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RESUMEN

El presente estudio tiene como objetivo identificar el impacto econémico y administrativo en el sector
restaurantero de Guasave, Sinaloa, ante la COVID-19. Mediante un enfoque cuantitativo, de tipo no
experimental y con alcance exploratorio-explicativo, se aplicaron encuestas estructuradas a una muestra
representativa de 80 restaurantes. Los resultados evidencian una disminucion significativa en las ventas,
reduccion de personal, suspension escalonada de actividades y contagios laborales. En el dmbito
administrativo, se identifico la implementacion generalizada de medidas sanitarias, asi como una
valoracion positiva del clima organizacional. Se concluye que la capacidad de adaptacion, mas que el
tamano del negocio, fue determinante para la permanencia durante la crisis, destacando la importancia
de la resiliencia organizacional, la innovacion operativa y el liderazgo interno en contextos de alta

incertidumbre.
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Economic and Administrative Impact of Covid-19 on Restaurant
Businesses in Guasave, Sinaloa

ABSTRACT

The objective of this study is to identify the economic and administrative impact of COVID-19 on the
restaurant sector in Guasave, Sinaloa. Using a quantitative, non-experimental approach with an
exploratory-explanatory scope, structured surveys were administered to a representative sample of 80
restaurants. The results show a significant decrease in sales, staff reductions, staggered suspension of
activities, and workplace infections. In the administrative sphere, the widespread implementation of
health measures was identified, as well as a positive assessment of the organizational climate. It is
concluded that the ability to adapt, rather than the size of the business, was decisive for survival during
the crisis, highlighting the importance of organizational resilience, operational innovation, and internal

leadership in contexts of high uncertainty.

Keywords: restaurant sector, economic repercussions, administrative adaptation, organizational

resilience
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INTRODUCCION

En particular, la industria restaurantera ha sido una de las més afectadas por la pandemia. En muchos
paises, los restaurantes se vieron obligados a cerrar o a operar con capacidad reducida debido a las
medidas gubernamentales para contener la propagacion del virus. Aun cuando las restricciones
comenzaron a flexibilizarse, el sector continud sufriendo por la percepcion de riesgo de los
consumidores, la pérdida de confianza y la incertidumbre econdomica. Aunque otras crisis sanitarias han
afectado la industria restaurantera, ninguna ha generado un impacto tan amplio y profundo como la
COVID-19 (Li et al., 2021).

El escenario empresarial no solo se ha visto transformado por cambios en los patrones de consumo y la
crisis econodmica, sino también por una reconfiguracion del comercio global y modificaciones profundas
en la estructura social. En este contexto, anticipar tendencias y escenarios futuros resulta complejo, ya
que la pandemia sigue siendo un fendémeno en evolucion. Sin embargo, la necesidad de adaptarse a un
entorno incierto obliga a las empresas a replantear sus estrategias y acelerar la transformacion de sus
procesos internos (Sanchez & Nava, 2020).

En Sinaloa, y en particular en el municipio de Guasave, el sector restaurantero sufrié las consecuencias
de la pandemia debido a la disminucion de la confianza del consumidor, las restricciones de aforo y las
medidas de distanciamiento social impuestas por las autoridades sanitarias. Ante la drastica caida en la
demanda, los propietarios y gerentes de restaurantes debieron reaccionar con rapidez y flexibilidad,
reduciendo costos e implementando estrategias de adaptacion, como el uso de servicios de entrega a
domicilio (Neise et al., 2021).

El impacto economico y sectorial de la pandemia dependera de multiples factores, incluyendo las
condiciones internas de cada economia, la evolucion del comercio mundial y la duracion de la crisis
sanitaria. En este sentido, la Comision Econdémica para América Latina y el Caribe, CEPAL (2020)
sefiala que los efectos de la COVID-19 seran de largo alcance, tanto en la oferta como en la demanda.
Las estrategias de recuperacion financiera han incluido la reduccion de costos operativos, la

optimizacion del flujo de efectivo y la reevaluacion de gastos en areas como el marketing (Yost et al.,

2021).




La presente investigacion analiza las repercusiones econdomicas y administrativas de la COVID-19 en
el sector restaurantero del municipio de Guasave, Sinaloa. La pandemia desencadend una crisis
econdmica global sin precedentes, perturbando cadenas de produccion, alterando la conducta del
consumidor y obligando a adaptaciones rapidas en politicas sanitarias y operativas. En México, estudios
recientes han documentado caidas sustanciales en la demanda presencial, incremento en costos
operativos y cierres temporales o permanentes de establecimientos en ciudades como Jalisco
(Rodriguez-Reyes & Pasillas, 2023) y Xalapa, Veracruz (Romero et al., 2023). Estos estudios
evidencian que los establecimientos con menor capacidad financiera, mayores cargas fijas y poca
adaptacion tecnoldgica enfrentaron impactos mas severos.

En el &mbito internacional, investigaciones como la de Wang et al. (2023) muestran que la recuperacion
del sector restaurantero varia espacialmente, dependiendo de factores como ubicacion, movilidad del
cliente, y encadenamientos logisticos. Adicionalmente, el trabajo COVID-19 and the Restaurant
Industry in Jalisco de Rodriguez-Reyes & Pasillas (2023) ofrece evidencia de tacticas administrativas
implementadas para mitigar pérdidas, tales como renegociacion de rentas, digitalizacion y
diversificacion de servicios, por ejemplo, delivery o comidas para llevar. En paises como Espafa y
Portugal, Gomes et al. (2022) identificaron deterioro en rentabilidad, eficiencia e incremento del
endeudamiento, lo que resalta patrones comunes que pueden servir de referencia para Guasave.
Guasave, Sinaloa, presenta una estructura econémica con fuerte dependencia de la agricultura, la pesca
y el comercio (Valdez & Sandoval, 2019), sectores que, aunque distintos, comparten con el restaurantero
la vulnerabilidad frente a choques externos, dependencia del flujo local de consumo y exposicion a
costos de insumos. Aunque el INEGI (2014) reporta alta concentracion de unidades econdomicas en estos
sectores, la evidencia de la pandemia ha mostrado que sectores con menor diversificacion o baja
capacidad de adaptacion tecnoldgica, logistica y gerencial sufren pérdidas mayores. La distincion entre
choques de oferta y demanda, documentada por Chavarin et al. (2023), es fundamental para orientar
politicas publicas y subsidios adecuados, pues si la caida se debe mayormente a demanda, se requieren

estimulos al consumo; si proviene de oferta, serd mas efectivo apoyar cadenas de suministro, insumos

y logistica.




