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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo, conocer el desarrollo del proceso de la
profesionalizacion en las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu,
Chiclayo — Perd.

Se desarroll6 bajo el enfoque mixto, descriptivo y no experimental. La muestra estuvo
conformada por 16 micro y pequefios restaurantes de la zona urbana y rural, se uso la entrevista y
la encuesta.

Las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu se encuentran en
inicios de proceso de profesionalizacién, la primera o segunda generacion incorpora a sus hijos
y/o sobrinos con estudios universitarios o técnicos, concluidos o no (75% en la zona rural y el
66% en la zona urbana), sin embargo, mayormente su formacion académica no esta vinculada al

area en la que se desempefian.

Palabras claves: Empresa, Familia, Profesionalizacion, Empresa familiar
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Abstract

The objective of this research is to know the development of the professionalization
process in family businesses in the restaurant sector of the Monsefu district, Chiclayo - Peru.

It was developed under the mixed, descriptive and non-experimental approach. The
sample consisted of 54 micro and small restaurants in urban and rural areas, the interview and
the survey were used.

Family businesses in the restaurant sector of the Monsefu district are at the beginning of
the professionalization process, the first or second generation incorporates their children and/or
nephews with university or technical studies, completed or not (75% in rural areas and 66 % in
the urban area), however, mostly their academic training is not linked to the area in which they

work.

Keywords: Company, Family, Professionalization, Family business



Introduccion
Situacion problemética

En el &mbito internacional, Lobo (2020) sefiala que las empresas familiares representan el
80% de todas las empresas existentes y juegan un rol importante en la economia de cualquier
pais, ya que son los mayores generadores de empleo. En Per( segun Leon (2020), de 2°700,000
empresas que registra el INEI a nivel nacional, el 99,4 por ciento son micro y pequefias y cerca
del 80 por ciento constituyen empresas “familiares” y estas aportan entre un 60 por ciento y 70
por ciento de puestos de trabajo, contribuyendo asi con mas del 40 por ciento del PBI. Siendo asi
que, en el departamento de Lambayeque existen en promedio unas 600 pequefias y medianas
empresas familiares pertenecientes a los diversos sectores econémicos (Rpp, 2018).

Asimismo, Dodero (2002, citado por Salomon, 2010), menciona que, las empresas
familiares son aquellas en donde la propiedad y el control de la misma es administrado por lo
menos por un miembro de la familia, en donde méas del 20% de las acciones de la empresa
pertenece a la misma, en la cual la gerencia general de la empresa es percibida como familiar y
estos se encuentran relacionados por vinculos consanguineos.

Sin embargo, Kuibida (2020) argumenta que, a medida que las empresas familiares
crecen, tienden a ser mucho méas complejas en términos de gobernanza a diferencia de las
empresas no familiares, esto debido a la adicion de la variable familia; ademas que, las
emociones y problemas familiares dentro del negocio incrementa la complejidad de las
dificultades que tiene que enfrentar el negocio.

Por otro lado, Belausteguigoita (2017), sostiene que, las empresas familiares dependen
principalmente del fundador, que es quien la dirige en base a su experiencia e instinto. No

obstante, los fundadores de las empresas familiares suelen pensar que su experiencia es



suficiente y no necesitan ayuda en el manejo de ésta, demostrando asi una toma de decisiones
centralizada y personalizada, negandose a incorporar personas externas como profesionales,
quienes serian capaces de aportar nuevos conocimientos y practicas empresariales o en todo
caso, estos fundadores no optan por una capacitacion que los haga mucho méas competentes
dentro de la empresa; asimismo ellos creen que el delegar funciones hara que pierdan el control,
es por ello que se caracterizan por ser reacios al cambio, negandose a adoptar practicas modernas
de trabajo, llegando asi a correr el riesgo de que sus empresas se extingan.

Las estadisticas revelan que de cada 10 empresas familiares solo 3 sobreviven a la
siguiente generacion y 1 de esas 3, a la tercera generacién Gaona et al. (2019). Es asi que, con el
fin de mantener la empresa en manos de la familia, el fundador y los miembros deben planificar
el proceso de sucesion de manera anticipada, asimismo Salomon (2010) sefiala que, la sucesion y
la preparacién de un proximo lider, es la principal preocupacion para la supervivencia de una
empresa familiar, para ello se deberd identificar a profesionales internos como externos que
posean las habilidades y conocimientos necesarios para administrar el negocio.

Por consiguiente, Dekker (2015, citado por, Ramoén & Sanchez, 2017), indica que, en la
primera generacion se recluta al personal por afinidad o lazos sanguineos que es lo que
caracteriza a estas empresas, este reclutamiento es mas informal y esta basado en las relaciones
interpersonales, en donde contratan a sus mismos familiares; mientras que los de la segunda o
tercera generacion realizan un reclutamiento mucho més formal, es decir reclutan personas
calificadas, que no necesariamente son parte de la familia, pero que son personas capacitadas y
con experiencia, es tema genera un gran conflicto a largo plazo.

Por ello la profesionalizacion en las empresas familiares ha tomado relevancia en los

ultimos afos, ya que como afirma Belausteguigoita (2017), este es un proceso de transformacion



gradual que implica un cambio de mentalidad en cada uno de los elementos de la organizacion y
para que esto sea eficaz, deben comprometerse aquellos que se encuentran en las maximas
posiciones jerarquicas.

Si bien es cierto este tema es desarrollado Ultimamente en otros paises y en nuestro pais
particularmente, existen pocas investigaciones relacionadas con este tema en las empresas
familiares y en lo que concierne al departamento de Lambayeque aun no hay estudios
desarrollados acerca de este tema, por ello es preciso llevar acabo esta investigacion y poder
conocer el desarrollo del proceso de la profesionalizacion de las empresas familiares del distrito
Monsef del rubro restaurantes, ya que como Chicoma (2020) afirma, este rubro contribuye el
2.8 por ciento al PBI a nivel nacional y el 25 por ciento del PBI a nivel Regional conjuntamente
con el sector comercio y hoteles, confirmando asi la importancia de esta actividad en la
economia de Lambayeque; por ello es necesario conocer mediante este estudio, como se ha
Ilevado a cabo el manejo en sus areas funcionales, la evolucion de sus 6rganos de gobierno y el
proceso de delegacion de toma de decisiones.

Formulacion del problema
e ;Como se ha desarrollado el proceso de la profesionalizacion en las empresas
familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu?
Justificacion de la investigacion

El proposito de este estudio de investigacion radica en proporcionar informacion
referente al desarrollo del proceso de la profesionalizacion en las empresas familiares del rubro
restaurantes del distrito Monsefu, el cual es un tema que ha sido poco estudiado en Per( a

diferencia de otros paises en lo que ya existen estudios previos.



Asimismo esta investigacion esta dirigida para aquellas empresas familiares que se
encuentran en proceso de profesionalizacidn, fomentando asi en ellas un crecimiento econémico
estable y garantizando en un futuro su continuidad e internacionalizacion, ya que como afirma la
Confederacion Nacional de Instituciones Empresariales Privadas (Confiep), éstas de empresas
son las que generan mas empleo, y hacia el PBI, aportan el 40 por ciento en el Per(; esto
generaria que las empresas familiares puedan tener una mejor vision de si mismas y de esta
manera ser mas competitivas en el mercado en base al analisis realizado.

Por otro lado, la presente investigacion servira como base para estudios posteriores, ya
gue como se sabe en el departamento de Lambayeque no existe literatura acerca de este tema,
por lo que este trabajo de investigacion aportaria material secundario, para que otros
investigadores puedan profundizar mas en este tema.

De tal modo esta investigacion nos resulta interesante debido a que, al ser un tema de
estudio nuevo en el pais, nos incentiva a conocer un poco mas acerca la realidad de las empresas
familiares y como estas llevan a cabo sus actividades y operaciones.

Objetivos
Obijetivo general

e Conocer el desarrollo del proceso de la profesionalizacion en las empresas familiares
del rubro restaurantes del distrito Monsefu.
Obijetivos especificos
1. Conocer el desarrollo del proceso de la profesionalizacion de las areas funcionales
(finanzas, recursos humanos, produccion, logistica y marketing) en las empresas

familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu.



2. Conocer la evolucién de los 6rganos de gobierno en las empresas familiares del rubro
restaurantes del distrito Monsefu.
3. Conocer el proceso de delegacidn de toma de decisiones en las empresas familiares del
rubro restaurantes del distrito Monsefu.
Hipotesis
Hipotesis general
Las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu se encuentran en
inicios de proceso de la profesionalizacion.
Hipétesis especificas

1. El proceso de profesionalizacion interviene en las areas funcionales de recursos
humanos y marketing a diferencia de las areas funcionales de finanzas, produccion y
logistica en donde comunmente son manejadas por la familia.

2. Las empresas familiares del rubro de restaurantes del distrito Monsefu, con
antigliedad en el mercado han profesionalizado a sus descendientes incorporandolos
al negocio familiar como parte de los 6rganos de gobierno.

3. En las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsef(, existe una
amplia delegacion de toma de decisiones.

Viabilidad

Para determinar cuéles son las microempresas pertenecientes al rubro restaurantes del
distrito de Monsefu, se planifico obtener informacion de la municipalidad de dicho distrito, luego
de determinar las empresas familiares, proceder a realizar visitas y solicitar el acceso, para luego

indagar sobre el objetivo de investigacion y posteriormente realizar el analisis respectivo.



Limitaciones
Esta investigacion esta sujeta a las siguientes limitaciones:
o No se pudo recabar informacion secundaria a nivel local, debido a que no existen
estudios previos acerca del tema a investigar.
o Larecoleccion de datos estuvo basada en entrevistas semiestructuradas, las cuales
fueron realizadas en funcion de la disponibilidad de tiempo de los entrevistados.
Delimitaciones
Las delimitaciones de la presente investigacion son:
o Lainvestigacion unicamente brindaré informacion referente al tema en las empresas
familiares del rubro restaurantes en el distrito Monsef.
o El estudio sera realizado en el Perd, departamento de Lambayeque - Chiclayo, en el
distrito Monsefa.
Capitulo I: Disefio tedrico
1.1 Antecedentes de la investigacion
Segun diversos estudios, la profesionalizacion es el punto de partida para la evolucion de
la empresa familiar y la familia empresaria, para Lobo (2020) esto fomenta a que la empresa sea
mucho mas creativa y manejable; y a la vez permite ver a los negocios desde un enfoque
profesional y no emocional, ya que, si estas empresas no se planifican y adaptan a los cambios,
correrian el riesgo de fracasar para luego llegar a desaparecer. En complemento al anterior autor,
Kuibida (2020) sefiala que, la diferencia entre una empresa familiar y no familiar, es que la
primera es mucho mas compleja, debido a que tiene una variable adicional que es la familia,

incluyéndose asi los diversos problemas que existen a nivel interno en el negocio, lo cual



repercute en las relaciones interpersonales, haciendo que se vuelva mas dificil el manejo de la
empresa.

Es asi como, Gonzalez (2020) indica que, para una correcta profesionalizacion existen
distintas herramientas que ayudaran a incrementar el nivel de formalizacion y disciplina en la
empresa familiar, permitiendo que estas continten en el mercado; siendo estas herramientas el
protocolo familiar, plan de sucesion y los 6rganos de gobierno. Asimismo, se afirma que, para
gue una empresa pueda desarrollarse es necesario la profesionalizacion, ya que este es un
proceso continuo y que al incluir estas herramientas dentro de ella se generarian grandes cambios
en el accionar, asi como en la estructura de la empresa, encaminadas al logro de objetivos y
metas propuestas, permitiendo asi que, las empresas al profesionalizarse alcancen la
modernizacion en su totalidad.

Del mismo modo, Asencio et al. (2016) mencionan que, la profesionalizacion es
considerada como una estructura que esta integrada por distintas variables tales como talento
humano, la sucesion, la planeacion estratégica y los 6rganos de gobierno, ello ha sido de vital
importancia para que este tipo de empresas contintian, se posicionen y sean competitivas en el
mercado.

No obstante, se afirma que las empresas familiares no generarian un crecimiento por la
falta de profesionalizacion, y de estrategias para establecer normas, politicas y planes incluidos
en el protocolo familiar, ya que al no existir esto no se podria generar un crecimiento y desarrollo
en dichas empresas y por lo consiguiente dificultaria la sucesion de sus miembros. Por otro lado,
al incorporar el proceso de profesionalizacion en la empresa, permitiria contar a su vez con una
adecuada planeacion, control y direccion, lo cual posibilitaria hacer frente a las distintas

situaciones de riesgo que hay en el entorno (Rial, 2020). Es por ello que, es de vital importancia



llevar acabo la profesionalizacion a nivel interno y externo, ya que constituye ser un proceso de
cambio generado desde el fundador, hasta sus integrantes familiares y no familiares; por otro
lado, también permite a que las empresas logren incorporar a nuevo personal con conocimientos
modernos y experiencias empresariales (Gaona et al. 2019).

De este modo, se considera necesario la aplicacion de herramientas como es la
planificacion y profesionalizacion, las cuales ayudan a la alta direccidn a tomar mejores
decisiones, asi como también, permiten la entrada de personal nuevo (Mena, 2020). Por tal
motivo es de tener en cuenta que la profesionalizacién impacta de manera positiva en las
empresas y permite su continuidad. De lo contrario al no atravesar por este proceso genera un
mayor problema al pasar de una generacion a otra (Monti, 2020).

Segun estudios realizados, se logré determinar que si las empresas continan trabajando
de manera tradicional sin modernizarse o realizar cambios estos podrian desaparecer y no lograr
sobrevivir en su proceso de sucesion (Romero, 2017). Es asi que, para crear una empresa familiar
estructurada y sincronizada es necesario realizar cambios relevantes, con el fin de lograr que la
empresa sea mas competitiva; ya que existen evidencias que al realizar estos cambios conlleva a
que se incrementen las posibilidades éxito (Escate et al. 2018).

1.2 Empresas familiares
1.2.1. Definicion

Para Belausteguigoita (2017), “Una empresa familiar es un negocio administrado y
controlado por los miembros de una o varias familias”. (pag. 41)

Asimismo, dicho autor considera esta definicion desde una perspectiva diferente, es decir,
desde un punto de vista espiritual, en donde las empresas tienen alma y que el corazén de las

familias est& puesto en aquella empresa. Del mismo modo Dodero (2002, citado por Salomon,



2010), considera que una empresa familiar es aquella que esta constituida formalmente y posee

las siguientes caracteristicas:

e Esunaempresa en donde més del 20% de las acciones le corresponde a la familia.
e Laempresa es percibida por el Gerente General como familiar

e Al menos un miembro de la familia es parte de la gerencia de la empresa

1.2.2. Tipos de empresas familiares

Estos tipos de empresas familiares son los méas usados en la practica y mas aun cuando se
tiene una primera aproximacion sobre situaciones de una empresa familiar en concreto. Es por
ello que segun Camisén & Dalmau (2009) sefiala los siguientes tipos en funcion a sus criterios:

a. Empresa en primera generacién (fundador): Es cuando la propiedad de la empresa

y la administracion es llevada a cabo por el fundador o fundadores. Pues, segun
Camison & Dalmau (2009) “en el primer nivel generacional, la propiedad de la
empresa puede ser Unica o ser compartida, ya sea con otros miembros familiares (por
ejemplo, algin otro hermano o hermanos) o con personas externas a ella (socios no
familiares)” (pag. 584). Por consiguiente, una figura primordial en este modelo de
empresas lo constituye el esposo (a) del fundador (a), para lo cual, su comportamiento
y disposicion tendra una importante significancia para la continuacion de préximas
generaciones.

b. Empresa en segunda generacién (empresa de hermanos): Es cuando la empresa
paso a estar a cargo de los hijos y/ o sobrinos de quien fue fundador o fundadores. Por
lo general, “son empresas en las que el fundador, en caso se encuentre aun con vida,
ha pasado a un segundo plano y el monitoreo de efectivo lo lleva a cabo sus hijos y/o
sobrinos” (Camison & Dalmau, 2009, pag. 586). Es asi que, la propiedad se estila que

esta bajo el cargo de varios hermanos. Pues, cuando éstos participan de la direccion,
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lo pueden realizar ya sean todos o algunos de ellos. Por consiguiente, el monitoreo de
la gestion, podria estar mancomunado entre miembros familiares y externos o
también podrian estar en manos de la familia, asi como de profesionales que son
externos (logrando ser una empresa profesionalizada).

c. Empresa en terceray siguientes generaciones (federacion de primos): Es cuando
la empresa es controlada y dirigida por los nietos de quien fue el fundador o
fundadores. “Son empresas, en la cual los nietos (o también bisnietos, tataranietos,
etc) del fundador (es) llevan el control de la propiedad y la gestion de la empresa
familiar” (Camisén & Dalmau, 2009, pag. 586). Es por ello que, en estas empresas y
su misma complejidad, impulsa a establecer métodos formales para las relaciones que
hay entre empresa y familia (organizacion de érganos de gobierno, protocolos
familiares, entre otros).

1.2.3. Modelo de los tres circulos

Davis y Tagiuri (1982) citado por Escate et al. (2018), plantearon el modelo de los tres
circulos en el cual se pretende establecer una interaccion entre la empresa, familia y propiedad;
para asi interrelacionarlos con sus distintos elementos y excluir otros con la finalidad de que no

se afecten las relaciones ya esto que podria perjudicar el manejo y direccién del negocio.
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Figura 1:

Interaccion de los elementos de la empresa familiar

1
Propiedad
. 5
7
Familia , Empresa
2 3

Nota: La figura muestra la union de elementos de la empresa familiar. Tomado de Estudio de casos sobre el nivel de

profesionalizacion de las empresas familiares peruanas (pag. 10), por (Escate et al. 2018)

En el diagrama, el circulo “1”, esta constituido por los duefios de las acciones o
participaciones los cuales tienen deberes y derechos sobre la sociedad, mientras que el “2”, esta
comprendido por las personas del mismo entorno familiar y el “3” esta integrado por las
personas que trabajan dentro de la misma empresa.

De la unién de estos tres circulos se origina una relacion con los deméas elementos que es
la siguiente:

— El “4”: Lo conforman los familiares propietarios que no trabajan en la empresa.

— El “5”: Lo integran los empleados o funcionarios directivos no familiares con
participacion en la sociedad.

— El “6”: Formados por los familiares que trabajan en la empresa, pero no son
propietarios.

— EI1“7”: Son aquellos trabajadores o funcionarios directivos familiares con

participacion en la propiedad.
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Este modelo conlleva a inferir que las personas que son parte de estos tres elementos van
a estar relacionadas con la empresa familiar en cualquiera de las intersecciones. Davis y Tagiuri

(1982) citado por (Escate et al. 2018)
1.2.4. Empresas familiares en el Pera

En el Perd, se encuentra como antecedente un proyecto de Ley, que fue expuesto por la
Cédula Parlamentaria Aprista, la cual data del afio 2006, y que es el denominado el “Proyecto de
Ley 1358-2006, que estaba vinculado a la empresa familiar y que se defini6 a ésta como, la
célula primordial econdmica de creacion de bienes o prestacion de servicios, compuesta entre
uno como minimo y no mayor a tres socios, los cuales Unicamente deben ser personas naturales,
organizadas empresarialmente de acuerdo a lo contemplado en la Ley, cuyo fin es desarrollar
diversas actividades de extraer, transformar, producir y comercializar bienes y/o prestar
servicios. Asimismo, cabe sefialar que, aquel proyecto no logré el nimero de votos necesarios
para que se pudiera aprobar (Egusquiza, 2022).

Asimismo, se percibe que, pese a su afieja existencia y gran importancia en el Peru, “la
empresa familiar, no tiene asociada una forma juridica en concreto” (EgUsquiza, pag. 24).
Dejando asi, en libertad a los diversos duefios de empresas que deseen constituirse y adaptarse a
este tipo particular de empresas, asi como acoger el tipo legal que se acomode mas a su
estructura organizacional empresarial, llevando a cabo la aplicacion de la normativa determinada
del tipo de sociedad que se escoja y que se encuentra estipulada en la Ley General de
Sociedades, lo cual deja un agujero juridico, para posibles controversias que surgieran sobre,
constitucion, origen, evolucion, fortalecimiento y transferencia de las empresas familiares.

Del mismo modo, segun Morén (2008, citado por Hurtado, 2017), sefiala que, la mayoria

de empresas familiares llegan a fracasar o salen del mercado porque éstas se resisten a contratar
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profesionales calificados, que son externos y no mantienen vinculos familiares con la misma
empresa; otro de los casos, es que se niegan a emplear un sistema de gobierno corporativo
familiar y empresarial, lo cual contribuiria a enfrentar de una mejor manera situaciones delicadas
e incomodas que puedan surgir; en las reuniones familiares se deciden tomar decisiones, y es
aqui también en donde se presentan factores no tan positivos para la empresa como, el
protagonismo, el afan del poder, la vocacion de querer ser capaz de realizar multiples funciones,
los arrebatos emocionales o sentimentales, falta de proyeccion a largo plazo, entre otros. La
realidad es que muchas de las empresas familiares que no tienen un buen desempefio, son
aquellas que son incapaces de contratar formalmente a sus colaboradores, ya que muchos de ellas
no tienen habilidades competitivas necesarias para hacerlo.

Actualmente, las empresas familiares, juegan un papel muy importante en la economia
nacional. Por otro lado, la Asociacion de Empresas Familiares (AEF,2019), afirma que el 80 por
ciento de empresas en el Peru son familiares y generan del 60 -70 por ciento de empleo, ademas
que contribuyen con un poco mas del 40 por ciento al PBI, también estiman que sélo el 30 por
ciento de estas empresas logran pasar a la segunda generacién, pero solo el 10 por ciento a la
tercera, el resto terminan formando parte de las que cierran y no continan en el mercado (Turin,
2021).

Asimismo, en el Pert, segun el periodico el peruano titulado, “Mypes: camino a la
reactivacion” (2022), las Mypes conforman cerca del 99 por ciento de las unidades productivas y
generan mas de las dos terceras partes del empleo total del pais (70 por ciento).

Es asi que, Roque Benavides, el Presidente de la Confederacion Nacional de Instituciones
Empresariales Privadas, enfatizo el valor de las pymes en nuestro pais, sobre todo en el aspecto

econdmico ya que dan trabajo a méas de 7,000,000 de personas en el pais, es decir, el 45 por
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ciento de la PEA (poblacion econdmicamente activa), lo que equivale al 21 por ciento del PBI
del pais (Confiep, 2022).

1.2.4.1. Mypes en el Peru
a. Definicidn de la Micro y Pequefia Empresa:

Segun las normas legales en el art. 2 de la ley N° 28015, publicado en El Peruano, la
empresa se define como, “unidad econdmica compuesta por una persona natural o juridica, cual
sea el tipo de organizacidn o gestion empresarial contenida en la ley vigente, cuyo fin es
desarrollar actividades de extraer, transformar, producir, comercializar bienes o prestar de
servicios” (pag. 1).

b. Caracteristicas de las micro, pequefias empresas

En la modificatoria en el art. 3 de la ley N° 28015, las Mypes deben contener las
presentes caracteristicas:

e Microempresa: En lo referente a nimero de trabajadores abarcade 1 a 10 y en lo
que respecta a ventas en el afio, abarca hasta el limite de 150 UIT.

e Pequefia Empresa: En lo referente a numero de trabajadores abarcade 1 a 100y lo
que respecta a ventas al afio, abarca hasta el limite de 1700 UIT.

Ante el aumento en la cantidad mé&xima o limite de ventas en el afio destacada en la
pequefia empresa, sera definido por decreto supremo autorizado por el MEF (Ministerio de
Economia y Finanzas), realizado cada 2 afios y el cual no debera ser menor a la acumulacién de
variacion porcentual del PBI nominal en su concerniente tiempo del periodo.

Es por ello que, tanto las entidades publicas como privadas, deberan promover la

igualdad de los principios de medicion, con el objetivo de formar una base de informacion
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homogénea que posibilite sincronizar al disefio y adaptacion de las politicas publicas de fomento
y formalidad del sector (InfoPublic, 2008).

1.2.4.2. Constitucién de la empresa familiar en Peru

Para Costa & Zavala (2016), afirma que, “la formacion juridica de la empresa familiar,
no tiene una forma en especifico” (pag. 868). Pues, el empresario que constituye una empresa
familiar, por lo general adopta para su organizacion, el tipo legal que mas se ajuste aellay se le
destina la legislacion correspondiente del tipo de sociedad escogido.

— Proceso de constitucion y formalizacion

El proceso para constituir y formalizar una empresa familiar, es similar al de cualquier
tipo de forma societaria que se encuentra en la legislacion peruana. Comienza con la
composicion de una minuta que engloba el convenio y el estatuto social (estipulaciones que van
a guiar a la empresa familiar), en el punto es primordial tener en cuenta dos condiciones en
conjunto: 1) que dos o mas individuos de los asociados sean familiares y 2) que estos tengan el
dominio de la propiedad empresarial. Posteriormente, la minuta se subleva a escritura publica
mediante notaria y por Gltimo se inscribe en registros publicos.

Por consiguiente, el desarrollo de la formalizacion finaliza con las diligencias de tramite
del RUC (Registro Unico de Contribuyentes), que se realiza ante la Superintendencia Nacional
de Aduanas y Administracion Tributaria (SUNAT).

Por su esencia de la empresa familiar (que connota que su propiedad esté controlada bajo
el mando de individuos con lazos familiares), esta Unicamente puede ajustarse dentro del campo
de sociedad, las cuales son normalizadas por la Ley General de Sociedades.

De los diversos tipos de sociedad que existen, las empresas que empiezan a iniciar recién

sus actividades, suelen acoger el tipo de Sociedad Anonima Cerrada (S.A.C), asi como también



la Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada (S.R.L), puesto que las caracteristicas de
estas empresas, se ajustan mas a la naturalidad y exigencias de una empresa familiar, pero,
cuando éstas crezcan, acogeran otra forma empresarial.

En tal sentido, una empresa familiar inicia sus operaciones con un estatuto social
estereotipado, que abarca normas para su desenvolvimiento empresarial; pero, pese a la misma
esencia de ser una empresa familiar y los peculiares problemas de las familiares empresariales
que son innatos, les exigen que éstas acomoden sus documentos legales y organicen aspectos
nuevos que en su momento de constitucién no se hayan considerado, esto con el fin de poder
promoviendo con el tiempo la continuacion hacia generaciones familiares, incorporando
regulaciones de una secuencia de situaciones conectadas y relacionadas con la familia
empresarial (Costa & Zavala, 2016).

1.2.4.3. Formas societarias y sus érganos de gobierno
La Sociedad Andnima Cerrada al igual que, la Sociedad Comercial de Responsabilidad

Limitada, son las formas societarias méas utilizadas por las empresas familiares en Perd. Es por
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ello que, para hablar de estas sociedades, seréa en base a la Ley General de Sociedades N° 26887.

I.  Sociedad Andénima Cerrada (S.A.C.):

a. Definicion:

Este tipo de sociedad, se basa por comprender un pequefio nimero de personas de entre 2

a 20, que suelen ser naturales, asi como juridicas y que entre ellas se conocen, es por ello, que se

considera que es apropiada para empresas que son micro y pequefias, y que se constituyen como

familiares, ya que se caracterizan por tener una estructura dindmica; sin embargo, pese a que
contienen a pocas personas, eso no significa que no manejen grandes cantidades de capital

(Gestion, 2019)
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Cabe resaltar que, dichos aportes puede ser capital dinerario, es decir, dinero en efectivo;
y lo otro es capital no dinerario, como, muebles, maquinaria equipos y enseres, que figuran bajo
la propiedad de familiares (Comision de la Micro y Pequefia empresa, s.f.).

b. Denominacion:

La empresa puede adoptar alguna denominacion o también una razén social, indicando el

tipo de sociedad, en este caso sus siglas, S.A.C.
c. Caracteristicas:

Entre sus caracteristicas tenemos: 1) El capital se forma con aportes de los miembros que
son socios, 2) dichos aportes son equitativos y negociables, 3) los miembros socios tienen
responsabilidad limitada, es decir, hacia deudas u obligaciones sociales no responden de forma
personal, 4) sus acciones, no se llegan a registrar en el Registro Publico del Mercado de Valores
y 5) la sociedad se llega a disolver por, caducidad de su periodo de duracion, terminacién de su
razon social, entre otras de acuerdo en la ley (Gestién, 2019).

d. Organos de la sociedad:

Para la Comisién de la Micro y Pequefia empresa, esta sociedad, esta conformado por:

Junta General de Accionistas: Considerado como el 6rgano maximo de esta sociedad,

la cual est& conformada por su totalidad de miembros socios.

- Directorio: Este 6rgano es opcional, pues, al no existir, sus facultades pasan hacia el
gerente, quien lidera la empresa (Gestion, 2019).

- Gerente: Se considera asi, al encargado de la administracion de la empresa y que, a la

vez, es el representante legal. Asimismo, este érgano cita a reunion de junta de socios

accionistas.

