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I11. RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo general determinar las principales caracteristicas de
la competitividad de las MYPES, del sector servicio - rubro restaurantes de la Av. Perd,
distrito de San Martin de Porres, Lima 2018. En cuanto al tipo de investigacion, esta ha
sido mixta, aplicada, no experimental y transversal, de nivel descriptivo y disefio no
experimental, descriptivo, cuantitativo. La poblacion y muestra de este estudio estuvo
constituida por 18 restaurantes, a quienes se les aplicd un cuestionario de 17 preguntas
haciendo uso de la técnica de la encuesta, obteniendo el resultado siguiente: Respecto a las
caracteristicas de los emprendedores: 55.56% de los que tienen mas de 41 afios, 61.11%
son convivientes, 55.56% tienen educacién técnica y 66.67% es duefio de la empresa.
Respecto a las caracteristicas de la Mype : 38.89% de las empresas tienen entre 2 a 4 afios
de funcionamiento, 38.89% tiene entre 2 a 5 y de 11 a 20 trabajadores, 100.0% estan
formalizados y 44.44% de los trabajadores se encuentran en planilla. Respecto a las
caracteristicas de la competitividad de las MYPES: 83.33% considera que sus productos
son de calidad, 100% tienen variedad de comidas y tienen una buena atencion al cliente.
55.56% trabajan con precios de mercado y no tienen mas de un local. 72.22% no capacita a
su personal, 100% tiene estrategias de marketing y 61.11% cuentan con certificado de

buenas préacticas de manipuleo.

Palabras claves: Micro y pequefias empresas y competitividad.



ABSTRACT

The general objective of this research was to determine the main characteristics of the
competitiveness of the MYPES, the service sector - restaurant sector of Av. Peru, district of
San Martin de Porres, Lima 2018. Regarding the type of research, this has been mixed ,
applied, not experimental and transversal, of descriptive level and non experimental,
descriptive, quantitative design. The population and sample of this study was constituted by
18 restaurants, to which a questionnaire of 17 questions was applied making use of the
survey technique, obtaining the following result: With respect to the characteristics of the
entrepreneurs: 55.56% of the more than 41 years, 61.11% live together, 55.56% have
technical education and 66.67% own the company. Regarding the characteristics of the
micro and small company: 38.89% of the companies have between 2 to 4 years of
operation, 38.89% have between 2 to 5 and 11 to 20 workers, 100.0% are formalized and
44.44% of the workers are in payroll. Regarding the characteristics of the competitiveness
of the MYPES: 83.22% consider that their products are of quality, 100% have a variety of
foods and have a good customer service. 55.56% work with market prices and do not have
more than one store. 72.22% do not train their personnel, 100% have marketing strategies

and 61.11% have a certificate of good handling practices.

Keywords: Micro and small businesses and competitiveness.
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I. INTRODUCCION

De acuerdo a la historia se tiene que los restaurantes tienen su origen en la antigua
Roma. Posteriormente, con la caida del imperio romano este negocio desaparecié pero
volvié a reaparecer en los inicios del siglo XVIII. Es en los afios 1200 que éste vuelve
aparecer, durante la edad Media en Europa aparece como tabernas cuyo prop0sito no es
precisamente la venta de comida sino méas bien de bebidas alcohdlicas. Es asi que el
primer restaurante registrado se da en Madrid en 1725 y el segundo abri6 en 1765 en la

Rue de Polles de Paris y se encontraba regentado por el mesonero Boulanger.

Los restaurantes en el PerG nacen como microempresas resultado del
emprendimiento para demostrar el arte culinario del emprendedor, como una
oportunidad identificada en el mercado o por simple generaciéon de autoempleo. Es asi
que las micro y pequefias empresas cualesquiera sean sus origenes toman importancia en
este rubro. En el Peru existen alrededor de 100 mil restaurantes, los cuales dan trabajo a
400 mil personas en todo el pais, razon por la cual la gran importancia que tienen en

nuestro pais.

Las MYPES a nivel mundial son objeto de estudio de muchas instituciones tanto
publicas como privadas a nivel nacional e internacional, en cada pais sea este
desarrollado o subdesarrollado, las MYPES representan un porcentaje bien alto de las
empresas, se estima segun los estudios que oscilan entre el 90% y el 98% de la totalidad

de empresas segun el pais.



Los restaurantes a nivel mundial también forman parte de este grupo interesante
de empresas. En la actualidad la gastronomia mundial a tomado una gran relevancia y
es por ello que se realizan importantes y reconocidas ferias a nivel mundial como es la
que se convoca en Italia (Expo Milan), entre otras que se realizan en otros paises. Donde
asisten representantes de la gastronomia de cada pais, uno de los paises que destacan por
su gastronomia exquisita es Japdn, entre otros paises como Arabia, México, Vietnam;
Italia, India China, Francia y Espafia (Travel Report, 2015). Sin embargo, estando estas
empresas también dentro de las MYPES tienen ciertos inconvenientes que constituyen
una problematica generalizada en todas las MYPES a nivel mundial. Uno de esos
problemas es la formalizacion y la competitividad de estas, aspectos que no le permiten
desarrollarse y competir en mejores condiciones con las cadenas de restaurantes que se
encuentran a nivel mundial. En Espafa las Pymes representan el 99.9% de la totalidad y
proporcionan el 78.7% de la fuerza laboral (Rayén, 2011), en China las Pymes superan
los 8 millones y ocupan el 99% de todas las empresas del pais y proporcionan el 75%
de los puestos de trabajo. (Organos Estatales de la Republica Popular China, 2013).

El Per, es un pais conocido por su fina, exquisita y variada gastronomia
nacional, cada region cuenta con un tipico y tradicional sabor culinario, es por ello que a
nivel nacional existen cerca de 100 mil restaurantes diseminados en todas las regiones
del Pert y dan trabajo a 400 mil personas (Apega, 2013). Tal como lo dice Jorge
Sanchez Milla: “...En nuestro pais las MYPES generan méas del 70% de los puestos de
trabajo...” (Milla, 2014), y se constituye en el centro de la actividad econdémica y el
motor que mueve nuestra economia, las MYPES sostienen el 45% del PBI nacional y

son 3.5 millones (Terrones, 2013), es por ello que en la actualidad el Estado realiza
2



esfuerzos para fortalecer este sector de la economia peruana. Sin embargo, tanto los
esfuerzos del sector publico y también el privado no son suficientes para mover esta
maquinaria que esta en el orden del 98% de las empresas que participan en este gran

tejido empresarial.

La informalidad en las Mypes es uno de los principales problemas en el Per( y a
nivel mundial, en la actualidad se calcula que el 85% de las Mypes son informales (Peru
21, 2014), esto debido como a muchos factores como el desconocimiento, los tramites
interminables, el exceso de normas, entre otros motivos que impiden que las MYPES
opten por el camino de la formalidad. Este problema es un obstaculo que las deja
excluidas de gran parte de los beneficios del mercado y por ende se convierten en poco

competitivas en relacién con otras empresas de rubro similar.

El presente estudio se ha realizado en la Av. Per( en el distrito de San Martin de
Porres, donde se ha identificado alrededor de 53 restaurantes. Estas MYPES también son

parte de esa probleméatica manifestada lineas arriba.

Esta tesis se ha centrado en la variable competitividad y poder centrar dicha
investigacién en este contexto se ha realizado la siguiente pregunta general de
investigacion: ¢Cuéles son las caracteristicas de la competitividad de las MYPES del
sector servicio, rubro restaurantes de la Av. Per(, distrito de San Martin de Porres, Lima

2018?

Asi mismo, se ha planteado los siguientes objetivos. En cuanto al objetivo general

se tiene: Determinar las caracteristicas de competitividad de las MYPES del sector



servicio, rubro restaurantes de la Av. Perd, distrito de San Martin de Porres, Lima 2018.

Y en cuanto a los objetivos especificos, se ha tenido en cuenta los siguientes:

v Determinar las caracteristicas de los emprendedores de las MYPES del sector
servicio, rubro restaurantes de la Av. Perq, distrito de San Martin de Porres,
Lima 2018.

v Determinar las caracteristicas de las MYPES del sector servicio, rubro
restaurantes de la Av. Peru, distrito de San Martin de Porres, Lima 2018.

v Determinar las caracteristicas de la competitividad de las MYPES del sector
servicio, rubro restaurantes de la Av. Perd, distrito de San Martin de Porres,

Lima 2018.

La justificacion de este estudio desde el punto de vista tedrico esta tesis se
justifica porque permitira aplicar las teorias relacionadas a la variable competitividad de
las empresas y determinar en qué se basa la competitividad de los restaurantes de la Av.
Peru en el distrito de San Martin de Porres. Asi también se determinar si estas micro y

pequefias empresas son competitivas o no.