Finalmente, al generar evidencia local en Guasave, este estudio permite complementar los vacios
detectados en la literatura: muchos estudios nacionales se centran en grandes areas metropolitanas o
estados con mayor visibilidad, pero pocos examinan municipios intermedios vulnerables a disparidades
regionales. La recuperacion y resiliencia sostenibles demandan estrategias pertinentes al contexto local.
Las recomendaciones derivadas podrian abarcar apoyo fiscal especifico, politicas de crédito adaptadas,
esquemas de financiamiento para tecnologia de pedidos digitales y delivery, asi como capacitacion
administrativa focalizada.

Asimismo, este estudio contribuye a una comprension mas profunda de los efectos de la pandemia en
el sector restaurantero, permitiendo identificar los principales factores que influyeron en el cierre de
negocios, las estrategias de adaptacion implementadas y las posibles medidas de recuperacion
econdmica.

Ademas, se busca generar evidencia que permita proponer soluciones para mitigar el impacto
econdémico en las familias de menores ingresos, quienes han enfrentado una mayor vulnerabilidad
debido a la reduccién de oportunidades laborales. La crisis derivada de la COVID-19 resalta la
necesidad de desarrollar mecanismos de apoyo que fortalezcan la estabilidad econoémica y reduzcan los
efectos adversos de futuras contingencias. En este sentido, el analisis de los datos obtenidos permitira
visibilizar las consecuencias especificas de la crisis en el sector restaurantero y generar
recomendaciones para su recuperacion y resiliencia a largo plazo.

Ante la problematica descrita, el objetivo del presente estudio es identificar el impacto econémico y
administrativo en el sector restaurantero de Guasave, Sinaloa, ante la COVID-19.

Contextualizacion del sector restaurantero en Guasave, Sinaloa

La crisis sanitaria y econdmica global derivada de la pandemia de COVID-19 ha generado la necesidad
de explorar ¢ implementar modelos innovadores de cooperacion empresarial que permitan a las
organizaciones adaptarse a las nuevas condiciones del entorno. Entre estos modelos destaca la economia
colaborativa, la cual ha logrado consolidarse como un enfoque econémico con un valor de mercado que
supera los 100 millones de euros. No obstante, en México, estos esquemas aun no han sido ampliamente

adoptados dentro de la industria restaurantera, lo que evidencia una limitada integracion de estrategias

colaborativas en este sector (Patron & Medina, 2024).




Segun los datos obtenidos en los Censos Econdmicos del INEGI (2019), en México existian un total de
6,373,169 unidades econdmicas. De estas, la gran mayoria (6,044,821 negocios) ya operaban antes de
2019, mientras que 328,348 comenzaron actividades en ese afio. Entre los nuevos establecimientos,
17.8% pertenecian al sector restaurantero, lo que evidencia el dinamismo y la relevancia de esta
industria en la generacion de nuevos negocios.

En cuanto a las unidades econdomicas que operaron durante 2018, se contabilizaron 4,800,157
establecimientos, de los cuales el 12.2% estaban dedicados a la preparacion de alimentos y bebidas.
Este sector tuvo un impacto significativo en la economia al proporcionar empleo al 7.5% del total de
trabajadores en el pais. Ademas, su contribucion a la produccion bruta total (PBT) fue del 2.0%,
mientras que su participacion en el consumo intermedio (bienes y servicios utilizados en la produccién)
alcanzo el 2.2% (INEGI, 2019).

Los datos muestran que el sector restaurantero juega un papel clave en la economia mexicana, tanto en
términos de generacion de empleo como en su participacion en la actividad econdémica general. La
apertura de nuevos negocios dentro de esta industria (17.8% de las nuevas unidades econémicas en
2019) refleja un constante interés por emprender en este sector, lo cual puede estar vinculado a la
demanda sostenida de servicios de alimentacion y a las oportunidades de negocio que este mercado
ofrece.

Sin embargo, la contribucidon del sector restaurantero a la produccion bruta total y al consumo
intermedio es relativamente baja (2.0% y 2.2%, respectivamente), lo que sugiere que, aunque es un
sector dinamico en cuanto a numero de unidades econdémicas y empleo, su peso dentro del PIB nacional
es menor comparado con otras industrias. Esto podria explicarse por factores como la alta fragmentacion
del sector, el predominio de pequefias y medianas empresas (pymes) y los margenes de ganancia
reducidos en muchos negocios restauranteros.

En el caso especifico de Guasave, Sinaloa, estos datos pueden servir como referencia para analizar la
participacion del sector restaurantero en la economia local. Si bien no se cuenta con cifras exactas para
este municipio, la tendencia nacional sugiere que el sector restaurantero tiene un impacto considerable

en términos de generacion de empleo y emprendimiento, lo que lo convierte en un area clave para el

desarrollo econdmico regional.




Impacto econémico de la pandemia en el sector restaurantero

El sector servicios, en particular la industria restaurantera, ha sido una de las mas afectadas por la crisis
sanitaria derivada de la pandemia, la cual sigue impactando diversas dimensiones de la sociedad. El
cierre forzado de restaurantes durante 72 dias gener6 graves repercusiones economicas, ocasionando el
cierre definitivo de numerosos establecimientos y la pérdida de empleos dentro del sector (Carvajal,
2023).

La crisis sanitaria provocada por la COVID-19 ha tenido un impacto significativo en la economia del
sector restaurantero en México, derivado de las medidas de confinamiento y la implementacion de
protocolos sanitarios orientados a la mitigacion del contagio. Dentro de las principales afectaciones
econdmicas destacan transformaciones estructurales en la operacion de los negocios, incremento en los
costos asociados a la adecuacion de espacios y cumplimiento de normas de higiene, reduccion en la
demanda del servicio de alimentos preparados, asi como una creciente desconfianza por parte de los
consumidores, factores que en conjunto han redefinido el funcionamiento del sector (Leon et al., 2023).
Las restricciones impuestas por la pandemia evidenciaron la vulnerabilidad del sector restaurantero ante
cambios abruptos en el entorno econémico y sanitario.