- Sub-Gerente: Sustituye al gerente, cuando éste se ausenta.
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Il.  Sociedad Comercial De Responsabilidad Limitada (S.R.L.)
a. Definicion:

Este tipo de sociedad, retine pocas personas, que va desde 2 a 20, que son socios
accionistas en la empresa, cuyo capital es definido por lo que aportan los socios y que cuyas
acciones deben ser inscritas en registros publicos, es por ello que, por lo general su organizacién
es para pequefias empresas familiares (Gestion, 2023).

b. Denominacion:

La empresa admitird una denominacion o también una razon social que sera objetiva 'y
serd un nombre abreviado, que debera ir seguido de su tipo de sociedad en siglas, es decir S.R.L.
(Gestion, 2023).

c. Caracteristicas:

Entre sus caracteristicas se tiene: 1) los aportes de los socios, son equitativos y
acumulables, 2) las participaciones sociales, no deberan ser afiadidas en titulos valores ni
designadas como acciones, 3) es conocida, como sociedad de personas, en donde predomina la
confianza (Gestion, 2023).

d. Organos de la sociedad:
Para la Comisién de la Micro y Pequefia empresa, ésta sociedad, estd conformado
por:
- Gerente: Es aquel que lidera y se encarga de administrar la sociedad y que es
considerado en la empresa como representante legal.
- Sub-Gerente: Es el que sustituye al gerente cuando se ausenta.
Por otro lado, se tiene que éste tipo de sociedad se considera importante y adaptable para

las empresas familiares, y esto debido a que se presentan ventajas como:
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v Permite que la empresa tenga una gran flexibilidad en lo que concierne a normas
juridicas y su constitucion como sociedad, pues hay menor severidad o rigidez, asi
como, también hay menos costos y por lo tanto un mayor ahorro a diferencia de
las sociedades anonimas.

v Es un tipo de sociedad, apta para personalizar la empresa en mayor magnitud
como una misma sociedad,

v Hay un mayor dominio de control por parte de los socios en lo que respecta a la
administracion de dicha sociedad (Dialnet, 2011)

1.3 Profesionalizacién

1.3.1. Definicion

Para Belausteguigoita (2017), “La profesionalizacion es un proceso de transformacion
gradual que implica un cambio de mentalidad en cada uno de los elementos de la organizacion.
Para que esto sea eficaz, deben comprometerse aquellos que se encuentran en las maximas
posiciones jerarquicas” (pag. 159)

Para Dodero (2014) citado por Rial (2020), “la profesionalizacion abarca el manejo
estratégico de la planeacion, direccidn, control e integracion de un grupo de trabajadores con
habilidades y capacidades diferentes orientados a la realizacién de tareas y que de manera
conjunta se pueda lograr los objetivos propuestos por la empresa” (pag. 12). Asimismo, Borda
(2015, citado por Monti, 2020) afirma que, la profesionalizacion es un proceso continuo para
lograr el éxito en la sucesién y generar cambios en las organizaciones, pues este contribuye a
minimizar conflictos y problemas familiares, siendo asi un proceso que ayuda a preparar a los
futuros miembros para que estos estén alineados a las necesidades de la empresa al momento en

el que los actuales gerentes y propietarios decidan retirarse.



1.3.1.1.

Tabla 1:

Comparacion entre la empresa familiar profesional y la amateur

Empresa familiar profesional

Empresa familiar amateur

(no profesional)

Atribucion de puestos de trabajo en base a
capacidades, teniendo en cuenta a la familia como
posible opcidn para la contratacion.

Direccion objetiva racional. Existe un sistema de
administracién consolidado.

Toma de decisiones en base a la informacion.
Estructura organizacional

que responde

adecuadamente a las necesidades de la empresa.

La designacién de puestos se establece en base a la

meritocracia.

El consejo de administracion estd debidamente
integrado y se desempefia eficazmente.

Las funciones de los colaboradores estan claramente
definidas.

Los miembros de la empresa conocen y se encuentran
comprometidos con el plan de sucesion.

El nivel de diferencia entre los puestos de los niveles
jerarquicos es menor. (existe mayor posibilidad de
ascender)

La toma de decisiones es descentralizada: Se delega la
responsabilidad y autoridad.

Se acepta tener pensamientos distintos debido a la
cultura organizacional que se maneja.

Se atienden ordenadamente las necesidades y dudas
familiares. Existe la opcidn de establecer un consejo

familiar que integre todos los aspectos de la empresa.

La integracion de futuros sucesores en la empresa es

en base a la meritocracia.

Atribucién de puestos en base a las relaciones
familiares, para que ocupen puestos en la alta
direccion.

Direccion subjetiva. Carencia de procedimientos
administrativos.

Toma de decisiones en base al instinto.

Estructura inadecuada que responde a las necesidades
familiares.

La designacion de puestos se establece en base a las
buenas relaciones con los directivos y siendo fiel a
ellos.

Carencia de un consejo administracion que permita
operar eficazmente.
Las funciones de los colaboradores no estan
claramente definidas y carecen de precision.

Carecen de plan de sucesion.

El nivel de diferencia entre los puestos de trabajo es

mayor. (existe menor posibilidad de ascender)

La toma de decisiones es centralizada: No se delega la
responsabilidad y autoridad.

No se acepta tener pensamientos distintos al jefe.

No existe un consejo familiar que atienda las
necesidades y dudas familiares relacionadas a la
empresa.

La integracion de futuros sucesores en la empresa no
depende de la meritocracia, sino que se basa en las

relaciones familiares.

20

Comparacion de una empresa profesionalizada y no profesionalizada
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Realiza sus operaciones en base a una planeacion Realiza sus operaciones sin enfocarse en una
estratégica. planeacion estratégica (sin una direccion).
Los miembros comparten y se encuentran Desconocimiento de la vision de la empresa por parte

comprometidos con la vision de la empresa. de sus miembros.

Nota. Segln la tabla se puede observar la gran diferencia que existe entre una empresa profesionalizada y otra que
no lo es; por ello es de suma importancia tener en cuenta que los negocios evolucionan a medida que las empresas
crecen, asimismo sus operaciones y sistemas se vuelven mas complejas, esto genera un cambio hacia la
profesionalizacidn de la empresa, lo cual permite que este avance a un siguiente nivel. Dekker (2012) citado por

(Belausteguigoita, 2017).

1.3.1.2. Tipos de profesionalizacion

Para Rueda (2011, citado por, Gaona et al. 2019), sefiala que la profesionalizacidn en una
empresa familiar, puede ser de dos tipos:

a) Interno. Se da cuando el fundador decide ampliar sus conocimientos, ya que
considera que no son suficientes para poder manejar las operaciones de la
empresa, para asi posteriormente trasmitir dichos conocimientos a los demas
miembros de la empresa.

b) Externo. Consiste en integrar personal externo, con la finalidad que aporten con
sus experiencias y conocimientos a la modernizaciéon y mejora de procesos de la
empresa.

Asimismo, segun estudios previos demuestran que, una de las principales razones por las
que desaparecen a corto plazo las empresas familiares, es debido a la falta de profesionalizacion;
por ello para que la empresa pueda sobresalir ante un entorno competitivo, es de vital
importancia de trabajar forma permanente aspectos como: flexibilidad empresarial, induccién y

capacitacion del personal. Rueda (2011, citado por, Gaona et al.2019, pag. 3).
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1.3.1.3. Herramientas de la profesionalizacion

Los autores como Antognolli et al.(2012) y Belausteguigoita (2017), consideran que
existen algunas herramientas para la profesionalizacion de las empresas, estas son: El Protocolo
familiar, la sucesion empresarial y érganos de gobierno; los cuales se desarrollan a continuacion:

I.  Protocolo familiar

Es un documento que contiene reglas y normas que han sido admitidas por los miembros
involucrados en el proceso de sucesion, que busca integrar y organizar la relacion entre, familia,
empresa y propiedad, asimismo involucrar a las personas que tienen algun interés en cualquiera
de ellos. (Antognolli et al. 2012).

Del mismo modo Favier (2011, citado por Monti, 2020) sefiala “El protocolo de empresa
familiar es un convenio que se encarga de regular la relacion entre la familia y empresa” (pag.
17). Es asi que, dentro del proceso de profesionalizacion, el protocolo familiar, es una
herramienta de vital importancia, teniendo como objetivo el lograr la continuidad de la empresa
familiar, tratando de dar soluciones ante los conflictos y buscando no perjudicar los intereses de
la empresa.

Asimismo, para Zea Serrano (2015, citado por Monti, 2020), el protocolo familiar debe
ser constantemente modificado, debido a que las situaciones y las personas tienden a cambiar a
lo largo del tiempo. Siendo asi que, durante la realizacion de las operaciones surgen ciertos
acuerdos que deben ser corregidos y rectificados de forma periddica e incluso adaptarlos a las
nuevas circunstancias o cambios en la empresa y familia.

Il.  Lasucesion empresarial
Antognolli et al. (2012), sefialan que la sucesion, es la transferencia del poder en el

gestionar de la empresa familiar, la cual debe realizarse de manera alineada y con previa
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planificacion para que genere un impacto positivo en las generaciones futuras, ya que es un
proceso enfocado en lograr continuidad en las demas generaciones, permitiendo que exista un
equilibrio en las familias.

Para Belausteguigoita (2017), la sucesion, “Es el traspaso de propiedad y direccion de la
empresa hacia la generacion siguiente” (pag. 41), siendo asi que, el autor establecio tres
situaciones posibles que se generan al traspasar la empresa familiar: 1). Cuando el control
absoluto es ejercido por el fundador y existe resistencia al ceder poder, 2). Cuando el duefio no
quiere dejar el mando de la organizacién y 3). Cuando los sucesores sienten preocupacion,
debido a que el crecimiento de la empresa depende de la salida del lider.

1. Organos de gobierno

Los 6rganos de gobierno tienen como finalidad el integrar de manera organizada a la
familia y empresa, creando un nuevo modelo de gestion que involucre los intereses de los
elementos que componen la empresa familiar (familia, empresa y propiedad). Este esta
conformado por el gobierno y direccién. (Gonzélez, 2020)

Del mismo modo, esta herramienta esté orientada hacia el marco legal, asimismo se
puede presentar en distintas modalidades dependiendo de la actividad y tamafio de la empresa,
namero de miembros familiares, el tiempo de creacidn de la empresa, el ciclo de evolutivo en el
que se encuentra y el nimero de generaciones que se han dado a lo largo de los afios en la
gestion y control de la empresa. No obstante, cabe recalcar que frente a las distintas modalidades
legales de construir una sociedad; las empresas familiares comunmente se crean como sociedad

anonima (Belausteguigoita, 2017).
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Organos de gobierno
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T
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Consejo de familia
Empresa Familia

Nota: Este grafico representa la relacion entre 6rganos de gobierno. Tomado de Empresas familiares:dindmica,

equilibrio y consolidacién, (pag. 232), por (Belausteguigoita, 2017).

Segun la figura observada se define lo siguiente:

o Laasamblea de accionistas: Es el maximo instrumento de gobierno para una

empresa, en donde los duefios discuten distintos temas referentes a la empresa.
El consejo de administracion: Tiene por encargo abogar por los intereses y
beneficios de los accionistas, que son aclaradas en las asambleas, que a su vez se
encargan de supervisar el funcionamiento de la empresa, de esta manera, este
consejo es considerado un elemento vital para la profesionalizacion.

El consejo familiar: Este es producto de la asamblea familiar, ya que es el
encargado coordinar de manera formal y organizada los intereses y derechos de
los familiares en el negocio. Es aqui en donde los miembros familiares toman las
decisiones concernientes a la empresa y deberian ser los que fomenten el
cumplimiento del protocolo familiar, a su vez de tendran el deber de actualizarlo

constantemente y aplicarlo de manera correcta (Belausteguigoita, 2017).
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Figura 3:

Organos de gobierno de familia y de empresa

Asamblea familiar F
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* Caso de propiedad 100% familiar v en el que F Organo de gobierno de empresa

todos los miembros de la asamblea de
accionistas participan en el consejo familiar

Direccién

E Organo de gobierno de familia

Nota: La figura muestra que el hecho de que los 6rganos de gobierno de familia aparezcan en la parte superior, no

implica que dominen a los érganos de gobierno de empresa. Son 6rganos independientes. (Belausteguigoita, 2017).

En la anterior figura, se denota la diferencia entre el érgano de gobierno y érgano de
direccion, en el cual el consejo familiar y la asamblea de accionistas, estan dentro de la asamblea
familiar. Esto quiere decir que, en las empresas familiares, tanto en el consejo familiar y la
asamblea de accionistas, lo integran solo algunos de los miembros familiares, que por lo general
son los duefios de la empresa y que pertenecen a la asamblea de accionistas. (Belausteguigoita,
2017).

Por otro lado, el consejo de administracion, estéa integrado por miembros familiares y no
familiares (externos), esto debido a la presencia de consejeros independientes a la organizacion.
Asimismo, se puede observar que existe una linea media de mando que involucra a la direccion

general con el consejo de administracién, por lo cual el director tendra la obligacion de rendir
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cuentas en cuanto a las necesidades del consejo. En consecuencia, la direccion general tiene bajo
su mando departamentos, a los cuales debe controlar. Por otro lado, Belausteguigoita (2017),
infiere que, la mayoria de las empresas y sus duefios, dejan de lado esta estructura de gobierno al
momento de realizar sus operaciones.

1.3.1.4. Proceso de profesionalizacion

Para Dyer (1989, citado por Herndndez & Portillo, 2016), sefiala que, “una empresa es
considerada profesional cuando es gestionada por un equipo competente y capacitado” (pags. 57-
58).

Es asi que, propone tres formas de llevar a cabo el proceso de profesionalizacion:

1. Seleccionar profesionales externos para que formen parte de la direccién de la
empresa.

2. Preparar a los trabajadores no familiares de la empresa, con la finalidad de que
estos se encuentren capacitados y logren desarrollar distintas habilidades, para
que posteriormente ellos formen parte de la alta direccion.

3. Preparar a los trabajadores familiares de la empresa, con el objetivo de garantizar
la continuidad de la misma, resaltando y perdurando siempre los valores
familiares, asi como la estrategia que emplea dicha estrategia.

1.3.1.5. Dimensiones de la profesionalizacion

I.  Area de finanzas

Dekker (2015, citado Ramon & Sénchez, 2017), sefiala que, para que una empresa
familiar para beneficiarse tributariamente bajo la legalidad utiliza sistemas contables; sin
embargo, ello no es suficiente para establecer convenios con financieras o para tomar las

decisiones que corresponden. Dicho esto, lo que se requiere es establecer un control que esté
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constituido en base a 3 sistemas: un sistema que se encargue de evaluar el desempefio de las
finanzas, un sistema encargado del presupuesto y un sistema de planificacién financiera; el
funcionamiento y concentracion a la par de los 3 sistemas conllevaria que las empresas
familiares cumplan con sus objetivos, ya que, segun investigaciones recientes indicaron que estos
sistemas impactan positivamente en el desarrollo y toma de decisiones de las pequefias y
medianas empresas familiares.
II.  Area de recursos humanos

Ramon & Sanchéz (2017), citan a los siguientes autores tales como, Tsao (2009), quien
afirma que, una empresa familiar al utilizar mejores practicas, en lo que respecta a los recursos
humanos, le genera multiples beneficios; y estas practicas son “una buena seleccion, salarios en
base al desempefio del personal, existencia de capacitacion a nivel interno, un buen
entrenamiento, lo que permite enriquecer al trabajo y empodera a los trabajadores de la empresa”
(pag. 17). Ademas, esto permite que, dentro de la organizacion existan trabajadores mucho mas
comprometidos y disciplinados. Por ello, Pfeffer (1994), sefiala que, el contar en recursos
humanos con un sistema de control, aporta a tener un mayor valor hacia la organizacion y de la
misma manera tiene un efecto positivo. Por otro lado, Dekker (2015) indica que, para poder
controlar al personal, es necesario tener en cuenta cuatro variables como lo son: contar con un
sistema de seleccidn y reclutamiento, realizar capacitaciones, asimismo contar con un sistema de
recompensas y de evaluacion al desempefio del trabajador.

1. Area de produccion

Chao (2015), indica que, en esta area se lleva a cabo la transformacién de insumos en

productos y servicios terminados, la realizacion de estos procesos es muy importantes y es

porque la produccion es fundamental para poder satisfacer las distintas necesidades de los
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clientes. Es asi que para poder llevar un correcto control en esta area es necesario contar con 1os
siguientes indicadores: distribucidn de planta, proceso de trasformacién, riesgos laborales y
control de calidad.

IV.  Area de logistica
Casanovas & Cuatrecasas (2003, citado por Chao, 2015), menciona que la logistica como
toda area de la empresa, es muy importante, ya que, tiene mucho que ver con la planificacion,
control y organizacion de las distintas operaciones que se encuentran relacionadas con la
distribucion, traslado y almacenaje de insumos, productos y materiales, desde el momento en el
que se adquiere hasta el consumidor final, ello mediante la organizacion. Para ello es
fundamental que para que la logistica funcione eficientemente en la empresa cuente con los
siguientes indicadores: la disponibilidad de insumos y control de inventarios.
V.  Area de marketing
Segun Kotler & Keller (2012), el &rea de marketing es de gran importancia ya que, a
través de esta se logran los objetivos de la empresa, por otro lado, también demuestra una ventaja
competitiva ya que crea valor y sobre todo lo comunica; asimismo se enfoca en conocer cuéles
son las necesidades de los clientes y las satisface a través de la venta de los productos los cuales
Ilevan un determinado proceso que abarca desde la creacidn, para luego realizar la entrega y
posteriormente el consumo. Por ende, para realizar un correcto marketing y llevar a cabo el
control respectivo es necesario contar con los siguientes indicadores: investigacion de mercados
y marketing mix.
VI.  Organos de gobierno
De acuerdo con Songini (2006, citado por Ramon & Sénchez, 2017), Sefiala que, para

que el proceso de profesionalizacién sea efectivo y traiga consigo buenos resultados debe contar
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con el desarrollo de determinadas estructuras formales, que ayuden a enfrentar la empresa,
propiedad y familia, para que de esta manera limite las necesidades familia y empresa. Dicho
esto, para que las estructuras formales se ajusten a las empresas familiares son necesarias 3
variables: la junta directiva, el consejo administrativo, el consejo familiar, protocolo familiar y
plan de sucesion.

VIl.  Delegacion de toma de decisiones

Ramon & Sanchéz (2017), citan a los siguientes autores tales como, Dyer (1988), quien
argumenta que, dentro del proceso de profesionalizacién, un término muy sefialado es, el delegar
la toma de decisiones; siendo asi que Dekker (2015), sefiala que, una buena delegacion hacia los
miembros no familiares en lo que respecta a la toma de decisiones, genera un impacto en el
desempefio del negocio familiar; de tal modo que, aquella persona que lidera la empresa, al no
compartir y delegar de la mejor manera dicha toma de decisiones, podria conllevar al fracaso a
su organizacion. Por consiguiente, Claver& Molina (2000), sefialan que existen tres tipos de
decisiones como son: las estratégicas o de planificacion, tacticas y operativas.

1.4 Sector gastronémico - rubro restaurantes
1.4.1. El sector gastronémico en Peru

El sector gastrondmico en el Per(, estos ultimos afios se ha convertido en uno de los
principales motores econémicos de crecimiento, siendo asi que segun estadisticas de Mincetur
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo), el turismo de lo gastrondmico genera mas de 5 mil
millones de délares al afio (Usil, 2020). Siendo asi que, en la actualidad, la gastronomia peruana
es considerada una potencia a nivel mundial, lo que ha permitido la union del pais y que muchos
peruanos puedan salir de la pobreza, atrayendo a miles de turistas y expandiendo la economia

peruana (La voz Peru, 2018).
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Por otro lado, Chicoma (2020) sefiala que el sector gastronémico aporta el 2.8 por ciento
al PBI del pais, asimismo que a nivel nacional 2°700,000 personas aproximadamente consumen
fuera de casa y que el 35.84 por ciento va a restaurantes, lo cual equivale a mas de 960,000
personas mayores de 14 arios de edad.

e PBI en alojamiento y restaurantes

Segun el BCRP (2023), El sector econémico aumentd 2,7 por ciento en el afio 2022,
debido a que el PBI increment6 en un 1,7 por ciento interanual en el Gltimo trimestre de ese afio.

Por otro lado, el valor afiadido bruto de las actividades de alojamiento y restaurantes
aumento un 7,9 por ciento en el Ultimo trimestre de 2022 en comparacion al 2007, como
consecuencia del dinamismo de los subsectores de alojamiento (26,7 por ciento). y restaurantes
(6,4 por ciento). El sector del alojamiento relacionado con el turismo crecio en el trimestre
analizado debido al aumento del flujo de turistas internacionales y nacionales. El sector
restaurantes creci6 6.4 por ciento debido a un mejor desempefio en restaurantes, servicios
moviles de alimentos y servicios de bebidas por mayores promociones y celebraciones en ferias

gastronomicas.
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Nota: Figura recopilada de INEI (2023)

Asi, durante el 2022, en lo que concierne a alojamiento y restaurante aumento un 23,2 por
ciento, debido a la alta concurrencia de turistas internacionales, lo que llevé a incrementar en los
distintos sitios turisticos la demanda de hoteles en el pais, asi como también la positiva evolucion

del servicio de restaurante, catering y bebidas, debido al mayor aforo permitido de las

instalaciones.

Figura 5:

Valor agregado de alojamiento y restaurantes

Valores a precios constantes de 2007

(Variacion poreentual del indice de volumen fisico respecto al mismo periodo del afio anterior)

2021/2020 I 2022/2021
Actividad
I Trim. I Trim. | W Trim. | 1V Trim. Afio 1 Trim. I Trim. | W Trim. | IV Trim. Arfio
Alojamiento y restarurantes -32,6 4295 29,6 44,5 423 48,3 373 12,2 79 23,2
Alojamiento -77,6 58,2 2108 1072 -7.3 61,6 105,6 36,1 26,7 46,2
Restaurantes -21,9 505,7 89,8 41,1 45,4 47,3 33,6 8.8 6.4 21,2

Nota: Esta figura contiene cifras trimestrales que son ajustadas a las cuentas anuales nacionales y fue recopilada de

INEI (2023)

1.4.2.

La gastronomia lambayecana toma un gran papel en nuestra identidad cultural, debido a

que aporta una gran cantidad de insumos y técnicas al pais, las mismas que no han cambiado

El sector gastronémico en Monsefu - rubro restaurantes
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hasta el dia de hoy, pues sus platos guardan un importante tesoro historico, del cual como
peruanos nos sentimos orgullosos, alegres y nos recuerda el vinculo que tenemos con ella.

Nuestra comida es conocida nacional e internacionalmente gracias a nuestros
representantes culinarios esto nos da la tarea de conservar y cuidar las tradiciones para asi poder
compartirlas con el resto (El comercio, 2022).

Es por ello, de gran importancia considerar que el Distrito de Monsefu, no solo es
conocido por su gran variedad artesanal sino también por su gastronomia, siendo este el objeto
de estudio de esta investigacion, en lo que respecta al rubro restaurantes, la cual estd compuesta
por su zona urbana, comprendida por el centro principal de Monsefu y la zona rural, que contiene
al centro poblado de Callanca. Asimismo, Callanca es un lugar en donde acuden una gran
cantidad de visitantes por su gran potencial gastronémico, y que recibe aproximadamente
200,000 visitantes locales, nacionales y extranjeros anualmente, que asisten principalmente los
fines de semana en familia para tener un momento de diversion, y gozar de sus deliciosos platos
tipicos; es asi que Callanca a nivel regional es la que concentra la mayoria de restaurantes
campestres.

El distrito de Monsefu “la ciudad de las flores™, es un pueblo en donde se puede disfrutar
y degustar de sus deliciosas comidas, asimismo los poblaciones pertenecientes a dicho distrito
son amables, acogedores, caracterizados cordialidad y hospitalidad, siendo para ellos
fundamental el revalorar sus costumbres, tradiciones y mas adn, sus exquisitos potajes como es,
el arroz con pato, cabrito, chinguirito, sudado de lifes, causa lambayecana, pepian de pava,
espesado lambayecano tortilla de raya, entre otros, que van muy bien acompafiados con una
diversidad de chicha, ya sea, de maiz morado, jora, pata de toro, ciruela, nispero, loche, mani,

entre otros y vinos. Pero que, los platos anteriormente mencionados son los principales, ya que se
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caracterizan por el hecho de ser cocinados a lefia, caracteristica que se da mas en el centro
poblado de Callanca, en donde aln hoy en dia utiliza este insumo para la elaboracién de sus
platos tipicos, en especial de su conocido plato de arroz con pato, buscando con ello se conserve
un sabor especial y que sus visitantes se sientan satisfechos y sorprendidos, ya que, como se sabe
nuestros antepasados solian utilizar la lefia, pero que en la actualidad ya no es tan utilizado
(Semanario expresion, 2011).

No obstante, Castro (2019), sefiala que, el distrito de Monsefl se conoce a nivel nacional
por su gastronomia ademas que por el turismo ya que este es el principal motor de su actividad
econdmica, generando de esta manera una alta cantidad de restaurantes y una alta concurrencia
de turistas en el transcurso del afio. Es asi que cabe resaltar a uno de los eventos mas
importantes, esperado y demandado por fiestas patrias, el Fexticum (La Feria de Exposicion
Tipico Cultural de Monsef(), siendo este uno de los eventos a nivel regional de gran importancia
el cual atrae a miles de visitantes y que la mayoria de ellos visitan Monsefu por su artesania y

comida asistiendo asi a los diferentes restaurantes que existen en el distrito.



1.5 Operacionalizacion de variables

Tabla 2:

Cuadro de Operacionalizacion de la variable profesionalizacion
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items del
Variable Definicién Conceptual Definicién Operacional Dimensiones Indicadores ) ) Instrumento
cuestionario
Planificacion financiera
3 ] Sistema presupuestario
Area de finanzas 4
Evaluacion del desempefio
Para Belausteguigoita financiero
(2017), “La Sistema de reclutamiento y
b
profesionalizacion es un Es un proceso de seleccion formal
proceso de transformacion incorporacion y/o Area de Recursos Capacitaciones
N . 5
gradual que implica un preparacion de Humanos Sistema de recompensas
c . . .
© cambio de mentalidad en profesionales en una . .
S Sistemas de evaluacion de
B cada uno de los elementos organizacion, con el ~ Cuestionario y
< desempefio laboral
S de la organizacion. Para fin de mejorar el ——— entrevista
o Distribucion de planta
S que esto sea eficaz, deben funcionamiento en
a . A Proceso de trasformacion
comprometerse aquellos general, es decir en las Area de 6
que se encuentran en las distintas areas de la produccion Riesgos laborales
méaximas posiciones empresa. Control de calidad
jerarquicas”. (pag. 159) i _ i
Disponibilidad de insumos
Area de logistica ) _ 7
Control de inventarios
Area de Investigacién de mercados .
marketing Marketing mix
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Junta directiva

Consejo administrativo

Organos de Consejo familiar 9
Gobierno

Protocolo familiar

Plan de sucesién

., Decisiones estratégicas
Delegacion de g

toma de Decisiones tacticas 10

decisiones Decisiones operativas

Nota: Cabe sefialar que, las preguntas, 1, 2 y 3 del cuestionario, no se encuentran en el cuadro de Operacionalizacién, debido a que, no estan ligadas directamente
con las dimensiones, ya que, son preguntas mas generales, y es por ello que, dicha informacion, se presenta en los resultados de “aspectos generales de la
profesionalizacion”.

* Profesional: A efectos de esta investigacion, se define a un profesional, como aquel que, posee estudios superiores, tanto
universitario (concluido y no concluido) como técnico (concluido y no concluido) y que se estén desempefiando en los restaurantes en

cualquier area, independientemente de la rama o carrera que haya estudiado.



36
Capitulo 11: Disefio metodoldgico
2.1 Enfoque, alcance y disefio

2.1.1  Enfoque

Para desarrollar esta investigacion se utilizd un enfoque mixto (cualitativo - cuantitativo),
ya que como menciona Ruiz (2013, citado por Ramoén & Sanchez, 2017), el enfoque cualitativo
va desde lo particular a lo general, y se difunde todo tipo de informacion referida al tema a
estudiar, el cual, en esta investigacion fue la profesionalizacién en las empresas familiares, que
es un tema poco estudiado y que requirié de una investigacion mucho mas profunda, asimismo
Hernandez et al. (2014), sefialan que la investigacion cuantitativa tiene que ver con recoleccion y
analisis de datos numericos, con la finalidad de probar teorias, por lo cual en esta investigacion
se hizo uso de cuestionarios que sirvieron para recabar la informacion necesaria de las empresas
familiares en un primer momento.

2.1.2 Alcance

Ya identificado el enfoque de investigacion se procede a identificar su alcance, es asi que,
en base a la investigacion cualitativa, ésta tuvo un alcance de estudio exploratorio - descriptivo,
ya que como mencionan Hernandez et al. (2014), el estudio exploratorio, tiene como finalidad
analizar e investigar un problema o tema que ha sido o es poco investigado, asimismo, del cual
no se ha llevado a cabo antes o se tiene cierta incertidumbre; como lo fue el tema de la
profesionalizacion en las empresas familiares. Por otro lado, se menciona que un estudio
descriptivo, lo que busca es precisar caracteristicas, propiedades, el perfil ya sea de las personas,
de una comunidad, grupo, un proceso, objetos u otro acontecimiento que se sujete a analisis; lo
cual fue el objetivo de esta investigacion, ya que, se buscd conocer el desarrollo de la

profesionalizacion en las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu.
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2.1.3 Disefio

El tipo de disefio de esta investigacion fue no experimental, ya que, segin Hernandez et
al. (2014), este tipo de disefio tiene como caracteristica el no alterar el desarrollo de la variable a
la cual se estudid. Por otro lado, dicha investigacion fue de disefio transeccional, ya que, la
investigacion se realizd en un tiempo determinado para nuestro objeto de estudio. Asimismo,
este disefio de investigacion no experimental — transeccional, se realizé en base a casos de
estudios, que segln Yin (2003, citado por Salomén, 2010), es un instrumento valioso que
permite medir y registrar el comportamiento de un fenomeno a través de distintas fuentes como
son: entrevistas, documentos, la obervacion, entre otros. De modo que, nuestra investigacion
estuvo referida al estudio de un fendmeno en una empresa familiar, la cual encajé con el método
de casos de estudio.

