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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tiene como objetivo conocer como ha sido la gestion

administrativa en los restaurantes del Distrito Central durante la pandemia del COVID19.

Se determinaron y estudiaron las variables que intervienen en el objetivo de este estudio,
entre las cuales se encuentran: ventas, control de inventario, recursos humanos, administracion
de operaciones y finanzas. La investigacion se basé en un enfoque cuantitativo con disefio
transversal simple y método exploratorio. La técnica de investigacion utilizada fue la encuesta

en linea aplicada a duefios y gerentes de restaurantes.

Con esta investigacion se busca conocer el comportamiento de ventas de los restaurantes
durante la pandemia, cuales fueron las acciones tomadas por los duefios de los restaurantes y
los ajustes que tuvieron que realizar en sus operaciones. Los resultados de esta investigacion
fueron analizados con la finalidad de identificar la gestion administrativa de los duefios de
restaurantes ante la crisis sanitaria. Palabras claves: Gestion administrativa, ventas y recursos

humanos.



Vi

ABSTRACT

The objective of this research is to find out how administrative management has been in

restaurants in the Central District during the COVID19 pandemic.

Determine and study the variables that intervene in the objective of this study, among
which are: sales, inventory control, human resources, operations management and finance. The
research was based on a quantitative approach with a simple cross-sectional design and an
exploratory method. The research technique used was the online survey applied to restaurant

owners and managers.

This research seeks to know the behavior of restaurant sales during the pandemic, the
actions taken by the restaurant owners and the adjustments they had to make in their operations
were affected. The results of this investigation were analyzed with the determination to identify
the administrative management of restaurant owners in the face of the health crisis. Key words:

Administrative management, sales, and human resources.



VI

I Indice

CAPITULO L. INTRODUCCION .o 1
CAPITULO Il. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .........ccceonn. 2
2. ANTECEDENTES .. etu ettt eee e et e e e e e e e e e e e e et e e et e e e e e e e e e e e e eee e e et e eeeeeenerarnnaeennns 2
2.2 DEFINICION DEL PROBLEMA .. .ottt 4
2.2.1 FOormulacion del ProbIema...........ee oottt e e e e 5

2.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION . .ien ettt e e e e e e e e e e eenens 5
2.4 N ARIABLES DE ESTUDIO i ciii ettt ettt e e e e et e e r e e neeanns 5
2.4.1 Variable Dependiente: .........oooiiiiiiiieiii et 5
2.4.2 Variables INdependientes:. .. .......ooiiiiiieiii e 6

2.5 JUSTIFICACION ...ttt et e ettt e et et e ettt e et e et e e e e ea st re et et s eeseatnreeestnrerenes 7
A T R 1Yo T 4 o7 U PTRRTR TR RRRRRTTI 7
2.8 2 P G G ..o e e 7
e 1Y, =1 o o o] [o o or: USSR 8

2. 5. B CONOMICE ... ettt 8

2. 5.8 S0CHAL e 8

2.0 DELIMITACION ...t ettt e et et e et e e e e et e e e ettt ee et aeeeeeenteeereatneerenes 8
CAPITULO HIL OBIET IV OS ..ottt 9
3.1 OBIETIVO GENERAL: .. eeteteeeeee et e et ee e e et ettt e et et e e e e e e e e et e s eee et e seeeentseerentaraerenes 9
3.2 OBIETIVOS ESPECTFICOS: .. oottt ettt ettt ettt e e e e e e e e e e enene 9
CAPITULO IV. MARCO TEORICO ..o, 10



VI

4.1.1GeStion AdMINISrALIVA. ......c.eereiiieiie e 11
A.1.2 VBINTAS ...ttt 13
4.1.3 Control de INVENTATTOS ........eivieiiieiie ettt 17
4.1.4 RECUISOS HUMANOS ......ceiiiiiiiieiiiiiie et 20
4.1.5 Administracion de OPeraCioNeS. ..........cooverueeuerieieeneerieeie e see e ee e snes 25
A.1.6 FINANZAS .....eoeeiiieeeet ettt ettt ettt 30
CAPITULO V. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.............. 33
5.1 ENFOQUE Y METODOS DE LA INVESTIGACION.....uuiiiiiieeieiiiiiiiininse e eeeevriiinn e 33
5. L L ENTOQUE. ...ttt 33
5.1 2 IMIBEOUO. ...ttt 33
B.LB ESIUAIO ...t 34
5.1.4 Disefio de 1a INVESHIGACION.........cceiiieeiiiee e 34
5.2 POBLACION Y MUESTRA ......cititiitiitiitesieieit sttt ettt sttt sttt nn s 34
5.2. 1 PODIACION ... 34

O. 2.2 MUBSIIA ...t 35
5.2.3 TIPO A& MUESEIEO.....eceviieeiiee et ettt te et e et e et e e e et e e s e e s bae e s reeeanes 36
5.3 UNIDAD DE ANALISISY RESPUESTA .....ooiiteeeeter e en s, 37
5.3.1Unidad de ANALISIS ......cc.veiieiiiieiiesie et 37
5.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS. .....c.coovovevieeeeeeeerereneneen, 37
DAL ENCUBSEA......eeiiiiiiiiie it 37
5.5 FUENTES DE INFORMACION .....ocooviiivivieeeceeeee e, 37
5.5.1 FUENLES PIIMAITAS .......eiiiieiieii ittt 37

5.5.2 FUBNEES SECUNUAIIAS: ... . eeeeeee ettt ettt e et e e e et e e e e e e e e e aeens 38



5.6 CRONOLOGIADEL TRABAUJO ..o e eee e ae e, 38
5.7 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES. .....cvuiiitieteteeeiteeeee e s e e st s e s s n e e s et 39
CAPITULO VI. RESULTADOS Y ANALISIS ..cooooveeeeeeeeeeeeeeeeeee, 40
8.1 ANALISIS DE ENCUE ST A ittt ettt e ettt e ettt r e et e e e et r e et et e e e e e rees 41
51
8.0, 20 PREGUNT A 20 ettt ettt ettt ettt e e et e e e et e ettt e e e et e e erenarees 60
6.2 CRUCE DE VARIABLE . ... .ot 61
CAPITULO VII. CONCLUSIONES ... 65
CAPITULO VIII. RECOMENDACIONES........oo e 67
IX. BIBLIOGRAFTA ..ottt e, 69
Ko ANEXO (S) oot 80

Indice de Graéficos

GIAFICO L GENBIO. ...tttk b bttt b bbb nbe e 41
Grafico 2 TIempPo de OPEIACION ........eeiivireeiiiieeciee et e e s e s e e st e e st e e st e e e sra e e e snae e e sraaeesnbeeeannes 42
Grafico 3 Cantidad de EMPIEAUOS ..........eveiiuieeiciiee ettt 43
Grafico 4 TIEMPO 08 CIBITE ...cuvii e et e ittt e e e e s e e st e e st e e st e e et e e e enaa e e s nteeesnteaeanneas 44
Grafico 5 Ayuda para Mantener OPEraCiONES .........cueeeiveeeiiureeiiireeaiieessreeasreeeesaeeesaeeesseeeaeeas 45
Grafico 6 TIPO U8 APOYO.....eiiiiiiie ettt ettt e e e e e st e e et a e et e e et e e e abee e e aabeeesreeeeanteeeannes 46
Grafico 7 Desecho Materia PrIMA.......cc.eoiuiiiiiieiieiieii et 47

Grafico 8 ACCIONES AGMINISIIALIVAS .....eveeeee ettt e e 48


file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777597
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777598
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777599
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777600
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777601
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777602
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777603
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777604

Gréafico 9 Empleados SUSPENTITOS ........coviiiiiieiieiieie e 49
Gréafico 10 Empleados DeSPeditis .........couuiuiiiriieiieiieie ettt 50
Gréafico 11 Reactivacion de OPEraCIONES ...........oieeiuieriiaieieesieesieesieeee e steesteesaeaneesseesneeseeeneeans 51
Grafico 12 Cambios N OPEIACIONES.......ccuuiuiiiieiieeiteerie et s stee e ste et sbe e ssee e e sbeenee e 52
Gréfico 13 Dificultades en atencion @ CHENES ..........ccviiuiiiiiieiieieee e 53
Grafico 14 OperaCion ACIUAL...........cooiiiiie et 54
Gréafico 15 Aumento coSto Materia Prima .........ooveiioiiiii e 55
Grafico 16 Ventas POSt-PEITUIA. ........oiuiiiiaie e siee ettt nee e 56
Gréafico 17 Desecho Materia Prima por VENTAS .........coiuiiiiieiieeiie it 57
GraficO 18 IMPACLO COSTOS ... .eeuuireiuiieeiiiee ettt e e stie e e st e e ssteeessteaeaste e e s teeeastaaeansaeeessaeeesnaeeeanseeeannees 58
Gréafico 19 Generacion de INgresos SUFICIENTES ..........oiviiiiieiii e 59
Grafico 20 PrincCipales Pre0CUPACIONES........uveeiiieeeiieeeiieeesieeesteeessieeeasteeeassaeeesnaeeesnaeeesnseeeenses 60
Grafico 21 Tiempo de Operacion Vs. Numero de Empleados..........ccovevvvveeiieeeiieeesiieeciee e 61
Grafico 22 Tiempo de Operar Vs. Reactivacion de Operaciones...........occvveevvreerureesiveeesiveeesnnns 62
Grafico 23 Ingresos VS. BIiOSEQUITAAU ...........eeiiieeiiiee e e e 63
Grafico 24 Antigiedad de Operar VS. VENAS.........ccveeiiieeiiieeiiieesiieessie e stee e snn e e sane e enee e 64

INDICE DE FIGURAS

FIGURA 2.2.1 VARIABLES GESTION ADMINISTRATIVA . ...uttttiiieiiiiiiiiirirtaeeesssssiissreeeseesssssnsssnsesesens 7
FIGURA 4.1 CLIENTE Y SUS AMENAZAS. ......uttiiiitiieeeeaaiiiitteeettaeeasssssssssessassssssssssssssessesssssnanssnnnes 15
FIGURA 5.1 FORMULA MUESTRA FINITA ... tiitiiiiieee ettt e ettt e e e e e s s ssibbanaeaee e e e e s s nnnsnnnes 35
FIGURA 5.2 RESULTADOS FORMULA MUESTRA FINITA .. utiiiiiiiieeiiiiiiiiiiiie e e e e s ssiivreeea e e e nsnsneees 36

FIGURA 5.5.3 CRONOLOGIA DEL TRABAJO ....tttitiitieetiiiiiittteeteeseassssiissseaaaaessassssssssnssssessssssssssnnes 38


file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777606
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777607
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777608
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777609
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777610
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777611
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777612
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777613
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777614
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777615
file:///C:/Users/dell/Documents/Entrega%20Final%20Restaurantaes%202020.docx%23_Toc46777616
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file:///C:/Users/LAGOS/Downloads/Téssis%20Final%20restaurantes%202020%20(2).docx%23_Toc46874274

XI

INDICE DE TABLAS

TABLA 4.1 DEPURACION DE VARIABLES .....cettieiiiiiititititeeeeeesaasisstassssaseeasssssssssssssaseesssnnnssssnsssees 10
TABLA 4.2 MEGATENDENCIAS QUE AFECTAN VENTAS ....coiiiiiiieee e, 14
TABLA 4.3 ASPECTOS Y DIFERENTES CARACTERISTICAS ....cceiiiiiiiiiieeeeeeesssiiinrrneeeeeeeesssnnsnnnnnseens 18
TABLA 5.1 DATOSDE LAFORMULA ... .o 36

TABLA 5.2 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES. ... ettt et e e e e e e e e e naenaeennns 39



GLOSARIO

Términos

Asociacion
Gastronémica de
Honduras

Covid 19

Cuantificar

Cuantitativo

Forbes

No exploratorio

Organizacion Mundial
de la Salud.

Probabilidad

Transversal Simple

Xl

Definicion

Asociacion de personas que se desempefien en el rubro de alimentos y
bebidas para que sean participes de las capacitaciones, acreditaciones y
demaés beneficios.

Resultado de la union de las palabras «corona», «virus» y «disease»
(enfermedad en inglés), y 19 representa el afio en que surgio.

Como el acto de convertir determinada informacién o datos en nimeros
o0 algun tipo de dato en forma de cantidad.

Cuantitativo es un adjetivo que estd vinculado a la cantidad. Este
concepto, por su parte, hace referencia a una cuantia, una magnitud, una
porcion o un nimero de cosas.

Es una revista especializada en el mundo de los negocios y las finanzas,
publicada en Estados Unidos. Fundada en 1917 por B. C. Forbes, cada
afio publica listas que despiertan gran interés en el ambito de los negocios
como Forbes 500. Su sede central se encuentra en la Quinta Avenida de
Nueva York.

La investigacion exploratoria es un tipo de investigacion utilizada para
estudiar un problema que no esta claramente definido, por lo que se lleva
a cabo para comprenderlo mejor, pero sin proporcionar resultados
concluyentes.

Es el organismo de la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU)
especializado en gestionar politicas de prevencion, promocion e
intervencion a nivel mundial en la salud.

