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1. INTRODUCCION

1.1 Introduccion

El sector gastrondmico costarricense atraviesa actualmente una etapa de
transformacion caracterizada por la evolucion de los habitos de consumo, la diversificacion
de las propuestas culinarias y el incremento de la exigencia de los consumidores en términos
de calidad, experiencia y autenticidad. En este contexto, los restaurantes deben trascender la
simple oferta de platillos atractivos y desarrollar estrategias integrales que fortalezcan su
posicionamiento competitivo y les permitan adaptarse de forma agil, a las dinamicas del
mercado.

El Restaurante La Arboleda, reconocido por combinar tradicion y creatividad en su
propuesta gastrondmica, enfrenta el desafio de consolidar su presencia en un entorno cada
vez mas competitivo. Con miras al primer cuatrimestre del afio 2026, se propone realizar un
analisis estratégico de sus ventas que permita identificar patrones de comportamiento del
consumidor, oportunidades de mejora y acciones concretas orientadas a fortalecer su
posicionamiento en el mercado gastrondémico.

Este estudio se centrard en variables como: la estacionalidad de la demanda, la
preferencia de los clientes hacia determinados platillos, el rendimiento de los diferentes
canales de venta y el grado de fidelizacion del pablico. Mediante la aplicacion de
herramientas analiticas y criterios estratégicos, se busca construir una base solida para la
toma de decisiones informadas, alineadas con los objetivos empresariales del restaurante y
con las tendencias actuales del sector.

El Restaurante La Arboleda cuenta con una ubicacion privilegiada sobre una ruta
nacional altamente transitada, que facilita el acceso, tanto a clientes nacionales como
extranjeros. Este corredor vial conecta destinos turisticos como La Fortuna de San Carlos y
San Ramon, zonas reconocidas por su dinamismo turistico y atractivo natural. Dicha
ubicacion confiere al restaurante una ventaja competitiva, al ofrecer una experiencia
gastrondmica en un entorno de gran belleza escénica, donde la naturaleza, la tranquilidad y
el paisaje se integran con la propuesta culinaria.

El entorno natural que rodea al restaurante caracterizado por su vegetacion

exuberante, vistas panoramicas y ambiente sereno aporta un valor emocional y sensorial que



convierte cada visita en una experiencia Unica. Esta conexion con el entorno local refuerza
su atractivo ante un publico diverso compuesto por turistas nacionales y extranjeros
interesados en la autenticidad, la hospitalidad y la gastronomia costarricense como expresion
cultural.

Asimismo, este proyecto reconoce la importancia de fortalecer la gastronomia
nacional frente al avance de cadenas internacionales de comida rapida, las cuales, aunque
accesibles, tienden a promover modelos poco saludables y desconectados de la identidad
local. Impulsar propuestas como la del Restaurante La Arboleda contribuye al desarrollo
sostenible, a la preservacion de tradiciones culinarias y al fortalecimiento de las economias
locales, generando empleo y experiencias auténticas para la comunidad.

Més alla del andlisis cuantitativo de las ventas, esta investigacion representa un
compromiso con la mejora continua, la innovacion comercial y el reposicionamiento
estratégico del restaurante. El estudio busca evidenciar como la informacion y la
planificacion estratégica pueden transformar un negocio gastronémico, permitiéndole
adaptarse, diferenciarse y perdurar en un mercado competitivo.

En definitiva, el presente trabajo pretende ofrecer una vision integral del Restaurante
Arboleda: sus dinamicas internas, retos, oportunidades y proyeccion hacia el futuro. Se
espera que los resultados contribuyan al fortalecimiento de su identidad gastrondmica, a la
optimizacion de sus procesos comerciales y al incremento de su competitividad durante el
primer cuatrimestre del afio 2026.

El entorno natural del restaurante favorece una atmosfera de descanso y disfrute,
enriqueciendo la experiencia del cliente. Esta conexidn con el entorno refuerza el atractivo
del restaurante para un pablico diverso, compuesto por turistas nacionales y extranjeros que
buscan autenticidad, hospitalidad y propuestas gastrondmicas que reflejen la riqueza cultural
de Costa Rica.

En paralelo a esta transformacion, resulta fundamental reconocer el valor de apoyar
la gastronomia nacional, especialmente en un contexto donde grandes empresas de la
industria alimentaria introducen modelos de comida rapida que, si bien son accesibles, suelen
estar asociados a practicas poco saludables y a una desconexidn con la cultura local. Apostar
por propuestas como la del Restaurante Arboleda es también una forma de defender la

identidad culinaria costarricense, de promover el consumo consciente y de fortalecer



economias locales que generan empleo, preservan tradiciones y ofrecen experiencias
auténticas. Cada visita, cada platillo, cada recomendacion representa un acto de respaldo a lo
nuestro, a lo que nos define y nos nutre en mas de un sentido.

Mas alla de los nimeros, este estudio representa una apuesta por la mejora continua,
la innovacion comercial y el fortalecimiento del posicionamiento del Restaurante Arboleda.
Es una invitacion a creer en el poder de la informacion, en la capacidad de adaptacion y en
el valor de una vision clara. Porque en la gastronomia, como en la vida, quienes se atreven a
reinventarse con proposito son quienes logran dejar huella.

Profundizar en este andlisis es abrir una ventana al corazon del Restaurante Arboleda,
entender sus dinamicas, sus retos y sus oportunidades, y acompafiarlo en su camino hacia
una propuesta gastrondmica mas solida, auténtica y competitiva. Quienes se sumen a esta
exploracion encontrardn no solo datos, sino historias, aprendizajes y una vision clara de como
la gastronomia puede ser motor de desarrollo, identidad y bienestar. Porque detras de cada

mesa servida hay una estrategia, una comunidad y un propdésito que vale la pena conocer.

1.2 Planteamiento del Problema

El Restaurante La Arboleda se encuentra inmerso en un entorno gastronémico
altamente competitivo, especialmente dentro del sector turistico costarricense, caracterizado
por la diversificacion de la oferta culinaria, la evolucion constante de las preferencias del
consumidor y la creciente exigencia por innovar en la experiencia de servicio. A pesar de
contar con una propuesta gastrondmica diferenciada y una trayectoria consolidada en el
mercado local, el restaurante enfrenta fluctuaciones en sus niveles de ventas, asociadas en
parte a la estacionalidad del turismo, lo cual dificulta la consolidacion de una estrategia
comercial sostenible y orientada al crecimiento.

Durante los ultimos periodos, se ha identificado una ausencia de un sistema
estructurado de analisis de ventas, lo que limita la capacidad de la empresa para reconocer
patrones de consumo, evaluar la efectividad de sus acciones promocionales y tomar
decisiones informadas que impulsen su posicionamiento competitivo. Esta carencia analitica
se traduce en una desventaja estratégica ante un mercado dindmico que exige una

comprension profunda del comportamiento del cliente, especialmente en un contexto



postpandemia donde los habitos de consumo y las preferencias gastronémicas han cambiado
significativamente.

Asimismo, el restaurante dispone de una ubicacion estratégica sobre una ruta nacional
altamente transitada, que conecta destinos turisticos relevantes como La Fortuna de San
Carlos y San Ramaén. Este flujo constante de visitantes nacionales y extranjeros representa
una oportunidad para incrementar la visibilidad y diversificar la clientela. Sin embargo, la
falta de una estrategia comercial, basada en datos, ha impedido aprovechar plenamente dicho
potencial, limitando la captacion de nuevos segmentos de mercado y la estabilidad de
ingresos a lo largo del afio.

Por otro lado, el entorno paisajistico que rodea al restaurante, caracterizado por su
riqueza natural y belleza escenica, constituye un valor agregado que podria transformarse en
un elemento diferenciador si se integra, de forma estratégica, en la experiencia gastronémica
y en las campafias de promocién. En un mercado donde la experiencia sensorial y la
autenticidad cobran creciente importancia, aspectos como el paisaje, el vinculo con lo local
y la identidad cultural pueden generar ventajas competitivas sostenibles frente a cadenas de
comida rapida y modelos de consumo estandarizados.

Ante esta realidad, se plantea la necesidad de implementar un sistema integral de
analisis de ventas que permita comprender el comportamiento comercial del restaurante y
disefiar estrategias orientadas al fortalecimiento de su posicionamiento competitivo. Este
proceso debe incluir la segmentacion de clientes, la evaluacién del rendimiento de los canales
de venta, la medicion del impacto de promociones y la identificacion de los platillos con
mayor aceptacion. De esta manera, se busca construir una propuesta de valor sélida,
sostenible y alineada con las tendencias actuales del mercado gastrondémico y turistico
costarricense.

En este contexto, surge la presente investigacion, cuyo proposito es analizar y
proponer estrategias de ventas que contribuyan al fortalecimiento del posicionamiento del
Restaurante Arboleda durante el primer cuatrimestre del afio 2026, a partir de la siguiente
pregunta central: /Qué estrategias y analisis de ventas pueden implementarse en el
Restaurante Arboleda para fortalecer su posicionamiento competitivo en el mercado
gastrondmico durante el primer cuatrimestre del 2026?



1.3  Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Analizar, de manera integral, el comportamiento de las ventas del restaurante La
Arboleda durante el primer cuatrimestre del aflo 2026, mediante el estudio de patrones de

consumo, fluctuaciones en la demanda y desempefio comercial.

1.3.2 Objetivos Especificos

1. Identificar las tendencias de consumo y los productos con mayor aceptacion entre los
clientes del restaurante durante el periodo de estudio.

2. Evaluar los factores internos y externos que inciden en la variacion de la demanda y
el comportamiento de las ventas.

3. Disefiar recomendaciones estratégicas orientadas a mejorar la rentabilidad,

competitividad y atractivo del restaurante para visitantes nacionales e internacionales.

1.4 Justificacion

El presente estudio se justifica por la necesidad de fortalecer el posicionamiento
competitivo del Restaurante La Arboleda en un mercado gastrondmico costarricense cada
vez mas dinamico, segmentado y exigente. En un entorno donde la diferenciacion, la
experiencia del cliente y la capacidad de adaptacion constituyen factores determinantes para
la sostenibilidad empresarial, resulta indispensable disponer de informaciéon precisa, analisis
sistematico y estrategias fundamentadas que orienten la toma de decisiones comerciales de
manera eficiente.

A pesar de contar con una propuesta culinaria distintiva y reconocimiento dentro de
su entorno local, el restaurante enfrenta fluctuaciones en los niveles de ventas y una limitada
aplicacion de herramientas analiticas que le permitan comprender a profundidad el
comportamiento del mercado. La ausencia de un sistema estructurado de analisis de ventas
ha restringido su capacidad para detectar oportunidades, anticiparse a las tendencias de
consumo Yy desarrollar estrategias de fidelizacion efectivas. En consecuencia, se hace
necesaria una investigacion que proporcione una base técnica, para la toma de decisiones

informadas y sostenibles.



Desde una perspectiva practica, el estudio busca generar un diagndstico integral del
comportamiento comercial del restaurante durante el primer cuatrimestre del afio 2026,
periodo clave para la planificacion operativa y la implementacion de estrategias orientadas
al crecimiento. Mediante el uso de herramientas de analisis estadistico, segmentacién de
mercado e inteligencia comercial, se pretende ofrecer recomendaciones estratégicas
concretas que contribuyan a la optimizacion de recursos, la mejora de la rentabilidad y el
fortalecimiento del posicionamiento competitivo del establecimiento.

Asimismo, la investigacion adquiere relevancia social y cultural, al constituirse en un
aporte a la sostenibilidad del sector gastronémico local. Promueve la valorizacion de
propuestas que integran la identidad costarricense, la hospitalidad y el respeto por la cultura
culinaria, frente al avance de modelos de comida rapida estandarizados. En este sentido, el
estudio busca potenciar la autenticidad, la conexién con el territorio y el desarrollo de
economias locales, contribuyendo al fortalecimiento de la gastronomia como motor de
identidad y bienestar.

Por ultimo, el proyecto permitird al Restaurante La Arboleda anticiparse a los
cambios en el comportamiento del consumidor, mejorar la efectividad de sus canales de venta
y disefiar experiencias gastrondmicas diferenciadas que respondan a las expectativas de su
publico objetivo. En suma, esta investigacion representa una contribucion significativa para
la gestion estratégica del restaurante, aportando bases técnicas y analiticas que faciliten la
innovacién, la sostenibilidad y la competitividad dentro del sector turistico-gastronémico

costarricense.

1.5  Antecedentes de la Investigacion

Este apartado relne estudios nacionales e internacionales relacionados con el
posicionamiento competitivo en el sector gastrondmico, los cuales sirven de referencia para
el analisis estratégico del Restaurante La Arboleda. La revision permite identificar enfoques,
modelos y experiencias exitosas aplicables al contexto costarricense, especialmente en &reas
como marketing, gestion relacional, innovacion y fidelizacion de clientes. Los antecedentes
se organizan en dos secciones: la primera aborda investigaciones internacionales relevantes,
y la segunda presenta aportes desarrollados en el ambito nacional que fortalecen la base

teorica del presente estudio.



1.5.1 Antecedentes Internacionales

Diversos estudios internacionales han analizado el posicionamiento competitivo de

restaurantes a partir de estrategias de mercadeo, gestion relacional y herramientas digitales.

Estos antecedentes permiten comparar experiencias exitosas de otros paises con el contexto

costarricense, aportando perspectivas Utiles para el analisis estratégico del Restaurante La
Arboleda.

Uno de los trabajos mas relevantes es la tesis de Armas Castro (2023), Branding y

posicionamiento de marca en los mercados internacionales de empresas peruanas del

subsector de la restauracion, presentada en la Universidad San Ignacio de Loyola. El estudio

examina cémo las empresas peruanas del sector gastronomico logran posicionarse en

mercados internacionales a través de estrategias de branding cultural basadas en tres ejes:

Valor de marca basado en el cliente: Se analiza cdmo la percepcion del cliente
sobre la autenticidad, calidad y diferenciacion cultural influye directamente en el
posicionamiento. La gastronomia peruana, reconocida por su diversidad y riqueza, se
convierte en un activo estratégico para construir valor simbdlico.

Ciudadania de marca: EI comportamiento de los consumidores como embajadores
espontaneos de la marca a través de recomendaciones, redes sociales y participacion
en experiencias potencia la visibilidad internacional. Este fendmeno se vincula con el
orgullo cultural y la conexion emocional que genera la cocina peruana.

Branding cultural: La investigacion destaca que el uso de elementos identitarios
como ingredientes autdctonos, narrativas histéricas y disefio arquitectonico tematico
permite crear una experiencia diferenciada. Esta estrategia no solo comunica
autenticidad, sino que también facilita la adaptacion a mercados globales sin perder
la esencia local.

El estudio propone un modelo de posicionamiento que combina branding emocional

y gestion estratégica de la experiencia gastrondmica, aportando una referencia valiosa para

negocios que buscan diferenciarse mediante identidad cultural, como el Restaurante La
Arboleda.

Antecedentes del éxito de la relacion entre restaurantes y sus clientes



De manera complementaria, Fuentes-Blasco y Moliner-Velazquez (2014),
investigadoras de la Universidad Pablo de Olavide y la Universidad de Valéncia,
desarrollaron el estudio Antecedentes del éxito de la relacion entre restaurantes y sus
clientes, en el contexto de servicios turisticos altamente competitivos. A partir de una muestra
de 150 restaurantes, se identificaron tres dimensiones clave del valor percibido: calidad del
servicio, prestigio percibido y confianza.

Los resultados evidencian que la calidad del servicio, entendida como la capacidad
de satisfacer expectativas mediante atencion personalizada y eficiencia operativa, constituye
un predictor directo del compromiso del cliente. El prestigio, asociado al reconocimiento y
reputacion del restaurante, refuerza la confianza y la lealtad del consumidor. Finalmente, la
confianza media la relacion entre el valor percibido y el compromiso, generando vinculos
duraderos que favorecen la fidelizacion. Este modelo aporta una base teorica util para
comprender como la gestion relacional puede fortalecer el posicionamiento competitivo de
restaurantes en mercados con alta saturacion de oferta.

Otro referente importante proviene del compendio de investigaciones de la
Universidad Tecnol6gica Empresarial de Guayaquil (UTEG), bajo el titulo Marketing digital
y estrategias de negocios para el posicionamiento competitivo de empresas de servicios. En
el contexto posterior a la pandemia, el estudio analiza el papel del marketing digital en la
recuperacion y crecimiento de pequefias y medianas empresas gastronémicas.

Entre los hallazgos més relevantes se encuentran la captacion de clientela mediante
redes sociales, la implementacion de canales digitales de venta y la diferenciacién temética
a través de propuestas culinarias innovadoras. Se concluye que el marketing digital no s6lo
representa una herramienta tactica, sino una dimension estratégica fundamental para
construir posicionamiento, fidelizar clientes y competir con empresas de mayor escala. Estos
hallazgos refuerzan la importancia de integrar estrategias digitales en el caso del Restaurante

La Arboleda para ampliar su alcance comercial y consolidar su marca.

1.5.2 Antecedentes Nacionales

En el contexto costarricense, diferentes estudios y proyectos han abordado la
competitividad y sostenibilidad del sector gastronémico, aportando conocimientos aplicables

al fortalecimiento de la gestion empresarial en restaurantes de pequefia y mediana escala.
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El estudio conjunto del Instituto Tecnoldgico de Costa Rica (ITCR) y la Universidad
Nacional (UNA), titulado Competitividad empresarial en Costa Rica: un enfoque
multidimensional, utiliza el modelo DEA (Data Envelopment Analysis) para evaluar la
eficiencia competitiva de las pymes del pais. Este enfoque identifica tres dimensiones
estratégicas: innovacién, redes de negocio y gestion de recursos. Las empresas mas
competitivas se caracterizan por su capacidad de innovacion en productos y procesos, su
participacion en alianzas y redes empresariales, y su manejo eficiente de los recursos
humanos y materiales. Este modelo resulta especialmente Util para el Restaurante La
Arboleda, ya que enfatiza que la competitividad no depende de un sélo factor, sino de la
interaccion entre las capacidades internas y los vinculos externos con su entorno.