Desde el punto de vista practico, la tesis se justifica porque permitira saber las
caracteristicas de la competitividad de los restaurantes de la Av. Perl en el distrito de
San Martin de Porres. Desde este aspecto servird como referencia o punto de partida

para encontrar soluciones a las deficiencias de estas unidades productivas.



Desde el punto de vista metodologico, esta tesis aplicara una metodologia
descriptiva teniendo en cuenta los estudios previos realizados ya sea en esta zona o0 en

otras cuyas caracteristicas sean similares a este estudio.

Finalmente este estudio se realiza con la finalidad de brindar informacién acerca
de las caracteristicas de los restaurantes de la Av. Perd en el distrito de San Martin de

Porres en el aspecto de la competitividad de las mismas.



Il. REVISION DE LA LITERATURA

2.1 Antecedentes
2.1.1 Antecedentes internacionales

Sanchez (2017), en su investigacion “Evaluacion de la calidad de servicio al cliente en
el restaurante Pizza Burger Diner de Gualan, Zacapa". El objetivo de esta investigacion
fue evaluar la calidad de servicio al cliente en el restaurante Pizza Burger Diner de
Gualan, Zacapa. La metodologia fue descriptiva y no experimental. Las conclusiones
obtenidas por la autora fueron las siguientes: se verifico de acuerdo a los resultados que
los clientes del restaurante en estudio se encuentran insatisfechos con el servicio de la
empresa. En ninguna de las dimensiones como los elementos tangibles, capacidad de
respuesta, empatia, fiabilidad y confiabilidad, los resultados obtenidos indican en

ninguna de las dimensiones el cliente supera sus expectativas.

Celada (2015), en su tesis de pregrado en la ciudad de Quetzaltenango en
Guatemala denominada: “Servicio al cliente como ventaja competitiva en empresas
comercializadoras de abarrotes en el Municipio de Retalhuleu”, tuvo como objetivo
determinar si el servicio al cliente se puede convertir en una ventaja competitiva en una
empresa comercializadora de abarrotes. Emple6 como metodologia de disefio
experimental aplicando 384 encuestas a los clientes de la empresa en estudio. De todo
ello llega a los siguientes resultados: Sobre las caracteristicas de los encuestados. El
80% de las personas encuestadas en la investigacion son de sexo femenino. El 13.54%

son menores de 20 afios, 22.13% tienen entre 21 a 30 afios, 25.26% tienen entre 31 a 40



afios, 17.45% entre 41 a 50 afios y el 21.61% es mayor de 50 afios. Sobre las
caracteristicas de las empresas. EI 89% de los clientes se sienten satisfechos con el trato
y la cortesia de la empresa, 7.55% se encuentra insatisfecho, y el 3.13% se encuentra
totalmente insatisfecho con el trato y la cortesia de la empresa. EI 89.32% considera que
la presentacion de los empleados es regular y el 10.68% no les parece bien dicha
presentacion. EI 90.36% de los trabajadores conocen el servicio que brinda la empresa.
Sobre la competitividad de las empresas. EI 74% de los clientes percibe que la
informacidn que dan las empresas a traves de los medios de publicidad son imprecisos y
no se encuentran satisfechos. EI 91.66% de los clientes se encuentran satisfechos con los
productos de la empresa. EI 76.56% de los clientes esta satisfecha con la variedad de los
productos de los supermercados. El 88% de los clientes estan satisfechos con los precios
de los productos de los supermercados. ElI 67.70% se encuentran insatisfechos con el
tiempo de espera en la atencién de sus pedidos. El 87.5% de los clientes se encuentran

cémodos con el confort y la seguridad del establecimiento.

Cabana, Galvez, y Mufioz (2015), nos muestran una investigacion relacionada a
las “Variables criticas en las ventajas competitivas de restaurantes gourmet, La Serena,
Chile”. Esta investigacion tuvo por objetivo analizar las variables que influyen en el
logro de ventajas competitivas en empresas pertenecientes al mercado gastronémico
gourmet de La Serena, Chile. Posteriormente luego de presentar las hipotesis e
investigacion llegan a los siguientes resultados: la obtencion de las ventajas competitivas

pertenecientes al mercado gastronomico depende significativamente de la lealtad que se



genera con los clientes y de un plan de decisiones alineadas para promover la

satisfaccion del cliente.
2.1.2 Antecedentes nacionales

Reyes y Vargas (2016), tiene una tesis de pregrado llamada: “Estrategias para impulsar
la competitividad de los restaurantes picanterias en la ciudad de Arequipa, 20157, esta
investigacion tuvo como objetivo proponer estrategias para impulsar la competitividad
en los restaurantes de la zona de estudio, aspecto que permitira impulsar una
diferenciacion en el mercado. Asi también emple6 como metodologia con enfoque
mixto, es decir cualitativo y cuantitativo, también fue de tipo exploratoria y descriptiva.
En tal sentido, los resultados que registran los autores se muestran a continuacion: Sobre
la informacion general de las empresas: Los restaurantes picanterias tienen entre 21 a 30
afios de funcionamiento en el mercado, alguno de ellos tenian entre 11 a 20 afios y una
picanteria tenia mas de 100 afios de funcionamiento en el mercado. EI 100% de las
picanterias se encuentran formalizadas. Sobre la competitividad de la empresa. La
diferencia entre los precio de los platos en los diferentes restaurantes es minima, en tal
sentido, se puede decir que los precios de los platos son de mercado. En cuanto a los
servicios brindados a los clientes, los restaurantes del estudio muestran un compromiso
notorio en la atencién, a pesar que existen pocos restaurantes que no consideran este
aspecto. En cuanto al compromiso en la atencion al cliente por parte de los empleados,
estos ultimos no se sienten completamente comprometidos con los objetivos de la
empresa. La mayoria de las empresas no realizan publicidad masiva. Sin embargo, si se

evidencia que entregan tarjetas de presentacion, uso de paginas amarillas y se encuentran



registrados en la Guia Gastronémica de AGAR. En cuanto a la variedad de los
productos, el 91.3% de los clientes considera que es importante en los margenes de mas
importante a ni mas importante ni menos importante. En cuanto al precio, el 71.5% de
los clientes considera que es importante en los margenes de mas importante a ni mas
importante ni menos importante. En cuanto al nivel de importancia del ambiente 72.6%
de los clientes considera que es importante en los margenes de mas importante a ni mas
importante ni menos importante. En relacion al nivel de importancia de la atencion en el
restaurante, 94.1% de los clientes considera que es importante en los margenes de mas

importante a ni mas importante ni menos importante.

Julian (2015), en tesis: “Caracterizacion de la competitividad en las MYPES del
sector servicio - rubro restaurantes parrillas, casco urbano del distrito de Chimbote, afio
2013”. En cuanto al objetivo, éste fue determinar las caracteristicas de la competitividad
en las MYPES del sector servicio - rubro restaurantes parrillas, casco urbano del distrito
de Chimbote, afio 2013. La metodologia empleada en esta investigacion fue descriptiva
y no experimental. Finalmente el autor presenta los siguientes resultados: EI 100% de
restaurantes se encuentran formalizados. EI 14% tiene entre 1 a 5 trabajadores, el 43%
entre 6 a 10 trabajadores, el 14% entre 11 a 20 y el 29% de 21 a mas trabajadores. El
43% de los restaurantes tienen entre 2 a 5 afios de permanencia en el mercado y el 57%
tiene mas de 6 afios. Sobre la competitividad de las micro y pequefias empresas. El 71%
de los encuestados considera que su personal es competitivo. EI 71% capacita a su
personal, el 29% lo hace a veces. ElI 71% manifesto tener a sus clientes satisfechos. El

100% tiene una certificacién de calidad en buenas practicas de manipuleo (BPM).



Pascual (2015), con su tesis denominada: “Caracterizacion de la competitividad y
la rentabilidad de las micro y pequefias empresas del sector servicios — rubro cevicherias
de Chimbote-2014”. La presente investigacion tuvo como objetivo general: describir las
principales caracteristicas de la competitividad y rentabilidad de las micro y pequefias
empresas del sector servicios - rubro cevicherias de Chimbote, 2014. La investigacion
fue de tipo descriptivo y no experimental. El autor presenta los siguientes resultados:
Sobre las caracteristicas del empresario. EI 80% de los duefios de las MYPES
encuestados son hombres. ElI 70% tienen estudios universitarios y el 30% tiene
secundaria completa y el 70% son casados. Sobre la competitividad de las MYPES: El
80% de las MYPES considera que la capacitacion es importante. EI 70% de las MYPES
considera que su competitividad se redujo. EI 90% considera que sus precios son
menores que la competencia. EI 90% considera que cuenta con infraestructura adecuada
para atender al publico. EI 90% considera que mejoré sus procesos productivos. EI 70%

de las MYPES encuestadas mejord su innovacion tecnolégica y el 30% no mejoro.