Consiste en obtener la frecuencia con la que sucede un determinado
acontecimiento mediante la repeticion de experimentos aleatorios, bajo
condiciones suficientemente estables.

También son conocidos como disefios de la investigacion de encuesta por
muestreo, este tipo de investigacién se caracteriza por extraer una
muestra de encuestados de la poblacion meta y obtener informacion de
ella solamente una vez a lo largo del estudio.


https://es.wikipedia.org/wiki/Organizaci%C3%B3n_de_las_Naciones_Unidas
https://es.wikipedia.org/wiki/Salud

CAPITULO I. INTRODUCCION

La presente investigacion se encuentra dividida en X capitulos. En el Capitulo | se
recopila informacion que ayuda a comprender el propdésito de la investigacion. En el Capitulo
Il se define el planteamiento del problema de investigacion indicando los antecedentes,
enunciado del problema, preguntas y variables de investigacién, asi como su respectiva
justificacion. En el capitulo Il se definen el objetivo general y los especificos de la
investigacion. En el capitulo 1V se recopila informacion sobre el marco teérico, donde se habla
sobre la variable dependiente e independientes. En el capitulo V se define la metodologia de
investigacion que incluye el enfoque y los métodos de investigacion. En el capitulo VI se
definen los resultados y analisis de la investigacién. En el capitulo VII se definen las
conclusiones, en el capitulo VI1II se definen las recomendaciones. En el capitulo 1X se detalla

informacion sobre la bibliografia y en el capitulo X se muestran los anexos de la investigacion.

La industria de los restaurantes es una de las principales fuentes de trabajo ya que genera
a nivel nacional mas de 100.000 empleos directos y unos 400.000 indirectos, entre ellos,
proveedores alimentarios, de maquinaria y transporte. Esta industria compra el 30 por ciento
de la produccién a los agricultores hondurefios, convirtiendose en el segundo comprador mas

importante de este sector, después de los supermercados. (Presidencia.gob.hn, s.f.)

Las medidas impuestas por el gobierno, quienes ante la amenaza de propagacion del
COVID 19, comunicaron el cierre de empresas a partir del 15 de marzo de 2020 con excepcion
de supermercados y farmacias, determinando toque de queda absoluto, paralizando la mayor
parte de la economia del pais. Bajo tal medida la industria de los restaurantes,
administrativamente se encuentran de brazos cruzados, tratando de buscar soluciones para

cumplir con las disposiciones del gobierno y lograr la sobrevivencia de sus negocios.

La expansion del coronavirus (COVID-19) ha afectado a los negocios en el Distrito
Central, entre ellos la industria de los restaurantes la cual ha sido una de las mas afectadas, lo
que ha generado preocupacion entre los duefios quienes han buscado soluciones para poder

seguir operando en el mercado.



De alli la importancia de esta investigacion, que dota de informacion relevante sobre la
gestion administrativa de la industria de los restaurantes durante la Pandemia, tomando como
muestra los restaurantes del municipio del Distrito Central, departamento de Francisco

Morazan, Honduras.

CAPITULO Il. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1 Antecedentes

De acuerdo a lo publicado en la pagina web oficial de la Organizacion Mundial de la
Salud el brote de enfermedad por coronavirus (COVID-19) fue notificado por primera vez en
Wuhan (China) el 31 de diciembre de 2019 (Organizacion Mundial de la Salud , s.f.).

Luego se expandieron por todo el mundo de acuerdo a la siguiente informacion

cronoldgica:

Segun (RTVE.ES, 2020) China, con 4.634 fallecidos y 83.027 personas contagiadas, ha
logrado contener al virus casi cuatro meses despueés del inicio de la crisis y ya no es el pais con
mayor nimero de contagios, un puesto que ostenta Estados Unidos, el Gnico pais del mundo
con mas de 1,8 millones de casos positivos. Le siguen Brasil, con mas de 614.000; Rusia, con
mas de 449.000; y el Reino Unido, con mas de 284.000. Esparia tiene el quinto lugar, con mas
de 240.000 casos, e Italia, el sexto, con mas de 234.000. En cuanto a fallecimientos, Estados
Unidos también lidera el ranking con mas de 108.000 muertos, Reino Unido supera los 40.000,
ya por encima de Italia, que ha registrado mas de 33.000; Francia, donde sobrepasan los

29.000; y Espafia, que suma mas de 27.100 muertos.

OPS/OMS (2020) indica que la situacion en América a la fecha del 4 de junio del 2020

se han reportado 61,693 casos adicionales y 3,723 muertes en las ultimas 24 horas, lo que


https://www.rtve.es/noticias/20200601/coronavirus-china-repunte-importados/2015278.shtml
https://www.rtve.es/temas/estados-unidos/1307/
https://www.rtve.es/temas/brasil/1298/
https://www.rtve.es/temas/rusia/1412/
https://www.rtve.es/temas/reino-unido/1409/
https://www.rtve.es/temas/italia/1397/
https://www.rtve.es/temas/francia/1392/
https://www.rtve.es/alacarta/videos/telediario/especial_covid_que_sabemos_040320/5530085/
https://www.rtve.es/alacarta/videos/telediario/especial_covid_que_sabemos_040320/5530085/

representa un aumento relativo del 2% para casos y muertes respectivamente, en comparacion

con el dia anterior.

El 11 de marzo de 2020 se reporta en Honduras el primer caso de coronavirus, una mujer
de 42 afios que recientemente habia regresado proveniente de Espafa.

Para el 4 de junio del 2020, Honduras a nivel nacional cuenta con 5,880 casos de
COVID-19 a nivel nacional y 243 muertos. (Copyright © 2020, . COVID-19 HONDURAS -
SITIO WEB OFICIAL., 2020)

La pandemia de COVID-19 causada por el virus SARS-CoV2 ha puesto al mundo frente
a una amenaza sin precedentes. Muchos paises estan siguiendo el consejo de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) de aplicar medidas de distanciamiento social como una de las

formas de reducir la transmisién de esta enfermedad.

Como consecuencia de ello, se han cerrado muchas empresas, escuelas e instituciones

educativas, y se han restringido viajes y reuniones.

Honduras no fue la excepcion y decidié adoptar las medidas de bioseguridad que declaro
la OMS para enfrentar la Pandemia del Coronavirus y evitar su expansion cerrando las empresas

el 17 de marzo de 2020 segun el decreto #33-2020 generando implicaciones en la economia.

Segun la Camara de Comercio e Industrias de Tegucigalpa, se han cerrado un sin
nimero de negocios durante la pandemia. Durante 8 semanas y 3 dias los restaurantes
permanecieron totalmente fuera de operaciones; sin embargo, ante la necesidad de generar
ingresos para cumplir con sus obligaciones adquiridas, muchas de ellas han tenido que cambiar

su gestion administrativa.



El 27 de abril de 2020 los duefios de restaurantes solicitaron la reapertura de
operaciones. El 6 de mayo de 2020 el gobierno autoriza la apertura de dos restaurantes de
Tegucigalpa los cuales atendieron desde el jueves 7 de mayo, como parte de un programa piloto
bajo estrictas medidas de bioseguridad, gracias a un acuerdo entre las autoridades y la
Asociacion Gastrondmica de Honduras y Pequefios Restaurantes, producto de las mesas de
trabajo integradas por el Gobierno y diversos sectores para enfrentar los efectos econdmicos de
la pandemia de coronavirus. También optaron ciertas estrategias como el servicio a domicilio
y el autoservicio. Algunos restaurantes empezaron a implementar este tipo de estrategia.
(Television Nacional de Honduras, 2020)

2.2 Definicion del Problema

En Honduras existen un alto numeros de empresas dedicadas al rubro de los
restaurantes. Segun estudio de Alvarenga & Raudales Garcia,(2017) indican que
particularmente, en el Distrito Central existe un aproximado de 260 restaurantes que estan
legalmente constituidos. Mencionan que tres de cada cinco negocios se dedican a la
comercializacion de productos alimenticios informales, lo que representa un 60%

aproximadamente.

Esta investigacion tiene como objetivo recopilar informacion acerca de la gestion
administrativa de los restaurantes durante la pandemia, con el propoésito de identificar las
posibles bajas en ventas, cdmo manejaron el control de inventario, cdmo se vieron obligados a

gestionar el recurso humano y qué estrategias utilizaron.

Segun Fernando Garcia Merino, presidente ejecutivo de la Asociacién Nacional de
Industriales de Honduras dio a conocer a la revista FORBER que los primeros 23 dias de
medidas excepcionales, como toque de queda y suspensién de movilidad implementados para
frenar los contagios por Covid-19, costaron 1,063 millones de dolares en pérdidas econdémicas
a Honduras. (Salvatierra , 2020).



Hevia & Neumeyer (2020) sefiala que es dificil indicar con precision como afectard la
pandemia del COVID-19 a los aspectos internacionales y nacionales de la economia del pais,
parece que en este momento el Banco Central de Honduras considera que se desacelerara el
crecimiento previsto, pero no llegara a ser una recesion. Puede que estas expectativas cambien

en funcion de la evolucion de la pandemia a corto y mediano plazo.

2.2.1 Formulacion del Problema

Actualmente en Honduras, los duefios de restaurantes carecen de un plan de
contingencia para enfrentar crisis como la que se vive en la actualidad, las limitaciones de
capital de trabajo para poder hacer frente a sus obligaciones econdémicas cuando no estan
operando o lo estan haciendo a medias.

2.3Preguntas de Investigacion

1. ¢Cbomo se llevd a cabo la gestion administrativa de los restaurantes durante la Pandemia
del Covid-19?

¢, Como afectd la Pandemia el comportamiento de las ventas?

¢, Qué medidas tomaron los restaurantes para controlar su inventario durante la pandemia?

¢, Como se vio afectada la administracién de recursos humanos de los restaurantes?

o~ 0D

¢,Cuales fueron los principales cambios que sufrieron las operaciones de los restaurantes
durante la Pandemia?
6. ¢Como se han visto afectadas las finanzas en los restaurantes durante el cierre de

operaciones por la Pandemia?

2.4Variables de Estudio

2.4.1 Variable Dependiente:

Gestién administrativa:



Es la capacidad de controlar y coordinar las acciones y los distintos roles que se
desempefian dentro de la empresa.

2.4.2 Variables Independientes:
Ventas:

Es una accion que se genera de intercambiar un bien o servicio a cambio de dinero.

Control de Inventarios:

Es mantener siempre un equilibrio en el flujo real de entrada y de salida de mercancia

que se experimentan dentro de una empresa.

Recursos Humanos:

Forma de valorar a la mano de obra con la que cuenta una empresa u organizacion,
siendo asi el recurso mas basico e importante para generar crecimiento econémico acompafado
de incrementos de productividad y eficiencia.

Administracion de Operaciones:

La administracion de operaciones es la administracion de los recursos productivos de la
organizacion. Esta area se encarga de la planificacién, organizacion, direccion, control y mejora

de los sistemas que producen bienes y servicios.

Es una herramienta indispensable para el desarrollo de las actividades diarias dentro del

restaurante, es una guia para el personal que labora dentro de la empresa.

Finanzas:



Es el &rea de la economia que estudia el funcionamiento de los mercados de dinero y
capitales, las instituciones que operan en ellos, las politicas de captacion de recursos, el valor
del dinero en tiempo y el costo de capital.

Control de

Finanzas Inventario

Gestion
Administrativa

. Recursos
Operaciones Humanos

Figura 2.0.1 Variables Gestion Administrativa

2.5 Justificacion

2.5.1 Tedrica

La presente investigacion tiene una justificacion tedrica porque se utilizan todas las
teorias relacionadas con la gestién administrativa para identificar las actividades necesarias

realizadas por los duefios de restaurantes en el Distrito Central.

2.5.2 Préactica



La presente investigacion tiene una justificacion préactica porque existe la necesidad que
los duefios de restaurantes obtengan informacion que les ayude a desarrollar planes de

contingencia administrativa para futuras crisis.

2.5.3 Metodoldgica

La presente investigacion tiene una justificacion metodoldgica porque hace uso del
método cientifico para identificar variables y determinar causales. De igual forma, se emplearan

herramientas y técnicas de investigacion tanto cualitativas como cuantitativas.

2.5.4 EconOmica

La presente investigacion tiene una justificacion economica ya que la industria de los
restaurantes genera a nivel nacional mas de 100.000 empleos directos y unos 400.000
indirectos. EIl entorno econdémico de Honduras ha tenido a la expectativa a la poblacion sobre

todo en el primer semestre del afio 2020 por la situacion mundial del COVID 19.

2.5.5 Social

La presente investigacion tiene una justificacion social porque el COVID 19 es uno de
los desafios mas serios que ha enfrentado la humanidad generando un decrecimiento en la
economia y mercado laboral. Si los restaurantes no logran superar este reto, tendran que cerrar

operaciones, incrementando el desempleo y afectando los ingresos familiares de la sociedad.

