el objeto de estudio, Regalado, (2020) hace mención que la Cámara de 

Comercio de Lima, hace mención que existen más de 200 mil restaurantes que emplean a 

más de un millón de personas a nivel nacional, pero desde que inició la emergencia sanitaria, 

estos negocios no perciben ingresos, postergando los pagos, y han tenido que regalar 

insumos perecibles, impactando de este modo en el ámbito socio-económico, ya que se han 

visto reducidos sus ingresos.   

 

 Del mismo modo, restaurantes tradicionales de Quito, como “El Café de la Vaca”, que 

contaba con cuatro locales y tras 15 años de funcionamiento, se acogió al Código de Trabajo 

en su art. 169 y numeral 6, en el que tuvo que despedir a 150 trabajadores, por motivos de 

la crisis sanitaria impuesta por la presencia de covid-19. Se considera que el sector de los 

restaurantes es uno de los grupos más golpeados por la crisis del coronavirus (Bravo, 2020).   

 

 Tal parece que el sector de microempresas gastronómicas está consciente de la realidad 

que se está viviendo y que las ventas se reducirían, inclusive tras el fin del confinamiento, 

debido al miedo que aún permanece en las personas.  
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 En la ciudad de Guayaquil, la Cámara de Turismo y la Asociación de Restaurantes, 

haciendo un sondeo considerando que el porcentaje de la reducción en ventas alcanza el 

80%; solamente, algunos pudieron incrementar el servicio a domicilio porque no estaban 

preparados para ello.  Muy pocos restaurantes decidieron seguir atendiendo en semáforo 

rojo y al solamente facturar del 10% al 15% tuvieron que cerrar sus negocios; otros en 

cambio, como los de comidas rápidas, se mantuvieron del 30% al 40% de ventas (Guevara, 

2020). 

 

 Ante estos acontecimientos se ha observado que microempresas gastronómicas tanto de 

Quito como de Guayaquil, han mostrado el duro golpe que ha dado la emergencia sanitaria 

por covid-19, los negocios han tenido que cerrar, de los que dependen cientos de familia, 

sea directa o indirectamente, afectando a la economía de los mismos. Otros negocios han 

tenido que adaptarse a nuevos modelos que están apareciendo como respuesta a las nuevas 

necesidades de los consumidores. 

 

 Durante la emergencia sanitaria, la restauración y la venta minorista ha sido un canal de 

supervivencia, considerando un servicio esencial el delivery para reducir el impacto en sus 

negocios. Vizcaíno indica que pequeños establecimientos se han visto obligados a 

implementar el servicio de delivery el mismo que ha servido como vía de venta.  Además, 

recalca, que ha sido un canal operativo para las microempresas (Gheorghiu, 2020).   

 

 Ante estas circunstancias, en la revista Gestión Digital (2020) se menciona que los 

negocios han tenido que implementar estrategias para sobrevivir en esta crisis sanitaria. 

Durante los meses de pandemia se registró el 18% del total de los comercios asociados 



4 
 

actualmente en la plataforma.  Entre mayo y junio los negocios del presente año, se han 

registrado con esta aplicación, un crecimiento del 25% y 30% respectivamente. 

 

 En la ciudad de Jipijapa, durante el confinamiento y la emergencia sanitaria, el sector 

gastronómico se ha visto afectado con la disminución en las ventas, en relación hasta antes 

de la pandemia, impactando socioeconómicamente a este sector de la ciudad; las causas han 

sido por las restricciones de movilidad, la suspensión de la jornada laboral, sumado a ello, 

el miedo de contagio, todo esto impidió que las microempresas gastronómicas atiendan con 

normalidad; provocando despidos de empleados y en algunos casos cierres de los 

restaurantes, reducción de ingresos económicos, pérdida de clientes; reducidas ventas de 

manera presencial, por motivos del aforo; en consecuencia, se buscaron estrategias logísticas 

para evitar el estancamiento por motivos de la pandemia; de ahí que surge el servicio de 

entrega a domicilio; optando por la utilización de esta estrategia para poder mantener sus 

negocios; para efecto de ello, la mayoría de los repartidores utilizaban motocicleta o 

bicicletas; generando  fuentes de trabajo entre sus familias.  Por lo tanto, este tipo de servicio 

es una estrategia logística importante para la época en que se vive, tras la demanda se asigna 

personal para la entrega del producto. 

 

b.- Formulación del problema 

Problema principal: 

¿Cómo el servicio delivery impacta socioeconómicamente en las microempresas 

gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, ciudad de Jipijapa?  
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c.- Preguntas derivadas 

Subpreguntas: 

• ¿Cuál es la situación actual de las microempresas gastronómicas que ofrece el 

servicio delivery frente a la emergencia sanitaria? 

• ¿De qué manera el servicio delivery contribuye a la generación de fuentes de 

empleo? 

• ¿Cómo el nivel de ventas incide en el comportamiento socio-económico de las 

microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria? 

 

d.- Delimitación del problema 

Contenido: El servicio delivery y su impacto socio-económico 

Clasificación: Microempresas gastronómicas 

Espacio: ciudad de Jipijapa 

Tiempo: 2020 
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III.- Objetivos 
 

3.1. Objetivo General 

Determinar cómo el servicio delivery impacta socioeconómicamente en las microempresas 

gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, ciudad de Jipijapa. 

 

3.2. Objetivos Específicos 

 

• Identificar cuál es la situación actual de las microempresas gastronómicas que ofrecen 

el servicio delivery frente a la emergencia sanitaria. 

 

• Describir de qué manera el servicio delivery contribuye a la generación de fuentes de 

empleo. 

 

•  Analizar cómo el nivel de ventas incide en el comportamiento socioeconómico de las 

microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria. 
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IV.- Justificación 

 

La emergencia sanitaria ha tenido impacto en la sociedad como en la economía y en uno 

de los sectores que más visible se ha presenciado, es el sector logístico, debido a que la 

cuarentena limita el desplazamiento; por lo tanto, son muchas las microempresas 

gastronómicas que han optado por ofrecer el servicio de entrega a domicilio. 

 

Desde este ámbito, el estudio tiene relevancia, ya que frente a la emergencia sanitaria el 

sector gastronómico ha sido fuertemente golpeado por las restricciones implementadas por 

el gobierno. Por lo tanto, interesa investigar la situación actual de este servicio adoptado por 

las microempresas gastronómicas y si éstas han contribuido a la generación de fuentes de 

empleo; así mismo, analizar el nivel de ventas bajo esta modalidad. 

 

Por otra parte, es importante mencionar, que se justifica en el aspecto teórico porque los 

resultados brindarán conocimiento de la actividad económica de las microempresas 

gastronómicas en épocas de la pandemia, ya que de acuerdo al conocimiento este sector ha 

experimentado aumento de su actividad de manera considerable y otros han reducido sus 

ingresos; sin embargo; aunque especialistas advierten que este impacto positivo puede ser 

solamente a corto plazo. 

 

Desde el punto de vista práctico la investigación es factible en su desarrollo; y a la vez, 

se proyectan sus resultados ante la situación que se está viviendo acerca de la emergencia 

sanitaria la misma que ha reducido la movilidad en las personas facilitando los 

emprendimientos en diversos negocios, en el caso que amerita las microempresas 

gastronómicas de la ciudad de Jipijapa, unas han tenido que optar por la estrategia del 

delivery para evitar el estancamiento económico de sus negocios.   
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Desde el punto de vista metodológico, mediante la aplicación de los métodos teóricos; 

inductivo-deductivos, análisis-síntesis, el bibliográfico y estadístico; y la aplicación de la 

técnica de la encuesta se pretende analizar los datos obtenidos y aportar a la comunidad 

científica cifras reales que permitan ampliar este tipo de investigaciones.  

 

La presente investigación aporta al sector de las microempresas, puesto que los resultados 

evidenciarán el comportamiento de este sector en el ámbito social y económico durante la 

emergencia sanitaria en la ciudad de Jipijapa; y si la implementación de este servicio ha sido 

y/o es una de las estrategias importantes para mantenerse posicionados en el mercado. 
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V.- Marco Teórico 
 

5.1.- Antecedentes 

Los antecedentes de la presente investigación se desarrollan en función de las variables 

de estudio obtenido de diversos libros, revistas, artículos científicos y páginas web, toda vez 

que es un tema de actualidad. 

 

Según Arellano y Acosta (2020) en su artículo científico denominado: Uso de apps 

delivery service en microempresas gastronómicas de reciente creación en la ciudad de 

México, menciona como objetivo de la investigación examinar el uso que perciben las 

microempresas restauranteras con menos de seis meses en funcionamiento para el uso de 

apps de delivery service y detectar sus facilitadores e inhibidores; para ello utilizaron una 

investigación de tipo cualitativa descriptiva. Los resultados muestran que los empresarios 

reconocen el uso de apps delivery service como una herramienta muy útil para incrementar 

sus ventas y dar a conocer sus productos, sin embargo, encuentran dificultades como los 

altos costos de las comisiones que debe absorber el empresario. 

 

De acuerdo a Pacheco y Conde (2020) mencionan en un ensayo de trabajo de grado 

denominado: “Retos y oportunidades para el sector gastronómico: un llamado para 

reinventar su modelo de negocio”, que al no estar preparados para afrontar una crisis 

sanitaria indiscutiblemente impactará a todos los sectores económicos, trayendo como 

consecuencia pensar en modelos de negocios para mantenerlos y lograr salir adelante ante 

la crisis que se está viviendo.  El sector gastronómico no podía escapar de esta coyuntura, 

siendo uno de los más afectados considerando que no estaban preparados ante esta situación, 

y el cambio que trajo con ello al comportamiento del consumidor.  Este documento busca, 

hacer una observación acerca del estado antes de la pandemia del sector gastronómico, cómo 
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han logrado llevar sus negocios durante la pandemia y los retos a los que se deben de adaptar 

una vez pasada esta pandemia.  

 

Para lo cual se ha llegado a la conclusión que la reactivación del sector gastronómico 

después de la cuarentena va a tardar un poco más. Los restaurantes están funcionando al 

momento con venta a domicilio y que el cliente recoja el producto en el restaurant y 

llevarlos a casa. Por otro lado, es preciso que los microempresarios hagan un diagnóstico 

de su situación actual para revisar cómo se han venido desarrollando y poder replantearse 

nuevas medidas e implementar modelos de negocios dinámicos. Otra de las conclusiones 

es que se monitoree el comportamiento del nuevo consumidor y brindar opciones de 

cobertura ante las demandas (Pacheco y Conde, 2020, págs. 15-16). 

 

Considerando los resultados de este ensayo, es indiscutible que ningún sector económico 

estaba preparado para enfrentar la pandemia, por lo tanto, era preciso buscar alternativas 

para poder mantenerse ante esta crisis.  Es así, como diversos restaurantes optaron por el 

brindar el servicio delivery y complacer a su clientela, y de esta manera lograr el incremento 

económico en sus negocios. 

 

Álvarez, Morán y Baque (2020) en su artículo científico titulado “Impacto de la Covid-

19 en el desarrollo económico de los micro empresarios de la ciudad de Jipijapa”, 

consideraron que las microempresas poseen importancia, debido a la capacidad de 

generación de empleo e ingresos, útiles capaz de que el aparato productivo dinamice la 

actividad económica; sin embargo, el impacto ha sido devastador en el desarrollo económico 

de los micro empresarios. 

 



11 
 

Se propusieron realizar la actualización de conocimientos para percibir cuál es la 

situación que presentan los microempresarios de la ciudad de Jipijapa. La investigación 

fue de nivel exploratorio, descriptivo y documental, apoyada en un análisis bibliométrico. 

