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Resumen

La presente investigacion hace un analisis tanto de la situacidn actual interna como
externa para luego proponer una ventaja competitiva asi como estrategias empresariales que
permitan orientar la competitividad del restaurant El Rincon Del Chef. La gastronomia tiene una
vital importancia en nuestro pais y nuestra region, esto ha venido creciendo con el paso del
tiempo, dandose en los ultimos afos lo que se conoce como el boom gastronémico. Este sector
a tomado un papel protagdnico en la economia nacional tanto que en el ultimo afio aporto el
0.28% del PBI total y en el 2012 tuvo una participacion del 6.5% en el empleo total. Las
empresas de este sector deben ser competitivas para mantenerse en el mercado es por ello
gue la presente investigacion tiene como finalidad analizar las estrategias empresariales para
orientar la competitividad. Se aplicé un tipo de investigacion aplicada, de disefio cuantitativo,
descriptivo y transversal. Los datos se obtuvieron mediante una encuesta aplicada a los clientes
del restaurant, una entrevista aplicada a los duefios y un analisis documental. Mediante la
encuesta se midié el perfil del consumidor, el nivel de calidad de los servicios y el nivel de
satisfaccion del consumidor, mientras que mediante la entrevista se midié la disponibilidad de
los recursos, mediante el andlisis documental se midid el nivel de productividad y la tasa de
crecimiento de la industria. Luego de esto de pudo determinar que tan competitiva es esta

empresa en el sector donde se encuentra.

Palabras clave: competitividad, estrategias empresariales, analisis externo, analisis interno.



Abstract

This research makes an analysis of both the current internal and external situation and
then propose a competitive advantage and business strategies to guide the competitiveness of
the restaurant El Rincon Del Chef. The cuisine is of vital importance to our country and our
region, it has been growing over time, occurring in recent years what is known as the
gastronomic boom. This sector has taken a leading role in the national economy whereas in the
past year accounted for 0.28% of total GDP and in 2012 had a share of 6.5% in total
employment. Firms in this sector must be competitive to stay in business is why this research is
to analyze business strategies to guide competitiveness. A type of applied research,
guantitative, descriptive and cross-sectional design was used. The data were obtained through
a survey of customers of the restaurant, an interview applied to the owners and documentary
analysis. Through the survey the consumer profile, the quality of services and the level of
customer satisfaction was measured by the interview while the availability of resources, by
analyzing documentary productivity level was measured and was measured growth rate of the
industry. After this the could determine how competitive is this company in the area where it is

located.

Keywords: competitiveness, business strategies, external analysis, internal analysis.
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