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Introduccion

Las micro, pequefias y medianas empresas (Mipymes) constituyen la mayor parte de la
demografia empresarial colombiana, asi lo demuestra el Registro Unico Empresarial y Social
(Rues); en el pais 94,7% de las empresas registradas son microempresas y 4.9% pequefias y
medianas. No cabe duda, las Mipymes participan de una manera fundamental en el sistema
productivo colombiano, segin Departamento Nacional de Estadisticas de Colombia, las Mipymes

generan alrededor de 67% del empleo y aportan 28% del Producto Interno Bruto (Dane, 2013).

Histdricamente la actividad econdmica de las Mipymes en el pais se ha concentrado en sus
principales ciudades como es el caso de Santiago de Cali que presenta una serie de ventajas
competitivas y comparativas para el progreso de la actividad empresarial, como por ejemplo
disponer de mano de obra calificada, una ubicacién geografica de facil acceso, un entorno
climético y cultural que permite el desarrollo de los emprendimientos entre otros aspectos, lo cual

a su vez se puede traducir en mayor formalidad y productividad.

Uno de los sectores que ha mostrado un crecimiento importante en Colombia es el
gastronomico, a la fecha hay cerca de 90.000 restaurantes en Colombia. De acuerdo con la
Asociacion Colombiana de la Industria Gastronomica (Acodres 2015), el sector tuvo en promedio

un crecimiento en todo el pais superior a 22%. !

En la linea sefialada es posible evidenciar que en la comuna No. 19 del occidente de la
ciudad de Cali y especificamente en los barrios San Fernando y Santa Isabel, se ha venido
desarrollando una especie de “cluster de restaurantes” en el cual se ubica una escuela de
gastronomia, dos universidades, algunos supermercados que proveen insumos para la cocina y
I6gicamente varios restaurantes que atienden las necesidades alimentarias de los habitantes, de las

personas que laboran en el lugar y de visitantes. Aunque no hay datos exactos sobre el

! Datos obtenidos en la siguiente pagina: www.larepublica.co/el-sector-gastronomico



http://www.larepublica.co/el-sector-gastronomico-crecio

namero de restaurantes y los empleos generados por ellos una simple observacion directa puede
demostrar su importancia para la economia de la ciudad; sin embargo, también es importante
resaltar que con frecuencia en la zona que se abren y cierran restaurantes sin saberse claramente

sus caracteristicas y como influyen ellas en su éxito o fracaso empresarial.

De acuerdo con todo lo sefialado, en el marco de la teoria de recursos y capacidades la
presente investigacion busca poner de manifiesto los principales factores organizacionales de los
restaurantes ubicados en el sector indicado y las caracteristicas demograficas de sus propietarios o
gerentes, para tratar de entender como influyen estos aspectos sobre el nivel de desempefio de
dichas empresas.

El documento esta estructurado de la siguiente manera: primero se presenta el problema de
investigacion, luego los objetivos del trabajo, los factores que justificaron su realizacion, el marco
de referencia incluyendo el tedrico y el contextual, la metodologia de investigacién, los resultados
y discusion, las conclusiones y recomendaciones que se derivan, y por ultimo las limitaciones del

trabajo y posibles futuras averiguaciones que den continuidad a la presente.



1. Problema de Investigacion

1.1 Planteamiento del Problema

La micro, pequefia y mediana empresa ha sido en los ultimos afios protagonista de numerosas
investigaciones, debido a que son generadoras de empleo y por ende contribuyen al desarrollo
econdmico y social del pais, sin embargo, es poca la informacion sobre la forma en que aprovecha
sus recursos y capacidades ya que la mayoria de trabajos se centran en el estudio de los factores

de éxito en las empresas de mayor tamafio.

Como se ha dicho antes, las Mipymes juegan un papel importante en la economia de Colombia
debido, pues representan al menos el 90% de las empresas a nivel nacional y generan el 73 % del
empleo y el 53% de la produccion bruta de los sectores: industrial, comercial y de servicios, sin
embargo, ellas enfrentan una serie de problemas que estancan su desarrollo (Dane, 2013) los cuales

podrian estar ligados a la disposicion de recursos y capacidades y al uso que hagan de ellos.