De acuerdo con Rodriguez-Reyes y Pasillas (2023), el incremento en los despidos y la reduccion
significativa de las ventas anuales fueron factores determinantes que elevaron la probabilidad de cierre
permanente en 12.7 y 5.5 veces, respectivamente. Sin embargo, el tamafio del negocio jugd un papel
protector ante el riesgo de cierre, siendo las pequefias empresas las que presentaron mayor resiliencia.
En particular, los restaurantes con entre 6 y 10 empleados y aquellos con 11 a 20 asientos redujeron su
probabilidad de cierre en 87.9% y 45.1%, respectivamente, en comparacion con establecimientos de
diferente tamafio. Los datos sugieren que, aunque la crisis economica afecté gravemente al sector
restaurantero, la capacidad de adaptacion de las pequeiias empresas contribuyd a su supervivencia.
Estrategias financieras implementadas para la supervivencia del negocio

En el marco de la gestion de crisis y estrategias de recuperacion, la mitigacion del impacto negativo de
la pandemia de COVID-19 en la industria restaurantera requiere la implementacion de estrategias

especificas de recuperacion financiera. Entre las tacticas mas efectivas se encuentra la generacion de

ingresos a través del servicio de comida para llevar, asi como la inversion en el capital humano,




garantizando beneficios adecuados para los empleados. Estos enfoques han demostrado ser clave para
restaurar los margenes de ganancia y fortalecer la identidad de marca, lo que permite a las empresas
mantener su competitividad durante y después de la crisis sanitaria (Yozt et al., 2021).

El sector restaurantero sufri6 una grave afectacion financiera debido a la reduccion de ingresos y la
escasez de materias primas, lo que llevd a la disminucion de personal y la necesidad de ajustar
operaciones. Para contrarrestar estos efectos, los negocios innovaron en sus productos con insumos
locales, reforzaron su presencia digital a través del marketing en redes sociales y adoptaron protocolos
sanitarios estrictos. Ademas, implementaron estrategias de reduccion de costos y optimizacion
operativa, lo que les permitio recuperar mas del 10% de sus ingresos y costos totales, demostrando la
efectividad de su adaptacion ante la crisis (Samonte et al., 2022).

Ante la crisis provocada por la pandemia de COVID-19, la aplicacion de estrategias financieras
orientadas a incrementar los ingresos se convirtid6 en una medida esencial para la supervivencia del
sector restaurantero. Entre las acciones implementadas destacaron la gestion eficiente de la liquidez, el
disefio de menus mas simples para optimizar costos y la promociéon del consumo fuera del
establecimiento, lo que permitié mantener ventas sin depender del servicio en sitio. Asimismo, los
restaurantes redujeron los gastos en mercadotecnia, evitando incrementos excesivos en la inversion
publicitaria en un contexto de restricciones de movilidad (Tiirkes et al., 2021).

Por lo que la adaptacion financiera de los restaurantes durante la pandemia se basd en optimizar costos
y diversificar canales de venta para mitigar las pérdidas econdmicas. La simplificacion de operaciones
y la reduccion del gasto en promocion reflejan la necesidad de ajustar estrategias ante un entorno de
incertidumbre. Estas medidas evidencian la importancia de la gestion de liquidez y la flexibilidad
operativa como factores clave para la resiliencia del sector.

Adaptaciones administrativas en el sector restaurantero ante la COVID-19

La propagacion global del virus SARS-CoV-2 puso en evidencia que las politicas de contencion
epidemiologica implementadas por los gobiernos se enfocaron en reducir la movilidad social como
medida clave para mitigar los contagios. No obstante, estas restricciones afectaron significativamente

la operatividad del sector restaurantero, ya que la limitacion del acceso a los establecimientos y la

prohibicion de actividades presenciales redujeron la capacidad de comercializacion de sus productos.




En consecuencia, la industria restaurantera experimento6 graves afectaciones economicas, reflejadas en
la disminucion de ingresos y el cierre de numerosos negocios (Mardones-Gonzélez et al., 2023).

Los consumidores valoraron las medidas de seguridad sanitaria al regresar a restaurantes y bares, a
diferencia de las expectativas de los propietarios. La frecuencia de visitas previas influyo positivamente
en su decision de volver, mientras que la percepcion de la importancia de la higiene tuvo un impacto
negativo. Esto resalta la necesidad de implementar protocolos sanitarios de manera efectiva como una
estrategia clave para recuperar la confianza y atraer clientes durante la reapertura (Vandenhaute et al.,
2022).

Lo anterior evidencia que las medidas de seguridad impactan la percepcion y el comportamiento del
consumidor, influyendo en la recuperacion del sector restaurantero. Mientras que una mala
implementacion puede generar desconfianza, el cumplimiento riguroso de protocolos sanitarios
favorece la lealtad y el regreso de los clientes.

La percepcion de la importancia de las medidas preventivas influyd positivamente en la intencion de
los clientes de acudir a establecimientos gastrondmicos, ya que fortalecié su confianza en la marca.
Asimismo, el riesgo percibido desempefio un papel moderador en la relacion entre la valoracion de las
medidas sanitarias y el nivel de confianza depositado en los restaurantes (Wei et al., 2021). Estos
hallazgos aportan implicaciones clave para la gestion del sector restaurantero durante el proceso de
reapertura, evidenciando la necesidad de aplicar estrategias que reduzcan la incertidumbre del
consumidor y refuercen su seguridad al momento de decidir consumir fuera de casa.

Resulta esencial reorientar las estrategias empresariales bajo estrictos estandares de bioseguridad, con
el objetivo de garantizar la continuidad de las operaciones y recuperar la confianza de los consumidores
(Martinez, 2021). La crisis sanitaria ha impulsado una transformacion estructural en el sector
restaurantero, obligando a los negocios a reconfigurar sus modelos operativos bajo estandares mas
rigurosos de seguridad e higiene. La adaptacion a estas normativas no solo es un requisito para la
reapertura, sino también un factor clave para la sostenibilidad del sector. En este sentido, la

implementacion eficiente de protocolos sanitarios puede convertirse en una ventaja competitiva para

aquellas empresas que logren equilibrar seguridad y experiencia del cliente.