2.2 Poblacion y muestra
2.2.1 Poblacién

Fracica (1988, citado por Bernal, 2010) sefiala que, la poblacidn debe estar conformada
por un conjunto de elementos objeto de estudio que componen la investigacion. Podria definirse
también como un grupo de unidades que seran sometidas a un muestreo, por ello la poblacién de
esta investigacion estuvo basada en dos grupos como son restaurantes familiares pequefios y
micro del distrito Monsef(, para ello también la poblacién representativa se hallé delimitando a
la poblacién geograficamente, es decir, en zona urbana y rural. De tal modo que, después de
realizar un conteo, se obtuvo una poblacién de 54 restaurantes en el distrito de Monsefu, que

incluyen a la zona urbana y rural.



Tabla 3:

Restaurantes de la zona urbana de Monsefu
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Restaurantes

Monsefil — Zona urbana

Pequefios y Micro

“El tiburon”
“Las alforjas”
“Mi paulita”
“Los delfines”
“Mr. will”

“El cojudito”
“El periquito” - Rest. Picanteria

“D’Muga” - Rest. Cevicheria
“Yaipén”- Rest. Cevicheria
“D’eladio” - Rest. Picanteria
“El paraiso nortefio”
“Cuchillos y tenedores”- Rest. Cevicheria
“Senmache”- Rest. Picanteria
“San isidro” - Rest. Picanteria
“La tia elvita”

“Mi carmelita”
“La esquinita del sabor”

“Maria Eugenia”
“La casa de los sudados”
“La nauttika”

“La peruanisima”
“Flores”

“Rio grande”

“El Carmen”- Rest. polleria
“Purito sabor”

“La karpa”

“D' Marco Antonio”
“El gran sefior”

“El buen sabor”

“La barra cevichera” - Rest. Cevicheria
“La saz6n de mi Monsefd”
“Bicentenario” - Rest. Cevicheria
“En hora buena”

“D’ Sabor & Tradicion” - Rest. Cevicheria
“Pea Turistica”

"Ramirez"

“El rosario”

“Las Ricas Conchas Negras de Rosita”
“Asu mare”

“Mi conchita”

“Maukaian Bar&Grill” - Rest. Bar
“El pensamiento”

Nota: Elaboracién en base a los restaurantes urbanos de Monsefu
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Tabla 4:

Restaurantes de la zona rural de Monseft

Restaurantes Monsef — Zona Rural

“Mi Carmencita”
“La parrilla”
“Mi panchita”
“Los Algarrobos”
“El milagro”
“La Polita”
“El refugio”

“Sefior paraiso”

Micro y Pequefios

“Las reliquias de mi pueblo”
“Furmet”
“La vifia”

“El pionero”

Nota: Elaboracion en base a los restaurantes rurales de Monsefu
2.2.2 Muestra

Debido a que la investigacion es de enfoque mixto, en base al enfoque cuantitativo se
realiz6 un conteo de las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito de Monsef,
siendo éstas un total de 54, para lo cual la muestra estimada fue de aproximadamente 25
empresas, sin embargo, se logré entrevistar a 21 restaurantes, debido a que, muchos de ellos
cerraron o no quisieron brindar informacién, a partir de ahi, solo 16 de ellos, fueron aptos para la
investigacion, por lo que se les aplicé el cuestionario y la entrevista a profundidad, buscando asi
indagar a detalle a los restaurantes familiares del distrito de Monsefd, de los cuales, 10 fueron
micro y pequefias empresas de la zona urbana, y 6 micro y pequefias empresas de la zona rural,

siendo un total de 16 empresas familiares.
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2.3 Recopilacion de la informacion
2.3.1 Fuentes de recoleccion de informacion

1.2.4.1. Fuentes primarias

Las fuentes primarias para Cerda (1998, citado por Bernal, 2010), son “aquellas fuentes
de las cuales se logra obtener informacion directa, es decir, de donde nacen los datos, llamada
también informacién de primera mano o de la escena; como son, personas, organizaciones,
hechos, entorno natural, etc” (pag. 191).

Es por ello, que en la presente investigacion, dicha informacion primaria, se recopild,
mediante las entrevistas y cuestionarios que se aplicaron a los restaurantes del sector rural y
urbano de la ciudad de Monsef.

1.2.4.2. Fuentes Secundarias

Para Bernal (2010), las fuentes secundarias, son “todas las que brindan informacion al
tema que se pretende averiguar, sin embargo, no son fuente autentica o principal de los
acontecimientos o eventos, solo los referencian” (pag. 192).

Es por ello, que para ésta investigacion se recolecto literatura a partir de articulos
académicos, revistas, libros, proyectos de investigacion, reportes nacionales e informes
relacionados a las empresas familiares y su profesionalizacion.

2.3.2 Técnicas de recoleccion

De acuerdo al enfoque investigacion, al ser mixto (cualitativo - cuantitativo), las técnicas

de recoleccion que se utilizaran seran, las entrevistas semiestructuradas y encuestas.
2.3.2.1  Entrevista
Para Buendia et al. (2011, como se cit6 en Bernal, 2010), la técnica de entrevista, se basa

en “recopilar informacién a través de un proceso de comunicacion directa entre el entrevistado
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(s) y entrevistador (es), donde el primero contesta preguntas, con previo disefio relacionadas a las
dimensiones que se estudiaran y que fue planteado por el entrevistador” (pag. 256).

Es por ello que, en la presente investigacion, se utilizo, entrevistas semiestructuradas, ya
que como sefiala Bernal (2010), “es aquella que es relativamente flexible en orden, estructura y
en sus expresiones de realizacion, para lo cual va dirigida a distintas personas” (pag. 257).

La aplicacién de ésta técnica en la presente investigacion, se realizo a restaurantes del
sector rural y urbano de la ciudad de Monsef(, para la cual se realizaron 2 entrevistas, la primera
exploratoria con el fin de determinar si las empresas eran aptas para llevar a cabo el estudio, la
cual fue la primera fase y luego se aplic6 una segunda entrevista a profundidad para conocer el
proceso de profesionalizacion de las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito de
Monsefu, la cual fue una tercera fase.

2.3.2.2 Encuesta

Segln Medina et al. (2023), la encuesta es, “aquella técnica utilizada para reunir
informacion de un determinado grupo de personas. Es una herramienta variable y asequible que
admite a los indagadores obtener datos sobre actitudes, conducta, pareceres y demografia de un
publico objetivo” (pag. 23).

En la presente investigacion se encuesto a los restaurantes del sector rural y urbano de la
ciudad de Monsefl, mediante un cuestionario, la cual fue una segunda fase del estudio para
recopilar la informacién.

2.3.3 Instrumentos de recoleccion

Como instrumentos se opto por la guia de entrevista y cuestionario respectivamente:
En cuanto a la guia de entrevista, Como sefiala Medina et al. (2023), la guia de entrevista

es, “aquel instrumento que se presenta en documento, su finalidad es recopilar informaciéon del
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entrevistado, se puede realizar de manera automatizada como manual y Unicamente es editada
por quien realiza la investigacion, en la cual el entrevistado no puede manipularla” (pag. 44).

Para la recopilacion de informacion, como ya mencionaba anteriormente, se aplicé una
entrevista exploratoria, que estuvo compuesta por cuatro preguntas, con el fin de definir si eran
aptas para seguir con el estudio y luego hubo una entrevista a profundidad, que se adapto en
cierta manera al estudio realizado por Ramoén & Sanchez (2017), para asi, conocer mas a fondo
el proceso de profesionalizacion de las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito de
Monsefd, la cual estuvo compuesta de 30 items, ligadas a la variable de estudio como es la
“profesionalizacion” y a la vez estan relacionadas con cada una de sus dimensiones.

En cuanto al cuestionario, segun Hernandez et al. (2014), sefialan que, “son un listado de
preguntas que recaban informacion concerniente a una o mas variables, para luego medirlas”
(pag. 217).

En ésta investigacion el instrumento del cuestionario, estuvo compuesto por 10 items, los
cuales estuvieron en funcion a 7 dimensiones que se relacionan con la variable
“profesionalizacion” y que se aplico a las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito
de Monsefu.

234 Procesamiento de datos

Se llevo a cabo el siguiente procedimiento para el analisis de la variable
“profesionalizacion”, y la informacién obtenida:
2.3.4.1. Recopilacion de datos:
a. Cooperaciony acceso a la informacion:
Los instrumentos de la investigacion fueron aplicados los dias 19, 20 y 21 de diciembre

del afio 2022; para dicha cooperacion por parte de los entrevistados, se les hacia mencion previa
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que las investigadoras eran egresadas de la Universidad Pedro Ruiz Gallo de la carrera de
Administracion, en la cual la mayoria accedia a brindar informacion, ya que se sentian
familiarizados con la casa de estudios, de la que en el algin momento formaron parte o que
forman parte sus familiares o amigos cercanos a ellos.

Asimismo, se les aclaré que la informacion brindada iba a ser Gnicamente utilizada para
fines de investigacion. Sin embargo, cabe mencionar que, no se lograron aplicar los instrumentos
a todos los restaurantes que se habian previsto en la muestra (25 restaurantes), ya que, algunos no
tenian disponibilidad de tiempo, debido a que, se requeria de 25 a 30 minutos para ser
entrevistados, y otros que se negaron a brindar informacion ya que consideraban que era
confidencial y no querian compartirla por ser una empresa familiar.

Es por ello que, se logrd aplicar la entrevista exploratoria a 21 restaurantes,
posteriormente, solo a 16 de ellos se le aplico el cuestionario y entrevista a profundidad, siendo
estos, parte de la presente investigacion; y los que no aplicaron fueron descartados, debido a que,
no contaban con profesionales en su restaurante.

b. Comprobacion y redaccién de la informacion:

Se verificaron los datos obtenidos y en caso de errores, estos fueron eliminados, y a partir
de ahi con los datos exactos, se procedio a redactar y unir la informacién.

c. Procesamiento y Analisis:

En cuanto a los resultados obtenidos, en lo que concierne al cuestionario, se registraron
los datos en un programa estadistico informatico SPSS, para posteriormente presentarlos en
tablas y para la entrevista exploratoria y la entrevista a profundidad se hizo uso del programa

Microsoft Excel, para luego también presentarlos en cuadros y tablas porcentuales.
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Capitulo I11: Resultados
En este capitulo se presentara los resultados que fueron obtenidos de los micro y
pequerios restaurantes del sector urbano y rural del distrito de Monsef(, luego de haber utilizado
instrumentos como entrevistas y cuestionario, que estan relacionados al enfoque de la
investigacion se utilizé un enfoque mixto (cualitativo - cuantitativo). Cabe recalcar que, para el
recojo de informacion, se llevaron a cabo tres fases, la primera que consta de una entrevista
exploratoria, cuyo fin fue determinar si las empresas eran aptas para llevar a cabo el estudio; la
segunda fue la aplicacién de un cuestionario a dichas empresas aptas; y como tercera fase, una
entrevista a profundidad para conocer el proceso de profesionalizacion de las empresas
familiares del rubro restaurantes del distrito de Monsefu.
3.1. Analisis e interpretacion de resultados
3.1.1 Aspectos generales de la profesionalizacion
En las siguientes tablas se presenta informacidn general, acerca de la profesionalizacion
de los restaurantes familiares de Monsef(, 6 pertenecientes a la zona rural (EI Milagro, La vifia,
Furmet, Mi Carmencita, La Polita y Los Algarrobos) y 10 que pertenecen a la zona urbana (EI
periquito, Yaipén, El Cojudito, EI Tiburén, Mr. Will, La Casa de los Sudados, El Rosario,
Senmache, La sazon de mi Monsefu y Maria Eugenia), los cuales se tabularon a través de

Microsoft Excel y el Programa SPSS.
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I.  Informacion general de restaurantes de la zona rural

Tabla 5:

Informacion general del restaurante "El milagro"- Zona rural

Restaurante “El milagro”

Familiares Familiares Profesionales 2 50% No familiares
. Cuéntos 4 40% Familiares No profesionales 2 50% 6 60%
) ¢ Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 10 8 80% 2 20%
o parcial (TP)? . - P - - I o
No Universitario Univ. no Técnicono Secundaria Secundaria no Primaria Primaria no

Profesionales Técnico concluido

profesionales concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 3 1 2 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 3 1 3 1
Compras (&rea de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 8 4 2 5 1 4
Actividades paralelas
Administracion y atencion TC 1 1
Cocina y compras TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 2 2
Total de trabajadores 10 8 2 2 5 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "El milagro™ tiene 22 afios de creado, cuenta con dos familiares directos como esposo(a) e hijos(as), el
restaurante esta conformado por 10 trabajadores, de los cuales 4 son familiares (2 familiares profesionales); en cuanto al nimero de
profesionales y no profesionales, el 80% son profesionales, en el area de contabilidad hay uno al igual que en publicidad y tres en
cocina al igual que en atencidn; sin embargo el 20% es no profesional, que lo integra, un encargado de la administracion, uno en
cocina al igual que atencidén y compras; asimismo, se cumplen actividades paralelas, en el que, el encargado de la administracién (no

profesional) cumple la funcién de atencidn, asi como, un personal de cocina (no profesional), se encarga a la vez de las compras.



Tabla 6:

Informacion general del restaurante “La vifia"- Zona rural
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Restaurante “La vifia”

Familiares Familiares Profesionales 2 67% No familiares
. Cuantos 3 25% Familiares No profesionales 1 33% 9 75%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo compl_eto (TC) 2 m 2% 1 8%
o parcial (TP)? . No Universitario Univ. no P . Técnicono Secundaria  Secundaria Primaria Primaria no
Profesionales - . - Técnico concluido . - . - -
profesionales concluido concluido concluido  concluida  no concluida  concluida concluida
Actividades Unicas

Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1

Cocina (area de produccion) TC 1 1 1 1

Atencién (area de RR. HH) TC 8 8

Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1

Subtotal de actividades Unicas 12 2 4 8 2

Actividades paralelas

Administracion y contabilidad TCy TP 1 1

Cocina y compras TCy TP 1 1

Subtotal de actividades paralelas 1 1 1 1

Total de trabajadores 12 11 1 3 8 1

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "La vifia", tiene 10 afios de creado, cuenta con dos familiares directos como esposo(a) e hijos(as), ademas

cuenta con 12 trabajadores, de los cuales 3 son familiares (2 son familiares profesionales); en lo que respecta, al nimero de

profesionales y no profesionales, el 92 % esta conformado por profesionales, de los cuales hay uno en administracion al igual que

contabilidad, cocina y publicidad, y ocho en atencion; en cambio un 8% lo conforman no profesionales, que es un personal en cocina y

en compras; del mismo modo, se realizan actividades paralelas, en la cual, el encargado de la administracion cumple la funcion de

contabilidad y un trabajadora de cocina (no profesional) lo mismo pero en compras.



Tabla 7:

Informacion general del restaurante "Furmet"- Zona rural
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Restaurante “Furmet”

Familiares Familiares Profesionales 3 75% No familiares
. Cuantos 4 80% Familiares No profesionales 1 25% 1 20%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo compl_eto (TC) 5 3 60% 2 0%
0 parcial (TP)? . No Universitario Univ. no - . Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria Primaria no
Profesionales - . - Técnico concluido . - . - -
profesionales concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 1 2 1 2
Atencion (&rea de RR. HH) TC 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 5 3 3 1 1 3
Actividades paralelas
Adn_unlstracmn y contabilidad y TC, TPy TC 2 2
cocina
Atencidn y cocina TC 1 1
Subtotal de actividades paralelas 2 1 2 1
Total de trabajadores 5 3 2 1 1 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Furmet”, tiene 20 afios de fundado y cuenta con tres familiares directos entre esposo(a) e hijos(as); esta

integrado por 5 trabajadores de los cuales 4 son familiares (3 son familiares profesionales); con respecto, al nimero de profesionales y

no profesionales, en el que el 60 % lo conforman profesionales, un trabajador esta en administracion, al igual que en, contabilidad,

cocina, compras y publicidad; sin embargo, el 40% son no profesionales, de los cuales hay dos en cocina y uno en atencién; por

consiguiente, se realizan actividades paralelas, en donde la encargada de administracion (profesional) esta a cargo tanto de la

contabilidad y cocina, asimismo, un personal de atencion (no profesional) también participa en cocina.
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Tabla 8:

Informacion general del restaurante "Mi Carmencita"- Zona rural

Restaurante “Mi Carmencita”

Familiares Familiares Profesionales 3 60% No familiares
. Cuantos 5 56% Familiares No profesionales 2 40% 4 44%
) ¢ Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 9 7 78% 2 2206
o parcial (TP)? o - . - - o o
No Universitario Univ. no Técnicono Secundaria Secundaria no Primaria Primaria no

Profesionales Técnico concluido

profesionales concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 1 1 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 4 4
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 8 2 4 4 2
Actividades paralelas
Administracion y contabilidad TCy TP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 1 1
Total de trabajadores 9 7 2 3 4 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Mi Carmencita” tiene 24 afios de fundado y cuenta con cuatro familiares directos entre esposo(a) e hijos(as);
esta conformado por 9 trabajadores de los cuales 5 son familiares (3 son familiares profesionales); en lo que concierne, al nimero de
profesionales y no profesionales, un 78% eran profesionales, entre los que se encontraban, uno en administracion, contabilidad, cocina
y publicidad, y cuatro en atencion; sin embargo solo el 22% eran no profesionales, que habian, uno en cocina al igual que en compras;
en consecuencia, se realizan paralelas, en las que, la encargada de la administracion (profesional), tenia a cargo también la

contabilidad.



Tabla 9:

Informacién general del restaurante “La Polita"- Zona rural
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Restaurante “La Polita”

Familiares Familiares Profesionales 3 100% No familiares
Cuantos 3 23% Familiares No profesionales 0 0% 10 T7%
Puesto de trabajo o nﬁgigt?gq Los profesionales Los no profesionales
o parcial (TP)? 13 13 100% 0 0%
Profesionales I\!o Universi_tario Univ. N0 T4inico concluido Técnico_ no Secundz_iria Secundar'ia Primaria Primarig no
profesionales concluido concluido concluido  concluida  noconcluida  concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 5 3 2
Atencion (area de RR. HH) TC 5 5
Compras (&rea de logistica) TP 1
Publicidad (area de marketing) TP 1
Subtotal de actividades Unicas 14 4 8 2
Actividades paralelas
Administracion y contabilidad TP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 1 1
Total de trabajadores 13 13 8 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "La Polita" tiene 10 afios de creado y contaba con dos familiares directos como esposo(a) e hijos(as); esta

conformado por 13 trabajadores de los cuales 3 son familiares (todos profesionales); en lo que se refiere, al nimero de profesionales y

no profesionales, que en su totalidad (100%) son profesionales, de los cuales hay, uno en administracion al igual que contabilidad,

compras y publicidad, cinco en cocina al igual que en atencidn; por consiguiente se realizan actividades paralelas, en la que el

encargado de la administracion (profesional) a la vez lleva a cabo la contabilidad.
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Tabla 10:

Informacion general del restaurante "Los algarrobos"- Zona rural

Restaurante “Los algarrobos”

Familiares Familiares Profesionales 2 29% No familiares
. Cuantos 7 70% Familiares No profesionales 5 71% 3 30%
. ¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC)
o parcial (TP)? 10 . — 2 . 20% S— . 8 . S 80% —
. No Universitario Univ. no A . Técnicono Secundaria  Secundaria Primaria Primaria no
Profesionales - . - Técnico concluido - - - - -
profesionales concluido concluido concluido  concluida  no concluida  concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 4 4
Atencion (area de RR. HH) TC 4 4
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 3 9 2 1 9
Actividades paralelas
Administracion y contabilidad TCyTP 1 1
Atencion y compras TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 1 1 1 1
Total de trabajadores 10 2 8 1 1 8

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Los algarrobos”, tiene 30 afios de creado y cuenta con seis familiares directos entre esposo(a) e hijos(as); lo
conforman 10 trabajadores, de los cuales 7 son familiares (2 son familiares profesionales); en cuanto, al nimero de profesionales y no
profesionales, en la cual 20% son profesionales, uno se encuentra en administracion, al igual que en contabilidad y publicidad; en
cambio la mayoria de su personal (80%), son no profesionales, en la que cuatro estan en cocina, al igual que atencion y uno en
compras; se llevan a cabo actividades paralelas, en la que el encargado de la administracién (profesional), esta a cargo de la

contabilidad y un trabajador (no profesional), que esta en atencion, cumple a la vez la funcién de compras.



Tabla 11:

Cuadro resumen de informacion general del restaurantes - Zona rural
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Cuadro resumen de informacion general del restaurantes - Zona rural

¢ Tiempo
Puesto de trabaio c%r_né))le;o Profesionales No Universitario  Univ. no Técnico Te(r:]rcl)lco Secundaria Secundaria Primaria  Primaria no
J f profesionales concluido concluido concluido . concluida . concluida  concluida
parcial concluido concluida
(TP)?
Actividades Cantidad 70 50 20 19 7 4 20
unicas % 100% 71% 29%

Administracion TC 5 1 5 1
Contabilidad (&rea de finanzas) TP 6 6
Cocina (area de produccion) TC 11 9 3 5 3 9
Atencién (area de RR. HH) TC 20 6 20 6
Compras (&rea de logistica) TP 2 4 1 1 4
Publicidad (area de marketing) TP 6 4 2

Actividades Cantidad 11 6 5 6 5

paralelas % 100% 55% 45%

Administracion y atencion TC 1 1
Administracion y contabilidad TCy TP 4 4
Cocinay compras TCyTP 2 2
Administracion y contabilidady TC, TPy

. 2 2
cocina TC
Atencién y cocina TC 1 1
Atencién y compras TCy TP 1 1
Total de trabajadores 59 44 15 13 27 4 15

Nota: Elaboracién en base al cuestionario



Tabla 12:

Cuadro resumen de la cantidad de trabajadores - Zona rural
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Tabla resumen de la cantidad de trabajadores - Zona rural

Restaurantes rurales

Familiares

Total trabajadores

Profesionales

No profesionales

Total de profesionales

Total de No profesionales

Total trabajadores

Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %
Restaurante “El milagro” 2 50% 2 50% 8 80% 2 20% 10 100%
Restaurante “La vifia” 2 67% 1 33% 11 92% 1 8% 12 100%
Restaurante “Furmet” 3 75% 1 25% 3 60% 2 40% 5 100%
Restaurante “Mi Carmencita” 3 60% 2 40% 7 78% 2 22% 9 100%
Restaurante “La Polita” 3 100% 0 0% 13 100% 0 0% 13 100%
Restaurante “Los algarrobos” 2 29% 5 1% 2 20% 8 80% 10 100%
Total 15 63% 11 37% 44 75% 15 25% 59 100%

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

En suma, los restaurantes de la zona rural, de total de miembros familiares, en promedio el 63% son profesionales; en lo

respecta nimero de profesionales, en su mayoria son el 75%, el cual esta conformado por universitarios y técnicos (concluidos y no

concluidos) y el 25 % son no profesionales, integrado por secundaria y primaria (concluida y no concluida); sin embargo, en la tabla

11, al hablar de los trabajadores que realizan actividades Unicas, el 71% son desarrolladas por profesionales y el 29 % por no

profesionales, del mismo modo, en aquellos restaurantes se realizan actividades paralelas, en el cual el 55% lo lleva a cabo

profesionales y el otro 45% esté a cargo de no profesionales.



Il.  Informacion general de restaurantes de la zona urbana

Tabla 13:

Informacion general del restaurante "El periquito”- Zona urbana
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Restaurante “El periquito”

Familiares Familiares Profesionales 1 50% No familiares
- Cuéntos 2 40% Familiares No profesionales 1 50% 3 60%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 5 5
o parcial (TP)? 5 — 2 - — 40% — - 3 - — 60% —
. No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundaria no Primaria Primaria no
Profesionales - h - - . - . . -
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 2 2
Atencion (&rea de RR. HH) TC 2 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 2 6 2 3 3
Actividades paralelas
Administracion, atencion y TCyTP 2 5
compras
Cocina y atencién TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 3 2 1
Total de trabajadores 5 2 3 2 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "El periquito”, tiene 15 afios de creado y cuenta con dos familiares directos entre esposo(a) e hijos(as); esta

integrado por 5 trabajadores de los cuales 2 son familiares (1 es familiar profesional); en cuanto, al nimero de profesionales y no

profesionales, el 40% lo conforman profesionales, de los cuales hay uno en contabilidad, al igual que en publicidad; en cambio la

mayoria (60%), eran no profesionales, en la que habia uno de administracion al igual que en compras y dos en cocina, asi como en

atencion; por consiguiente, se realizan actividades paralelas, en donde el encargado de administracion (no profesional), esta a cargo de

la atencién y compras, asi como, un personal de cocina (no profesional), a la vez se dedica a atender.



Tabla 14:

Informacion general del restaurante "Yaipén"- Zona urbana
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Restaurante “Yaipén”

Familiares Familiares Profesionales 3 100% No familiares
. Cuantos 3 60% Familiares No profesionales 0 0% 2 40%
. ¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo compl_et:) (Tcz) 5 3 50% 2 20%
o parcial (TP): . No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria  Primaria no
Profesionales - h < - . : . . :
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas

Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1

Cocina (area de produccion) TC 1 2 1 2

Atencién (area de RR. HH) TC 2 2

Compras (area de logistica) TP 1 1

Publicidad (area de marketing) TP 1 1

Subtotal de actividades Unicas 5 4 3 2 4

Actividades paralelas
Administracion y publicidad TCyTP 1 1
Cocinay compras TCyTP 1 1

Cocina y atencién TC 2 2

Subtotal de actividades paralelas 2 2 1 1

Total de trabajadores 5 3 2 3 1 3

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Yaipén", tiene 15 afios de creado y contaba con tres familiares directos entre esposo(a) e hijos(as); esta

conformado por 5 trabajadores de los cuales 3 son familiares (todos son familiares profesionales); en lo que respecta, al nUmero de

profesionales y no profesionales, el 60% son profesionales, de los cuales, hay uno en administracion, al igual que en contabilidad,

cocina, compras Yy publicidad; sin embargo el 40% son no profesionales, en la cual hay dos en cocina al igual que en atencién;

asimismo, se realizan actividades paralelas, en la que el encargado de la administracion (profesional), esta a cargo de la publicidad, el

encargado de cocina (profesional), se encarga a la vez de las compras y las dos trabajadoras de cocina (no profesional), estan a cargo

de la atencion.
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Tabla 15:

Informacion general del restaurante “El cojudito”- Zona urbana

Restaurante “El cojudito”

Familiares Familiares Profesionales 5 83% No familiares
. Cuéntos 6 75% Familiares No profesionales 1 17% 2 25%
¢ Tiempo - -
Puesto de trabajo completo (TC) Los profesionales Los no profesionales
o parcial (TP)? 8 5 63% 3 37%
Profesionales No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria  Primaria no
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1

Cocina (area de produccion) TC 3 2 1

Atencion (area de RR. HH) TC 3 3
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1

Subtotal de actividades Unicas 7 3 3 4 3

Actividades paralelas

Administracién y cocina TCyTP 1 1
Cocinay compras TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 2 2

Total de trabajadores 8 5 3 3 2 3

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "EIl cojudito”, tiene 5 afios de creado y cuenta con cuatro familiares directos entre esposo(a) e hijos(as); esta
conformado por 8 trabajadores de los cuales 6 son familiares (5 son familiares profesionales); y en lo que concierne al nimero de
profesionales y no profesionales, en donde el 63% son profesionales, en la cual hay, uno en administracion, al igual que en,
contabilidad, compras y publicidad, y tres en cocina; asimismo, y el 37% son no profesionales en el que hay, tres en el area de
atencion. De igual manera, el encargado de administracion también se desempefia en el area de cocina, y una de las trabajadoras de la

cocina (profesional) se encarga también de realizar las compras.



Tabla 16:

Informacion general del restaurante “El tiburén"- Zona urbana
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Restaurante “El Tiburén”

Familiares Familiares Profesionales 1 33% No familiares
- Cuéntos 3 27% Familiares No profesionales 2 67% 8 73%
Puesto de trabajo cor;;:ggp(?m) Los profesionales Los no profesionales
o parcial (TP)? 1 9 82% 2 18%
Profesionales No UniversiFario Univ. no Técni(_:o Técnico_ no Secundgria Secundar_ia no Primaria Primari_a no
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 2 1 2
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 3 1 2
Atencion (area de RR. HH) TC 3 3
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 10 2 4 3 1 2 2
Actividades paralelas
Administracion y compras TCy TP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 1 1
Total de trabajadores 11 9 2 3 3 1 2 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "EI Tiburdn™ tiene 20 afios de creado aproximadamente y cuenta con tres familiares directos entre esposo(a) e

hijos(as); tienen un total de 11 trabajadores de los cuales 3 son familiares (1 es familiar profesional); en cuanto al nimero de

profesionales y no profesionales, en donde el 82% son profesionales, uno en administracion, al igual que en contabilidad, compras y

publicidad, tres en cocina al igual que en atencidn; ademas el 18% son no profesionales y se encuentran en el area de administracion

como apoyo, que son los dos padres fundadores. Ademas, realizan actividades paralelas, en donde el administrador (profesional) se

encarga también de realizar las compras.
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Tabla 17:

Informacion general del restaurante "Mr. Will"- Zona urbana

Restaurante “Mr. Will”

Familiares Familiares Profesionales 3 60% No familiares
. Cuéntos 5 45% Familiares No profesionales 2 40% 6 55%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 7 3
o parcial (TP)? 11 - — 6 - — 95% — - 5 - - - 45% - -
. No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria  Primaria no
Profesionales - h - : . - . - :
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 1 4 1 4
Atencion (area de RR. HH) TC 2 2 2 2
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 7 6 4 3 6
Actividades paralelas
Administracion y contabilidad TCyTP 1 1
Cocina y atencién TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 1 1 1 1
Total de trabajadores 11 6 5 3 3 5

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Mr. Will." tiene 4 afios de creado y cuenta con dos familiares directos entre esposo(a) e hijos(as), en donde el
total de sus trabajadores son 11 de los cuales 5 son familiares (3 son familiares profesionales), cuenta también con profesionales como
no profesionales, el 55% son profesionales, uno en el &rea de administracion, al igual que en contabilidad, cocina, compras y
publicidad y dos en atencidn; sin embargo, el 45% eran no profesionales, en la que hay, cuatro en el area de cocina y dos en atencion.
Ademas, también se llevan a cabo actividades paralelas, en donde el encargado de administrar el restaurante (profesional) también se

encarga de la contabilidad; y una de las encargadas de cocina (no profesional) también se dedica a atender.