El objeto de este trabajo es entonces describir y analizar los recursos, capacidades y practicas
administrativas de los restaurantes de Cali y tratar de entender como influye ello sobre su
desempefio, para ello se realiza un estudio sobre una muestra de 39 Mipymes de este tipo en un

sector especifico de la ciudad.

La presente investigacion busca ampliar la literatura sobre las micro, pequefias y medianas
empresas y para que posteriormente sus resultados permitan a los empresarios, la academia y el

sector gubernamental desarrollar programas de fortalecimiento organizacional.



1.2.  Formulacion del problema

Coherentemente con lo sefialado antes la siguiente es la pregunta de investigacion gque guia
este trabajo: ¢Cuéles son las principales caracteristicas, recursos, capacidades y practicas
organizacionales de los restaurantes Mipymes ubicados en los barrios Santa Isabel y San Fernando

de Santiago de Cali, y cdmo influyen en su desempefio?

2. Objetivos

2.1. Objetivo General

Describir las principales caracteristicas, recursos, capacidades y practicas organizacionales
de los restaurantes Mipymes ubicados en los barrios Santa Isabel y San Fernando de Santiago de
Cali y como influyen en su desempefio.

2.2. Objetivos Especificos

De acuerdo con el objetivo general sefialado, el trabajo busca de manera especifica lo siguiente:

e Describir los principales factores demogréaficos de los propietarios o gerentes de los
restaurantes, razones de creacion de sus empresas, y sus expectativas frente a ellas.

e Describir los recursos, capacidades y practicas administrativas de las empresas tales como:
organizacion, planeacion estratégica, acuerdos y alianzas de cooperacion, certificacion de
normas 1SO 9000 y capacitacion de personal en las empresas objeto de estudio.

e Describir los principales factores competitivos en el sector de actividad.

e Describir la actividad innovadora en los restaurantes objeto de estudio.

e Describir los indicadores de desempefio o rendimiento en los restaurantes analizados.

e Describir los factores estudiados, los que influyen en el rendimiento de los restaurantes
abordados.



3. Justificacion
Esta investigacion se justifico desde los siguientes aspectos:

Desde el punto de vista econdémico y social: como se ha sefialado previamente el sector
empresarial que se aborda en la investigacion es generador de bienestar para sus usuarios al
satisfacer sus necesidades y deseos de alimentacion; por otra parte, provee puestos de trabajo para
numerosas personas, siendo estas razones importantes para tratar de conocerlo mas y apoyar su

desarrollo.

Desde el punto de vista académico: el trabajo busca hacer nuevos aportes al conocimiento
de las Mipymes colombianas y en particular en un sector econémico de alta densidad demografica,
para lo que utiliza teorias y metodologias propias de las ciencias de la gestién tales como la de

recursos y capacidades, y técnicas de investigacion cuantitativa y cualitativa.

Desde el punto de vista de las motivaciones personales de la autora del trabajo: la
experiencia investigativa y los conocimientos especificos sobre las Mipymes y el sector
gastrondmico adquiridos en el desarrollo del proyecto, le serviran para fortalecer sus competencias

como docente y asesora empresarial.



4. Marco de Referencia

4.1 Marco Teobrico

A continuacion, se sefialan los principales elementos tedricos y conceptuales que han guiado el
desarrollo del trabajo y servido de base para elaborar la encuesta aplicada en esta investigacion:

Recursos y Capacidades

La Teoria de Recursos y capacidades se originé en el afio 1984, con la publicacion del
articulo «The resource-based view of the firm» del profesor Binger Wernerfelt (Fernandez y
Suérez, 1996).

Grant (1991) afirma que los recursos y capacidades de una empresa pueden aportar a que
se establezca su identidad y generen sus estrategias, propiciando el aumento de la rentabilidad,
ademas la ventaja competitiva y el crecimiento en las organizaciones son consecuencia de su
control, por tanto, es necesario conocer, catalogar y valorar el efecto de los recursos y las
capacidades de la empresa, desde lo organizacional y lo econémico.

Segtun Barney (1991): “...para que un recurso tenga un papel fundamental en la empresa
debe tener ciertas caracteristicas tales como ser valioso y unico con el animo de que aproveche las

oportunidades y desintegre las amenazas del entorno de la empresa”.