Por otro lado, Messabia et al. (2022) identificaron que el sector restaurantero enfrentd diversas
dificultades operativas derivadas de las restricciones sanitarias impuestas durante la pandemia. Entre
los principales desafios se identificaron altos niveles de estrés en los empresarios y trabajadores, déficit
de personal, pérdidas economicas significativas, falta de liquidez para mantener la operacion y la
imposicion de cierres obligatorios seguidos de reaperturas intermitentes, lo que afectd la estabilidad
financiera y administrativa de los negocios.

Las medidas de seguridad sanitaria implementadas en los restaurantes no tienen un impacto directo en
la intencion de los clientes de regresar a estos establecimientos. Sin embargo, factores como el grado
de participacion del cliente en la experiencia gastrondmica, la satisfaccion generada por el servicio y la
disminucion de la percepcion de riesgo actiian como elementos mediadores que fortalecen la relacion
entre los protocolos de seguridad y la decision del consumidor de volver a visitar un restaurante (Kumar
et al., 2024).

Si bien la aplicacion de protocolos sanitarios es fundamental en el sector restaurantero, su efectividad
en la fidelizacion del cliente depende de como estos influyen en la experiencia y confianza del
consumidor. La percepcion de seguridad debe complementarse con estrategias que mejoren la
satisfaccion y el involucramiento del cliente, ya que estos factores juegan un papel clave en la decision
de regresar a un establecimiento. Por ello, la comunicacion efectiva y la calidad del servicio son
determinantes para la recuperacion del sector.

Modificaciones en la gestion de recursos humanos

Durante las primeras fases de la pandemia, las restricciones implementadas para contener la
propagacion del virus provocaron el cierre de numerosos negocios y la reduccion de personal, afectando
gravemente la estabilidad laboral y financiera de estos establecimientos. Aquellos negocios que no
lograron adaptarse a las condiciones impuestas por la crisis sanitaria enfrentaron dificultades
insostenibles, lo que condujo a su desaparicion del mercado (Benavides-Paspuezan & Narvaez-Zurita,
2023).

Las medidas restrictivas impuestas durante la pandemia impactaron fuertemente la viabilidad de los

establecimientos productivos, evidenciando la vulnerabilidad del sector empresarial ante crisis

sanitarias




Por su parte, Sardar et al. (2022) en su estudio indican que los propietarios de restaurantes se vieron en
la necesidad de reducir su plantilla laboral y, al mismo tiempo, implementar medidas estrictas de
distanciamiento social y protocolos de desinfeccion, lo que generdé un incremento en los costos
operativos. A pesar de que el uso de pedidos en linea y servicios de entrega a domicilio ha registrado
un crecimiento considerable, la sostenibilidad financiera de los restaurantes contintia en riesgo debido
a la insuficiencia de apoyos econdomicos. Ante este panorama, los propietarios del sector restaurantero
han solicitado al gobierno mayores mecanismos de asistencia financiera para garantizar la continuidad
de sus negocios.

Las decisiones de recorte de personal durante la pandemia impactaron la estabilidad emocional y
profesional de los empleados, evidenciando la necesidad de estrategias de liderazgo resiliente. Un
enfoque basado en la ética organizacional y el liderazgo transformacional no solo redujo el impacto de
los recortes, sino que también promovio la lealtad y compromiso del personal. Esto reafirma que, en
contextos de crisis, la gestion de recursos humanos debe equilibrar sostenibilidad financiera con
bienestar laboral para garantizar la recuperacion y estabilidad del negocio (Shulga & Busser, 2023).
Government of Canada, Statistics Canada (2024) sefiala que el incremento en la modalidad de
teletrabajo entre febrero y abril de 2020 fue un factor determinante en la reduccion de ingresos en el
sector restaurantero, representando aproximadamente un tercio de la caida econdmica observada en ese
periodo. Este fenémeno evidencid la necesidad de que los restaurantes replantearan su modelo de
negocio para adaptarse a los cambios en el comportamiento del consumidor. Como respuesta a esta
transformacion, muchas empresas del sector implementaron estrategias enfocadas en la entrega a
domicilio y el disefio de promociones dirigidas a trabajadores remotos, con el objetivo de mitigar las
pérdidas y garantizar la sostenibilidad de sus operaciones.

Lumunon et al. (2021). La adopcion de tecnologias digitales y 1a motivacion laboral fueron los factores
que mas influyeron en la productividad del personal durante la pandemia, mientras que la capacitacion
tradicional no mostré un impacto significativo, se recomienda que los restaurantes fortalezcan la

formacion en herramientas digitales y protocolos sanitarios, complementandola con estrategias de

motivacion, para mejorar el desempefio del equipo en tiempos de crisis.




Todo lo anterior evidencia que la adaptacion tecnologica y la motivacion fueron elementos clave para
mantener la productividad del personal en la industria restaurantera durante la crisis sanitaria. La
capacitacion convencional no resultd suficiente por si sola, lo que resalta la necesidad de capacitar en
herramientas digitales y reforzar la motivacion interna. Estos resultados sugieren que, en tiempos de
incertidumbre, la combinacién de innovacion tecnologica y estrategias de bienestar laboral es crucial
para la sostenibilidad del negocio.

En el contexto de la pandemia de COVID-19, la formacion en seguridad alimentaria ha adquirido una
relevancia critica, ya que garantizar la produccion de alimentos seguros es un objetivo esencial para el
personal del sector. Dada la necesidad de reforzar las medidas de bioseguridad y control sanitario,
resulta fundamental implementar programas de capacitacion adicionales, orientados a la prevencion de
la propagacion del virus dentro del proceso de manipulacion y produccion de alimentos, asegurando asi
estandares Optimos de inocuidad y seguridad sanitaria (Dziuba & Ulewicz, 2021).