Se obtuvo como conclusión que para minimizar el impacto negativo que la Covid-19 

ocasiona en las microempresas se requiere la eliminación de líneas de negocios poco 

rentables. Se debe identificar los clientes y productos potencialmente que facilitan mayor 

beneficio y cuáles ofrecen mayores oportunidades a corto plazo. Se debe estimar la 

incorporación de nueva tecnología. Adecuar o elegir la ruta del negocio con la finalidad 

de mantenerse en el mercado (pág. 63). 

 

Resultados que evidencia en esta investigación el impacto negativo al que se ha visto 

afectado el sector de microempresas en la ciudad de Jipijapa, por efecto del Covid-19.   

 

Los resultados de las investigaciones permiten deducir la importancia que tiene el 

servicio delivery en el sector gastronómico, ya que, desde el punto de vista empresarial, la 

emergencia sanitaria adoptada, para enfrentar el Covid-19, se convierten en un reto para la 

creatividad e innovación y producir un cambio radical en los hábitos de consumo de las 

personas, por lo tanto, las microempresas gastronómicas deben de adaptarse a estrategias 

ágiles. 

 

5.2 Bases Teóricas 

El presente trabajo investigativo encuentra fundamento en la teoría de Marshall, quien 

considera al empresario como el cuarto factor de la producción.  
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De acuerdo a Marshall, el empresario adquiere un papel fundamental no solamente en las 

operaciones a corto plazo sino también en la supervivencia y prosperidad de la empresa 

a largo plazo. Además, integra al empresario en su teoría del valor. También considera 

que el empresario exitoso puede apropiarse de la renta de habilidad, en razón de las 

dificultades del trabajo y el riesgo, aunque la competencia reducirá sus beneficios a un 

nivel normal. La aportación de la empresarialidad está regulada por leyes, pero también 

condicionada por factores de orden económico, sociológico, histórico e institucional 

(Zaratieui, s.f.). 

 

Deduciendo la teoría del empresario expuesta por Marshall, éste es generador y motor 

del crecimiento económico, quien con su trabajo forja beneficios del que todos los agentes 

tienen su parte.  Este empresario es el que consigue apropiarse de una renta desarrollando 

su habilidad de manera permanente, puesto que, de no asumir esa dinámica, le reduciría los 

beneficios y lo quita de competencia. 

 

Aduciendo a la teoría de Marshall, este agente económico, en el desarrollo de su actividad 

productiva sopesa de manera permanente los esfuerzos en los que debe embarcarse para 

producir bienes o servicios, los riesgos que asume, los costos que paga y un margen de 

rentabilidad que compense tamaño esfuerzo. Por lo tanto, el empresario es el verdadero 

hacedor del crecimiento y desarrollo de una economía, una persona que juega un papel 

importante para el despegue de un país (Helguera, 2018). 

 

De acuerdo a esta teoría, la actividad empresarial se enfrenta a una oferta que se produce 

a partir de las ganancias que los empresarios tienen sobre otras actividades.  Por otro lado, 

de la demanda, será en función del ambiente de negocios para el desarrollo de la actividad. 
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Considerando lo antes mencionado en la teoría empresarial, el empresario asume riegos 

y busca el beneficio; es así como, se han buscado oportunidades para obtener ingresos y que 

los negocios puedan sobrevivir ante la emergencia sanitaria, en la que se está viviendo en 

los actuales momentos.  A pesar de los obstáculos y dificultades por las que están 

atravesando estos tipos de negocios, sin embargo, este sector ha innovado, propendiendo al 

desarrollo socioeconómico del cantón Jipijapa.   

 

De acuerdo a la teoría sobre el crecimiento económico de Keynes; Cárdenas y Michel 

(2018) hacen mención acerca de “la división del trabajo, la inversión, la acumulación y la 

innovación, entre otros agentes productivo, considerados para alcanzar el crecimiento 

económico” (pág. 3).  

 

Por su parte, la teoría de la Globalización, hace énfasis que las TIC’s han impactado en 

la forma de hacer negocio y en el estilo de vida de la población; con respecto a las actividades 

económicas, los avances tecnológicos cada vez son más accesibles a las pequeñas y 

medianas empresas; creando un nuevo escenario para las transacciones económicas, la 

utilización de los recursos productivos, de intercambio, de equipo y la presencia de los 

mecanismos monetarios virtuales (Reyes G. , 2001).   

 

Desde este punto de vista de la teoría de la Globalización se puede evidenciar la 

importancia que han tenido las TIC’s en el desarrollo de los negocios. La teoría del 

desarrollo enfatiza que los avances tecnológicos se establecen como patrones de desarrollo 

para alcanzar mejores niveles de vida. 
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Salinas (2016)  menciona acerca del modelo de economía colaborativa; una economía en 

la que existe la posibilidad de intercambiar bienes o servicios; a la vez se la denomina 

consumo conectado debido a la oportunidad que da a las personas de conseguir productos 

a precios accesibles y de buena calidad, así mismo, permite vender o intercambiar 

productos con los demás consumidores, a través de las plataformas colaborativas (pág. 

8).  

 

Por medio de esta economía colaborativa y la accesibilidad a las plataformas permite a 

los clientes comprar productos y precios, así mismo, realizar la entrega de productos de una 

manera inmediata.  Según Castro y Quiroga (2019), a la industria de la restauración, a través 

de la tecnología, le permite “mejorar la precisión al momento de ordenar comida, aumentar 

la productividad y mejorar la relación con el consumidor, dando como resultado expandir el 

mercado” (pág. 10). 

 

Servicio Delivery 

 

  Citando a Pijuán (2019) en Revolución del delivery, enfoca que “las plataformas delivery 

ejercen de intermediarias entre comercios o restaurantes y los clientes finales” (párr. 6).  A 

la vez que indica que esta relación puede ser de tres tipos: 

• B2B (business-to—business): De empresa a empresa. 

• B2C (business-to-consumer): De empresa a consumidor. 

• B2B2C (business-to.bussiness-to-consumer): De empresa a empresa para el 

consumidor. 
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 Además, el servicio delivery ofrece ventajas para los usuarios, como son: ahorrar tiempo 

y acceso a la oferta.  Este tipo de servicio está teniendo efectos sobre restaurantes o 

consumidores. 

 

 Por otro lado, según cita Klarié, (2018) el servicio delivery es una función logística 

mediante el cual: 

Se brinda un producto o servicio hasta la puerta del hogar; si bien es cierto, antes el cliente 

solo hacía compras de manera presencial en una determinada tienda, pero ahora es la 

empresa quien va hacia ellos.  El motivo del por qué se implementa el delivery, es porque 

produce una sensación de un servicio personalizado en la comodidad del hogar, ya que 

los clientes se sienten bien cuando existe algo que se adapta a sus actividades y/o 

necesidades según el momento que el cliente lo requiera (párr. 2). 

 

Esto indica que el servicio delivery es un proceso en el que interviene el comprador y 

vendedor que se inicia cuando el cliente solicita el producto y es entregado el pedido hasta 

su domicilio; es ahí cuando el cliente entrega el dinero al proveedor. 

 

De acuerdo a Retos en Supply Chanin (2015)  se menciona que el delivery es importante 

para gestionar una cadena de gestión de suministros, porque cuando se entrega el bien o 

servicio se culmina el proceso comercial y luego esto lleva a la otra parte a efectuar el pago 

por lo adquirido.  Existen dos tipos de delivery, a citar: 

 

Entrega Indirecta: Cuando el distribuidor intermediario es implicado, y este es quien 

entrega el producto al cliente. En este tipo existen dos canales de distribución: corto y 
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largo.  El primero cuando el número de intermediarios es reducido; en el segundo, el 

número de intermediarios es elevado. 

 

Entrega directa: Es cuando la mercancía es entregada en manos del cliente final; es decir 

no existe intermediarios entre el productor y el consumidor final. 

 

Desde esta percepción se puede evidenciar el proceso del servicio de delivery, para dicho 

autor hay dos tipos de entrega, en el cual hay un distribuidor intermediario. Estableciendo 

una comparación con el delivery en las microempresas gastronómicas de la ciudad de 

Jipijapa, este tipo de entrega se ha dado, generando oportunidades a otras personas, es decir 

se han convertido en intermediarios para la entrega del producto al cliente y este llega 

finalmente al comprador. 

 

En relación al servicio delivery en el restaurante, se trata de un “servicio mediante el cual 

el restaurante distribuye los platos a domicilio” (María, 2020, párr.1). Así mismo, el 

restaurante mantiene la cocina en funcionamiento, los clientes realizan sus pedidos y los 

reciben en el lugar donde se encuentre.  Esta ha sido una opción para que los restaurantes se 

mantengan activos.  A la vez, lo es para el cliente, que adquiere y come lo que le gusta sin 

salir de su domicilio o de la oficina. 

 

El servicio delivery “se ha convertido en una oportunidad de trabajo para miles de jóvenes 

desempleados, para motoconchista y para emprendedores que buscan formas novedosas de 

hacer negocio” (Reyes P. , 2020)(párr. 3). 
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Importancia del servicio delivery 

El despacho a domicilio de los productos, bien sea, a través del teléfono o internet, 

prácticamente se ha convertido en una obligación para que el negocio tenga éxito y acogida 

por parte del consumidor. 

 

Los clientes están exigiendo un sistema delivery y esta nueva modalidad se está haciendo 

imprescindible para todo tipo de negocio.  Contar con este servicio moderno, exige un buen 

servicio y una buena atención que se brinde al cliente. El resultado de ello es la operación 

de colocar en el tiempo acordado y en las condiciones acordadas y a la persona adecuada la 

cantidad precisa de un bien o servicio adquirido (MegaOffice, 2015). 

 

Beneficios del servicio delivery 

 Ofrecer este servicio plus ofrece una serie de ventajas para los negocios que lo ponen en 

práctica, entre los que se citan: 

• Permite al cliente ahorrar tiempo en la cadena de compras: salir a buscar el producto, 

esperar a recibir atención, hacer cola para pagar y volver a casa.  El servicio delivery 

facilita la vida por lo que fideliza al cliente que agradece que le simplifiquen la vida. 

• El empresario requiere atención una inversión menor al no necesitar red de locales, 

vendedores, logística para posicionar productos en canales de distribución, entre 

otros. 

• Permite tener disponibilidad de ofrecer el producto las 24 horas del día durante todos 

los días del año. 

• Se llega directamente al cliente final, lo que permite identificar al cliente y hacer un 

seguimiento efectivo de la percepción que tienen sus consumidores del producto o 

servicio. 
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• Aumentar clientela al adecuarse a las necesidades reales de los consumidores 

modernos (MegaOffice, 2015). 

 

 Una de las grandes ventajas de implementar el servicio de delivery es que permite no 

estar limitado a vender solamente hasta llenar la capacidad del lugar donde ofrece sus platos.  

Un buen servicio hará incrementar las ventas y mejorar la producción sin la necesidad de 

tener un lugar físico.  Por lo tanto, se deduce que es importante que un negocio de comidas 

implemente este tipo de servicio. 

 

Funciones del servicio delivery 

El proceso del delivery requiere de la toma de decisiones importantes, afectando a: 

• La gestión de pedidos. 

• La estructura de costes. 

• La red logística de la organización. 

• La forma de planificar los procesos y operaciones. 

• La previsión de necesidades de la empresa en materia de infraestructuras. 

• Los requerimientos mínimos de transporte y seguro exigibles. 

 

Del mismo modo, se debe considerar el tipo de producto que se va a entregar; ya que 

no es lo mismo un producto perecedero que uno cuyo ciclo de vida es mayor.  Por lo 

tanto, las particularidades individuales del producto a entregar establecerán: 

• El plazo máximo que debe producir la entrega. 

• Las condiciones especiales del transporte. 