2.6 Delimitacion

La presente investigacion se llevara a cabo en el periodo comprendido entre el 27 de
abril al 03 de Julio de 2020, limitandose a restaurantes independientes que estan establecidos
en el area del Municipio del Distrito Central del Departamento de Francisco Morazéan,

Honduras.



CAPITULO I1l. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General:

Investigar la gestion administrativa tomada por los restaurantes en el Distrito Central

durante la Pandemia del Covid 19 para mantener sus operaciones.

3.2 Objetivos Especificos:

1. Analizar el comportamiento de las ventas durante la pandemia.

2. Definir como llevaron a cabo el control de inventarios los restaurantes durante la

pandemia.

3. Identificar las acciones tomadas por los duefios de restaurantes que afectaron la

administracion de recursos humanos.
4. Analizar los ajustes que tuvieron que realizar los restaurantes en sus operaciones.

5. Analizar hasta qué punto fueron afectadas las finanzas en los restaurantes durante la

pandemia.



CAPITULO IV. MARCO TEORICO

Tabla 0.1 Depuracion de Variables

CAPITULO

SECCION TITULO DEL

CAPITULO

OBJETIVOS

PREGUNTAS DE
INVESTIGACION

10

BIBLIOGRAFIA

4 4.1.1 Gestion Investigar las acciones Administrativas tomadas por los . C llevé bo | tiG
Administrativa  restaurantes en el Distrito Central durante la Pandemia ¢-0MoO S€ T1EVO a €aho 1a gestion
. . ; administrativa de los restaurantes
del Covid 19 para mantener sus operaciones. Mediante durante la pandemia del
las condiciones de ventas, Inventario, recursos )
. ; . Covid19?
Humanos, Publicidad, competidores y responsabilidad
social.
4.1.2 Ventas Analizar el comportamiento de las ventas durante la ¢Cémo afecto la Pandemia el
pandemia. comportamiento de las ventas?
4.1.3 Control de Definir como llevaron a cabo el control de inventarios ¢Qué medidas tomaron los
Inventarios los restaurantes durante la pandemia. restaurantes para controlar su
inventario durante la pandemia?
e o oe ey 4000 e i et
administracion de recursos
humanos de los restaurantes?
4.1.5 Administracion Analizar los ajustes que tuvieron que realizar los ¢ Cuéles fueron los principales
de Operaciones: restaurantes en sus operaciones. cambios que sufrieron las
operaciones de los restaurantes
durante la Pandemia?
4.1.6 Finanzas Analizar hasta que punto fueron afectadas las finanzas ¢Como se han visto afectadas las

en los restaurantes durante la pandemia

finanzas en los restaurantes
durante el cierre de operaciones
por la Pandemia?

Biblioteca Virtual
CRAI:
Pearson
Blogs
E-libro
Mc Graw Hill
E-Books.
(Ongallo, 2017)
(Comercio, 2020).
BLOGS
Articulos de Internet.

Libros Virtuales/ Casa
del Libro




11

4.1 Andlisis de la situacion actual relacionado con las variables
4.1.1Gestion Administrativa

El proceso administrativo se refiere a planear y organizar la estructura de érganos y
cargos que componen la empresa, dirigir y controlar sus actividades. Se ha comprobado que
la eficiencia de la empresa es mucho mayor que la suma de las eficiencias de los trabajadores.

(Wankel, 1990).

Ramirez, Ramirez Garrido, & Calder6n Moran (2017) afirma: “La importancia de la
Gestion Administrativa en el Desarrollo Empresarial; radica, en el conocimiento pleno de la
Administracion de Negocios; ya que conlleva, a ser eficientes, efectivos y economicos en la

conduccion de su empresa” (p. 2).

“Hacer una buena gestion administrativa trae diversos beneficios para una empresa:
mantenimiento saludable de las ganancias, aumento en la productividad, ayuda a alcanzar

las metas, promocién de la toma de decisiones basadas en datos” (My ABCM, 2017, p. 1).

Louffa (2011) afirma: “Los fundamentos del proceso administrativo como “dogma
de fe” de la administracion profesional - técnica, y los saberes acumulados en la tarea de

integrar o de sistematizar la administracion” (p. 1).

“Entre los principales criterios que se deben considerar dentro de la gestidn
administrativa (GA) se encuentran aquellas acciones relacionadas a los procesos
administrativos fundamentales de planeacion, organizacion, direccion control y

coordinacion” (Gestion Administrativa, 2017, p. 1).
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Raffino (2019) Su capacidad de controlar y coordinar las acciones y los distintos
roles que se desempefian dentro de la empresa permite prevenir problemasy alcanzar
los objetivos. La conduccidn sistematica de una correcta gestion administrativa favorece la

obtencion de resultados favorables para la organizacion.

Cuevas (2020) La anica forma en que los restauranteros pueden defenderse
exitosamente de los embates macroeconémicos y de los problemas internos es con la
eficiencia. En cualquier empresa o institucion se desarrolla un volumen importante de tareas
y gestiones de caracter administrativo. Un correcto desarrollo de esta gestion administrativa

contribuird en la mejora de la eficacia y la eficiencia en el seno de la organizacion.

La gerencia de alimentos y bebidas, la cual es como cualquier otra empresa forma un
sistema en general, estd conformada por un subsistema que depende de cada uno para llegar
a los resultados esperados, la administracion depende del tamafio y la estructura, el tipo de
cocina, servicio, cliente y calidad del servicio, la administracion de un restaurante depende
de la optimizacion de los recursos humanos, materiales, técnicos y financieros (Ambrocio,

2014).

“La comida a domicilio se plantea como una oportunidad "de presente y de futuro”

para los restaurantes durante y después del estado de alarma” (Salas , 2020, p. 1).

Deloitte (2020) En funcion de las cifras que arrojen los nimeros, habra que revisar
el plan anual, hacer predicciones para ver si se pueden alcanzar los objetivos del afio en
curso, elaborar un plan de ajuste en funcion de los resultados y hacer estimaciones razonables

para las metas del préximo afio.


https://concepto.de/problema/
https://concepto.de/objetivo/

13

4.1.2 Ventas

Garcia Romero (2013) La evolucién de las ventas, como parte de la Estrategia de
Comunicacion de una Empresa, en el Gltimo tiempo ha tenido un cambio de enfoque
significativo con una mayor orientacion a los clientes, es decir, una mayor preocupacion en
la deteccién de las necesidades actuales de los consumidores y futuras tendencias de

consumo.

Un tema estratégico a la hora de hacer negocios en la actualidad es saber administrar
los procesos de venta. EI Comité de Definiciones de la American Marketing Association lo
define como: “El proceso personal o impersonal de ayudar y/o persuadir a un cliente
potencial para que compre un articulo o un servicio o para que actue favorablemente sobre
una idea que tiene importancia comercial sobre el vendedor” (Acosta Véliz, Salas Narvéez,

Jiménez Cercado, & Guerra Tejada, 2018).

Johnson & Marshall ( 2009) La innovacion, la tecnologia y el liderazgo son temas
recurrentes en la administracion de ventas de hoy. Como las compafiias en la actualidad
operan en mercados globales, estos temas se desarrollan en un escenario global. Los
productos se disefian en un pais, se fabrican en otro y se comercializan en todo el mundo. En
algunos casos, quienes son competidores en una parte del mundo son socios en otra. ¢Qué
espera en el futuro a los gerentes de ventas? Hoy y en un futuro predecible, varias fuerzas o
mega tendencias inexorables seguirdn causando un impacto considerable en la venta

personal y la administracion de ventas.
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Haih, Anderson, Mehta, & Babin, (2010) afirma: “Las mega tendencias relacionadas
con las ventas tienen cabida en tres categorias principales: conductuales, tecnoldgicas y

administrativas, como se muestra en la tabla” (p.16).

Tabla 0.2 Megatendencias que Afectan Ventas

TABLA 1.2 Megatendencias que afectan a la administracién de ventas

FUERZAS CONDUCTUALES
m Compradores mas expertos y exigentes B Poder de los clientes
B Crecientes expectativas del cliente B picrosegmentacidn de los mercados domésticos

B Globalizacion de los mercados

FUERZAS TECNOLOGICAS

B Automatizacion de la fuerza de ventas B Oficinas de ventas virtuales maviles

* Computadoras portatiles {(notebook, computadoras B Comercio electranico
persanales de mano y de bolsillo) = temet

* Intercambic electranico de datos - Blogs

» Videoconferencias (por medio de computadoras de - Podcasting

escritono, laptops o de manaj

. - Pantalla compartida
» Teléfonos celulares miktifuncionales y localizadores

- WebEx
satelitales
= e ~ . = Extranets
* Correo de voz, correo electranico y mensajeria
nstantanea * Intranets

FUERZAS ADMINISTRATIVAS

B Esfuerzos de reduccion de los costos de ventas W Escasez de vendedores de negacia a negocio
B Cambio a alternativas de marketing directo B Desarrollos en la administracion de la informacion
» Comreo directo (catalogos, folletos y cartas de venta) * Marketing de base de datos
= Telemarketing = Almacenamiento de datos
* Televentas » Mineria de datos
» Cormeo electronico personalizado = Tecnologia push
s Juioscos = Certificacion profesional del personal de wventas
= Fax

Pérez Fernandez (2007) afirma: “La perfecta combinacion para conseguir el éxito en
las ventas se basa fundamentalmente en que se puede llegar a tener clientes satisfechos, ya

que de esa satisfaccion dependera la rentabilidad, que satisface a los accionistas de la

empresa” (p. 27).
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Ruiz de la Parte (2016) Se puede ser la mejor oferta, pero si no se sabe transmitirlo,

o el cliente no lo percibe asi, no servira de nada. Acompafiando la labor de las ventas existen

algunas herramientas y practicas que facilitan los “puntos calientes”. Se denominan puntos

calientes a clientes 0 potenciales clientes que presentan cierto interés en los productos o

servicios ofrecidos.

“Mantener la relacion personal con el cliente es un factor clave de una venta futura,

aun cuando la venta de hoy no se haya podido llevar a cabo” (Ongallo , 2017, p. 39).

Amenazas

externas

Productos de la
Competencia

Medios de
Comunicacion

Valores

Sociales

Economia

Necesidades familiar

Figura 0.1 Cliente y sus Amenazas

El 40% de los empresarios encuestados creen que sus ventas anuales caeran entre

20y 50% como consecuencia de la crisis provocada por el COVID19, segin un sondeo

realizado por el IAE Busines School, escuela de negocios de la Universidad Austral

(Translated by ContentEngine LLC, 2020).
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“Las ventas de entrega a domicilio de restaurantes casi se cuadruplicaron en América
Latina los Gltimos cinco afios, donde los factores socioecondémicos e inclusive la pandemia

del coronavirus impulsan la demanda” (Milenio, 2020, p. 1).

“Restaurantes de paises de Europa han aplicado, ademéas, medidas como la de poner
maés distancia, uno o dos metros, entre sus mesas y no permitir mas de tres comensales por

mesa” (Comercio, 2020, p. 1).

Los restaurantes de comida rapida, equipados con servicio al auto y para llevar, han
tenido mejores resultados que los establecimientos para comer en el lugar ante la paralisis
comercial en Estados Unidos a causa de la pandemia de coronavirus, pero esa brecha podria

empezar a reducirse a medida que se reabran los comedores (Tribune, 2020).

Segun informacion, desde la reapertura de los restaurantes en el Distrito Central,
éstos han implementado nuevas medidas para poder operar y seguir generando ingresos. Han
migrado a utilizar los servicios de comercio electronico, autoservicio y alianzas estratégicas
con empresas de envios tales como Hugo, Glovo, Rayte y personas independientes. Estas
medidas también han sido puestas en practica en la region centroamericana debido a la

pandemia de COVID 19. (Propia 2020).

Comparando mes a mes de los ultimos tres afios tras correr un analisis de la mediana
de caida en ventas mes vs. mes, encontramos que teniendo en cuenta el porcentaje promedio
de pérdidas que ha tenido el sector, hay una prevalencia de decrecimiento del -60%

(Hernandez,, 2020).
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4.1.3 Control de Inventarios

Esper & Waller (2017) afirma: “El inventario es uno de los fendmenos empresariales
mas interesantes, intrigantes e incomprendidos. El inventario es un activo circulante, en
particular el inventario representa la propiedad personal tangible que se mantiene para la

venta en el curso ordinario de negocios” ( p. 2).

Un inventario se fundamenta y estd muy relacionado con dos funciones basicas en la
empresa y su logistica, como son la funcién de aprovisionamiento y distribucion, ya que la
empresa debe de tener un gran control de sus inventarios para realizar los aprovisionamientos

adecuados y a tiempo y lograr atender a la demanda de su producto (Cruz Fernandez , 2017).

Control de Inventarios: Es el dominio que se tiene sobre los haberes o existencias
pertenecientes a una organizacion. En la practica el control de inventarios (Cl) no resulta tan
facil como su definicion. Por si mismo el CI es un sistema que esta subordinado a otros
sistemas mayor es que tienen como fin tltimo operar para el logro de los objetivos generales

de toda la organizacion (Sierra y Costa , Guzman lbarra , & Garcia Mora , 2015).