Asimismo, el Plan de mercadeo para los restaurantes Sefior Parrilla Carne Asada y
BBQ, elaborado en la Universidad de Costa Rica (UCR), propone un esquema de
planificacion estratégica basado en cuatro componentes: andlisis de ventas, segmentacion de
clientes, posicionamiento de marca y tacticas promocionales. El estudio evidencia la
relevancia de identificar los productos mas rentables, analizar la estacionalidad de la
demanda y disefiar camparias que combinen marketing digital con promociones presenciales.
Esta metodologia puede adaptarse al Restaurante La Arboleda como guia para estructurar un
plan de mercadeo integral que potencie su rentabilidad y visibilidad.

Finalmente, el proyecto Tradiciones alimentarias y cocina patrimonial de Costa Rica,
impulsado por la Escuela de Nutricidn de la UCR, tiene como objetivo rescatar y promover
la cocina tradicional costarricense como elemento de identidad cultural y motor de desarrollo
sostenible. A través de talleres educativos, recetarios patrimoniales y actividades de
sensibilizacion, este proyecto fomenta la valorizacion de ingredientes autoctonos y saberes
culinarios locales. Su enfoque contribuye a consolidar la gastronomia costarricense como
una expresion cultural distintiva. En este sentido, su aplicacion al Restaurante La Arboleda
permitiria integrar elementos identitarios en la experiencia gastrondmica, fortalecer la
autenticidad de su oferta y contribuir al desarrollo del turismo gastronémico regional.

Los antecedentes internacionales y nacionales analizados evidencian que la
competitividad gastrondmica depende de una gestion estratégica integral que combine
identidad cultural, calidad del servicio, innovacion tecnoldgica, marketing digital y alianzas

colaborativas. Estos factores, aplicados al contexto costarricense, constituyen la base
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conceptual que orientard el analisis y la formulacién de estrategias para fortalecer el
posicionamiento competitivo del Restaurante Arboleda durante el primer cuatrimestre del
afio 2026.

1.6 Proyecciones

La presente investigacion se proyecta como un punto de partida para el
fortalecimiento integral del sector gastronémico costarricense, al aportar un modelo de
analisis y disefio estratégico aplicable no solo al Restaurante La Arboleda, sino, también, a
otros emprendimientos que enfrentan desafios similares en mercados competitivos y en
constante transformacion. Se espera que los resultados generen insumos practicos para la
toma de decisiones empresariales, contribuyendo a la mejora continua de la gestion
comercial, el posicionamiento de marca y la sostenibilidad operativa.

A mediano plazo, los hallazgos de este estudio podrian servir como referencia para el
desarrollo de estrategias regionales de competitividad gastronémica, orientadas a potenciar
el turismo culinario en zonas como San Ramoén y La Fortuna de San Carlos. La
sistematizacion del analisis de ventas y la aplicacion de herramientas de inteligencia
comercial podran replicarse en otros negocios del sector, promoviendo una cultura
empresarial basada en la informacion, la innovacién y la gestion estrategica.

Desde una perspectiva académica, esta investigacion abre la posibilidad de futuras
lineas de estudio relacionadas con la gestion del conocimiento en micro y pequefias empresas
gastronomicas, la digitalizacion de los procesos comerciales y el impacto de la identidad
cultural en el comportamiento del consumidor turistico. Tales lineas permitirian profundizar
en los vinculos entre la gastronomia, la economia local y el desarrollo sostenible, aportando
valor al campo de la administracion y el marketing en contextos rurales y turisticos.

A largo plazo, se proyecta que los resultados del presente trabajo contribuyan al
avance del conocimiento en estrategias de posicionamiento competitivo, dentro del ambito
gastrondmico costarricense, sirviendo como base para la formulacién de politicas publicas y
programas de capacitacion que fortalezcan la oferta local. Igualmente, se preve que el modelo
propuesto facilite la adaptacion de los restaurantes a entornos cambiantes, potenciando su
resiliencia y capacidad para innovar frente a las tendencias del mercado.

Esta investigacion no busca solamente responder a una necesidad inmediata del
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Restaurante La Arboleda, sino, también, sentar las bases para una gestion estratégica mas
consciente, sostenible y orientada al desarrollo regional. Su trascendencia radica en que
promueve una vision de la gastronomia como motor econdmico, social y cultural, capaz de

generar bienestar y fortalecer la identidad costarricense en el &mbito turistico internacional.



CAPITULO Il MARCO TEORICO
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2. MARCO TEORICO

En este apartado se presenta la evolucion del tema de estudio a lo largo del tiempo,
contextualizando el desarrollo del sector gastronémico y su impacto en el posicionamiento

competitivo.

2.1 Marco Histérico

2.1.1 Evolucion del Sector Gastrondmico a Nivel Internacional

El sector gastrondmico ha experimentado una evolucion significativa a nivel
internacional, pasando de modelos tradicionales centrados en la alimentacion bésica a
propuestas orientadas a la experiencia, la identidad cultural y la innovacion. Segun Richards
(2015), la gastronomia ha dejado de ser unicamente una necesidad fisioldgica para
convertirse en un elemento clave dentro de la industria turistica y cultural.

En las dltimas décadas, factores como la globalizacion, el desarrollo tecnolégico y el
cambio en los estilos de vida han transformado la forma en que los consumidores percibeny
consumen alimentos. La incorporacion de tendencias como la cocina fusion, la gastronomia
sostenible y el consumo consciente refleja una evolucion hacia experiencias mas

personalizadas y significativas (Hall & Sharples, 2003).

2.1.2 Desarrollo del Turismo Gastronémico

El turismo gastronémico surge como una modalidad que integra la alimentacién con
la experiencia turistica, permitiendo a los visitantes conocer la cultura de un destino a través
de su cocina. De acuerdo con la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2019), este tipo
de turismo se ha consolidado como un motor de desarrollo econémico y cultural en diversos
paises.

La gastronomia se convierte en un elemento diferenciador que influye directamente

en la eleccion del destino turistico. Los viajeros buscan autenticidad, identidad y experiencias
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memorables, lo que ha impulsado el crecimiento de rutas gastronémicas, festivales culinarios

y restaurantes tematicos (Richards, 2015).

2.1.3 Evolucion del Sector Gastrondmico en COSTA RICA

En Costa Rica, el sector gastronémico ha evolucionado en estrecha relacion con el
desarrollo del turismo. Inicialmente enfocado en la comida tradicional, este sector ha incor-
porado progresivamente elementos de innovacion, internacionalizacion y adaptacion a nue-
vas tendencias de consumo, respondiendo a las exigencias de un mercado cada vez mas com-

petitivo.

Segun el Instituto Costarricense de Turismo (ICT, 2022), la gastronomia forma parte
integral de la experiencia turistica del pais, destacandose por su identidad cultural, el uso de
ingredientes locales y un enfoque orientado hacia la sostenibilidad. Este crecimiento ha im-
pulsado la competitividad de los restaurantes, los cuales se ven en la necesidad de diferen-
ciarse mediante la calidad del servicio, la experiencia del cliente y la implementacion de

estrategias de marketing.

En este contexto, el pais ha fortalecido su vision estratégica mediante el Plan Nacional
de Gastronomia Sostenible y Saludable, el cual busca posicionar la gastronomia como un eje
clave dentro de la oferta turistica nacional. Esta iniciativa promueve la articulacion entre
actores del sector, el aprovechamiento de productos locales y la valorizacion de la cultura
culinaria costarricense, reconociendo la gastronomia como un factor determinante en la atrac-
cion de visitantes y en la generacidn de valor econdmico y social. De esta manera, se eviden-
cia como el desarrollo gastrondémico trasciende la alimentacion, consolidandose como una

experiencia turistica integral.

2.1.4 Historiay Contexto del Restaurante La Arboleda

El Restaurante La Arboleda se desarrolla dentro de un contexto turistico estratégico,
ubicado en una ruta de alto transito que conecta destinos relevantes como San Ramén y La
Fortuna. Su propuesta gastronomica combina la tradicion culinaria costarricense con un
entorno natural atractivo, lo que le permite posicionarse como un punto de parada para

turistas nacionales e internacionales.
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A lo largo del tiempo, el restaurante ha logrado consolidarse como una opcién
reconocida en la zona; sin embargo, enfrenta retos asociados a la estacionalidad de la
demanda, la competencia y la necesidad de fortalecer su posicionamiento mediante

estrategias comerciales basadas en el andlisis de ventas.

2.2 Marco Conceptual

2.2.1 Ventas

Las ventas representan el proceso mediante el cual una empresa ofrece bienes o
servicios a cambio de un valor econdmico, constituyendo una de las principales fuentes de
ingresos. Segun Kotler y Keller (2016), las ventas forman parte del sistema de marketing
orientado a satisfacer las necesidades del cliente a través de la entrega de valor.

En el sector gastronomico, las ventas estan influenciadas no solo por el producto, sino

también por la experiencia del cliente, la calidad del servicio y la percepcion del valor.

2.2.2 Andlisis de Ventas

El analisis de ventas se define como el proceso sistematico de recopilacion,
organizacion e interpretacion de datos comerciales con el propdésito de identificar patrones
de consumo, evaluar el desempefio de productos o servicios y apoyar la toma de decisiones
estratégicas dentro de una organizacion. Segun Hernandez Sampieri et al. (2014), el andlisis
de datos permite comprender el comportamiento de variables y transformar la informacion
en conocimiento Util para la gestion empresarial.

En el contexto gastrondmico, el analisis de ventas adquiere una relevancia particular,
ya que permite identificar aspectos clave como los productos de mayor rotacion, los horarios
de mayor afluencia de clientes, el ticket promedio y la estacionalidad de la demanda.
Asimismo, facilita la evaluacion de la efectividad de las estrategias de promocion y la
rentabilidad de la oferta gastrondmica.

Para el Restaurante La Arboleda, el analisis de ventas constituye una herramienta

fundamental para comprender el comportamiento comercial del negocio, optimizar la toma
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de decisiones y disefiar estrategias orientadas a mejorar su posicionamiento competitivo en

un entorno turistico dindmico.

2.2.3 Comportamiento del Consumidor

El comportamiento del consumidor hace referencia al conjunto de procesos internos
y externos que influyen en la forma en que las personas seleccionan, adquieren y utilizan
bienes o servicios. Schiffman y Wisenblit (2015) sefialan que este comportamiento esté
determinado por factores psicoldgicos, sociales y culturales que inciden directamente en la
toma de decisiones.

En el sector gastronémico, el comportamiento del consumidor se ve influenciado por
elementos como la experiencia previa, las recomendaciones de otros clientes, la percepcion
de calidad, el ambiente del establecimiento y la presencia digital del negocio. Ademas, el uso
de redes sociales ha transformado significativamente los habitos de consumo, ya que los
clientes tienden a informarse y tomar decisiones basadas en opiniones, imagenes y
valoraciones en linea.

Comprender el comportamiento del consumidor permite a los restaurantes adaptar su
oferta, mejorar la experiencia del cliente y disefiar estrategias mas efectivas de captacién y

fidelizacion.

2.2.4 Segmentacién de Mercado

La segmentacion de mercado consiste en dividir un mercado heterogéneo en grupos
mas pequefios y homogéneos que comparten caracteristicas, necesidades o comportamientos
similares. De acuerdo con Kotler y Keller (2016), este proceso permite a las empresas disefiar
estrategias especificas y mas efectivas para cada segmento identificado.

En el ambito gastrondmico, la segmentacion puede realizarse en funcion de variables
demograficas, geogréficas, psicograficas y conductuales. Esto permite diferenciar entre tipos
de clientes, como turistas, residentes locales o visitantes ocasionales, cada uno con
necesidades y expectativas distintas.

En el caso del Restaurante La Arboleda, la segmentacidén de mercado resulta esencial

para identificar su pablico objetivo y disefiar estrategias comerciales diferenciadas que
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respondan a las caracteristicas de cada grupo, contribuyendo asi al fortalecimiento de su

posicionamiento competitivo.

2.2.5 Posicionamiento Competitivo

El posicionamiento competitivo se refiere al lugar que ocupa una empresa, marca o
producto en la mente del consumidor en relacién con sus competidores. Segun Porter (2008),
la competitividad de una empresa depende de su capacidad para diferenciarse mediante
atributos Unicos o para ofrecer productos a menor costo sin sacrificar valor.

En el sector gastronomico, el posicionamiento se construye a partir de elementos
como la calidad del servicio, la experiencia del cliente, la identidad del establecimiento y la
percepcion del valor por parte del consumidor. Un posicionamiento solido permite al negocio
destacarse en un mercado saturado y generar preferencia entre los clientes.

Para el Restaurante La Arboleda, fortalecer su posicionamiento competitivo implica
desarrollar estrategias que resalten su propuesta gastrondémica, su entorno natural y la

experiencia que ofrece a sus visitantes.

2.2.6 Marketing Gastronémico

El marketing gastrondmico se refiere al conjunto de estrategias y acciones orientadas
a promocionar productos alimenticios y experiencias culinarias con el fin de atraer, satisfacer
y fidelizar a los clientes. Segun Kotler et al. (2017), el marketing en servicios debe centrarse
en la creacién de valor y en la experiencia del cliente como elemento diferenciador.

En este contexto, el marketing gastrondmico no sélo se enfoca en la promocion de
platillos, sino también en la construccion de una experiencia integral que incluye el ambiente,
la atencion, la presentacion de los alimentos y la identidad del establecimiento.

Para restaurantes como La Arboleda, el marketing gastronémico representa una
herramienta clave para posicionarse en el mercado, atraer nuevos clientes y fortalecer su

imagen como una propuesta auténtica dentro del sector turistico.

2.2.7 Marketing Digital
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El marketing digital comprende el uso de plataformas tecnoldgicas y medios digitales
para promocionar productos y servicios, interactuar con los clientes y fortalecer la presencia
de una marca en el mercado. Chaffey (2019) destaca que el marketing digital permite una
comunicacion mas directa, segmentada y medible con el consumidor.

En el sector gastrondmico, las redes sociales, los sitios web, las plataformas de
resefias y los servicios de geolocalizacion juegan un papel fundamental en la decision de
compra del cliente. La visibilidad en estos canales influye directamente en la captacién de
nuevos clientes y en la percepcion del establecimiento.

En el caso del Restaurante La Arboleda, el fortalecimiento del marketing digital
representa una oportunidad estratégica para aumentar su visibilidad, mejorar su

posicionamiento y adaptarse a las nuevas dinamicas de consumo.

2.2.8 Fidelizacién de Clientes

La fidelizacion de clientes se refiere al conjunto de estrategias orientadas a mantener
relaciones duraderas con los consumidores, promoviendo la repeticion de compray la lealtad
hacia la marca. Oliver (1999) define la lealtad como un compromiso profundo del cliente
para volver a adquirir un producto o servicio de manera constante.

En el ambito gastrondmico, la fidelizacidn se logra a través de la calidad del servicio,
la satisfaccion del cliente, la personalizacion de la atencion y la generacion de experiencias
positivas. Los clientes fidelizados no solo regresan al establecimiento, sino que también
actian como promotores a través de la recomendacion.

Para el Restaurante La Arboleda, implementar estrategias de fidelizacion resulta
fundamental para reducir la dependencia de clientes ocasionales y fortalecer su

posicionamiento competitivo.

2.2.9 Experiencia del Cliente

La experiencia del cliente se refiere a la percepcion global que tiene el consumidor
sobre su interaccién con un producto o servicio a lo largo de todo el proceso de consumo.
Pine y Gilmore (1999) destacan que las empresas deben ir més alld de la prestacion del

servicio y crear experiencias memorables que generen valor emocional.
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En el sector gastrondémico, la experiencia del cliente incluye factores como el
ambiente del lugar, la calidad de los alimentos, la atencion del personal y la conexion
emocional que se genera durante la visita.

En este sentido, el Restaurante La Arboleda tiene la oportunidad de aprovechar su
entorno natural y su propuesta gastronémica para ofrecer una experiencia diferenciada que

fortalezca la satisfaccion y la fidelizacion del cliente.

2.2.10 Calidad del Servicio

La calidad del servicio se define como la capacidad de una organizacion para
satisfacer o superar las expectativas del cliente. Segun Zeithaml et al. (2009), la calidad del
servicio se evalUa a partir de dimensiones como la confiabilidad, la capacidad de respuesta,
la seguridad, la empatia y los elementos tangibles.

En el sector gastrondmico, la calidad del servicio es un factor determinante en la
percepcion del cliente y en su decision de regresar o recomendar el establecimiento. Aspectos
como la rapidez, la amabilidad y la eficiencia influyen directamente en la satisfaccion del
consumidor.

Para el Restaurante La Arboleda, mantener altos estandares de calidad en el servicio

es fundamental para fortalecer su imagen y consolidar su posicionamiento en el mercado.

2.2.11 Oferta Gastronémica

La oferta gastrondmica comprende el conjunto de productos, servicios y experiencias
culinarias que un restaurante pone a disposicion de sus clientes. Segun Hall y Sharples
(2003), la oferta gastronémica forma parte de la identidad cultural de un destino y constituye
un elemento clave dentro del turismo gastronémico.

En este sentido, la oferta no se limita Gnicamente a los alimentos, sino que incluye la
presentacion de los platillos, la variedad del mend, la autenticidad de la propuesta y la
coherencia con el entorno cultural y turistico.

En el caso del Restaurante La Arboleda, la oferta gastronémica se basa en la cocina
tradicional costarricense, lo que le permite posicionarse como un espacio que promueve la

identidad cultural y la experiencia auténtica. No obstante, la adaptacidn a nuevas tendencias
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de consumo, como opciones saludables o dietas especiales, representa una oportunidad para

diversificar su propuesta y ampliar su mercado.

2.3 Marco Referencial

2.3.1 Ubicacion Geogréfica del Restaurante La Arboleda

El Restaurante La Arboleda se encuentra ubicado en la ruta 702, 200 metros sur del
puente del rio Cataratitas en San Luis de San Ramon, Alajuela, Costa Rica, dentro del Parque
Aventura San Luis en una zona estratégica caracterizada por su alta conectividad vial y su
proximidad a importantes destinos turisticos del pais. Su localizacidn sobre una ruta nacional
altamente transitada facilita el acceso, tanto de turistas nacionales como internacionales, asi
como de poblacién local en transito entre regiones clave como San Ramon y La Fortuna de
San Carlos.