Barney (citado por Fierro, Beltran, Mercado Pefia-Cortes, Tapia, Hauenstein y Vargas-
Chacoff, 2012) mencionan que los recursos pueden clasificarse en fisicos, humanos y
organizacionales. Los fisicos son la tecnologia, el equipo y las instalaciones; la localizacion
geografica y el acceso a las materias primas. Los humanos son el entrenamiento, la experiencia, el
criterio, la inteligencia y las relaciones. Los principales recursos organizacionales incluyen la
estructura formal, la planeacion formal e informal, el control y la coordinacion de los sistemas; las

relaciones entre los grupos dentro de la empresa y entre la empresa y otros agentes de su ambiente.



De acuerdo con la clasificacion que hizo Grant (1995) es posible distinguir recursos
tangibles, intangibles y humanos en la organizacion. Barney (2001) establece que los recursos

pueden ser considerados como una union entre los activos tangibles e intangibles.

Los activos tangibles se identifican por tener una expresion material en forma de elementos
productivos para la organizacion en los cuales se puede evidenciar el capital fisico: terrenos,
edificaciones, maquinaria, equipo, materias primas, etc., y el capital financiero: el dinero, valores,
créditos y cuentas por cobrar, entre otros. Estos activos aparecen en el balance contable de la
empresa. El papel de los activos tangibles es indispensable para el desarrollo de las actividades
productivas y cada negocio procurara dotar de ellos en grado suficiente tanto en calidad como en

cantidad.

Los activos intangibles son un conjunto de bienes inmateriales, representados en derechos,
privilegios 0 ventajas de competencia que son valiosos porque contribuyen a un aumento en
ingresos o utilidades por medio de su empleo en el ente econdmico, algunos ejemplos son: el valor
de una marca, la evaluacion de los conocimientos humanos, el saber hacer, el personal
competitivo, la propiedad intelectual, el mantenimiento de la clientela y los conocimientos sobre
el comportamiento del mercado, entre otros. Los recursos intangibles se tienen en cuenta en la
contabilidad porgue poseen la capacidad de generar beneficios econdmicos y creacién de valor a

futuro que pueden ser controlados por la entidad econémica.

Teoria general de motivaciones hacia el emprendimiento

Albert Shapero (1985) manifestd: “No hay nada como una dislocacion personal para
impulsar una accidén”, relacionandolo con el emprendimiento, se considera que la motivacion de
una persona para iniciar un negocio surge de la desestabilizacion que se genera por las diferentes
situaciones que suceden en el diario vivir. Es frecuente que la creacion de una nueva empresa
ocurra entre personas que hayan sido afectadas por situaciones como haber sido despedidas, que
sus hijos dejan el hogar para alcanzar su independencia, haber sido maltratadas o se sienten

frustradas en sus trabajos.



Pero también puede ocurrir en personas con incentivos positivos como: el impulso de un
amigo que dice: “vamos a hacerlo”, el cliente que dice: “te voy a dar un contrato”, por haber
recibido una herencia o ganado una loteria, entre otros. Sin embargo, una vez se presenta la
situacién motivadora (negativa o positiva), el interrogante que surge es: ¢qué es lo que hace que
unas personas creen empresas Yy otras no?, pues existe un gran “bache” entre el deseo y la accién

y pocos toman la iniciativa de traducir un objetivo personal en unaaccion planificada.

Shapero (1985) afirma que son mas propensas a la creacion de empresas aquellas culturas  que
valoran el ser negociante, el emprendimiento y los comportamientos asociados a

estas actividadescomo la independencia la innovacion y latoma de riesgos.

Competitividad y Diamante de Porter

La OCDE (2005) define la competitividad como el grado en que un pais, estado o region,
desarrolla bienes o servicios en condiciones de mercado libre donde se afrontan mercados
extranjeros, mejorando tanto la productividad de las empresas como los ingresos de la nacién.
Cada nacion debe sobrevivir a las turbulencias empresariales que surgen producto de los cambios

de habitos del consumidor y como resultado de la globalizacién (Porter, 2006).

La competitividad siendo un concepto relevante en el medio empresarial, tomé mayor
importancia con los aportes que realizd Porter, donde muestra a empresarios, directivos y
estudiantes los conceptos y herramientas para crear y mantener la ventaja competitiva, esto es, el
valor que una empresa logra crear para sus clientes. Introduce entonces un concepto innovador: la
cadena de valor, que consiste en conocer las fuentes potenciales para crear ventajas sobre los
competidores mediante el analisis de cada una de las actividades que se realizan en la empresa

disefio, produccion, comercializacion y distribucién de productos.