La crisis sanitaria ha evidenciado la importancia de la capacitacion continua en seguridad alimentaria,
especialmente en lo referente a protocolos de higiene y prevencion de enfermedades. La formacion del
personal en bioseguridad no solo reduce los riesgos sanitarios, sino que también fortalece la confianza
del consumidor en la calidad de los productos. Esto subraya la necesidad de que el sector restaurantero
integre programas de capacitacion especificos para garantizar estandares mas rigurosos en la
manipulacion de alimentos.

Retos y oportunidades para la recuperacion econémica del sector

La ejecucion de estrategias resilientes tales como la diversificacion de servicios, la adopcion de
decisiones agiles, el liderazgo transformacional y el robustecimiento de redes de soporte.
Adicionalmente al acelerado proceso de digitalizacion que revolucionod los modelos de negocio a través
de herramientas como plataformas de entrega, menus digitales y pagos sin contacto. Esto evidencia
que la resiliencia y la innovacion no solo facilitaron la continuidad de las operaciones, sino que también
fortalecieron procesos de transformacion estructural que fortaleceran la sostenibilidad del sector (Pérez,
2025).

La habilidad para planificar y adaptarse se encuentra en correlaciéon positiva y significativa con la

resiliencia. En consecuencia, los establecimientos gastrondmicos que prosperaran durante la pandemia




de COVID-19 en una nueva normalidad seran aquellos que manifiesten interés en sus clientes y
empleados; implementen estrategias de priorizacién de recuperacion, asi como de habilidades y
capacidades de recursos externos; y mejoren la mentalidad de silo, las estructuras de liderazgo, la
gestion y gobernanza, asi como la innovacion y creatividad (Lambarry-Vilchis, 2023).

La resiliencia del sector restaurantero ante la pandemia de COVID-19 se consolido a partir de un
proceso de adaptacion dinamico, sustentado en multiples dimensiones de innovacion estratégica, segin
el andlisis de la literatura revisada. Las innovaciones tecnologicas, financieras, comerciales y sociales
implementadas por los establecimientos transformaron sus modelos de negocio. Esto influy6 en las
actitudes y comportamientos de los consumidores hacia el uso de plataformas digitales de pedidos y
entrega debido a las restricciones impuestas al sector. La diversificacion de servicios, la toma de
decisiones agiles, el liderazgo transformacional y la acelerada digitalizacion fortalecieron estructuras
organizativas sostenibles y aseguraron la continuidad operativa. El nivel de resiliencia alcanzado
mostré una correlacion positiva y significativa con la capacidad de planificacion y adaptacion. Los
establecimientos gastronémicos estaran mejor preparados para enfrentar los desafios de la nueva
normalidad si priorizan el bienestar de clientes y empleados, adoptan estrategias de recuperacion
robustas, fortalecen competencias organizacionales, y fomentan la innovaciéon y el liderazgo
participativo.

METODOLOGIA

Este estudio adopta un enfoque cuantitativo, de tipo no experimental, con nivel correlacional-
explicativo y alcance exploratorio, disefiado para analizar las repercusiones econdOmicas Yy
administrativas derivadas de la pandemia por COVID-19 en el sector restaurantero del municipio de
Guasave, Sinaloa. La investigacion se inscribe dentro del campo disciplinar de la administracion de
empresas, con énfasis en gestion de crisis y economia aplicada (Hernandez-Sampieri et al., 2022;
Babbie, 2021).

El disefio del estudio fue observacional, no experimental y de corte transversal, ya que la informacion

se recolectd en un tnico momento temporal posterior a la contingencia sanitaria, con el propdsito de

analizar la relacion entre variables economicas y administrativas sin manipulacion deliberada de las




condiciones del entorno. Este disefio permitié examinar las percepciones de los establecimientos
respecto a los efectos de la pandemia en un contexto real y especifico.

La poblacion estuvo compuesta por 1,374 restaurantes registrados en el Directorio Estadistico Nacional
de Unidades Econdmicas del INEGI. Se aplico la formula para poblaciones finitas con un nivel de
confianza del 90 % y un margen de error del 9 %, obteniendo una muestra representativa de 80
establecimientos, seleccionados mediante muestreo por conglomerados, considerando zonas urbanas,
periféricas y sindicaturas (Hernandez-Sampieri et al., 2022).

Para la recoleccion de datos se disefid un cuestionario estructurado en escala tipo Likert de cinco puntos,
validado mediante juicio de expertos (Escobar-Pérez & Cuervo-Martinez, 2008) y sometido a prueba
piloto. El instrumento captur6 percepciones sobre efectos econdmicos como ingresos, ventas y costos
y administrativos gestion interna, protocolos sanitarios y digitalizacion. Asimismo, se integraron datos
secundarios provenientes de fuentes oficiales, como INEGI, reportes econdmicos y literatura cientifica
especializada.

El anélisis de la informacion se realizdo mediante estadistica descriptiva medias, modas y desviaciones
estandar y cruces bivariados para identificar correlaciones entre variables. Este disefio permiti6 explicar
como factores como la estructura de costos, la modalidad de servicio y la capacidad de adaptacion
tecnologica moderaron el impacto de la pandemia, contribuyendo a la formulacion de estrategias de
recuperacion y resiliencia sectorial (Alonso et al., 2020).

Se establecieron criterios de inclusion y exclusion con el fin de garantizar la pertinencia y consistencia
de la informacion recolectada. Como criterios de inclusion se consideraron restaurantes formalmente
registrados en el DENUE, ubicados en el municipio de Guasave, con operacion activa durante la
pandemia y con disponibilidad de un responsable administrativo o propietario dispuesto a participar
voluntariamente en la investigacion. Se excluyeron establecimientos cerrados de manera definitiva
antes del levantamiento de datos, negocios sin actividad operativa reciente o aquellos que no
completaron el cuestionario en su totalidad.

La investigacion se desarrolld respetando los principios éticos de la investigacion social. La

participacion fue voluntaria, previa explicacion de los objetivos del estudio y del uso estrictamente

académico de la informacion.




Se garantizo la confidencialidad y anonimato de los participantes, evitando la identificacion de personas
o establecimientos especificos en los resultados. Los datos fueron utilizados exclusivamente con fines
cientificos y de divulgacion académica.