Desde una perspectiva estratégica, la ubicacién geogréfica constituye un factor
determinante en el desempefio comercial de los establecimientos gastrondmicos, ya que
influye directamente en la visibilidad, accesibilidad y flujo de clientes potenciales. Segun
Kotler y Keller (2016), la localizacion es uno de los elementos fundamentales dentro de la
estrategia de distribucion, debido a su impacto en la captacion de mercado.

En el caso del Restaurante La Arboleda, esta ubicacién representa una ventaja
competitiva significativa; sin embargo, su aprovechamiento depende de la implementacion
de estrategias adecuadas de sefializacion, promocion y visibilidad que permitan convertir el

transito vehicular en oportunidades reales de consumo.

2.3.2 Caracteristicas del Entorno Turistico

El entorno en el que se desarrolla el Restaurante La Arboleda se caracteriza por su
dinamismo turistico, influenciado por la cercania a destinos reconocidos a nivel nacional e
internacional, como La Fortuna de San Carlos. Esta zona destaca por la presencia de atracti-
vos naturales como el Volcan Arenal, el Parque Nacional Volcan Arenal y diversas aguas

termales, asi como por la posibilidad de realizar senderos y visitas a reservas naturales, lo
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cual atrae un importante flujo de visitantes. Asimismo, se ofrecen multiples actividades re-
creativas, entre las que sobresalen el canopy, bungee y rafting, complementadas con una
amplia oferta de servicios turisticos, incluyendo hoteleria, restaurantes, cafeterias y tiendas

de souvenirs, lo que contribuye a consolidar una experiencia integral en la regién.

Este contexto favorece la llegada constante de visitantes, especialmente turistas en
transito, lo que genera una demanda fluctuante y altamente dependiente de la estacionalidad.
De acuerdo con la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2019), los destinos turisticos
con alta movilidad presentan patrones de consumo asociados a visitas de corta duracion, lo
que influye en la toma de decisiones rapidas por parte del consumidor.

Asimismo, el entorno natural, caracterizado por paisajes escenicos, vegetacion
exuberante y un ambiente tranquilo, afiade valor a la experiencia gastronémica, convirtiendo
el consumo de alimentos en una experiencia integral que combina elementos sensoriales,
culturales y emocionales.

En este sentido, el Restaurante La Arboleda se inserta en un entorno que ofrece
oportunidades significativas para el desarrollo del turismo gastronémico, siempre que se

logre integrar adecuadamente la oferta culinaria con las caracteristicas del destino.

2.3.3 Descripcion Del Restaurante La Arboleda

El Restaurante La Arboleda se caracteriza por ofrecer una propuesta gastronémica
basada en la cocina tradicional costarricense, la cual incluye preparaciones representativas
de la identidad culinaria nacional, como el casado, el gallo pinto, las carnes en salsa,
acompafiamientos como platano maduro, ensaladas frescas y arroz con frijoles, picadillos
elaborados con ingredientes locales y técnicas propias de la cocina criolla. En este sentido,
cobra especial relevancia el uso de verduras y frutas frescas producidas en la zona, lo que
aporta calidad y autenticidad a los platillos.

Asimismo, la presentacion de los alimentos mantiene elementos tradicionales, como
el uso de hojas de platano y vasijas tipicas, reforzando el valor cultural de la experiencia
gastrondmica. Esta oferta se destaca no solo por su sabor, sino también por su significado
cultural, al reflejar las costumbres alimentarias del pais. Ademas, el restaurante sobresale por

su ambiente natural y su enfoque en la hospitalidad.
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2.3.4 Competencia En El Sector Gastronémico Local

El sector gastronomico en la zona donde opera el Restaurante La Arboleda se
caracteriza por un nivel creciente de competencia, impulsado por la expansion del turismo,
la diversificacion de la oferta culinaria y la presencia de distintos tipos de establecimientos,
desde sodas tradicionales hasta restaurantes con propuestas mas especializadas.

Segun Porter (2008), la competitividad de una empresa depende de su capacidad para
diferenciarse frente a sus competidores o de ofrecer precios mas competitivos sin sacrificar
valor. En este contexto, los restaurantes deben desarrollar estrategias que les permitan
destacar en aspectos como la calidad del servicio, la experiencia del cliente, la innovacion y
la identidad de marca.

Especificamente para el Restaurante La Arboleda, la competencia no se limita a
establecimientos cercanos, sino, también, a otros restaurantes ubicados en rutas turisticas
similares, asi como a opciones de comida rapida y servicios alternativos que pueden influir
en la decision del consumidor.

Por tanto, el andlisis de la competencia resulta fundamental para identificar
oportunidades de diferenciacion y fortalecer el posicionamiento del restaurante en un

mercado dinamico.

2.3.5 Perfil Del Cliente

El perfil del cliente del Restaurante La Arboleda esta conformado principalmente por
turistas nacionales e internacionales que visitan la zona como parte de su experiencia en el
Parque Aventura San Luis, asi como por clientes locales del canton de San Ramén y personas
en transito que realizan recorridos turisticos o recreativos. En su mayoria, se trata de visitan-
tes que buscan un espacio para descansar y alimentarse en un entorno natural, lo cual influye

directamente en sus expectativas de servicio y consumo.

Desde la perspectiva del comportamiento del consumidor, estos segmentos presentan
caracteristicas diferenciadas en cuanto a sus motivaciones, preferencias y habitos de con-
sumo. De acuerdo con Leon G. Schiffman y Joseph L. Wisenblit (2015), el comportamiento
del consumidor esta influenciado por factores culturales, sociales y personales, los cuales

determinan la eleccion de productos y servicios. En este caso, los turistas, especialmente
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internacionales, tienden a inclinarse por platillos representativos de la gastronomia costarri-

cense, valorando la autenticidad, la presentacion y la experiencia integral del lugar.

Por su parte, los clientes locales suelen visitar el establecimiento en fines de semana
0 en actividades familiares, priorizando aspectos como la calidad-precio, la cantidad de las
porciones y la familiaridad con el mend. En cuanto a los visitantes en transito, estos se ca-
racterizan por tomar decisiones rapidas, influenciadas por la ubicacion del restaurante dentro
del parque, la recomendacion del personal o la conveniencia del servicio en términos de

tiempo.

Comprender estas diferencias permite al restaurante adaptar su oferta gastronémicay
su servicio a las necesidades especificas de cada segmento, facilitando la implementacion de

estrategias orientadas a mejorar la satisfaccion del cliente y fortalecer su fidelizacion.
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3. MARCO METODOLOGICO

El presente capitulo expone el marco metodoldgico de la investigacion, el cual cons-
tituye la base para el desarrollo ordenado y sistemético del estudio. En este apartado se deta-
llan los procedimientos, enfoques y técnicas utilizadas para la recoleccion y analisis de la
informacion, con el fin de dar respuesta al problema planteado y a los objetivos de la inves-
tigacion. La definicion de una metodologia adecuada permite garantizar la validez, confiabi-
lidad y coherencia de los resultados obtenidos.

En este sentido, se abordan aspectos fundamentales como el enfoque de la investiga-
cion, el método y disefio metodoldgico, asi como las fuentes de informacion empleadas, tanto
primarias como secundarias. Ademas, se describe la muestra de estudio, la unidad de analisis
y su respectiva tabla, junto con los instrumentos utilizados para la recoleccion de datos y el
proceso seguido para su tratamiento y andlisis. Todo ello permite estructurar un proceso in-

vestigativo riguroso que sustenta los hallazgos y conclusiones del estudio.

3.1  Enfoque De La Investigacion

El presente estudio adopta un enfoque mixto, el cual combina métodos cuantitativos
y cualitativos con el proposito de obtener una comprension mas completa e integral del
fendmeno analizado. Este enfoque permite aprovechar las fortalezas de ambos métodos y
compensar sus limitaciones, logrando una vision mas solida y contextualizada del objeto de
estudio. Segun Disefios de investigacion mixtos, los métodos mixtos permiten “integrar
informacion numérica y narrativa para una mejor comprension del problema” (Creswell &
Plano Clark, 2011).

El enfoque cuantitativo se aplicard al analisis de los registros de ventas del
Restaurante Arboleda correspondientes al primer cuatrimestre del afio 2026. A traves de este
enfoque, se buscard identificar patrones de consumo, fluctuaciones de la demanda y
variaciones en el desempefio comercial, generando datos objetivos y medibles. De acuerdo

con Metodologia de la investigacion, “el método cuantitativo permite examinar los datos de
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forma estructurada y objetiva, facilitando la identificacion de tendencias y relaciones entre
variables” (Hernandez Sampieri et al., 2014).

Por su parte, el enfoque cualitativo se orientara a explorar las percepciones,
motivaciones y valoraciones de los clientes, asi como las perspectivas del personal operativo
y administrativo. Este enfoque permite comprender los significados y factores subjetivos que
inciden en la experiencia gastronomica. Como sefiala Introduccién a la investigacion
cualitativa, “la investigacion cualitativa busca comprender los fendmenos desde la
perspectiva de los participantes, atendiendo a sus contextos y significados” (Flick, 2015).

La integracion de ambos enfoques permitira construir una visién mas completa del
comportamiento comercial del restaurante, uniendo la solidez de los datos cuantitativos con
la profundidad interpretativa de los datos cualitativos. Este enfoque integral, segin Creswell
(2014), fortalece la validez y la riqueza analitica de los resultados, ofreciendo una base mas
robusta para la toma de decisiones estratégicas.

3.2  Método De Investigacion

La presente investigacion adopta el método analitico-descriptivo, el cual permite
examinar de manera sistematica la informacion disponible y establecer relaciones entre las
variables que influyen en el comportamiento de las ventas del Restaurante Arboleda. Este
enfoque posibilita no solo describir las caracteristicas del fendmeno estudiado, sino también
analizar sus causas, efectos y patrones de comportamiento. Segun Metodologia de la
investigacion, “el método descriptivo busca especificar propiedades y caracteristicas
importantes de cualquier fenomeno que se analice” (Hernandez Sampieri et al., 2014).

El componente analitico de este método permite descomponer el fenémeno en sus
elementos principales para comprender su estructura interna y las relaciones existentes entre
ellos. De acuerdo con Métodos de investigacion, “el andlisis consiste en examinar
detalladamente las partes que conforman un todo, con el propdsito de entender sus
interacciones y efectos” (Tamayo y Tamayo, 2004). En este caso, se examinan variables
como la estacionalidad de la demanda, los productos de mayor aceptacion, la fidelizacion de
clientes y la efectividad de los canales de venta.

Asimismo, se aplica un analisis comparativo que contrasta los resultados obtenidos

con tendencias del sector gastrondmico identificadas en investigaciones nacionales e
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internacionales, lo que permite contextualizar los hallazgos y formular estrategias alineadas
con la realidad del mercado. Este tipo de anélisis fortalece la validez externa del estudio al

vincular los resultados con marcos de referencia mas amplios (Creswell, 2014).

3.2.1 Disefio De La Investigacion

El disefio de la investigacion corresponde a un enfoque no experimental, de tipo
descriptivo y con un alcance aplicado, orientado al analisis de las ventas del Restaurante La
Arboleda y su relacién con el posicionamiento competitivo en el mercado gastronémico.

Se considera no experimental debido a que no se manipulan deliberadamente las
variables de estudio, sino que se analizan en su contexto natural, tal como ocurren en la
realidad del establecimiento. Segin Hernandez Sampieri et al. (2014), este tipo de disefio se
caracteriza por observar los fendmenos sin intervenir en ellos, permitiendo obtener
informacion directa del entorno en el que se desarrollan.

Asimismo, la investigacion presenta un caracter descriptivo, ya que busca identificar
y analizar las caracteristicas del comportamiento de las ventas, las preferencias de los
clientes, los productos de mayor demanda y los factores que influyen en el desempefio
comercial del restaurante. Este tipo de estudio permite detallar situaciones, eventos y
condiciones especificas que contribuyen a comprender la dinamica del negocio.

Por otra parte, el estudio posee un enfoque aplicado, dado que los resultados obtenidos
no solo tienen un valor teodrico, sino que también estan orientados a la generacion de
estrategias concretas que contribuyan a mejorar el posicionamiento competitivo y la
rentabilidad del Restaurante La Arboleda.

En cuanto al enfoque metodoldgico, la investigacion se desarrolla bajo un enfoque
mixto, combinando técnicas cuantitativas y cualitativas. El componente cuantitativo se basa
en la aplicacion de encuestas dirigidas a los clientes del restaurante, con el fin de recopilar
datos sobre sus habitos de consumo, nivel de satisfaccion y preferencias. Por su parte, el
componente cualitativo se sustenta en la realizacion de entrevistas al personal del restaurante,
lo cual permite profundizar en aspectos relacionados con la gestion interna, la percepcion de

la demanda y los factores que inciden en las ventas.
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Este disefio metodoldgico permite una comprension integral del fendmeno de estudio,
al integrar datos numeéricos con percepciones y experiencias, fortaleciendo asi la validez de

los resultados y la pertinencia de las recomendaciones propuestas.

3.3 Fuentes De Informacion

Para llevar a cabo el analisis estratégico de las ventas del Restaurante Arboleda, se
utilizaron fuentes de informacion primarias y secundarias que permiten obtener una vision
completa y fundamentada del comportamiento comercial durante el primer cuatrimestre del
afio 2026. La combinacion de ambas fuentes facilita una interpretacion mas profunda del
fenémeno, mejora la confiabilidad de los resultados y fortalece la base para la toma de
decisiones estratégicas. Segun Metodologia de la investigacion, el uso complementario de
diferentes fuentes “favorece la triangulacion y la solidez de los hallazgos” (Hernandez

Sampieri et al., 2014).

3.3.1 Muestras De Investigacion

La poblacion de este estudio estd conformada por algunas de las personas que
visitaron el Restaurante La Arboleda durante el primer cuatrimestre del afio 2026, asi como
por el personal que participa directamente en las &reas de gestion operativa, servicio al cliente
y administracion. Esta poblacién representa el universo sobre el cual se busca comprender el
comportamiento comercial y las percepciones asociadas a la experiencia gastronomica.

Dado que el numero de visitantes varia segun la estacionalidad turistica, se empled
un muestreo no probabilistico por conveniencia, seleccionando a aquellas personas que
aceptaron participar de forma voluntaria en la investigacion. Este tipo de muestreo resulta
apropiado cuando se busca acceder a individuos disponibles en un momento y contexto
determinados, especialmente en estudios exploratorios y aplicados. Segin Metodologia de la
investigacion, el muestreo por conveniencia “consiste en seleccionar a los participantes que
se encuentran disponibles y dispuestos a colaborar, facilitando el acceso a informacion
relevante” (Herndndez Sampieri et al., 2014).

Este procedimiento permitio recolectar datos tanto de clientes como de colaboradores,

asegurando la diversidad de perspectivas necesarias para el analisis estratégico de las ventas
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y del posicionamiento competitivo del restaurante.

3.3.2 Fuentes Primarias

Las fuentes primarias corresponden a la informacion recolectada de manera directa
en el lugar de estudio. En este caso, se obtuvo informacion a través de entrevistas
estructuradas, encuestas a clientes y observacion directa en el Restaurante La Arboleda. Estos
instrumentos permitieron identificar percepciones, habitos de consumo, motivaciones de
compra y valoraciones de la experiencia gastronomica.

Este tipo de fuentes tiene la ventaja de ser especifica, actual y contextualizada, lo que
facilita la comprension del comportamiento real de los clientes y del desempefio operativo
del restaurante. Como sefialan Hernandez Sampieri et al. (2014), las fuentes primarias
permiten “obtener datos originales y especificos que se relacionan directamente con los
objetivos de la investigacion”. Asimismo, Tamayo y Tamayo (2004) destacan que este tipo
de informacion es fundamental para el analisis de fendmenos particulares en contextos

determinados.
3.3.3 Fuentes Secundarias

Las fuentes secundarias incluyen documentos, informes, articulos cientificos,
estudios sectoriales y bases de datos que proporcionan un marco contextual y tedrico sobre
la actividad gastrondmica y turistica. Para esta investigacion, se consultaron investigaciones
académicas, estadisticas oficiales, informes de tendencias del sector gastrondmico y literatura
especializada en marketing y posicionamiento competitivo.

Este tipo de fuentes permitié comparar los resultados obtenidos en el restaurante con
tendencias nacionales e internacionales, fortaleciendo la validez externa del estudio. Segun
Tamayo y Tamayo (2004), las fuentes secundarias “ofrecen antecedentes y marcos de
referencia que complementan y enriquecen la informacién primaria”. Ademas, Creswell
(2014) resalta que su utilizacion contribuye a ampliar la perspectiva del investigador, al situar

el fendmeno dentro de un contexto méas amplio.

3.4 Unidad De Andlisis

Estrategias y andlisis de las ventas del Restaurante La Arboleda orientadas a fortalecer
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su posicionamiento competitivo.

3.4.1 Tablade Unidad de Analisis

La unidad de analisis de la presente investigacion esta constituida por el Restaurante
La Arboleda, especificamente en relacion con el comportamiento de sus ventas, las
preferencias de los clientes y los factores internos y externos que inciden en su desempefio
comercial.

Con el fin de organizar las variables de estudio y su respectivo abordaje, se presenta

la siguiente tabla de unidad de analisis:

Tabla 1 Unidad de Analisis

EQUE ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE VENTAS PUEDEN IMPLEMENTARSE EN EL RESTAURANTE ARBOLEDA
PARA FORTALECER SU POSICIONAMIENTO COMPETITIVO EN EL MERCADO GASTRONOMICO DURANTE
EL PRIMER CUATRIMESTRE DEL 20267

OBJETIVO OBJETIVO OBJETIVO OBJETIVO
GENERAL 1 2 3
e . Disefar
Analzar de manera i (Il e recomenceciones
. i - .
integral el L A . q estratégicas orientadas
. y los productos con inciden en la variacion .
comportamiento de las i a mejorar la
mayor aceptacion entre de la demanda y el .
ventas del restaurante ) ) rentabilidad,
los clientes del comportamiento de las L
La Arboleda durante el S——— ventas competitividad y
primer cuatrimestre del atractivo del restaurante
afio 2026, mediante el o= )
tudio d t d + Identificar los productos mas «  Evaluar factores externos +  Identificar oportunidades de
eSMEOICEpationesice vendidos y su nivel de como ubicacién, publicidad y mejora en la gestion del servicio
consumo, 7 rotacion. presencia digital del y la oferta gastronémica.
fluctuaciones en la . R95°‘:C'°t”3 Determinar cudles restaurante. « Resolucién: Proponer acciones
- roductos generan mayor . SE . . -4
demanda y desempefio pdemanda? contnbuy:n Resolucion: Identificar que incrementen la satisfaccion
comercial significativamente a las elemen:os‘guszlll‘wetn — del cliente.
v captacion de clientes.
Analizar los habitos de el et erleEe « Disefar estrategias de promocion

consumo de los clientes en
funcién de horarios v tipo de
visita.
+ Resolucién: Establecer patrones
de consumo que permitan
optimizar la oferta del

ractanranta

Fuente: Elaboracion propia (2026)

y fidelizacién dirigidas a clientes
actuales y potenciales.
» Resolucién: Fortalecer la relacion
con los clientes y aumentar la
recurrencia.

wvariacion de la demanda en el
periodo de estudio.
Resolucion: Comprender los
cambios en el flujo de clientes y
su efecto en las ventas.