• La necesidad de almacén. 

• Las medidas que se apliquen en cuanto a la seguridad. 
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• Las reglas o normas que deben de observar (Retos en Supply Chain, 2015, párr. 5 y 

7). 

 

Procesos del servicio delivery 

(Brenes, 2015) Presenta un enfoque logístico acerca del concepto de delivery: 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Flujo compra-venta 

Considerando la figura 1 se puede observar el proceso del delivery, como es evidente 

consta el cliente y el proveedor; en el primer paso el cliente solicita el pedido al proveedor 

y luego éste traslada y entrega el producto al cliente.  Luego el proveedor factura lo solicitado 

para ser entregado al cliente y este realiza el pago respectivo. 

 

Entrega efectiva: delivery y el significado de la planificación 

  El fin que persigue el delivery es completar la acción de entregar en las manos de un 

cliente lo que necesita o aspira tener; el proceso de la planificación desde el momento del 

abastecimiento de materias primas hasta la entrega al consumidor final, debe garantizar la 

eficiencia, la integración y una buena coordinación. 

 

 Si se conjugan todos los factores que intervienen en las operaciones, darán buenos 

resultados y estarán garantizados; sin embargo, cuando se rompe la armonía, las 

1º. Pedido 

2do. Albarán 

 

 

    3º. Factura   

    4to. Pago 

 

 CLIENTE PROVEEDOR 
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consecuencias puede afectar a la imagen de la empresa, su posicionamiento en el mercado, 

su relación con su red y su potencial y sostenibilidad (Retos en Supply Chain, 2015).    

                                                                                                                                   

Aspectos importantes de manejar para el triunfo del delivery 

 Según lo citado en (MegaOffice, 2015) se debe considerar los siguientes aspectos para el 

triunfo del delivery: 

• Lo principal es contar con un sitio web amigable en donde la navegación sea 

accesible y clara.  Así el consumidor podrá explorar y analizar bien los productos 

que oferta el negocio.  

• Contar con un sitio web no garantiza el éxito.  Esta debe ser combinada con otras 

herramientas que permita llegar al cliente de forma eficiente. 

• Es indudable que algunos clientes mantengan un nivel de desconfianza con esta vía 

de pagos, por lo tanto, es necesario contar con todo tipo de sistema de pago para 

hacer más fácil la llegada al cliente. 

• Se debe asegurar el tiempo mínimo de entrega a fin de que el consumidor organice 

su tiempo. 

• Certificar la calidad del producto se ofrece de tal manera que el consumidor sienta 

la seguridad de lo que recibirá. 

• Contar con una instancia en que el cliente dé a conocer su punto de vista del producto 

o servicio que se le está entregando.  Esto permite una transparencia al negocio. 

  

 Por lo tanto, es importante que los restaurantes consideren estar incluidos en aplicaciones 

que centralicen comercios gastronómicos, valoración por los propios clientes y la facilidad 

para la compra con tan solo dar un clic. 
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El servicio delivery en el restaurante 

 Para realizar este servicio es importante considerar la organización de la cocina y de todo 

el sistema. En este aspecto se debe pensar desde rearmar un proyecto, la carta, el 

funcionamiento y la distribución.   

 

a.- Adecuar la infraestructura 

 Para que el sistema delivery funcione adecuadamente es necesario cambiar la disposición 

en algunas áreas; para ello necesita un espacio para el paking y la entrega al encargado del 

reparto.  Desde el momento en que esté listo el plato para su entrega hasta que llegue al 

cliente, todo el proceso tiene que ser muy rápido y sin interrupciones. 

 

b.- Calcular los tiempos 

 Cuando se realiza un pedido, debe de saber cuánto tiempo tardará el cliente en recibirlo.  

Por ende, se debe tener calculado adecuadamente el tiempo, desde la preparación del plato 

hasta la entrega a la puerta.  Es necesario que existe un área limitada, ya que a medida que 

avanza en el servicio puede irse ajustando y extendiendo su radio de acción (María, 2020). 

 

c.- Reestructura la carta 

 Es preciso evaluar la carta, a fin de valorar si es adecuada o será necesario elaborar una 

nueva propuesta adaptando al delivery.  A lo mejor se piense que algunos platos que se 

servían en el local no son apropiados para el reparto a domicilio, ya que se puede deteriorar 

en el traslado, por lo tanto, es importante establecer un menú fijo semanal a precio 

promocional.  Así, se logra mantener a cierto número de clientes que serán seguros tenerlos 

todos los días o varios días (María, 2020). 
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d.- Ajustar los precios 

 Se debe considerar que los recursos de las personas se han visto limitados por la 

pandemia; en tanto que, hay que tener en cuenta los precios. Al costo del plato hay que 

agregar el del traslado, y ese será el costo total.  Con esta emergencia sanitaria, los servicios 

abundan, por lo tanto, hay que ser más competitivos. 

 

e.- El sistema de pedidos y de pago 

 Las redes sociales y la web son importantes para instalar el servicio delivery.  El cliente 

potencial tiene que localizar fácilmente el local, el plato que quiere comer, el precio y hasta 

la forma de pago. 

 

 María, (2020) cita que existen muchos sistemas de preferencias del consumidor: 

 

 En los que el cliente marca el menú de su preferencia en una app, allí ya le aparece el 

importe, agrega sus datos y listo. Son tiempos de instantaneidad y soluciones rápidas, y 

si hay que dar muchas vueltas para concretar el pedido, el usuario buscará otras opciones.  

En este sentido hay muchas soluciones tecnológicas para llevar la gestión de los pedidos 

online (párr. 8). 

 

 Para Castro (2019) “el usar aplicaciones móviles puede mejorar la efectividad y la 

eficiencia de sus canales de comunicación con los clientes” (p. 20). De acuerdo a la 

información de Gestión Digital (2020) los emprendedores para alcanzar el 

reposicionamiento de sus negocios y aumentar sus ventas en el sector alimenticio debe 

considerar otra de las estrategias como obsesionarse con la captura de datos, en ello señalan, 

que a través de los sistemas de información es ideal para llegar a un acercamiento con el 



23 
 

cliente de manera más eficaz; uno de los canales más cercanos como WhatsApp o email 

creará una fidelización entre el negocio y el cliente. 

 

f.- La distribución 

 Es necesario pensar en las posibilidades de afrontar las entregas de pedidos como parte 

del negocio del restaurante, para ello requiere de personal y de transporte propio, y, por 

tanto, de inversiones.  

 

 Otra opción que muchos servicios están eligiendo es contratar servicios de envíos, para 

ello, hay que evaluar el costo y la rentabilidad. Si se contrata al personal de entrega debe de 

poseer un vestido con el equipamiento adecuado a fin de garantizar la seguridad de 

empleados y clientes.  Por ello, se ha solicitado el protocolo de seguridad para la entrega; a 

la vez, que hay que entrenar al personal que tenga el reparto a cargo (María, 2020).  

 

 De acuerdo a Zumba (2020) con la implementación del servicio delivery recién se está 

activando un sistema de capacitación “online”, en el cual buscan captar a toda esa masa de 

conductores que dejaron de trabajar.  

 

Ventajas del servicio delivery en restaurant 

 El servicio delivery es un factor importante para el negocio de comidas; de esta manera 

cada restaurante debe adaptarse al mercado ya que le va a permitir crecer y desarrollarse.  

Para Rapiboy (2020) es necesario considerar las siguientes razones al implementar el 

servicio delivery. 

 

1.- Vende más sin importar la capacidad local 
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 Un buen servicio de delivery logrará incrementar las ventas y mejorar la producción sin 

tener un lugar físico. 

 

2.- Es una gran manera para abaratar costos 

 La implementación del servicio delivery en un restaurante tienen otra ventaja, ya que no 

es preciso tener un local o puesto, con esto se ahorrará costos y por ende se puede abaratar 

los mismos y ampliar el número de clientes. 

 

3.- Brinda la oportunidad de sumar un nuevo canal de ventas. 

 Esta ventaja es de gran importancia para aquellos negocios o restaurantes que recién están 

empezando.  Lo primero es conseguir clientes y hacer conocer los productos.  Quizá pueda 

ser difícil al comienzo, pero al incluir el servicio delivery hace que cuente con un nuevo 

canal de ventas. 

 

4.- Ahorra tiempo para tu cliente 

 Los clientes necesitan optimizar tiempo y solicitar comida a través de deliver. Un 

restaurante que cuenta con este servicio les permite a los consumidores ahorrar tiempo, 

puesto que no tendrá que acercarse al lugar y esperar; este sistema le permite conocer cuándo 

llegará el pedido y así planificar de la mejor manera el momento de comer. 

 

5.- Ofrece disponibilidad de tu producto 

 Al ser parte de un servicio delivery los usuarios tienen acceso al producto en todo 

momento. 

 

6.- Puede innovar y dar valor agregado al negocio 
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 El hecho de formar parte de un servicio de delivery aumenta la credibilidad del negocio, 

aporta a su imagen y le da el carácter de marca moderna.  Hoy en día los clientes pueden 

solicitar sus comidas directamente desde su smartphone ahorrando tiempo y ver quienes 

ofrecen este servicio y quiénes no. 

 

7.- Permite tener un control de ventas y de pedidos 

 La aplicación permite tener un control de ventas, ver cuánto se vende y que costo tiene. 

Además, puede gestionar la cantidad de pedidos y ajustarse al número de repartidos. Incluso 

algunos permiten monitorear a los repartidores y brindarles información del envío a los 

clientes; de esta manera tendrá el control de los pedidos por delivery (Rapiboy, 2020). 

 

Calidad de atención al cliente 

De acuerdo al criterio de Silva (2019) define a la calidad de atención como “el 

conocimiento de las necesidades del cliente y a la flexibilidad que uno debe tener con cada 

uno de ellos.  La atención al cliente es un valor el cual cada empresa debe cuidar y desarrollar 

para diferenciarse de la competencia” (p. 19). 

 

Para su identificación plantea algunos indicadores, tales como: contacto, entrega del 

pedido y servicio post-venta. 

 

• Contacto 

Es la forma de atraer al cliente empleando habilidades de marketing (Silva B. F., 2019). 

 

• Entrega del pedido 

Es la confirmación de que el pedido del cliente fue realizado. 
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• Servicio Post Venta 

Es la comprobación de la satisfacción según encuestas o en otros casos usan un buzón 

de sugerencias (Carvajal y Ormeño, 2019, p. 8). 

 

Calidad del producto 

 Es el resultado de la calidad de un bien/servicio y la satisfacción que se provoca en el 

cliente. Cuando una organización satisface las necesidades del cliente representa la calidad 

(Silva B. F., 2019). 

 

 Para medir la calidad del producto, el autor señala los siguientes indicadores: calidad 

objetiva y calidad percibida. 

• La calidad objetiva: Conocida como la calidad técnica. Mide las características que 

se pueden verificar de manera objetiva un producto o servicio. 

• Calidad percibida: Es la valoración subjetiva que posee el cliente sobre el producto 

o servicio en función de si este cumple o no las expectativas deseadas.  Debe existir un 

referente de comparación con otros producto o servicio similar (Carvajal y Ormeño, 

2019, p. 40). 

 

Garantías 

 Es un compromiso temporal en el que la empresa ofrece de manera gratuita en caso de 

existir disconformidad del producto por parte del cliente.  

 

Carvajal y Ormeño (2019), citan como indicadores: seguridad, responsabilidad. 

• Seguridad: Es la relación que ofrece la empresa al comprador por el producto 

solicitado. 
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• Responsabilidad: Es la reparación que realiza la empresa en caso que exista 

disconformidad del servicio o producto brindado. 