Entre las principales limitaciones del estudio se reconoce que la investigacion se realizo en un contexto
geografico especifico, lo que puede restringir la generalizacion de los resultados a otros municipios o
sectores econdmicos. Asimismo, al tratarse de informacion basada en percepciones de los participantes,
existe la posibilidad de sesgos de respuesta. No obstante, la validacion del instrumento, la prueba piloto
y el uso de fuentes secundarias oficiales contribuyen a fortalecer la confiabilidad de los hallazgos.
RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados que se exponen a continuacion derivan del procesamiento de las respuestas
proporcionadas por una muestra de 80 participantes, y son presentados mediante graficos acompanados
de un analisis interpretativo.

El anélisis de los resultados se vincula contrastando los hallazgos locales con literatura cientifica
reciente proveniente de bases de datos reconocidas. Esta triangulacién entre evidencia empirica y
fundamentos tedricos permite enriquecer la discusion y generar conclusiones mas solidas sobre el
estado actual del clima organizacional en los restaurantes evaluados.

A continuacion, se muestran los resultados de la variable de clima organizacional. Los datos presentados
en la Tabla 1 reflejan una percepcion ampliamente positiva por parte de los responsables de los
restaurantes respecto al clima organizacional durante la pandemia. En primer lugar, destaca que el 90
% de los encuestados esta totalmente de acuerdo con que la aplicacion de métodos de gestion orientados
amejorar el clima organizacional resulta beneficiosa para el restaurante, y el restante 10 % también esta
de acuerdo. Esta unanimidad sugiere una alta valoracion de las practicas de gestion interna como
herramientas clave para enfrentar situaciones adversas como la crisis sanitaria.

Asimismo, el 83 % de los participantes indico estar totalmente de acuerdo con que mantener un clima
organizacional positivo es un aspecto fundamental, y un 17 % esta de acuerdo, lo que confirma la

relevancia que este componente tiene para la operacion del negocio, mas alla de sus dimensiones

economicas.




En relacion con la implementacion de estrategias para fomentar un ambiente positivo, el 92 % afirmo
estar totalmente de acuerdo con que se aplican estrategias y métodos para ese fin, mientras que el 8 %
esta de acuerdo, lo cual muestra una tendencia hacia la accion organizacional, no solo al reconocimiento
teorico de su importancia.

Finalmente, al analizar la percepcion del personal sobre sus tareas diarias, el 68 % indico estar
totalmente de acuerdo con sentirse satisfecho, y un 23 % esta de acuerdo; sin embargo, un 9 % se mostro
neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo), lo que podria indicar espacios de mejora en la motivacion o
condiciones laborales que merecen atencion para lograr mayor bienestar y compromiso del personal.
En conjunto, los resultados sugieren que el clima organizacional fue un factor protector durante la
pandemia, favoreciendo la resiliencia del sector restaurantero ante un contexto de alta incertidumbre.
La valoracién positiva de las practicas internas y el trabajo en equipo concuerda con lo sefialado por
autores como Robbins & Judge (2018) y Cordero et al. (2024), quienes destacan que una cultura
organizacional solida mejora la cohesion del grupo y facilita la adaptacion en contextos de crisis. No
obstante, el pequefio segmento que expreso neutralidad en la satisfaccion laboral indica la importancia
de reforzar estrategias centradas en el bienestar emocional y la motivacion del personal, especialmente
en sectores que enfrentan presion operativa constante (ver Tabla 1).

Tabla 1. Porcentajes de la variable de clima organizacional

Ni de Totalmente
. Totalmente . En
Indicador De acuerdo acuerdo ni en en
de acuerdo desacuerdo
desacuerdo desacuerdo
La aplicacion de métodos de 90% 10% 0 0 0

gestion orientados a mejorar el
clima organizacional resulta
beneficiosa para el restaurante”

Mantener un clima 83% 17% 0 0 0
organizacional positivo en el

restaurante es un aspecto

fundamental.

Se implementan estrategias y 92% 8% 0 0 0
métodos orientados a promover

un clima  organizacional

positivo.

El personal manifiesta 63% 23% 9% 0 0
satisfaccion con las labores que
desempeia de forma cotidiana.

Fuente: elaboracion propia con datos del trabajo de campo.




La Tabla 2 evidencia el grado de adopcion y percepcion de las medidas sanitarias en los restaurantes de
Guasave durante la pandemia. En general, los resultados muestran una alta aceptacion de las practicas
sanitarias, tanto por parte de los negocios como de los clientes, aunque persisten desafios en su
cumplimiento sostenido dentro del establecimiento.

En cuanto a la implementacion de medidas como uso de cubrebocas, gel antibacterial, toma de
temperatura y sana distancia, el 68 % de los encuestados indico estar totalmente de acuerdo y el 23 %
de acuerdo, lo que refleja una amplia disposicion a cumplir con protocolos bésicos de bioseguridad.
Esto concuerda con estudios como los de Wei et al. (2021) y Vandenhaute et al. (2022), que sefialan que
la percepcion de seguridad influye directamente en la decision del consumidor de regresar a espacios
gastrondmicos.

Asimismo, el 70 % considera que los clientes aceptaban cumplir con las medidas sanitarias al ingresar,
y el 25 % adicional también estuvo de acuerdo, lo cual indica un nivel considerable de cooperacion
inicial por parte de los comensales. Sin embargo, al interior del establecimiento, el cumplimiento fue
mas irregular: solo el 28 % opind que los clientes respetaban la sana distancia de forma plena, y un 42 %
parcialmente, mientras que un 23 % se mostrd neutral y un 7 % en desacuerdo. Esta tendencia sugiere
que el control interno de las normas se volvido mas desafiante a medida que avanzaba el servicio,
probablemente por falta de personal o temor a incomodar al cliente.

Un dato especialmente revelador es que el 75 % de los negocios reportd contagios entre su personal.
Esta cifra refuerza lo planteado por Mardones-Gonzalez et al. (2023) y Messabia et al. (2022) respecto
a que, a pesar de los esfuerzos implementados, el riesgo de exposicion permaneci6 alto en el sector
restaurantero debido a la naturaleza del servicio (contacto directo, espacios cerrados, etc.).