3.5  Instrumentos de la Investigacion

Para la obtencién de los datos se emplearon diversos instrumentos de recoleccion,
disefiados de acuerdo con los objetivos especificos de la investigacion y la naturaleza mixta

del estudio. El uso de instrumentos estructurados y validados contribuye a garantizar la
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fiabilidad y validez de la informacion obtenida (Hernandez Sampieri et al., 2014).

En la dimension cuantitativa, se elabord una encuesta estructurada mediante un
formulario digital con preguntas cerradas orientadas a medir variables como frecuencia de
consumo, nivel de satisfaccion, percepcion de precio y calidad del servicio. Este instrumento
fue aplicado a clientes que visitaron el restaurante durante el periodo de analisis. El uso de
encuestas permite obtener informacion precisa y comparable, facilitando la identificacion de
tendencias y patrones de comportamiento (Creswell, 2014).

En la dimensién cualitativa, se desarrollaron entrevistas semiestructuradas dirigidas
al personal administrativo y operativo del restaurante, con el fin de conocer sus percepciones
sobre retos de la gestion de ventas, estrategias de fidelizacion y oportunidades de mejora.
Este tipo de entrevistas permite una mayor profundidad interpretativa, al explorar las
percepciones y significados que los participantes otorgan a sus experiencias (Flick, 2015).

Ambos instrumentos fueron revisados previamente, asegurando la claridad,

pertinencia y coherencia de las preguntas con los objetivos de la investigacion.

3.6 Procesamiento y Recoleccion de Datos

La recoleccion de datos se llevd a cabo entre los meses de enero y marzo de 2026.
Las encuestas se aplicaron de manera digital en las instalaciones del restaurante, en horarios
de mayor afluencia de clientes, con el fin de garantizar la representatividad de las respuestas.
La aplicacion fue acompafiada por la investigadora, lo que permiti6 aclarar dudas y asegurar
la confiabilidad de la informacidon obtenida.

Las entrevistas se realizaron en sesiones individuales con miembros del personal
administrativo y operativo, previa autorizacion y con consentimiento informado. Estas
sesiones fueron grabadas y transcritas, preservando la fidelidad de los testimonios.

Una vez completada la recoleccion, los datos cuantitativos fueron procesados
mediante hojas de calculo para generar tablas de frecuencia, porcentajes y graficos
descriptivos, herramientas que facilitan el analisis estadistico de la informacion. Los datos
cualitativos fueron transcritos, codificados y organizados tematicamente, lo que permitio
identificar patrones y categorias relevantes para complementar e interpretar los resultados
estadisticos. Este procedimiento responde a un proceso sistematico de andlisis mixto

recomendado en estudios aplicados (Creswell & Plano Clark, 2011).
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4. ANALISIS DE RESULTADOS

41 Introduccion

El presente capitulo tiene como propoésito analizar e interpretar los resultados
obtenidos a partir de las fuentes primarias de informacion, especificamente las entrevistas
realizadas al personal administrativo, operativo y a un informante externo vinculado al sector
gastronémico.

Este analisis se orienta a dar respuesta al problema de investigacion planteado,
relacionado con el fortalecimiento del posicionamiento competitivo del Restaurante La
Arboleda, asi como a los objetivos especificos del estudio, los cuales buscan identificar
tendencias de consumo, evaluar factores que inciden en la demanda y proponer estrategias
de mejora.

La informacion recopilada mediante entrevistas fue organizada y analizada de forma
cualitativa, permitiendo identificar patrones, relaciones y elementos clave que influyen en el

desempefio comercial del restaurante.

4.2 Anadlisis de Fuentes Primarias

Tal como se menciond en el capitulo anterior, la fuente primaria se obtuvo a través
de una encuesta aplicada a clientes del Restaurante La Arboleda.
A continuacion, se hace el analisis de cada pregunta y el aporte de la pregunta a la

investigacion, visualizado con su respectivo gréfico.
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4.2.1 Pregunta#1: ;Con qué frecuencia visita el Restaurante La Arboleda?

llustracién 1
Frecuencia visita al Restaurante La Arboleda

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

1. ;Con qué frecuencia visita el Restaurante Arboleda?

44 respuestas

@ Primera vez
@ Frecuentemente (2-3 veces al mes)

Muy frecuentemente (1 vez por semana
0 mas)

Fuente: Elaboracion propia, 2026.

Andlisis de resultados pregunta #1: (Con que frecuencia visita el Restaurante La
Arboleda?

La presente pregunta se incluye con el objetivo de analizar la frecuencia de visita de
los clientes al Restaurante La Arboleda, asi como su nivel de fidelizacion, lo cual se relaciona
directamente con el estudio del comportamiento del consumidor y las estrategias de
posicionamiento del establecimiento.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 70,5% de los encuestados indic6 que
visita el restaurante por primera vez, lo que evidencia una alta afluencia de nuevos clientes.
Por otro lado, un 20,5% manifesto asistir frecuentemente (dos a tres veces al mes), mientras
que unicamente un 9,1% lo hace muy frecuentemente (una vez por semana 0 mas).

Estos datos reflejan que el restaurante cuenta con una fuerte capacidad de atraccion,
especialmente de clientes ocasionales o turistas en transito. Sin embargo, también evidencian

una baja tasa de fidelizacion, ya que el porcentaje de clientes recurrentes es reducido en
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comparacion con quienes visitan el establecimiento por primera vez.

Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos permiten dar respuesta al objetivo especifico #1, relacionado
con la identificacién de tendencias de consumo, al evidenciar que la demanda del restaurante
se caracteriza por una alta rotacion de clientes y una dependencia significativa del flujo
turistico.

Asimismo, esta informacion contribuye al objetivo #3, al poner en evidencia la
necesidad de implementar estrategias de fidelizacion, tales como programas de lealtad,
promociones recurrentes o mejoras en la experiencia del cliente, que incentiven visitas

repetidas y fortalezcan el posicionamiento competitivo del restaurante.
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4.2.2 Pregunta #2: ;Como conocio el Restaurante La Arboleda?

lustracién 2
Medio por el que conocio el Restaurante La Arboleda

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

2. ;Coémo conocio el Restaurante Arboleda?

44 respuestas

@ Redes sociales
@ Turismo o visita al canopy
Ubicacion en la carretera

Fuente: Elaboracion propia, 2026

Analisis de resultados pregunta 2: ; Como conocié el Restaurante La Arboleda?

La presente pregunta se incluye con el objetivo de identificar los principales medios
a través de los cuales los clientes conocen el Restaurante La Arboleda, lo cual permite
analizar la efectividad de los canales de promocién y visibilidad del establecimiento.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 45,5% de los encuestados indicd haber
conocido el restaurante a través de redes sociales, posicionandose como el principal canal de
captacion de clientes. En segundo lugar, un 29,5% manifest6 haberlo conocido por turismo
0 visita a actividades cercanas como el canopy, lo que evidencia la influencia directa del
entorno turistico en la atraccion de visitantes. Finalmente, el 25% sefialo la ubicacion en la
carretera como medio de conocimiento, destacando la importancia de la visibilidad fisica del
establecimiento.

Estos resultados reflejan que el restaurante combina canales digitales, turisticos y
geograficos como principales fuentes de atraccion, siendo las redes sociales el medio mas

influyente en la actualidad.
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Aporte de la pregunta a la investigacion

La informacion obtenida contribuye directamente al objetivo especifico #1, al
permitir identificar patrones en el comportamiento del consumidor relacionados con los
canales de informacion y acceso al restaurante.

Asimismo, se vincula con el objetivo #2, ya que evidencia la influencia de factores
externos como el turismo y el entorno digital en la demanda del establecimiento.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al destacar la importancia de
fortalecer estrategias de marketing digital, mejorar la presencia en redes sociales y
aprovechar la ubicacion estratégica del restaurante como herramientas clave para incrementar

la captacion de clientes y consolidar su posicionamiento competitivo.
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4.2.3 Pregunta #3: ¢ Cudl es el principal motivo de su visita al restaurante?

lustracién 3
Principal motivo de vista al restaurante

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

3. ¢Cual es el principal motivo de su visita al restaurante?

44 respuestas

@ Recomendacion
@ Alimentacion diaria

Turismo

Fuente: Elaboracion propia, 2026

Analisis de resultados pregunta 3: ¢Cual es el principal motivo de su visita al
restaurante?

La presente pregunta se formula con el objetivo de identificar los factores que motivan
la visita de los clientes al Restaurante La Arboleda, asi como comprender su perfil de
consumo y los elementos que influyen en su decision de eleccion.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 43,2% de los encuestados indic6 que
visita el restaurante por recomendacion de terceros, lo que evidencia la importancia del boca
a boca como mecanismo de promocion indirecta. En segundo lugar, el 34,1% sefal¢ el
turismo como principal motivo, reflejando la influencia del flujo turistico de la zona en la
demanda del establecimiento. Finalmente, un 22,7% manifestd acudir por motivos de
alimentacion diaria.

Estos resultados reflejan que el restaurante depende en gran medida de la reputacion

y del movimiento turistico para atraer clientes, lo cual confirma su orientacion hacia un
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mercado de visitantes ocasionales mas que hacia una clientela habitual.

Aporte de la pregunta a la investigacion

La informacién obtenida contribuye directamente al objetivo especifico #1, al
permitir identificar los principales motivos de consumo y las razones que impulsan la visita
al restaurante.

Asimismo, se relaciona con el objetivo #2, ya que evidencia la influencia de factores
externos como la recomendacion y el turismo en el comportamiento de la demanda.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al resaltar la necesidad de
fortalecer estrategias de fidelizacion, mantener altos estandares de calidad en el servicio y
disefiar acciones que incentiven la recomendacion continua, con el fin de mejorar el

posicionamiento competitivo del restaurante.
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4.2.4 Pregunta #4: ;Qué tipo de productos consume con mayor frecuencia?

llustracion 4
Tipo de productos consumidos con mayor frecuencia

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

4. ;Qué tipo de productos consume con mayor frecuencia?
44 respuestas

@ Bebidas alcoholicas
@ Platos principales
MenU completo

Fuente: Elaboracion propia, 2026

Analisis de resultados pregunta 4: (Qué tipo de productos consume con mayor
frecuencia?

La presente pregunta se plantea con el fin de identificar los productos de mayor
consumo entre los clientes del Restaurante La Arboleda, con el propdésito de orientar la
toma de decisiones en la oferta gastronémica.

Segun los resultados obtenidos, el 61,4% de los encuestados manifestd consumir con
mayor frecuencia platos principales, lo que evidencia que la mayoria de los clientes acude al
establecimiento para realizar comidas completas. Por su parte, un 38,6% indico preferir el
menu completo de comida tipica con la presentacion organizada de alimentos y bebidas que
incluye entradas, platos principales, acompafiamientos, postres y bebidas, mientras que no se
registraron respuestas relacionadas con bebidas alcoholicas como principal consumo.

Estos resultados indican que la demanda se concentra principalmente en la oferta
alimentaria sustancial del restaurante, lo cual resalta la importancia de mantener la calidad,

variedad y presentacion de los platos fuertes como eje central del servicio.
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Aporte de la pregunta a la investigacion:

La informacion obtenida contribuye directamente al objetivo especifico #1, al
identificar los productos con mayor aceptacion entre los clientes.

Asimismo, aporta al objetivo #3, al evidenciar la necesidad de fortalecer la oferta
gastrondmica principal y disefiar estrategias complementarias que incentiven el consumo

adicional, mejorando asi la rentabilidad del restaurante.
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4.2.5 Pregunta #5: ¢ En qué horario suele visitar el restaurante con mayor frecuencia?

llustracién 5
Horario de visita al restaurante

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

5. ¢.En qué horario suele visitar el restaurante con mayor frecuencia?
44 respuestas

@ Desayuno
@ Almuerzo
Café

Fuente: Elaboracion propia, 2026.

Anélisis de resultados pregunta 5: ¢En qué horario suele visitar el restaurante con
mayor frecuencia?

La presente pregunta se formula con el proposito de identificar el horario de mayor
afluencia de clientes al Restaurante La Arboleda, con el fin de optimizar la planificacion
operativa del servicio y mejorar la eficiencia en la atencién.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 72,7% de los encuestados indico visitar
el establecimiento principalmente durante el almuerzo, lo que evidencia que este periodo
representa el pico de demanda. En segundo lugar, un 22,7% manifesté acudir en horario de
desayuno, mientras que una proporcion minima lo hace para consumir cafe.

Estos datos reflejan que el restaurante funciona principalmente como un punto de
alimentacion en horas diurnas, especialmente al mediodia, concentrando la mayor parte de

su actividad comercial en ese periodo.
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Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #1, al
permitir identificar patrones de consumo relacionados con los horarios de visita de los
clientes.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, al evidenciar factores operativos que
inciden en el comportamiento de la demanda.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al sefialar la importancia de

concentrar recursos, personal y estrategias de servicio en los horarios de mayor afluencia,
con el fin de garantizar una mayor eficiencia operativa y mejorar la satisfaccion del cliente,

fortaleciendo asi el posicionamiento competitivo del restaurante.



4.2.6 Pregunta #6: ;Como califica la calidad de los alimentos?

llustracién 6
Calificacion de la calidad de los alimentos

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

6. ;Como califica la calidad de los alimentos?
44 respuestas

@ Excelente
@ Regular
Mala

Fuente: Elaboracion propia, 2026

Analisis de resultados pregunta 6: ¢ Como califica la calidad de los alimentos?
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La presente pregunta se formula con el propoésito de evaluar la percepcion de los

clientes respecto a la calidad de los alimentos ofrecidos por el Restaurante La Arboleda,

considerando que este factor incide directamente en la satisfaccién del cliente y en su

decision de recompra.

En relacion con los resultados obtenidos, el 79,5% de los encuestados calificé la

calidad de los alimentos como excelente, lo que evidencia un desempefio favorable en

aspectos como sabor, presentacion y frescura. Por otro lado, un 15,9% consider6 la calidad

como regular, mientras que un porcentaje minimo la evalud de forma negativa.

Estos datos reflejan un alto nivel de satisfaccion general, posicionando la calidad

gastrondmica como una de las principales fortalezas del restaurante y un elemento

diferenciador dentro del mercado.
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Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #1, al
permitir identificar la percepcion del cliente sobre uno de los elementos clave del servicio: la
calidad del producto.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, ya que evidencian factores internos que
influyen en el comportamiento del consumidor y en la demanda del restaurante.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al destacar la importancia de
mantener y mejorar los estandares de calidad, asi como de atender los aspectos que generan
valoraciones intermedias, con el fin de garantizar una experiencia homogénea y fortalecer el

posicionamiento competitivo del establecimiento.
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4.2.7 Pregunta #7: ¢Cémo considera los precios en relacion con la calidad?

lustracion 7
Relacion precio - calidad

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

7. ¢Coémo considera los precios en relacién con la calidad?
44 respuestas

@ Altos
@ Adecuados
Bajos

Y

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Analisis de resultados pregunta 7: ¢Como considera los precios en relacion con la
calidad?

La presente pregunta se formula con el proposito de evaluar la percepcion de los
clientes respecto a la relacion entre precio y calidad ofrecida por el Restaurante La Arboleda,
considerando que este aspecto influye directamente en la satisfaccion y en la decision de
compra.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 88,6% de los encuestados calificd los
precios como adecuados, lo que indica que los clientes perciben coherencia entre el costo y
el valor recibido en términos de calidad de los alimentos y servicio brindado. Por otro lado,
un 9,1% considerd que los precios son altos, mientras que un porcentaje minimo los percibe
como bajos.

Estos resultados evidencian que la politica de precios del restaurante se encuentra
alineada con las expectativas del mercado, constituyendo un factor positivo que favorece la

percepcion de valor y la experiencia del cliente.
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Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #1, al
permitir identificar la percepcion del cliente respecto a un elemento clave del servicio, como
lo es la relacion precio-calidad.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, al evidenciar un factor interno que influye
en el comportamiento de la demanda y en la decisién de consumo.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al confirmar que la estrategia de
precios actual es competitiva, aunque también sugiere la importancia de mantener este
equilibrio para asegurar la satisfaccion del cliente y fortalecer el posicionamiento del

restaurante en el mercado gastronomico.
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4.2.8 Pregunta #8: ¢Qué factores influyen mas en su decisién de compra?

llustracion 8
Factores en la decision de compra

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

8. ¢Qué factores influyen mas en su decisién de compra?
44 respuestas

@ Calidad

@ Recomendaciones

Variedad
@ Atencioén
@ Ambiente

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Andlisis de resultados pregunta 8: ¢;Qué factores influyen mas en su decisién de
compra?

La presente pregunta se formula con el propdésito de identificar los factores que
influyen en la decision de compra de los clientes del Restaurante La Arboleda, considerando
gue estos elementos son clave para comprender el comportamiento del consumidor y definir
estrategias competitivas.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 54,5% de los encuestados indico que la
calidad de los alimentos es el principal factor determinante, lo que evidencia su papel central
en la eleccidn del restaurante. En menor proporcion, la variedad de productos representa un
18,2%, seguida de las recomendaciones con un 15,9%, mientras que factores como la
atencion al cliente y el ambiente obtienen porcentajes considerablemente menores.