 

Impacto socio-económico de las microempresas gastronómicas 

Origen de los restaurantes 

 En la opinión de Pollan, (2014)  “la gastronomía es un factor cultural de cada país, que 

lo representa y la da a conocer al mundo. Es el hecho de cocinar para otras personas y servir 

estos alimentos conservando la estética y utilizando el mejor menaje disponible en el 

mercado” (p. 3).  A través del uso de técnicas específicas para la elaboración de los 

alimentos, satisface una de sus necesidades básicas acorde a la escala de Maslow. 

 

Los restaurantes han tenido una trayectoria a través del tiempo, cada vez se suman más 

personas a este sector, viendo una oportunidad para hacer microempresa.  A pesar de ello, 

se enfrentan a desafíos que están dispuestos a afrontar; puesto que no se ve a los restaurantes 

como una empresa en su conjunto, desconociendo la acción de emprender; el nuevo 

emprendedor aprovecha un nicho del mercado, se beneficia de los resultados y utiliza I+D 

como ventaja competitiva y tiene capacidad de acción (Gámez, 2019). 

 

 Crear microempresas en el sector de restaurantes es una de las opciones para los 

emprendedores, para muchos representa un negocio rentable, sin embargo, desconocen 

cómo gestionarlo de manera efectiva, algunos se concentran en preparar un buen producto, 

en ser reconocidos y expandir su marca, descuidando el factor organizacional formal del 

restaurante. Por lo tanto, el factor de éxito de un restaurante no solo se mide por la calidad 

de su comida, la cantidad de puntos de venta o los reconocimientos que tenga; ya que hay 
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que entrar a analizar la estructura organizacional para determinar su operación (Pacheco, 

2020). 

 

Impacto socioeconómico 

 Analizar el impacto socioeconómico examina como va a cambiar la vida de la 

comunidad.  Los elementos para medir el impacto incluyen los siguientes: 

• Los cambios generados en la comunidad, demografía. 

• Resultados de ventas y servicios, análisis de mercado. 

• La demanda a través de los medios tecnológicos. 

• Los cambios en el empleo y los niveles de ingresos. 

• Los cambios en la calidad del ambiente de la comunidad (Salazar, Rojas, y 

Peñarredonda, 2018, p. 19). 

  

 Medir cuantitativamente estos factores se convierte en un componente importante de la 

evaluación del impacto socioeconómico.  A la vez, las percepciones de los miembros de la 

comunidad acerca como afectará sus vidas, es una parte fundamental de la evaluación.  La 

evaluación se centra en la estimación de los efectos que tiene la comunidad y el bienestar 

económico.  Este tipo de evaluaciones ayudará a identificar las potencialidades, la 

adecuación de los servicios sociales y determinar el bienestar social (Edwards, 2000). 

 

 Según la CEPAL, en el último siglo, la economía mundial vive una crisis sanitaria, 

económica y humana la que está evolucionando constantemente. Ante la presencia del 

COVID-19 las economías se paralizaron. Los mecanismos tradicionales no son suficientes 

para enfrentarla, debido a la interrupción de las actividades productivas (CEPAL, 2020).   
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 La crisis por Covid-19 ha exigido como medida sanitaria, el confinamiento de la 

población mundial, lo que ha hecho permanecer en las casas a fin de evitar la expansión del 

virus.  La consecuencia ha sido la paralización de una gran parte de la actividad económica, 

como ha ocurrido en distintos países del mundo.  La mayor parte de las empresas fueron 

obligadas a detener su actividad, y los trabajadores por cuenta ajena fueron obligados a 

permanecer en casa (Ruiz, 2020).   

 

 Con el confinamiento, la economía se ha ido potenciando, tal es el caso que pequeños 

negocios que se han incorporado de a poco, buscando estrategias como las ventas on line y 

la distribución a domicilio.  

 

Impacto económico en las micro, pequeñas y medianas empresas 

 Las Pymes sin duda alguna están entre los segmentos empresariales más afectados por la 

crisis sanitaria.  Estas empresas juegan un papel clave en la provisión de productos y 

servicios esenciales para la población durante la crisis.  Los principales impactos tienen que 

ver con la reducción de la demanda y por ende de los ingresos, reducción o falta de la mano 

de obra, difícil acceso a financiamiento y procesos productivos; estos impactos dependen de 

acuerdo a los diferentes sectores.  Según Cañete, (2020) la disminución de la demanda es un 

problema para el sector del turismo y los restaurantes.   

 

El sector microempresarial ha sido afectado por el covid-19, trayendo consigo una 

inestabilidad económica y subida de precios, baja productividad y desempleo, cuya tasa 

cayó casi 27 puntos entre junio del 2019 y junio 2020, según datos del INEC (Vera, Vera, 

y Parrales, 2020). “En una crisis, las empresas intentan bajar al mínimo sus costos, 

incluso proyectando ahorros en gastos futuros” (Silva M. V., 2020). 
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 La CEPAL, (2020) indica que casi el 99% de las empresas de América Latina son micro, 

pequeñas o medianas constituyéndose la mayor parte de las empresas en casi todos los 

sectores de la actividad económica. 

 

 Las personas empleadas en MIPYME son vulnerables a la crisis de la pandemia.  El cierre 

temporal de sus actividades económicas y las medidas de restricción sanitaria implicarán 

una reducción de los ingresos. Las ventas serían insuficientes para la sobrevivencia de esas 

empresas, al no poder cancelar los salarios, el aporte a la seguridad social e incluso podrían 

quebrar. 

 

 Al respecto Rodríguez, Ortiz, Quiroz y Parrales, (2020) afirman: 

 Las Mipymes en época de pandemia se debilitó significativamente, muchos negocios han 

cerrado sus puertas o reducido sus operaciones; por lo que, se exige un replanteamiento 

de sus estructuras, las cuarentenas forzosas producen la virtualización de relaciones 

económicas y sociales, convirtiéndose esto en un reto para el segmento mayoritario de 

firmas existentes a quienes les cuesta más subirse a esta ola digital (pág. 103). 

 

Retos que la pandemia le impuso a los restaurantes 

Los retos que impuso la pandemia en el sector gastronómico han sido de gran magnitud; quienes 

decidieron continuar con sus negocios tuvieron que replantear nuevos modelos de negocio para llevar 

los productos de su menú a las casas de comensales; sin embargo, aún sigue siendo un reto para la 

industria (Pacheco, 2020). 

 

 A continuación, se citan algunos retos: 

 

• Transformación digital 
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• Uso del canal de domicilios 

• Diseño y uso de empaques 

• Gestión del cambio 

• Medidas de bioseguridad 

 

5.3.- Marco Conceptual 

Empresario 

 Thompson (2015) menciona que empresario es “una persona, entidad o grupo de personas 

que independientemente o asociadas, por voluntad propia y motivaciones individuales 

decide asumir un riesgo en la realización de una actividad económica determinada y en la 

cual aspiran a tener éxito” (párr. 3). 

 

Oferta 

“La oferta, en economía, es la cantidad de bienes y servicios que los oferentes están 

dispuestos a poner a la venta en el mercado a unos precios concretos” (Pedrosa, 2019). 

 

Demanda 

 “La demanda es el término complementario de la oferta. Designa la necesidad real de 

determinados bienes o servicios que tienen potenciales socios comerciales como empresas 

u hogares particulares” (IONOS, 2019). 

Ventas 

“Es una acción que se genera de vender un bien o servicio a cambio de dinero. Las ventas 

pueden ser por vía personal, por correo, por teléfono, entre otros medios” (Significado.com, 

2019, párr. 1). 
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Ingresos  

“Es una partida que aumenta el patrimonio de la empresa o, en su defecto, disminuye la 

deuda o pérdida. Un ingreso siempre implicará el aumento del patrimonio empresarial, 

siempre y cuando, ese incremento, no se deba a aportaciones de los socios” (Reviso a 

TeamSystem company, 2020, párr. 1). 

 

Disminución de ventas 

Las empresas experimentan bajas en ventas por diversas variables que tienen relación con 

factores internos y externos.  Existen situaciones que tienden a disminuir las ventas: Si el 

mercado se encoge, si la oferta ha quedado desfasada, si los clientes no están a gusto y si 

el entorno es menos favorable (Popular, 2017). 

 

Estrategias 

Acogiendo el concepto de Michael Porter, estrategia es huir de la competencia, para 

defender la rentabilidad y crecimiento como empresa.  Por lo tanto, es explorar nuevas 

formas de competir que aporten a la oferta mayor valor en los ojos de los clientes, que el 

que perciben en los competidores (Fano, 2015). 
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VI. Hipótesis 

 

6.1. Hipótesis General 

 El servicio delivery impactará significativamente en el ámbito socio-económico en las 

microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, ciudad Jipijapa. 

 

6.2. Hipótesis Específicas 

• La situación actual de las microempresas gastronómicas mostrará el servicio delivery 

frente a la emergencia sanitaria. 

 

• El servicio delivery contribuirá en la generación de fuentes de empleo en la ciudad 

de Jipijapa. 

 

• El nivel de ventas incidirá en el comportamiento socioeconómico de las 

microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria. 
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VII.- Metodología 

 

 Según la finalidad la investigación es no experimental; en este tipo no se requiere la 

modificación de las variables. Según su alcance es descriptiva porque se pretende medir y 

recoger la información sobre las variables a las que se hace referencia. Su objetivo no es 

indicar cómo se relacionan las variables medidas; la investigación está orientada a investigar 

las variables servicio delivery y el impacto socioeconómico en microempresas 

gastronómicas. 

 

a.- Métodos 

Para la ejecución del proyecto de investigación se utilizaron los métodos teóricos: 

inductivo-deductivo, análisis-síntesis; así como también los métodos bibliográfico y 

estadístico. 

 

Método Inductivo - Deductivo 

 “Combina el movimiento de lo particular a lo general (inductivo), que posibilita 

establecer generalizaciones con el movimiento de lo general a lo particular (deducción)” 

(Hernández, 2018, pág. 95). 

 

 En este caso, mediante este método se va a observar de manera directa el servicio delivery 

en las microempresas gastronómicas, así como el impacto socioeconómico causado frente a 

la emergencia sanitaria, para llegar a una conclusión general. 

 

Método Analítico – Sintético: 

Se basa en los procesos cognoscitivos y permite la descomposición del fenómeno o 

proceso que se estudia, en los principales elementos que lo conforman para determinar sus 
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particularidades y simultáneamente mediante la síntesis se integran permitiendo descubrir 

relaciones y características generales” (Hernández, 2018, pág. 95). 

 

 En el caso de la investigación se va analizar de qué manera el servicio delivery incide en 

las fuentes de trabajo en las microempresas gastronómicas, así como también, cómo ha 

impactado en las ventas, y si este servicio ha incrementado a la economía de este tipo de 

establecimientos frente a la emergencia sanitaria y llegar a una conclusión válida del objeto 

de estudio. 

 

Método bibliográfico 

 “El método bibliográfico se utiliza para efectuar la búsqueda de materiales mediante la 

consulta de las fuentes de información; la identificación de los mismos, mediante el análisis 

de cada documento y su descripción, mediante la adopción de una determinada normativa” 

(Díez, 2019). 

 

 Este método ha sido de mucha utilidad en la investigación porque sirvió para recopilar la 

información necesaria que refieren a las variables de estudio, a través de diversas fuentes de 

información encontradas en la web, toda vez que es un tema nuevo que surgió a partir de la 

emergencia sanitaria decretada a nivel mundial, del país y por ende de la ciudad. 

 

Método estadístico 

 

 “El método estadístico consiste en una secuencia de procedimientos para el manejo de 

los datos cualitativos y cuantitativos de la investigación” (UNAM, 2020, pág. 1).   
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 Método utilizado en la investigación para la representación de los datos cuantitativos 

mediante tablas y gráficos estadísticos para una mejor interpretación y elaborar los 

resultados y conclusiones. 