La cadena de valor de Porter permite a los directivos aislar las fuentes de valor que marcan
el precio méas competitivo, y los criterios para sustituir un producto o servicio por otro. La ventaja
competitiva no solo explica cada actividad de la empresa, sino tambien la relacion entre ellas,
cuales son las actividades que tienen que ver con los proveedores y cudles son las actividades

dirigidas a los clientes.

Capacitacion de personal

La capacitacion y entrenamiento es un esfuerzo continto disefiado para mejorar las
capacidades de los empleados y el desempefio organizacional en general, Garcia, Murillo, y
Gonzalez (2011) citan a Carmona (2004) para definir la capacitacion como “la generalidad de los
esfuerzos que realiza una organizacion para impulsar el aprendizaje de sus trabajadores a corto
plazo”. Asi entonces la capacitacion es el proceso mediante el cual la organizacion provee a los
trabajadores de las herramientas y métodos necesarios para el fortalecimiento de sus habilidades,

destrezas y conocimientos en un momento determinado.

Por otro lado, Byars y Rue (1997) definen la capacitacion como “el proceso que se
relaciona con el mejoramiento y el conocimiento de aptitudes de los individuos y de los grupos
dentro de la organizacidén”. Asi mismo Carmona (2004) argumenta que “el desarrollo de personal
se refiere al mejoramiento de las habilidades de una persona para desarrollos futuros”, ademas
agrega que es la mejor inversion que se puede hacer en el recurso humano, por lo tanto, la
capacitacion no debe ser tomada como un gasto para la organizacion sino como una inversién

debido a las grandes recompensas y beneficios que se generan para ésta.

Chiavenato (2002) agrega que “el entrenamiento es un proceso educativo a corto plazo,
aplicado de manera sistematica y organizada, mediante el cual las personas aprenden
conocimientos, actitudes y habilidades en funcidn de los objetivos definidos”. Igualmente, el autor
sefiala que dentro del contenido de entrenamiento se deben incluir cuatro tipos de cambio de
comportamiento como lo son la transmisién de informacion, el desarrollo de habilidades, el

desarrollo y modificacion de actitudes y el desarrollo de conceptos.
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Planificacion estratégica

La planeacion estratégica es una practica constante que relaciona los medios con los fines,
los propdsitos y los resultados. Para realizar adecuadamente esta practica se requiere reunir y
analizar informacion sobre la situacion interna de la organizacion y sobre lo que esta ocurriendo o
podria ocurrir en su entorno externo. Al identificar las opciones disponibles para llegar a un
resultado deseable y probable, la planeacion estratégica contribuye de una manera racional al

mejoramiento en la toma de decisiones. Bracker, J. S., Keats, B. W., & Pearson, J. N. (1988).

Por ello diferentes organizaciones en el ambiente empresarial han formulado la misién,
vision y objetivos. También gracias a la planeacion estratégica, se han elaborado diagndsticos,
analisis situacionales o “auditorias” para identificar tanto fortalezas y debilidades como
oportunidades y amenazas. Una vez la organizacion identifica su situacion actual tanto por la
consideracién de factores internos como externos, puede definir objetivos, estrategias, planes de
accion e indicadores de logro o desempefio para alcanzar sus resultados o aproximarse a una
situacion deseada. La relacion entre la planeacion estratégica y el rendimiento ha sido estudiada
por diferentes investigadores, la mayoria afirman que existe una relacion positiva entre las mimas

en las Mipymes. (Bracker et al, 1988).

Alianzas y Cooperacion Empresarial

Benavides (1997 y 1998) estima que los acuerdos de cooperacion empresarial y las
alianzas estratégicas pueden resultar fundamentales para el desarrollo de las empresas. La
formacion de alianzas ha incrementado significativamente en las dos Gltimas décadas, siendo el

motivo principal la propagacion de conocimiento en las industrias.

Al lograr unir empresas con diferentes habilidades, pero similares bases de conocimiento,
se crean oportunidades Unicas de aprendizaje para las compafiias socias (Inkpen, 1998). Los
convenios de colaboracion en investigacion y desarrollo de productos pueden suponer altos niveles

de intercambio de conocimiento y transferencia de tecnologia entre los
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participantes, permitiendo ademas compartir los costos y riesgos de la innovacion, asi como los

requerimientos de capital para el desarrollo de proyectos (Mowery, Oxley y Silverman, 1996).