Tabla 18:

Informacion general del restaurante "La casa de los sudados"- Zona urbana
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Restaurante “La casa de los sudados”

Familiares Familiares Profesionales 50% No familiares
) Cuantos 4 100% Familiares No profesionales 50% 0 0%
Puesto de trabajo cor?]g;:tmorzsl)'C) Los profesionales Los no profesionales
o parcial (TP)? 4 2 50% 2 50%
Profesionales No UniversiFario Univ. no Técni(_:o Técnico_ no Secundgria Secundar_ia Primal_'ia Primarig no
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida no concluida  concluida  concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 2 2
Atencién (area de RR. HH) TC 2 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 6 2 5 1 2
Actividades paralelas
Administracion, contabilidad, TC, TP, TC, TP
atencién, compras y publicidad yTP 4 4
Subtotal de actividades paralelas 4
Total de trabajadores 4 2 1 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "La casa de los Sudados" tiene 8 afios de creado y cuenta con tres familiares directos, y tiene un total de 4

trabajadores en donde 4 son familiares (2 son familiares profesionales); cuenta con profesionales y no profesionales, el 50% son

profesionales, uno en el area de administracion al igual que en, contabilidad, compras y publicidad, y dos en atencion; ademas el otro

50% son no profesionales, dos en el &rea de cocina. Ademas, en el restaurante se realizan actividades paralelas, el administrador del

restaurante (profesional), se encarga de la contabilidad, atencion, compras y publicidad.
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Tabla 19:

Informacion general del restaurante "El Rosario"- Zona urbana

Restaurante “El rosario”

Familiares Familiares Profesionales 4 100% No familiares
. Cuantos 4 80% Familiares No profesionales 0 0% 1 20%
. ¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC)
o parcial (TP)? 5 4 80% 1 20%
. No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria  Primaria no
Profesionales - . - : . - . - :
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 1 1 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 2 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 6 2 4 1 1 2
Actividades paralelas
Admlr_]lstracmn, contabilidad, TC, TPy TC 2 5
atencion
Cocina y compras TCy TP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 2 1 2 1
Total de trabajadores 5 4 1 2 1 1 1

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "El Rosario", tiene 40 afios de fundado y cuenta solo con un familiar directo, ademas cuenta con 5 trabajadores
de los cuales el 4 son familiares (todos son familiares profesionales) también hay profesionales como no profesionales, el 80% eran
profesionales, uno en administracién, al igual que en contabilidad, cocina y publicidad, dos en atencidn, sin embargo, el 20% eran no
profesionales, uno en el area de cocina y otro en compras. Por otro lado, también se realizan actividades paralelas, el administrador

(profesional) se encarga de la contabilidad y la atencion, y la encargada de cocina (no profesional) también realiza las compras.



Tabla 20:

Informacion general del restaurante "Senmache"- Zona urbana
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Restaurante “Senmache”

Familiares Familiares Profesionales 2 50% No familiares
. Cuéntos 4 80% Familiares No profesionales 2 50% 1 20%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 5 5
o parcial (TP)? 5 3 i ____ 60% _ 2 i A%
. No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria Primaria no
Profesionales - . - . . - . - :
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 2 1 1 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 1 1
Compras (&rea de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 6 2 5 1 2
Actividades paralelas
Administracién, contabilidad, TC, TP, TCy 3 3
atencion y publicidad TP
Subtotal de actividades paralelas 3 3
Total de trabajadores 5 3 2 2 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Senmache" tiene 90 afios de fundado y cuenta con tres familiares directos entre esposo(a) e hijos(as), ademas

cuenta con 5 trabajadores de los cuales 4 son familiares (2 son familiares profesionales), entre profesionales y no profesionales, en

donde el 60% son profesionales, uno en lo que es administracién, al igual que, contabilidad, atencién y publicidad y dos en cocina;

ademas el 40% son no profesionales en la que hay uno en el area de cocina al igual que en compras. Ademas, en el restaurante se

realizan actividades paralelas, ya que el encargado de administracién (profesional) se desempefia también en el area de contabilidad,

atencion y publicidad.



61

Tabla 21:

Informacion general del restaurante “La sazon de mi Monsef("- Zona urbana

Restaurante “La sazén de mi Monsef(”

Familiares Familiares Profesionales 2 100% No familiares
. Cuantos 2 67% Familiares No profesionales 0 0% 1 33%
Puesto de trabajo com(b-ll-é?? 'I9C) o Los profesionales Los no profesionales
parcial (TP)? 3 2 67% 1 33%
Profesionales No Universitario univ. no Técnico Técnico no Secundaria ~ Secundariano  Primaria  Primaria no
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida  concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (area de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 1 1 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 6 1 3 3 1
Actividades paralelas
Administracion, contabilidad y cocina  TC, TPy TC 2 2
Atencion, compras y publicidad TC, TPy TP 2
Subtotal de actividades paralelas 4 2
Total de trabajadores 3 2 1 1 1 1

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

En el restaurante "La Sazon de mi Monsefd", tiene 8 afios de creado y cuenta con dos familiares directos entre esposo(a) e
hijos(as), y cuenta con un total de 3 trabajadores de los cuales 2 son familiares (todos son familiares profesionales), hay profesionales
como no profesionales, en donde el 67% son profesionales y se encuentran desempefiandose, uno en el area de administracion, al igual
que en contabilidad, cocina, atencion, compras y publicidad, y el otro 33% son no profesionales, uno en el area de cocina. Cabe
recalcar que se llevan a cabo actividades paralelas, en donde la encargada de la administracion (profesional) también lleva a cargo la

contabilidad y cocina, y la encargada de la atencion (profesional) también realiza las compras y la publicidad.
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Tabla 22:

Informacion general del restaurante "Maria Eugenia "- Zona urbana

Restaurante “Maria Eugenia”

Familiares Familiares Profesionales 2 100% No familiares
. Cuéntos 2 50% Familiares No profesionales 0 0% 2 50%
¢Tiempo Los profesionales Los no profesionales
Puesto de trabajo completo (TC) 5 5
o parcial (TP)? 4 4 _ ____ 100% _0 _ 0%
. No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria Primaria no
Profesionales - B - - . - . - :
profesionales concluido concluido concluido concluido concluida concluida concluida concluida
Actividades Unicas
Administracion TC 1 1
Contabilidad (&rea de finanzas) TP 1 1
Cocina (area de produccion) TC 2 1 1
Atencion (area de RR. HH) TC 1 1
Compras (area de logistica) TP 1 1
Publicidad (area de marketing) TP 1 1
Subtotal de actividades Unicas 7 3 1 3
Actividades paralelas
Adm_m_wtracnon, contabilidad y TC, TPy TP 2 2
publicidad
Cocina y compras TCyTP 1 1
Subtotal de actividades paralelas 3 2 1
Total de trabajadores 4 4 1 1 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

El restaurante "Maria Eugenia™, tiene 60 afios de creado y cuenta con dos familiares directos entre esposo(a) e hijos(as), hay un
total de 4 trabajadores de los cuales 2 son familiares (todos son familiares profesionales), en donde el 100% son profesionales y se
desempefian, uno en el area de administracion, al igual que en, contabilidad, atencion, compras y publicidad, y dos en cocina. Ademas,
en el restaurante se llevan a cabo actividades paralelas, en donde el encargado de administracion (profesional) también lleva a cabo la

contabilidad y publicidad, y una trabajadora de la cocina (profesional) también realiza las compras.



Tabla 23:

Cuadro resumen de informacion general del restaurantes - Zona urbana
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Cuadro resumen de informacion general del restaurantes - Zona urbana

¢ Tiempo

. . No Universitario Univ. no Técnico Técnico no Secundaria  Secundariano  Primaria  Primaria no
Puesto de trabajo completo (TC) o Profesionales fesional luid luid luid luid luid luid luid luid
parcial (TP)? profesionales concluido concluido  concluido concluido concluida concluida concluida concluida
L . Cantidad 90 62 28
Actividades Unicas 36 8 13 5 25 3
% 100% 69% 31%
Administracion TC 9 3 8 1 3
Contabilidad (&rea de finanzas) TP 10 10
Cocina (area de produccién) TC 14 13 4 6 11 2
Atencion (area de RR. HH) TC 12 3 1 1
Compras (area de logistica) TP 7 3 3
Publicidad (area de marketing) TP 10 8 2
» o Cantidad 29 22 7
Actividades Unicas 16 5 1 6 1
% 100% 76% 24%
Administracion, atencién y compras TCyTP 2 2
Cocinay atencion TCyTP 1 1
Administracion y publicidad TCyTP 1
Cocinay compras TCyTP 1 2 1 1
Cocinay atencion TCyTC 3 3
Administracion y cocina TCyTC 1 1
Administracion y compras TCyTP 1 1
Administracion y contabilidad TCyTP 1 1
Administracion, contabilidad, atencion, TC, TP, TC, TPy
L 4 4
compras y publicidad TP
Administracion, contabilidad, atencion TC,TPyTC 2 2
Adm_ln_lstramon, contabilidad, atencion y TC, TP, TCy TP 3 3
publicidad
Administracion, contabilidad y cocina TC,TPyTC 2 2
Atencion, compras y publicidad TC, TPy TP 2 2
Administracion, contabilidad y publicidad TC, TPy TP 2 2
Total de trabajadores 61 40 21 20 8 8 4 19 2

Nota: Elaboracién en base al cuestionario
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Tabla 24:

Cuadro resumen de la cantidad de trabajadores - Zona urbana

Cuadro resumen de la cantidad de trabajadores - Zona urbana

Familiares Total trabajadores

Restaurantes urbanos Profesionales No profesionales Total de profesionales Total de No profesionales Total trabajadores

Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %
Restaurante “El periquito” 1 50% 1 50% 2 40% 3 60% 5 100%
Restaurante “Yaipén” 3 100% 0 0% 3 60% 2 40% 5 100%
Restaurante “El cojudito” 5 83% 1 17% 5 63% 3 38% 8 100%
Restaurante “El Tiburén” 1 33% 2 67% 9 82% 2 18% 11 100%
Restaurante “Mr. Will” 3 60% 2 40% 6 55% 5 45% 11 100%
Restaurante “La casa de los sudados” 2 50% 2 50% 2 50% 2 50% 4 100%
Restaurante “El rosario” 4 100% 0 0% 4 80% 1 20% 5 100%
Restaurante “Senmache” 2 50% 2 50% 3 60% 2 40% 5 100%
Restaurante “La sazon de mi Monsefur” 2 100% 0 0% 2 67% 1 33% 3 100%
Restaurante “Maria Eugenia” 2 100% 0 0% 4 100% 0 0% 4 100%
Total 25 73% 10 27% 40 66% 21 34% 61 100%

Nota: Elaboracién en base al cuestionario

En suma, los restaurantes de la zona urbana de total de miembros familiares, en promedio el 73% son profesionales; en lo
respecta nimero de profesionales, en su mayoria son el 66%, el cual esta conformado por universitarios y técnicos (concluidos y no
concluidos) y el 34% son no profesionales, integrado por secundaria y primaria (concluida y no concluida); sin embargo, en la tabla
23, al hablar de profesionales que realizan actividades Unicas, el 69% son desarrolladas por profesionales y el 31 % por no
profesionales, del mismo modo, en aquellos restaurantes se realizan actividades paralelas, en el cual el 76% lo lleva a cabo

profesionales y el otro 24% esté a cargo de no profesionales.
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I1l.  Grado de estudios de miembros familiares y no familiares

Tabla 25:

Grado de estudios de los familiares y no familiares de la zona rural y urbana

Grado de estudios de los familiares Frecuencia Porcentaje Grado de estudios de los no familiares Frecuencia Porcentaje
Universitario 1 6,3% Universitario 2 12,5%
Universitario y Técnico 5 31,3% Universitario y Técnico 3 18,8%
Universitario y Primaria/Secundaria 10 62,5% Universitario y Primaria/Secundaria 3 18,8%
Técnico 3 18,8%
Primaria/Secundaria 4 25%
No hay miembros no familiares 1 6,3%

Total de restaurantes 16 100% Total de restaurantes 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 25, que representa al grado de estudios de los familiares y no familiares de la zona rural y urbana, se observa que,
en cuanto al grado de estudios de los familiares, el Unico restaurante que cuenta con miembros familiares universitarios (concluidos y
no concluidos), es “La Polita”; asimismo, 5 de los restaurantes que representan el 31.3% del total, tienen el grado de universitario
(concluidos y no concluidos) y técnico (concluidos y no concluidos) y 10 restaurantes que representan el 62.5%, tienen el grado de
universitario (concluidos y no concluidos) y primaria y secundaria.

Del mismo modo, en lo que respecta al grado de estudios de los no familiares de la zona rural y urbana, se observa que, hay
dos restaurantes que cuentan con miembros no familiares, que son Unicamente universitarios (concluidos y no concluidos) y estos son:

“La Vina” y “Mi Carmencita”; asimismo, uno de los restaurantes, que no cuenta con miembros no familiares, es la “La Casa de los

Sudados”



3.1.2 Aspectos especificos de la profesionalizacién
3.1.2.1  Analisis de las dimensiones la profesionalizacion
I.  Zonarural

a) Dimension: Area de finanzas

Tabla 26:

Dimensién de area de finanzas - Zona rural
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Dimensién: Area de finanzas

- ¢Quién es el encargado de la contabilidad del restaurante?

Planificacion financiera - ¢Existe una separacion de su dinero personal con el de su
restaurante?

- ¢Existe un documento en donde se plasmen los

Sistema presupuestario . .
presupuestos e inversiones de su restaurante?

¢Para tomar una decision de inversion en su restaurante, por

Evaluacion del desempefio financiero ; : .
quien es asesorado o guiado (personal interno o externo)?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°I: Restaurante “El milagro”
En cuanto al area de finanzas, quien lleva a cabo la contabilidad, es uno de los hijos
(contador), asimismo, hay una separacion del dinero personal con el dinero del restaurante;
ademas que, el contador si maneja un documento, en donde plasma todos los presupuestos e

inversiones; dicho esto, cada que se requiere realizar cualquier tipo de inversion en el

restaurante, “no hay necesidad de acudir a un asesor externo, ya que quién esta a cargo de ello es

el contador que es mi hermano”, sefialo el entrevistado.
e R°2: Restaurante “La viiia”
En lo que respecta a este restaurante, quien lleva a cargo la contabilidad es el duefio

(ingeniero de sistemas), de tal modo que éste realiza una separacion del dinero personal con el

del restaurante y que a la vez para presupuestar y hacer inversiones hace uso de un documento en

donde plasma ello, por consiguiente, no hay ninguna persona que los asesore, en el caso se

requiera tomar alguna decision de inversion.
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e R°3: Restaurante “Furmet”

En “Furmet” la encargada de la contabilidad, es la madre (administradora), ademas no
hay una separacion del dinero personal con el del restaurante; sin embargo, la madre es quien
lleva un registro de los presupuestos e inversiones del restaurante, para lo cual es asesorada por
un profesional externo, pero solo en ocasiones en las que se requiera invertir.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”

Para un mejor manejo financiero, la encargada de la contabilidad es la hija
(administradora), y es ella quien realiza la separacion del dinero, tanto del restaurante como el
personal, de tal modo que tiene un documento en donde registra sus presupuestos e inversiones y
cuando se requiera realizar alguna inversion en su restaurante, es asesorada por un contador
externo.

e R°5: Restaurante “La Polita”

En lo que corresponde a finanzas, el encargado de la contabilidad del negocio, era uno de
los hijos (administrador), por lo que, si se llevaba a cabo una separacién del dinero personal con
el del restaurante, es mas, se lleva el registro de todos los presupuestos e inversiones del
restaurante, ademas que para tomar cualquier decision de inversién eran asesorados internamente
por uno de los hijos de los duefios (abogado).

e R°6: Restaurante “Los Algarrobos”

En cuanto al area financiera, quien lleva a cargo la contabilidad, es uno de los hijos
(contador), existiendo asi una separacion del dinero personal con el del restaurante, es por ello,
que también se lleva una documentacion en donde se plasman presupuestos e inversiones que
son llevadas por él y para lo cual, ante una decision de inversion era tambien €l quien decide, sin

tener la necesidad de ser asesorado por un personal externo.



Tabla 27:

Cuadro resumen de la dimensién de area de finanzas-Zona rural
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Dimension: Restaurantes o
Area de finanzas R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6 0
Hijos (as) 4 67%
Hijo Duefio Madre (duefia) Hija Hijo Hijo Padres 100%
.l = 33%
¢Quien es el (duefios)
encargado de la Administrador 0
contabilidad  del e @ 3 50%
Planificacion  restaurante? Contador :ng. ge Administradora  Administradora ~ Administrador ~ Contador ~ Contador (8) 2 33%  100%
financiera sistemas
Ing. De
. 17%
sistemas
e s 5 am
i i i i i 0,
dinero personal con Si Si No Si Si Si . 100%
No 1 17%
el de su restaurante?
¢Existe un ] 0
documento en donde Si 5 83%
Sistema se  plasmen los . . . . .
. Si Si No Si Si Si 100%
presupuestario  presupuestos e No 1 17%
inversiones de su
restaurante?
¢Para tomar una Asesor
- L - - . 3 50%
Evaluacion decision de inversion interno
del en su restaurante, por  Asesor ; : Asesor Asesor 0 o
desempefio quien es asesorado o interno Ninguno Asesor externo Asesor externo  Asesor interno interno externo 2 33% 100%
financiero guiado (personal Ninguno 1 17%

interno o externo)?

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, con respecto al area de finanzas, en los restaurantes del sector rural, son
manejados por miembros familiares, es decir, hijos (67%) y un 33% por padres (duefios), que en
su mayoria son profesionales, con estudios relacionados a administracion (50%), contabilidad
(33%) y solo uno de ellos, que representa el 17 % es ingeniero de sistemas; asimismo, en un
83%, hay una separacion de dinero personal con el del restaurante, pero solo uno no lo hace (17
%); por consiguiente, se lleva los registros de inversiones o presupuestos por parte de la mayoria
(83%), los cuales son plasmados en documentos y solo uno (17%), no lo hace; y cuando se
requiere realizar alguna inversion para el restaurante, el 50% tiene asesoramiento interno, ya que
tienen estudios relacionados al tema, el 33% son asesorados por un personal externo, en caso se
requiera 'y uno (17%) no tiene asesoramiento alguno.

b) Dimension: Area de Recursos humanos

Tabla 28:

Dimensién de recursos humanos - Zona rural

Dimensién: Recursos humanos

- ¢Quién es el encargado de entrevistar a un nuevo trabajador
e su restaurante?, ¢Dicha persona encargada de entrevistar
d t te?, ¢Dich da de entrevist

Sistema de reclutamiento y es la misma que toma la decision de contratar?
seleccion formal

- ¢Qué toma en cuenta para contratar a sus colaboradores?
¢Como los contactan?

- ¢Se realizan capacitaciones en su restaurante?;Cada cuanto
tiempo?

Capacitaciones - ¢Sus capacitaciones son internas o externas? (de ser interna o
externa quien o quienes estdn a cargo de dichas
capacitaciones)

- ¢Dentro de su restaurante los que son familiares ganan lo
mMismo 0 un poco mas?

- ¢Quién es el encargado de asignar los sueldos a los

Sistema de recompensas

trabajadores?
Sistemas de evaluacion de - ¢Considera usted que su colaborador al ser profesional es mas
desempefio laboral 0 menos eficiente que uno que no lo es?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°I: Restaurante “El milagro”
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En cuanto al area de recursos humanos, se lleva a cabo entrevistas para integrar a los
nuevos trabajadores; en lo que concierne a la cocina son evaluados por la esposa de uno de los
hijos (no profesional), que es la encargada de esa area y en lo que concierne a atencion al cliente
es uno de los hijos (no profesional), y la misma persona que es la encargada de entrevistar
también es la que contrataba; los factores que toman en cuenta para tomar esa decision son la
experiencia y recomendacion, ademas que los contactan a través de sus redes sociales.

Las capacitaciones se realizan cada 6 meses, las llevan a cabo los mismos hijos, se dan a
nivel interno y tratan temas sobre el manejo y preparacion de alimentos.

La asignacion de sueldos es equitativa, es decir, no hay una diferenciacion y el encargado
de asignarlos es el contador (uno de los hijos). Se considera que, en cuanto el contador asumid su
rol en el restaurante se pudo notar que mejoré el tema de la distribucion del dinero y ampliacion
del local.

o R°2: Restaurante “La vifia”

En lo que se refiere a este restaurante en el area de recursos humanos, quien se encarga de
entrevistar a un nuevo trabajador es la duefia (enfermera), que, a la vez, es quien toma la decision
de contratar a dicha persona, asimismo, cabe recalcar que no existe un filtro en especifico para la
contratacion de mozos o personal de atencion al cliente, simplemente basta que las personas que
requieran el trabajo, acudan al restaurante personalmente; por lo general se contratan a
universitarios.

Por otro lado, las capacitaciones son internas y se realizan Gnicamente cuando el
trabajador inicia por primera vez sus actividades, es decir, cuando recién ingresan como nuevos

trabajadores, es decir, una induccién y lo realiza el duefio (ingeniero de sistemas), para lo cual él
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asiste a capacitaciones brindadas por la municipalidad de Monsef(, acerca de temas de cocina 'y
luego el imparte lo aprendido a sus colaboradores.

En el caso de asignacion de sueldos, lo lleva a cabo el duefio, asimismo, él acompafiado
de su esposa (ambos duefios) ganan un poco mas, pero estos no se asignan un sueldo fijo, sin
embargo, la hermana de la duefia que era la cocinera si tiene un sueldo fijo que era mayor al de
los otros colaboradores de la cocina. Por consiguiente, afirma que, “no necesariamente un
trabajador que sea profesional sea mas eficiente que otro, ya que en el campo se gana
experiencia.”

e R°3: Restaurante “Furmet”

En lo que corresponde al area de recursos humanos, la persona encargada de entrevistar y
tomar la decision de contratar personal es la madre (administradora), y para ello toma en cuenta
la experiencia en el area y la recomendacion, por otro lado, los candidatos son contactados por
familiares o amistades.

Las capacitaciones en el restaurante son mensuales e internas y estan a cargo de la madre,
ya que ella cominmente asiste a concursos gastronomicos en donde se imparten charlas y luego
comparte lo aprendido con sus colaboradores.

En cuanto a la asignacion de sueldos, la encargada es también ella (esposa), y los
familiares ganan mas, sin embargo, los duefios (esposos) no se asignan un sueldo fijo, pero ganan
una mayor cantidad que los deméas. Ademas, en base a su experiencia en el sector, afirmé que
“un trabajador profesional es mucho mas eficiente que uno que no lo es”.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”
En lo referente al &rea de recursos humanos, la hija (administradora) es la encargada de

realizar entrevistas para la contratacion de un nuevo personal, a la vez es ella quien toma la
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decision de contratar, para ello toma en cuenta la experiencia y en muchos casos se les contrata
por recomendacion.

Por consiguiente, se realizan capacitaciones internas, las cuales se realizan cada 3 meses,
sin embargo, en pandemia se realizaron capacitaciones por parte de una persona externa, para los
debidos protocolos de bioseguridad que se debian llevar a cabo en el restaurante.

Por otro lado, los miembros familiares del restaurante se asignan sueldos diferentes, pero
ganan mas que los demas trabajadores y quien se los asigna era la hija (administradora).
Asimismo, se afirma que “un trabajador profesional es mas eficiente, que otro que no lo es”, ya
que en sus inicios el restaurante era liderado por los padres, los cuales no tenian conocimiento
sobre como administrar el restaurante, pero luego al ser liderado dicho restaurante por la hija
(administradora) de los duefios, el restaurante crecio, es decir ampliaron mas el espacio del local.

e R°5: Restaurante “La Polita”

En recursos humanos el encargado de entrevistar y contratar a los candidatos, es el hijo
(administrador) y toman en cuenta para ello, la experiencia y que sean recomendados por
personas cercanas a la familia.

Por otro lado, las capacitaciones son internas, se dan cada 6 meses y son llevadas a cabo
por los hijos de los duefios y por lo general ellos asisten a capacitaciones por parte de la
municipalidad de Monsefl en donde se brindan charlas de cocina, y luego ellos brindan esas
pautas a los chefs del restaurante y al personal de cocina.

En cuanto a los sueldos, son diferentes, ya que, los familiares ganan mas y el encargado
de asignarlos es uno de los hijos (administrador). En los distintos cambios de personal del
restaurante, “se notd que un profesional es mucho mas eficiente que uno que no lo es”.

® R°6: Restaurante “Los Algarrobos”
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Al momento que se requeria integrar un trabajador, este debia pasar por una entrevista
para luego ser contratado y la persona encargada de estos dos procesos, es uno de los hijos (no
profesional), y los factores que intervienen para la contratacion son que el candidato sea familiar
0 sea recomendacion y experiencia de alguien allegado a la familia; ademas no se realiza ningun
tipo de capacitacion a los colaboradores.

En cuanto a la asignacion de sueldos, uno de los hijos (contador) es el encargado; no hay
un sueldo especifico ya que la remuneracion se da de acuerdo al nivel de ventas del dia, pero los
familiares si ganan mas. Ademas, afirmo por la trayectoria que tiene el restaurante en el sector,
que “un colaborador profesional es mas eficiente que uno que no lo es”, ya que, el negocio en un
inicio era administrado por los padres, pero al transcurrir el tiempo, quedé a manos de los hijos,
siendo uno de ellos el principal encargado del negocio actualmente y que posee la profesion de

contador, lo que permiti6 que el negocio y sobre todo el dinero se administre eficientemente.



Tabla 29:

Cuadro resumen de la dimension de area de recursos humanos-Zona rural
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Dimension: Restaurantes %
Recursos humanos R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6
¢Quién es el encargado de Hijos (hijas) 3  50%
i o 0,
entrevistar a un  nuevo Esposa dg_uno de Duefia Madre (duefia) Hija Hijo Hijos Padres (duefios) 2 33% 100%
trabajador de su restaurante?, los hijos Esposa de uno 1 17%
- ¢Dicha persona encargada de de los hijos
Sistema de - - -
reclutamientoy  CHUEVIStr es la misma que o e onal profesional  Profesional Profesional Profesional  No profesional " roresional 4 67% 0,
ar Y toma la decisién de contratar? o profesiona ofesiona ofesiona ofesiona ofesiona o profesiona No profesional 2 33% )
seleccion formal —
;Qué toma en cuenta para Experiencia y/o 5 83%
éontratar a sus colaborado?es” Experienciay/o  Sinfiltroen  Experienciay/o Experienciay/o Experienciay/o Experienciay/o recomendacion 100%
Py " recomendacion especifico recomendacion  recomendacion  recomendacion  recomendacion Sin filtro en 0
¢Como los contactan? e 1 1%
especifico
. . . . . Si 5 83% 0
Si Si Si Si Si No No 1 17% 100%
¢ Se realizan capacitaciones en Semestral 2 33%
su restaurante? ¢Cada cuanto Trimestral 1 1%
tiempo? Semestral Induccidén Mensuales Trimestral Semestral Ninguno Mensual 1 17% 100%
. Induccioén 1 1%
Capacitaciones -
P Ninguno 1 1%
({Sus  capacitaciones  son Internas y
h 4 67%
internas o extermas? (de ser Internas Internas Internas Internas extemnas
interna 0 externa quien o Internas y Y Y y Ninguno Internas 1 17% 100%
) , - externas externas externas externas
quienes estéan a cargo de dichas Ni 1 17%
capacitaciones) Inguno 0
¢Dentro de su restaurante los Ganan mas 5 83%
que son familiares ganan lo Equitativo Ganan mas Ganan mas Ganan mas Ganan mas Ganan mas _ 100%
. ten Equitativo 1 1%
. mismo 0 un poco Mas*
Sistema de Hijos (@s) 1 67
recompensas  ;Quién es el encargado de Hijo Duefio Madre (duefia) Hija Hijo Hijo Pad ) duer ? 330/0 100%
asignar los sueldos a los adres (duefios) 2
trabajadores? Profesionales Profesionales  Profesionales Profesionales Profesionales Profesionales Profesionales 6 100% 100%
Sistemas de ¢Considera usted que su Si 5 83%
evaluaC|0n~de colabprador al ser _pr_ofe5|onal si No Si si si si 100%
desempefio es mas o menos eficiente que No 1 1%
laboral uno que no lo es?

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, con respecto al area de recursos humanos, en los restaurantes de la zona rural,
las entrevistas y contratacion de personal son llevadas a cabo por, hijos (50%), padres (33%) y
solo en uno de ellos (17%) es llevado a cabo por la esposa de uno de los hijos, de los cuales en su
mayoria (67%) son profesionales, con estudios en administracion y solo el 33% son no
profesional; para dicha contratacion, la mayoria (83%), toman en cuenta la experiencia y
recomendacion por parte de familiares o amistades allegadas al restaurante, por lo general se
contrata personal para el area de atencion al cliente, que son universitarios y en uno de ellos
(17%) no establece un filtro en especifico.