 

b.- Técnicas 

 Según (Baena Paz, 2014) “Las técnicas se vuelven respuestas al “cómo hacer” y permiten 

la aplicación del método en el ámbito donde se aplica.  La técnica es el arte o la manera de 

reconocer el camino”. (p. 88) 

 

La Encuesta 

 Considerando el aporte de (Bernal, 2010) la encuesta es una técnica de recolección de 

información que cada vez va perdiendo credibilidad “se fundamenta en un cuestionario o 

conjunto de preguntas que se preparan con el propósito de obtener información de las 

personas”. (p.194) 

 

 Para la ejecución del proyecto de investigación se utilizó la técnica de la encuesta la que 

fue aplicada a los dueños de las microempresas gastronómicas de la ciudad de Jipijapa y así 

obtener datos reales que aporten al trabajo. 

 

Instrumento 

  El instrumento que se utilizó en la recolección de la información fue a través de un 

cuestionario de preguntas cerradas a fin de facilitar el procesamiento de datos para la 

representación de tablas y gráficos. 
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Población 

 Bernal (2010) refiere que la población es: “la totalidad de elementos o individuos que 

tienen ciertas características similares y sobre las cuales se desea hacer inferencia o bien 

unidad de análisis”. (p. 160) 

 

 Por lo tanto, la población económicamente activa del sector gastronómico, de acuerdo al 

Sistema Nacional de Información (2010), la población ocupada en actividades de 

alojamiento y servicio de comidas corresponde a un total de 457 en el área urbana.  Sin 

embargo, en época de pandemia las microempresas gastronómicas tuvieron que cerrar los 

negocios, adoptando estrategias para poder subsistir en este tiempo.  

  

Muestra 

 Para la ejecución de la investigación, se procedió por un muestreo por conveniencia de 

acuerdo a la facilidad de acceso y a la disponibilidad de las personas, por lo tanto, se 

escogieron a 30 microempresarios del área gastronómica de la ciudad de Jipijapa. 

 

c.- Recursos 

Humanos: 

El talento humano empleado en el proceso de la investigación correspondió a: 

• Investigador: Bryan Alexander Prado Macías 

• Tutor del proyecto: Ec. Erick Geovanny Salazar Ponce, PhD. 

• Población: Microempresarios en gastronomía de la ciudad de Jipijapa 

 

Materiales: 

• Computadora portátil 
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• Pendrive 

• Tinta para impresora 

• Impresora 

• Resma de papel A4 

• Anillados 

• Carpetas 

• CD 

• Esferos y cuaderno de apuntes 
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VIII.- Presupuesto 

 

Concepto Cantidad Costo unitario 

$ 

Total 

$ 

Movilización y transporte 30 5,00 150,00 

Tinta para impresora 4 unidades 11,00   44,00 

Cuaderno de apuntes 1 unidad 1,50      1,50 

Lapiceros 6 unidades 0,30       1,80 

Resma de papel A4 2 resmas 4,00        8,00 

Anillados 3 unidades 1,25        3,75 

CD 3 unidades 0,50        1,50 

Empastado del proyecto de 

investigación. 

3 unidades 17,00      51,00 

Subtotal      261,55 

Imprevistos 10%       26,15 

Total      $ 287.77 

 

 El costo total del proyecto es de Doscientos ochenta y siete con setenta y siete centavos 

de dólares americanos, los mismos que fueron solventados por el autor del proyecto. 
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IX.- Resultados y discusión 

 

Resultados 

 Los encuestados para el desarrollo del proyecto de investigación correspondieron a 30 

personas que sirvió para determinar cómo el servicio delivery impacta 

socioeconómicamente en las microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria 

de la ciudad de Jipijapa, para ello se consideraron los resultados más relevante para 

identificar la situación actual acerca de este servicio; así como también describir cómo 

contribuye en la generación de fuentes de empleo y analizar el nivel de ventas ante el 

comportamiento socioeconómico de este tipo de microempresas. 

 

Tabla 1. Resultados encontrados en la investigación acerca del servicio delivery y su 

impacto socioeconómico de las microempresas gastronómicas 

Detalles de las preguntas 

realizadas 

Opciones, 

mayor 

frecuencia 

Total, de 

respuestas 

Porcentaje 

Personal con el que contaba hasta 

antes de la emergencia sanitaria 

3 a 4 personas 19 23% 

Movimiento de la microempresa 

gastronómica antes de la 

emergencia sanitaria 

Mayor 

afluencia de 

clientes  

9 30% 

Nivel de afluencia de clientes antes 

de la emergencia sanitaria 

Alto 15 50% 

Estaba preparado para afrontar la 

crisis sanitaria 

Nunca 25 83% 

Realizaba entrega a domicilio, antes 

de la emergencia sanitaria 

Ocasionalmente 13 43% 

Impacto de la microempresa durante 

la emergencia sanitaria 

Cierre del 

negocio 

12 40% 

Realizaba entrega a domicilio 

durante la emergencia sanitaria 

Siempre 14 47% 

Captación de mayor número de 

clientes 

Casi siempre 13 43% 

Nivel de clientes durante la 

emergencia sanitaria 

Alto 12 40% 

Satisfacción del cliente con el 

servicio de entrega a domicilio 

Muy de 

acuerdo 

18 60% 

Número de personal con que cuenta 

actualmente 

1 a 2 personas 15 50% 
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Oportunidades de trabajo Casi siempre 15 50% 

Necesidad de contratar personal 

para entrega a domicilio 

Casi siempre 14 47% 

Medios de transporte utilizados para 

la entrega 

Motocicleta 16 53% 

Requerimiento de personal y 

transporte propio 

Siempre 15 50% 

Implementación de estrategias de 

ventas 

Siempre 15 50% 

Plataforma digital para ofertar el 

producto 

WhatsApp 16 53% 

Contribución de las redes sociales 

en la emergencia sanitaria 

Muy de 

acuerdo 

18 60% 

Ajustes de precios para incrementar 

ventas 

Casi siempre 13 43% 

Efectos económicos Reducidos 

ingresos 

económicos 

10 33% 

El servicio de entrega a domicilio 

mejoró el negocio 

Algo 12 40% 

Rentabilidad del negocio Medio 14 47% 

Fuente: Encuesta aplicada a dueños de microempresas gastronómicas de la ciudad de Jipijapa 

Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macias  

 
 Para identificar cuál es la situación actual de las microempresas gastronómicas que ofrece 

el servicio delivery frente a la emergencia sanitaria, se procedió a investigar acerca del 

personal que contaban antes de la pandemia, obteniendo respuesta que tenían de tres a cuatro 

personas (23%); al indagar acerca del movimiento de la microempresa hasta antes de la 

emergencia sanitaria, respondieron que existía mayor afluencia de clientes (30%) y lo 

evaluaron en un nivel alto (50%).  Confrontando los datos con la emergencia sanitaria se 

pudo evidenciar que no estaban preparados para afrontar la crisis (83%); y antes de la 

declaratoria ocasionalmente realizaban entregas a domicilio (43%); por lo que se vieron 

afectos mediante el cierre de los negocios (40%); por lo tanto, tuvieron que optar por este 

tipo de servicio (47%); es decir, que existe un cambio durante la pandemia, esto les ha 

permitido casi siempre captar un mayor número de clientes (43%); así mismo, consideraron 
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estar muy de acuerdo que los clientes se sintieron satisfechos con el servicio de entrega a 

domicilio (60%). 

 

Considerando el objetivo específico describir de qué manera el servicio delivery 

contribuye a la generación de empleo, se pudo evidenciar que actualmente las 

microempresas han reducido su personal, contando de 1 a 2 personas (50%); sin embargo, 

para el servicio de entrega a domicilio existió la necesidad de contratar a cierto personal 

(47%). Por otro lado, el medio de transporte utilizado ha sido la motocicleta (53%); así 

mismo, en determinado momento, requirieron de personal y transporte propio para la entrega 

(50%); resultados que evidencian que durante la emergencia sanitaria se dio oportunidades 

de trabajo (50%), de acuerdo a la opinión de los encuestados. 

 

 Para analizar cómo el nivel de ventas incide en el comportamiento socioeconómico de 

las microempresas gastronómicas frente a la emergencia sanitaria, los encuestados 

mencionaron que han tenido que efectuar estrategias de venta para incrementar la salida del 

producto (50%); para ello, se sirvieron de la plataforma digital como el WhatsApp (53%); 

del mismo modo, consideraron estar muy de acuerdo que las redes sociales contribuyeron 

para promocionar los productos en época de emergencia sanitaria (60%).  En relación a los 

precios de los productos casi siempre tuvieron que ajustarlos de acuerdo a las condiciones 

que se presentaban (43%), esto es para incrementar las ventas. Sin embargo, opinaron que 

tuvieron efectos económicos como reducidos ingresos (33%) en comparación a antes de la 

crisis sanitaria, pero mejoró en algo el servicio de entrega a domicilio (40%); obteniendo 

una mediana rentabilidad en el negocio (47%). 
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 De acuerdo a los datos proporcionados por los microempresarios gastronómicos, se ha 

podido evidenciar que estos negocios tuvieron que implementar estrategias logísticas para 

poder sobrevivir ante la emergencia sanitaria; sin embargo, han dado oportunidades de 

trabajo para las personas que realizaban el servicio de entrega a domicilio, aunque los 

ingresos no fueron suficientes para seguir creciendo.    

 

Discusión 

 En el contexto del Covid-19, las Pymes son frágiles y a lo mejor carezcan del efectivo 

suficiente para seguir operando.  Datos muestran que más del 51% han reducido las ventas 

en relación con las del año pasado, superando el 50% y muchas no han logrado sobrevivir 

(Zhang, 2020).  En la ciudad de Guayaquil, la Cámara de Turismo y la Asociación de 

Restaurantes, hicieron un sondeo y consideraron que el porcentaje de disminución en ventas 

alcanza el 80%, viéndose reducidos sus ingresos; solamente algunos pudieron incrementar 

el servicio a domicilio, porque no estaban preparados para ello.  Muy pocos restaurantes 

decidieron seguir atendiendo en semáforo rojo; y al solamente facturar, del 10% al 15% 

tuvieron que cerrar sus negocios; otros en cambio, como los de comidas rápidas, se 

mantuvieron del 30 al 40% de ventas (Guevara, 2020); datos que concuerdan los resultados 

obtenidos en el trabajo investigativo, en la cual, las microempresas del área gastronómica 

tuvieron que reducir el personal que laboraba en el negocio, porque las ventas ya no eran las 

mismas que antes de la pandemia. También se concuerda con lo indicado por Pacheco y 

Conde (2020) que al no estar preparados para afrontar la crisis sanitaria impactará a todos 

los sectores económicos, existiendo la necesidad de implementar nuevos modelos de 

negocios dinámicos.  Por lo tanto, la situación actual de las microempresas gastronómicas 

muestra como han funcionado con la implementación del servicio delivery frente a la 

emergencia sanitaria. 
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 De acuerdo a Reyes (2020) el servicio delivery “se ha convertido en una oportunidad de 

trabajo para miles de jóvenes desempleados, para motoconchista (medio de transporte 

utilizado en República Dominicana) y para emprendedores que buscan formas novedosas de 

hacer negocio” (pág. 10).  Esto se evidencia con los resultados de la investigación en la que 

el medio de transporte utilizado para realizar las entregas, ha sido la motocicleta, generando 

con ello, fuentes de trabajo.  Por otro lado, María (2020) menciona que para distribuir las 

entregas de pedidos se requiere de personal y de transporte propio; otra de las opciones es 

contratar servicios de envío; para ello hay que evaluar el costo y la rentabilidad. Zumba 

(2020) hace referencia que con la implementación de este servicio recién se está activando 

un sistema de capacitación “online”, en el cual buscan captar a toda esa masa de conductores 

que dejaron de trabajar; datos que sirvieron para cotejar la hipótesis 2. 