2.1.3 Antecedentes locales

Hurtado (2016), nos presenta una tesis denominada: “Formalizacion y competitividad de
restaurantes, en el Penal Castro Castro, distrito de San Juan de Lurigancho, Lima 2015”,
en este tesis nos muestra su objetivo general el cual es determinar las caracteristicas de
la formalizacion y la competitividad de las MYPES del sector servicio, rubro
restaurantes, en el Penal Miguel Castro Castro del distrito de San Juan de Lurigancho,
Provincia y Departamento de Lima, periodo 2015. Asi también, menciona que la

metodologia empleada fue mixta (cuantitativo y cualitativo), el nivel de investigacion
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fue descriptivo y también de disefio descriptivo. Luego de realizar el analisis muestra los
siguientes resultados: Sobre las caracteristicas de los emprendedores. 70.50% tienen mas
de 41 afios de edad. 77.30% es conviviente. 100% de los emprendedores es masculino.
68.30% tienen secundaria completa. 93.20% es duefio de la empresa. Sobre las
caracteristicas de las MYPES. 63.10% tienen entre 1 a 6 afios y 6.82% tienen més de 7
afios. 40.91% tienen 3 a 4 trabajadores. 100% de los restaurantes en el INPE son
informales. Sobre las caracteristicas de la competitividad de las MYPES. 100% cuenta
con personal calificado. 100% tienen productos de calidad. 100% tienen variedad de
productos. 54.55% tienen la cantidad de platos requeridas por el cliente. 100% se
abastecen dos veces por semana de insumos. 100% tienen precios de mercado para sus
productos. 100% no usa tecnologia. En cuanto a la publicidad, 11.36% usa cartel
publicitario y 86.36% usan jaladores.

Garcia (2016), en su tesis titulada “Caracterizacion del financiamiento y la
capacitacién de las mypes del sector servicio - rubro restaurantes de la Av. Gran Chimu
(Cuadra 1-10) de la urbanizacién Zarate del distrito de San Juan de Lurigancho — Lima,
periodo 2014- 2015”. El objetivo de esta investigacion fue determinar las caracteristicas
del financiamiento y la capacitacion de las mypes del sector servicio - rubro restaurantes
del &rea de estudio. La metodologia empleada fue cuantitativa, descriptiva y no
experimental. El autor llega a los siguientes resultados: 50% de los empresarios tienen
mas de 41 afos de edad, 50% es casado, 50% es masculino, 33% tienen educacion
técnica y 58% es duefio de la empresa. 42% tienen entre 1 a 5 afios de funcionamiento
en el mercado, 75% tienen entre 6 a 10 trabajadores, 100% esta formalizado ante

SUNAT. 50% recibi0 capacitacion en la empresa, 50% considera que la capacitacion es
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una inversion.

Martinez (2015), presenta una tesis denominada ‘“Caracterizacion de la
competitividad en las micro y pequefias empresas del sector servicio- rubro restaurantes
del distrito de Huarmey, Periodo 2012-2013”. En esta tesis presenta como objetivo
determinar las caracteristicas de la competitividad en las MYPES del sector servicio-
rubro restaurantes del distrito de Huarmey. La metodologia empleada en esta
investigacion fue descriptiva y no experimental. La autora presenta los siguientes
resultados: 50% de los encuestados estan entre los 18 y 30 afios de edad. 58% es de sexo
femenino, 42% tiene nivel basico, 75% no se encuentra formalizada, 67% tienen entre 1
a 5 afios de funcionamiento en el mercado. Sobre las caracteristicas de la competitividad
se tiene que 50% de las empresas percibe que los clientes acuden al restaurante por la
buena atencion, 75% no se considera una empresa competitiva, 75% satisfacen las
necesidades de sus clientes, 100% percibe que su producto es de calidad y 83% ha

implementado tecnologia en sus actividades

2.2 Bases tedricas de la investigacion

Para desarrollar las bases tedricas se ha centrado en dilucidar en primer lugar conceptos
basicos y relacionados a las micro y pequefias empresas, por lo que se desarrollara en
primer lugar lo que se llamara teoria de las MYPES para luego pasar a la teoria de la

competitividad.
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2.2.1 Teoriade las MYPES
2.2.2.1 Conceptualizacion de las MYPES

Segun la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), en su informe sobre fomento de
las pequefias y medianas empresas, presentado en la 72° Reunion de la Conferencia
Internacional de Trabajo realizada en Ginebra en 1986, definié de manera amplia a la
micro y pequefia empresa pues consideré como tales, tanto a empresas modernas, con no
maés de 50 trabajadores, como a empresas familiares en la cual laboran tres o cuatro de
sus miembros, inclusive a los trabajadores autdbnomos del sector no estructurado de la
economia (informales).

La Comision Economica para América Latina (CEPAL) define a la
microempresa como unidad productora con menos de diez personas ocupadas
incluyendo al propietario, sus familiares y a sus trabajadores tanto permanentes como
eventuales.

Como se puede apreciar, existen diversos criterios para caracterizar a las MYPES; sin
embargo, en el Perd, la legislacion que se ha orientado a reglamentarla 0 promocionarla
ha utilizado usualmente los montos anuales vendidos y/o el nimero de personas

ocupadas para establecer sus limites.
2.2.2.2 Caracteristicas de la Micro y pequefia empresa segun Ley MYPE.

De acuerdo a la ventas.
La actual clasificacion que nos da la Ley 30056, la cual modifica la anterior ley 28015,
nos dice que las MYPES se clasifican de acuerdo a su nivel de ventas, la cual toma

como referencia la Unidad Impositiva Tributaria.
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De acuerdo al régimen tributario

Segun SUNAT (2015). Las actividades econOmicas que las empresas realizan, les
generan rentas de tercera categoria porque tienen un fin lucrativo, es decir generar
ganancias. Por ello cada negocio o empresa debe elegir un régimen tributario para pagar

el Impuesto a la Renta y los demas tributos que generen sus actividades.

En nuestra legislacion hay tres regimenes tributarios, que son las opciones que
tendran cada negocio o empresa para tributar, segun su forma de constitucion, el
volumen de los ingresos y compras que proyectatenery las caracteristicas de sus

actividades.

Las tres opciones o regimenes tributarios son:

a) El Nuevo Régimen Unico Simplificado o
b) El Régimen Especial de Renta-RER

c) El Régimen General del Impuesto a la Renta

De acuerdo al inicio de emprendimiento.

Frans Hoedeman (1996), divide a esta unidad de negocio en tres grupos:

a) MYPE de subsistencia.
Las MYPES de subsistencia son las unidades econémicas que no poseen
capacidad de generar utilidades, en detrimento de su capital, dedicandose a
actividades que no requieren de transformacion substancial de materiales o

que deben ejecutar dicha transformacion con tecnologia artesanal. Estas
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empresas disponen de un “flujo de caja vital”, pero no impactan de manera
significativa en la generacion de empleo debidamente remunerado. La
microempresa de subsistencia es la méas difundida en Latinoamérica y reune la
mayor cantidad de problemas sociales, en el caso del Pert: el subempleo y la

evasion tributaria.

b) MYPE de emprendimiento.
Las Mypes de emprendimientos son todas aquellas que se caracterizan por
aprovechar una oportunidad en el mercado, teniendo en cuenta la innovacion y
la creatividad. Asi también este tipo organizaciones estan mejor administradas
que las de subsistencia e incluso trabajan con maquinaria semi industrial y
hacen produccién en cantidades importantes. Su produccion es sobre pedidos

que le hacen sus clientes.

¢) MYPE de acumulacion.
Las micros empresas de acumulacién son empresas que han superado las
anteriores y estan centradas en generar utilidad, realizan produccion a gran
escala o brindan servicios especializados. Su organizacion tiene formalizacion
a todos los niveles porque su intervencion se da en otro tipo de mercados

donde se exige la formalidad de las empresas.

2.2.2 Teoria de la competitividad

Para Michael Porter (como se citdé en Ortega y otros, 2006, p. 58) “la competitividad

esta determinada por la productividad, definida como el valor del producto generado por
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una unidad de trabajo o de capital. La productividad es funcion de la calidad de los
productos (de la que a su vez depende el precio) y de la eficiencia productiva”. Del

mismo Ivancevich presentacion la definicion:

Competitividad Nacional, la medida en que una nacion, bajo condiciones
de mercado libre y leal es capaz de producir bienes y servicios que
puedan superar con éxito la prueba de los mercados internacionales,
manteniendo y aun aumentando al mismo tiempo la renta real de sus

ciudadanos. (como se citd en Luna y Pezo, 2005, p.25)

Otro concepto importante es el que mencionan Martinez, Santero, Sanchez y
Marcos (2009, p.54), quienes dicen que la competitividad “hace referencia a la
capacidad de una empresa para mantener e incrementar su cuota de mercado y estd muy

ligada a sus ventajas competitivas”.