Un 83% de los restaurantes realiza capacitaciones y solo uno (17%) no las hace, siendo
asi que, en su mayoria, son internas y externas a la vez (67%), lo realizan los encargados del
area; pues, éstos asistian a capacitaciones que eran impartidas por la municipalidad del distrito de
Monsefu, referidos a temas sobre el manejo y preparacion de alimentos, luego, éstos les
ensefiaban a sus trabajadores de cocina; asimismo, un 17% son internas, al igual de los que no
realizan ningun tipo de capacitacion y los que solo dan induccidn; éstas capacitaciones se
realizan de manera, semestral (33%), trimestral (17%), mensual (17%), por induccion (17%) y
otro 17% que no realiza.

En la asignacién de sueldos, los que son miembros familiares ganan un poco mas (83%),
pero no tienen un sueldo fijo y solo en uno (17%) los sueldos son equitativos; por consiguiente,
los encargados de asignarlos son profesionales, que son miembros familiares como, hijos (67%)
y padres (33%). Ademas, un 83% considera que, al tener un profesional, éste es mas eficiente y
ha hecho que los restaurantes mejoren en el transcurso del tiempo, luego de que, los hijos que

tienen una profesion asumieron el rol de liderazgo en el restaurante o en otro caso, tras la
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incorporacion de un profesional; sin embargo, solo uno (17%) considera que, no necesariamente
un profesional es mas eficiente que otro, ya que en el campo se gana experiencia.

¢) Dimension: Area de Produccion

Tabla 30:

Dimensidn de produccion - Zona rural

Dimension: Area de produccion

- ¢Quién es el principal encargado de la cocina, es un chef

Distribucion de planta . o i
P profesional? ;es familiar o no familiar?

- ¢Usted cree que, al haber incorporado o al incorporar
Proceso de transformacion profesionales a su restaurante, mejor6 o mejorard la
presentacién de sus platos?

- ¢Hay un responsable encargado de la seguridad, en el caso
Riesgos laborales de que ocurra algin accidente laboral dentro de su
restaurante?

- ¢Hay una persona encargada de supervisar las actividades de

Control de calidad : -
los trabajadores en la cocina?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°I: Restaurante “El milagro”

En cuanto al area de cocina hay un chef profesional que no es familiar, y este es el
encargado de la cocina, y la esposa de uno de los hijos (no profesional), es la encargada de
supervisar todas las actividades en dicha area. Ademas, a partir de la integracién del chef se notd
mejora en la sazon y presentacion de platillos, lo que atrajo mas clientela. Por otro lado, frente a
cualquier accidente hay una persona encargada de mantener el orden dentro y fuera del
restaurante.

e R°2: Restaurante “La viiia”

En lo que respecta a este restaurante al area de cocina, el encargado principal, es la duefia

(enfermera), pero no es un chef profesional, a la vez es ella quien supervisa las actividades de sus

colaboradores en la cocina; asimismo, se afirm6 que, “si algiin dia se decidiera incorporar a un
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chef profesional, mejoraria su restaurante y asi mejoraria la presentacién de platos, sin embargo,
por ahora no es necesario”. Por otro lado, hay un trabajador encargado de la seguridad, del
aparcamiento de carros de los clientes y de recibir a los mismos.

e R°3: Restaurante “Furmet”

En cuanto a la cocina la encargada es la madre (administradora), pero no es una chef
profesional; anteriormente se contrataban chefs profesionales en fechas festivas de la ciudad
debido a la alta demanda, pero debido a esta contratacion la madre (duefia), logré aprender de
estos chefs y ya no habia necesidad posteriormente de seguir contratandolos; ella también es la
que se encarga de supervisar toda actividad que se realizaba en cocina. Ademas, frente a
cualquier incidente dentro o fuera del restaurante, hay una persona encargada de resguardar la
seguridad de los clientes.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”

En la cocina, quien se encarga de llevar a cabo las principales actividades es la madre (no
profesional), que a la vez no es un chef profesional, y quien supervisa dichas actividades que son
realizadas por los trabajadores de cocina, es una de sus hijas (abogada). Es por ello, que se
afirmé que, “el restaurante mejoraria en la presentacion de platos, en el caso, se decidiera
contratar a un chef profesional, sin embargo, ahora, no es necesario incorporar, ya que, solo basta
con la experiencia de la madre (duefia) en la cocina”. Por otro lado, se cuenta con un personal,
gue mantiene el orden fuera y dentro del restaurante y que es quien se encarga del recibimiento

de los clientes.
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e R°5: Restaurante “La Polita”

En la cocina el encargado de supervisar todas las actividades es un chef profesional y no
es familiar, ademas una vez que lo incorporaron notaron mejoras en la presentacion de los platos
y ello llevo al crecimiento al restaurante.

El restaurante esta comprometido con sus clientes y ofrece un buen servicio, es por ello
que cuenta con personal que se encarga de la seguridad tanto fuera como dentro del local.

e R°6: Restaurante “Los Algarrobos”

En la cocina la encargada de supervisar todas las actividades, es una de las hijas de los
duefios (no profesional), la cual no es chef profesional, sin embargo, tienen en mente mas
adelante contratar a un chef, pero actualmente las ventas varian por lo que contratar a un
personal fijo no es prioridad. Por otro lado, para mantener un ambiente ameno y seguro, el
restaurante cuenta con un encargado de mantener el orden dentro del local, quien es uno de los

hijos.



Tabla 31:

Cuadro resumen de la dimension de area de produccién-Zona rural
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Dimension: Restaurantes %
Produccién R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6
Chef Chef Chef Chef Chef Chef et no 67%
. ., .. € er no er no er no e er no rofesional 0
¢Quién es el principal ; : : : ; : P 100%
Distribucién  encargado de la cocina, es profesional  profesional profesional profesional profesional profesional Chef profesional 2 33%
N
oo ot el o it votantr vy 4 O
: No familiar Familiar Familiar Familiar ~ No familiar  Familiar o 100%
No familiar 2 33%
¢Usted cree que, al haber si 5 83%
incorporado o al incorporar
Proceso de  profesionales a su . . . . . 0
transformacion restaurante, mejor6 o Si Si No S| Si Si No 1 17% 100%
mejorard la presentacion de
sus platos?
¢Hay un  responsable
Riesaos encargado de la seguridad,
g en el caso de que ocurra Si Si Si Si Si Si Si 6 100% 100%
laborales , .
algin accidente laboral
dentro de su restaurante?
Si Si Si Si Si Si Si 6 100% 100%
» ¢Hay ; L(jjna persolna Madres (duefias) 2 33%
Control de  encargada de supervisar las .
. L Hijos (as 2 33%
calidad actividades de los Esposa de uno Duefia Madre Hiia Chef Hiia e Jd( ) q ’ 100%
trabajadores en la cocina?  de los hijos (duefia) J profesional J spolza; h?j(ljgo €1 1%
Chef profesional 1 17%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto al area de produccidn, en los restaurantes de la zona rural, la mayoria
tiene en cocina a chefs no profesionales (67%), que son miembros familiares, debido a que, el
area de cocina esta concentrada en la familia y es por un tema de tradicion culinaria, que se ha
venido dando, durante muchos afos; sin embargo, un 33% son chefs profesionales, que no son
familiares. Asimismo, quienes supervisan dicha area son, un 33% las madres - duefias, al igual
que las hijas, uno de ellos (17%) por la esposa de uno de los hijos y otro (17%) por un chef
profesional.

Para los restaurantes que tienen chefs profesionales, un 83%, afirma que, tras su
incorporacion, se ha notado mejoria en la presentacion y sabor de platos tipicos del lugar, lo que
ha hecho que, exista una mayor demanda; sin embargo, los restaurantes que no tienen a chefs
profesionales, consideran incorporarlos méas adelante; ya que por el momento no es necesario,
porque bastaba con la experiencia de los que han venido formando parte de la cocina; en cambio,
s6lo uno (17%) de los restaurantes, considera no incorporar posteriormente, ya que se habia
contratado antes a chefs profesionales, pero por pandemia se redujo personal, es asi que,
aprendio de éstos y por lo tanto ya no era necesario.

Por otro lado, en todos estos restaurantes, frente a cualquier accidente hay una persona
encargada de funciones como, mantener el orden dentro y fuera del restaurante, aparcamiento de

carros y recibimiento de los clientes.
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d) Dimension: Area de Logistica
Tabla 32:

Dimensidn de logistica - Zona rural

Dimension: Area de logistica
- ¢Quién es el encargado de comprarlos insumos? ;Dicho
encargado es un familiar o no familiar?

- ¢Se lleva un control de cuantos platos de comida se
venden al dia?

Disponibilidad de insumos

Control de inventarios

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°I: Restaurante “El milagro”

En cuanto al area de logistica, la persona encargada de realizar las compras es la esposa
de uno de los hijos (no profesional). Por otro lado, en el restaurante se lleva a cabo el control de
platos por dia a través de boletas y lo lleva a cabo uno de los hermanos (no profesional).

o R°2: Restaurante “La vinia”

En lo referente a logistica, para poder mantener y disponer de insumos necesarios en el
restaurante, hay una encargada de comprarlos y es la hermana de la duefia (no profesional).
Asimismo, el duefio (ingeniero de sistemas), lleva un control de los platos diarios que se venden
y para ello se entregan boletas.

e R°3: Restaurante “Furmet

En lo que compete al area de logistica, el encargado de comprar los insumos es el padre
(técnico en electronica). Y, ademas, se lleva un control y registro de los platos que se venden
diariamente y esta a cargo de la madre (administradora).

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”
El encargado de realizar las compras de insumos es el padre (no profesional) y quien

lleva a cabo el control de platos vendidos al dia, es su hija (administradora).



e R°5: Restaurante “La Polita”
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El encargado de abastecer la cocina de insumos es uno de los hijos (abogado) de los

duefios, asimismo se lleva a cabo también el control y registro de los platos que venden

diariamente, que esta a cargo de uno de los hijos (administrador).

e R°6: Restaurante “Los Algarrobos”

En lo que respecta a la provisién de insumos para el restaurante, el encargado de

comprarlos es uno de los hijos (no profesional), que es quien lleva un control de platos que se

venden al dia y para lo cual se entregan boletas y facturas.

Tabla 33:

Cuadro resumen de la dimensidn de area de logistica-Zona rural

Dimension: Restaurantes %
Area de logistica R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6
.Quien es el Padres 5 5,
encargado  de Esposa de (duefios)
comprarlos ~ Padre Padre . . Hijos (as) 2 33%
Disponibilidad insumos? uno.c.ie los Duefia (duefio) (duefio) Hijo Hijo Es d 100%
¢ phe hijos posa de
de insumos  ¢Dicho unodelos 1 17%
encargado es un hijos
familiar o no — — N N N n n
familiar? Familiar ~ Familiar ~ Familiar ~ Familiar ~ Familiar ~ Familiar ~ Familiar 6 100% 100%
¢Se lleva un Si Si Si Si Si Si Si 6 100% 100%
control de
ﬁgg;&g‘r%es cuantos platos de No No Profesional 4 67%
comida se - Profesional Profesional Profesional Profesional X 100%
den al dia? profesional profesional No 33%
venden al aia- profesional

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista

En suma, en cuanto al area de logistica, en los restaurantes de la zona rural los

encargados de realizar las compras de los insumos son miembros familiares en su totalidad, que

en su mayoria eran, padres (50%), seguido de hijos (33%) y una persona (17%) es la esposa de

uno de los hijos; es por ello que, lo que caracteriza a esta area es que, pese a los afios, es

manejada y liderada por la familia. Asimismo, todos los restaurantes llevan un control de platos
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diarios vendidos, en la que se emiten boletas y facturas, entre los cuales hay profesionales (67%),
gue en su mayoria poseen estudios relacionados a administracion y un 33% son no profesionales.

e) Dimension: Area de Marketing

Tabla 34:

Dimension de marketing- Zona rural

Dimension: Area de marketing

- ¢Antes de crear su restaurante familiar, hubo una persona
encargada de investigar o estudiar la demanda de su negocio
para luego determinar si era rentable o no? Si es asi ¢Quién
fue?

Investigacion de mercados

- ¢Hay una persona encargada de realizar publicaciones en
Marketing mix Facebook, radio u otros en su restaurante? ¢Es un familiar
o0 no familiar?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°I: Restaurante “El milagro”

En cuanto al area de marketing, no habia una persona que investigara sobre si el negocio
era rentable o no, pues el restaurante tiene 20 afios de creado aproximadamente, los fundadores
fueron los padres y en esos tiempos ellos no tenian conocimiento de como realizar un estudio; sin
embargo, posteriormente al pasar el restaurante a manos de los hijos, estos recién empezaron a
investigar y asi poder diversificar y hacer crecer dicho restaurante, ademas en el restaurante hay
una persona encargada de realizar publicaciones en las redes sociales que es el nieto (ing.
Sistemas).

e R°2: Restaurante “La viiia”

En lo que concierne a marketing, este restaurante para empezar en el mercado no realizé

ningun tipo de estudio de mercado, es decir, no habia un encargado de analizar si era rentable o

no, cabe recalcar que el negocio tiene 10 afios. Sin embargo, luego buscaron llegar a la demanda
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mediante las redes sociales, publicitando en Facebook y a través de volantes y quien se encarga
de ello, es un profesional externo en Marketing (No familiar).

e R°3: Restaurante “Furmet”

No se llevo a cabo una investigacion para determinar si el restaurante era rentable o no,
pues, hace 20 afios que iniciaron sus actividades y simplemente lo decidieron abrir porque a la
madre (administradora) le gustaba la cocina. En lo que concierne, a la publicidad del negocio, el
encargado es el hijo de los duefios, que es estudiante de arquitectura, pero habia Ilevado cursos
de marketing online.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”

Para la creacion de este restaurante, hace 24 afios, no se llevé a cabo una investigacion
antes de empezar a funcionar, pues, quiénes lo crearon fueron los padres (duefios), sin embargo,
ahora viene siendo administrado principalmente por la hija (administradora) y su hermana, por lo
que tienen en cuenta las necesidades del mercado, y a la vez ellas buscan llegar a mas clientes,
mediante Facebook, radio; y quien lleva cabo ello, es un personal externo en marketing
(profesional).

e R°5: Restaurante “La Polita”

Para abrir el negocio, hace 10 afios, no se realizé ningun tipo de investigacion previa, ya
que, en ese tiempo de creacién los que fundaron fueron los padres (duefios), y lo hicieron porque
la madre habia aprendido y ganado experiencia en la cocina, asimismo, cabe recalcar que, los
duefios del restaurante ya no participan activamente en el negocio; pero que a la actualidad ya
hay una persona encargada de la publicidad del restaurante, que es un profesional en marketing,
pero no es familiar.

e R°6: Restaurante “Los Algarrobos”



En sus inicios, el restaurante para empezar sus actividades, no realizd ninguna
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investigacion previa para ponerlo en marcha, ya que fue creado, hace 30 afios y en esos tiempos

fue fundada por los padres, los cuales no tenian conocimiento de un estudio de mercado, sin
embargo, en la actualidad el restaurante, es manejado por los hijos y estos buscan llegar a mas

clientes, mediante redes sociales, como Facebook, radio, por lo que dicha funcion es realizada

por un sobrino (ing. de sistemas).

Tabla 35:

Cuadro resumen de la dimension de area de marketing-Zona rural

Dimension:

Restaurantes

Area de marketing

R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6

%

Investigacion
de mercados

¢(Antes de crear su
restaurante familiar,
hubo una persona
encargada de
investigar o estudiar
la demanda de su
negocio para luego
determinar si era
rentable o no? Si es
asi ¢Quién fue?

No No No No No No No

100%

100%

Marketing
mix

¢(Hay una persona
encargada de
realizar

publicaciones en
Facebook, radio u
otros en su
restaurante? ¢Es un
familiar o no
familiar?

Si Si Si Si Si Si Si

(o}

100%

100%

Familiar
- No - No No -
Familiar o Familiar o L Familiar No
familiar familiar familiar e
familiar

w w

50%
50%

100%

Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional

6

100%

100%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista

En suma, en cuanto al area de marketing, en los restaurantes de la zona rural, abarcan de

los 10 a 30 afios y es asi que, antes de su creacion e inicio de actividades, en todos éstos, no hubo

ningun estudio de mercado para saber si era rentable o no, ya que fue creado por los padres

(duefios) y en esos tiempos no tenian conocimiento sobre como realizar un estudio de éstos, pues

simplemente decidieron abrir porque los fundadores les gustaba la cocina, habian aprendido y

ganado experiencia.
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En consecuencia, luego de que, en su mayoria los restaurantes pasaron a ser liderados por
los hijos de los fundadores, ya se realiza publicidad y lo hacen a través de Facebook, radio y
volantes; los encargados de desarrollarlo son miembros familiares, entre hijos, sobrinos y nietos
(50%) y no familiares (50%), los cuales son profesionales en marketing e ing. de sistemas; con
ello, cabe recalcar que, ésta area al ser de soporte, es mas facil de transferir o delegar a personal
externo.
f) Dimension: Organos de gobierno

Tabla 36:

Dimension de 6rganos de gobierno- Zona rural

Dimension: Organos de gobierno

- ¢Quién es el encargado(os) de administrar el restaurante?
¢miembros familiares o no familiares?
Junta directiva - ¢Cuando se realiza alguna reunién quienes participan? ¢siempre
son las mismas personas? ¢Participan miembros familiares o no
familiares?

- ¢Existe alguna persona que no sea un miembro familiar que
Consejo administrativo intervenga en las reuniones tanto a lo referente a temas de
administracion del restaurante como familiares?

- ¢Serealizan en su restaurante reuniones Unicamente de miembros
familiares?

Consejo familiar
- ¢Todo el restaurante es de propiedad de la familia? (si la respuesta
es no) ¢Qué porcentaje aproximadamente es familiar?

Protocolo familiar - ¢Aplican reglas o0 normas de convivencia en su restaurante?

- ¢Tienen planificado en un futuro quienes serian los préoximos
duefios o quienes administren el restaurante?
Plan de sucesion
- ¢Existe algiin documento en donde se detalle las caracteristicas
de los préximos duefios?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°I: Restaurante “El milagro”

El encargado de administrar el restaurante, es uno de los hijos (no profesional), el cual
Ileva a cabo reuniones unicamente familiares en donde siempre participan las mismas personas,
ademas en las reuniones de temas de administracion no interviene ningdn externo.

El restaurante es propiedad de la familia. Por consiguiente, se imparten reglas y normas
de convivencia, como respeto, puntualidad y responsabilidad en sus actividades como
trabajadores. Los que manejan el restaurante tienen pensado quienes seran los proximos duefios,
y tienen la idea de que el negocio siempre sea familiar, sin embargo, solo lo tienen en mente.

e R°2: Restaurante “La vinia”

En lo que respecta a este restaurante, quien lleva a cargo la administracion, es el esposo
fundador (ingeniero de sistemas), que, a la vez acompafiado de su esposa y la hermana de ella,
realizan reuniones en las que participan Unicamente los mismos miembros familiares, de tal
modo, que cuando se trata de temas referentes a la administracion, no interviene ningun personal
externo.

Asimismo, dicho restaurante es de propiedad familiar. Por consiguiente, se aplican
normas principales de convivencia, como la puntualidad y el compafierismo. Por otro lado, los
esposos fundadores no tienen planificado quienes seran los proximos duefios del restaurante.

e R°3: Restaurante “Furmet”

La persona encargada de administrar el restaurante es la madre (administradora) quien es
la encargada de realizar reuniones junto con su esposo, por ello las reuniones que realizan son
Unicamente familiares, y no hay ningun personal interno que interviene en ellas. Cabe mencionar
también, que el restaurante es propiedad de la familia en su totalidad y se practican normas y

reglas de convivencia entre los colaboradores como respeto y comparierismo.
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Los esposos fundadores ya tienen en claro quiénes seran los que administrarian en un
futuro el restaurante, pero no a detalle, solo lo tienen en mente mas no esta plasmado en un
documento.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”

La persona encargada de la administracion en “Mi Carmencita”, es la hija
(administradora) y cuando realizan alguna reunion los que participan siempre son los miembros
familiares y no familiares (mozos), sin embargo, no hay una intervencion de personal externo
cuando se refieren a temas de la administracion del restaurante. Por consiguiente, no hay
reuniones que sean Unicamente de miembros familiares.

Por otro lado, el restaurante es de propiedad familiar y aplican normas de convivencia
como, la puntualidad, el respeto entre trabajadores, la tolerancia, compafierismo y la union
familiar, ademas se considera que mas adelante dicho restaurante siga siendo de la familia, pero
no existe un documento en donde se plasme ello, simplemente se tiene pensado.

e R°5: Restaurante “La Polita”

De la administracion del restaurante en general el que esta a cargo era uno de los hijos de
los duefios (administrador), quien es el que lleva a cabo las reuniones en donde participan
familiares y no familiares (Unicamente los chefs); ademas el restaurante es propiedad familiar.

Por otro lado, se promueve un ambiente laboral en donde prevalecen reglas y normas de
convivencia como la puntualidad, responsabilidad y respeto. Se espera que en el futuro el
restaurante siga siendo netamente familiar, ya que se tiene en mente que las siguientes

generaciones lo administren.
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® R°6: Restaurante “Los Algarrobos”

En lo que respecta al funcionamiento del restaurante, el encargado de administrarlo, es el
hijo (contador), el cual realiza reuniones en donde se congregan Unicamente familiares y por lo
general son todos los hijos, es por ello, que cuando se trata de temas sobre la administracién no
interviene personal externo.

Por consiguiente, todo el restaurante es de propiedad familiar. Asimismo, este restaurante
se basa en el respeto y union familiar, siendo estas sus principales normas de convivencia. En lo
que respecta, a la continuacion del restaurante, se tiene pensado que siga siendo de la familia, sin
embargo, esto se mantiene en idea 0 en pensamiento, mas no hay un documento en donde se

plasmara ello.



Tabla 37:

Cuadro resumen de la dimension de 6rganos de gobierno-Zona rural
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Dimension: Restaurantes %
Organos de gobierno R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6
. N Madre . . . Hijos (as) 4 67% .
Hijo Dueno (duefia) Hija Hijo Hijo Padres (duefios) 2  33% 100%
¢Quién es el encargado(os) de administrar el No _ ) _ _ _ Profesional 5  83%
restaurante? ¢miembros familiares o no familiares? - Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional . 100%
Junta profesional No profesional 1  17%
directiva Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar 6 100% 100%
¢Cuando se realiza alguna reunién quienes participan? Familiares Familiares Familiares 4 67%
(siempre son las mismas personas? ¢Participan Familiares Familiares Familiares y no y no Familiares  Eamiliares yno 100%
miembros familiares o no familiares? familiares  familiares familiares 2 33%
¢(Existe alguna persona que no sea un miembro No 4 67%
C_or_13ejo_ familiar que intervenga en Ias reuniones tanto a lo No No No si Si No 100%
administrativo referente a temas de administracion del restaurante Si 5 33%
como familiares?
) . . i Si 4  67%
cS_e realizan en su restaurante reuniones tinicamente de si si si No No si 100%
. miembros familiares?
Consejo No 2 33%
familiar - — -
¢ Todo el restaurante es de propiedad de la familia? (si
la respuesta es no) ¢Qué porcentaje aproximadamente Si Si Si Si Si Si Si 6 100% 100%
es familiar?
Protqc_olo ¢Aplican reglas o normas de convivencia en su si si si si si si si 6 100% 100%
familiar restaurante?
¢ Tienen planificado en un futuro quienes serian los 1 5  83%
préximos duefios o quienes administren el Si No Si Si Si Si 100%
restaurante? No 1 17%
Plan de
sucesion e .
¢Existe algun documento en donde se detalle las No No No No No No No 6 100% 100%

caracteristicas de los proximos duefios?

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto a los érganos de gobierno, en los restaurantes de la zona rural, la
administracion esta centrada en el nacleo familiar, es decir que, esta a cargo Gnicamente de
miembros familiares, como, hijos (67%) y duefios (33%), que en su mayoria son profesionales
(83%), en administracion y contabilidad, y tan solo uno de los encargados de la administracion
(17%) es no profesional; asimismo, en las reuniones el 83% de participantes son Unicamente
familiares y un 17% son familiares y no familiares (incluyen mozos y chefs profesionales).

Por otro lado, todos estos restaurantes son de propiedad familiar, a la vez aplican normas
de convivencia como, respeto, puntualidad, responsabilidad, compafierismo y la union familiar.
Asimismo, en su mayoria (83%), tienen planificado que los futuros duefios del restaurante sean
miembros familiares y uno de ellos (17%) no lo tiene planificado; sin embargo, ésta
planificacion solo estd en mente, méas no existe un documento en donde se plasmara ello.

g) Dimension: Delegacion de toma de decisiones

Tabla 38:

Dimension de delegacion de toma decisiones- Zona rural

Dimension: Delegacién de toma de decisiones

- ¢Quién o quiénes son los que toman las principales
Decisiones estratégicas decisiones acerca del funcionamiento de su restaurante?
¢son familiares o no familiares?

- ¢Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de

Decisiones tacticas - _ - o
la contratacion de personal? ;son familiares o no familiares?

- ¢Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de
Decisiones operativas las compras de los insumos y de la atencion adecuada a los
clientes? ;son familiares o no familiares?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°I: Restaurante “El milagro”

Las decisiones sobre el funcionamiento del restaurante, las toma uno de los hijos
(contador); las decisiones de contratacion, compras y la atencidn adecuada a los clientes son
tomadas por uno de los hijos (no profesional) quien es precisamente el que se encarga de
administrar el restaurante.

e R°2: Restaurante “La vinia”

Para tomar alguna decision sobre el funcionamiento del restaurante, lo realizan los
esposos fundadores (duefios), estos a la vez se reparten las decisiones del restaurante, es decir, en
el caso de contratar a un personal, quien se encarga de ello, es el esposo (ingeniero de sistemas) y
quién toma las decisiones de comprar insumos y que se dé una adecuada atencion a los clientes,
es la esposa (enfermera).

e R°3: Restaurante “Furmet”

En cuanto a lo que respecta al funcionamiento del restaurante, las compras de insumos, y
la atencion adecuada de los clientes, son los esposos fundadores los que toman las decisiones,
pero en lo que concierne a la contratacion del personal, es la esposa la encargada.

e R°4: Restaurante “Mi Carmencita”

En lo referente a este restaurante, la encargada de tomar decisiones acerca del
funcionamiento, es la hija (administradora) y a la vez, es ella quien tiene la decision de la
contratacion de personal, sin embargo, quien toma la decision ya sea para las compras y el como
dar una cordial atencion a los clientes, es el padre (no profesional).

e R°5: Restaurante “La Polita”
Respecto a las diferentes decisiones que se toman en el restaurante sobre todo lo que

tiene que ver con decisiones sobre el funcionamiento de éste y la contratacion del personal, los
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encargados son los hijos, y en lo que concierne a la decision de compras y atencion al cliente es
uno de los hijos (abogado).
® R°6: Restaurante “Los Algarrobos”

En lo que concierne a la toma de decisiones, el encargado de tomarlas con respecto al
funcionamiento del restaurante es el hijo (contador), pero cuando se trata de contratar un
personal, quien se encarga de dicha decision, es uno de los hijos (no profesional), de igual
manera, este mismo se encarga de tomar la decision de comprar insumos para abastecer al

restaurante, asi como dar una adecuada atencion a los clientes.

Tabla 39:

Cuadro resumen de la dimensién de toma de decisiones-Zona rural

Dimension: Restaurantes

0,
Delegacién de toma de decisiones R°1 R°2 R°3 R°4 R°5 R°6 o

¢Quién o quiénes son los Hijos(as) 4 67%
que toman las principales Hijo Duefios Duefios Hija Hijos Hijo Padres 100%

. ~ 2 33%
Decisiones decisiones acerca del (duefios)

funcionamiento de su

estratégicas
g restaurante? ¢son

Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar Familiar ~ Familiar 6 100% 100%

familiares 0 no

familiares?

¢Quién o quiénes son los Hijos(as) 4 67%

que toman las decisiones Hijo Duefio Duefia Hija Hijos Hijo Padres 2 33% 100%
Decisiones acerca de la contratacion (duefos) °
tacticas de personal? (son

familiares 0 no Familiar ~ Familiar ~ Familiar  Familiar Familiar Familiar ~ Familiar 6 100% 100%

familiares?

¢Quién o quiénes son los Hijos(as) 3 50%

que toman las decisiones Hijo Duefia Duefios Padre Hijo Hijo Padres 3 50% 100%
Decisiones 2C€1C2 de las compras de (duefios)

: los insumos y de la

operativas

atencion adecuada a los
clientes? ¢son familiares
0 no familiares?

Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar Familiar ~ Familiar 6 100% 100%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista

En suma, en cuanto a la delegacion de toma de decisiones, en los restaurantes de la zona
rural, los que toman las decisiones en su totalidad son Gnicamente los miembros familiares, es asi
que, en lo que concierne al funcionamiento del restaurante y contratacion de personal, el 67% lo

deciden los hijos y el 33% los padres (duefios); por consiguiente, cuando se trata de decisiones
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de compras y de una adecuada atencién a los clientes, el 50% lo determinan los hijos, y el otro
50% los padres.
Il.  Zonaurbana

a) Dimension: Area de finanzas

Tabla 40:

Dimensioén de area de finanzas — Zona urbana

Dimension: Area de finanzas

- ¢Quién es el encargado de la contabilidad del
restaurante?

- ¢Existe una separacion de su dinero personal con el de
su restaurante?