 

 Desde otro aspecto, los negocios han tenido que implementar estrategias para sobrevivir 

en esta crisis sanitaria, notándose que mediante la aplicación de servicio delivery los 

mismos, se han recuperado entre el 25% al 30%, así se menciona en Gestión Digital (2020), 

coincidiendo con datos de la investigación realizada, que algunos negocios han logrado 

sobrevivir, pero no en igual magnitud como antes de la pandemia.  Además, se analiza el 

uso de herramientas para ofertar el producto, datos que se concuerda con la opinión de Castro 

(2019); también, el uso de la tecnología mejora la efectividad y eficiencia de los canales de 

comunicación con los clientes; y los sistemas de información son ideales para que exista ese 

acercamiento; los canales más cercanos como el WhatsApp o email han creado una relación 

entre el negocio y el cliente. De acuerdo a los resultados, esta aplicación fue la más escogida 

por los encuestados para solicitar los pedidos en el sector gastronómico. 
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 Por otro lado, María (2020) menciona que es necesario considerar los recursos de las 

personas, ya que se han visto limitados por efectos de la pandemia, por lo tanto, hay que 

ajustar los precios por este tipo de servicio en el sector restaurantero; datos que concuerdan 

con el trabajo de investigación realizado, ya que el sector gastronómico de Jipijapa, también 

ajustó los precios de acuerdo a las circunstancias.  

 

 Al analizar el impacto económico de las microempresas gastronómicas, la CEPAL (2020) 

indica que el cierre temporal de las actividades económicas y las medidas de restricción 

sanitaria implicarán una reducción de los ingresos, datos presentes en la investigación.   

 

 Gheorghiu, (2020) considera que durante la crisis el sector restaurantero con el servicio 

de la entrega a domicilio ha servido para reducir el impacto en los negocios, por lo tanto, los 

pequeños establecimientos se han visto obligado a implementar este tipo de asistencia como 

vía de venta. Del mismo modo, Arévalo y Cruz (2019) opinan que es imprescindible la 

implementación de la entrega a domicilio con la finalidad de abarcar el mayor número de 

clientes y posicionarse en el mercado, a fin de generar más rentabilidad. De acuerdo a la 

opinión de los autores antes descritos se ha podido confrontar la hipótesis 3 de la 

investigación. 

  

Conclusiones 

 

 Una vez analizados e interpretados los resultados de las encuestas aplicadas a los 

microempresarios del área de gastronomía, ciudad de Jipijapa, se obtuvieron las siguientes 

conclusiones: 
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• Es evidente que las microempresas al ser pequeñas industrias, son frágiles, quedando 

expuestas a un mayor riesgo frente a la emergencia sanitaria por el covid-19, que ha 

ocasionado efectos en ella.  Es así como los resultados de la investigación evidencian 

que, antes de la crisis sanitaria las microempresas gastronómicas poseían un número 

considerable de personal para atender los negocios, de igual manera, existía mayor 

afluencia de clientes; sin embargo, ocasionalmente realizaban entregas a domicilio; 

lo que para ellos no era habitual; pero ante la declaratoria de la emergencia en el país, 

no estaban preparados para afrontar la misma, viéndose afectadas con el cierre del 

negocio y la disminución de ingresos económicos; y para poder subsistir tuvieron 

que implementar el servicio de entrega a domicilio a fin de captar un mayor número 

de clientes, trayendo como efecto mayor afluencia de clientes; a la vez, que opinaron 

que los clientes se sintieron satisfechos recibiendo este tipo de servicio. Esto 

demuestra la situación actual de las microempresas gastronómicas y cómo han 

funcionado con el servicio delivery frente a la emergencia sanitaria.  

 

• Actualmente, han reducido el personal; sin embargo, ocasionalmente se ha dado 

oportunidades de trabajo; y dependiendo también de la demanda.  utilizando como 

medio de transporte la motocicleta; pero a la vez requirieron de personal y transporte 

propio.  Por lo tanto, las microempresas han optado por ofrecer los menús a domicilio 

para no cerrar su negocio y seguir generando ingresos y mantener el empleo.  Esto 

ha demostrado que las microempresas gastronómicas han ido decreciendo 

gradualmente. 

 

 

• Los microempresarios en el área de gastronomía tuvieron que implementar 

estrategias de ventas, capaz que les permita incrementar la salida del producto, a la 



47 
 

vez que la mayoría de los encuestados utilizaron plataformas digitales como el 

WhatsApp para ofertar la gastronomía. Consideraron que este tipo de herramientas 

contribuyeron para la promoción del producto en época de emergencia sanitaria; sin 

embargo, tuvieron que ajustar los precios de los menús y así incrementar las ventas.  

Pero las medidas de restricción sanitaria les afectaron económicamente, a la vez, que 

opinaron que esta aplicación si permite mejorar los negocios; sin embargo, en ello la 

rentabilidad no es muy significativa. Se concluye que el nivel de ventas incide en el 

comportamiento socioeconómico de las microempresas gastronómicas de Jipijapa. 

 

Recomendaciones 

 

• Hoy en día, las microempresas enfrentan grandes retos para comercializar su 

producto, por eso es importante, que el sector gastronómico replantee las medidas 

adoptadas durante la emergencia sanitaria para hacer de este tipo de negocios 

modelos dinámicos, haciendo más atractiva la oferta y cubrir la demanda existente, 

de acuerdo a las exigencias del cambio. 

 

• Las microempresas se han convertido en una forma de producción a menor escala, 

con características familiares; por ello, es imprescindible optimizar el personal, 

reasignando ciertos puestos, ya que el servicio de entrega a domicilio puede requerir 

de personal propio o externos para realizar las entregas. Por otro lado, se debe 

seleccionar y capacitar al personal necesario para operar en esta modalidad, tanto 

para la recepción de pedidos y la entrega al cliente. 
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• Las plataformas digitales se han convertido en una excelente herramienta de apoyo 

para las ventas por servicio a domicilio; de tal manera que debe generarse una 

estrategia personalizada de ventas. Si las microempresas gastronómicas con la 

implementación del servicio delivery requieren obtener rentabilidad, o al menos, 

contribuyan a generar ingresos post pandemia, es preciso la implementación de éste 

en una forma planificada, capaz de involucrar a todas las áreas en cuanto a la calidad, 

seguridad y éxito del negocio. 
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X.- Cronograma de actividades 

 

 

 

 

TIEMPO 

 

ACTIVIDADES 

MESES/2020 2021 

NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

Aprobación de tema y designación de tutor.                          

Tutoría sobre esquema de proyecto de titulación.                         

Desarrollo de la estructura de los proyectos de 

investigación.  

                        

Trabajo con docentes tutorías                          

Entrega de trabajos de titulación                         

Revisión del proyecto                         

Correcciones de la Comisión de revisión de la Carrera.                         

Sustentación                          

Entrega de empastados y CD                         

Titulación                          
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XII.- Anexos 
 

Anexo 1: Tablas y gráficos estadísticos 

Resultados obtenidos de las encuestas aplicadas a las microempresarias del área 

gastronómica de la ciudad de Jipijapa 

Pregunta 1: Antes de la emergencia sanitaria, ¿con cuánto personal contaba su 

microempresa gastronómica: 

 

Tabla 2: Personal con el que contaba antes de la emergencia sanitaria 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

1 a 2 personas 7 23 

3 a 4 personas 19 63 

Más de 4 personas 4 13 

Total 30 100 

  Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
  Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 
 

 
 

Gráfico 1: Personal con el que contaba antes de la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación: 

 De acuerdo a los resultados obtenidos de la primera pregunta se puede observar que los 

dueños de microempresas gastronómicas de la ciudad de Jipijapa, hasta antes de la 

emergencia sanitaria contaban en sus negocios con 3 a 4 personas, es decir, el 63%; en tanto 

23%

63%

13%

1 a 2 personas

3 a 4 personas

Más de 4 personas
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que el 23% de los encuestados respondieron de 1 a 2 personas; mientras que el 13% 

indicaron tener más de 4 personas. 

 

 Considerando los datos obtenidos se deduce que los dueños de microempresas 

gastronómicas, hasta antes de la emergencia sanitaria contaban con 3 a 4 personas en sus 

negocios.   
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Pregunta 2: Antes de la declaratoria de emergencia sanitaria ¿cuál era el movimiento en su 

microempresa gastronómica? 

Tabla 3. Movimiento de la microempresa gastronómica antes de la emergencia 
sanitaria 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Mayor incremento de ventas 8 27 

Mayor afluencia de clientes 9 30 

Mayor crecimiento económico 5 17 

Crecimiento económico lento 6 20 

Escasos clientes 2 7 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 2. Movimiento de la microempresa gastronómica antes de la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación: 

 La tabla y gráfico estadístico se muestran los resultados de la encuesta aplicada a los 

dueños de las microempresas gastronómicas que refiere al movimiento de la microempresa 

antes de la emergencia sanitaria, del total de encuestados, el 30% respondieron que había 

mayor afluencia de clientes; el 27% indicaron mayor incremento de ventas; el 20% 

consideraron un crecimiento económico lento; el 17% existía un mayor crecimiento 

económico; y el 7% afirmaron escasos clientes. 

 Por lo tanto, se deduce que antes de la emergencia sanitaria los negocios se movieron con 

normalidad, esto es con afluencia de clientes, pero con un crecimiento económico lento. 
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Pregunta 3.- ¿Cuál era el nivel de afluencia de clientes a su microempresa del área 

gastronómica, antes de la emergencia sanitaria? 

 

Tabla 4. Nivel de afluencia de clientes antes de la emergencia sanitaria 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Muy alto 6 20 

Alto 15 50 

Medio 8 27 

Bajo 1 3 

Muy bajo 0 0 

Total 30 100 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 3. Nivel de afluencia de clientes antes de la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación 

 Al preguntar el nivel de afluencia de clientes antes de la emergencia sanitaria, los dueños 

de las microempresas gastronómicas de Jipijapa respondieron el 50% era alta, seguido del 

27% que consideraron medio; mientras el 20% mencionaron muy alto; el 3% indicaron bajo. 

 

 De estos resultados se deduce que el nivel de afluencia de clientes antes de la emergencia 

sanitaria es entre un nivel alto. 
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Pregunta 4.- ¿Su microempresa gastronómica estaba preparada para afrontar la crisis 

sanitaria? 

 

Tabla 5. Preparada para afrontar la crisis económica 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 0 0 

Ocasionalmente 0 0 

Casi nunca 5 17 

Nunca 25 83 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 4. Preparada para afrontar la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico muestran que un 83% de los participantes en la encuesta opinan que 

nunca estuvieron preparados como microempresa gastronómica para afrontar la crisis 

sanitaria; mientras que el 17% respondió que casi nunca. 

 

 El criterio de los encuestados coincide con opiniones de estos sectores a nivel de país e 

incluso a nivel mundial. 
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Pregunta 5.- ¿Antes de la emergencia sanitaria, como microempresa del área gastronómica 

usted realizaba entrega a domicilio? 

 

Tabla 6. Antes de la emergencia sanitaria realizaba entrega a domicilio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 5 17 

Ocasionalmente 13 43 

Casi nunca 10 33 

Nunca 2 7 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 5. Antes de la emergencia sanitaria realizaba entrega a domicilios 

 

Análisis e interpretación 

 Al preguntar si como microempresa en el área de gastronomía, antes de la emergencia 

sanitaria realizaba entrega a domicilios, se obtuvo como respuesta que el 43% de los 

encuestados realizaban ocasionalmente entregas; en tanto que el 33% casi nunca lo hacía; el 

17% lo hacía siempre; mientras que el 7% nunca lo realizaba. 