Las definiciones mencionadas, estan vistos desde un punto de vista de las teorias
econdmicas. Sin embargo, en la actualidad con las nuevas tendencias de la tecnologia,
las tendencias de la economia internacional, afloran otras caracteristicas que se deben

considerar en los nuevos conceptos.

Es asi que el nuevo enfoque sistémico de la competitividad hace mencién a tres

niveles de analisis como el macro, el meso y el micro (Rojas y Sepulveda, 1999, p.10).

Las definiciones que antecedieron se pueden aplicar a la competitividad
empresarial, definiéndose como competitividad en esta area como la capacidad de una

empresa para producir bienes y servicios a un nivel superior que el de la competencia,
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teniendo en cuenta la diferenciacion en sus diferentes aspectos, que le haran atractiva

para los clientes y de esta manera sea elegible.

2.2.2.1 La competitividad de las empresas

En ese contexto, la competitividad ha sido influida por ciertos factores que han
favorecido o perjudicado a las empresas. Es asi que la globalizacién de la economia ha
jugado un papel preponderante en la competitividad. Asi también la adaptacion de las
empresas a las nuevas tecnologias, considerando aqui el uso del internet como
herramienta de publicidad y otras utilidades que la empresa le pueda dar. En ese sentido,
también el internet es parte del desarrollo de las comunicaciones a través del uso del
whatsap, los correos electronicos, también el uso del celular y otros medios de
comunicacion. Todo lo mencionado también estd supeditado y tal vez sea el factor mas
importan referido a la demanda de los productos en el mercado, ya que sin ella la

empresa no podria subsistir en el mercado.

De acuerdo a la manera como la empresa se desenvuelve en un mercado
influenciado por estos y otros factores es que ella puede sobrevivir. Ademas de todo ello
las empresas dependen de un factor interno muy importante, el cual es la ventaja

competitiva, la cual debe identificar para poder competir en mejores condiciones.

2.2.2.2 Los factores de la competitividad en la micro y pequefia empresa

Siguiendo con el tema de competitividad empresarial, esta tiene algunos dentro de los
cuales la empresa debe identificar la ventaja competitiva. De acuerdo a (Martinez,

Santero, Sanchez y Marcos, 2009, p. 10), nos dice que aunque “la competitividad de la
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empresa esta afectada por factores externos, asociadas a las condiciones del pais y del
sector donde opera”. Lo anteriormente citado se refiere a los factores de competitividad
a nivel macro econdémico. Estos factores macroeconémicos de acuerdo a Fernandez,
Montes y Vasquez (1997, p.14) se refieren a las condiciones del pais donde la empresa
desarrollas sus actividades en comparacion con otros paises donde también labora la
competencia. Esta diferencia se mide por el tipo de cambio de cada pais, el cual puede
ser diferente en cada pais. Asi también, se mide por la politica macroeconémica y la
eficiencia de los factores productivos. En el caso de la politica econémica es el conjunto
de directrices y lineamientos que el Estado asume para regular y orientar el proceso
econdémico del pais. Todo ello pretende crear las condiciones adecuadas y el marco
global para el desenvolvimiento de la politica social, la politica sectorial y la politica
regional. En lo segundo se refiere a la buena administracion de los factores como el

capital, el trabajo y la tierra. En nuestra época también se contempla la tecnologia.

En relacién a las politicas macroecondmicas, se debe tener en cuenta el
“mantenimiento de una adecuada combinacién de politicas monetarias y fiscales”
(Fernandez, Montes y Vasquez, 1997, p. 15). Una combinacién inadecuada de estos
factores ocasionara que las inversiones en el pais huyan y el valor de la moneda de
circulacién nacional se eleve ocasionando una pérdida de competitividad en el pais. La
otra consecuencia es la pérdida de control de la inflacion, aspecto que afecta
directamente a las empresas que han asumido compromisos de pago en el mediano

plazo.

18



En cuanto a los factores sectoriales, este enfoque plantea que la empresa no se
puede llegar a un grado superior de competitividad si el sector donde se desarrolla no
cuenta con las condiciones estructurales. En tal sentido, en este aspecto se ve el grado de
desarrollo del sector en cuanto a uso de tecnologia o tal vez sea intensivo en mano de
obra, economias de escala, homogeneidad del producto o restricciones producidas por
colusion entre los competidores. Estos factores van a influir en los costos del producto
pero también en la calidad del mismo. En este contexto, es que Michael Porter (citado
por Fernandez, Montes y Vasquez, 1997, p. 20), afirma que la competitividad de las
empresas en una economia abierta se explica a través del diamante de la competitividad,
que es una suerte de algunos elementos como las condiciones de los factores de
produccidn, las condiciones de la demanda en el mercado, factores auxiliares o afines a

la estructura, estrategia y competencia de las empresas.

Los factores institucionales, también conforman el grupo de factores externos
que afectan a la empresa y es que para una empresa consiga ser competitiva en un pais,
el marco institucional también es un apoyo a que ello se concrete y ello lo da las
condiciones que proporciona el Estado, donde se preocupa por la seguridad, la libre
competencia y las facilidades que pueda darle a las empresas que participan en ese

mercado.
Factores de competitividad a nivel micro econémico

A nivel micro econdémico la empresa esta sujeta a algunos factores que haran de ella una
empresa competitiva y estan relacionadas a la gestion de la empresa. Estos factores de

acuerdo a Martinez, Santero, Sanchez y Marcos (2009, p.57), son un conjunto de
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factores que permitiran que las MYPE puedan alcanzar un grado de competitividad en el
mercado. Es asi que los factores que mencionan los autores se adaptaran al presente

estudio:

Calidad e innovacidn. La calidad es un concepto ligado a la satisfaccion del cliente y se
podria decir que incluso es un concepto previo a la innovacion. La preocupacion de la
empresa por la calidad de su producto y servicio es un indicador de que ella quiere
mantener una mejora continua en sus procesos que se reflejaran en su producto o
servicio. Sin embargo, una certificacion de calidad es una distincion que pocas empresas
del rubro de restaurantes tienen, por lo que el trabajo que realizan es con alimentos que
procesan diariamente, torndndose complicado por lo que dependen de otros factores
externos como los proveedores. Aspecto que no segun los especialistas no es
complicado, debido a que los pasos para implementar un sistema de calidad para obtener
una certificaciéon I1SO son los mismos que se solicitan en cualquier empresa. Sin
embargo, las empresas del rubro de restaurantes entre otros piensan que van a cambiar
muchos aspectos de sus procesos, esta percepcion esta muy lejos de la realidad, pues lo
que hace las normas de calidad es alinear los procesos de trabajo de la empresa a una
norma pre establecida que ayudard a mejorar los procesos. Es asi que muchos
restaurantes peruanos de pequefias dimensiones, al ver un tanto dificil y hasta imposible
para ellos implementar un sistema de calidad en sus pequefios negocios, porque ademas
no han tomado conciencia de la importancia de la calidad en su servicio, optan por
obtener un certificado de buenas practicas de manipuleo de alimentos que en muchos

casos las otorgan algunas instituciones del Estado ligado al sector turismo y restaurantes
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y en algunos distritos lo otorgan las mismas municipalidades del sector, previo a una
capacitacion y adecuacion de sus instalaciones. El asunto de esto, es que muchos
emprendedores se lanzan al mercado sin conocer la responsabilidad que implica llevar
adelante un negocio de expendio de comida, pues de acuerdo a las cifras brindadas por
el presidente del Sub comité de gastronomia de la Camara de Comercio de Lima
(Gestion, 2018, parr.3), el 50% de los restaurantes que se inauguran mes a mes, cierran a
penas a los tres meses. Ademas con respecto a la calidad de los servicios , afirma que en
el Peru existen alrededor de 220 mil establecimientos, de ellos s6lo 65,891 corresponden
a restaurantes categorizados y de ese monto, el 1.2% es decir s6lo 800 locales cuentan
con la acreditacion del programa Restaurantes Saludables, que lidera el Ministerio de
Salud. Es por ello que un restaurante debe contar por lo menos con una certificacion

como manipuladores de alimentos.

En cuanto a la innovacion, Martinez, Santero, Sanchez y Marcos (2009, p.59),
presenta un estudio sobre las MYPE en Espafia y muestra que las innovaciones se

pueden hacer a diferentes niveles, los cuales clasifica en cuatro grupos:

a) Innovacion de productos, esta innovacion incluye el ingreso al mercado de

nuevos productos o servicios 0 mejorarlo en forma significativa;

b) Innovacidén en los procesos, se refiere a la mejora que se puede implementar
en los procesos, métodos de produccion, actividades logisticas y de apoyo o mejoradas

de forma importante;

c) Innovaciones organizativas, esta innovacion incluye nuevas formas de gestion

en la misma empresa, nuevas practicas empresariales, nueva forma de disposicion de los
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lugares de trabajo de la empresa, entre otros que mejoren las condiciones internas de la

empresa y finalmente

d) Innovaciones de comercializacion, se refiere a las nuevas formas que adopta la
empresa para posicionarse en el mercado, nuevos canales de comercializacion, cambio

del disefio del producto, nuevas estrategias relacionadas a las variables del marketing.