Estos resultados reflejan que, aunque aspectos como el servicio y la experiencia son

relevantes, la calidad gastrondémica constituye el principal factor competitivo del restaurante,
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posicionandose como el eje fundamental en la decision de consumo.

Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #1, al
identificar los factores de mayor influencia en el comportamiento del consumidor.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, al evidenciar elementos internos que
inciden en la demanda del restaurante.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al destacar la importancia de
mantener altos estandares de calidad como estrategia clave para atraer y retener clientes, asi
como complementar este factor con mejoras en otros aspectos del servicio para fortalecer el

posicionamiento competitivo del establecimiento.
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4.2.9 Pregunta #9: ¢Qué tan satisfecho se siente con su experiencia general?

lustracion 9
Experiencia de satisfaccion

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

9. ;Qué tan satisfecho se siente con su experiencia general?
44 respuestas

@ Muy satisfecho
® Regular
Nada satisfecho

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Andlisis de resultados pregunta 9: ;Qué tan satisfecho se siente con su experiencia
general?

La presente pregunta se formula con el propdsito de evaluar el nivel de satisfaccion
general de los clientes respecto a la experiencia ofrecida por el Restaurante La Arboleda,
considerando que este indicador refleja el cumplimiento de expectativas y la calidad del
servicio brindado.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 72,7% de los encuestados indicé sentirse
muy satisfecho, lo que evidencia un alto grado de cumplimiento de sus expectativas. Por otro
lado, un 25% calificd su experiencia como regular, mientras que un porcentaje minimo
manifestd no sentirse satisfecho.

Estos resultados reflejan que el restaurante mantiene un desempefio favorable en
términos de servicio y calidad global, posicionandose positivamente en la percepcion del
cliente. No obstante, la presencia de valoraciones intermedias sugiere la existencia de

aspectos susceptibles de mejora en la experiencia integral.
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Aporte de la pregunta a la investigacion:

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico N.°1, al
permitir identificar el nivel de satisfaccion del cliente como parte del comportamiento de
consumo.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, al evidenciar factores internos relacionados
con la calidad del servicio que inciden en la percepcion del cliente.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al sefialar la importancia de
fortalecer aquellos aspectos que generan percepciones regulares, con el fin de mejorar la
experiencia del cliente, fomentar su fidelizacion y consolidar el posicionamiento competitivo

del restaurante.
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4.2.10 Pregunta #10: ¢ Ha observado promociones o publicidad del restaurante?

lustracion 10
Visualizacién de promociones o publicidad

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

10. ¢Ha observado promociones o publicidad del restaurante?
44 respuestas

@ Si, frecuentemente
@ Pocas veces
No

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Andlisis de resultados pregunta 10: ¢(Ha observado promociones o publicidad del
restaurante?

La presente pregunta se formula con el propdsito de evaluar la visibilidad y el alcance
de las acciones promocionales del Restaurante La Arboleda, considerando que la
comunicacion comercial es un factor clave para la captacion y fidelizacion de clientes.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 43,2% de los encuestados indico haber
observado publicidad o promociones pocas veces, mientras que un 36,4% manifestd no
haberlas visto, y Gnicamente un 20,5% sefial percibirlas con frecuencia.

Estos resultados evidencian una limitada visibilidad de las estrategias de promocién,
lo que sugiere que las acciones de comunicacion del restaurante no estan alcanzando de

manera efectiva a la mayoria de los clientes.

Aporte de la pregunta a la investigacion:
Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #2, al
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evidenciar un factor externo relacionado con la comunicacién y promocion que incide en el
comportamiento de la demanda.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #3, al identificar una oportunidad de mejora
en el ambito del marketing, destacando la necesidad de fortalecer las estrategias de
promocion, especialmente en medios digitales y canales de alto alcance.

En este sentido, los resultados sugieren que una mayor inversién en comunicacion,
publicidad y presencia digital podria contribuir significativamente a mejorar la visibilidad
del restaurante, atraer nuevos clientes y fortalecer su posicionamiento competitivo en el

mercado gastronomico.
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4.2.11 Pregunta #11: ¢ Utiliza redes sociales para informarse sobre restaurantes?

llustracion 11
Uso de redes sociales para informacion de restaurantes

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

11. ;Utiliza redes sociales para informarse sobre restaurantes?
44 respuestas

®si
® No

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Analisis de resultados pregunta 11: ¢Utiliza redes sociales para informarse sobre
restaurantes?

La presente pregunta se formula con el propésito de identificar el uso de redes sociales
como fuente de informacién en el proceso de decision de los clientes, considerando la
importancia del entorno digital en el comportamiento del consumidor actual.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 70,5% de los encuestados indicé que si
utiliza redes sociales para informarse o elegir restaurantes, mientras que un 29,5% manifesto
no hacerlo.

Estos resultados evidencian una alta dependencia de los medios digitales, lo que
confirma la relevancia de las redes sociales como canal de influencia en la eleccion de

establecimientos gastrondémicos.
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Aporte de la pregunta a la investigacion:

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #2, al
evidenciar un factor externo que incide en el comportamiento de la demanda, como lo es el
uso de plataformas digitales.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #3, al destacar la necesidad de fortalecer la
presencia digital del restaurante mediante estrategias de marketing en redes sociales,
contenido atractivo y comunicacién constante.

En este sentido, los resultados sugieren que una adecuada gestion de redes sociales
puede convertirse en una herramienta clave para mejorar la visibilidad del Restaurante La
Arboleda, atraer nuevos clientes y consolidar su posicionamiento competitivo en el mercado

gastronomico.



4.2.12 Pregunta #12: ; Recomendaria el restaurante a otras personas?

llustracién 12
Nivel de recomendacion del restaurante

RESTAURANTE LA ARBOLEDA
ESTRATEGIAS Y ANALISIS DE LAS VENTAS, 2026

12. ;Recomendaria el restaurante a otras personas?
44 respuestas

@ Definitivamente si
@ Posiblemente
No

Fuente: Elaboracion propia (2026).

Andlisis de resultados pregunta 12: ;Recomendaria el restaurante a otras personas?
La presente pregunta se formula con el propdsito de evaluar la disposicion de los

clientes para recomendar el Restaurante La Arboleda, considerando que la recomendacion

constituye un indicador clave de satisfaccion y lealtad del cliente.
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De acuerdo con los resultados obtenidos, el 52,3% de los encuestados indic6 que

definitivamente recomendaria el restaurante, mientras que un 40,9% manifestd que
posiblemente lo haria, y solo un porcentaje reducido sefial6 que no lo recomendaria.

Estos resultados evidencian un alto nivel de aceptacion y confianza en el servicio
ofrecido, lo que refleja una percepcién positiva de la experiencia general. Asimismo, se

destaca el potencial del boca a boca como herramienta de promocion, dado que la mayoria

de los clientes muestra disposicion a compartir su experiencia con otros.
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Aporte de la pregunta a la investigacion:

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #1, al
evidenciar el nivel de satisfaccion y aceptacion del cliente como parte del comportamiento
de consumo.

Asimismo, se vinculan con el objetivo #2, al reflejar factores internos relacionados
con la calidad del servicio que influyen en la percepcion del cliente.

Finalmente, estos resultados aportan al objetivo #3, al destacar la importancia de
fortalecer estrategias de fidelizacion y promocion basadas en la experiencia del cliente,
aprovechando el potencial del boca a boca para atraer nuevos visitantes y consolidar el

posicionamiento competitivo del restaurante.

4.2.13 PREGUNTA #13: ANALISIS DE RESULTADO

Pregunta abierta #13
- Analisis de resultados pregunta #13 ¢ Qué mejoras considera necesarias para
fortalecer el restaurante?

La presente pregunta se formula con el propoésito de identificar oportunidades de
mejora desde la percepcion directa de los clientes, considerando que sus opiniones permiten
fortalecer la toma de decisiones estratégicas del restaurante.

De acuerdo con los resultados obtenidos, la mayoria de los encuestados manifesto que
el restaurante funciona adecuadamente, indicando que no se requieren cambios significativos
o0 que el servicio es satisfactorio. No obstante, entre quienes sugirieron mejoras, se identifican
varios aspectos relevantes.

En primer lugar, destaca la necesidad de fortalecer la publicidad y el marketing,
especialmente en redes sociales y mediante una mayor rotulacion en carretera, con el fin de
mejorar la visibilidad del establecimiento y atraer nuevos clientes.

En segundo lugar, se mencionan oportunidades de mejora en la atencion al cliente,
principalmente en términos de rapidez del servicio y calidad en la interaccion con el usuario.

Asimismo, algunos encuestados sefialaron la importancia de mejorar la ambientacion
del lugar, mediante la incorporacion de elementos como musica, pantallas 0 un entorno mas
atractivo que enriquezca la experiencia del cliente.

En cuanto a la oferta gastronémica, se sugieren ajustes relacionados con la calidad,
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sabor y variedad del mend, incluyendo opciones mas diversificadas que respondan a
necesidades especificas, como alternativas saludables.

Aporte de la pregunta a la investigacion

Los resultados obtenidos contribuyen directamente al objetivo especifico #2, al
identificar factores internos que inciden en la experiencia del cliente y en el desempefio del
restaurante

Asimismo, se vinculan con el objetivo #3, al proporcionar insumos clave para el
disefio de estrategias orientadas a mejorar la calidad del servicio, fortalecer la promocion,
diversificar la oferta gastrondmica y optimizar la experiencia del cliente.

En este sentido, esta informacion resulta fundamental para la formulacion de
recomendaciones estratégicas que permitan incrementar la satisfaccion, fomentar la

fidelizacion y fortalecer el posicionamiento competitivo del Restaurante La Arboleda.

4.3 Entrevistas

El estudio de las entrevistas realizadas al personal directivo, operativo y a una informante
externa permite comprender de manera amplia los elementos que inciden en el desempefio
comercial, la percepcion del servicio y la posicion del Restaurante La Arboleda dentro del
contexto gastrondémico turistico. La informacidn obtenida evidencia la interaccion entre
factores internos relacionados con la gestion y operacion y factores externos vinculados al
entorno econdémico, social y turistico.

A partir de las respuestas recopiladas, se identifican dos grandes ejes tematicos:

e Uno de los aspectos mas relevantes es que el restaurante funciona principalmente
como un punto de atencion para visitantes en transito, lo que implica una fuerte
dependencia del flujo turistico generado por las actividades cercanas. La mayor
afluencia se concentra durante fines de semana, feriados y temporadas vacacionales,
periodos en los que aumenta la movilidad de turistas nacionales y extranjeros. Esta
situacion confirma la influencia de la estacionalidad en el comportamiento de la
demanda y la necesidad de estrategias que permitan mantener un flujo mas constante
durante el resto del afo.

e Enrelacion con la oferta gastrondmica, se observa una coexistencia entre la tradicion

culinaria costarricense y las preferencias contemporaneas del mercado turistico.
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Mientras la administracion destaca la importancia de los platos tipicos como parte de

la identidad cultural del establecimiento, la opinion externa sugiere que los visitantes

extranjeros suelen inclinarse por opciones internacionales. Esto obliga al restaurante

a equilibrar la autenticidad de su propuesta con la adaptacién a un publico diverso y

con habitos alimenticios distintos.

En sintesis, el Restaurante La Arboleda cuenta con fortalezas relevantes, como su
ubicacién, el atractivo de su gastronomia tradicional y el flujo constante de visitantes. Sin
embargo, también enfrenta desafios relacionados con la estacionalidad, la escasa promocion,
las limitaciones operativas y la necesidad de adaptarse a las nuevas dindmicas del mercado
turistico. La implementacion de estrategias orientadas a la innovacion, la mejora del servicio
y la comunicacion digital podria contribuir significativamente a su crecimiento y

sostenibilidad.

4.3.1 Entrevista #1

Nelson Barrantes Arias, Gerente General y copropietario del Restaurante la Arboleda,
fue seleccionado como un actor local clave para esta investigacion debido a su conocimiento
directo sobre la operacidn, el comportamiento de la demanda y la evolucién del negocio a lo
largo del tiempo. Su experiencia, acumulada durante varios afios de gestién en un
establecimiento ubicado en un corredor turistico estratégico entre San José y La Fortuna,
permite comprender de manera integral los factores que inciden en el desempefio comercial
del restaurante.

Desde su perspectiva, uno de los elementos mas relevantes en la dinamica de la
demanda es la permanencia del interés por la comida tradicional costarricense,
particularmente el “casado”, el cual se ha consolidado como el producto mas solicitado por
los clientes. Este comportamiento no ha presentado cambios significativos a lo largo del
tiempo, lo que evidencia una preferencia estable por parte del consumidor, especialmente en
contextos turisticos donde los visitantes buscan experiencias gastronémicas auténticas. En
este sentido, el restaurante se posiciona como un punto de parada para turistas nacionales y
extranjeros que desean complementar su recorrido con una vivencia culinaria tipica en un

entorno natural como el bosque nuboso.
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En relacion con las tendencias de consumo, se identifica que, a pesar del crecimiento
de opciones como la comida rapida y los servicios de entrega a domicilio en zonas urbanas,
existe una valoracion diferenciada hacia los espacios que ofrecen comida tradicional en
entornos rurales o turisticos. Esto sugiere que el restaurante La Arboleda responde a una
necesidad especifica del mercado: la busqueda de autenticidad y conexion con la cultura
local, lo cual se convierte en una ventaja competitiva frente a otros formatos de alimentacion
mas estandarizados.

Por otra parte, el entrevistado destaca que los factores internos, particularmente la
calidad del servicio y de los productos, influyen de manera directa en el comportamiento de
compra de los clientes. No solo se hace referencia a la atencion brindada, sino también a la
calidad de los insumos y la consistencia del producto final. Ejemplo de ello es la demanda de
productos especificos: como la natilla, la cual, incluso es solicitada previamente por los
clientes, lo que refleja un nivel de fidelizacion basado en la satisfaccion con la oferta
gastronomica.

En cuanto a los factores externos, se reconoce el impacto significativo de la situacion
econémica tanto a nivel nacional como internacional. Segun el entrevistado, el
comportamiento del sector gastrondémico tiende a responder de manera homogénea a los
cambios econoémicos, evidenciandose mayores niveles de afluencia en periodos de mayor
liquidez, como las festividades de fin de afo. Esta apreciacion pone en evidencia la
dependencia del restaurante respecto a variables macroeconémicas y al flujo turistico en la
zona.

Respecto a las estrategias de fidelizacion y posicionamiento, se reafirma que la
calidad del servicio continda siendo el eje central para mantener y atraer clientes. La
experiencia integral del usuario, tanto en el trato recibido como en la calidad de los alimentos,
constituye el principal mecanismo para generar lealtad y recomendacion.

No obstante, el entrevistado también identifica oportunidades de mejora orientadas a
fortalecer la competitividad del restaurante. Entre ellas, destaca la necesidad de implementar
mejoras en sefializacion, con el fin de captar la atencion de los turistas en transito, asi como
la incorporacién de herramientas tecnoldgicas como menus digitales, codigos QR y acceso a
internet. Estas acciones reflejan la importancia de integrar la tradicion gastrondmica con las

nuevas tendencias digitales, adaptandose a las expectativas actuales del consumidor.
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Finalmente, el gerente resalta el valor de este tipo de investigaciones como una
herramienta para identificar debilidades que, debido a la rutina operativa, pueden pasar
desapercibidas. La vision externa permite detectar oportunidades de mejora y optimizacion,
contribuyendo al crecimiento del restaurante mas alla de su relacién con otros servicios
turisticos como el canopy. En este sentido, se reconoce la importancia de fortalecer la
identidad propia del restaurante La Arboleda como un destino gastronémico independiente.

En sintesis, la entrevista evidencia que el restaurante posee una base sélida sustentada
en la autenticidad de su oferta y la calidad del servicio; sin embargo, enfrenta el reto de
adaptarse a las dinamicas actuales del mercado mediante la incorporacion de estrategias de

visibilidad y digitalizacién que potencien su posicionamiento y competitividad.

4.3.2 Entrevista #2

El presente andlisis se basa en la entrevista realizada a Crisly Morales Morera,
encargada de operaciones del restaurante La Arboleda, cuya participacion resulta
fundamental para comprender el funcionamiento interno del establecimiento, asi como las
dindmicas operativas que influyen en la experiencia del cliente y en el comportamiento de la
demanda. Su rol dentro de la organizacion le permite aportar una vision practica sobre los
procesos diarios, la atencion al cliente y los desafios que enfrenta el restaurante en su
operacion.

Desde su experiencia, se identifican cambios relevantes en las preferencias y habitos
de consumo de los clientes, evidenciandose una tendencia creciente hacia opciones mas
saludables y adaptadas a necesidades especificas. Entre estas destacan las dietas veganas, asi
como restricciones alimentarias relacionadas con condiciones médicas, como la intolerancia
al gluten. Este comportamiento refleja una transformacion en el perfil del consumidor, quien
actualmente busca alternativas mas personalizadas y alineadas con su estilo de vida, lo cual
representa tanto un reto como una oportunidad para la oferta gastronémica del restaurante.

En cuanto a la demanda, se observa que los picos de mayor afluencia se concentran
principalmente durante los fines de semana y periodos festivos, especialmente por parte del
turismo nacional. No obstante, la dinamica del restaurante también se ve influenciada por la

llegada de grupos asociados a actividades turisticas, 1o que genera una variabilidad en la
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demanda. Este patron evidencia una dependencia tanto del turismo de paso como de alianzas
con servicios complementarios, lo que incide directamente en la planificacion operativa.

Por otra parte, los aspectos que mas influyen en la decision de compra de los clientes
estan relacionados con el sabor de los alimentos, la calidad de la atencién y la competitividad
de los precios. Estos elementos se consolidan como factores clave para la satisfaccion del
cliente y, por ende, para la fidelizacion, reafirmando la importancia de mantener estandares
consistentes en la prestacion del servicio.

Sin embargo, también se identifican dificultades operativas que pueden afectar la
calidad del servicio y el volumen de ventas. Entre ellas destaca la lentitud en la preparacion
de los alimentos durante momentos de alta demanda, situacion que se relaciona con la
limitada cantidad de personal en cocina. Asimismo, factores tecnolégicos como fallas en el
sistema eléctrico o en la conectividad pueden impactar negativamente en los procesos de
facturacion y atencion al cliente, evidenciando la necesidad de fortalecer la infraestructura
operativa.