 

 Con estos resultados se deduce que las microempresas gastronómicas realizaban 

ocasionalmente entregas a domicilio, antes de la crisis sanitaria. 
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Pregunta 6.- ¿Durante la emergencia sanitaria cómo se vio afectada su microempresa en el 

área gastronómica? 

 

Tabla 7. Impacto de la microempresa durante la emergencia sanitaria 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Poca afluencia de clientes 0 0 

No hubo atención a clientes 8 27 

Cierre del negocio 12 40 

Despido de empleados 10 33 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 6. Impacto de la microempresa durante la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico muestran los resultados de cómo se vio afectada la microempresa 

gastronómica, el 40% tuvieron que cerrar los negocios durante la emergencia sanitaria; 

mientras el 33% respondieron tuvieron que despedir a empleados; en tanto que el 27% se 

refirieron que no hubo atención al cliente.  

 

 Se deduce que la mayoría de los negocios durante la emergencia sanitaria tuvieron que 

cerrar los negocios, afectando económicamente en la crisis. 
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Pregunta 7.- ¿Durante la emergencia sanitaria, como microempresa del área gastronómica 

usted realizaba entrega a domicilio? 

 

Tabla 8. Durante la emergencia sanitaria realizaba entrega a domicilio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 14 47 

Ocasionalmente 10 33 

Casi nunca 4 13 

Nunca 2 7 

Total 30 100 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 7. Durante la emergencia sanitaria realizaba entrega a domicilio 

Análisis e interpretación 

 Al preguntar si durante la emergencia sanitaria realizaban entrega a domicilio como 

microempresa dedicada a la gastronomía, el 47% respondieron siempre hacían entrega del 

producto; el 33% lo hacía ocasionalmente; mientras que el 13% indicaron que casi nunca; y 

el 7% nunca lo hicieron. 

 

 Resultados que evidencian que el único medio para poder subsistir como microempresa 

gastronómica era entregando el producto hasta los domicilios de los consumidores, ya que 

por la reducción de clientes había que buscar estrategias que les permita sobrevivir como 

microempresa. 
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Pregunta 8.- ¿El servicio de entrega a domicilio le permite captar un mayor número de 

clientes? 

 
Tabla 9. Captación de clientes 

 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 9 30 

Casi siempre 13 43 

A veces 7 23 

Nunca 1 3 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

 

 
 

Gráfico 8. Captación de clientes 

 

Análisis e interpretación 

 

 

La tabla y gráfico que se observa, permite evidenciar los resultados de las personas 

encuestadas en relación a la pregunta si el servicio de entrega a domicilio o servicio delivery 

le permite captar un mayor número de clientes, a lo cual el 43% respondieron que casi 

siempre; en tanto, que el 30% manifestaron siempre; el 23% a veces y el 3% nunca. 

 

Por lo tanto, los encuestados consideraron que el servicio delivery casi siempre permite 

captar un mayor número de clientes. 
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Pregunta 9.- Durante la emergencia sanitaria ¿cuál es el nivel de clientes que solicitan menús 

en su microempresa gastronómica? 

 
Tabla 10. Nivel de clientes durante la emergencia sanitaria 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Muy alto 3 10 

Alto 12 40 

Medio 7 23 

Bajo 8 27 

Muy bajo 0 0 

Total 30 100 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 9. Nivel de clientes durante la emergencia sanitaria 

 

Análisis e interpretación 

 En relación a la pregunta el nivel de afluencia de clientes durante la emergencia sanitaria, 

el 40% consideraron que fue alto; el 27% mencionó, bajo; en tanto que, el 23% catalogaron 

en un nivel medio; y el 10% señalaron fue muy alto. 

 

 Se deduce que, durante la emergencia sanitaria, y al realizar entrega a domicilio en el 

área de gastronomía resulto un nivel alto en cuanto a los pedidos. 
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Pregunta 10.- ¿Considera usted que sus clientes se sintieron satisfechos llevando el servicio 

a domicilio? 

 
Tabla 11. Satisfacción del cliente con el servicio a domicilio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Muy de acuerdo 18 60 

De acuerdo 12 40 

En desacuerdo 0 0 

Muy en desacuerdo 0 0 

Total 30 100 

 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 10. Satisfacción del cliente con la entrega a domicilio 

 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico estadístico muestra las respuestas de los encuestados que expresan, el 

60% que consideran estar muy de acuerdo que los clientes se sintieron satisfechos llevando 

el servicio a domicilio; y el 40% estuvieron de acuerdo. 

 

 Datos que demuestran la opinión de los microempresarios gastronómicos al decir que 

están muy de acuerdo en relación a la satisfacción de los clientes en cuanto al servicio de 

entrega a domicilio. 
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Pregunta 11.- Actualmente con cuánto personal cuenta en su microempresa gastronómica? 

 

Tabla 12. Número de personal que cuenta actualmente 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

1 a 2 personas 15 50 

3 a 4 personas 13 43 

Más de 4 personas 2 7 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 
 

 

Gráfico 11. Número de personal que cuenta actualmente 

 

Análisis e interpretación 

 Al preguntar, actualmente con cuanto personal cuenta la microempresa gastronómica, los 

encuestados respondieron que apenas de 1 a 2 personas esto es el 50%, mientras que el 43% 

respondieron de 3 a 4 personas y el 7% más de 4 personas. 

 

  Estos resultados muestran la diferencia en relación al número de personal con el que 

cuentan actualmente, es notorio que antes de la emergencia sanitaria se contaba con más 

personal, pero en la actualidad han tenido que reducirse el número de empleados. 

50%

43%

7%

1 a 2 personas

3 a 4 personas

Más de 4 personas



66 
 

Pregunta 12.- ¿Con el servicio de entrega a domicilio, ha dado oportunidades de trabajo 

como microempresa gastronómica? 

 

Tabla 13. Oportunidades de trabajo 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 12 40 

Casi siempre 15 50 

A veces  3 10 

Nunca 0 0 

Total 30 100 
 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 
 

 

 

Gráfico 12. Oportunidades de trabajo 

 

Análisis e interpretación 

 En la tabla y gráfico 12 se puede observar la opinión de las personas encuestadas que 

expresan el 50% que casi siempre han dado oportunidades de trabajo como microempresa 

gastronómica; en tanto que el 40% consideraron que siempre, el 10% a veces. 

 

 Datos que denotan que durante la emergencia sanitaria casi siempre se ha dado 

oportunidades de trabajo para la entrega de los productos a los clientes. 
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Pregunta 13.- De acuerdo a la demanda, ¿ha tenido necesidad de contratar personal para 

realizar la entrega a domicilio? 

 

Tabla 14. Necesidad de contratar personal para entrega a domicilio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 8 27 

Casi siempre 14 47 

A veces 8 27 

Nunca 0 0 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 
 

 

Gráfico 13. Necesidad de contratar personal para entrega a domicilio 

 

Análisis e interpretación 

 Al interrogar si como microempresa del sector de gastronomía ha tenido la necesidad de 

contratar personal para realizar la entrega a domicilio, el 47% mencionó que casi siempre; 

mientras que el 27% consideró siempre; el 27% a veces. 

 

 De los resultados se deduce que las microempresas del sector gastronómico casi siempre 

se ha tenido que contratar personal para la entrega del producto a domicilio, esto es durante 

la emergencia sanitaria. 
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Pregunta 14.- En la emergencia sanitaria ¿Qué medios de transporte utilizaban para la 

entrega de los productos de la microempresa gastronómicas? 

 

Tabla 15. Medios de transporte utilizados para la entrega 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Bicicleta 10 33 

Motocicleta 16 53 

Automóvil 2 7 

Camioneta 2 7 

Ninguna de las anteriores 0 0 

Otras 0 0 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 
 

 

Gráfico 14. Medios de transporte utilizados para la entrega 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico estadístico muestran los resultados de la pregunta acerca de los medios 

de transportes en los que realizaban la entrega de los productos las microempresas del sector 

de gastronomía en la emergencia sanitaria, de los cuales el 53% la realizaba a través de 

motocicleta; el 33% optaron por bicicleta; el 7% por medio de automóvil; el 7% en 

camioneta. 

 Se deduce que el medio de transporte utilizado por las microempresas del sector 

gastronómico, para la entrega del producto a domicilio, lo realizaron en su gran mayoría a 

través de motocicleta. 
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Pregunta 15.- ¿Para la entrega del producto a domicilio usted requirió de personal y de 

transporte propio?  

 

Tabla 16. Requerimiento de personal y transporte propio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 15 50 

Ocasionalmente 12 40 

Casi nunca 3 10 

Nunca 0 0 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 15. Requerimiento de personal y transporte propio 

 

Análisis e interpretación 

 Al interrogar a los encuestados acerca de la pregunta para la entrega del producto a 

domicilio si requirió de personal y de transporte propio, el 50% respondió que siempre y el 

40% mencionó ocasionalmente; mientras el 10% indicó casi nunca. 

 

 Se deduce que los microempresarios gastronómicos requirieron de su personal y 

transporte propio, generando ingresos al interior de los componentes de la microempresa. 
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Pregunta 16.- ¿Ha tenido que implementar estrategias de ventas que le permita incrementar 

la salida del producto? 

 

Tabla 17. Implementación de estrategias de ventas 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 15 50 

Ocasionalmente 13 43 

Casi nunca 1 3 

Nunca 1 3 

Total 30 100 

 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 16. Implementación de estrategias de ventas 

Análisis e interpretación 

 En la tabla y gráfico estadístico se muestran las respuestas para analizar el 

comportamiento socioeconómico de las microempresas gastronómicas frente a la 

emergencia sanitaria, por lo que el 50% ha tenido que siempre implementar estrategias de 

ventas para incrementar la salida del producto; en tanto que el 43% manifestó que 

ocasionalmente, el 3% casi nunca y el 3% nunca. 

 Por lo tanto, se considera que durante la emergencia sanitaria las microempresas 

gastronómicas siempre tuvieron que implementar estrategias de ventas para incrementar la 

salida del producto y por ende generar ingresos para su negocio. 
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Pregunta 17.- ¿Qué plataformas digitales le sirvieron para ofertar el producto durante la 

emergencia sanitaria? 

 

Tabla 18. Plataformas digitales  

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

WhatsApp 16 53 

Facebook 11 37 

Instagram 2 7 

Volantes 1 3 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 17. Plataformas digitales 

 

Análisis e interpretación 

 Para conocer las herramientas que sirvieron para ofertar el producto en las microempresas 

del sector gastronómico, durante la emergencia sanitaria, su pudo conocer que el 53% utilizó 

el WhatsApp; el 37% el Facebook; el 7% el Instagram y el 3% lo hizo mediante volantes. 

 

 Se deduce que el medio de difusión para las ventas de los productos de las microempresas 

gastronómicas fueron las plataformas digitales como el WhatsApp, siendo la demanda 

atendida a través de los medios tecnológicos como uno de los impactos socioeconómico. 
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Pregunta 18.- ¿Cree usted que las redes sociales contribuyeron para promocionar los 

productos en época de emergencia sanitaria? 

 

Tabla 19. Contribución de las redes sociales 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Muy de acuerdo 18 60 

De acuerdo 12 40 

En desacuerdo 0 0 

Muy en desacuerdo 0 0 

Total 30 100 

 
Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 

 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 18. Contribución de las redes sociales 

 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico estadístico muestran que el 60% de los encuestados están muy de 

acuerdo que las redes sociales contribuyeron para promocionar los productos en época de 

emergencia sanitaria y el 40% estuvieron de acuerdo. 