Algunos investigadores sugieren que las alianzas mas que usarse para adquirir nuevos
conocimientos, sirven para acceder a otras capacidades que se basen en la explotacion intensiva
de las ya existentes en cada empresa (Grant y Baden-Fuller, 1995; Nakamura, Shaver y Yeung,
1996), lo que significa que la cooperacidn no tiene una mera funcion transmisora sino mas bien

generadora de nuevo valor.

Calidad

La calidad de un producto o un servicio consiste en que satisfaga el conjunto de
caracteristicas, atributos, necesidades y expectativas de los clientes. Para generar estas practicas
de calidad es necesario implementar sistemas de gestion que a corto plazo pueden suponer fuertes
inversiones, pero que a mediano y largo plazo reducen costos, originan clientes y empleados
satisfechos, mejorando la productividad y el desempefio de la empresa (Lee, 2004). La relacién
entre calidad y rendimiento financiero es directa, la calidad genera rentabilidad dado a que aumenta

la productividad y reduce los costos de produccion y ventas (Garvin, 1984).

Tecnologia 'y Tics

La tecnologia se puede entender como el conjunto de conocimientos, formas, métodos,
instrumentos y procedimientos que permiten combinar los diferentes recursos y capacidades en los
procesos productivos y organizativos para lograr que estos sean eficientes (Morcillo, 1997). "Las
competencias tecnoldgicas son una fuente de ventajas competitivas duraderas y sostenibles™. Y
contintia diciendo (Morcillo, 1997): "las competencias tecnoldgicas son algo que se justifica por
si solo ya que. tanto la tecnologia como la innovacion conforman los cimientos de la eficiencia
empresarial”. Dentro de los recursos tecnologicos, se incluyen el stock de tecnologias, la

experiencia y los medios humanos, cientificos y técnicos para su desarrollo (Grant, 1996).
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Los acuerdos de cooperacion tecnoldgica y las alianzas entre distintas Mipymes pueden ser
consideradas como estrategia para acometer proyectos tecnoldgicos de alto costo (Klofsten y
Scheele, 2003). Una adecuada gestion de los recursos tecnologicos mejora el rendimiento de las
maquinas, procesos productivos, sistemas e incluso el rendimiento de los recursos humanos.
Ademaés, aumenta la capacidad de produccién, disminuye los costos, facilita la adaptacion a las
necesidades de los clientes mejorando, con ello, el desempefio de la empresa (Donovan, 1996).

Innovacion

En el Manual de Oslo (guia para la realizacion de mediciones y estudios de actividades
cientificas y tecnoldgicas innovadoras) se define la innovacion como la concepcion e implantacion
de cambios significativos en el producto, el proceso, el marketing o la organizacién de la empresa
con el propoésito de mejorar sus resultados. Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo
Economico (2005).

Schumpeter (1939) realiz6 diferentes investigaciones sobre el ciclo econémico y teorizo
sobre la importancia vital del empresario en los negocios, subrayando su papel para estimular la
inversion y la innovacion, ya que son determinantes para el aumento y la disminucion de la
prosperidad. Es asi que popularizo el concepto de destruccion creativa como forma de describir el
proceso de transformacion que acompafia a las innovaciones. Predijo la desintegracion
sociopolitica del capitalismo que, segun él se destruiria debido a su propio éxito. En la teoria del
desenvolvimiento econdmico recoge el concepto del “espiritu emprendedor” (entrepreneurship),
derivada de los empresarios que crean innovaciones técnicas y financieras en un medio

competitivo en el que deben asumir continuos riesgos y beneficios que no siempre se mantienen.
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Desempefio.

Galvez y Garcia (2012) en el trabajo “Impacto de la innovacion sobre el rendimiento de la
Mipymes: un estudio empirico en Colombia” encontraron que a nivel internacional se han
desarrollado y ejecutado varias herramientas para medir el desempefio de las empresas, que las
hay de tipo financiero, operativo y de eficacia; en algunos casos se pueden extraer cifras o datos
contables y presupuestales, o del sistema de mando integral (Balanced Score Card). Por otra parte,
también que se puede evaluar el rendimiento explorando las acciones o los puntos de vista de
actores involucrados en los procesos de la empresa y en algunos casos, de observadores externos;
y que lo cierto es que por el momento no existe un Gnico indicador para medir el desempefio
(Estrada y Sanchez, 2009).