Los datos reflejan que la mayoria de los restaurantes implement6 las medidas sanitarias basicas de
forma proactiva y que los clientes, en general, respondieron positivamente al ingreso. Sin embargo, la
aplicacion interna y el cumplimiento sostenido de estas medidas representaron un reto mayor,
especialmente en el control de la sana distancia y la prevencion de contagios laborales. Este hallazgo
coincide con la literatura que advierte que la implementacion efectiva de protocolos sanitarios no solo

requiere infraestructura y normativas, sino también una cultura organizacional comprometida con la

bioseguridad y un liderazgo proactivo (Martinez, 2021; Kumar et al., 2024) (ver Tabla 2).




Tabla 2. Porcentajes de la variable medidas sanitarias durante la COVID-19

Totalmente Ni de acuerdo En Totalmente
Indicador De acuerdo ni en en
de acuerdo desacuerdo
desacuerdo desacuerdo
Uso de cubrebocas, gel, 68% 23% 9% 0 0
medida de temperatura y sana
distancia
Los clientes muestran 70% 25% 5% 0 0
disposicion para cumplir con
las medidas sanitarias
establecidas al ingresar al local
(uso de gel y toma de
temperatura).
Los clientes respetan las 28% 42% 23% 7% 0
medidas de sana distancia
dentro del establecimiento.
75% 0 0 0 25%

En el periodo de cuarentena
hubo contagios en los
trabajadores de la empresa

Fuente: elaboracion propia con datos del trabajo de campo.

Respecto a la variable de impacto econémico, la afirmacion “Reduccion de personal durante el periodo
de la cuarentena” los resultados revelan que una proporcion considerable de restaurantes implementd
recortes de personal como estrategia de contencion ante la caida de ingresos. Esta accion coincide con
lo documentado por Sardar et al. (2022) y Rodriguez-Reyes & Pasillas (2023), quienes identifican que
la reduccion de plantilla fue una de las respuestas mas comunes para garantizar la sostenibilidad
operativa de los negocios.

Si bien esta medida permitié reducir costos inmediatos, también generd consecuencias sobre el clima
laboral y el bienestar de los trabajadores.

Desde una perspectiva de gestion del talento, la desvinculacion masiva representa un riesgo para la
cohesion organizacional y el capital humano acumulado, especialmente en micro y pequefias empresas
donde el personal cumple multiples funciones.

Este hallazgo refuerza la necesidad de contar con planes de contingencia en recursos humanos, que

equilibren la sostenibilidad financiera con la preservacion de capacidades organizativas clave (Shulga

& Busser, 2023) (ver figura 1).




Figura 1. Reduccion de personal durante el periodo de la cuarentena
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Fuente: elaboracion propia con datos de informacion recabada mediante trabajo de campo.

En lo que concierne a la afirmacion “En el periodo de cuarentena se presentaron renuncias de
trabajadores” los resultados evidencian que, ademds de los despidos, se produjeron renuncias
voluntarias por parte del personal, fendmeno que puede atribuirse a factores como el miedo al contagio,
la sobrecarga de trabajo, la inestabilidad economica o la percepcion de incertidumbre. Esta situacion ha
sido reportada en diversos estudios internacionales, como los de Messabia et al. (2022), quienes
destacan el agotamiento emocional y fisico del personal del sector restaurantero durante la crisis
sanitaria.

Este indicador no solo refleja un efecto colateral de la pandemia, sino que también pone en evidencia
la fragilidad de las condiciones laborales en el sector, subrayando la urgencia de implementar estrategias
de bienestar, comunicacion interna y gestion emocional en contextos de crisis. En el contexto local de

Guasave, esto cobra especial relevancia ante la carencia de apoyos institucionales dirigidos al sector

servicios (ver figura 2).




Figura 2. En el periodo de cuarentena se presentaron renuncias de trabajadores
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Fuente: elaboracion propia con datos de informacion recabada mediante trabajo de campo.

43%

57%

La suspension parcial o escalonada de actividades fue una estrategia implementada por el 70 % de los
restaurantes, lo que refleja una medida defensiva para minimizar pérdidas sin cerrar completamente las
operaciones. Esta tactica coincide con lo sefialado por Rivera (2020) y Romero et al. (2023), quienes
sostienen que la modalidad de cierres parciales fue adoptada en regiones donde no se ofrecieron apoyos
gubernamentales directos o donde la demanda se contrajo de forma abrupta.

Desde una perspectiva de gestion, esta modalidad representa un mecanismo de adaptacion flexible, pero
también implica la necesidad de reorganizar turnos, renegociar contratos con proveedores y mantener

una comunicacion fluida con el equipo y los clientes. Su efectividad depende en gran medida de la

capacidad administrativa y del liderazgo interno (ver figura 3).




Figura 3. Se presento suspension de actividades escalonada
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Fuente: elaboracion propia con datos de informacion recabada mediante trabajo de campo.

70%

En lo que respecta a la afirmacion de “Caida de ventas desde el inicio de la pandemia de COVID-19”
los resultados muestran una de las repercusiones mas contundentes: la drastica disminucion de las
ventas en el sector restaurantero local desde el inicio de la pandemia. Este fendmeno ha sido
ampliamente documentado por Wang et al. (2023) y Gomes et al. (2022), quienes argumentan que la
pérdida de ingresos se relaciona no solo con las restricciones sanitarias, sino también con el cambio en
los habitos de consumo y la percepcion de riesgo por parte del cliente.

En este contexto, la caida de ventas no solo representa un efecto economico inmediato, sino también
una sefial de crisis estructural del modelo de negocio tradicional, lo que exige una transformacion
digital, diversificacion de canales de venta como delivery, ments digitales y nuevas estrategias de
fidelizacion. La evidencia recopilada respalda la importancia de promover resiliencia financiera

mediante innovacion y reduccion de dependencia del servicio presencial (Tiirkes et al., 2021) (ver figura

4).




Figura 4. Caida de ventas desde el inicio de la pandemia de COVID-19
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Fuente: elaboracion propia con datos de informacion recabada mediante trabajo de campo.