Arenal Laza (2020) La gestion de stock es la capacidad y organizacion de tener
controlado la cantidad fisica e informatica de cada producto en un momento determinado.
Para que los datos registrados en el inventario fisico sean fiables y se ajusten a la realidad,
se realiza un inventario fisico que consiste en contar las unidades de existencias que, en un

momento, la empresa tiene en su almacén.
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“Existen organizaciones comerciales que pueden llevar méas de 100,000 items en
inventario. Una industria tamafio medio puede tener mas de 10,000 tipos diferentes de

materias primas, partes y productos terminados” (Vidal Holguin, 2010, p. 43).

Tabla 0.3 Aspectos y Diferentes Caracteristicas

Aspecto Diferentes caracteristicas

Costo v apariencia fisica | Costo, peso, volumen, color, forma, estado fisico.

Items perecederos Por deterioro, por robos, por obsolescencia tecnoldgica,

Modo de almacenamiento | En contenedores, barriles, estantes, estibas, sobre el piso, en cajas
de carton, refrigerados o con condiciones controladas, articulos in-
flamables, etc.

Modo de empaque Por unidad, docenas, cientos, millares, promociones, elc.

Localizacion geografica | En muchas cadenas de abastecimiento, los items pueden diferen-
ciarse por su localizacion geografica, asi sea el mismo codigo.

Guerrero Salas (2009) afirma: “La clasificacion general de los modelos de inventario
depende del tipo de demanda que tenga el articulo. Esta demanda solo puede ser dos tipos:

Deterministica o Probabilistica” (p. 18).

Publishing (1995) La eficaz gestion de los inventarios debe plantearse de tal forma
que permita a la empresa alcanzar cinco objetivos clave: generar economias de escala,
equilibrar la oferta y la demanda, proteccién contra fluctuaciones en el abastecimiento de
materias primas, proteccion contra desajustes entre las areas que intervienen en el proceso y

mejorar el servicio al cliente.
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Un inventario de restaurante y de comida adecuado es crucial en cualquier
restaurante, ya que el presupuesto para comida supone una parte importante de los costos

totales (Kapur, 2019, p.1).

El control y seguimiento delinventarioha sido fundamental para los
administradores de alimentos en empresas restauranteras, sabiendo cudl de estos productos
son de mayor demanda en la produccién de platos, asimismo saber cuéles son los mas
necesitados, para su reposicion, como también reconocer cuanto se desperdicia, antes de que
Ilegue el producto final al cliente (Viera Manzo , Cardona Mendoza , Torres Rodriguez, &

Mera Gutiérrez, 2017).

El inventario es como dinero en el almacén de un restaurante, entonces, ¢Por qué no
se le da tanta importancia? Y porgue no se cuida como se deberia. La situacion econdmica
actual exige andar de un lado a otro para mantener el restaurante funcionando, y controlar

los insumos en su inventario se vuelve muy complicado (Exitosos, 2020).

Gourmet, Gourmet, Excelencias (2013) La rotacion de inventarios puede ser
calculada en forma mensual, semestral o anual. Para ello, simplemente habra que utilizar el
costo que corresponda a ese periodo. La mayoria de los restauranteros les gusta mantener un

Stock de inventario en 4 semanas 0 menos.

Saber la capacidad méaxima y minima de almacenamiento es indispensable para un
restaurante y hotel, en aras de evitar su desabastecimiento o por el contrario la caducidad de
productos de lenta rotacion. Para calcular el maximo se debera tomar en cuenta: capacidad
de almacenamiento, descuentos sobre compras, precio de mayoreo, capacidad de

distribucion del proveedor, caducidad del producto, mermas y fugas por exceso de


https://www.caminofinancial.com/es/como-hacer-un-presupuesto/
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almacenaje, costo financiero y costo de oportunidad. Para el minimo deben analizarse:
tiempo que tarda el proveedor en resurtir, contingencias observadas en ese proveedor
anteriormente (nivel de confiabilidad), posibles fluctuaciones de la demanda y caducidad del

producto (Gourmet, 2013).

Existen diversos métodos para llevar un correcto control del almacén en un
restaurante, pero uno de los métodos mas eficaces que se recomienda para el control de
inventario es el sistema llamado ABC. El sistema ABC del control de inventarios se basa en
identificar los productos que tiene un impacto importante en un valor global; es decir
clasificar los productos que utilizas para la elaboracion del menu segun su relevancia en el
consumo y su costo. Productos “A”, que componen al menos 70 % del valor total en dinero
de la materia prima, productos “B” que componen aproximadamente 20 % del valor de

nuestro inventario y “C” que representa el 10 % restante, aproximadamente (Exitosos, 2020).

4.1.4 Recursos Humanos

Jimenez (2017) afirma: “La administracion de recursos humanos es la gestion del
capital humano de una empresa o institucion. La administracion de recursos humanos busca
organizar y maximizar el desempefio y productividad de los empleados” (Jimenez, 2017, p.

1).

Las actividades de administracion del capital humano contribuyen al mejoramiento
de la productividad mediante la identificacién de formas dptimas de alcanzar los objetivos
de la organizacién, y de manera indirecta mediante el perfeccionamiento de la calidad de

vida laboral de los empleados (Werther & Keith, 2008).
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La administracion de los recursos humanos (ARH) implica coordinar la participacion
de individuos para el logro de los objetivos organizacionales. En consecuencia, los

administradores de todos los niveles deben interesarse en la ARH (Waynemondy, 2010).

Lara (2018) afirma: “Los recursos humanos son, sin duda, de enorme ayuda para
gerentes de restaurante, ya que les permitira implementar gran cantidad de proyectos

encaminados a incrementar la eficiencia de su gestion” (p. 220).

Salazar (2017) Los restaurantes funcionan a un ritmo rapido. Por ello, se necesita del
apoyo de los recursos humanos para gestionar funciones como la contratacion, la gestion del
desempefio y el cumplimiento de las normas de empleo y manipulacién de los alimentos. El
encargado de esta funcion tiene la responsabilidad de estar atento de los empleados, conocer

las practicas de la industria y ayudar al éxito del restaurante.

Dentro de su rol y responsabilidades en la empresa esta el del reclutamiento y
seleccion del personal que involucra la creacion de descripciones de puestos de trabajo, la
publicacién de ofertas de empleo, la realizacion de las entrevistas y el proceso de vinculacion

de las personas a la compaiiia (Salazar, 2017).

ONLINE (2019), El reclutamiento de personal en restaurantes busca afiadir personas
con alto sentido gastronémico, quienes sean capaces de transmitir una esencia especial en
cada creacion culinaria y satisfacer las necesidades de todo tipo de comensales desde el

sencillo hasta el mas exquisito.
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De la seleccion de empleados dependerd directamente la satisfaccion de los clientes
y por tanto la facturacién. Cocineros, sumilleres, recepcionistas, camareros... todos ellos
juegan un papel fundamental en el negocio, ya sea un establecimiento de Alta cocina o
un fast food. Pero (Como seleccionar a los mas adecuados para el negocio? Se tienen dos
opciones, contar con un especialista en Recursos Humanos (interno o de una empresa externa

especializada) o como propietario realizar personalmente las entrevistas (Estévez, 2010).

Mayhew (2020) Recursos humanos desarrolla programas de induccién y orientacion
apropiada para los nuevos empleados. El personal imparte formacion de orientacion para los
nuevos trabajadores que cubren las politicas de trabajo, asi como los estandares de servicio.
Los estandares de servicio incluyen directrices especificas del restaurante, como el tiempo

de servicio al cliente, las pautas de preparacion y la presentacion del plato.

IngenioLab ( 2019) Cuando se capacita a los empleados, le estd dando una cantidad
de herramientas de conocimiento para que apliquen en sus labores diarias; empoderandolos
y dandoles libertades para que tomen las mejores decisiones; esto se traduce en empleados

mas autonomos y felices.

Gastronomico (2020) Cada restaurante puede dar importancia a distintos aspectos
cuando se trata de formar a su equipo, pero la capacitacion es esencial y no debe faltar.

Existen 6 puntos que deben incluir en el programa de formacién del personal.

1. Definir la mision del restaurante: Sus empleados son la cara visible que representa a

la marca, a la empresa y los que siempre estaran con los clientes.

2. Animar al equipo a pedir ayuda: Es bastante comun querer resolver los problemas

por su cuenta y sin ayuda de nadie.
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3. Crear expectativas claras: Esto deberia ser lo primero que se debe hacer al comienzo

de la formacion de los empleados.

4. No quitar importancia a ningun proceso: Tener cuidado con dejar fuera del programa
de capacitacion de empleados ninguna accién que se lleve a cabo en el restaurante por pequefia

0 poco importante que parezca.

5. Aclarar los objetivos de cada puesto: Se debe tener en cuenta a la hora de disefar el
manual de capacitacion que los puestos de trabajo en el restaurante tendréan diferentes requisitos

y niveles de dificultad.

6. Apoyo en los mejores del equipo: Si quiere que los nuevos empleados entren con
paso firme, lleve la teoria del manual de capacitacion a la practica animando a los novatos a

que trabajen con los mejores del equipo.

“La evaluacion del desempefio ha sido y seguira siendo un tema que provoca muy
diversos criterios debido a las diferencias de conceptos y experiencias tanto de evaluadores,
evaluados, expertos en el tema, empresarios y observadores externos” (Cruz Lascano,

Martinez Mesias, & Naranjo Santamaria, 2016, pag. 43).

Para un restaurante, resulta de gran importancia al planear y medir rentabilidad, el
intentar optimizar el uso de sus recursos, para ello es necesario tener bajos costos, agregar
valor y lograr maximizar los ingresos. Por ello es valioso el evaluar qué tan productiva es
en sus diversas areas en relacion a simples aspectos como tiempo, recurso material y
humano, la relacion entre ellos y su eficiencia (Zavala Corderoi, Ochoa Llamasi, & Avila

Mezai, 2013).
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Garcia P. M. (2017) Una manera cada vez mas atractiva para los empleados de un
restaurante es el pago de una remuneracion en especie. Esto ocurre debido a que de este
modo el trabajador con un nivel de ingresos medio, puede ver incrementado su sueldo de
forma importante. Y la valoracion de la remuneracion en especie es neta, fuera de

descuentos tributarios ni de repercusiones para impuestos.

Reclutar, administrar y contratar personal para el restaurante puede generar
problemas y soluciones. Si se trabaja con honestidad y profesionalismo, puede inspirar
lealtad y establecer un favorable equipo de embajadores para la marca, los cuales pueden ser
el recurso mas importante que tenga el restaurante. Los empleados contentos con su trabajo
reclutaran a sus amigos mas capacitados, fungen como embajadores para la marca y atraen
a candidatos para los puestos de alto rango. Es por esto que es importante planear las

contrataciones, el reclutamiento y la administracion del RH en el dia a dia (Elkins, 2017).

Rivera L. (2020) EIl rol de recursos ante la pandemia es brindar opciones y
oportunidades de mejora para enfrentar los retos organizacionales en torno al COVID-19.
Tomando en cuenta que el activo més valioso de la empresa es el personal, el departamento

de Recursos Humanos puede ser un aliado estratégico como hacerle frente a esta crisis.

Renedo (2020) Los responsables de Recursos Humanos tendran que actuar de
facilitadores para que el negocio pueda continuar, mas alla de las circunstancias. En primer
lugar, es clave que puedan disponer de las herramientas y procesos necesarios que permitan
un aprendizaje veloz de trabajo y liderazgo remoto para personas que nunca lo hicieron,

generando espacios de entrenamiento virtual para lideres y colaboradores.
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Briones & Bellagamba (2020) Hay momentos en los que las crisis traen
oportunidades y desafios y las areas de Recursos Humanos de las organizaciones por estos
dias se encuentran atravesadas por esta situacion particular. Desde reclutamientos online
hasta psicotécnicos virtuales, se exploran nuevas estrategias para continuar con el dia a dia
de los procesos, la captura de nuevos talentos, y la adaptacion a la emergencia con los

cambios perdurables que la misma generara.

4.1.5 Administracion de Operaciones

Krajewski (2008) afirma: “El termino administracién de operaciones se refiere al
disefio, direccion y control sistematico de los procesos que transforman los insumos en

servicios y productos para los clientes internos y externos” (p. 26).

“La funcion de operaciones depende de la direccidn o impulso gerencial para la toma
de decisiones. Esta vision se debe integrar con la estrategia empresarial y con frecuencia,

aunque no siempre, se refleja en un plan formal” (CEUPE, 2017, p. 1).

Gomez (2015) afirma: “La direccién de Operaciones son las actividades que crean
valor en forma de bienes y servicios al transformar las materias primas o las requisiciones

de los clientes en productos o clientes servidos” ( p. 1).

La estrategia de operaciones es una vision que depende de la direccion al momento
de toma de decisiones, esta vision se debe integrar con la estrategia empresarial reflejandose
en un plan formal. Esta estrategia debe ser funcional dando como resultado un patrén
consistente de toma de decisiones en las operaciones y una ventaja competitiva para la

compaiiia sobre las deméas (CEUPE, 2017).