Sin embargo, en el tema de la innovacion las MYPE se encuentran con un gran
obstaculo para la innovacion, el cual es el alto costo para el desarrollo de las
innovaciones (Martinez, Santero, Sdnchez y Marcos, 2009, p.62). Esto se debe a que el
retorno de la inversion es muy lento y también al hecho de conseguir el financiamiento
para obtener dicha innovacion, pero este aspecto es diferente de acuerdo al sector al que
pertenece la MYPE, en el caso de los restaurantes la innovacion en alguno de los grupos
mencionados puede ser mas digerible de poder implementar, en mucho de los casos s6lo

implica creatividad sin necesidad de involucrar grandes presupuestos.

No obstante, es importante mencionar que el resultado de la implementacion de
una innovacion, en la mayoria de las veces es el incremento de las ventas, aspecto que es
una motivacion para los empresarios de las MYPE. Actualmente en el Perd, existen
algunos programas que el Estado ha implementado en apoyo a las micro y pequefias
empresas, aspectos que van a permitir que la micro empresa se transforme en una unidad
econdémica que compita en mejores condiciones y que le permita traspasar el limite de la

MYPE para convertirse en una pequefia, mediana y posteriormente en una gran empresa.

Internacionalizacion. En un mercado altamente competitivo nuestra competencia no se

encuentra solamente enfrente de nosotros, sino que ella también se encuentra al otro lado
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del mundo. Muchas empresas por ello, optan por expandirse a otros mercados, es el caso
del conocido chef peruano Gaston Acurio, quien cuenta con restaurantes de categoria
internacional en otros paises y muchos restaurantes también de comida peruana se han
convertido en franquicias. Sin embargo, nuevamente aqui se presente el mismo
obstaculo mencionado para la innovacion, el primero es falta de informacion de como
internacionalizarse, el otro es el financiamiento y el temor al fracaso. En este Gltimo
caso, el temor es mas por un tema de desconocimiento y falta de un plan de crecimiento,

que el caso de las MYPE es una deficiencia comun en ellas.

Financiamiento. “La situacion financiera de las empresas condiciona su actividad
diaria, sus posibilidades de crecimiento y su planificacion estratégica” innovaciones
(Martinez, Santero, Sanchez y Marcos, 2009, p.75). El problema del financiamiento en
las MYPE no es una prerrogativa de las empresas peruanas, a nivel mundial este
problema es comun en todas ellas. Es por ello, que las MYPE buscan la diversidad en el
financiamiento y por lo general lo encuentran en los fondos propios; pues aunque ahora
haya una gama de alternativas financieras que apoyan a las micro empresas, el acceso a

este tipo de financiamiento aun es complicado por diversos motivos:
a) El costo de financiamiento a largo plazo es uno de ellos y el acceso al mismo;

b) También es dificultoso el acceso a las fuentes de financiamiento a corto plazo por el

alto costo de los intereses;

c) La dificultad para encontrar avales o garantias, en este aspecto existe mucha
desconfianza y nadie quiere avalar a otra persona o empresa, por lo que el camino se

hace dificil por esta via y finalmente
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d) La inadecuacion de los instrumentos financieras a la realidad de las MYPE, en suma
son aspectos que dificultan el acceso al financiamiento de las MYPE y por ende también

a su expansion o crecimiento.

Recursos humanos. Uno de los factores mas importantes en una empresa para
diferenciarse y sobresalir en un mercado es el potencial humano con el que cuenta la
MYPE. De acuerdo a Chavarria, Sepulveda y Rojas (2002, p.143), “la disponibilidad y
calidad del personal es el elemento que otorga flexibilidad a una unidad productiva, ya
que le permite adecuarse a las condiciones imperantes en la industria en menos tiempo”.
Como se habia manifestado lineas arriba el recurso humano en la empresa le da realce a
los procesos siempre y cuando estos cuenten con la capacitacion adecuada. Es por ello
que Chavarria, Sepulveda y Rojas (2002, p.143), manifiesta que “la existencia de
recurso humanos capacitado y adaptable permite integrar nuevos conocimientos a los
procesos de produccidn existentes, aumentado la competitividad a partir de una serie de
insumos dados”. En tal sentid, la empresa tiene la capacidad de encontrar el recurso
humano que requiere, y ello lo puede hacer de diferentes formas, una de las mas
importantes es formando al personal de acuerdo a los requerimientos de la empresa, en
este caso la capacitacion se da forma interna. Todo ello implica una inversion por parte
de la empresa, pues ya sea por medio de la capacitaciéon interna o de las asesorias

internas, esta es una inversion que la misma empresa debe realizar.

La inversion en capacitacion y formacion de habilidades vinculadas con la
capacidad productiva inciden notoriamente sobre el componente equitativo de la

competitividad (Chavarria, Sepulveda y Rojas, 2002, p. 143). Este conocimiento que
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adquieren los trabajadores se convierte en insumo para generar rentabilidad y por ende

competitividad en la empresa.

2.2.3 Marco conceptual.
CClI. Cémara de Comercio de Lima.
MYPE:

La SUNAT define como Micro y Pequefia Empresa, es la unidad econdémica constituida
por una persona natural o juridica, bajo cualquier forma de organizacién o gestion
empresarial contemplada en la legislacion vigente, que tiene como objeto desarrollar
actividades de extraccion, transformacion, produccion, comercializacion de bienes o

prestacion de servicios.
Restaurantes:

De acuerdo a la definicién que da el MINCETUR el restaurante es el establecimiento
que expende comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo local, prestando el
servicio en las condiciones que exige el Reglamento y de acuerdo a las normas sanitarias
correspondientes. Los restaurantes se pueden clasificar como “restaurantes turisticos”
para aquellos restaurantes de tres, cuatro y hasta cinco tenedores, los cuales deben

cumplir con las siguientes condiciones:
Se ubiquen en establecimientos declarados patrimonios culturales de la Nacion.

Se dediquen principalmente a la explotacion de recursos gastronomicos de

alguna o varias regiones del pais o la gastronomia peruana.
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Cuenten con salas que difundan muestras culturales del Per( (pictéricas,

artesanales o afines) en forma permanente.
Ofrezcan espectaculos de folklore nacional.

Asi también los restaurantes de cinco tenedores calificados como turisticos,
cuando presten servicios complementarios o no, deberan garantizar la atencion de

40 comensales de forma simultanea.

Clasificacion de los restaurantes. Cuando se decide instalar un restaurante es necesario
definir cual es el tipo de restaurante que se quiere colocar, “Cursos Gastronomia”

(2014), nos muestra algunas clasificaciones:

Clasificacion por categoria: de acuerdo al tipo de categoria se tienen los siguientes

restaurantes.

Restaurantes de lujo (cinco tenedores). Este tipo de restaurantes son los
llamados de lujo, estos establecimientos son cuidadosamente decorados, la
atencion es de primera y los precios también son altos, cuentan con todos
elementos administrativos que debe tener una empresa como politicas, normas,
manuales de organizacion, entre otros. La atencion es esmerada y de primera, los
platos son preparados al instante con insumos de la mejor calidad. También

cuenta con carta de vinos.

Restaurantes de primera (4 tenedores). La diferencia de este restaurante con el
anterior es que a aparte de ofrecer platos a la carta también ofrece ment de 5a 7

variedades. Sin dejar de tener una atencion esmerada como los restaurantes de
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lujo. Asi mismo cuenta con una variedad limitada de bebidas alcoholicas, las

cuales se expenden solo para acompafar la comida.

Restaurante de segunda clase (3 tenedores). A este restaurante se le conoce
también como turistico, la diferencia con los anteriores es que la entrada de
trabajadores y proveedores es la misma que el de los clientes. Ademas ofrece
platos a la carta y menu, con variedad de platos, sopas, carnes, verduras, cremas,

huevos, pastas, pescados, etc.

Restaurante de tercera clase (2 tenedores). Este tipo de restaurantes no
necesita tener insumos de lujo para sus comidas, pero si que sean resistentes y del
dia. Suelen presentar en el menu hasta cuatro entradas. Al igual que el anterior la
entrada de proveedores y trabajadores, al mismo tiempo que los clientes es la

misma. También se les exige bafios de damas y caballeros.

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor). Este tipo de restaurantes expenden
menU del dia con hasta cuatro entradas, los insumos no son de lujo pero son
resistentes. Del mismo modo, los utensilios, mesas y otros no son de lujo mas
son resistentes y de buena presentacién y aseados. Asi también no es necesario
que los mozos se encuentren uniformados pero si muy aseados, es decir con una

buena presentacion.