- ¢Existe un documento en donde se plasmen los
presupuestos e inversiones de su restaurante?

- ¢Para tomar una decision de inversion en su
restaurante, por quien es asesorado o guiado (personal
interno o externo)?

Planificacion financiera

Sistema presupuestario

Evaluacion del desempefio
financiero

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

o R°7: Restaurante “El periquito”

En cuanto al area de contabilidad el encargado es un contador externo, el cual se encarga
de llevar a cabo la separacion del dinero personal con el del restaurante, al igual que también
tiene un documento en donde se registran todos los presupuestos e inversiones del restaurante,
ademas que el duefio también es asesorado por él al momento de tomar cualquier decisién de este
tipo.

e R°8: Restaurante “Yaipén”

El encargado de contabilidad es el hijo (contador), en el restaurante si se separa el dinero
de personal con el del negocio y también se cuenta con un documento elaborado por el contador
en donde se plasma todos los presupuestos e inversiones que se hacen, ademas que el padre
(técnico en produccion) que es el duefio es asesorado por su hijo para tomar decisiones sobre

estos temas.
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e R°9: Restaurante “El cojudito”

Para el manejo de la contabilidad en el restaurante se contratd a una contadora (externa),
por otro lado, si hay una separacién del dinero del restaurante con el personal, también se cuenta
con un documento en donde se registran los movimientos de dinero que se realizan a fin de poder
tener un mejor control; el duefio del restaurante antes de poder tomar cualquier tipo de decisién
relacionado con las inversiones acude a la contadora ya que ella también ofrece asesoria.

e R°10: Restaurante “El Tiburon”

En lo que corresponde al area de finanzas, se contratd a un contador a fin de poder llevar
un mejor manejo del dinero, llevar a cabo una separacion del dinero personal con el del
restaurante, y de ser asesorado también al momento de querer tomar cualquier tipo de decision
financiera; ademas también hay un documento en donde se plasman todas las inversiones y
presupuestos, que es manejado por uno de los hijos del duefio (administrador).

e R°11: Restaurante “Mr. Will”

El encargado de la contabilidad del restaurante es el duefio- esposo (ing. agronomo), si se
Ileva a cabo la separacion del dinero personal con el del restaurante, por lo que cuentan con un
documento en donde se registran todos los movimientos internos de dinero; ademas que son
asesorados por un contador externo eventualmente y solo cuando se requiere.

o R°12: Restaurante “La casa de los sudados”

El responsable del manejo contable es uno de los hermanos (administrador) quien lleva a
cargo una separacion del dinero del restaurante, es decir, a cada uno de sus trabajadores se les
asigna un sueldo en especifico; por otro lado, para la realizacion de presupuestos e inversiones
del restaurante hay una documentacion, asimismo, cuando se necesita realizar alguna inversion,

son asesorados por un personal externo y que los asesora cuando se requiera.
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o R°13: Restaurante “ El rosario”

El encargado de la contabilidad es el duefio (administrador), no hay una separacion de
dinero del restaurante con el personal, sin embargo, si hay un documento en donde se registran
todos los pagos que se realizan para el funcionamiento del restaurante y ante una decision de
inversion no hay un asesoramiento.

e R°14: Restaurante “Senmache”

El encargado de la contabilidad, es el hijo (ing. mecanico), no hay una separacion de
dinero personal con el del restaurante, asimismo, no existe una documentacién en donde se
registre presupuestos e inversiones; sin embargo, para tomar alguna decision de inversion,
reciben asesoria externa, es decir, por parte de la municipalidad de Monsefu.

e R°15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

En el manejo contable, la encargada es la duefia (profesora), para lo cual en el restaurante
no hay una separacion de dinero del restaurante con el dinero personal, a la vez no existe un
documento en donde se plasmen los diversos presupuestos e inversiones y ante alguna decisién
de inversidn no son asesorados por ningun personal ya sea interno externo.

o R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

El encargado de la contabilidad, es el hijo (Ing., civil), pues, en éste restaurante no hay
una separacion de dinero del restaurante con el personal, del mismo modo no hay un documento
en donde se plasmen presupuestos e inversiones, sin embargo, ante una decision de inversion,

cuando se requiere, reciben asesoria por parte de un personal externo.



Tabla 41:

Cuadro resumen de la dimensién de area de finanzas-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes o
- N (0]
Area de finanzas R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16
Externo 3 30%
A fi Hijo 2 20%
Externo Hijo Externo  Externo Dueno Hermano Duefio Hijo Duena Hijo ) 100%
3 (esposo) (esposa) Duefio@) 3 30%
¢(Quién es el
encargado de la Hermano 2 20%
contabilidad  del Contador () 4 40%
restaurante? | . 3 30%
e ; i i ngeniero
Pla}n'f'cauon Contador Contador Contador Contador Inggnlero Administrador Administrador Ingepu_aro Profesora Inge_nl_tlaro g 0 100%
financiera (agrénomo) (mecanico) (Civil)  Administrador 2 20%
Profesora 1 10%
(Existe una Si 6 60%
separacién de su
dinero  personal Si Si Si Si Si Si No No No No 100%
con el de su No 4 40%
restaurante?
(Existe un Si 7 70%
) documento en
Sistema  donde se plasmen o si Si si si Si Si No No No 100%
presupuestario los presupuestos e No 3 30%
inversiones de su
restaurante?
¢Para tomar una Asesor
Evaluacion ?r?\%srls?gn en (Sjl.el interno 110w
ooy (S por JSSOL NSO jeer jmor jem MU negwa S wegna NSO Ao o0
f(iarslgnmcpi):?g quien es asesorado externo
0 guiado (personal Ninguno 2 20%

interno o externo)?

Nota:

Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista



98

En suma, con respecto al area de finanzas, en los restaurantes de la zona urbana, esta a
cargo en un 30% por profesionales externos y un 70% por miembros familiares, como padres
(duefios) e hijos, siendo el total distribuido entre las carreras de contabilidad (40%), ingenieria
(30%), administracion (20%) y uno de ellos (10%) que posee la profesion de docencia; en lo que
concierne a, la separacién del dinero, el 60% de los restaurantes si se lleva a cabo una separacion
del dinero personal con el del negocio y en un 40% no se realiza, asimismo, el 70 % si cuenta
con una documentacién en donde se plasmen todos los presupuestos e inversiones y el 30% no
cuenta con ello; y frente a una decisién de inversion el 80% recibe asesoria, en donde el 70%
recibe asesoria externa y uno de ellos (10%) asesoria interna, mientras que en un 20% no recibe
ningun tipo de asesoria.

b) Dimension: Area de Recursos humanos

Tabla 42:

Dimensién de recursos humanos - Zona urbana

Dimensién: Recursos humanos

- ¢Quién es el encargado de entrevistar a un nuevo trabajador
e su restaurante?, ¢Dicha persona encargada de entrevistar
d t te?, ¢Dich da de ent t

Sistema de reclutamiento y es la misma que toma la decision de contratar?
seleccion formal

- ¢Qué toma en cuenta para contratar a sus colaboradores?
¢Como los contactan?

- ¢Se realizan capacitaciones en su restaurante? ;Cada cuanto
tiempo?

Capacitaciones - ¢Sus capacitaciones son internas o externas? (de ser interna o
externa quien o quienes estdn a cargo de dichas
capacitaciones)

- ¢Dentro de su restaurante los que son familiares ganan lo
mMismo 0 un poco mas?

- ¢Quién es el encargado de asignar los sueldos a los

Sistema de recompensas

trabajadores?
Sistemas de evaluacion de - ¢Considera usted que su colaborador al ser profesional es mas
desempefio laboral 0 menos eficiente que uno que no lo es?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°7: Restaurante “El periquito”

El que se encarga de entrevistar y de contratar a los nuevos trabajadores es el duefio (no
profesional), los candidatos se acercaban personalmente al restaurante solicitando el trabajo, y
luego el duefio evalta durante un dia su desempefio, y de acuerdo a ello decide si la persona se
queda con el puesto o no.

Las capacitaciones son internas y se dan al mes, y abarcan temas sobre las distintas
actividades que se realizan en la cocina, todo ello esté a cargo del duefio (no profesional).

En cuanto a la remuneracion, los trabajadores familiares ganan mas que los no familiares
y el encargado de asignarlos es el duefio (no profesional).

En el restaurante en sus inicios no era tan conocido y el que se encarga de publicitar en
ese entonces es el duefio, pero a partir de que su hijo se hizo cargo de ello, se notaron mejoras.

e R°8: Restaurante “Yaipén”

En lo que respecta a la entrevista y contratacion de los colaboradores el que esta
encargado es el padre-duefio (técnico en produccion), no se tiene un filtro especifico para
contratar el personal, y en el caso del personal sin experiencia se les explica ahi mismo en el
restaurante lo que tenia que hacer.

En cuanto a las capacitaciones son anuales e internas y las lleva a cabo el mismo duefio
(técnico en produccion), éste acude a las charlas que ofrece la municipalidad de Monsefl en
donde generalmente tratan temas de manejo y preparacion de alimentos, y luego de recibirla lo
impartia a sus colaboradores.

En cuanto a las remuneraciones, las asigna el hijo (contador), son diferentes y los
familiares ganan més. Se afirmo debido a la trayectoria del negocio que “un trabajador

profesional es mas eficiente que uno que no lo es”.
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e R°9: Restaurante “El cojudito”

En cuanto al area de recursos humanos, el encargado de entrevistar a los nuevos
trabajadores es la sobrina del duefio (técnica en reposteria) y el encargado de contratar es el
duefo (gastronomo), para tales fines el factor que consideran necesario para contratarlos es la
experiencia y los contactan por familiaridad.

Las capacitaciones se llevan a cabo cada 3 meses, las realiza el duefio (gastronomo) y son
internas, generalmente se imparten temas relacionados a la preparacién y uso de alimentos.

Los sueldos son diferentes, los asignaba el duefio y los familiares ganan méas que los no
familiares. De acuerdo a la experiencia que tienen en el sector se considero que “los
colaboradores profesionales son mas eficientes que los que no lo son, ya que ellos se encuentran
mas capacitados para realizar sus actividades”

e R°10: Restaurante “El Tiburon”

El encargado de entrevistar los trabajadores y contratarlos es el hijo de los duefios
(administrador); en cuanto a los trabajadores de cocina, él es que acude al instituto de chef,
Ilamado cumbre y los recluta; en cuanto a las azafatas y demas trabajadores, los contrata por
experiencia y por recomendacion de algin conocido.

Las capacitaciones son internas y externas, se realizan cada 6 meses y son impartidas por
el hijo las cuales estan enfocadas en la atencion al puablico (administrador) y el personal de salud
respectivamente.

En el restaurante los miembros familiares ganan mas y el encargado de asignar los

sueldos es el hijo (administrador).
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Se pudo notar un cambio cuando se contratd un chef profesional y, por otro lado, cuando
los padres dejaron el negocio a manos de su hijo que era administrador, hubo un cambio en la
remodelacion del restaurante y en la administracion de éste.

e R°11: Restaurante “Mr. Will”

La encargada de entrevistar y contratar a los nuevos empleados es la duefia-esposa (no
profesional), y para contratarlos, se toma en cuenta la experiencia y los contactan por medio de la
recomendacion de personas conocidas o allegadas al restaurante.

Las capacitaciones las recibe de manera externa el duefio-esposo, y luego de lo aprendido
él capacita a sus colaboradores, las capacitaciones se enfocan en la atencién al publico y
funcionamiento del restaurante; y las lleva a cabo cada 6 meses.

Los sueldos son diferentes, es decir, los familiares no ganan igual que los no familiares,
ganan mas y el encargado de asignarlos es el duefio-esposo (ing. agronomo).

No se considera que un trabajador no profesional es menos eficiente que uno que lo es, ya
que desde que empez0 el restaurante no se ha contratado un chef profesional y se ha trabajado
con amas de casa, lo cual ha resultado ir bien.

e R°12: Restaurante “La casa de los sudados”

El encargado del area de recursos humanos, que cumple las funciones de contratar y
entrevistar a un nuevo personal es uno de los hermanos (administrador), tomaba en cuenta al
momento de la contratacion, la familiaridad que existe entre ellos.

Las capacitaciones son internas y externas, se realizan cada 6 meses, las lleva a cabo el
hermano (administrador) y por lo general es al personal de cocina, ya que la municipalidad
brinda capacitaciones sobre temas referidos a manipulacion de alimentos y €l luego de asistir a

esos eventos, imparte a sus colaboradores lo aprendido.
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Los sueldos son asignados por el mismo hermano (administrador) y cada uno de los
trabajadores reciben una misma cantidad de dinero ya que todos son familiares.

Asimismo, segun el entrevistado, considera que, un profesional no necesariamente es mas
eficiente que otro que no lo es, pues en el caso de la cocinera no cuenta con estudios de chef
profesional o gastronomia, sin embargo, por la experiencia y sus habilidades, ha logrado destacar
en el sector de gastronomia, siendo reconocida por la municipalidad de Monsefu en distintos
concursos de comida.

e R°13: Restaurante “El rosario”

El encargado de entrevistar y tomar la decision de contratacion es el duefio
(administrador), pues, se les contrata por experiencia y recomendaciones de algin conocido del
duefio del restaurante.

Las capacitaciones son internas, las cuales se realizan cada 6 meses y son llevadas a cabo
por el duefio (administrador), por lo general el duefio recibe capacitaciones por parte de la
municipalidad de Monsefu relacionado a temas de cocina y luego éste comparte lo aprendido a
sus trabajadores del area de cocina.

En lo relacionado a asignacion de sueldos, el encargado de realizar dicha funcion es el
duefio y por lo general es €l, el que gana un poco mas que los demas trabajadores.

Por consiguiente, se considera que un profesional es mas eficiente que otro que no lo es,
puesto que, antes de pandemia se contraté un chef profesional y hubo un gran cambio, es decir,
una mayor demanda en el restaurante, y gracias a ello, aumentaron los ingresos y se pudo
remodelar dicho lugar, pero por pandemia las ventas disminuyeron y ya no se pudo contratar,

sefald el entrevistado.
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e R°14: Restaurante “Senmache”

En lo que corresponde a la realizacion de entrevistas y contratacion de personal, el
encargado es el hijo (ing. mecénico) y toma en cuenta para ello, la recomendacion de algin
conocido o familiar.

Las capacitaciones que se realizan anualmente y son recibidas de manera externa, es decir
por parte de la municipalidad de Monsefu en lo que corresponde a temas de preparacion de
alimentos (PROMPERU), a las cuales asiste el hijo (ing. mecanico).

Los sueldos que se asignan son diferentes, pero la madre gana un poco mas y quien tiene
dicha funcién de asignacion de sueldos es el hijo (ing. mecéanico).

Por otro lado, se considera que, un profesional no necesariamente es mas eficiente que
otro que no lo es, pues, “mi madre sin ser un chef profesional ha ganado experiencia en el rubro
de la cocina al igual que mi hermana, y es por ello que el restaurante se mantiene hoy en dia”,
afirmo el entrevistado.

e R°15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

El encargado del area humana y que tiene las funciones de entrevistar a un nuevo
personal y contratarlo es la madre-duefia (profesora), para ello, no hay un filtro en especifico,
simplemente basta que para poder contratarlos sean conocidos o allegados a la familia.

No realizan capacitaciones en este restaurante. Con respecto a los sueldos, estos son
diferentes y los que son familiares, ganan un poco mas, y la encargada de asignar dichos sueldos
es la madre-duefia (profesora).

Por otro lado, se considerd que, “no siempre un profesional es mas eficiente que uno que
no lo es, ya que la encargada de cocinar no estudié para ser chef profesional, sin embargo, por

herencia y experiencia se desempefia bien en su area”, afirmo la entrevistada.
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e R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

El encargado de entrevistar y contratar a un nuevo personal, es el hijo (ing. civil) para
dicho contrato se basan en que sean conocidos de la familia y los contactan a través de los
mismos familiares del restaurante.

Sus capacitaciones son anuales y externas, las cuales son realizadas por la municipalidad
de Monsefu en lo que concierne a temas de preparacion o manejo de alimentos, en donde asiste
el hijo (ing. civil). Se asignan sueldos distintos, los que son familiares ganan un poco méasy
quien tiene a cargo dicha funcion de la asignacion, es el hijo (ing. civil).

En lo referido a que, si un profesional es mas eficiente que otro que no lo es, se considera
que si, puesto que, “su chef al ser un profesional ha traido consigo una gran mejoria en sus platos

a la vez existe una gran demanda hacia el restaurante”, afirmo el entrevistado.
Yy )



Tabla 43:

Cuadro resumen de la dimension de area de recursos humanos-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes %
Recursos humanos R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16
¢Quién es el Duefio (a) 5 50%
encargado  de .
entrevistar a un (%02222) 1 10%
nuevo N . Sobrina del Hijo de los N N - N - u
trabajador de su Duefio Duefio Duefio duefios Duefa Hermano Duefio Hijo Duefia Hijo B 100%
Hijos (as) 3 30%
restaurante?,
¢Dicha persona
. encargada  de Hermano 1 10%
Sllsttemq det entrevistar es la
r(;cstélirgcliegno misma que toma No Profesional 8 80%
formal la decision de rofesional Profesional Profesional Profesional No profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional 100%
contratar? P No profesional 2 20%
¢(Qué toma en Experiencia
0,
cuenta Para gin filtro Sin filtro Experiencia Experiencia Experiencia Experiencia Experiencia Experiencia Sin filtro Experiencia ylo L 7 70%
contratar a sus recomendacion 0
colaboradores? en en. ylo i ylo L ylo . ylo i ylo L ylo i en ylo i 100%
+Como los especifico  especifico  recomendacion  recomendacion  recomendacion  recomendacion  recomendacion  recomendacion  especifico  recomendacion Sin filt
in filtro en
contactan? especifico 3 30%
Si 9 90%
Si Si Si Si Si Si Si Si No Si 100%
¢Se  realizan No 1 10%
capacitaciones N
en su Semestral 4 40%
restaurante? 0
¢Cada cuanto Anuales 3 30%
tiempo? Mensuales  Anuales Mensuales Semestral Semestral Semestral Semestral Anuales - Anuales 100%
Mensual 3 30%
Capacitacion
es Ninguna 0 0%
¢Sus Internas
capacitaciones externasy 2 20%
son internas o
externas?  (de Externa 3 30%
ser interna o  Internas Internas Internas Ig;?;?ﬁzsy Externa Iz)t(‘ig?ﬁzsy Internas Externa - Externa 100%
externa quien o Internas 4 40%
quienes estan a
cargo de dichas Ninguno 1 10%

capacitaciones)
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¢Dentro de su

Ganan mas 9 90%
restaurante los
que S0N Gananmas Ganan mas Ganan méas Ganan més Ganan méas Equitativo Ganan méas Ganan méas Ganan méas Ganan méas 100%
familiares Equitati
. quitativo 1 10%
ganan lo mismo
0 Un poco mas?
. Hijos (as) 4 40%
Sistema de
recompensas (Quién es el Duefio Hijo Duefio Hijo Duefio Hermano Duefio Hijo Duefa Hijo Hermano 1 10% 100%
encargado  de ~
asignar los Padres (duefios) 5 50%
sueldos a los .
0,
trabajadores? No Profesional 9 90%
rofesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional 100%
p No profesional 1 10%
¢Considera
usted que su Si 6 60%
Sistemas de  colaborador al
evaluacion de - ser _profesional Si si Si sf No No Si No No Si 100%
desempefio  es méas o menos
laboral eficiente  que No 4 40%

uno que no lo
es?

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto al area de recursos humanos, en la zona urbana, los que se encargan
de realizar la entrevista y contratacion de personal son, duefios (50%), hijos (30%), sobrinos
(10%), hermanos (10%), asimismo, el 80% ha estudiado una carrera profesional; por
consiguiente, al momento de contratar el 70% lo hacen por experiencia y recomendacion de
familiares o amistades que son allegados al restaurante y el 30% no tiene un filtro en especifico.

En lo que respecta a capacitaciones el 90% si las realiza , en donde el 40% son internas,
el 30% externas, el 20% internas y externas, y uno de ellos (10%) no realiza ningun tipo de
capacitacion, ademas, éstas se llevan a cabo de manera semestral (40%), anual (30%), y mensual
(20%), y son realizadas por el duefio o los hijos de los duefios, ademas que, las capacitaciones las
imparte la municipalidad del distrito de Monsefu, que abarcan mayormente temas de cocina
(manejo y preparacion de alimentos) y atencion al cliente; en la mayoria de restaurantes.

En cuanto a la remuneracion, los familiares ganan mas (90%) y los encargados de asignar
los sueldos son los duefios (50%), los hijos (40%) y hermanos (10%), en donde el 90% son
profesionales; y por ultimo en lo que se refiere a “si un trabajador profesional es mas eficiente
que uno que no lo es”, el 60% afirmod que “si”, ya que ellos se encuentran méas capacitados para
realizar sus actividades que le competen, mientras el 40% dijo que “no necesariamente”, debido
a que, los encargados de cocinar no estudiaron para ser un chef profesional, sin embargo, por

herencia y experiencia se han desempefiado bien en su &rea.
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¢) Dimension: Area de Produccion

Tabla 44:

Dimensién de produccion - Zona urbana

Dimension: Area de produccion

- ¢Quién es el principal encargado de la cocina, es un chef

Distribucion de planta . o L
P profesional? ;es familiar o no familiar?

- ¢Usted cree que, al haber incorporado o al incorporar
Proceso de transformacion profesionales a su restaurante, mejor0 o mejorard la
presentacién de sus platos?

- ¢Hay un responsable encargado de la seguridad, en el caso
Riesgos laborales de que ocurra algin accidente laboral dentro de su
restaurante?

- ¢Hay una persona encargada de supervisar las actividades de

Control de calidad - .
los trabajadores en la cocina?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°7: Restaurante “El periquito”

El principal encargado de la cocina es el padre, no es un chef profesional, pero ha ganado
muchos concursos en gastronomia, no hay ningun chef profesional en el area de la cocina, sin
embargo, la persona encargada de la presentacion de los platos y la supervision es el padre
(duefio) que, a pesar de no ser un profesional, tiene mucha experiencia en el sector culinario. Por
otro lado, hay un personal que se encarga del orden y seguridad, dentro y fuera del local.

e R°8: Restaurante “Yaipén”

En el area de la cocina el encargado es el padre (duefio) pero no es un chef profesional
(técnico en produccion), sin embargo, se notd mejora desde la incorporacién de sus hijos al
restaurante sobre todo con el que estudid negocios internacionales ya que investiga
constantemente en otros restaurantes acerca de la presentacion de los platos a nivel nacional e
internacional. No cuentan con un personal de seguridad en el restaurante.

e R°9: Restaurante “El cojudito”
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El que dirigia y supervisaba las actividades de la cocina es el duefio (gastronomo), y una
de las razones por las que se abrio el restaurante fue porque 2 de los miembros familiares habian
estudiado carreras relacionadas al negocio, que eran las carreras de gastronomia y reposteria.

Para resguardar la seguridad del restaurante se contrata a una persona encargada de
mantener el orden dentro y fuera del local.

e R°10: Restaurante “El Tiburon”

En el area de cocina el encargado principal es un chef profesional pero no familiar, y a
partir de esa incorporacion se mejoro el tema de la presentacion de los platos lo cual llevé a un
aumento en las ventas. La persona encargada de supervisar las actividades de la cocina es el hijo
de los duefios (administrador) y en la ausencia de éste, estan las camaras de seguridad. El
restaurante cuenta con un personal de seguridad en caso ocurra algun accidente laboral.

e R°11: Restaurante “Mr. Will”

La principal encargada de la cocina y de supervisar es la duefia-esposa (no profesional),
pero no es una chef profesional, pero se menciond que “de contratar en un futuro a un
profesional en esa area asumo que mejoraria y habria cambios notables”. El restaurante no
cuenta con un personal encargado de la seguridad del local.

e R°12: Restaurante “La casa de los sudados”

La encargada de la cocina y de supervisarlas actividades realizadas en dicha area, es la
hermana (no profesional), que a la vez no es un chef profesional, asimismo, el entrevistado
sefald que, “a la actualidad no se ha incorporado a un chef profesional, pero en adelante
conforme el negocio vaya creciendo tengo pensado hacerlo”. Por otro lado, no hay ningln
encargado de seguridad en el restaurante.

e R°13: Restaurante “El rosario”
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El encargado de supervisar las actividades realizadas en cocina es el duefio
(administrador) y la encargada principal de dicha area, es la sobrina de éste, sin embargo, no es
un chef profesional, pero cuenta con la experiencia en el rubro, es por ello que, se considerd que
cuando se contrat6 antes de pandemia a un chef profesional, éste era mas eficiente que otro que
no lo es, ya que mejoro el restaurante. Por consiguiente, no hay un personal de seguridad.

e R°14: Restaurante “Senmache”

La encargada de la cocina, es la hija (profesional), pero que no es una chef profesional,
sin embargo, recibe charlas de cocina y quien supervisa dichas actividades era la madre (no
profesional), es por ello, que se tiene pensado contratar a un chef profesional mas adelante y de
esa manera podria mejorar el restaurante. Por otro lado, no hay un responsable de seguridad en
los exteriores del restaurante.

e R°15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

Respecto al area de cocina, la encargada de supervisar dichas actividades y cumplir la
principal funcidn de esa area, es la madre (profesora), pero no es un chef profesional, es asi que,
se considera mas adelante contratar a un chef profesional, para que el negocio crezca aiin mas.
Por otro lado, existe un personal de seguridad, pero que solo se contrata para ocasiones
importantes como son, fiestas patrias en donde se celebraba el Fexticum.

o R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

El encargado de la cocina es, un chef profesional, pero que no es familiar, es por ello,
que, con la incorporacion de este chef, el restaurante ha mejorado en la presentacion de sus
platos y con ello ha traido consigo que, exista una mayor demanda hacia el restaurante, a la vez
quien supervisa las actividades de cocina, es la madre (profesional). Por otro lado, no hay un

personal de seguridad.



Tabla 45:

Cuadro resumen de la dimensién de area de produccion-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes

Produccién R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12

R°13

R°14

R°15

R°16

%

Distribucion
de planta

¢Quién es el
principal Chef no Chef no Chef Chef Chef no Chef no
encargado de la Profesional profesional profesional profesional profesional —profesional

cocina, es un chef

Chefno
profesional

Chefno
profesional

Chefno
profesional

Chef
profesional

Chef no
profesional

Chef
profesional

70%

30%

100%

profesional?  ¢es
familiar o no No

ili Familiar Familiar Familiar . Familiar Familiar
familiar? Familiar

Familiar

Familiar

Familiar

No familiar

Familiar

No familiar

N

80%
20%

100%

Procesode  profesionales a su
transformacién restaurante,

¢Usted cree que, al
haber incorporado
o al incorporar

Si Si Si Si Si Si
mejord o mejorara

la presentacion de
sus platos?

Si

Si

Si

Si

Si

10

100%

100%

Riesgos  seguridad, en el

(Hay un
responsable
encargado de la

Si No Si Si No No

laborales caso de que ocurra

algin  accidente
laboral dentro de
su restaurante?

No

No

No

No

Si

No

30%

70%

100%

Control de  supervisar las

calidad

¢Hay una persona

encargada de Si Si Si Si Si Si

Si

Si

Si

Si

Si

10

100%

100%

actividades de los
trabajadores en la
cocina?

Duefio Duefio Duefio Duefio Duefia Hermana

Duefio

Duefia

Duefia

Duefia

Duefios(as)

Hermano(a)

9

1

90%

10%

100%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto al area de produccidn, en los restaurantes de la zona urbana, el 30%
de los restaurantes cuentan con un chef profesional, en su mayoria no familiares, y el 70%, si
bien es cierto, no son profesionales, pero han heredado el restaurante y participado en distintos
concursos culinarios en donde han ganado experiencia en el sector, en donde, un 80% son
familiares y 20% no familiares, esto quiere decir, que hasta el dia de hoy el area de cocina, viene
siendo liderado y centrado en la familia, esto por temas de tradicién y herencia familiar; respecto
a la incorporacion de un chef profesional los duefios afirmaron que en futuro si tendrian pensado
contratar, ya que, ello traeria mejoras en el restaurante, pero que por el momento no era
necesario, mientras que, los que ya contaban con un profesional en cocina mencionaron que,
habian notado mejoras, lo cual se vio reflejado en el aumento del nivel de ventas; por otro lado
solo el 30% de los restaurantes cuenta con personal de seguridad a fin de poder evitar cualquier
tipo de accidente tanto dentro como fuera del local.

d) Dimension: Area de Logistica

Tabla 46:

Dimension de logistica - Zona urbana

Dimension: Area de logistica

- ¢Quién es el encargado de comprarlos insumos?

Disponibilidad de insumos . . .
P ¢Dicho encargado es un familiar o no familiar?