26

Chase , Jacobs, & Alquilano (2009) Es preciso sefialar que la estrategia de
operaciones y suministro forma parte del proceso de planeacion que coordina las metas de
las operaciones y las de la organizacion general. Dado que las metas de la organizacion
general cambian con el transcurso del tiempo, la estrategia de las operaciones se debe disefiar

de modo que anticipe las necesidades futuras.

La administracion de operaciones debe hacer frente a diez decisiones estratégicas,
que son: disefio de bienes y servicios, administracion de la calidad, disefio del proceso y la
capacidad, estrategias de localizacion, estrategias de distribucién de instalaciones, recursos
humanos y disefio del trabajo, administracion de la cadena de suministros, inventarios,
programacion a mediano y corto plazo y mantenimiento (Solis, Pérez, Burgos, & Villao,

2017).

“Haciendo un uso adecuado al combinar las tecnologias y recurso humano que fueron
adaptadas a las necesidades principales de los restaurantes, nos hace simplificar de una

manera eficiente la gestion operativa/ administrativa de este rubro” (Restobar, 2016, p. 1).

Paredes (2010) Aun cuando hay que ser altamente eficiente en todos los eslabones
de la cadena, a nivel de operaciones las actividades primarias pueden ser las mas relevantes

para un negocio, las cuales son:

Logistica de entrada: Son todas las actividades relacionadas con la recepcion,
almacenaje y control de los insumos necesarios para fabricar el producto, como manejo de los
materiales, almacenamiento, control de inventarios programa de los vehiculos y devoluciones

a los proveedores.
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Produccién: Son las actividades relacionadas con la transformacién de los insumos en
el producto final, como mecanizacion, embalaje, montaje, verificacion, impresion vy

operaciones en general.

Logistica de salida: Se consideraran todas las actividades relacionadas con la reunién,
almacenamiento y distribucién fisica y entrega del producto terminado a los compradores.
Algunas actividades relacionadas con la logistica de salida son: Almacenar, Fraccionar,

Transportar, Contactar, Surtir, Informar.

Ventas: Actividades relacionadas con el proceso de ventas. Aun cuando la metodologia
completa de la cadena de valor incluye estrategias de venta, en el contexto de un Plan de

Negocios ello es desarrollado extensamente en el Plan de Marketing.

Servicio post venta: Son las actividades relacionadas con la provision de un servicio
para realzar o mantener el valor de dicho producto, como la instalacion, preparacion, formacion,

suministro de recambios y reajustes del producto.

Elaborar un manual de operaciones ayudara a crear uno de los activos mas
importantes de cualquier restaurante. Un manual de operaciones para un restaurante se
basa en crear un sistema de procedimientos estandares diarios de rutina, es decir plasmar en
un sistema todo lo que se hace paso a paso en el negocio, de tal forma que se convierta en
una rutina 'y se pueda seguir previa capacitacion al pie de la letra y asi estandarizar tanto las
recetas del restaurante como el servicio de los meseros casi de forma automatizada. Esto
también ayuda al momento de hacer contrataciones. Otra ventaja de un manual de

operaciones es el control de calidad que se puede lograr al implementarlo eficientemente, no


https://www.menuspararestaurantes.com/manual-de-operaciones-para-tu-restaurante/
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se puede mejorar lo que no esta documentado, es necesaria esta documentacién del proceso

para crear mejoras (LATAM, 2020).

Restobar (2016) EI manual de operaciones béasicas de restaurante y bar esta pensado
para cubrir tanto las areas de front office como de back office, y especialmente recogera
informacion sobre los siguientes puntos: operaciones que garanticen que todas las tareas y
procedimientos se cumplen. Administracion y gestion del personal, por el que se establecen
procesos y toda la gestion del personal, entre los que se incluyen elementos tan importantes
como los turnos de trabajos rotativos segun las necesidades de cada momento. Producto: que
incluya entre otros aspectos la manipulacion y aprovechamiento de los mismos, confeccion
del menu del restaurante, gestion de cocina, compras e inventario. Marketing: es importante
que el manual incluya la politica de comercializacion y promociones, ademas de otros
elementos como la carteleria o el branding del local. Mantenimiento de las instalaciones,
tanto del local como de los equipos. Gestion y administracion del centro, que incluye

administracion de personal, el control financiero y comercial del restaurante, etc.

Linkers y la Asociacion Internacional de Hosteleria (2020) crearon un manual de
operaciones de servicio Covid-19 el cual estara disponible a nivel mundial desde el portal de
Linkers, que en colaboracion con AFLP Group, ofrece un plan de apertura para
establecimientos de restaurantes y hosteleria, que los ayudara a abrir de forma segura y
conforme a las nuevas medidas sanitarias. Ademas, Linkers ofrecera una formacion online a
estos restaurantes para reforzar los aspectos mas importantes del manual, para una correcta

gestion de los equipos de sala y cocina dentro del restaurante.

Tras meses de confinamiento, muchos restaurantes y otros gremios se han visto tan

golpeados por el paro de operaciones que temen estar a punto de desaparecer, mayormente


https://mapalsoftware.com/indicadores-imprescindibles-en-la-gestion-de-un-restaurante-iv-turnos-de-personal/
https://www.international-nightlife.com/es/
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los restaurantes en donde el negocio mismo implica una cercania estrecha del personal que
presta los servicios durante la preparacion de las comidas, al tomar los pedidos y servir los
platos con los clientes que reciben el servicio. Para cumplir con las nuevas normas, un
restaurante en Amsterdam, ha creado una especie de "mini invernaderos" que pueden
acomodar a los clientes, reduciendo el riesgo de exposicion al virus, aislando las mesas
individuales de entre uno y tres puestos, la transparencia de los invernaderos permite ver a
toda la clientela y crear un ambiente calido y comunal. Los meseros, equipados con caretas
transparentes y guantes, sirven los platos en tablas largas para mantener la distancia (News,

2020).

Luviano (2020) en San Diego, California, los restaurantes colocaran paredes falsas
para que el cliente tenga su espacio sin que esté cerrado sino al aire libre, donde antes comian
200 personas ahora no lo haran ni 50, y al hacer su reservacion tendran que ordenar su
comida, al pagar cada quien tendrd una maquina ahi mismo sin que nadie mas la manipule,

ademas, los clientes tendran que traer mascarillas cuando no estén sentados en sus mesas.

Dos restaurantes de Tegucigalpa atenderan en la primera fase de reapertura como
parte de un programa piloto bajo estrictas medidas de bioseguridad, los negocios son La
Creperia y Coco-baleadas, de Tegucigalpa y operan gracias a un acuerdo entre las
autoridades y la Asociacion Gastronémica de Honduras y Pequefios Restaurantes, producto
de las mesas de trabajo integradas por el Gobierno y diversos sectores para enfrentar los

efectos econdmicos de la pandemia de coronavirus (Forbes, 2020).

El personal y los empresarios de los restaurantes tendran que cumplir con estrictas
medidas de bioseguridad indicadas en el “Protocolo de bioseguridad por motivo de la

pandemia COVID-19 para servicios turisticos de los establecimientos de alimentos y bebidas
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(restaurantes y cafeterias)”,este con el fin de evitar los contagios de Covid-19 de los
empleados y clientes, este protocolo incluye: uso obligatorio de mascarilla, desinfeccion de
empleados al momento de ingreso al local, uso constante de gel antibacterial asi como lavado

de manos, desinfeccion del efectivo y guantes, entre otros (STSS, 2020).

4.1.6 Finanzas

Carrasco (2004) Las Finanzas son el conjunto de operaciones de compra-venta de
instrumentos que dan derecho a un set de pagos de dinero en el futuro, también dice que la
administracion financiera esta relacionada con la decision administrativa que da como

resultado la adquisicion y financiamiento de activos a corto y largo plazo.

Finanzas se puede definir como el conjunto de actividades que, a traves de la toma
de decisiones, controlan, utilizan y administran dinero y otros recursos de valor. En el mundo
existen dos grupos de personas: 1. Las que ganan mas de lo que gastan 2. Las que necesitan
gastar méas de lo que tienen, En Términos mas sencillos son todos los arreglos que los
humanos han ingeniado para poner de acuerdo a estos dos grupos y lograr que ambos

obtengan beneficios (Garcia V. M., 2014).

Carrasco (2004) afirma: “Finanzas, es el universo comprendido por el conjunto de
las operaciones de intercambio de liquidez en el tiempo, que llevan explicito el compromiso

de pagos y compensaciones futuras entre prestamistas y prestatarios” (p. 20).

Nufiez Alvarez (2016) afirma: “Las finanzas se basan en anélisis financieros, los

cuales se obtienen a través de resultados obtenidos de estados financieros, los mas comunes
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son: Estado de situacion financiera (Balance), Estado de resultados, Estado de variaciones,

Estado de Flujo de efectivo “(p. 23).

Los constantes cambios econdémicos y financieros que ocurren en el mundo afectan
el resultado de las decisiones de los ejecutivos. El actual entorno presenta realidades como
la virtual inexistencia de fronteras, la constante innovacién tecnolégica, la evolucién de las
comunicaciones, la movilidad de bienes y servicios, la rapida transferencia de capitales y su

efecto sobre la volatilidad en las economias (Alvarez, 2016).

Lira Bricefio (2016) La direccion financiera en la empresa ha adquirido un rol cada
vez mas protagonico en la gestion del negocio, ya que no solo se trata de un area funcional:
es, ademas, un elemento primordial en el planeamiento de la estrategia y en el consecuente

logro de los objetivos empresariales.

Hoy en dia forma parte del proceso de control y decision, procesos que influyen en
la planeacion financiera porque cuando en una empresa se decide acerca de un negocio hay
una implicacion financiera que para su analisis o evaluacion especializada se necesitan

conocimientos claros y precisos sobre administracion financiera (INSIGNIA, 2017).

“Para conocer y controlar, las finanzas del restaurante, es necesario que la
contabilidad sea impecable. Esto ayudara a tomar decisiones y a mantenerse al dia, sobre la
viabilidad de negocio y las ganancias que estad generando constantemente” (URBANEJA,

2020, p. 1).

Los recursos en el restaurante se clasifican en: humanos, técnicos, materiales y

financieros. La venta de alimentos y bebidas es el motor principal de la operacion, a la que
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le siguen las demas funciones y areas operativas del restaurante. El cobro de sus ventas es el
medio de abastecimiento de los recursos financieros que el restaurante requiere (Ayala Brito,

& Becerril Sanchez,, 2008).

Los recursos en el restaurante se clasifican en: humanos, técnicos, materiales y
financieros. La venta de alimentos y bebidas es el motor principal de la operacion, a la que
le siguen las demas funciones y areas operativas del restaurante. El cobro de sus ventas es el
medio de abastecimiento de los recursos financieros que el restaurante requiere. La venta es
el motor principal de la operacion de cualquier empresa y, desde luego, de los restaurantes,
pero el desplazamiento de los bienes y servicios en forma de alimentos y bebidas por si solo
no genera los recursos financieros, es necesaria la cobranza; y si ésta es de inmediato, de
contado o en efectivo, mucho mejor. Si el restaurante realiza ventas a credito se debe ser
muy cuidadoso en el plazo que se otorgue para su pago. Deberan fijarse limites de credito,
asi como realizar una investigacion de credito a los clientes y llevarles un expediente con las

garantias de pago que se les soliciten (Ayala Brito, & Becerril Sanchez,, 2008).

Muchos gobiernos han anunciado medidas fiscales para mitigar el impacto
econdmico de la pandemia, como pagar gran parte de los salarios de los trabajadores con
licencia (como en el Reino Unido) o enviar a los contribuyentes un cheque de estimulo
(como en Estados Unidos). Canada, Dinamarca, Francia y otros paises estan pagando gran

parte de los sueldos de las empresas, para que puedan seguir intactas (Snower, 2020).

Al margen de las ayudas econdémicas a las que pueda optar cada negocio, es
recomendable trazar un plan de accion para anticiparse a las consecuencias del cierre de los

negocios por la emergencia sanitaria del coronavirus. Algunas estrategias financieras para
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prepararse durante este periodo pueden ser: conocer la salud financiera del negocio,

optimizar los recursos, gastos, ahorro y negociacion (MAPAL, 2020).

CAPITULO V. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

5.1 Enfoque y Métodos de la Investigacion
5.1.1 Enfoque

La presente investigacion tiene un enfoque cuantitativo ya que busca cuantificar los
datos recopilados sobre la gestion administrativa de los restaurantes del Distrito Central en
cuanto a sus ventas, control de inventarios, recursos humanos, operaciones y finanzas; y aplicar

un tipo de analisis estadistico con los mismos.

Segun Sampieri (2005), El enfoque de la investigacion es un proceso sistematico,

disciplinado y controlado y esta directamente relacionada a los métodos de investigacion.

5.1.2 Método

Considerando la naturaleza de la investigacion, las acciones realizadas fueron fundadas

en el método, ya que no se manipuld ninguna de las variables de estudio.