27



Formalizacién:

La formalizacién es un estado de legalidad de las empresas, de acuerdo a la
normatividad del pais donde se encuentre. En el Peru, la formalidad estd dada por la
legalidad ante la Municipalidad del distrito, pago de impuestos en la Superintendencia
Nacional de Administracion Tributaria, también debe contar con algin tipo de empresa
sea esta de Persona Natural o Juridica en cualquiera de sus modalidades y finalmente de

acuerdo al sector donde se desarrolle debe contar con alguin permiso especial.
Competitividad:

Es la manera como una empresa se destaca de las otras para competir en un mercado. Es
claro que la empresa debe identificar su ventaja competitiva para poder competir en el
mercado. Depende de ello para poder diferenciarse y destacarse de las demas, sobre todo

que esa diferenciacion o ventaja competitiva le traiga rentabilidad a la empresa.
Ventaja competitiva:

Es cualquier caracteristica que distinga a una empresa y que a través de ella pueda
competir en el mercado. La caracteristica es que la ventaja competitiva debe ser

sostenible en el tiempo y generar rentabilidad a la empresa.
Factores de competitividad.

Es el conjunto de factores que las empresas de acuerdo al rubro deben tener en cuenta

para ser competitivos en el mercado.
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I1l. METODOLOGIA

3.1 Disefio de la investigacion
Para elaboracion del presente trabajo de investigacion se utilizd el disefio no

experimental, transversal, descriptivo y cuantitativo.

v No experimental, porque se realiz6 sin manipular deliberadamente las variables,
se observo el fendomeno tal como se encuentra dentro de su contexto.

v’ Transversal, porque se realizé en un determinado tiempo.

v" Descriptivo, porque consistié en describir fendmenos, situaciones, contextos y
eventos.

v’ Cuantitativo, porque la recoleccién de los datos se fundament6 en el uso de

procedimientos e instrumentos de medicion.

3.2 El Universo y la muestra

3.2.1 Poblacion:
La poblacién estuvo conformada por todos los restaurantes que se encontraban en la Av.

Perd, los cuales conforman 18 restaurantes.

3.2.2 Muestra
Se tomé como muestra al 100% de la poblacion, es decir los 18 restaurantes encontrados

en esta zona.
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3.3 Definicion y Operacionalizacion de variables e indicadores

Tabla 1. Operacionalizacion de las variables.

Variables Definiciones conceptuales Definicion Escala de medicion
Operacional:
Indicadores
Edad Razon:
e De 20 a 30 aflos
Perfil de los Algunas caracteristicas de los e De 31 a 40 afios
duefios, duefios, administradores y/o e De4lamas
administradores | representantes legales de las Nominal:
ylo MYPE Estado civil e Soltero
representantes e Casado
legales de las e Conviviente
MYPE Género Nominal
¢ Femenino
e Masculino
Nominal:
Grado de | ¢ Primaria
instruccién e Secundaria
e Técnica
e Universitaria
Nominal:
Cargo que | e Duefio
desempefia en la | ¢  Administrador
empresa e Representante
legal
Tiempo de | Razon:
Algunas caracteristicas de las | funcionamiento e Oal
Perfil de las MYPE en el mercado e 2a4
MYPE e 5ab
e 7a8
e 9al0
Cantidad de Razon:
trabajadores e 2ab5
e 6al0
e 11220
Nominal:
* SUNAT
Nivel de * Municipalidad
formalizacion * DIGESA

» Empresa Juridica

Trabajadores en
planilla

Nominal:
e §i
e NO
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Calidad Nominal:
e Buena
e Regular
e Mala
Nominal:
Variedad o Si
e No
— Atencion Nominal
La competitividad “hace e SI
referencia a la capacidad e NO
de una empresa para Precio Nominal:
mantener e incrementar su e Altos
cuota de mercado y esta o Bajos
Competitividad muy Ilg.aQa asus ver]tajas e Precios de
competitivas” (Martinez, mercado
Santero, Sanchez y NUmero de Nominal:
Marcos, 2009, p. 54). locales e Si
e No
Capacitacion Nominal:
o SI
e NO
Publicidad Nominal:
e Volantes
e Cartel luminoso
e Radio
NUmero de Nominal:
empresas que e Si
cuentan con e No
certificacion
BPM

Elaboracion propia

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

3.4.1 Técnica
e Latécnica empleada para el recojo de la informacion fue la encuesta.
e Fuentes bibliograficas como libros, tesis y articulos cientificos.

e Se havisitado en el internet paginas web relacionadas al tema de investigacion.
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3.4.2 Instrumento

El instrumento que se utilizd para conseguir los datos de la investigacion fue un
cuestionario estructurado de 17 preguntas distribuidas en tres partes, la primera parte
contiene 05 preguntas correspondientes al perfil del emprendedor, la segunda parte
contiene 04 preguntas sobre caracteristicas de las micro y pequefias empresas, la tercera
parte consta de 08 preguntas relacionadas con la competitividad de las micro y pequefias

empresas.

3.5 Plan de analisis

Una vez recabados los datos a través de la aplicacion del cuestionario, fueron
ingresados a una base de datos en el Programa Informatico Microsoft Excel para su
respectiva tabulacion y posteriormente en el programa estadistico SPSS — 24 para su

procesamiento.

Los resultados se presentan en tablas de distribucién de frecuencias absolutas y
relativas porcentuales con sus respectivos gréaficos estadisticos, estos ultimos se

presentan en los anexos.

Esta informacion ha permitido realizar un anélisis descriptivo de las variables en

estudio y de esta manera poder concretar los objetivos planteados en esta investigacion.
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3.6 Matriz de consistencia

Tabla 2.
Matriz de consistencia.
Problema de Objetivos Variables Poblaciény Metodologia | Técnicae
investigacion muestra Instrumentos

Pregunta general: Objetivo General Poblacién: Tipo de Técnica:
s Determinar las caracteristicas de la competitividad investigacion
(,Cuales, _son las de las MYPES del sector servicio, rubro | Competitivi | La poblacion | Mixto, Encuesta.
caracter_|§t|_cas de la restaurantes de la Av. Perq, distrito de San Martin | dad estd compuesta | aplicada, no
competitividad de 1as | 4o porres, Lima 2018, por un total de | experimental y
MYPES  del sector | opjetivo especifico 1 18 restaurantes | transversal.
Servicio, rubro | peterminar  las  caracteristicas  de  los en el distrito
restaurantes de la Av. | emprendedores de la competitividad de las de San Martin | Nivel de Instrumento:
Pert, distrito de San | MYPES del sector servicio, rubro restaurantes de de Porres. investigacion:
Martin  de  Porres, | |a Av. Perd, distrito de San Martin de Porres, Lima Descriptivo Cuestionario.
Lima 2018? 2018. Muestra:

Objetivo especifico 2 Disefio:

Determinar las caracteristicas de la competitividad La muestra | No

de las MYPES del sector  servicio, rubro esta compuesta | experimental-

restaurantes de la Av. Perd, distrito de San Martin por 18 | Transversal —

de Porres, Lima 2018. restaurantes de | Descriptivo-

Objetivo especifico 3
Determinar las caracteristicas de la competitividad
de las MYPES del sector servicio, rubro
restaurantes de la Av. Perq, distrito de San Martin
de Porres, Lima 2018.

la zona de
estudio.

Cuantitativo.

Elaboracion propia.
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3.7 Principios éticos

e Responsabilidad para asumir el contenido de la tesis.

e Veracidad en los argumentos, cifras y datos citados.

e Respeto al derecho de autor, por el uso de citas o ideas de otros autores.
e Confidencialidad de la informacién brindada por los encuestados.

e Respeto a la dignidad de las personas.
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IV. RESULTADOS

4.1 Resultados

Tabla 3.
Edad de los empresarios

] . o Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido

acumulado

DE 20 A 30 ANOS 2 11.11% 11.11% 11.11%

Vilid DE 31 A 40 ANOS 6 33.33% 33.33% 44.44%

alido p
DE 41 A MAS 10 55.56% 55.56% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 11.11% de los empresarios tienen entre 20 a 30 afios de edad, el 33.33% tienen entre

31 a 40 afos y el 55.56% tienen mas de 41 afios de edad.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

B De20a30afios MDe31lad0afios MDe4lamas

Figura 1. Edad del encuestado
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Tabla 4.
Estado civil de los empresarios

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
SOLTERO 1 5.56% 5.56% 5.56%
Valid CASADO 6 33.33% 33.33% 38.89%
alido
CONVIVIENTE 11 61.11% 61.11% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 5.56% de los empresarios tienen como estado civil solteros, 33.33% son de estado

civil casados y el 61.11% son de estado civil convivientes.