- ¢Se lleva un control de cuantos platos de comida se

Control de inventarios .
venden al dia?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°7: Restaurante “El periquito”

El que se encarga de comprar los insumos para el restaurante es el duefio (no profesional)

y éste es quien también lleva a cargo el control de los platos que se venden diariamente.
e R°8: Restaurante “Yaipén”

El padre (técnico en produccién) es el encargado de comprar los insumos y al mismo
tiempo es el que se encarga de controlar los platos de comida diarios que se venden en el
restaurante.

o R°9: Restaurante “El cojudito”

En cuanto a las compras la encargada es la sobrina del duefio (técnica en reposteria) y en

lo que concierne a los platos diarios que se venden es el duefio (gastronomo).
e R°10: Restaurante “El Tiburon”

El hijo de los duefios (administrador) es el que se encarga de comprar los insumos y
también el encargado de llevar un control de los platos vendidos diariamente a través del registro
de pedidos.

e R°11: Restaurante “Mr. Will”

El encargado de las compras es el hermano del duefio (ing. agrénomo), y el que se
encarga de llevar un control de los platos vendidos diariamente es el duefio-esposo (ing.
agronomo).

e R°12: Restaurante “La casa de los sudados”
El encargado de la compra de insumos es una de las hermanas (no profesional) y quien

lleva el control de los platos vendidos durante el dia es el hermano (administrador).
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e R°13: Restaurante “El rosario”

La encargada de provision de insumos, es la sobrina (no profesional) del duefio y quien

Ileva un control de platos vendidos diariamente es el duefio (administrador).
e R°14: Restaurante “Senmache”

Con respecto a la compra de insumos, la encargada es la esposa de uno de los hijos (no

profesional) y quien lleva el control diario de platos vendidos es uno de los hijos (ing. mecanico).
e R°15: Restaurante “ La sazon de mi Monsefii”

La encargada de compras los insumos para el restaurante, es la hija (profesional en
turismo y hoteleria) y a la vez ella, es la encargada del control diario de platos vendidos y ello se
lleva a través de pegatinas.

e R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

La encargada de realizar las compras de insumos, es la madre-duefia (profesional) y quien

Ileva el control de los platos diarios vendidos en el restaurante, a través de boletas y facturas, es

el hijo (ing. civil).



Tabla 47:

Cuadro resumen de la dimension de area de logistica-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes
%
Area de logistica R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16
Padres 0
(duefios) 4 40%
- Hijos (as) 2 20%
¢Quién es el
encargado  de . . . o
comprarlos Duefio Duefio Songggodel ngedﬁeolsos Duefio Hermana Sogalggodel Cugjggodel Hija Duefia Hermana 1 10% 100%
Disponibilidad insumos?
de insumos  ¢Dicho . .
encargado es un Sobrina 2 20%
familiar o no o
familiar? Cunada 1 10%
del duefio
Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar 10 100% 100%
Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si 10 100% 100%
¢Se lleva un
control de
.C OerI.d € cuantos platos Profesional 9 90%
inventarios de comida se No
. . Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional 100%
venden al dia?  profesional No
- 10%
profesional

Nota:

Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto al area de logistica, en los restaurantes de la zona rural, en lo que se
refiere a la persona encargada de la realizacion de compras de insumos, en su totalidad son
familiares, en la cual el 40% son padres, 20% hijos, 20% sobrinos y uno de ellos (10%) es un
hermano, entre otros, tanto profesionales como no profesionales, esto quiere decir que, en ésta
area, esta concentrada Unicamente en la familia, por lo que, dichas actividades relevantes, no son
delegadas a personal externo; en cuanto al control de los platos vendidos diariamente todos los
restaurantes lo realizan ya sea a través de boletas, facturas, cuadernillos o pegatinas, en este caso,
en su mayoria el control lo lleva a cabo un profesional (90%) tales como técnicos,
administradores e ingenieros y uno de ellos (10%) por un no profesional.

e) Dimension: Area de Marketing

Tabla 48:

Dimension de marketing- Zona urbana

Dimension: Area de marketing

- ¢Antes de crear su restaurante familiar, hubo una persona
encargada de investigar o estudiar la demanda de su negocio
para luego determinar si era rentable o no? Si es asi ¢Quién
fue?

Investigacion de mercados

- ¢Hay una persona encargada de realizar publicaciones en
Marketing mix Facebook, radio u otros en su restaurante? ¢Es un familiar
o no familiar?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista

e R°7: Restaurante “El periquito”
Antes del restaurante iniciar sus actividades, hace 15 afios, no se llevé a cabo ningun tipo
de investigacion. Por otro lado, el que se encarga de realizar la publicidad del restaurante e
investigar todo sobre el rubro, es el hijo del duefio (periodista).

e R%: Restaurante “Yaipén”
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El restaurante se aperturd porque no habia muchos restaurantes-cevicheria como tal, pues
se creo hace 15 afios y con el pasar del tiempo debido a que la apertura fue un éxito, fue
incrementando la carta de platos. En la actualidad ya hay un personal encargado de investigar y
realizar publicidad que es el hijo (negocios internacionales).

e R°9: Restaurante “El cojudito”

Antes de crear el restaurante, hace aproximadamente 5 afios, si se realiz6 una
investigacion y fue el duefio (gastrénomo), que desarrollé ello, ya luego el que se encarga de
realizar investigaciones y la publicidad es el hermano del duefio (disefiador gréfico).

e R%0: Restaurante “El Tiburon”

No se llevé a cabo ningun estudio de mercado, simplemente lanzaron el negocio porque
la madre (duefia) tenia experiencia y buena sazdn, esto fue hace méas de 20 afos; sin embargo,
luego se contratd a un profesional externo (no familiar) para que sea él quien realice la
publicidad del restaurante.

e R°lI: Restaurante “Mr. Will”

Antes de crear el restaurante (aproximadamente 4 afios), no se realiz6 ningdn tipo de
investigacion, pero al ver que no habia en Monsef ningln restaurante campestre se optd por
abrir. Por otro lado, luego se procedi6 a contratar a un profesional externo para que este se
encargue de la publicidad del negocio.

o RO12: Restaurante “La casa de los sudados”

Al iniciar sus actividades el restaurante, hace 8 afios, no hubo ningun estudio para
determinar si era rentable o no. Es por ello que, en la actualidad, buscan de llegar a mas demanda
y para ello realizan publicaciones mediante Facebook y radio, ello es llevado a cabo por el

hermano (administrador).
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o RC13: Restaurante “El rosario”

Antes de empezar a funcionar el restaurante, no hubo una investigacion como tal, sino
que al ver que se encontraban en la avenida principal, habia concurrencia de personas por dicho
lugar y es por ello que, decidieron abrir el restaurante y es por ello que llevan 40 afios en el
mercado. Por otro lado, el encargado de realizar publicaciones mediante Facebook y radio es un
familiar profesional, que es el nieto (ing. de sistemas).

o R°14: Restaurante “Senmache”

Para el inicio de actividades de este restaurante y el cual es considerado como uno de los
primeros, ya que tiene 90 afios desde su creacion, no hubo un encargado (a), que investigara o
hiciera un estudio de mercado, simplemente solo nacié por el hecho que no habia restaurantes en
Monsefd. Asimismo, hay un encargado, que realiza publicidad por Facebook y es el hijo (ing. de
sistemas).

e RO15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

El restaurante al inicio de sus actividades, hace 8 afios, no realizaron un estudio de
mercado, simplemente abrieron solo por el hecho de ubicarse en la avenida principal, tiempo
después ya se realizaron publicaciones por Facebook y en la actualidad lo lleva a cabo la hija
(profesional en turismo y hoteleria).

o R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

Antes de empezar a funcionar el restaurante, no hubo un encargado de realizar una
investigacion de mercado, ya que hace 60 afios, solo abrieron el negocio, por el hecho de ser
herencia de la familia. Por otro lado, el encargado de realizar publicidad, es el hijo (ing. civil) y

lo hace a través de Facebook.
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Tabla 49:

Cuadro resumen de la dimension de area de marketing-Zona urbana

Dimension: Restaurantes

%
Area de marketing R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16

¢Antes de crear su
restaurante familiar,
hubo una persona
encargada de
Investigacion investigar o estudiar
de mercados la demanda de su
negocio para luego
determinar si era No 8  80%
rentable o no? Si es
asi ¢Quién fue?

Si 2 20%

No Si Si No No No No No No No 100%

Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si 10 100% 100%
¢(Hay una persona
encargada de .
realizar Familiar 8 80%
. publicaciones  en - . . No No - - - . -
Ma;!(ie):lng Facebook, radio u Familiar Familiar Familiar familiar familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar 100%
otros en su No 0
e 2 20%
restaurante? ¢Es un familiar
familiar o no
familiar?

Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional 10 100% 100%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto al area de marketing, en los restaurantes de la zona urbana, los afios
de creado de éstos, oscilaban entre los 4 a 90 afios, de los cuales solo el 20% llevo a cabo una
investigacion para determinar si el restaurante podria ser rentable o no, ya que, muchos de ellos
mencionaron que habian aperturado sus restaurantes, debido a que, se encontraban ubicados en la
avenida principal del distrito y otros debido a que los fundadores tenian experiencia en la cocina;
en cuanto a la publicidad, se realiza a través de las redes sociales y la radio, el 20% de los
restaurantes contrataron a un profesional externo y el 80% no, ya que, ese rol es asumido por los
mismos familiares, entre hijos, hermanos y nietos, tanto profesionales (ingenieros, técnicos,
administradores), como no profesionales.

f) Dimension: Organos de gobierno

Tabla 50:

Dimension de 6rganos de gobierno- Zona urbana

Dimension: Organos de gobierno
- ¢Quién es el encargado(os) de administrar el restaurante?
¢miembros familiares o no familiares?

Junta directiva - ¢Cuando se realiza alguna reunidn quienes participan?
¢siempre son las mismas personas? ¢Participan miembros
familiares o no familiares?

- ¢Existe alguna persona que no sea un miembro familiar
Consejo administrativo que intervenga en las reuniones tanto a lo referente a temas
de administracion del restaurante como familiares?
- ¢Se realizan en su restaurante reuniones Unicamente de
miembros familiares?

Consejo familiar - ¢Todo el restaurante es de propiedad de la familia? (si la
respuesta es no) (Qué porcentaje aproximadamente es
familiar?

- ¢Aplican reglas o normas de convivencia en su
restaurante?

- ¢Tienen planificado en un futuro quienes serian los
préximos duefios o quienes administren el restaurante?

- ¢Existe algin documento en donde se detalle las
caracteristicas de los préximos duefios?

Protocolo familiar

Plan de sucesion

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°7: Restaurante “El periquito”

La administracion del restaurante esté a cargo del duefio (no profesional), quien en
compafiia de su hijo son los Unicos miembros que participaban en las reuniones, ya que las
reuniones son Unicamente familiares y lo que se conversa ahi luego es comunicado al personal.

El restaurante es propiedad de la familia, en donde ellos mismos aplican normas o reglas
de convivencia como el respeto. Ademas, el duefio tiene pensado de que el negocio siga siendo
familiar, sin embargo, no tienen un documento en donde explique 0 mencione las caracteristicas
del que podria administrar el restaurante en un futuro.

e R°8: Restaurante “Yaipén”

El encargado de administrar el restaurante es uno de los hijos (negocios internacionales),
y en las reuniones solo participan padre e hijos, es decir que las reuniones son Unicamente
familiares y se realizan cada dos meses.

El restaurante es propiedad de la familia y se imparten normas o reglas como el respeto y
la responsabilidad en el trabajo.

En un futuro se espera que el restaurante siga siendo netamente familiar, sin embargo, no
hay ninguin documento formal en donde se detallen las caracteristicas de la persona que
administre el restaurante, solo se tiene en mente.

e R°9: Restaurante “El cojudito”

En cuanto a la administracion del restaurante el encargado es uno de los hermanos
(gastronomo), y los que participan de las reuniones son todos los hermanos por lo que en las
reuniones solo participan los miembros familiares.

El restaurante es propiedad unicamente familiar, y se promueve como principales valores

el respeto y la responsabilidad entre los miembros.
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Tienen planificado que el restaurante siga en manos de la familia, es un tema que solo se

ha conversado entre la familia, pero aun no ha sido plasmado en un documento.
e R°10: Restaurante “El Tiburon”

La administracion del restaurante esté a cargo del hijo (administrador), y en las reuniones
participan, los padres, el hijo, y el amigo del hijo de los duefios (recepcionista), quiere decir que
las reuniones no son Unicamente familiares, ya que en lo que concierne a temas administrativos
del restaurante el amigo (recepcionista) también interviene.

Todo el restaurante es propiedad de la familia y se imparten normas y reglas de
convivencia como el respeto, la responsabilidad, la tolerancia, la puntualidad y buen trato a los
clientes.

Se tiene pensado que el restaurante siga siendo de la familia, pero no hay un documento
que especifique las caracteristicas de los proximos duefios.

e R°11: Restaurante “Mr. Will”

El que administraba el restaurante es el duefio-esposo (ing. agronomo), y en las reuniones
intervienen este, su esposa, y el hermano de él, y en temas de administracion del restaurante solo
intervienen miembros familiares, quiere decir que solo realizan reuniones Unicamente familiares.

El restaurante es propiedad de la familia, y se promueven normas y reglas de convivencia
como el respeto y la puntualidad.

Los duerios esperan que el restaurante siga siendo administrado por la familia, pero no

cuentan con un documento en donde se detallaba todo ello.
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e R°12: Restaurante “La casa de los sudados”

La administracion es llevada a cabo por el hermano (administrador), que realiza
reuniones, en donde siempre participan sus hermanos, es por ello, que, en reuniones
concernientes a temas administrativos, inicamente intervienen miembros familiares.

Por consiguiente, el restaurante es propiedad familiar, en donde se aplican normas de
convivencia como, el respeto, la unién familiar y el apoyo mutuo entre todos los miembros.
Asimismo, se tiene pensado que el restaurante méas adelante sea solo dirigido por miembros
familiares, para ello no existe un documento que detalle ello, simplemente esta en la mente del
hermano (administrador).

e R°13: Restaurante “El rosario”

El encargado de administracion del restaurante, es el duefio (administrador) y cuando se
realizan reuniones, Unicamente participan el duefio y su sobrina (no profesional), sin la
intervencion de personal externo, es decir, solo miembros familiares.

Por otro lado, existen reglas de convivencia, pues se les dan pautas de como atender a los
clientes, asimismo, desde que se incorpora a los trabajadores al restaurante se le indica que deben
respetar los horarios, fomentar respeto y responsabilidad, dentro de su centro de trabajo. Por otro
lado, se tiene planeado que el restaurante en un futuro, siga siendo familiar, sin embargo, solo se
tiene pensado, mas no hay un documento en donde se plasme ello.

e R°14: Restaurante “Senmache”

La administracion del restaurante esté a cargo del hijo (ing. mecénico) y cuando se

realizan reuniones €él, acompafiado de su madre, son los Unicos que participan, sin la intervencion

de algun personal ajeno a la familia.
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La propiedad de dicho restaurante es de la familia, y practican normas de convivencia
como el respeto y la unién familiar. Asimismo, se tiene planificado que el restaurante siga siendo
familiar, sin embargo, no existe un documento que registre ello, simplemente se tiene pensado.

e R°15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

La encargada de la administracion, es la madre-duefia (profesora), cuando se realizan
reuniones, Unicamente participan madre e hija (profesional en turismo y hoteleria), sin
intervencion de algun personal externo.

La propiedad del restaurante es familiar y su principal norma de convivencia es el
respeto. Ademas, respecto a la planificacion de los futuros duefios, “no se tiene pensado quienes
serian, pues, incluso no tienen en claro si seguir con el restaurante 0 mas adelante cambiar de
rubro”, afirmé la entrevistada.

e R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

La administracion del restaurante, es llevada a cabo por el hijo (ing. civil) y él junto a su
madre (profesional) se retnen para dialogar y coordinar temas importantes referidos al
restaurante, sin la intervencién de personal ajeno a la familia.

El restaurante de propiedad familiar y aplicaban reglas de convivencia como la unién
familiar y la responsabilidad en el trabajo. Asimismo, se tiene planificado que el restaurante siga
siendo netamente familiar, sin embargo, ésto se tiene simplemente en mente, mas no existe un

documento en donde se plasme ello.



Tabla 51:

Cuadro resumen de la dimension de 6rganos de gobierno-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes %
Organos de gobierno R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16
Hijos (as) 4 40%
Qui | Duefio Hijo Duefio Hijo Duefio ~ Hermano  Duefio Hijo Duefia Hijo Hermano 1 10% 100%
¢Quién es e
encargado(0s) de Pad~res 5 50%
administrar el (duefios)
2
Eﬁtii%?)rr]ct)i.familiares No Profesional 9  90%
6 no familiares? profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Profesional Nc_) L 10% 100%
o profesional
Junta directiva
Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar 10 100% 100%
¢(Cuando se realiza .
alguna reunion Familiares 9 90%
quienes  participan? Familiares
rcﬁsifrrrr:gsre ps)grnsonalg’? Familiares Familiares Familiares y no Familiares Familiares Familiares Familiares Familiares  Familiares  Familiares 100%
¢Participan miembros familiares yno 1 10%
familiares o no familiares
familiares?
¢Existe alguna
persona que no sea un No 9  90%
miembro familiar que
Conseio intervenga en las
ONSEJ0 reuniones tanto a lo No No No Si No No No No No No 100%
administrativo
referente a temas de S 1 10%
administraciéon  del
restaurante como
familiares?
;Se realizan en su Si 9 90%
Consejo restaurante reuniones . . . p P P . . . o
familiar Gnicamente de Si Si Si No Si Si Si Si Si Si 100%
No 1 10%

miembros familiares?
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¢Todo el restaurante
es de propiedad de la

familia? (si la
respuesta es no) ;Qué Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si 10 100% 100%
porcentaje
aproximadamente es
familiar?
¢Aplican  reglas o
Protocolo  normas de . . " . . , . . . . . 0 o
familiar convivencia en  su Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si 10 100% 100%
restaurante?
;Tienen planificado . .
en un futuro quienes Si 9 90%
serian los préximos . . . . . . . . . o
duefios o quienes Si Si Si Si Si Si Si Si No Si 100%
administren el No 1 10%
Plan de restaurante?
sucesion
¢(Existe algin
documento en donde
se detalle las No No No No No No No No No No No 10 100% 100%

caracteristicas de los
préximos duefios?

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, en cuanto a los érganos de gobierno, en los restaurantes de la zona urbana, la
administracion, esta a cargo de los duefios (50%), hijos (40%) y hermanos (10%), esto quiere
decir que, el restaurante es administrado Unicamente por la familia, en donde el 90% son
profesionales (administradores, ingenieros, docentes, negocios internacionales), y las reuniones
que se realizan el 90% son Unicamente familiares y uno de los restaurantes (10%) realiza
reuniones familiares y no familiares; en cuanto a la propiedad o local, todos los restaurantes son
de propiedad familiar y se promueve un ambiente laboral en donde prima el respeto,
responsabilidad, union familiar, puntualidad, buen trato a los clientes y la tolerancia; por otro
lado, la mayoria (90%) de los restaurantes esperan que el restaurante en un futuro siga siendo
administrado por la familia; sin embargo, ninguno cuenta con un documento en donde se hayan
plasmado las caracteristicas de los proximos duefios 0 como es que debe ser dirigido el
restaurante, sino solo se tiene en mente; mientras uno de ellos (10%) no lo tiene planificado..

g) Dimension: Delegacion de toma de decisiones

Tabla 52:

Dimension de delegacion de toma decisiones- Zona rural

Dimensién: Delegacién de toma de decisiones

- ¢Quién o quiénes son los que toman las principales
Decisiones estratégicas decisiones acerca del funcionamiento de su restaurante?
¢son familiares o no familiares?

- ¢Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de

Decisiones tacticas - . e -
la contratacion de personal? ;son familiares o no familiares?

- ¢Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de
Decisiones operativas las compras de los insumos y de la atencion adecuada a los
clientes? ;son familiares o no familiares?

Nota: Elaboracién en base a la entrevista
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e R°7: Restaurante “El periquito”

Las principales decisiones acerca del funcionamiento del restaurante, la contratacion del

personal, la atencion al cliente y compras, las toma el duefio (no profesional).
e R°8: Restaurante “Yaipén”

Las decisiones que tienen que ver con el funcionamiento total del restaurante las toman el
padre y sus hijos, y en cuanto a las decisiones de contratacion de personal, compras y atencion al
cliente, las toma solo el padre (técnico en produccion).

e R°9: Restaurante “El cojudito”

El encargado de tomar las decisiones del funcionamiento del restaurante y de la
contratacion del personal es el duefio (gastronomo), y en lo que concierne a las compras y la
atencion al cliente, es la sobrina del duefio la encargada (técnica en reposteria).

e R°10: Restaurante “El Tiburon”

La toma de decisiones acerca del funcionamiento del restaurante, la contratacion del

personal, las compras y la atencion al cliente, las toma el hijo (administrador)
e R°11: Restaurante “Mr. Will”

El que toma las decisiones acerca del funcionamiento del restaurante es el duefio-esposo
(ing. agrénomo); en cuanto a la contratacion de personal la que toma las decisiones es la duefa-
esposa (no profesional); y de las compras y la adecuada atencion a los clientes se encarga el
hermano del duefio (ing. agronomo).

e R°12: Restaurante “La casa de los sudados”
De la toma de decisiones del funcionamiento del restaurante, contratacion de personal,

compras y una adecuada atencion a los clientes, se encarga el hermano (administrador).
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e R°13: Restaurante “El rosario”

El encargado de las decisiones acerca del funcionamiento del restaurante, asi como
también de la contratacion del personal es el duefio (administrador), cuando se trata de las
compras de insumos y sobre atencion a los clientes es la sobrina (no profesional).

e R°14: Restaurante “Senmache”

Ante la toma de decisiones como el buen funcionamiento del restaurante y la contratacion
de personal, el encargado es el hijo (ing. mecéanico); a lo que corresponde la decision para que
realicen las compras y una atencion adecuada a los clientes, es la hermana (no profesional).

e R°15: Restaurante “La sazon de mi Monsefii”

La encargada de tomar las principales decisiones sobre el funcionamiento del restaurante,
es la madre (profesora), cuando se trata de contratacion de personal, es solo la madre, en el caso
de las compras de insumos y una buena atencion a los clientes, la encargada es la hija.

e R°16: Restaurante “Maria Eugenia”

Para tomar decisiones acerca del funcionamiento del restaurante, los encargados de ello,
son la madre (profesional) y su hijo (ing. civil), y en cuanto a la contratacion de un nuevo
personal, es el hijo, pero cuando se trata de las compras de insumos y una buena atencion a los

clientes, es la madre.



Tabla 53:

Cuadro resumen de la dimensién de toma de decisiones-Zona urbana
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Dimension: Restaurantes
%
Delegacion de toma de decisiones R°7 R°8 R°9 R°10 R°11 R°12 R°13 R°14 R°15 R°16
Hijos (as) 1 10%
¢Quién o quiénes son los
- que toman las principales Duefio  Duefios  Duefio Hijo Duefio  Hermano  Duefio  Duefio Duefia Duefia  Hermano 1 10%  100%
Decisiones decisiones acerca  del Padres
Aqti i i ~ 8 80%
estratégicas funcionamiento de su (duefios)
restaurante? ¢son
familiares o no familiares?  Familjar Familiar Familiar Familiar Familiar  Familiar ~ Familiar Familiar  Familiar  Familiar  Familiar 10 100% 100%
Hijos (as) 2 20%
¢Quien o qullene;s son los Duefio  Duefio  Duefio Hijo Duefia ~ Hermano  Duefio Duefio Duefia Hijo Hermano 1 10%  100%
Decisiones 9Y€ toman las ecisiones
tacti acerca de la contratacion de Padres 7 70%
acticas personal? ¢son familiares o (duerios) 0
no familiares?
Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar 10 100% 100%
Hijos (as) 2 20%
¢Quien o quienes son los Sobrina Sobrina  Hermana .. Hermano(a) 3 30%
que toman las decisiones Duefio  Duefio del Hijo Hermano Hermano del del Hija de la Duefia 100%
S acerca de las compras de ~ del duefio  del duefio o - duefia : o
DeCISItt_)nes los insumos y de la duefio duefio duefio Sobrino(a) 2 20%
Operativas  4encign adecuada a los Padres 3 30%
clientes? ¢son familiares o (duefos)
no familiares?
Familiar Familiar Familiar Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar ~ Familiar ~ Familiar Familiar 10 100% 100%

Nota: Datos obtenidos de Microsoft Excel en base a la entrevista
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En suma, la toma de decisiones en los restaurantes de la zona urbana, esta centrado
Unicamente en la familia, lo que quiere decir que, las decisiones importantes en el restaurante, no
son delegadas a ningn miembro no familiar; en lo que corresponde al funcionamiento del
restaurante, contratacion de personal, las compras y la atencion adecuada de los clientes, son
tomadas por miembros familiares, mayormente por los duefios, hijos, hermanos, sobrinos y en su
mayoria profesionales (administradores, ingenieros, docentes, etc.).

3.1.3 Proceso de profesionalizacion

Se ha realizado un analisis de acuerdo a la informacion que se ha recabado, como se sabe
el proceso de profesionalizacion de nivel inicial fue extraido de la presente investigacion, en
cuanto al nivel medio se han realizado entrevistas para obtener la informacion, y en lo que
respecta al nivel avanzado se obtuvo la informacion a través de las paginas web. Todo ello, es

especificado en la tabla 54, que se muestra a continuacion:



Tabla 54:

Aspectos especificos del proceso de profesionalizacion
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Inicio

Medio

Avanzado

Empresas familiares de la investigacion presente,

del ambito local

Empresas familiares del &mbito regional

Empresas familiares del &mbito nacional e

internacional

La profesién del colaborador no se encuentra La profesion del colaborador se encuentra La profesion del colaborador se encuentra
directamente vinculada con la labor que parcialmente vinculada con la labor que desempefia directamente vinculada con la labor que
desempefia dentro de la empresa. dentro de la empresa, partiendo desde la alta direccion.  desempefia dentro de la empresa.
No hay una amplia delegacion de toma de Se delega la toma decisiones parcialmente Delegacion de toma de decisiones total
decisiones y esta concentrada en la familia
Incorporan trabajadores en base a las relaciones Incorporan parcialmente trabajadores externos a finde Incorporan  trabajadores en base a su
familiares. gue aporten nuevas practicas empresariales. conocimiento, habilidades y experiencia.

Se delegan totalmente las funciones y

Vocacion de realizar multiples funciones

Progresivamente se delegan las funciones

responsabilidades.

La mayoria de las empresas familiares es dirigida

por la primera y segunda generacion

Son dirigidas por la segunda y tercera generacion

Son dirigidas por la tercera generacion

No tiene un plan de sucesion.

Se tiene en mente implementar un plan de sucesion

para la empresa.

Plan de sucesién definido

Profesion: Universitarios y técnicos (concluidos y

no concluidos)

Profesion: Universitarios y técnicos (concluidos)

Profesion: Universitarios y técnicos (concluidos)

No se cuenta con un protocolo familiar

Se planea elaborar el protocolo familiar a fin de

regular la familia, empresa y propiedad.

Protocolo familiar bien definido

Realizacion de capacitaciones internas y externas
en el area de produccion especificamente en

cocina.

Realizacion de capacitaciones en todas las areas de la

empresa.

Capacitaciones en todas las areas de laempresa y,

ademas, en temas relacionados al aspecto

empresarial y comercial.
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Es necesario articular en forma armonica, tanto
empresa como familia y, hacer mas competitiva la
empresa.
Empresas en inicio de profesionalizacion:
Restaurantes micro y pequefias empresas
e Zonarural: EI Milagro, La Vifia, Furmet,
Mi  Carmencita, La Polita, Los
Algarrobos.
e Zona urbana: El periquito, Yaipén, El
Cojudito, El Tiburén, Mr. Will, La Casa
de los Sudados, El Rosario, Senmache, La

sazon de mi Monsef(, Maria Eugenia.

Es necesario implementar algunos cambios para

aumentar sus posibilidades de éxito.

Empresas en nivel medio de profesionalizacion:

El Pacifico

El Cantaro

El Rincon del pato
Picanteria del Mar

Casa Descalzi Restaurant

El Cerezo

Buen desarrollo y ha hecho lo necesario para dar

continuidad a la siguiente generacion.

Empresas en nivel avanzado de
profesionalizacién:

e Restaurante central

e Acurio restaurantes

e Restaurante Kjolle

e Osaka

e Restaurante Maido

Nota: Comparativo de la entrevista de estudio, con criterios en base a la realidad peruana
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3.14 Comprobacion de las hipdtesis

a. Comprobacion de hipotesis especifica 1:
Esta hipotesis plantea que, el proceso de profesionalizacion interviene en las areas
funcionales de recursos humanos y marketing a diferencia de las areas funcionales de

finanzas, produccion y logistica en donde cominmente son manejadas por la familia.

Tabla 55:

Dimension del Area de Finanzas de la zona rural y urbana

Quien maneja el dinero en el restaurante Frecuencia Porcentaje
Familiar - Profesional 13 81,3%

No familiar - Profesional 3 18,8%

Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 55, se visualiza, en lo que corresponde a la dimensién del area de finanzas, del
total de restaurantes de la zona rural y urbana, el 81,3% que maneja el dinero es Familiar -

Profesional y el 18,8% es No familiar - Profesional.

Figura 6:

Dimension del Area de finanzas de la zona rural y urbana
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Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25
Tabla 56:

Dimension del Area de recursos humanos de la zona rural y urbana
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Quien dirige el personal en el restaurante Frecuencia Porcentaje
Familiar - Profesional 13 81,3%

Familiar - No Profesional 3 18,8%

Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 56, se puede observar, en lo que respecta a la dimensién del area de recursos

humanos, del total de restaurantes de la zona rural y urbana, que el 100% es dirigido por

miembros familiares, de los cuales, el 81,3% son profesionales y el 18,8% son No Profesionales.

Figura 7:

Dimension del area de Recursos humanos de la zona rural y urbana
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Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25
Tabla 57:

Dimension del Area de produccion de la zona rural y urbana

Quien dirige la cocina en el restaurante Frecuencia Porcentaje
Familiar - Chef Profesional 1 6,25%
Familiar - Profesional (otra profesion) 5 31,25%



136

Familiar - No profesional 6 37,5%
No familiar - Chef Profesional 4 25%
Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 57, se puede observar, en lo que concierne a la dimension del area de
produccion, del total de restaurantes de la zona rural y urbana, que en su mayoria es dirigida y
estd centrada en la familia es asi que, uno de los restaurantes, que representa el 6,25% es dirigido
por un familiar que es chef profesional, y es “El Cojudito”; el 31,25% es dirigido por familiares
profesionales, pero que, poseen una profesion distinta a la de un chef profesional y no esta
vinculada al area de cocina; por el otro lado, el 37,5% es dirigido por familiares no profesionales;

y el 25% es dirigido por miembros no familiares — chef profesionales.