La metodologia establecida por Quinn y Rohrbaugh (1983) permite considerar el
desempefio de una organizacidn desde una perspectiva multidimensional que muestra el equilibrio
de toda organizacion la cual debe buscar entre flexibilidad y control, asi como entre la consecucion
de objetivos internos y externos (Rodriguez, 2007). EI método establece que el criterio de
eficiencia tiene tres ejes o dimensiones, el primero se relaciona con el analisis del entorno interno
y externo de la organizacién, el segundo evalUa el disefio y la estructura organizacional, por ultimo,

el tercer eje se relaciona con los medios y fines organizacionales.

Dominguez (2012) menciona que los modelos de rendimiento en un sistema de
organizaciones abiertas en procesos de innovacion mejoran la productividad en las Mipymes y se
mejora significativamente su desempefio en cuanto a: la satisfaccion de los clientes, en cuanto a

su cuota de mercado, rentabilidad, productividad y en cuanto a su rendimiento global.
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4.2. Estudios previos sobre recursos y capacidades y desempefio empresarial

La necesidad de conocer y entender los recursos y capacidades de las empresas y la relacion
de ello con el desemperfio organizacional ha generado gran cantidad de estudios como los que se

presentan a continuacion, (algunos de ellos citados previamente por Gélvez y Garcia (2012)):

Malone (1989), en un estudio realizado a 56 gerentes-propietarios de empresas familiares,
encontrd que el nivel de planificacion estratégica, la armonia percibida por la familia, la presencia
de miembros externos en el consejo de administracion y el nivel de control interno del gerente-
propietario, estan positivamente relacionados con un nivel alto de continuidad en la planificacion.
Sin embargo, los resultados mostraron que no existe relacion significativa entre el tamafio de la

empresa y la edad del propietario con el nivel de continuidad de la planificacion.

Freel (2000), calcula la innovacion por medio de la medicion de nuevos productos
introducidos al mercado con relacién al rendimiento en crecimientos de ventas, empleo,
productividad y rentabilidad. El estudio concluye que las pequefias empresas que innovan,
consiguen mayores incrementos en las ventas que las que no lo hacen, pero que, sin embargo, esto

no se traduce en mas ganancias en valores absolutos.

Heunks (1998), con una muestra de 200 empresas de seis paises, encontrd que innovacion

en procesos genera mayor productividad e incremento en el rendimiento.

Yamin et al. (1999), examinaron la relacién entre la innovacién organizacional y el
desempefio en las empresas con mejores practicas en Australia y encontraron que efectivamente
la innovacion tiene un impacto en el desempefio organizacional, pero que las empresas no

necesitan ser altamente innovadoras para llegar a tener buenos desempefios.

Hughes (2001) género una comparacién del rendimiento de las pequefias empresas con el
de las grandes en el Reino Unido. Hughes encontré que uno de los principales problemas para la

innovacion de las empresas es la falta de competencias administrativas y que las empresas del
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Reino Unido son mas rapidas para desarrollar nuevos productos que las de paises como Japén,

pero que se demoran mucho mas para alcanzar el mismo nivel de calidad.

Aragon y Séanchez (2005) analizan desde la perspectiva de la teoria de los recursos y
capacidades la relacion entre la orientacion estratégica de la Pyme y su rendimiento. Para ello
utilizan una muestra de 1351 Pymes espafiolas. Sus resultados muestran que la orientacion

estratégica de la empresa influye significativamente sobre su rendimiento.

Menéndez, Lopez, Rodriguez y Francesco (2007) en un estudio realizado con empresas
espafiolas, verificaron que las innovaciones en procesos ligadas al uso de nuevas tecnologias, y en
particular de TIC en las relaciones con clientes y proveedores, afectan positivamente el desempefio

de las empresas.

Van Auken, Madrid y Garcia (2008), al analizar la relacion entre el grado de innovacion y
el rendimiento en 1.091 empresas manufactureras espafiolas, hallaron que la innovacion impacta
positivamente el rendimiento de las Pymes de baja y alta tecnologia, pero que es mas importante
en las de alta tecnologia para el logro de ventajas competitivas. Los autores concluyen que la

innovacion se convierte en una ventaja competitiva sostenible para las empresas.