70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

H Soltero ®Casado M Conviviente

Figura 2. Estado civil
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Tabla 5.
Género de los empresarios

) ) o Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido
acumulado
FEMENINO 8 44.44% 44.44% 44.44%
Valido MASCULINO 10 55.56% 55.56% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

44.44% de los empresarios son de género femenino y el 55.56% son de género

masculino.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

mS| mNO

Figura 3. Género del empresario
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Tabla 6.
Grado de instruccion

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido

acumulado

SECUNDARIA 5 27.78% 27.78% 27.78%

lid TECNICA 10 55.56% 55.56% 83.34%

Vélido
UNIVERSITARIA 3 16.67% 16.67% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 27.78% de los empresarios tiene como grado de instruccion secundaria, 55.56% son

de educacion técnica y 16.67% tienen grado de instruccion universitaria.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

M Primaria M Secundaria M Técnica Universitaria

Figura 4. Grado de instruccion
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Tabla 7.
Cargo en la empresa

. . . . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
DUENO 12 66.67% 66.67% 66.67%
Vélido ADMINISTRADOR 6 33.33% 33.33% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

66.67% de los encuestados son duefios de la empresa y 33.33% de ellos solo son

administradores de la MYPE.

70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

B Duefio M Administrador H Representante legal

Figura 5. Cargo en la empresa
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Tabla 8.

Tiempo de funcionamiento de la empresa

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
O0al 4 22.22% 22.22% 22.22%
2a4 7 38.89% 38.89% 61.11%
5a6 3 16.67% 16.67% 77.78%
Vélido
7a8 2 11.11% 11.11% 88.89%
9al10 2 11.11% 11.11% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 22.22% de las MYPE tienen entre 0 a 1 aflo de funcionamiento en el mercado,

38.89% tienen entre 2 a 4 afnos, 16.67% tienen entre 5 a 6 afos, 11.11% tienen entre 7

a 8afos y 11.11% tienen entre 9 a 10 afios en el mercado.

40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%

m0al m2a4 m5a6

7a8 m9al0

Figura 6. Tiempo de funcionamiento en el mercado
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Tabla 9.
Cantidad de trabajadores en la empresa

. . . . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido
acumulado
2a5 7 38.89% 38.89% 38.89%
6al0 4 22.22% 22.22% 61.11%
Vélido
11a20 7 38.89% 38.89% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 38.89% de las MYPE tienen entre 2 a 5 trabajadores, 22.22% tienen entre 6 a 10

trabajadores y el 38.89% tienen entre 11 a 20 trabajadores.

40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%

5.00%
0.00%

m2a5 m6al0 m11a20

Figura 7. Cantidad de trabajadores segun MYPE

41



Tabla 10.
Formalizacion de la MYPE

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
Vélido  Si 18 100.00% 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 100.0% de las MYPE se encuentran formalizadas.

100.00%
80.00%
60.00%
40.00%

20.00%

0.00%

HSi ®No

Figura 8. Formalizacion de la MYPE
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Tabla 11.
Trabajadores en planilla

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
Si 8 44.44% 44.44% 44.44%
Vélido NO 10 55.56% 55.56% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 44.44% de las MYPE tienen trabajadores en planilla y el 55.56% de ellas no

tienen trabajadores en planilla.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%

20.00%

10.00%

0.00%

mSi mNO

Figura 9. Trabajadores en planilla
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Tabla 12.
Calidad del servicio

. . . . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
BUENA 15 83.33% 83.33% 83.33%
Vélido REGULAR 3 16.67% 16.67% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 83.33% de las MYPE perciben que tienen calidad de servicio y el 16.67%

perciben que no lo tienen.

90.00%
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

B Buena MRegular M Mala

Figura 10. Numero de MYPE segun calidad de sus productos
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Tabla 13.
Variedad de comidas

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
Vélido  Si 18 100.00% 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 100.0% de las MYPE cuentan con variedad de comidas en su servicio.

100.00%
80.00%
60.00%
40.00%

20.00%

0.00%

mSi mNO

Figura 11. Namero de MYPE segun variedad de productos
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Tabla 14.
Atencién al cliente

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido
acumulado
Vélido Si 18 100.00% 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 100.0% de las MYPE perciben que tienen una buena atencion al cliente en su

servicio.

100.00%
80.00%
60.00%
40.00%

20.00%

0.00%

mSi mNO

Figura 12. Namero de MYPE segun atencion al cliente
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Tabla 15.
Precios del servicio

. ) ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido

acumulado

ALTOS 5 27.78% 27.78% 27.78%

lid BAJOS 3 16.67% 16.67% 44.45%

Vélido
PRECIOS DE MERCADO 10 55.56% 55.56% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 27.78% de las MYPE perciben que los precio de su servicio es alto, 16.67% lo

considera como precios bajos y el 55.56% percibe que sus precios son de mercado.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

B Altos M Bajos M Precios de mercado

Figura 13. Precios en relacion a la competencia
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Tabla 16.
Cantidad de locales

. . o Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido
acumulado
Si 8 44.44% 44.44% 44.44%
Vélido NO 10 55.56% 55.56% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 44.44% de las MYPE cuentan con mas de un local y el 55.56% cuentan con un solo

local de venta de comida.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

mSi mNO

Figura 14. Namero de locales segin MYPE
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Tabla 17.
Capacitacion al personal

. . o Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido
acumulado
Si 5 27.78% 27.78% 27.78%
Vélido NO 13 72.22% 72.22% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%
Interpretacion 7

El 27.78% de las MYPE capacita a su personal y el 72.22% no lo considera

necesario.

80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

mSi mNo

Figura 15. Namero de MYPE que capacita a su personal
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Tabla 18.
Estrategias de marketing

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje ~ Porcentaje valido
acumulado
Vélido  Si 18 100.00% 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 100.0% de las MYPE han aplicado estrategias de marketing para su negocio.

100.00%
80.00%
60.00%
40.00%

20.00%

0.00%

HSi ®No

Figura 16. Estrategia de marketing de la MYPE
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Tabla 19.
Certificacion BPM

. . ) . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje ~ Porcentaje valido
acumulado
Si 11 61.11% 61.11% 61.11%
Vélido NO 7 38.89% 38.89% 100.00%
Total 18 100.00% 100.00%

Interpretacion

El 61.11% de las MYPE cuenta con certificacion BPM vy el 38.89% no lo tienen.

70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%

10.00%

0.00%

mSi mNO

Figura 17. Nimero de MYPE que cuenta con certificacion BPM

51



4.2 Andlisis de los resultados
Caracteristicas de los emprendedores de las micro y pequefias empresas.

El 55.56% de los emprendedores de las micro y pequefias tienen méas de 41 afios de
edad. En tanto que Celada (2015), muestra en su investigacion que el 17.45% entre 41

a 50 afos y el 21.61% es mayor de 50 afios.

El 61.11% de los emprendedores de las micro y pequefias son convivientes en
cuanto a su estado civil. A diferencia de Pascual (2015), quien reporta que el 70% de
los duefios de las MYPE encuestados son casados. Sin embargo Hurtado (2016),

coincide con los resultados y reporta que el 77.30% es conviviente.

El 55.56% de los empresarios son de género masculino, ello demuestra que la
cocina es una tendencia donde se han posicionado los varones como buenos chef. A
diferencia de Celada (2015), quien reporta que el 80% de los empresarios son de género

femenino.

En cuanto a la educacion, se tiene que el 55.56% tienen educacién técnica.
Pascual (2015), presenta un resultado adverso y expresa que el 70% de los duefios de las

MYPE encuestados tienen estudios universitarios.

El 66.67% de los emprendedores de las micro y pequefias son duefio de la
empresa. A diferencia de Pascual (2015), quien reporta que el 50% de los duefios de las
MYPE encuestados son administradores. Hurtado (2016), coincide con los resultados y

reporta que el 93.20% es duefio de la empresa.

52



Caracteristicas de las micro y pequefias empresas.

En cuanto al tiempo de funcionamiento del mercado, las empresas del estudio tienen
entre 2 a 4 afios en un porcentaje del 38.89%. A diferencia de Reyes y Vargas (2016),
gue muestran en su estudio que las picanterias tienen 11 a 30 afios de funcionamiento en
el mercado. Julian (2015), también reporta que el 43% de los restaurantes tienen entre 2

a 5 afios de permanencia en el mercado.

En cuanto a la cantidad de trabajadores, el 38.89% tienen entre 2 a 5 trabajadores
y el 38.89% tienen entre 11 a 20 trabajadores. Julidn (2015), también registra que el

43% entre 6 a 10 trabajadores y el 14% entre 11 a 20.