Figura 8:

Dimension del Area de produccion de la zona rural y urbana

Porcentaje

Familiar - Profesional Familiar - No Profesional Mo familiar - Profesional

Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25
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Tabla 58:

Dimension del Area de Logistica de la zona rural y urbana

Quien compra los insumos para el restaurante Frecuencia Porcentaje
Familiar - Profesional 8 50%
Familiar - No Profesional 8 50%
Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 58, se puede observar, en lo que respecta a la dimension del area de logistica,
del total de restaurantes de la zona rural y urbana, que el 100% es dirigido por miembros
familiares debido a que es un area principal en el restaurante es por eso que no se delega
facilmente a miembros externos; siendo asi que, del total de familiares de esta area el 50% que

lleva a cabo las compras de insumos es profesional, y el otro 50% es No profesional.

Figura 9:

Dimension del Area de logistica de la zona rural y urbana
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Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25
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Tabla 59:

Dimension del Area de marketing de la zona rural y urbana

Quien se encarga de la publicidad en el restaurante Frecuencia Porcentaje
Familiar - Profesional 12 75%
No familiar - Profesional 4 25%

Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 59, se visualiza, en lo que corresponde a la dimensién del area de marketing,
del total de restaurantes de la zona rural y urbana, el 75% que se encarga de la publicidad es

Familiar - Profesional, a diferencia del otro 25% que es Familiar - No profesional.

Figura 10:

Dimension del Area de marketing de la zona rural y urbana
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Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25

— De los resultados obtenidos en las tablas 56 y 59, referente a la dimension de
“areas funcionales” de recursos humanos y marketing respectivamente, podemos
afirmar la hipotesis, ya que, del personal que lo conformaba, el 81.3% de recursos

humanos y el 75% de marketing son Familiares - Profesionales; asimismo, el area
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de finanzas en la tabla 55, el 81.3% son miembros Familiares - Profesionales, el
area de produccion en la tabla 57, el 37.5% son miembros Familiares —
Profesionales , y el area de logistica en la tabla 58, el 50 % son miembros
Familiares — Profesionales. Por lo tanto, se comprueba la hipdtesis especifica 1.
Cabe recalcar que, cuando nos referimos a profesionales, estos no necesariamente
se desempefian en el area o puesto correspondiente a su profesion.

b. Comprobacion de hipotesis especifica 2:
Esta hipotesis plantea que, las empresas familiares del rubro de restaurantes del
distrito Monsefu, con antigtiedad en el mercado han profesionalizado a sus descendientes

incorporandolos al negocio familiar como parte de los 6rganos de gobierno.

Tabla 60:

Dimension de Organos de gobierno de la zona rural y urbana

Quien se encarga de dirigir el restaurante en su

totalidad Frecuencia Porcentaje
Familiar - Profesional 14 87,5%
Familiar - No Profesional 2 12,5%
Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 60, se puede observar, en lo que concierne a la dimension de 6rganos de
gobierno, del total de restaurantes de la zona rural y urbana, que el 100% es dirigido por

miembros familiares, en donde el 87.5% es profesional, y el 12.5% es No profesional.
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Figura 11:

Dimension de 6rganos de gobierno de la zona rural y urbana
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Nota. Figura obtenida de IBM SPSS Statistics 25

— De los resultados obtenidos en la tabla 60, referente a la dimension “Organos de
gobierno”, el 87.5% es conformado por miembros Familiares - Profesionales, lo
cual afirma la hipdtesis especifica 2, ya que en su mayoria de los restaurantes con
antigtiedad en el mercado han profesionalizado a sus descendientes
incorporandolos al negocio familiar, esto se ve reflejado en la tabla 37, en la cual
en los restaurantes de la zona rural el 67% de los que dirigian el restaurante son
hijos y el 33% padres (duefios), que en su mayoria son profesionales
(administradores y contadores); y en lo que concierne a los restaurantes de la zona
urbana en la tabla 51, se ve reflejado que el 50% esta a cargo de los duefios, el
40% por los hijos y el 10% por los hermanos, que son profesionales
(administradores, ingenieros, docentes, negocios internacionales).

c. Comprobacion de hipotesis especifica 3:

Esta hipotesis plantea que, en las empresas familiares del rubro restaurantes del

distrito Monsefu, existe una amplia delegacion de toma de decisiones.
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Quien se encarga de tomar las decisiones

importantes en el restaurante Frectiencia Porcentaje
Familiar - Profesional 15 93,8%
Familiar - No Profesional 1 6,3%
Total 16 100%

Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

En la tabla 61, se puede observar, en lo que respecta a la dimensién de la toma de

decisiones, del total de restaurantes de la zona rural y urbana, que el 100% de las decisiones son

tomadas por miembros familiares, en donde el 93.8% son profesionales, sin embargo, el 6.3%

son No profesionales.

Figura 12:

Dimensidn de Toma de decisiones de la zona rural y urbana
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Nota. Datos obtenidos de IBM SPSS Statistics 25

— De los resultados obtenidos en la tabla 61, referente a la dimension “Toma de

decisiones”, el 93.8% que toma las decisiones son miembros Familiares -

Profesionales, resaltando también que en la tabla 39 de los restaurantes de la zona
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rural, en lo que concierne al funcionamiento del restaurante y contratacion de
personal, el 67% lo decide los hijos y el 33% los padres (duefios); por
consiguiente, cuando las decisiones trataban sobre la realizacién de compras y de
una adecuada atencién a los clientes, el 50% lo determinaban los hijos y el otro
50% los padres; asimismo en la tabla 53, en los restaurantes de la zona urbana,
que corresponden al funcionamiento del restaurante, contratacion de personal, las
compras y la atencidn adecuada de los clientes, son tomadas por miembros
familiares, mayormente por los duefios, hijos, hermanos, sobrinos y en su mayoria
profesionales (administradores, ingenieros, docentes, etc.). Por lo tanto, al
contrario de lo que se afirma en la hipdtesis especifica 3, no existe una amplia
delegacién en la toma de decisiones, sino que esta concentrada en la familia, al
menos en las areas de finanzas, logistica y produccion.

d. Comprobacion de la hipotesis general

Las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu se encuentran
en inicios de proceso de la profesionalizacion.

De acuerdo con la tabla 12, los restaurantes de la zona rural, en lo respecta nimero de
profesionales, en su mayoria eran el 75%, el cual esta conformado por universitarios y técnicos
(concluidos y no concluidos) y el 25 % son no profesionales, integrado por secundaria y primaria
(concluida y no concluida); asimismo, con la tabla 24, los restaurantes de la zona urbana, en lo
respecta nimero de profesionales, en su mayoria eran el 66%, el cual esta conformado por
universitarios y técnicos (concluidos y no concluidos) y el 34% son no profesionales, integrado

por secundaria y primaria (concluida y no concluida).
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Como se ha evidenciado anteriormente, las areas principales medulares (produccién,
logistica y finanzas) de los restaurantes rurales y urbanos, no son delegados en su mayoria y son
controladas directamente por la familia, a esas areas se han incorporado los familiares directos,
como son los hijos, que son profesionales en su mayoria, y las areas de apoyo como recursos
humanos y marketing, si bien es cierto, vienen delegando funciones a externos, aun siguen
siendo en su mayoria manejado por la familia, ya sea por sobrinos o nietos; pero el hecho de ser
profesionales no implica de que sean reclutados por el restaurante, ya sea por sus cualidades o
aptitudes especificas en una determinada area, pues, el hecho de que exista un nivel de
reclutamiento, expresa de que hay un determinado proceso de profesionalizacién; lo ideal seria
entonces de que, el perfil encaje con el puesto a desempefiar, sin embargo, como se ha descrito
anteriormente, en estos micro y pequefios restaurantes del distrito de Monsefu, no hay un filtro
en especifico para determinar qué trabajador es apto para cada puesto o area de trabajo, ya que,
simplemente se les contrata por familiaridad o cercania a la empresa; siendo asi que, la primera
generacion (padres) deja el restaurante en manos de sus hijos y/o sobrinos, independientemente
de sus capacidades o de que éstos posean una carrera vinculada al area en la que se desempefian,
pues, los padres tienen la mentalidad que por el hecho de que, sus descendientes hayan estudiado
una carrera profesional tendrian mas criterio y control del negocio, y asi podria seguir siendo
administrado por la familia. Con esto, se afirma la hipotesis general, que las empresas familiares
del rubro restaurantes del distrito Monsef(, se encuentran en inicios de proceso de la
profesionalizacion, ya que, si bien es cierto, incorporan profesionales, pero en algunos casos
estos, no encajan con el perfil del puesto, o las funciones que realizan no estan vinculadas con su

profesion.
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Capitulo IV: Discusién de resultados
En la presente investigacion, de los resultados obtenidos, referente a la dimension de las
“areas funcionales” se obtuvo que, el 81.3% del area de recursos humanos, el 75% de
marketing son Familiares - Profesionales; asimismo, en finanzas, el 81.3% son miembros
Familiares - Profesionales, en produccion, el 37.5% son miembros Familiares -
Profesionales, y en logistica, el 50 % son miembros Familiares - Profesionales. Esto quiere
decir que, la mayoria de areas estan en proceso de profesionalizacion, debido a que, como
sefiala, Dyer (1989, citado por Hernandez & Portillo, 2016), los que dirigen las empresas
estan optando por: 1). seleccionar profesionales externos para que formen parte de la
direccién de la empresa, 2). preparar a los trabajadores no familiares de la empresa, con la
finalidad de que estos se encuentren capacitados y logren desarrollar distintas habilidades,
para que posteriormente ellos formen parte de la alta direccion y 3) preparar a los
trabajadores familiares de la empresa, con el objetivo de garantizar la continuidad de la
misma.
En lo referente a la dimension “Organos de gobierno”, el 87.5% es conformado por
miembros Familiares - Profesionales, esto debido a que, en su mayoria los restaurantes con
antigtiedad en el mercado han profesionalizado a sus descendientes incorporandolos al
negocio familiar y que a la actualidad estan dirigidos por padres e hijos, que en su mayoria
son profesionales (administradores, contadores, negocios internacionales, entre otros),
independientemente de sus capacidades o de que éstos posean una carrera vinculada al area
en la que se desempefian. Es asi que, Salomon (2010), sefiala que, la sucesion y la
preparacion de un proximo lider, es la principal preocupacién para la supervivencia de una

empresa familiar, para ello se deberd identificar a profesionales internos como externos que
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posean las habilidades y conocimientos necesarios para administrar el negocio. Por otro lado,
de acuerdo a los resultados obtenidos, la mayoria de restaurantes se encuentran dirigidos por
la segunda generacidn, tal y como lo afirma, Camison & Dalmau (2009), es cuando la
empresa pasa a estar a cargo de los hijos y/ o sobrinos de quien fue fundador o fundadores y
por lo general, “son empresas en las que el fundador, en caso se encuentre ain con vida, ha
pasado a un segundo plano y el monitoreo de efectivo lo lleva a cabo sus hijos y/o sobrinos”
(pag. 586).

En lo que concierne a la dimension “Toma de decisiones”, en la cual en su totalidad las
decisiones son tomadas Unicamente por la familia, en donde el 93.8% que toman las
decisiones son miembros Familiares - Profesionales, y estos son los padres, hijos y sobrinos,
que en su mayoria son profesionales (administradores, contadores, entre otros), por lo que, no
existe una amplia delegacion en la toma de decisiones, sino que esta concentrada en la
familia, al menos en las &reas de finanzas, logistica y produccion. Es por ello que,
Belausteguigoita (2017), sefiala que, dicha concentracion se debe a que, ellos creen que el
delegar funciones haré que pierdan el control y a la vez se caracterizan por ser reacios al
cambio, negandose a adoptar practicas modernas de trabajo, llegando asi a correr el riesgo de
que sus empresas se extingan.

Asimismo, se determind que, los restaurantes rurales y urbanos del distrito de Monsefu se
encuentran en inicios de proceso de profesionalizacion, ya que, en los resultados se obtuvo
que, las areas principales medulares (produccion, logistica y finanzas), no son delegados en
su mayoria y son controladas directamente por la familia, como son los hijos, que son
profesionales en su mayoria, y las areas de apoyo como recursos humanos y marketing, si

bien es cierto, vienen delegando funciones a externos, aun siguen siendo en su mayoria
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manejado por la familia, ya sea por sobrinos o nietos, independientemente de sus capacidades
0 de que éstos posean una carrera vinculada al area en la que se desempefian. Estos
resultados se relacionan con la investigacion de Belausteguigoita (2017), que sostiene que,
los fundadores suelen pensar que su experiencia es suficiente y no necesitan ayuda en el
manejo de ésta, demostrando asi una toma de decisiones centralizada y personalizada,
negandose en algunas ocasiones a incorporar personas externas como profesionales, quienes
serian capaces de aportar nuevos conocimientos y practicas empresariales.

En los modelos tedricos, tales como las herramientas de la profesionalizacion, dados por
Antognolli et al.(2012) y Belausteguigoita (2017), autores de los paises de Argentina y
México respectivamente, en la que destacan, al protocolo familiar (documento que contiene
reglas y normas que, han sido admitidas por los miembros involucrados en el proceso de
sucesion), sucesion familiar (traspaso de propiedad y direccion de la empresa hacia la
generacion siguiente) y érganos de gobierno (son estructuras que ayudan a integrar a la
familia - empresa), por consiguiente, Belausteguigoita (2017), infiere que, la mayoria de las
empresas y sus duefios, dejan de lado esta estructura de gobierno al momento de realizar sus
operaciones. Contrastando la teoria con la realidad, en lo que respecta al protocolo familiar,
segun los resultados obtenidos, todos los restaurantes de la zona rural y urbana del distrito de
Monsefl, aplican normas y reglas de convivencia; en cuanto a la sucesién empresarial, la
mayoria de restaurantes tiene planificado en un futuro quienes seran los proximos duefios o
quienes administraran el restaurante, sin embargo, ninguno de ellos cuenta con un
documento, en donde se detalle las caracteristicas de los proximos sucesores; en lo que
concierne a érganos de gobierno, y teniendo como antecedente un proyecto ley, que fue

expuesto por la Cédula Parlamentaria Aprista, la cual data del afio 2006, denominado el
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“Proyecto de Ley 1358-2006”, que estaba vinculado a la empresa familiar, pero que no logré
el nimero de votos necesarios para que se pudiera aprobar; es por ello que, como indica
Egusquiza (2022), “la empresa familiar, no tiene asociada una forma juridica en concreto”
(pag. 24) y por lo tanto cada empresa familiar que decida formalizarse tiene toda la libertad
de elegir la forma societaria que mas se adapte a ellos, y que por general, son la sociedad
anonima cerrada y la sociedad de responsabilidad limitada; es asi que, en la actualidad los
restaurantes familiares de la presente investigacion, al ser micro y pequefias empresas y al no
tener una definicion en concreto de “empresa familiar” en nuestro pais, y a su vez, no tener
6rganos de gobierno determinados para ese tipo de empresa, no pueden adaptarse al tipo de

estructuras que contemplan dichos modelos extranjeros.
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Conclusiones
El proceso de profesionalizacion en la empresa familiar se lleva a cabo de la siguiente
manera: la primera generacién (padres) deja el restaurante en manos de sus hijos y/o
sobrinos, independientemente de sus capacidades o de que éstos posean una carrera
vinculada al area en la que se desempefian, pues, los padres tienen la mentalidad que, por el
hecho de que sus descendientes hayan estudiado una carrera profesional tendrian mas criterio
y control del negocio, y asi podria seguir siendo administrado por la familia.
Las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefu se encuentran en inicios
de proceso de la profesionalizacion, pues en los resultados obtenidos, los restaurantes de la
zona rural, en lo respecta numero de profesionales, en su mayoria eran el 75%, el cual estaba
conformado por universitarios y técnicos (concluidos y no concluidos); asimismo, los
restaurantes de la zona urbana, en lo respecta nimero de profesionales, en su mayoria son el
66%, el cual estaba conformado por universitarios y técnicos (concluidos y no concluidos).
Es por ello que, las empresas familiares del rubro restaurantes del distrito Monsefd, se
encuentran en inicios de proceso de la profesionalizacion, como lo indica la tabla 54 (proceso
de profesionalizacion), ya que, si bien es cierto, incorporan profesionales; pero para efectos
de ésta investigacion se han considerado, como profesionales a universitarios y técnicos
(concluidos y no concluidos), independiente de que su perfil encaje con el puesto o area en la
que se desempefian.
Se concluye que, de los resultados obtenidos, el proceso de profesionalizacion interviene en
todas las areas funcionales, en donde la mayoria, de éstas areas, son manejadas por familiares
profesionales, es por ello que, en lo referente a la dimension de “areas funcionales”, del

personal que lo conformaba, el 81.3% de recursos humanos y el 75% de marketing son
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Familiares - Profesionales; asimismo, en finanzas, el 81.3% eran miembros Familiares -
Profesionales, en produccion, el 37.5% son miembros Familiares - Profesionales, y en
logistica, el 50 % son miembros Familiares - Profesionales. Por lo tanto, se acepta la
hipétesis especifica 1. Cabe recalcar que, cuando nos referimos a profesionales, estos no
necesariamente se desempefian en el area o puesto correspondiente a su profesion.

Por otro lado, se determiné que, las empresas familiares del rubro de restaurantes del distrito
Monsefd, con antigliedad en el mercado han profesionalizado a sus descendientes
incorporandolos al negocio familiar como parte de los 6rganos de gobierno, tal y como se
demuestran en los resultados que, referente a la dimension “Organos de gobierno”, el 87.5%
es conformado por miembros Familiares - Profesionales, lo cual afirma la hipétesis
especifica 2, ya que en su mayoria de los restaurantes con antigliedad en el mercado han
profesionalizado a sus descendientes incorporandolos al negocio familiar, como son los
padres e hijos, que en su mayoria eran profesionales (administradores, contadores, negocios
internacionales, entre otros).

De acuerdo con los resultados, se concluye que, en las empresas familiares del rubro
restaurantes del distrito Monsef(, no existe una amplia delegacién de toma de decisiones, lo
cual niega a la hipdtesis especifica 3, por lo que, en lo referente a la dimension “Toma de
decisiones”, el 93.8% que tomaban las decisiones son miembros Familiares - Profesionales,
como eran los hijos, padres y sobrinos, y que en su mayoria son profesionales
(administradores, contadores, entre otros), y esto se refleja al menos en las areas de finanzas,

logistica y produccion en donde existe gran concentracion de la familia.
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Recomendaciones
Se recomienda que se profundice este tipo de investigacion, en donde los estudios superiores
(universitarios y técnicos) tengan relacién directa con la labor en que se desempefian, es decir
que, el perfil de trabajo encaje con el trabajador; y asi, de esta manera poder obtener
informacion mas precisa y que se encuentre relacionada directamente o estrictamente con la
variable “profesionalizacion”; ya que, si bien es cierto, este estudio se profundizo, pero no en
la medida que lo ameritara.
En la tipologia de las empresas familiares, se desarrolla, el como se lleva a cabo la sucesion,
sin embargo, en esta investigacion se abordado éste tema de manera superficial, mas no a
profundidad; por ello, se recomienda que en posteriores investigaciones se realicen estudios
mucho més especificos, en cuanto a la sucesion en las empresas familiares.
En el modelo de los tres circulos de la empresa familiar, se lleva a cabo la interaccién entre
empresa, familia y propiedad, en la cual, al unir estos tres elementos, se originan nuevas
relaciones que conllevan a analizar ello; es por eso que, se recomienda que, dicho modelo sea
analizado y medido en pdstumas investigaciones, ya que en éste estudio no se determind la

relacién de estos elementos como tal.
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ANEexXos

Anexo 1: Entrevista exploratoria

En la siguiente entrevista se realizaran preguntas para determinar si las empresas son aptas para

llevar a cabo el estudio, para posteriormente pasar a una encuesta y entrevista a profundidad y

“Conocer el desarrollo proceso de profesionalizacion de las empresas familiares del rubro

restaurantes del distrito de Monsefu”.

Nombre de la empresa:

Lugar:

Preguntas:

1. ¢Cuantos afios de creado tiene su restaurante? (¢,0 cuando, en qué afio inicié como negocio?

2. ¢Cuéntas personas trabajan en su restaurante, aparte de Ud.? ¢Cuéntos de ellos son
familiares? ¢ Cuéantos de esos familiares son directos (Esposa (0), hijos (as))?

3. ¢Usted cuenta con profesionales en su restaurante?

4. ¢Alguno de sus familiares directos son profesionales? / ;algunos de sus otros familiares (no
directos) son profesionales? / y ¢los trabajadores que no son familiares, algunos son
profesionales?

Anexo 2: Cuestionario
1. ¢Cuantos profesionales y no profesionales trabajan en su restaurante?
Cuéntos Los profesionales Los no profesionales
¢Tiempo | & 3 2 = o
38 8 o b=

completo § g 58|28 Tz g3 '§%‘ s £35 %g
Puesto de trabajo (TC)o D 3 3835 g 8323|833 83|c2
a “ £ 5 © » O = © c | ©© E © @ ©
parcial o S 2| 5| 8 Sc| 3c| ec|c<c| gc
Tye | & = |E8|28|¢ |&8|&8|g8|*8|5¢8

z = i° @

Administraciéon

Contabilidad (area de finanzas)

Cocina (area de produccion)

Atencion (area de RR. HH)

Compras (area de logistica)

Publicidad (area de marketing)
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2. ¢Cudl es el grado de estudios que tienen sus miembros familiares?
a) Universitario
b) Técnico
¢) Primaria/Secundaria
d) ayb
e) ayc
3. ¢Cudl es el grado de estudios que tienen los miembros no familiares?
a) Universitario
b) Técnico
¢) Primaria/Secundaria
d) ayb
e) ayc
f) No hay miembros no familiares
4. ¢Quién es el encargado de manejar el dinero dentro de su restaurante?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
¢) No familiar - Profesional
d) No familiar - No profesional
5. ¢Quién es el encargado de dirigir el personal en su restaurante?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
c) No familiar - Profesional
d) No familiar - No profesional
6. ¢Quién es el encargado de dirigir la cocina en su restaurante?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional

¢) No familiar - Profesional
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d) No familiar - No profesional

7. ¢Quién es el encargado de comprar los insumos que se necesiten para la elaboracion de
platos?

a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
¢) No familiar - Profesional
d) No familiar - No profesional
8. ¢Quién se encarga de realizar publicaciones en Facebook, radio u otros medios?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
¢) No familiar - Profesional
d) No familiar - No profesional
9. ¢Quién es el encargado de dirigir el restaurante en su totalidad?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
¢) No familiar - Profesional
d) No familiar - No profesional
10. ¢Quién es el encargado de tomar las decisiones importantes en el restaurante?
a) Familiar - Profesional
b) Familiar - No profesional
¢) No familiar - Profesional

d) No familiar - No profesional
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Anexo 3: Entrevista a profundidad

En la siguiente guia de entrevista se pretende recabar la informacion necesaria para la investigacion
y profundizar acerca del proceso de profesionalizacion de las empresas familiares del rubro
restaurantes del distrito de Monsefu.

Dimensiones e indicadores
— Area de Finanzas

Planificacién financiera

1. ¢Quién es el encargado de la contabilidad del restaurante?
2. ¢Existe una separacion de su dinero personal con el de su restaurante?

Sistema presupuestario

3. ¢Existe un documento en donde se plasmen los presupuestos e inversiones de su
restaurante?

Evaluacién del desempefio financiero

4. ¢Para tomar una decision de inversion en su restaurante, por quien es asesorado o guiado
(personal interno o externo)?

— Area de recursos humanos

Sistema de reclutamiento y seleccion formal

5. ¢Quién es el encargado de entrevistar a un nuevo trabajador de su restaurante?,;Dicha
persona encargada de entrevistar es la misma que toma la decision de contratar?

6. ¢Qué toma en cuenta para contratar a sus colaboradores? ;Cémo los contactan?

Capacitaciones

7. ¢Se realizan capacitaciones en su restaurante? ;Cada cuanto tiempo?

8. ¢Sus capacitaciones son internas o externas? (de ser interna o externa quien o quienes estan
a cargo de dichas capacitaciones)

Sistema de recompensas

9. ¢Dentro de su restaurante los que son familiares ganan lo mismo o un poco mas?
10. ¢Quién es el encargado de asignar los sueldos a los trabajadores?

Sistemas de evaluacion de desempeiio laboral
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11. ;Considera usted que su colaborador al ser profesional es mas o menos eficiente que uno
que no lo es?

— Area de produccion

Distribucién de planta

12. ¢Quién es el principal encargado de la cocina, es un chef profesional? ¢Es familiar o no
familiar?

Proceso de transformacion

13. ¢ Usted cree que, al haber incorporado o al incorporar profesionales a su restaurante, mejoré
0 mejorara la presentacion de sus platos?

Riesgos laborales

14. ¢Hay un responsable encargado de la seguridad, en el caso de que ocurra algin accidente
laboral dentro de su restaurante?

Control de calidad

15. ¢Hay una persona encargada de supervisar las actividades de los trabajadores en la cocina?
— Area de Logistica

Disponibilidad de insumos

16. ¢Quién es el encargado de comprar los insumos? ¢Dicho encargado es un familiar o no
familiar?

Control de inventarios

17. ¢Se lleva un control de cuantos platos de comida se venden al dia?
— Area de Marketing

Investigacion de mercados

18. ¢ Antes de crear su restaurante familiar, hubo una persona encargada de investigar o estudiar
la demanda de su negocio para luego determinar si era rentable o no? Si es asi ¢ Quién fue?

Marketing mix

19. ¢Hay una persona encargada de realizar publicaciones en Facebook, radio u otros en su
restaurante? ¢ Es un familiar o no familiar?

— Organos de gobierno

Junta directiva
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20. ¢Quiéen es el encargado(os) de administrar el restaurante? ¢Miembros familiares o no
familiares?

21. ;Cuéndo se realiza alguna reunion quienes participan? ;Siempre son las mismas personas?
¢ Participan miembros familiares o no familiares?

Consejo administrativo

22. ¢Existe alguna persona que no sea un miembro familiar que intervenga en las reuniones
tanto a lo referente a temas de administracion del restaurante como familiares?

Consejo familiar

23. ¢ Se realizan en su restaurante reuniones Unicamente de miembros familiares?

24. ; Todo el restaurante es de propiedad de la familia? (si la respuesta es no) ¢Qué porcentaje
aproximadamente es familiar?

Protocolo familiar

25. ¢ Aplican reglas o normas de convivencia en su restaurante?

Plan de sucesién

26. ¢ Tienen planificado en un futuro quienes serian los proximos duefios o quienes administren
el restaurante?

27. ¢Existe algun documento en donde se detalle las caracteristicas de los proximos duefios?
— Delegacion de toma de decisiones

Decisiones estratégicas

28. ¢ Quien o quiénes son los que toman las principales decisiones acerca del funcionamiento
de su restaurante? ;Son familiares o no familiares?

Decisiones tacticas

29. ¢ Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de la contratacién de personal?
¢Son familiares o no familiares?

Decisiones operativas

30. ¢Quién o quiénes son los que toman las decisiones acerca de las compras de los insumos y
de la atencién adecuada a los clientes? ;Son familiares o no familiares?
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o Métodos
_ Técnicas de
o . . Tipo de » y de
Problema Objetivos Hipotesis Variable ) L Poblacion recoleccion o
investigacion analisis
de datos
de datos
Constituida por 54
General: General: o N
o Cuantitativa | empresas familiares
Conocer el desarrollo del proceso de la | Las empresas familiares del rubro restaurantes del o Encuesta y
o o o ) o y cualitativa | del rubro .
profesionalizacion en las empresas familiares | distrito Monsef( se encuentran en inicios de . entrevista
o ) o (mixta) restaurantes del
del rubro restaurantes del distrito Monsefa. proceso de la profesionalizacion. L )
distrito de Monsefu.
Especificos: Especificos:
General: 1. Conocer el desarrollo del proceso de la| 1. EI proceso de profesionalizacion interviene Disefio de Muestra Instrumentos
¢Como se ha profesionalizaciéon de las  é&reas en las &reas funcionales de recursos humanos investigacion Programa
desarrollado el proceso funcionales  (finanzas,  recursos y marketing a diferencia de las areas PSSy
de la profesionalizacion humanos, produccion, logistica y funcionales de finanzas, produccion Y | p o cocionalizacion programa
en las  empresas marketing) en las empresas familiares logistica en donde cominmente son Microsoft
familiares  del  rubro del rubro restaurantes del distrito manejadas por la familia. Excel
restaurantes del distrito Monsef. 2. Las empresas familiares del rubro de
Monsefu 2. Conocer la evolucion de los 6rganos de restaurantes del distrito Monsefd, con Conformada por 16
gobierno en las empresas familiares del antigledad en el mercado  han empresas familiares

rubro restaurantes del distrito Monsefu.
3. Conocer el proceso de delegacion de
toma de decisiones en las empresas
familiares del rubro restaurantes del

distrito Monsefu.

profesionalizado a

Sus

descendientes

incorporandolos al negocio familiar como

parte de los 6rganos de gobierno.

3. En

las empresas familiares del

rubro

restaurantes del distrito Monsef(, existe una

amplia delegacion de toma de decisiones.

Tipo no

experimental

del

restaurantes

rubro
del
distrito de Monsef.

Cuestionario
y entrevista
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