En esta modalidad, el investigador no tiene control alguno de las variables que analiza o bien
de los fendmenos estudiados. Por tanto, el investigador se centra en analizarlos e identificar sus
posibles causas y consecuencias. Este tipo de investigacion, por tanto, considera estrategias
metodoldgicas que no manipulan las variables, solo las observan o miden para después

analizarlas. (Pimienta & de la orden Hoz, 2017)
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5.1.3 Estudio
El tipo de estudio realizado en la investigacion fue exploratorio ya que no se establecio
ninguna hipétesis y la informacidn recopilada ayudara a una mejor comprensién del problema

lo que puede llevar, posteriormente, a realizar una investigacion méas profunda sobre el mismo.

Los estudios exploratorios se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de
investigacion poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es
decir, cuando la revisién de la literatura revel6 que tan s6lo hay guias no investigadas e ideas
vagamente relacionadas con el problema de estudio, o bien, si deseamos indagar sobre temas y

areas desde nuevas perspectivas, (HERNANDEZ SAMPIER & COLLADO, 2014)

5.1.4 Disefio de la Investigacion

El disefio utilizado fue transversal simple, porque solo una vez se realizd la recoleccion

de los datos y se utilizd una sola muestra.

El disefio de estudios transversales se  define como el disefio de una investigacion
observacional, individual, que mide una o mas caracteristicas o enfermedades (variables), en

un momento dado (Sanchez Hernandez).

5.2 Poblacion y Muestra
5.2.1 Poblacion

Segun Tamayo (2012) sefiala que la poblacidn es la totalidad de un fenémeno de estudio,
incluye la totalidad de unidades de analisis que integran dicho fenémeno y que debe
cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto N de entidades que participan
de una determinada caracteristica, y se le denomina la poblacion por constituir la totalidad del

fendmeno adscrito a una investigacion.
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Segun informacion proporcionada por Kenneth Rivera presidente de la Asociacion
Gastronomica de Honduras (AGHAS), actualmente se encuentran inscritos 470 restaurantes

independientes, siendo esta la poblacion a considerar en esta investigacion.

5.2.2 Muestra

Segun Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista (2010) La muestra es un

subgrupo de la poblacién del cual se recolectan los datos y deben ser representativos de esta.

Debido que la poblacién a estudiar es menor a 100,000, se determina que esta es finita, por lo

que, para calcular la muestra se utilizo la siguiente férmula:

n=___T:NPQ
(N-DE*+ Z°PQ

Figura 0.2 Férmula Muestra Finita

En donde:

n = Tamafio de la muestra
N = Total de la poblacion

Z = Nivel de confianza

P = Probabilidad de éxito

Q = Probabilidad de fracaso
E = Error muestral

Calculo de la muestra

Tabla 5.1

Datos de Formula
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Tabla 0.4 Datos de la Férmula

DETALLE DE LA MUESTRA

Tamafio de la muestra. ?

Total, de la Poblacion: 470

Nivel de confianza (95%); es decir un valor de 1.96
Proporcion proporcional de ocurrencia de un evento (0.50)

Proporcidn proporcional de ocurrencia de un evento (0.50)
Error muestral (0.1)

mQO TN Z5>5
IRETREIRNIRETRAL

n= ZNPQ
(N-DE? + Z2PQ

(1.96)" (470) (0.50)(0.50) 451.39
n= : -79.89 = n=80
(470-1)(0.1)"(196) (0.50)(0.50)  5.6504

Figura 0.3 Resultados Formula Muestra Finita

Una vez obtenido el resultado del tamafio de la muestra que se obtuvo por medio de la formula
estadistica, y para los fines de investigacion que corresponda, se encuestaran 80 duefios y

gerentes de restaurantes, entre ellos hombres y mujeres, localizados en el Distrito Central.

5.2.3 Tipo de muestreo

El tipo de muestreo utilizado es No Probabilistico, es decir, que las muestras se recogen
en un proceso que no brinda a todos los individuos de la poblacion iguales oportunidades de ser
seleccionados, el método de muestreo es por Conveniencia ya que la seleccion se hizo acorde a

los intereses y a los datos de contacto que el grupo de investigadores tiene.
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5.3 UNIDAD DE ANALISIS Y RESPUESTA
5.3.1 Unidad de Andlisis

La unidad de andlisis determinada para esta investigacion son los duefios y/o gerentes
de restaurantes que operan en el Distrito Central. Esta serd determinada por la cantidad de

restaurantes inscritos en la Asociacion Gastronémica de Honduras y Pequefios Restaurantes.

5.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS.
5.4.1 Encuesta

La técnica utilizada para realizar esta investigacion es la encuesta. Se eligio este método
ya que permite obtener los datos necesarios, ademéas de poder detectar por este medio,
preferencias, motivos y habitos de los encuestados. Esta sera aplicada a duefios y gerentes de
restaurantes del Distrito Central durante la semana del 15 al 19 de junio de 2020.

Segun Baena (2017) una encuesta es la aplicacion de un cuestionario a un grupo representativo

del universo que estamos estudiando.

Como instrumento se utilizd un cuestionario estructurado. Un cuestionario es un sistema de
preguntas racionales, ordenadas y expresadas en un lenguaje normal sin tecnicismos. Una vez

disefiado el cuestionario, se sometid a una prueba piloto para su validacion.

5.5 FUENTES DE INFORMACION
5.5.1 Fuentes Primarias

Las fuentes primarias constituyen el objetivo de la investigacion y proporcionan datos

de primera mano.

Las fuentes primarias de esta investigacion han sido las encuestas realizadas a las

personas que representan a los restaurantes independientes en el Distrito Central.
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5.5.2 Fuentes Secundarias:
Consisten en compilaciones, resimenes y listados de referencias publicadas en un area
de conocimiento en particular (son listados de fuentes primarias). Es decir, reprocesan

informacion de primera mano.

Las fuentes secundarias de las cuales se han obtenido informacién y han sido Gtiles para
el andlisis e interpretacion ademas de guiar la investigacion han sido libros, articulos, revistas

y periodicos.

5.6 CRONOLOGIA DEL TRABAJO
Un plan de trabajo es una herramienta que permite ordenar y sistematizar informacion
relevante para realizar un trabajo. Continuacion, se presenta el cronograma del trabajo de

investigacion:

« Enfoque .
Planteamiento Marco » Metodo Conclusiones
del Problema Tedrico « Estudio Andlisis Propuesta

y
- Recomendaciones
* Disefio

Figura 5.0.4 Cronologia del Trabajo



5.7 Operacionalizacion de Variables

Tabla 0.5 Operacionalizacion de Variables

Variable

Gestion
Administrativa

Ventas

Control
de
Inventario.

Recursos
Humanos

Operaciones

Definicion
Operacional
La capacitacion de
coordinar y controlar las
acciones y los distintos
roles que se desempefian
dentro de la empresa.
Es una accién que se
genera de intercambiar
un bien o servicio a
cambio de dinero.

Es mantener siempre un
equilibrio en flujo real
de entradas y salidas de
mercancia  que  se
experimenta dentro de
una empresa.

Forma de valorar a la
mano de obra con la que
se cuenta en una
empresa u organizacion,
siendo asi el recurso
mas basico e importante

para generar
crecimiento economico
acompariado de
incrementos de
productividad y
eficiencia.

Es la administracion del
0S recursos productivos
de la organizacion. Esta
area se encarga de la
planificacion,
organizacion, direccién,
control y mejora de
servicios.

Dimension Tipo Escala

Linkert
Temporal Cuantitativo Nominal

Temporal Cuantitativo  Linkert

Temporal Cuantitativo Nominal

Temporal Cuantitativo Nominal
Temporal Cuantitativo  Linkert
Nominal
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Indicador Fuente de
Verificacién

Encuesta Encuesta

Encuesta Encuesta

Encuesta Encuesta

Encuesta Encuesta

Encuesta Encuesta



Finanzas

Es el é&rea de la
economia que estudia el
funcionamiento de los
mercados de dinero y
capitales, las
instituciones que operan
en ellos, las politicas de
capacitacion de
recursos, el valor del
dinero en tiempo y en el
costo de capital.

Temporal

Cuantitativo ~Linkert

CAPITULO VI. RESULTADOS Y ANALISIS

Encuesta
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Encuesta

Este capitulo tiene como objetivo dar a conocer los resultados obtenidos y el analisis de

datos recopilados, por medio de los instrumentos utilizados en la recoleccion de los mismos, a

duefios y gerentes de restaurantes, entre ellos hombres y mujeres, localizados en el Distrito

Central; quienes proporcionaron informacion valiosa y necesaria para poder evaluar las

gestiones administrativas de los restaurantes durante la Pandemia del Covid-19.

En los siguientes graficos se mostraran los resultados del instrumento aplicado a 80 duefios y

gerentes de restaurantes encuestados.
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6.1 Analisis de Encuesta:

6.1.1 Pregunta 1 Género:

1. GENERO

Grafico.1 Género

Analisis: Segun los datos recopilados en una muestra de 80 personas encuestadas, un 51% es

del sexo masculino y un 49% es del sexo femenino.



42

6.1.2 Pregunta 2:

¢ Cuanto tiempo tiene su restaurante de operar?

2. ¢ CUANTO TIEMPO TIENE SU
RESTAURANTE DE OPERAR?

Menos de 1

Ano

0,
Mas de 6 afios n
30%
2 a 3 Aios
38%
4 a 5 Anos
21%

Grafico.2 Tiempo de Operacion

Analisis: De acuerdo a los encuestados, el 38% tiene aproximadamente de 2 a 3 afios de estar
operando, seguido de un 30% con mas de 6 afios. EI 21% tiene de 4 a 5 afios de operar y el 11%

tiene menos de 1 afo.
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6.1.3 Pregunta 3:

¢ Cuéntos empleados tiene actualmente su restaurante?

3.éCuantos empleados tiene
actualmente su restaurante?

11%

l1a5
% 6a10
49%|
11a15
Mas de 16

Gréfico 0.3 Cantidad de Empleados

Analisis: Segun encuestados, el 49% de los restaurantes tiene de 1 a 5 empleados, seguido del
25% que tiene de 6 a 10 empleados. Los porcentajes menores son, 15% que tiene de 11 a 15

empleados y tan solo el 11% que tiene mas de 16 empleados.
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6.1.4 Pregunta 4:

Desde que inici6 la Pandemia, ¢Cuanto tiempo se mantuvo totalmente cerrado su restaurante?

4. ¢ Cuanto tiempo se mantuvo
totalmente cerrado su restaurante?

M 3 a5 Semanas
M 6 a 8 Semanas
9 a 11 Semanas

W Mas de 12
semanas

Gréfico.4 Tiempo de Cierre

Analisis: Del total de la muestra que fue de 80 personas, el 28% respondié que mantuvieron
su restaurante totalmente cerrado mas de 12 semanas, seguido del 27% que mantuvo cerrado
de 6 a 8 semanas. El 24% mantuvo cerrada sus operaciones de 3 a 5 semanas. Y finalmente,

el 21% mantuvo cerrado de 9 a 11 semanas, siento este el menor porcentaje.
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6.1.5 Pregunta 5:

Durante la Pandemia ¢Su restaurante ha recibido algun tipo de apoyo para mantener sus

operaciones? Si su respuesta es “No” pase a la pregunta 7.

5. ¢Su restaurante ha recibido algun tipo de
apoyo para mantener sus operaciones? Si su
respuesta es “No” pase a la pregunta 7.

90% | Si

No

Gréfico.5 Ayuda para Mantener Operaciones

Analisis: De acuerdo a los encuestados, el 90% no recibi6 ningun tipo de ayuda
durante la pandemia y tan solo el 10% si recibié ayuda. Determinando que los restaurantes

han logrado salir avante con esfuerzo propio.
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6.1.6 Pregunta 6:

¢Qué tipo de apoyo ha recibido? Puede elegir mas de una opcion.

éQué tipo de apoyo harecibido?
Puede elegir mas de una opcion.

Crédito solidario por parte del gobierno

(56%)
Prérroga de pago de alquiler
Descuento en el pago de alquiler _ (44)%
2 4

Prérroga de pago de cuotas de
financiamientos

6

Gréfico.6 Tipo de Apoyo

Analisis: Del 10% de las personas que recibieron ayuda para sus restaurantes durante la
pandemia, el 44% recibieron descuento en el pago de alquiler y el equivalente al 56% recibieron
prorroga de pago de alquiler. Determinando que no hubo apoyo financiero ni créditos solidarios

por parte del gobierno.
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6.1.7 Pregunta 7:

Durante el cierre de operaciones decretado por el gobierno ¢Su negocio ha tenido que desechar

materia prima?

7. Durante el cierre de operaciones decretado por el
gobierno ¢Su negocio ha tenido que desechar
materia prima?

mSi

H No

Grafico.7 Desecho Materia Prima

Analisis: De las 80 personas encuestadas, el 89% respondio que en sus restaurantes tuvieron

que desechar materia prima. Solamente el 11% no se vio afectado en este sentido.
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6.1.8 Pregunta 8.

¢Qué acciones administrativas se vio obligado(a) a realizar con el Recurso Humano de su negocio?