En relacion con las estrategias de fidelizacion, el restaurante implementa diversas
acciones orientadas a mejorar la experiencia del cliente, tales como incentivos para guias y
transportistas mediante la oferta de alimentacion gratuita, asi como la promocion de paquetes
a traves de redes sociales. Adicionalmente, se destaca el énfasis en la capacitacion del
personal, apoyada por instituciones como el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA), lo que
contribuye a mejorar la calidad del servicio y la adaptacién a las exigencias del mercado.

Finalmente, la entrevistada sefiala como una de las principales areas de mejora la
necesidad de fortalecer la visibilidad y posicionamiento del restaurante, especialmente entre
el pablico que transita por la zona. La percepcion erronea de que el establecimiento posee
precios elevados limita la captacion de clientes potenciales, por lo que se considera prioritario
implementar estrategias de comunicacion y promocion mas efectivas, particularmente en
plataformas digitales. Esto permitiria no solo atraer nuevos clientes, sino también consolidar
al restaurante como una opcidn accesible y competitiva dentro del sector.

En sintesis, la entrevista evidencia que, si bien el restaurante La Arboleda cuenta con
fortalezas importantes en términos de calidad de producto y servicio, enfrenta desafios

operativos y de posicionamiento que requieren atencidn estratégica. La adaptacion a nuevas
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tendencias de consumo y el fortalecimiento de su visibilidad representan elementos clave

para mejorar su competitividad en el mercado.

4.3.3 Entrevista #3

Esta entrevista realizada a Edgar Morales Soto, colaboradora del area de atencion al
cliente en el restaurante La Arboleda. Su participacion resulta relevante dentro de la
investigacion, ya que, desde su rol operativo, mantiene un contacto directo y constante con
los clientes, lo que le permite identificar de primera mano sus preferencias, percepciones y
principales puntos de satisfaccion o inconformidad durante la experiencia de servicio.

De acuerdo con su testimonio, los productos mas solicitados por los clientes
corresponden principalmente a opciones tradicionales de la gastronomia costarricense,
destacando el casado como el platillo mas demandado durante los almuerzos, asi como el
consumo de café y acompafiamientos ligeros en horarios de desayuno. Este comportamiento
reafirma la tendencia observada en entrevistas anteriores, donde la comida tipica se posiciona
como el principal atractivo del restaurante, especialmente para visitantes que buscan una
experiencia local auténtica.

En relacion con el perfil del cliente, se evidencia que gran parte de la demanda
proviene de turistas que visitan la zona como parte de paquetes asociados a actividades
recreativas, como canopy o caminatas. En este contexto, el consumo tiende a ser homogéneo,
ya que los clientes optan por opciones conocidas y seguras, priorizando la practicidad sobre
la exploracién de otros platillos del mend. Esto sugiere una limitada diversificacion en la
eleccion del consumidor, influenciada por el tipo de visita y el tiempo disponible.

Por otra parte, uno de los factores determinantes en la eleccién del restaurante es su
ubicacion estratégica, ya que, segun lo indicado por la entrevistada, existen pocas alternativas
cercanas. Esta condicidn genera una ventaja competitiva basada en la accesibilidad mas que
en estrategias diferenciadas de mercado, lo que puede representar tanto una fortaleza como
un riesgo en términos de posicionamiento a largo plazo.

En cuanto a las principales quejas o sugerencias de los clientes, se identifican aspectos
relacionados con el mantenimiento de las instalaciones y, en menor medida, con la
percepcidn del servicio. Factores como las condiciones climaticas afectan la infraestructura,

lo que dificulta mantener ciertos elementos en Optimas condiciones, generando



65

observaciones por parte de los visitantes. Asimismo, se menciona que, aungue no es una
constante, pueden presentarse inconvenientes ocasionales en la atencion, lo cual impacta la
experiencia del cliente.

En relacion con las estrategias de fidelizacidn, la entrevistada reconoce la ausencia de
promociones estructuradas como un punto débil dentro de la gestion del restaurante. Esta
situacion limita las posibilidades de incentivar la recompra o fortalecer la relacion con los
clientes, evidenciando una oportunidad clara de mejora en el &mbito del mercadeo.

Finalmente, se identifican oportunidades orientadas a mejorar la visibilidad y
atraccion de nuevos clientes, destacando la necesidad de fortalecer la presencia digital y
brindar méas informacion a través de plataformas en linea. Asimismo, se sugiere una mejor
comunicacion de los servicios disponibles, especialmente para aquellos visitantes que no
forman parte de paquetes turisticos, con el fin de ampliar el alcance del restaurante y
diversificar su clientela.

En sintesis, la entrevista permite evidenciar que, si bien el restaurante cuenta con una
demanda estable impulsada por su ubicacion y la oferta de comida tradicional, existen areas
de mejora relacionadas con el mantenimiento, la promocidn y la diversificacion de estrategias
comerciales. La optimizacion de estos aspectos podria contribuir significativamente a

fortalecer la experiencia del cliente y el posicionamiento del establecimiento.

4.3.4 Entrevista #4

En la cuarta entrevista realizada a un miembro externo Eli Cespedes Pérez con
formacion en el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) en areas de salon, bartender y
barismo, cuya experiencia en el sector gastronémico, tanto en atencion al cliente como en
contextos turisticos, aporta una vision comparativa relevante para la presente investigacion.
Su participacion permite ampliar la perspectiva del estudio mas alla del restaurante La
Arboleda, incorporando tendencias del mercado y dindmicas propias de otros destinos
turisticos.

Desde su experiencia, se identifican cambios significativos en las tendencias de
consumo dentro del sector gastrondmico, donde las redes sociales y el entorno digital juegan
un papel determinante. Se destaca que la popularidad de un establecimiento puede influir

incluso mas que la calidad del producto, ya que la visibilidad en plataformas digitales puede
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atraer clientes independientemente de la experiencia real ofrecida. Este fendmeno evidencia
el creciente impacto del marketing digital en la toma de decisiones del consumidor.

En relacion con los productos y experiencias gastronémicas de mayor aceptacion, se
observa una preferencia por opciones internacionales sobre la comida local en ciertos
destinos turisticos. A partir de su experiencia en zonas como Samara, se evidencia que
turistas extranjeros tienden a consumir productos mas familiares a su cultura, como panaderia
internacional, lo que limita la demanda de la gastronomia tipica. Esta situacion plantea un
desafio para los restaurantes que buscan posicionar la cocina tradicional en mercados
altamente influenciados por el turismo internacional.

Por otra parte, el entrevistado sefiala que uno de los factores que inciden en la
competitividad de los restaurantes en zonas turisticas es la composicion del mercado y la
influencia extranjera, tanto en la oferta gastronémica como en la demanda. La presencia de
negocios orientados a publicos internacionales genera una adaptacion de la oferta, lo que
puede desplazar la identidad culinaria local y modificar las preferencias de consumo.

En cuanto al impacto de las redes sociales y la digitalizacion, se reconoce que estas
herramientas representan una oportunidad significativa para atraer clientes mediante la
viralizacion de productos o experiencias. Sin embargo, también se identifica un efecto
negativo asociado a la superficialidad del consumo, donde la experiencia gastronémica puede
verse reducida a un elemento visual destinado a redes sociales, mas que a la calidad del
servicio o del producto.

Respecto a las estrategias para fortalecer el posicionamiento de un restaurante como
La Arboleda, se enfatiza la necesidad de mejorar su presencia digital y visibilidad, sefialando
debilidades como la falta de actualizacion en plataformas como Google Maps y la ausencia
de sefializacion adecuada. Ademas, se indica que el restaurante actualmente depende en gran
medida del flujo de clientes generado por otras actividades turisticas, lo que limita su
posicionamiento como un destino gastrondmico independiente.

Finalmente, en relacion con la fidelizacién y rentabilidad, el entrevistado resalta la
importancia de ofrecer un servicio personalizado, destacando practicas como el
reconocimiento de los clientes por su nombre y la generacion de experiencias cercanas y
diferenciadas. Este tipo de atencion contribuye a fortalecer la relacion con el cliente,

incrementando la probabilidad de retorno y recomendacion.
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En resumen, la entrevista evidencia que el sector gastrondmico se encuentra
fuertemente influenciado por la digitalizacion, la globalizacion de la oferta y la necesidad de
diferenciacion a través de la experiencia del cliente. Para el caso del restaurante La Arboleda,
se identifican oportunidades clave en el fortalecimiento de su presencia digital, la
diversificacion de su propuesta y la implementacion de estrategias de servicio mas

personalizadas.

4.35 Entrevista #5

La entrevista realizada a Liz Zdfiga Rojas, encargada del area de facturacion en un
restaurante del entorno competitivo de La Arboleda. Su participacion aporta una perspectiva
complementaria desde el ambito administrativo y comercial, permitiendo identificar patrones
de ventas, comportamiento del cliente y factores que inciden en el desempefio del negocio
dentro de un contexto turistico.

De acuerdo con su testimonio, los niveles de rotacién de productos no se concentran
en un platillo especifico, sino que varian segun el momento del dia, predominando los
desayunos en horas tempranas y los almuerzos en horarios posteriores. Este comportamiento
refleja una dinamica de consumo flexible, influenciada por el flujo de clientes y las
caracteristicas del servicio ofrecido.

En cuanto a la temporalidad de los ingresos, se identifican periodos de mayor
actividad durante los meses de noviembre y diciembre, asi como en el rango horario
comprendido entre las 8:00 a.m. y las 4:00 p.m. Este patron evidencia una estacionalidad
asociada tanto a factores turisticos como a periodos de mayor circulacion econémica, lo cual
coincide con tendencias observadas en otras entrevistas.

Por otra parte, la entrevistada sefiala como uno de los principales factores que inciden
en la variacion de las ventas la falta de publicidad, lo que limita la visibilidad del restaurante
y su capacidad para atraer nuevos clientes. Este elemento se presenta como una debilidad
significativa dentro de la gestion comercial, especialmente en un entorno donde la
competencia y la digitalizacidn juegan un papel determinante.

En relacion con el perfil del consumidor, se identifica que el turismo representa el
principal segmento generador de ingresos, lo cual reafirma la dependencia del sector

gastronomico respecto al flujo de visitantes en la zona. Esta caracteristica implica la
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necesidad de adaptar la oferta y las estrategias de promocion a las expectativas de este tipo
de cliente.

Asimismo, se evidencia la ausencia de estrategias formales de promocion, ya que el
restaurante no implementa descuentos ni campafias en redes sociales, lo que limita su alcance
en el mercado. Esta situacion coincide con hallazgos previos en otras entrevistas, donde se
identifica una oportunidad clara en el fortalecimiento del marketing digital.

Finalmente, se destaca la importancia de ampliar la oferta gastronémica para
responder a nuevas demandas del mercado, como la incorporacion de opciones vegetarianas.
Aungue el restaurante cuenta con algunas alternativas, no se presentan de manera
estructurada dentro del mend, lo que podria representar una oportunidad para mejorar la
experiencia del cliente y atraer segmentos especificos.

En sintesis, la entrevista evidencia que, si bien el restaurante presenta un flujo de
ventas condicionado por la estacionalidad y el turismo, enfrenta limitaciones en su estrategia
de promocion y diversificacion de la oferta. La implementacion de acciones orientadas a
mejorar la visibilidad y adaptacion a nuevas tendencias de consumo podria contribuir

significativamente a fortalecer su rendimiento comercial.

4.4 Andlisis de Fuentes Secundarias

El anélisis de fuentes secundarias permite contextualizar los hallazgos obtenidos en
la investigacion primaria dentro de un marco mas amplio de informacion relacionada con el
sector gastrondémico, el turismo y el comportamiento del consumidor. Para ello, se revisaron
documentos oficiales, informes del Instituto Costarricense de Turismo (ICT), estadisticas
nacionales, articulos académicos y estudios previos vinculados a la actividad turistica y
gastrondmica, asi como a las tendencias actuales de consumo.

Este analisis contribuye a validar, ampliar y contrastar los resultados obtenidos a
partir de las entrevistas realizadas, especialmente en lo referente a la preferencia por la
gastronomia tradicional, la influencia del turismo en la demanda y la importancia creciente
de la digitalizacién en los procesos de promocion y posicionamiento de los negocios.
Asimismo, permite identificar patrones comunes en el sector, como la estacionalidad de la
demanda, la relevancia de la experiencia del cliente y la necesidad de adaptacién a nuevas

tendencias alimentarias, tales como opciones saludables o dietas especificas.
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De igual manera, las fuentes consultadas evidencian que el uso de herramientas
digitales y estrategias de mercadeo en linea se ha convertido en un factor determinante para
la competitividad de los establecimientos gastrondmicos, coincidiendo con las percepciones
obtenidas en la investigacién de campo. En este sentido, la informacion secundaria no solo
respalda los hallazgos obtenidos, sino que también aporta una vision mas amplia sobre los
desafios y oportunidades que enfrenta el restaurante La Arboleda dentro de un entorno

turistico en constante transformacion.

4.4.1 Integraciony Analisis Cruzado de Resultados

En esta seccion se integran los resultados obtenidos de las entrevistas con la
informacion proveniente de fuentes secundarias, con el fin de identificar coincidencias,
diferencias y tendencias que permitan comprender de manera mas completa el
comportamiento de la demanda en el restaurante La Arboleda.

Los hallazgos evidencian una concordancia en la importancia del turismo como
principal generador de demanda, asi como en la preferencia por la comida tradicional como
parte de la experiencia del visitante. Asimismo, se confirma la creciente influencia de la
digitalizacién en la competitividad del sector, destacandose la necesidad de fortalecer la
presencia en plataformas digitales.

Por otra parte, se identifican tendencias relacionadas con cambios en los hébitos de
consumo, como la demanda de opciones mas saludables y personalizadas. Sin embargo, se
observa una brecha entre lo planteado en las fuentes tedricas y la practica del restaurante,
especialmente en la implementacion de estrategias de promocion y posicionamiento.

En conclusidn, el analisis cruzado permite evidenciar que, aunque el restaurante se
alinea con tendencias generales del sector, presenta oportunidades de mejora en aspectos

clave como la visibilidad y adaptacion a las dindmicas actuales del mercado.

4.4.2 Comparaciony Contraste con Fuentes Primarias

Al contrastar los resultados de las entrevistas con la informacién proveniente de
fuentes secundarias, se evidencia que el turismo constituye el principal factor que influye en

la demanda de los restaurantes en la zona, coincidiendo con los datos y estudios del sector
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turistico nacional. Asimismo, se confirma que la experiencia gastronémica, especialmente la
comida tradicional, representa un elemento clave en la decision de consumo de los visitantes.

De igual manera, tanto las fuentes primarias como secundarias destacan la
importancia de la presencia digital como un factor determinante en la competitividad de los
negocios. Sin embargo, se identifica una diferencia relevante, ya que, mientras la literatura
resalta el uso estratégico de herramientas digitales, en la practica se observa una limitada
implementacion de estas estrategias en el restaurante analizado.

En términos generales, la comparacion permite validar los principales hallazgos de la
investigacion, al tiempo que evidencia areas de mejora relacionadas con la promocion,

visibilidad y adaptacion a las tendencias actuales del mercado.

4.4.3 ldentificacion de Apoyos y Desafios

Los estudios y fuentes secundarias sobre turismo y marketing digital respaldan los
hallazgos obtenidos en las entrevistas, al confirmar que la visibilidad y promocién,
especialmente a través de medios digitales, influyen directamente en la atraccion de clientes
y en la competitividad de los restaurantes. Esto coincide con lo identificado en el restaurante
La Arboleda, donde se reconoce la importancia de mejorar la presencia digital para aumentar
la demanda.

No obstante, también se evidencian desafios importantes. Las fuentes sefialan que la
efectividad de las estrategias digitales depende de la calidad del contenido y de una adecuada
segmentacion del pablico, aspectos que actualmente presentan debilidades en el contexto
analizado. Asimismo, se identifican limitaciones en la implementacion de estrategias de
promocidn y en el aprovechamiento de herramientas tecnoldgicas, lo que reduce el impacto
potencial en el posicionamiento del restaurante.

En sintesis, aunque existen condiciones favorables para fortalecer la competitividad
mediante la promocion y digitalizacion, es necesario mejorar la gestion estratégica de estos

elementos para lograr resultados mas efectivos.
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4.4.4 Esclarecimiento de Discrepancias

Las discrepancias identificadas entre los hallazgos de las fuentes primarias y
secundarias pueden explicarse a partir de diversos factores. En primer lugar, se observa una
diferencia en la temporalidad de los datos, ya que la informacidn secundaria suele basarse en
analisis generales o periodicos del sector, mientras que las entrevistas reflejan percepciones
actuales y especificas del contexto del restaurante.

En segundo lugar, existen diferencias metodologicas, debido a que las fuentes teoricas
se enfocan en indicadores amplios como tendencias del mercado y comportamiento del
consumidor, mientras que las entrevistas permiten conocer experiencias directas y operativas,
lo que genera variaciones en la interpretacion de los resultados.

Finalmente, se identifican limitaciones propias del contexto analizado,
particularmente en aspectos como la promocion y el uso de herramientas digitales. Aunque
la literatura resalta la importancia de estas estrategias, en la practica se evidencia una
aplicacion limitada, lo que genera una brecha entre el potencial tedrico y la realidad del
restaurante La Arboleda.

En este sentido, las discrepancias identificadas permiten enriquecer el analisis, al
evidenciar la distancia entre los planteamientos te6ricos y su aplicacion en un contexto real,

aportando una visién mas integral del fenémeno estudiado.

4.45 Interpretacion de los Resultados

La interpretacion de los resultados permite comprender de manera integral los datos
obtenidos, mas alld de su descripcion, evidenciando los factores que influyen en el
comportamiento de la demanda del restaurante La Arboleda. A partir del analisis realizado,
se identifica que el turismo, la preferencia por la comida tradicional y la calidad del servicio
constituyen elementos clave en la experiencia del cliente.

Asimismo, se reconoce la influencia creciente de la digitalizacion en la
competitividad del sector, asi como la necesidad de fortalecer la visibilidad y las estrategias
de promocion del restaurante. Estos resultados reflejan la importancia de adaptarse a las

nuevas dinamicas del mercado para mejorar el posicionamiento y la atraccion de clientes.
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4.4.6 Significado de los Resultados

Los resultados obtenidos evidencian que el comportamiento de la demanda en el
Restaurante La Arboleda esté fuertemente influenciado por el turismo, la preferencia por la
gastronomia tradicional y la calidad del servicio brindado. La informacion recopilada
confirma que los clientes valoran la experiencia integral, donde no solo importa el alimento,
sino también el entorno y la atencién recibida.