Las Figuras 1 a 4 permiten visualizar como las repercusiones econdmicas y administrativas se
manifestaron en términos concretos durante la pandemia en los restaurantes de Guasave: reduccion de
personal, rotacion laboral, interrupciones operativas y desplome en ventas. Estos elementos
interconectados reflejan un ecosistema empresarial fragil pero dinamico, donde las decisiones
estratégicas tomadas en corto plazo tuvieron implicaciones sobre la viabilidad del negocio, el bienestar
del equipo y la percepcion del cliente.

Estos hallazgos respaldan la importancia de disefiar politicas publicas focalizadas, fomentar la cultura
organizacional resiliente y acelerar la adopcion de herramientas tecnologicas que permitan a las
mipymes del sector restaurantero sobrevivir y adaptarse ante futuras contingencias.

Los datos obtenidos dan cuenta de que la caida de ventas fue una de las consecuencias mas inmediatas
y generalizadas, afectando directamente la liquidez y estabilidad financiera de los negocios. Este

fenomeno se alinea con estudios de Wang et al. (2023) y Rodriguez-Reyes y Pasillas (2023), quienes

documentan que el cierre de espacios fisicos, la disminucion de la afluencia de clientes y el incremento




en los costos operativos relacionados con las nuevas exigencias sanitarias deterioraron las finanzas del
sector restaurantero en distintas regiones del pais.

En particular, las figuras 1 y 4 reflejan como la disminucién en ingresos provoco una reaccion defensiva
por parte de los establecimientos, quienes optaron por reducir personal y reconfigurar sus horarios de
atencion. Esta medida, aunque necesaria para la contencidon de gastos, repercutio en la dindmica interna
del negocio y en la percepcion de seguridad laboral por parte del equipo. Ademas, como lo muestran
las figuras 2 y 3, se presentaron renuncias voluntarias y suspensiones escalonadas de actividades, lo
cual reafirma que la incertidumbre generada por la crisis impacto tanto en el ambito financiero como
en el organizacional.

Estas situaciones concuerdan con lo senalado por Lambarry-Vilchis (2023) y Carvajal (2023), quienes
subrayan que las mipymes del sector servicios en particular aquellas con bajo acceso a herramientas
digitales y recursos financieros fueron las mas vulnerables a los efectos prolongados del confinamiento.
A pesar de la adversidad, muchos establecimientos optaron por estrategias de adaptacion como la
entrega a domicilio, el redisefio de ments y el uso de redes sociales para mantener su presencia en el
mercado, tal como lo documentan Samonte et al. (2022).

Asimismo, los resultados muestran que los restaurantes implementaron diversas estrategias
administrativas para mantener su operacion. La Tabla 2 evidencia una alta adopcion de medidas
sanitarias como el uso de cubrebocas, gel, toma de temperatura y distanciamiento fisico. Estas practicas
no solo respondieron a las exigencias normativas, sino también al interés de los negocios por recuperar
la confianza del cliente, en concordancia con los hallazgos de Wei et al. (2021) y Vandenhaute et al.
(2022).

No obstante, la implementacion de dichas medidas no estuvo exenta de retos: mientras que la
disposicion de los clientes a seguir las normas al ingresar al establecimiento fue alta (70 %), su
cumplimiento dentro del local fue mas limitado (solo 28 % lo respetd completamente). Esta situacion
plantea desafios de gestion operativa y de control interno, especialmente en pequefios negocios con
personal limitado. Ademas, el hecho de que el 75 % de los establecimientos reportara contagios entre

su personal confirma que, a pesar de los esfuerzos, la exposicion al riesgo fue constante, como también

lo discuten Mardones-Gonzalez et al. (2023).




Por otro lado, la Tabla 1 refleja una valoracion altamente positiva del clima organizacional, con mas del
90 % de los encuestados totalmente de acuerdo en que mantener un ambiente laboral favorable es
esencial. Este hallazgo resulta especialmente valioso, pues sugiere que, ante la crisis, la cohesion interna
y el compromiso del personal actuaron como factores protectores. Como lo plantean Robbins & Judge
(2022) y Shulga & Busser (2023), una cultura organizacional sélida fortalece la resiliencia institucional,
mejora la respuesta ante eventos disruptivos y contribuye a la continuidad del negocio en entornos
volatiles.

CONCLUSIONES

La presente investigacion permitié evidenciar que la pandemia por COVID-19 tuvo repercusiones
econdmicas y administrativas significativas en las empresas restauranteras del municipio de Guasave,
Sinaloa. En el plano econdmico, la caida abrupta en las ventas, la suspension escalonada de actividades
y la reduccién de personal reflejan el cardcter vulnerable del sector ante crisis sanitarias prolongadas,
especialmente en contextos locales con baja digitalizacion y limitada capacidad financiera.

En el plano administrativo, si bien se logré implementar de forma generalizada protocolos sanitarios y
estrategias de adaptacion como el servicio a domicilio, la digitalizacion y la reorganizacion del equipo
de trabajo, persistieron desafios operativos, como el cumplimiento interno de las medidas y el manejo
de contagios laborales. Sin embargo, los resultados también revelan un aspecto positivo: la fuerza del
clima organizacional, donde la cohesion, el compromiso del personal y la percepcion de satisfaccion
laboral actuaron como factores protectores durante los momentos criticos.

Estos hallazgos confirman la hipotesis inicial del estudio, validando que las consecuencias de la
pandemia se manifestaron no solo a nivel financiero, sino también estructural y humano. La capacidad
de los negocios para adaptarse, mas alla de su tamafio, fue determinante para su permanencia, como lo
demuestran los establecimientos que lograron sostener sus operaciones mediante innovacion, liderazgo
flexible y estrategias de resiliencia.

Finalmente, se concluye que la recuperacion del sector restaurantero requiere de acciones integrales,
que incluyan no solo apoyos financieros y tecnoldgicos, sino también el fortalecimiento del capital

humano, la planificacion organizacional y el disefio de politicas publicas locales orientadas a la

sostenibilidad de las micro, pequefias y medianas empresas del sector servicios.




Esta investigacion contribuye a visibilizar la experiencia de Guasave como un caso representativo de

los retos que enfrentan los municipios intermedios ante crisis globales.
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