8. ¢ Qué acciones administrativas se vio
obligado(a) a realizar con el recurso humano de
su negocio? Puede marcar mas de una opcion.

REDUCCION DE SALARIOS (47%)
SUSPENSION TEMPORAL DE CONTRATOS (33%)
DESPIDOS (14%)
PAGO TEMPORAL | (105
VENTA DEBIENES [ (19
CAMBIO DE HORAS DE TRABAJO | (10y)
REDUCCION DE HORAS DE TRABAJO | {17}

REDUCCION DE MATERIA PRIMA | (1%

CONTRATACION PORDIA | (1%}

0 10 20 30 40 50 60

Gréfico.8 Acciones Administrativas

Analisis: De acuerdo a la muestra de 80 personas encuestadas, el 47% de los restaurantes se
vieron obligados a reducir los salarios de sus colaboradores. EI 33% tomo la decision de
suspender temporalmente los contratos laborales y el 14% se vieron obligados a despedir
personal. Aparte de las acciones sugeridas, las personas encuestadas especificaron otras, tales
como: pago temporal, venta de bienes, cambio de horas de trabajo, reduccion de trabajo, materia

prima y contratacion por dia que corresponde al 1%.
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6.1.9 Preguntas 9:

Si su respuesta a la pregunta 8 fue Suspension temporal de contrato, Especifique el nimero de

empleados que suspendio.

9. Si su respuesta a la pregunta 8 fue Suspensién
temporal de contrato, Especifique el nUumero de

empleados que suspendié.

SUSPENSION TEMPORAL DE CONTRATO

0 20 40 60 80 100 120 140 160

Gréfico.9 Empleados Suspendidos

Analisis: En los restaurantes donde tuvieron que suspender temporalmente parte de su personal,
un total de 143 empleados resultaron afectados con dicha medida administrativa durante la

pandemia.
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6.1.10 Pregunta 10:

Si su respuesta a la pregunta 8 fue Despidos, Especifique el nimero de empleados que despidio.

10. Si su respuesta a la pregunta 8 fue
Despidos, Especifique el numero de
empleados que despidid.

DESPIDOS

0 10 20 30 40 50 60

Gréfico.10 Empleados Despedidos

Analisis: Un total de 52 empleados tuvieron que ser despedidos por la crisis econdémica
generada por la pandemia y la incapacidad de los restaurantes para mantener su planilla a

consecuencia del cierre de sus operaciones.
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6.1.11 Pregunta 11:

Hasta la fecha ¢Ha logrado reactivar las operaciones de su restaurante? Si su respuesta es “No”,

fin de la encuesta.

11. Hasta la fecha ¢Ha logrado reactivar las
operaciones de su restaurante? Si su respuesta
es “No”, fin de la encuesta.

Si = No

Graéfico.11 Reactivacion de Operaciones

Analisis: EI 70% de los encuestados, han logrado reactivar sus operaciones; sin

embargo, el 30% todavia no lo ha hecho.



6.1.12 Pregunta 12:

52

Una vez lograda la reactivacion del negocio ¢Cudles fueron los principales cambios que

sufrieron las operaciones del restaurante? Puede marcar mas de una opcion.

12. Una vez lograda la reactivacién del negocio
¢,Cuales fueron los principales cambios que
sufrieron las operaciones del restaurante? Puede
marcar mas de una opcion.

HORARIOS DE ATENCION

TRABAJAR CON MENOS PERSONAL

INCORPORACION DE SERVICIO A DOMICILIO

INCORPORACION DE PEDIDOS A TRAVES
DE INTERNET

PRODUCTOS A OFRECER (12%)

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Gréfico 12 Cambios en Operaciones

Analisis: Del 70% (56 personas) del total de los restaurantes que pudieron reactivar sus

operaciones durante la pandemia, uno de los principales cambios sufridos en sus operaciones

fue en los horarios de atencidn con un 28%. El 25% de los encuestados respondieron que

tuvieron que trabajar con menos personal, seguido de un 22% que tuvieron que optar por la

incorporacion del servicio a domicilio. Un 13% incorpor6 los pedidos a través de internet y un

12% tuvo que cambiar los productos que ofrecen.



53

6.1.13 Pregunta 13:

Durante la reapertura de su restaurante. ¢Queé tipo de dificultades enfrentd para atender a sus

clientes? Puede marcar mas de una opcion.

13. Durante la reapertura de su restaurante ¢Qué
tipo de dificultades enfrentd para atender a sus
clientes? Puede marcar mas de una opcion.

RESTRICCIONES DEL GOBIERNO (26%)

DIFICULTAD PARA OBTENER LA MATERIA PRIMA

DIFICULTAD PARA REALIZAR ENTREGAS A DOMICILIO (19%)

BRINDAR INSUMOS Y CAPACITACION EN TEMAS DE

BIOSEGURIDAD (16%)

FALTA DE PERSONAL (14%)

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Grafico.13 Dificultades en atencion a Clientes

Analisis: De 56 personas que respondieron esta pregunta, pudiendo seleccionar mas de una
opcidn, se puede concluir que 2 de las principales dificultades a las que se enfrentaron los
restaurantes para atender a sus clientes, fueron las restricciones del gobierno con un 26% y muy
cercano con un 25% la dificultad para obtener la materia prima. Entre otras de las dificultades
seleccionadas se encontro la realizacién de entregas a domicilio en la cual se obtuvo un 19%,
dificultades para brindar insumos y capacitacion en temas de bioseguridad con un 16% y la falta

de personal con un 14%.
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6.1.14 Pregunta 14.

¢Cémo opera actualmente su restaurante? Puede elegir mas de una opcion.

14. {CoOmo opera actualmente su restaurante? Puede
elegir mas de una opcion.

SERVICIO A DOMICILIO (46%)

UTILIZANDO SERVICIOS DE ENTREGA COMO HUGO O
GLOVO

AUTOSERVICIO
MANERA PRESENCIAL

TODAS LAS ANTERIORES

Gréfico 14 Operacion Actual

Analisis: El 46% de los restaurantes actualmente estan operando a través de servicio a domicilio
propio, muy por debajo se encontré un 19% utilizando servicios de entrega como HUGO y
GLOVO, el 17% estan implementando el sistema de autoservicio y son las opciones menos
utilizadas, la de manera presencial con un 13% y Gnicamente un 5% que implementan todas las

opciones anteriores.
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6.1.15 Pregunta 15:

En una escala del 1 al 5, donde 1 es Totalmente en Desacuerdo y 5 es Totalmente de Acuerdo
¢Considera que los precios de los insumos o materias primas que le ofrecen sus proveedores

han incrementado?

15. En una escala del 1 al 5, donde 1 es Totalmente en Desacuerdo
y 5 es Totalmente de Acuerdo ¢ Considera que los precios de los
insumos o materias primas que le ofrecen sus proveedores han
incrementado?

40%

34%
35%

30%
30%

25% 20%
20%

15%

11%
10%

5%

5%

0%
Totalmente en Desacuerdo Indiferente De Acuerdo Totalmente de
desacuerdo Acuerdo

Grafico.15 Aumento costo Materia Prima

Analisis: Del 70% de la muestra que logré reactivar operaciones, el 34% de los restaurantes
consideran que estan totalmente de acuerdo con que los precios de las materias primas han
incrementado. EI 30% esta de acuerdo, el 20% se mostro indiferente, el 5% esté en desacuerdo
y el 11% esta totalmente en desacuerdo. Por lo tanto, se pudo observar que el 64% considera

que si se han incrementado los precios de la materia prima durante la pandemia.
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6.1.16 Pregunta 16:

En unaescaladel 1 al 5, donde 1 es Muy Malas y 5 es Muy Buenas, ;Cémo evaluaria las ventas

del restaurante después de su reapertura?

Pregunta 16: En una escaladel 1 al 5, donde 1 es Muy
Malas y 5 es Muy Buenas, ¢Cémo evaluaria las ventas del
restaurante después de su reapertura?

38%
| 34%
\
16%
\
11%
1%
MUY MALAS MALAS REGULAR BUENAS MUY BUENAS
VENTAS

Gréfico 16 Ventas Post-apertura

Analisis: Del 70% de la muestra que logro reactivar operaciones, el 16% de los restaurantes
consideran gue las ventas estuvieron muy malas. El 38% considera que las ventas fueron malas,
el 34% consideran que sus ventas fueron regulares. EI 11% considera que sus ventas estuvieron
buenas y el 1% considera que sus ventas estuvieron muy buenas. Por lo tanto, se puede observar

que el 54% de los restaurantes obtuvieron ventas malas después de la reapertura.
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6.1.17 Pregunta 17.

Durante la reapertura, ¢Su negocio ha tenido que desechar materia prima por falta de

ventas?

17. Durante la reapertura, ¢Su negocio ha tenido que
desechar materia prima por falta de ventas?

ESi ENo

Gréfico 17 Desecho Materia Prima por Ventas

Analisis: Del 70% de personas que reactivaron sus operaciones en los distintos restaurantes, el
73% (41 personas) han tenido que desechar materia prima por falta de ventas y una minoria del

27% (15 personas) no se ha visto en la necesidad de hacerlo.



6.1.18 Pregunta 18.
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¢Qué impacto ha tenido en su estructura de costos la implementacién de medidas de

bioseguridad en el restaurante?

18 ¢Qué impacto hatenido en su estructura de
costos laimplementacion de medidas de
bioseguridad en el restaurante?

ALTO (41%)

MEDIO

BAJO

0 5 10 15 20 25 30 35

Gréfico.18 Impacto costos

Analisis: De las 56 personas que han reactivado sus restaurantes, se conocid que el 52% (29

personas) han tenido un impacto medio en sus costos a raiz de la implementacion de medidas

de bioseguridad, sequido muy de cerca de un 41% (23 personas) que han tenido un alto impacto

en sus costos por la implementacion de las mismas. Y Unicamente un 7% (4 personas)

consideran que han tenido un bajo impacto en sus costos.
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6.1.19 Pregunta 19:

Con el inicio de operaciones del restaurante ¢Ha logrado generar los ingresos necesarios para

cumplir con sus obligaciones financieras?

19: Con el inicio de operaciones del
restaurante ¢Ha logrado generar los ingresos
necesarios para cumplir con sus obligaciones

financieras?

H Si mNo

Gréfico.19 Generacion de Ingresos suficientes

Analisis: El 71% de la muestra (40 personas) no ha logrado generar los ingresos necesarios
para el cumplimiento de las obligaciones financieras adquiridas y el 29% (16 personas) si ha
logrado generar los ingresos suficientes para hacerlo. Esto refleja que las finanzas de los

restaurantes han sufrido un grave impacto a raiz de la pandemia.
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6.1.20 Pregunta 20:
¢Cudles son las principales preocupaciones, para su restaurante, que genera el regreso a la

llamada “Nueva Normalidad” una vez superada la Pandemia del Covid 19?

20. ¢Cuales son las principales preocupaciones,
para su restaurante, que genera el regreso a la
llamada “Nueva Normalidad” una vez superada la
Pandemia del Covid 19?

NIVEL DE VENTAS / FALTA DE CLIENTES | 289, ||
GASTOS DE BIOSEGURIDAD / ADAPTACION DE CLIENTES.

CERRAR O MANTENER OPERACIONES

PLANES DE EXPANSION SERAN POSPUESTOS HASTA NUEVO AVISO.

DEUDAS A PROVEEDORES / PAGOS DE SERVICIOS PUBLICOS / ALQUILER

EL ALTO COSTO DE GASTOS VARIABLES Y FIJOS / MATERIA PRIMA /
RENTABILIDAD

SEGURIDAD

ESTABILIDAD FINANCIERA

POCO APOYO TANTO EN ALIVIO DE DEUDAS.  JIICTZY | | |

Gréfico 0.20 Principales Preocupaciones
Analisis: De acuerdo a los resultados de la encuesta, la mayor preocupacion a la llamada
“Nueva Normalidad” es el nivel de ventas con el 28%, seguido de gastos de bioseguridad con
el 19%, igual que cerrar o mantener operaciones con el mismo porcentaje del 19%. Otras de las
preocupaciones es que los planes de expansion sean pospuestos con un porcentaje del 13%, el
6% corresponde a deudas a proveedores, pagos de servicios publicos y alquileres mismo 6%
que corresponde al alto costo de gastos variables y fijos. Finalmente, seguridad, estabilidad

financiera y poco apoyo en alivio de deuda con un 3% cada una.