En consecuencia, se identifica la relevancia de la promocion y la visibilidad del
negocio, especialmente en medios digitales, como un elemento determinante para atraer
nuevos clientes. Esto refleja la necesidad de fortalecer la presencia en linea y adaptar las

estrategias comerciales a las dinamicas actuales del mercado.

4.4.7 ldentificacion de Patrones y Relaciones

El analisis de la informacion permitié identificar patrones relevantes en el
comportamiento del consumidor y en la gestion del restaurante:
e La comida tradicional se mantiene como el principal atractivo, especialmente para
turistas que buscan experiencias auténticas.
e Existe una relacion directa entre la calidad del servicio, la atencién al cliente y la
satisfaccion del visitante, lo que influye en la fidelizacion.
e La demanda presenta variaciones asociadas a la estacionalidad y al flujo turistico,
con mayor afluencia en fines de semana y temporadas especificas.
e Se evidencia una relacion entre la limitada promocion del restaurante y su nivel de
visibilidad, lo que afecta la captacion de nuevos clientes.
Estos patrones permiten comprender que el posicionamiento del restaurante no depende
Unicamente de su oferta gastrondmica, sino también de su capacidad para adaptarse a las

tendencias del mercado, mejorar su comunicacion y fortalecer la experiencia del cliente.

4.4.8 Limitaciones

Si bien los resultados obtenidos permiten comprender el comportamiento de la demanda
en el restaurante La Arboleda, es importante reconocer algunas limitaciones presentes en la

investigacion:
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e Lacantidad de entrevistas realizadas, aunque representativa, no abarca la totalidad de
actores del sector, lo que puede limitar el alcance de los resultados.

e La informacion secundaria utilizada para contextualizar el estudio puede presentar
diferencias en cuanto a temporalidad o enfoque, lo que genera variaciones al
compararla con los datos obtenidos en campo.

e Factores externos como la estacionalidad del turismo, el flujo de visitantes y las
condiciones econdémicas pueden influir en la demanda y en las percepciones de los
entrevistados.

Estas consideraciones deben tomarse en cuenta al interpretar los resultados y al momento

de plantear estrategias, permitiendo una comprension mas equilibrada del contexto analizado.



CAPITULO V CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

74



75

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

A partir del andlisis de la informacion recopilada y su contraste con el marco teorico
y metodoldgico, se presentan las principales conclusiones de la investigacion enfocada en el
comportamiento de las ventas y el posicionamiento del Restaurante Arboleda durante el
primer trimestre del afio 2026. Los resultados se sustentan en la informacion obtenida
mediante entrevistas a los encargados del establecimiento, asi como en el analisis de los
patrones de consumo y la dindmica del entorno turistico donde se ubica el restaurante.

El problema de investigacion planteo la siguiente interrogante:

¢Como influyen los patrones de consumo, la estacionalidad y las estrategias del
negocio en el comportamiento de las ventas del Restaurante Arboleda durante el primer
trimestre del afio 2026?

Con base en lo anterior, se concluye que el comportamiento de las ventas del
Restaurante Arboleda esta directamente condicionado por factores como la estacionalidad
turistica, el perfil del consumidor y la ubicacion estratégica del establecimiento. Se identifico
que la mayor afluencia de clientes se concentra en fines de semana y periodos festivos,
impulsada principalmente por el turismo de paso que transita entre destinos turisticos
relevantes, lo cual evidencia una dependencia importante de la movilidad turistica.

Asimismo, se determiné que las preferencias de los consumidores han evolucionado
hacia opciones més saludables y personalizadas, lo que influye en la toma de decisiones al
momento de elegir un establecimiento gastrondmico. Esta tendencia representa una
oportunidad para el restaurante, ya que le permite adaptar su oferta y diferenciarse dentro de

un mercado cada vez mas competitivo.

5.1.2 Conclusién al Objetivo General

En relacion con el objetivo general:
Analizar el comportamiento de las ventas del Restaurante Arboleda durante el primer
trimestre del afio 2026, considerando factores como el perfil del consumidor, la

estacionalidad y las estrategias implementadas por el negocio.
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Se concluye que la investigacion permitié evidenciar que el desempefio comercial del
restaurante no depende Unicamente de su oferta gastrondémica, sino también de su capacidad
para adaptarse a las dindmicas del entorno turistico y a las nuevas exigencias del consumidor.
Ademas, se comprobd que aspectos como la calidad del servicio, la experiencia brindada al
cliente y la coherencia en la propuesta del negocio inciden de manera directa en la
fidelizacion y en la percepcion de valor por parte de los visitantes.

En sintesis, el Restaurante Arboleda cuenta con condiciones favorables para
fortalecer su posicionamiento dentro del sector gastrondémico; sin embargo, requiere
consolidar estrategias orientadas a la innovacion, la diferenciacion y la gestion eficiente de
la demanda, con el fin de reducir la dependencia de la estacionalidad y potenciar su

crecimiento sostenible.

5.1.3 Conclusién a Objetivos Especificos

5131 Objetivo Especifico 1:

“Identificar las tendencias de consumo y los productos con mayor aceptacion
entre los clientes del restaurante durante el periodo de estudio.”

Con base en este objetivo, se concluye que los clientes del Restaurante Arboleda
presentan una clara preferencia por aquellos productos que combinan calidad, presentacion
y coherencia con las tendencias actuales de consumo, especialmente opciones mas saludables
y adaptadas a diferentes necesidades alimentarias. Asimismo, se identificO que ciertos
platillos destacan por su mayor rotacion y aceptacion, lo que evidencia la importancia de
analizar continuamente el comportamiento del consumidor para ajustar la oferta
gastronomica. Estos resultados permiten al restaurante enfocar sus esfuerzos en fortalecer su

menu con base en las preferencias reales de los clientes.

5.1.3.2 Obijetivo Especifico 2:
“Evaluar los factores internos y externos que inciden en la variacion de la

demanda y el comportamiento de las ventas.”



77

De acuerdo con lo anterior, se concluye que el comportamiento de las ventas del
Restaurante Arboleda esta influenciado por una combinacion de factores internos y externos.
Entre los factores externos, destacan la estacionalidad turistica, los fines de semana y los
periodos festivos, los cuales generan picos de demanda asociados principalmente al turismo
de paso. Por su parte, entre los factores internos se identifican aspectos como la calidad del
servicio, la experiencia del cliente y la organizacion operativa del restaurante. La interaccion
de estos elementos determina la variabilidad en las ventas, evidenciando la necesidad de una

gestién estratégica que permita anticipar y adaptarse a dichos cambios.

5.1.3.3 Obijetivo Especifico 3:
“Diseilar recomendaciones estratégicas orientadas a mejorar la rentabilidad,

competitividad y atractivo del restaurante para visitantes nacionales e internacionales.”

En relacion con este objetivo, se concluye que el Restaurante Arboleda cuenta con
oportunidades claras para fortalecer su posicionamiento mediante la implementacion de
estrategias enfocadas en la innovacion, la diferenciacion y la mejora continua del servicio.

Los resultados obtenidos evidencian la necesidad de optimizar la oferta
gastronomica, reforzar la experiencia del cliente y desarrollar acciones que permitan atraer
tanto al mercado nacional como internacional. Asimismo, se destaca la importancia de
reducir la dependencia de la estacionalidad mediante la diversificacion de estrategias
comerciales, lo cual contribuiria a una mayor estabilidad en los ingresos y a un crecimiento

sostenible del negocio.

5.2 Estructura de Recomendaciones

A partir de las conclusiones obtenidas, se presentan una serie de recomendaciones
practicas dirigidas al Restaurante Arboleda, con el fin de fortalecer su desempefio comercial,
mejorar su posicionamiento en el mercado gastronomico y optimizar la experiencia del
cliente. Estas recomendaciones buscan aportar acciones concretas que permitan aumentar la
rentabilidad, reducir la dependencia de la estacionalidad y consolidar la competitividad del

negocio en un entorno turistico dinamico.



78

5.2.1 Fortalecimiento de la Experiencia del Cliente

Se recomienda priorizar la calidad del servicio y la atencién personalizada como
elementos clave de diferenciacion. La experiencia del cliente debe ir més alla del producto
gastronomico, incorporando aspectos como el ambiente, el trato humano y la conexién con
el entorno natural. Para ello, se sugiere implementar capacitaciones continuas al personal en

servicio al cliente y manejo de experiencias.

5.2.2 Optimizacion del Menu y Oferta Gastrondémica

Se recomienda ajustar el menu en funcién de las tendencias de consumo identificadas,
incorporando opciones mas saludables, variadas y adaptadas a diferentes necesidades
alimentarias.

Asimismo, es importante potenciar aquellos platillos con mayor aceptaciéon, con el fin
de mejorar la rotacion de productos y maximizar las ventas. De igual manera, al tratarse de
un restaurante de comida tipica, se sugiere fortalecer la visibilidad y promocién de recetas
tradicionales costarricenses, de modo que estas se conviertan en un valor agregado y una
ventaja competitiva dentro del mercado gastronémico.

Adicionalmente, se recomienda implementar actividades complementarias, como
demostraciones o talleres en los que se ensefie la preparacion de platillos tipicos en horarios
especificos, permitiendo diversificar la oferta del restaurante y generar nuevas fuentes de

ingreso a partir de experiencias gastrondémicas.

5.2.3 Gestion Estratégica de la Demanda

Se sugiere desarrollar estrategias que permitan equilibrar la afluencia de clientes
durante toda la semana, reduciendo la dependencia de los fines de semana y temporadas altas.
Esto puede lograrse mediante promociones, alianzas estratégicas o actividades que

incentiven la visita en dias de menor demanda.

5.2.4 Fortalecimiento del Posicionamiento del Restaurante
Se recomienda consolidar una propuesta de valor clara que destaque los atributos

diferenciadores del Restaurante Arboleda, tales como su ubicacion, su entorno natural y su
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identidad gastrondmica. Esto permitira atraer tanto al turismo nacional como internacional y

fortalecer su presencia en el mercado.

5.2.5 Implementacién de Estrategias de Marketing Digital

Se sugiere potenciar el uso de redes sociales como herramienta de promocion,
mediante la creacion de contenido visual atractivo que resalte la experiencia gastronomica,
el entorno y la autenticidad del restaurante. La constancia en las publicaciones y la
interaccion con los usuarios pueden contribuir significativamente a aumentar la visibilidad

del negocio.

5.2.6 Analisis y Control del Desempefio Comercial

Se recomienda implementar herramientas de seguimiento y analisis de ventas que
permitan identificar patrones de consumo, productos mas rentables y variaciones en la
demanda. Esto facilitara la toma de decisiones estratégicas basadas en datos reales y

contribuird a una gestion mas eficiente del negocio.

5.2.7 Desarrollo de Alianzas Estratégicas
Se sugiere establecer alianzas con otros actores del sector turistico, como hoteles,
operadores turisticos o emprendimientos locales, con el fin de generar paquetes o

experiencias integradas que incrementen el flujo de clientes hacia el restaurante.

5.2.8 Innovacion y Mejora Continua:

Se recomienda fomentar una cultura de innovacion dentro del restaurante, orientada
a la mejora constante de sus productos, servicios y procesos, lo cual permitira adaptarse a las
nuevas tendencias del mercado y mantener la competitividad en el tiempo. En este sentido,
resulta pertinente impulsar la basqueda y rescate de recetas tradicionales propias de la zona,
con el fin de incorporarlas al mend como propuestas innovadoras que conserven la identidad
cultural, pero que a la vez aporten valor diferencial al establecimiento.

Entre estas preparaciones se pueden destacar platillos como los picadillos
tradicionales, la elaboracion artesanal del gallo pinto, el uso de ingredientes naturales en

ensaladas frescas y otras recetas tipicas que reflejen la riqueza gastronémica local.
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5.2.9 Investigaciones Futuras

Se recomienda que futuras investigaciones profundicen en aspectos relevantes para el
desarrollo del Restaurante Arboleda, tales como:

a) Analisis comparativo con otros restaurantes ubicados en zonas turisticas similares,
con el fin de identificar buenas practicas.

b) Evaluacion del impacto del marketing digital en el comportamiento de las ventas
del restaurante.

c¢) Medicion de la satisfaccion del cliente y su relacion con la fidelizacion.

d) Estudio del impacto de la estacionalidad en la rentabilidad del negocio.

e) Analisis de estrategias de diversificacion de servicios para reducir la dependencia
del turismo de paso.

f) Aplicacion de herramientas de gestion gastronémica, como la ingenieria de mend,
que permitan analizar la rentabilidad y popularidad de los platillos, con el objetivo de
optimizar la oferta y mejorar la toma de decisiones estratégicas.

Estas recomendaciones buscan aportar una guia practica para la toma de decisiones
estratégicas en el Restaurante Arboleda, contribuyendo a su crecimiento sostenible y al

fortalecimiento de su posicionamiento dentro del sector gastronémico.

5.3  Técnicas para Formular

Para la formulacion de las recomendaciones estratégicas del Restaurante La
Arboleda, se emplearon diversas técnicas de analisis que permitieron estructurar propuestas
coherentes, viables y alineadas con los resultados obtenidos en la investigacion. En primer
lugar, se utilizo el andlisis de resultados cuantitativos, mediante la interpretacion de encuestas
aplicadas a los clientes, lo que permitié identificar patrones de consumo, niveles de
satisfaccion y factores determinantes en la decision de compra.

De manera complementaria, se aplicé el analisis cualitativo de la informacion
obtenida a través de entrevistas al personal del restaurante, lo cual facilité la comprension de
aspectos internos relacionados con la gestion operativa, la atencion al cliente y las estrategias
comerciales existentes. Esta combinacion permitio contrastar la percepcién del cliente con la

realidad interna del establecimiento.



81

Asimismo, se empleo la técnica de triangulacién de la informacion, integrando datos
cuantitativos, cualitativos y referentes teoricos del marco conceptual, con el fin de garantizar
una interpretacion mas completa y fundamentada del fendmeno estudiado. Esta técnica
permiti6é validar los hallazgos y asegurar que las recomendaciones respondan de manera
directa a los objetivos planteados.

Finalmente, se considerd el analisis estratégico basado en la identificacion de
oportunidades de mejora, priorizando aquellas acciones que contribuyen al fortalecimiento
del posicionamiento competitivo, la fidelizacién del cliente y la optimizacién de la
rentabilidad del restaurante. Estas técnicas en conjunto permitieron formular

recomendaciones claras, pertinentes y aplicables al contexto del Restaurante La Arboleda.

5.4 Consideraciones Adicionales

Para la implementacion de las recomendaciones propuestas, es necesario considerar
una serie de aspectos que pueden influir en su efectividad y sostenibilidad en el tiempo. En
primer lugar, se debe tomar en cuenta la capacidad operativa y los recursos disponibles del
Restaurante La Arboleda, con el fin de asegurar que las estrategias planteadas sean viables y
acordes con la realidad del establecimiento.

De forma similar, es importante considerar la estacionalidad del turismo, la cual
influye directamente en el comportamiento de la demanda. Esto implica que algunas
estrategias deberan adaptarse a los diferentes periodos del afio, especialmente en temporadas
altas y bajas, con el fin de mantener la estabilidad en los niveles de venta.

Otro aspecto relevante es la adaptacion al entorno digital, ya que los resultados
evidencian la importancia de las redes sociales y la presencia en linea como factores
determinantes en la captacion de clientes. En este sentido, se recomienda una gestion
constante y estratégica de los canales digitales para maximizar su impacto.

Ademas, se debe considerar la importancia de la capacitacion del personal,
especialmente en areas como atencion al cliente, rapidez del servicio y generacion de
experiencias positivas, ya que estos elementos influyen directamente en la satisfaccion y
fidelizacion del cliente.

A modo de cierre, es fundamental realizar un seguimiento continuo de las estrategias

implementadas, mediante indicadores de desempefio que permitan evaluar su efectividad y
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realizar ajustes oportunos. Esto garantizard una mejora continua y una adecuada adaptacion

a las dinamicas del mercado gastronémico.
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6. PROPUESTA

6.1  Justificacion y Problema

La presente propuesta surge a partir de las principales situaciones identificadas
durante el desarrollo de la investigacion en el Restaurante La Arboleda, particularmente
aquellas relacionadas con la variabilidad en el comportamiento de las ventas, la limitada
fidelizacion de los clientes y la escasa visibilidad de las acciones promocionales.

De acuerdo con los resultados obtenidos, el restaurante presenta una alta afluencia de
clientes nuevos, influenciada principalmente por el turismo y la recomendacion de terceros.
No obstante, se evidencia una baja recurrencia en las visitas, lo que refleja la necesidad de
implementar estrategias orientadas a fortalecer la fidelizacion y promover relaciones
duraderas con los clientes.

Por otra parte, aunque la calidad de los alimentos es valorada positivamente por la
mayoria de los encuestados, se identifican oportunidades de mejora en aspectos como la
atencion al cliente, la rapidez del servicio y la experiencia integral dentro del establecimiento.
Estos factores inciden directamente en la satisfaccion del consumidor y en su disposicién a
regresar 0 recomendar el restaurante.

Asimismo, los resultados evidencian una limitada visibilidad de las acciones
promocionales, lo que restringe el alcance del restaurante y dificulta la captacion de nuevos
segmentos de mercado. Esta situacion resulta especialmente relevante si se considera el alto
uso de redes sociales por parte de los clientes, lo que representa una oportunidad estratégica
para fortalecer la presencia digital del establecimiento.

En este contexto, la propuesta se orienta al disefio de estrategias que permitan
optimizar la gestion de ventas, mejorar la experiencia del cliente y potenciar la visibilidad
del restaurante tanto en el entorno fisico como digital. De esta manera, se busca contribuir al
fortalecimiento del posicionamiento competitivo del Restaurante La Arboleda, favoreciendo

su adaptacion a las dindmicas del mercado gastrondmico y su sostenibilidad en el tiempo.
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6.1.1 Titulo de la Propuesta

Disefo de estrategias de ventas y posicionamiento competitivo para el Restaurante
La Arboleda, orientadas a la fidelizacion del cliente, el fortalecimiento de la experiencia
gastrondmicay la optimizacion de su presencia digital en el primer cuatrimestre del afio 2026.