En cuanto al nivel de formalizacion, el 94.44% estan formalizados ante SUNAT,
Municipalidad y DIGESA vy el 27.78% es Persona Juridica. Reyes y Vargas (2016),
presenta un resultado parecido al registrar que el 100% de las picanterias estan
formalizadas. Julian (2015), también afirma que las empresas de su estudio estan
formalizadas al 100%. A diferencia de Hurtado (2016), quien reporta que el 100% de las

empresas es informal.

El 44.44% de las empresas tienen trabajadores en planilla. A diferencia de
Hurtado (2016), quien reporta que el 100% de las empresas no tienen sus trabajadores en
planilla. Pascual (2015), tampoco reporta que las empresas de su estudio cuenten con

trabajadores en planilla.
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Caracteristicas de la competitividad de las micro y pequefias empresas.

El 83.33% de las micro y pequefias del estudio perciben que su servicio son de
buena calidad. Del mismo modo Celada (2015), registra que 79.68% de los clientes se
encuentra satisfecho con el servicio de la empresa y también reporta que 91.66% de los

clientes se encuentran satisfechos con los productos de la empresa.

El 100.00% de las micro y pequefias del estudio reportan que cuentan con
variedad de productos en su servicio. Asi mismo Celada (2015), muestra que 76.56% de
los clientes esta satisfecha con la variedad de los productos de los supermercados. Reyes
y Vargas (2016), registra en un 91.3% de los clientes opina que existe variedad de

productos en las picanterias del estudio.

El 100.00% de las micro y pequefias del estudio perciben que realizan su servicio
con una buena atencion. Asi también Celada (2015), expresa que 89% de los clientes se
sienten satisfechos con el trato y la cortesia de la empresa. Reyes y Vargas (2016),
también registra en un 94.1% que los clientes opinan que los servicios de los

restaurantes del estudio es importante.

El 55.56% de las micro y pequefias del estudio tienen precios de mercado en la
venta de sus platos de comida. Y Celada (2015), registra que el 88% de los clientes estan
satisfechos con los precios de los productos de los supermercados. Reyes y Vargas
(2016), también manifiesta que los precios de los productos son de mercado. Pascual
(2015), reporta que el 90% de las MYPE encuestadas considera que sus precios son

menores que la competencia.

54



El 44.44% de las micro y pequefias del estudio cuenta con un solo local para
realizar su servicio. Hurtado (2016), quien reporta que el 100% de las empresas sélo

cuenta con un solo local.

Solo el 27.785 de las micro y pequefias del estudio capacita a su personal. Julian
(2015), reporta un porcentaje superior y expresa que el 71% capacita a su personal.

Pascual (2015), manifiesta que el 80% de las MYPE encuestadas necesita capacitacion.

El 100% de las micro y pequefias del estudio realiza algun tipo de publicidad
para dar a conocer sus servicios. Celada (2015), registra que 74% de los clientes percibe
que la informacion que dan las empresas a través de los medios de publicidad son
imprecisos y no se encuentran satisfechos. A diferencia de Reyes y Vargas (2016), que
la mayoria de las empresas no realizan publicidad masiva. Pascual (2015), reporta que el

60% de las MYPE encuestadas cuenta con estrategias de marketing y ventas.

El 61.11% de las micro y pequefias del estudio cuentan con certificado de buenas
préacticas de manipulacion. Julian (2015), reporta un porcentaje mas alto, 100% tiene una

certificacion de calidad en buenas practicas de manipuleo.
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V.  CONCLUSIONES
Sobre las caracteristicas de los emprendedores de las micro y pequefias empresas.

La mayoria de los emprendedores tienen mas de 41 afios, son convivientes, son de

género masculino, tienen educacion técnica y son duefios de su propia empresa.
Sobre las caracteristicas de las micro y pequefias empresas.

La mayoria de las MYPE tienen entre 2 a 4 afios de permanencia en el mercado, tienen
entre 2 a 5 trabajadores y estan en planilla, estan formalizadas ante SUNAT,

Municipalidad y DIGESA y son personas naturales con empresa.
Sobre las caracteristicas de la competitividad de las micro y pequefias empresas.

La mayoria de las MYPE percibe que sus servicios son de buena calidad y tienen precios

de mercado en la venta de sus platos.

La totalidad de las MYPE reportan que cuentan con variedad de productos en su

servicio y perciben que realizan su servicio con una buena atencion.

La mayoria de las MYPE cuentan con un solo local para realizar su servicio y

cuentan con certificado de buenas practicas de manipulacion.
La minoria de las MYPE capacita a su personal.

La totalidad de las MYPE realiza algun tipo de publicidad para dar a conocer sus

Servicios.
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ANEXOS:

Anexo 1. Lista de empresas encuestadas

N° RESTAURANTES DIRECCION

1 | Restaurant Sabor Nortefio Av. Peru #1354 San Martin de Porres
2 |Restaurant Bar Raices Peruanas Av. Per( #1445 San Martin de Porres
3 | Restaurant Mi Sazdn Av. Per( #1471 San Martin de Porres
4 |Restaurant El Cisne Av. Pert #1753 San Martin de Porres
5 | Restaurant VVersus Av. Peru #1865 San Martin de Porres
6 | Restaurant Long Hai Av. Peru #1867 San Martin de Porres
7 | La Nucha Restaurant - Sangucheria Av. Per( #1871 San Martin de Porres
8 | Restaurant Cevicheria EI ultimo Tiburédn Av. Pert #2108 San Martin de Porres
9 | Restaurant Informal(Sin Nombre) Av. Peru #2159 San Martin de Porres

[EEN
o

Restaurant Chifa Moche

Av.

Pert #2161 San Martin de Porres

[EEY
[EEY

Restaurant La Primera

Av.

Pert #2193 San Martin de Porres

[EEN
N

Restaurant Cevicheria Danny D'vitto

Av.

Peru #2241 San Martin de Porres

Restaurant Informal(Sin Nombre Chifa-
13 | Menu-Caldo de Gallina)

Av.

Peru #2474 San Martin de Porres

14 | Sabor y Sazon

Av.

Perd #2532 San Martin de Porres

15 | El Rico Cilindro

Av.

Pert #2573 San Martin de Porres

16 | Restaurant Chelita

Av.

Peru #2779 San Martin de Porres

17 | Restaurant Informal(Sin Nombre)

Av.

Pert #2815 San Martin de Porres

18 |Juanes La sefio Maria ( Informal)

Av.

Peru #2840 San Martin de Porres

Fuente. Encuesta elaborada por la autora.
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Anexo 2. Cuestionario

UNIVERSIDAD CATOLICA LOS ANGELES
CHIMBOTE

FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES, FINANCIERAS Y
ADMINISTRATIVAS

ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

Cuestionario aplicado a los duefios, gerentes o representantes de las MYPE sector

servicio rubro restaurantes de la Av. Perd, distrito de San Martin de Porres.

El presente cuestionario tiene por finalidad recoger informacion de las
MYPE para desarrollar el trabajo de investigacion denominado “La competitividad
en las micro y pequefias empresas, del sector servicio, rubro restaurantes de la Av.

Perd, distrito de San Martin de Porres, Lima 2018”.

La informacidon que usted nos proporcionara serd utilizada sélo con fines
académicos y de investigacion, por lo que se le agradece por su valiosa informacion

y colaboracion.

Encuestado (Bt Fecha:

1. ¢Qué edad tiene?
De 20 a 30 afios ()
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De 30 a 40 afios ()
Mas de 40 afios ()

. ¢Cual es su estado civil?
Soltero ()
Casado ()
Conviviente ()

. Género del encuestado

Femenino ()
Masculino ()

. ¢ Cuél es su grado de instruccion?
Primaria ()
Secundaria ()
Técnica ()
Universitaria ( )

. ¢Cudl es su cargo en la empresa?
Duefio ()
Administrador( )
Representante legal ( )

. ¢Cuantos afios tiene en funcionando en el mercado la empresa?

0alafio ()
2 a 4 afnos ()
5 a 6 afios ()
7 a 8 afos ()
9 a 10 afios ()

. ¢Cuantos trabajadores tiene?

2ab ()
6al0 ()
11a20 ()
. ¢Se encuentra formalizado?
Si ()
No ()
. ¢Cuenta con trabajadores en planilla?
Si ()
No ()
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Sobre la competitividad

10. ¢Cdémo considera la calidad de su servicio?
Buena (
Regular (
Mala (

N N N

11. ;Cuenta con variedad de comidas?
Si ()
No ()

12. ¢ Considera que su atencion al cliente es buena?
Si ()
No ()

13. ¢ Como considera sus precios?
Altos ()
Bajos ()
Precios de mercado ( )

14. ;Cuenta con mas de un local?

i ()
No ()
15. ¢ Capacita a su personal?
st ()
No ()
16. ¢ Realiza estrategias de marketing para su restaurante?
st ()
No ()
17. ;Cuenta con certificacion BPM?
Si ()
No ()
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