6.2 CRUCE DE VARIABLE

6.2.1 Tiempo de Operar vs. Namero de Empleados.

16.00%
14.00%
12.00%
10.00%
8.00%
6.00%
4.00%
2.00%
0.00%

Tiempo de Operar vs Numero de Empledos

8.48%

2.52%

Menos de 1 afio

14.52% 13.71%

8.87% 8.87%

6.45%

3.32% 2.42%

0.81%

2 a 3 ailos 4 a 5 aifos
Numero de Empledos

1a5 6al0 11a15 Mas de 16

12.10%

7.26%

5.65%
4.52%

Mas de 6 afios

Analisis:
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Gréfico 21 Tiempo de Operacion Vs. Numero de Empleados

La mayoria de restaurantes que tienen de 2 a 3 afos de operar tienen entre 1 a 5 empleados

representando el 14.52%, los restaurantes que han operado entre 4 a 5 afios coinciden que tienen

entre 1 a 5 empleados con el 8.87% y de 6 a 10 empleados también con el 8.87%, por tanto,

podemos decir que el rango esta entre 1 a 10 empleados. Los restaurantes que tienen mas de 6

afios operando en su mayoria tienen de 1 a 5 empleados con el 12.10%, también es importante

resaltar que estos restaurantes tienen el porcentaje mas alto con mas de 16 empleados

representando el 7.26%. Los restaurantes que tienen menos de 1 afio de operar tienen entre 1 a

5 empleados con el 8.48%. Podemos concluir con el analisis de estas variables que la mayoria

de los restaurantes encuestados tiene entre 1 a 5 empleados.
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6.2.2 Tiempo de Operar vs. Reactivacion de Operaciones.

Tiempo de Operar Vs. Reactivacion de Operaciones
30.00%
24.59%
25.00%
21.31%
20.00%
15.00% 13.30%
10.66%9_90% 9.56%
10.00% 6.01% ’
5.00%
5.00%
0.00%
Menos de 1 aifo 2 a3 aiios 4 a5 afos Mas de 6 afios
No Reactivo Operaciones Si Reactivo Operaciones
Gréfico 22 Tiempo de Operar Vs. Reactivacion de Operaciones
Analisis:

De los restaurantes que tienen menos de un afio de operar, el 5% logro reactivar operaciones,
en cambio el 6.01% no lo logré. Los restaurantes que tienen entre 2 a 3 afios tuvo un mayor
porcentaje de reactivacion en sus operaciones del 24.59% a diferencia del 13.30% que no
lograron reactivar. Los restaurantes que tienen entre 4 a 5 afios de operar, el 10.66% no lograron
reactivar operaciones y el 9.90% si pudo reactivar operaciones. Y finalmente los restaurantes
gue tienen mas de 6 afios de operar, el 21.31% pudo reactivar operaciones y el 9.56% no pudo.
Se puede concluir que la mayoria de los restaurantes que tuvieron menos de un afio de operar
no pudieron reactivar operaciones, en cambio los restaurantes que tienen mas de 2 afios de

operar pudieron reactivar sus operaciones.
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6.2.3 Ingresos Vs. Bioseguridad.

Generacion de Ingresos Vrs. Impacto en costos de
Bioseguridad

45.00% 41.05%
40.00%

35.00%
30.00%
25.00%

24.00%

20.00% 15.50%
15.00%

13.64%

10.00% 5.82%
5.00%

0.00%
Bajo Medio Alto

Implementacion de Bioseguridad

No = Si

Gréfico 0.23 Ingresos Vs. Bioseguridad

Anélisis:

Las personas que no han logrado generar ingresos para cubrir sus gastos financieros consideran
que el impacto en la implementacion en costos de bioseguridad ha sido medio representado por
un 41.05%. Las personas que si han logrado generar ingresos para cubrir sus gastos financieros

consideran que el impacto en la implementacion de bioseguridad ha sido alto representado por

un 13.64%.



6.2.4 Antiguedad de Operar vs. Ventas

16%
14%
12%
10%
8%
6%
4%
2%
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Analisis:
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Antiguedad de Operar Vs. Ventas

14%

12%
11%

8%
6% " o
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Muy Malas Malas Regular Buenas Muy Buenas
Ventas
Menos de 1 afio 2 a3 afos 4 a5 afios Mas de 6 afios
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Gréfico 24 Antigliedad de Operar Vs. Ventas

La mayoria de los restaurantes que tienen menos de un afio de operar consideran gue sus ventas

han sido malas representado por un 4%. Los restaurantes que tienen de 2 a 3 afios de operar

califican sus ventas como regulares representado por un 14%. Los restaurantes que tiene de 4 a

5 afios de operar también consideran sus ventas regulares con un 8% y los restaurantes que

tienen mas de 6 afios de operar, evalGan sus ventas como regulares con un 11%. Se puede

concluir que después de la reapertura de operaciones la mayoria de los restaurantes evaltan sus

ventas como regulares y unicamente un porcentaje minimo del 6% de restaurantes con mas de

6 afios de operar consideran gue sus ventas han sido muy buenas.
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CAPITULO VII. CONCLUSIONES

1. Los efectos del coronavirus, la cuarentena, el distanciamiento social y las regulaciones
gubernamentales tomadas en el pais, dafiaron el comportamiento de las ventas en los
restaurantes independientes del distrito central desde el cierre de operaciones donde no se
registraron ventas durante méas de 12 semanas. Después de la reapertura se presentaron bajas
en las ventas comparadas con el primer trimestre del afio. La economia esta sufriendo un
gran golpe a nivel mundial por lo cual se visualiza que las ventas en los restaurantes

independientes podrian variar enormemente.

2. Los restaurantes del distrito central se vieron obligados a desechar producto debido al cierre
temporal de las operaciones, asi como evaluar la logistica del proveedor y el costo estimado

de los productos.

3. Los duefios de restaurantes independientes tras un ambiente de incertidumbre, se vieron
forzados a tomar medidas drasticas con el recurso humano para poder seguir a flote en el
mercado, tomando decision tales como: reduccién de salarios, suspension temporal de

contrato y reducir personal por medio de despidos entre otros.

4. Con las regulaciones establecidas por el gobierno muchos restaurantes independientes se
vieron obligados a cambiar la forma de operar de sus restaurantes, la falta de fluidez de
clientes inici6 el desarrollo potencial de las entregas a domicilio y subcontratacion de

empresas como Hugo y Globo, también tuvieron que realizar cambio en los horarios de
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atencion, asi como realizar actividades con menos personal y hacer un cambio a sus

productos a ofrecer.

Durante la reapertura de los restaurantes independientes, los duefios de restaurantes no han
generado ingresos necesarios para poder mantener a flote sus finanzas, teniendo el riesgo

de no cumplir con sus obligaciones financieras.

Existen muchas preocupaciones por parte de los duefios de restaurantes independientes
a la llamada “Nueva Normalidad” una de las principales preocupaciones es el nivel de
ventas, asi como el posible descenso de clientes frecuentes, el manejo y el costo que
genera la implementacion de medidas de bioseguridad por parte de clientes y empleados.
Todo este tipo preocupaciones generan dudas a los duefios de restaurante de si es

rentable mantenerse operando o realizar el cierre definitivo.
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CAPITULO VIII. RECOMENDACIONES

1. Solicitar a las autoridades gubernamentales un plan de rescate el cual incluya, préstamos
a tasas de interés accesibles, arreglos de pago, revision de pago de servicios basicos,
alquileres, control para el alza de precios en las materias primas y los insumos de
bioseguridad. Los duefios de restaurantes deben mantener una vision mas clara del
entorno y el futuro de su negocio, anticiparse a los hechos para mantener un plan de
contingencia ante cualquier adversidad.

2. Se recomienda contar Gnicamente con la materia prima necesaria para operar ya que
después de la cuarentena obligatoria y reapertura paulatina de los restaurantes es
probable que los clientes continlen con una cuarentena voluntaria lo cual significa que
no habra afluencia de clientes en lugares publicos y limita a los restaurantes a continuar
con ventas por delivery o autoservicio.

3. El recurso humano es esencial en cualquier empresa y mas cuando se ha invertido en
capacitaciones, los restaurantes deben buscar opciones que permitan mantener el
recurso humano activo sin necesidad de realizar despidos, por medio de pago de salario
por hora o dia de trabajo, también reubicacion de actividades de los empleados, entre
otras.

4. Se recomienda mantener diferentes formas de servicio en el area de restaurantes es
indispensable para poder sobrevivir a la nueva normalidad que se esta desarrollando,
por ejemplo, servicio a domicilio, érdenes en linea y auto servicio.

5. Se recomienda otorgar descuentos y promociones atractivas que les permita capturar
clientes, asi mismo es muy importante cuidar el posicionamiento de la marca del

restaurante y para este caso es recomendable hacerlo a través de las redes sociales ya
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que actualmente es la manera mas efectiva de hacer publicidad. Las redes sociales son
por el momento las plataformas méas populares para realizar sus compras

Desarrollar plazas de trabajos mixtas con labores definidas donde se le permita y
capacite al empleado a una vision de productividad ain méas alta. También se
recomienda readecuar el espacio fisico del local para asi cumplir con las nuevas medidas

de distanciamiento social, concientizar a cada cliente para que cumpla los requisitos.
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X. ANEXO (S)

Cuestionario No.1

unitec

LAUREATE INTERNATIONAL UNIVERSITIES

U g

Gestion Administrativa de Restaurantes ante el Covid19

En calidad de estudiantes del Centro Universitario Tecnoldgico CEUTEC, con la
finalidad de realizar un estudio sobre la gestion administrativa en restaurantes del Distrito
Central durante el Covid19, se solicita de la forma mas atenta acceder a responder la presente

encuesta en la cual se requiere de su sinceridad para lograr obtener resultados precisos.

Instrucciones:

A continuacion, se le presentan 21 preguntas, Seleccione la opcion que esté de acuerdo
a la situacion de su restaurante.

1. Geénero.
Masculino

Femenino
2. (Cuanto tiempo tiene su restaurante de operar?
Menos de 1 afio
2 a3 afios
4 a5 anos

Mas de 6 afos



3. ;jCuantos empleados tiene actualmente su restaurante?

lab
6al0
11al15

Mas de 16

4. Desde que inicic la Pandemia, ; Cuanto tiempo se mantuvo totalmente cerrado su restaurante?

De 3 a 5 semanas
De & a 8 semanas
De%all semanas

Mas de 12 semanas

5. Durante la Pandemia ; Su restaurante ha recibido algun tipo de apoyo para mantener sus
operaciones? Sisurespuesta es “No” pase a la pregunta 7.

Si
No
6. ;Que tipo de apoyo ha recibido? Puede elegir mas de una opcion.
Prarroga de pago de cuotas de financiamientos
Descuento en el pago de alguiler
Prarroga de pago de alquiler

Crédito solidario por parte del gobierno



7. Durante el cierre de operaciones decretado por el gobierno ; Su negocio ha tenido que desechar
materia prima?

Si

No

8. ;Qué acciones administrativas se vio obligado(a) a realizar con el recurso humano de su
negocio? Puede marcar mas de una opcion.

Suspension temporal de contratos
Despidos
Reduccién de Salarios

Otra...

9. Sisurespuesta a la pregunta 8 fue Suspension temporal de contrato, Especifique el numero de
empleados que suspendio.

Texto de respuesta corta

10. Sisurespuesta a la pregunta 8 fue Despidos, Especifique el numero de empleados que despidid.

Texto de respuesta corta

12. Hasta la fecha ;Ha logrado reactivar las operaciones de su restaurante? Si su respuesta es "No”,
fin de la encuesta.

Si
MNo

13. Una vez lograda la reactivacion del negocio ;Cuales fueron los principales cambios que sufrieron
las operaciones del restaurante? Puede marcar mas de una opcion.

Horarios de atencidon

Incorporacién de servicio a domicilio
Incorporacion de pedidos a través de Internet
Trabajar con menos personal

Productos a ofrecer



14. Durante la reapertura de su restaurante ; Qué tipo de dificultades enfrentd para atender a sus
clientes? Puede marcar mas de una opcion.

Falta de personal
Dificultad para obtener la materia prima
Brindar insumos y capacitacion en temas de bioseguridad
Restricciones del gobierno
Dificultad para realizar entregas a domicilio
15. jComo opera actualmente su restaurante? Puede elegir mas de una opcidn.
Servicio a Domicilio
Autoservicio
Manera Presencial
Utilizando servicios de entrega como Hugo o Glovo

Todas las anteriores

16. En una escala del 1al 5, donde 1 es Totalmente en Desacuerdo v 5 es Totalmente de Acuerdo

iConsidera que los precios de los insumos o materias primas que le ofrecen sus proveedores han
incrementado?

1 2 3 4 5

Totalmente en Desacuerdo O O O O O Totalmente de Acuerdo

17. Enuna escala del 1al 5, donde 1 es Muy Malas y 5 es Muy Buenas, ; Como evaluaria las ventas del
restaurante después de su reapertura?

1 2 2 4 5

Muy Malas O O O O O Muy Buenas

18. Durante la reapertura, ;Su negocio ha tenide que desechar materia prima por falta de venta?

Si



19. ;Que impacto ha tenido en su estructura de costos la implementacion de medidas de
bioseguridad en el restaurante?

20. Con el inicio de operaciones del restaurante ; Ha logrado generar los ingresos necesarios para
cumplir con sus obligaciones financieras?

Si

No

21. ;Cuales son las principales preocupaciones, para su restaurante, que genera el regreso ala
llamada “Nueva Normalidad” una vez superada la Pandemia del Covid 197

Texto de respuesta larga

La encuesta ha concluido.
Muchas gracias por tomarse el tiempo de llenar la encuesta de Gestion administrativa durante

el Covid-19.