El presente marco conceptual sustenta la propuesta estratégica disefiada para el
Restaurante La Arboleda, tomando como referencia los principales enfoques tedricos
relacionados con el analisis de ventas, el comportamiento del consumidor, el marketing
gastrondmico Yy el posicionamiento competitivo en el sector turistico.

En primer lugar, el andlisis de ventas se concibe como una herramienta fundamental
para la toma de decisiones empresariales, ya que permite identificar patrones de consumo,
productos de mayor rotacion y variaciones en la demanda. Este enfoque facilita la
planificacion estratégica y la optimizacién de recursos, elementos clave para mejorar la
rentabilidad y sostenibilidad del restaurante.

Por su parte, el comportamiento del consumidor constituye un eje central en la
formulacién de estrategias, al permitir comprender las motivaciones, preferencias y habitos
de los clientes. En el ambito gastrondmico, factores como la calidad del servicio, la
experiencia del cliente y la recomendacion influyen directamente en la decision de compra 'y
en los niveles de fidelizacion.

En este contexto, el marketing gastrondmico se orienta a la creacidn de experiencias
integrales que trascienden el producto, incorporando elementos como el ambiente, la
atencidn, la identidad del establecimiento y la presentacién de los alimentos. Este enfoque
contribuye a la diferenciacion del restaurante dentro de un mercado competitivo y al
fortalecimiento de su propuesta de valor.

Asimismo, el marketing digital adquiere un papel estratégico en la actualidad, dado
que las redes sociales y plataformas digitales influyen significativamente en la visibilidad y
posicionamiento de los establecimientos gastronémicos. Una adecuada gestion de estos
canales permite atraer nuevos clientes, fortalecer la comunicacion con el publico y mejorar

la imagen del restaurante.
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Otro concepto relevante es la fidelizacion de clientes, entendida como el conjunto de
estrategias orientadas a generar relaciones duraderas con los consumidores. En este sentido,
la satisfaccion del cliente, la calidad del servicio y la personalizacion de la experiencia son
factores determinantes para incentivar la repeticién de la visita y la recomendacion.

Finalmente, el posicionamiento competitivo se refiere al lugar que ocupa el
restaurante en la mente del consumidor en relacion con otros establecimientos. Este
posicionamiento se construye a partir de la diferenciacion, la calidad percibida, la experiencia
ofrecida y la coherencia de la marca.

A partir de estos fundamentos tedricos, la propuesta se orienta al disefio de estrategias
integrales que permitan al Restaurante La Arboleda mejorar su desempefio comercial,
fortalecer su relacion con los clientes y consolidar su posicionamiento dentro del mercado

gastronémico.

6.1.2 Objetivos

6.1.2.1 Objetivo general.

Disenar estrategias de ventas orientadas a fortalecer el posicionamiento competitivo
del Restaurante La Arboleda, mediante la mejora de la experiencia del cliente, el incremento
de la fidelizacion y la optimizacion de la presencia digital durante el primer cuatrimestre del
ario 2026.

6.1.2.2 Objetivos especificos.

1. Proponer acciones estratégicas que permitan mejorar la fidelizacion de los clientes,
incentivando la repeticidn de visitas y la recomendacion del restaurante.

2. Plantear estrategias de mejora en la experiencia del cliente, enfocadas en la calidad
del servicio, la atencidn y la ambientacion del establecimiento.

3. Diseflar acciones de marketing digital orientadas a fortalecer la visibilidad del
restaurante en redes sociales y atraer nuevos segmentos de mercado.

4. Establecer lineamientos para la optimizacion de la oferta gastrondémica, considerando

las preferencias de consumo y los productos de mayor aceptacion.
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6.1.3 Actores Clave

Para la implementacion efectiva de la propuesta estratégica en el Restaurante La
Arboleda, resulta fundamental identificar los actores clave que participan directa o
indirectamente en el desarrollo de las acciones planteadas. La adecuada articulacién entre
estos actores permitird una ejecucion coordinada, eficiente y alineada con los objetivos
establecidos.

En primer lugar, la administracion del restaurante desempefia un rol central en la toma
de decisiones, la planificacion y la supervisidn de las estrategias propuestas. Este actor sera
responsable de coordinar la implementacion de las acciones, asignar los recursos necesarios
y evaluar los resultados obtenidos.

Por otra parte, el personal operativo y de servicio al cliente constituye un actor
fundamental, dado que mantiene contacto directo con los consumidores y representa la
imagen del establecimiento. Su desempefio incide directamente en la experiencia del cliente,
por lo que su participacion es clave en la aplicacion de mejoras relacionadas con la atencion,
la rapidez del servicio y la calidad percibida.

Asimismo, los clientes se consideran actores clave dentro de la propuesta, ya que sus
percepciones, opiniones y habitos de consumo orientan la toma de decisiones estratégicas. A
través de su retroalimentacion, es posible identificar oportunidades de mejora y evaluar la
efectividad de las acciones implementadas.

En este mismo contexto, las plataformas digitales y redes sociales se posicionan como
un medio estratégico para la promocion y comunicacion del restaurante. La gestion adecuada
de estos canales permite fortalecer la visibilidad del establecimiento, atraer nuevos clientes
y consolidar su presencia digital.

De igual forma, los proveedores representan un actor relevante, ya que influyen
directamente en la calidad de los insumos y, en consecuencia, en la oferta gastrondémica.
Mantener relaciones solidas con estos permite garantizar la consistencia y calidad de los
productos ofrecidos.

Finalmente, el entorno turistico local, incluyendo operadores turisticos, actividades
cercanas y el flujo de visitantes, constituye un actor indirecto que incide en la demanda del
restaurante. La articulacion con este entorno puede generar oportunidades de promocion,

alianzas estratégicas y captacion de nuevos clientes.
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La identificacion de estos actores clave permite establecer una vision integral de la
propuesta, facilitando la coordinacion de esfuerzos y aumentando la probabilidad de éxito en

la implementacion de las estrategias planteadas.

6.1.4 Viabilidad

La propuesta estratégica disefiada para el Restaurante La Arboleda se considera
viable, ya que se fundamenta en los recursos disponibles, la estructura operativa del
establecimiento y las condiciones reales del entorno en el que se desarrolla.

Desde el punto de vista operativo, el restaurante cuenta con el personal necesario para
implementar las acciones propuestas, especialmente en areas como atencién al cliente,
servicio y gestion basica de redes sociales. Las estrategias planteadas no requieren cambios
estructurales complejos, sino ajustes en los procesos existentes, lo que facilita su ejecucion.

En relacion con la viabilidad econdmica, la propuesta contempla acciones que no
implican una inversion elevada, tales como el fortalecimiento del marketing digital, mejoras
en la atencién al cliente y optimizacién de la oferta gastronémica. Estas estrategias pueden
desarrollarse con recursos accesibles, lo que permite su implementacion progresiva sin
comprometer la estabilidad financiera del restaurante.

Desde la perspectiva técnica, el uso de herramientas digitales como redes sociales,
formularios de retroalimentacion y plataformas de promocion resulta accesible y de facil
manejo. Esto permite al restaurante adaptarse a las tendencias actuales del mercado sin
requerir conocimientos altamente especializados.

En cuanto a la viabilidad comercial, las estrategias propuestas responden
directamente a las necesidades identificadas en el analisis de resultados, tales como la baja
fidelizacion de clientes, la limitada visibilidad del restaurante y la dependencia del turismo
ocasional. Esto garantiza que las acciones estén alineadas con la realidad del mercado y con
las expectativas del cliente.

Por otra parte, la viabilidad temporal es favorable, ya que las estrategias pueden
implementarse de manera gradual durante el primer cuatrimestre del afio 2026, permitiendo

evaluar su impacto y realizar ajustes segun los resultados obtenidos.
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Finalmente, la propuesta presenta viabilidad social, debido a que contribuye al
fortalecimiento de la gastronomia local, mejora la experiencia del cliente y promueve la
sostenibilidad del negocio dentro de la comunidad.

En conjunto, la integracion de estos elementos permite concluir que la propuesta es
factible, pertinente y adaptable, lo que incrementa su potencial de éxito y su impacto en el

posicionamiento competitivo del Restaurante La Arboleda.

6.1.5 Sostenibilidad

La sostenibilidad de la propuesta estratégica para el Restaurante La Arboleda se
fundamenta en su capacidad de mantenerse en el tiempo mediante la integracién de précticas
operativas, comerciales y ambientales que favorezcan el crecimiento continuo del negocio.

Desde la perspectiva operativa, las estrategias planteadas estan disefiadas para
incorporarse a la dindmica diaria del restaurante, lo que permite su continuidad sin generar
sobrecarga en el personal ni depender de cambios estructurales complejos. La mejora en la
atencidn al cliente, la optimizacion de procesos y la estandarizacion del servicio contribuyen
a consolidar practicas sostenibles.

En el ambito econdémico, la propuesta promueve acciones que generan valor sin
requerir inversiones elevadas, como el fortalecimiento del marketing digital y la fidelizacion
de clientes. Estas estrategias favorecen el incremento de ingresos mediante la repeticion de
visitas y la recomendacion del servicio, aportando estabilidad financiera al negocio.

En relacion con el enfoque comercial, la sostenibilidad se vincula con la capacidad
del restaurante para adaptarse a las tendencias del mercado y a las preferencias del
consumidor. La actualizacion de la oferta gastronémica, junto con la mejora en la experiencia
del cliente, fortalece la competitividad del establecimiento.

En el plano ambiental y social, el Restaurante La Arboleda tiene la oportunidad de
consolidarse como un espacio que promueve la gastronomia local y el uso responsable de los
recursos. El aprovechamiento de insumos locales, la reduccion de desperdicios y el
fortalecimiento de la identidad cultural contribuyen al desarrollo sostenible de la comunidad.

A su vez, la implementacion de mecanismos de seguimiento y evaluacion permitira
medir el impacto de las estrategias y realizar ajustes oportunos. Este proceso favorece la

mejora continua y asegura la permanencia de las acciones en el tiempo.
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La integracion de estos elementos permite que la propuesta impulse un crecimiento
sostenido, fortaleciendo el posicionamiento competitivo del Restaurante La Arboleda dentro

del sector gastronémico.

6.1.6 Indicadores de Exito

Los indicadores de éxito permiten evaluar el impacto y la efectividad de las estrategias
propuestas para el Restaurante La Arboleda, facilitando el seguimiento de los resultados y la
toma de decisiones oportunas durante su implementacion.

Para la fidelizacion de clientes, se propone medir el incremento en la frecuencia de
visitas, considerando el porcentaje de clientes recurrentes en comparacion con los clientes
nuevos. Este indicador permitira valorar la efectividad de las estrategias orientadas a generar
lealtad y repeticion de consumo.

En el ambito de la experiencia del cliente, se establece como indicador el nivel de
satisfaccion general, el cual puede medirse a través de encuestas posteriores al servicio. La
mejora en las valoraciones permitira evidenciar avances en aspectos como la atencién, la
rapidez del servicio y la calidad percibida.

Respecto a la presencia digital, se considera el crecimiento en el numero de
seguidores en redes sociales, el nivel de interaccion con las publicaciones (comentarios,
reacciones y compartidos) y el alcance de las campanas digitales. Estos indicadores reflejan
la visibilidad del restaurante y su posicionamiento en el entorno digital.

Para la gestion de ventas, se propone evaluar el incremento en los ingresos, el ticket
promedio por cliente y la demanda de los productos mas vendidos. Estos datos permitiran
identificar mejoras en el desempefio comercial y en la rentabilidad del restaurante.

A su vez, se contempla como indicador la percepcion del cliente sobre la relacién
precio-calidad, la cual puede medirse mediante encuestas, con el fin de garantizar que la
propuesta de valor se mantenga alineada con las expectativas del mercado.

El seguimiento periddico de estos indicadores permitira evaluar el impacto de las
estrategias implementadas, realizar ajustes necesarios y asegurar el cumplimiento de los
objetivos planteados, contribuyendo al fortalecimiento del posicionamiento competitivo del

Restaurante La Arboleda.



91

6.1.7 Conclusiones Propuesta

La propuesta estratégica desarrollada para el Restaurante La Arboleda responde de
manera directa a las necesidades identificadas a lo largo de la investigacién, especialmente
aquellas relacionadas con la fidelizacion de clientes, la visibilidad del establecimiento y la
optimizacion de la experiencia gastronomica.

Los resultados obtenidos evidencian que el restaurante cuenta con fortalezas
importantes, como la calidad de sus alimentos y su ubicacién estratégica; sin embargo,
también presentan oportunidades de mejora en aspectos clave como la promocion, laatencién
al cliente y la generacion de experiencias diferenciadas. A partir de estos hallazgos, la
propuesta se orienta a potenciar dichas fortalezas y a atender las areas que limitan el
crecimiento del negocio.

Las estrategias planteadas se caracterizan por su enfoque practico, su adaptabilidad y
su alineacidon con los recursos disponibles del restaurante, lo que facilita su implementacion
en el corto y mediano plazo. Ademas, su disefio permite generar un impacto positivo tanto
en el desempefio comercial como en la percepcion del cliente.

El énfasis en la fidelizacion, el fortalecimiento del marketing digital y la mejora de la
experiencia del cliente contribuye a construir una propuesta de valor més solida, capaz de
diferenciar al restaurante dentro de un mercado competitivo y en constante cambio.

El desarrollo de indicadores de éxito, junto con la evaluacién continua de las acciones
implementadas, permitira monitorear los resultados y realizar ajustes oportunos,
favoreciendo la mejora continua del establecimiento.

La integracion de todos estos elementos permite concluir que la propuesta no solo es
viable, sino también pertinente y coherente con la realidad del Restaurante La Arboleda,
proyectando un fortalecimiento de su posicionamiento competitivo y una mayor estabilidad

en su desempefio comercial.
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ANEXOS

Anexo 1 Enlace de encuesta

https://docs.google.com/forms/d/e/IFAIPQL SfwsbGfteeoNel20-

nibCPyINMRG61aep3elSOOAceHCMCwshg/viewform?usp=header

Anexo 2 Preguntas de las entrevistas

1. Entrevista al propietario o gerente

(Enfocada en estrategia y posicionamiento)

1.

¢ Cuéles son los productos o servicios que generan mayor demanda en el Restaurante
Arboleda y cémo han cambiado con el tiempo? (Objetivo 1)

¢ Qué tendencias de consumo ha identificado en los clientes durante los ultimos afios?
(Objetivo 1)

¢Que factores internos (calidad, servicio, precios) considera que influyen en el
comportamiento de las ventas? (Objetivo 2)

¢Qué factores externos (competencia, turismo, economia) afectan la demanda del
restaurante? (Objetivo 2)

¢Qué estrategias ha implementado para fidelizar clientes y fortalecer el
posicionamiento del restaurante? (Objetivo 3)

¢ Qué acciones considera prioritarias para mejorar la competitividad y rentabilidad del

restaurante? (Objetivo 3)

2. Entrevista al administrador o encargado de operaciones

(Enfocada en gestion y experiencia del cliente)

1.

¢ Qué cambios ha observado en las preferencias y habitos de consumo de los clientes?
(Objetivo 1)

¢Cuales son los horarios y dias con mayor y menor demanda? (Objetivo 1)

¢Qué aspectos del servicio influyen mas en la decision de compra de los clientes?
(Objetivo 2)


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfw5bGft6eoNel2o-nibCPyINMR6Iaep3elS0QAceHCMCwshg/viewform?usp=header
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfw5bGft6eoNel2o-nibCPyINMR6Iaep3elS0QAceHCMCwshg/viewform?usp=header
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¢Qué dificultades operativas afectan la calidad del servicio y las ventas? (Objetivo 2)
¢Qué acciones realiza el restaurante para mejorar la experiencia del cliente y su
fidelizacion? (Objetivo 3)

¢ Qué estrategias operativas podrian implementarse para fortalecer el posicionamiento

del restaurante? (Objetivo 3)

3. Entrevista a meseros o personal de atencion al cliente

(Enfocada en comportamiento del consumidor)

1.
2.

¢Cuales son los productos mas solicitados por los clientes? (Objetivo 1)

¢Qué tipo de clientes (turistas, locales, familias) consumen mas y que prefieren?
(Objetivo 1)

¢ Qué factores mencionan los clientes como determinantes para elegir el restaurante?
(Objetivo 2)

¢ Qué quejas o sugerencias son mas frecuentes? (Objetivo 2)

¢ Qué promociones o acciones motivan mas a los clientes a regresar? (Objetivo 3)
¢Qué mejoras considera necesarias para atraer mas clientes y fortalecer la

experiencia? (Objetivo 3)

4. Entrevista al encargado de caja o facturacion

(Enfocada en ventas y rentabilidad)

1.
2.
3.

¢ Cuales son los productos con mayor rotacion y ventas? (Objetivo 1)

¢En qué horarios o temporadas se registran mayores ingresos? (Objetivo 1)

¢Ha identificado factores que influyan en el aumento o disminucién de las ventas?
(Objetivo 2)

¢Qué tipo de clientes generan mayor consumo? (Objetivo 2)

¢Qué promociones o descuentos tienen mayor impacto en el ticket promedio?
(Objetivo 3)

¢Qué acciones podrian mejorar el rendimiento comercial del restaurante? (Objetivo
3)

5. Entrevista a experto externo (gastronomia, marketing o turismo)
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(Enfocada en tendencias y estrategias)

1.

¢Cuales son las principales tendencias de consumo en el sector gastronémico actual?
(Objetivo 1)

¢ Qué productos o experiencias gastrondmicas tienen mayor aceptacion en el mercado
turistico? (Objetivo 1)

¢Qué factores influyen en la competitividad de los restaurantes en zonas turisticas?
(Objetivo 2)

¢Cémo afectan las redes sociales, el turismo y la digitalizacion la demanda
gastrondmica? (Objetivo 2)

¢Qué estrategias recomienda para fortalecer el posicionamiento de un restaurante
como Arboleda? (Objetivo 3)

¢Qué acciones permitirian mejorar la rentabilidad y fidelizacion de clientes?
(Objetivo 3)