 

 Por lo tanto, se demuestra la importancia de las redes sociales para promover los 

productos e incrementar las ventas en las microempresas del sector gastronómico de la 

ciudad de Jipijapa. 
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Pregunta 19.- ¿Los precios de los productos tuvieron que ajustarlos de acuerdo a la 

emergencia sanitaria y poder incrementar las ventas? 

 

Tabla 20. Ajustes de precios para incrementar ventas 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Siempre 11 37 

Casi siempre 13 43 

A veces 6 20 

Nunca 0 0 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 19. Ajuste de precios para incrementar ventas 

 

Análisis e interpretación 

 La tabla y gráfico estadístico demuestran las respuestas de las personas que participaron 

en las encuestas, esto es los microempresarios del sector gastronómico, ciudad de Jipijapa, 

en el que consideran el 43% que los precios de los productos casi siempre tuvieron que 

ajustarlos de acuerdo a la emergencia sanitaria y poder incrementar las ventas, el 37% lo 

hizo siempre, el 20% a veces. 

 Por lo tanto, se denota que los microempresarios gastronómicos casi siempre tuvieron 

que ajustar los precios de los productos de acuerdo a la emergencia sanitaria.  
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Pregunta 20.- ¿De qué manera le afectaron económicamente las medidas de restricción 

sanitaria? 

 

Tabla 21. Efectos económicos 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Reducción de ventas 9 30 

Reducida capacidad de 
comensales 

6 20 

Reducidos ingresos 
económicos 

10 33 

Reducción de empleados 5 17 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 20. Efectos económicos 

Análisis e interpretación  

 Al investigar acerca de los efectos económicos por crisis sanitario en relación a las 

microempresas gastronómicas de la ciudad de Jipijapa, consideraron que con las medidas de 

restricción se vieron afectos en relación a los reducidos ingresos económicos esto en un 

33%; seguido la reducción de ventas, esto en un 30%; el 20% señaló una reducida capacidad 

de comensales y el 17% tuvieron que reducir empleados. 

 Es decir, que con las medidas de restricción en su mayoría de las microempresas 

gastronómicas de Jipijapa se vieron afectos en cuanto a los ingresos económicos. 
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Pregunta 21.- ¿Considera usted que la aplicación del servicio de entrega a domicilio permitió 

mejorar su negocio durante la emergencia sanitaria? 

 

Tabla 22. El servicio de entrega a domicilio mejoró el negocio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Mucho 7 23 

Bastante 10 33 

Algo 12 40 

Nada 1 3 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

 
 

Gráfico 21. El servicio de entrega a domicilio mejoró el negocio 
 

Análisis e interpretación  

 

 Al interrogar acerca de que, si la entrega de servicio a domicilio permitió mejorar su 

negocio durante la emergencia sanitaria, el 40% consideró algo; el 33% indicó bastante, el 

23% mucho y el 3% nada. 

 

 Se evidencia la opinión de los microempresarios gastronómicos de la ciudad de Jipijapa, 

que el servicio a domicilio permitió mejorar en algo su negocio durante la emergencia 

sanitaria; aunque en la pregunta anterior respondieron que sus ingresos económicos se vieron 

afectados con la restricción sanitaria. 
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Pregunta 22.- Con la implementación del servicio delivery o entrega a domicilio, ¿cuál ha 

sido la rentabilidad de su negocio en relación a antes de la emergencia sanitaria? 

 

Tabla 23. Rentabilidad del negocio 

Alternativas Frecuencia Porcentaje 

Muy alto 0 0 

Alto 10 33 

Medio 14 47 

Bajo 5 17 

Muy bajo 1 3 

Total 30 100 

Fuente: Encuesta a dueños de microempresas gastronómicas de Jipijapa 
 Elaborado por: Bryan Alexander Prado Macías 

 

 

Gráfico 22. Rentabilidad del negocio 

Análisis e interpretación 

 Al preguntar si con la implementación del servicio delivery o entrega a domicilio, cuál 

ha sido la rentabilidad de su negocio en relación a antes de la emergencia sanitaria, el 47% 

consideraron que ha existido una rentabilidad media; en tanto que el 33% respondió alto, el 

17% mencionaron bajo; y el 3% muy bajo. 

 

 Es decir, de acuerdo a las respuestas obtenidas, la rentabilidad de los microempresarios 

gastronómicos de la ciudad de Jipijapa en época de emergencia sanitaria ha sido de un nivel 

de término medio. 
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Anexo 2 

Fotos de tutorías 

 

 

Imágenes en las que constan alguna de las tutorías realizadas por el docente tutor del 

proyecto de investigación 
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En esta imagen se realizó el análisis de las preguntas para la aplicación de la encuesta 

a los microempresarios gastronómicos de la ciudad de Jipijapa 
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Anexo 3 

Fotos de aplicación de encuestas 

 

 

Fotografías que muestran la aplicación de las encuestas 
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Fotografías que evidencian la aplicación de las encuestas a propietarios/administradores de 

las microempresas gastronómicas de la ciudad de Jipijapa 
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UNIVERSIDAD ESTATAL DEL SUR DE MANABÍ 

                       FACULTAD DE CIENCIAS ECONÓMICAS 

 

 

Jipijapa, 18 de mayo de 2021 

 

Eco. 

Xavier Soledispa Rodríguez 
COORDINADOR (E) DE LA CARRERA   GESTION EMPRESARIAL Y 

ADMINISTRACION DE EMPRESAS. 

 

De mi consideración: 

 
Presente. - 
 

 

Mediante la presente me dirijo usted, como miembros de revisión de investigación del egresado: 

BRYAN ALEXANDER PRADO MACÍAS, sobre el tema: EL SERVICIO DELIVERY 

Y SU IMPACTO SOCIO-ECONÓMICO EN MICROEMPRESAS 

GASTRONÓMICAS FRENTE A LA EMERGENCIA SANITARIA, CIUDAD DE 

JIPIJAPA” el mismo que ha cumplido con los cambios sugerido por los miembros de 

revisión de investigación.  

 

Particular que comunicamos a usted para los fines pertinentes. 

 

 

 

Atentamente, 

 

 

 

 

 

 

 

Ec. Paco Granoble Chancay 

DOCENTE 
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Jipijapa, 25 de marzo de 2021 

 

Eco. 

Xavier Soledispa Rodríguez 

COORDINADOR (E) DE LA CARRERA GESTION EMPRESARIAL 

Y ADMINISTRACION DE EMPRESAS. 

 

De mi consideración: 

 
Presente. - 

 

Mediante la presente me dirijo usted, como miembros de revisión de investigación del 

egresado: BRYAN ALEXANDER PRADO MACÍAS, sobre el tema: EL SERVICIO 

DELIVERY Y SU IMPACTO SOCIO-ECONÓMICO EN MICROEMPRESAS 

GASTRONÓMICAS FRENTE A LA EMERGENCIA SANITARIA, CIUDAD DE 

JIPIJAPA” el mismo que ha cumplido con los cambios sugerido por los miembros de 

revisión de investigación. 

 

Particular que comunicamos a usted para los fines pertinentes. 

 

Atentamente, 

 

 

 

 

Ing. Abad Eduardo Palacios Dueñas MAE 

DOCENTE 
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CERTIFICACIÓN 

 
 

Ing. Antonio Eduardo Osejos Vásquez Mg. Fci., Docente de la Universidad Estatal del 

Sur de Manabí, de la Facultad Ciencias Económicas de la Carrera Gestión Empresarial, 

en calidad de Miembro del Tribunal de Sustentación. 

 

CERTIFICO 

 
 

Que el egresado, Sr. Bryan Alexander Prado Macías, ha cumplido con todas las 

correcciones a las observaciones realizadas en el trabajo de investigación cuyo tema es, 

“EL SERVICIO DELIVERY Y SU IMPACTO SOCIO-ECONÓMICO EN 

MICROEMPRESAS GASTRONÓMICAS FRENTE A LA EMERGENCIA 

SANITARIA, CIUDAD DE JIPIJAPA”, por lo que se lo declara apto para la 

sustentación previa a la obtención del título de ECONOMISTA. 

 

 

Jipijapa, Marzo 22 de 2021 
 

 
 
 

Firmado electrónicamente por: 

ANTONIO EDUARDO 
OSEJOS VASQUEZ 

 

Ing. Antonio Eduardo Osejos Vásquez Mg. Fci. 

 

DOCENTE UNESUM 
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CENTRO DE IDIOMAS 

 

 

CERTIFICADO No. 202- E.S.-DIGITAL 

 

Economista 

Luciano Abelardo Ponce Vaca, Mg.  

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS - UNESUM 

En su despacho. – 

 

De mi consideración: 

 

Por medio de la presente me permito CERTIFICAR que fue corregido el Summary, 

correspondiente a la Tesis de Grado “EL SERVICIO DELIVERY Y SU IMPACTO 

SOCIO-ECONÓMICO EN MICROEMPRESAS GASTRONÓMICAS FRENTE A 

LA EMERGENCIA SANITARIA, CIUDAD DE JIPIJAPA.", previo a la obtención del 

título de Economista, perteneciente al egresado/a Bryan Alexander Prado Macías, mismo 

que fue corregido por la Lic. Gloria Pincay Rodríguez, Mg. Eii. 

Particular que hago extensivo para los fines consiguientes. 

 

Jipijapa, 21 de mayo de 2021 

 

 
Cc. Archivo 

PYMA/tm 

 



86 
 

UNIVERSIDAD ESTATAL DEL SUR DE MANABÍ 
Creada el 7 de Febrero del año 2001, según Registro Oficial No. 261 

ÓRGANO COLEGIADO ACADÉMICO SUPERIOR 

 

 FORMULARIO DE: 

 

AUTORIZACIÓN   DE DERECHO   DE PUBLICACIÓN    EN EL REPOSITORIO   

DIGITAL INS T IT UC IONA L  UNESUM 

 

El/La que suscribe, Bryan Alexander Prado Macias   en calidad de  autor/a  del siguiente  

trabajo  escrito titulado “EL SERVICIO DELIVERY Y SU IMPACTO SOCIO-

ECONÓMICO EN MICROEMPRESAS GASTRONÓMICAS FRENTE A LA 

EMERGENCIA SANITARIA, CIUDAD DE JIPIJAPA” otorga  a la Universidad 

Estatal del Sur de Manabí,  de forma gratuita  y no exclusiva, los derechos  de 

reproducción y   distribución  pública  de la obra,  que constituye  un trabajo de autoría 

propia. 
 

El autor declara que el contenido que  se publicará e s  de carácter académico y se 

enmarca en las disposiciones definidas por la Universidad E s t a t a l  de Sur de Manabí 

Se autoriza a realizar las adaptaciones p e r t i n e n t e s  p a r a  permitir su preservación, 

d i s t r i b u c ió n  y  publicación en el Repositorio Digital Institucional d e  la Universidad 

E s t a t a l  del Sur de Manabí. 

 

El autor como titular de la autoría de la obra y en relación a la misma, declara que la 

universidad s e  encuentra libre de todo tipo de responsabilidad   sobre el contenido de la 

obra y que él asume la responsabilidad   frente a cualquier reclamo o demanda por parte 

de terceros de manera exclusiva. 

Aceptando esta autorización, se cede a la Universidad Estatal del Sur de Manabí el 

derecho exclusivo de archivar y publicar para ser consultado y citado por terceros, la obra 

mundialmente en formato electrónico y digital a través de su Repositorio Digital 

Institucional, siempre y cuando no se le haga para obtener beneficio económico. 

 

 

 

 
Jipijapa, 20 de mayo del 2021 
 

 

 

 

……………………………….. 

Bryan Alexander Prado Macias  

          135082227-4 

 