Aragon-Correa et al. (2008) en un estudio realizado sobre 108 Pymes en el sector de
reparacion de automdviles encontraron que las empresas proactivas conseguian un mayor

rendimiento financiero.

Avci, Madanoglu y Okumus (2011), analizan si las empresas de turismo en un pais en
desarrollo como Turquia adoptan orientaciones estrategicas, siguiendo la clasificacion de Miles y
Snow (1978) y si existen diferencias en su rendimiento. Para ello analizan 756 Pyme del sector
turismo. Los resultados del estudio muestran que existe una diferencia significativa entre las
empresas que siguen una estrategia exploradora alcanzan un mayor rendimiento que las empresas
de tipo defensivo. Y que las empresas que siguen una estrategia analizadora mostraron

rendimientos comparables a las exploradoras.
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Gélvez, Cuellar, Restrepo, Bernal y Cortés (2014) realizaron un estudio empirico en tres
zonas geograficas de Colombia aplicando encuesta a 1201 Gerentes donde se encontrd una
radiografia del tejido empresarial, analizando estrategias y los principales factores competitivos
que utilizan las Mipymes colombianas para competir en los mercados, logrando elaborar

propuestas de actuacion para la mejora de la competitividad y el éxito de las Mipymes.

Guoy Cao (2014) en un estudio realizado con 166 Pyme de China, muestran que la relacion
entre la estrategia flexible y el rendimiento de la Pyme est4d moderada por los factores externos
cémo la intensidad competitiva y la posicion del entorno y de factores internos como, su

combinacion de recursos y habilidades de gestion.

Por su parte Garcia, Ballina y Martinez, 2015 en el trabajo titulado “La estrategia factor
determinante del rendimiento de la Mipymes: un estudio empirico en México, D.F.” buscando la
relacion entre la estrategia que utiliza la empresa para competir en el mercado y su rendimiento,
considerando dos momentos de tiempo diferentes, antes de la situacion de crisis econémica y en
tiempo de crisis; encontraron que la estrategia es un factor importante para el desarrollo de la
Mipymes, tanto en épocas de crecimiento como de crisis econémico. Las empresas que siguen una
estrategia exploradora, que son las que tienen una mayor inclinacién a la innovacién, son las que
obtienen un mayor rendimiento. Para medir la estrategia utilizan la tipologia de Milles y Snow
(1978) y para medir el rendimiento el modelo propuesto por Quinn y Rohrbaugh (1983). Para ello

realizan un estudio empirico sobre una muestra de 983 Mipymes del Distrito Federal de México.
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4.3. Marco Contextual de las Mipymes en Colombia

A continuacion, se sefialan algunos aspectos que permiten contextualizar a las Mipymes y
al “ecosistema” en el cual desarrollan sus actividades, asi mismo se presenta una descripcion del

actual estado del sector gastronomico en el pais, la region y la ciudad:

4.3.1. Marco Legal

Entre las principales normas relacionadas con la caracterizacion y el desarrollo de las

Mipymes en Colombia se pueden citar las siguientes:

Ley 590 del 2000 (modificada por la Ley 905 del 2004): esta ley fue expedida para
promover la creacion y desarrollo de la pequefia y mediana empresa, el empleo y asi generar
desarrollo econémico del pais. Se enfoc6 como una herramienta para establecer los lineamientos
de creacion y operacion de la pequefia y mediana empresa y facilitar al empresario y su empresa
acceder a mercados de bienes y servicios, la adquisicién insumos, materias primas y equipos, como
también para la produccion de sus productos o prestacion de servicios a nivel nacional e

internacional.

En Colombia de acuerdo con las sefialadas leyes las empresas se clasifican por su tamafio
segun el nimero de empleados y sus activos totales con base a los salarios minimos legales

mensuales vigentes (SMLMV), asi:

Las microempresas son entidades que tienen de 1 a 10 empleados y activos totales menores
a 501 (SMLMV).

Las pequefias empresas tienen de 11 a 50 empleados y activos totales de 501-5.000
(SMLMV).

Las medianas empresas tienen de 51 a 200 empleados y activos totales de 5.001-30.000
(SMLMV).
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Las grandes empresas tienen mas de 200 empleados y activos mayores a 30.000 (SMLMV).

Por otra parte, el Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social CONPES expidio en el
afio 2007 el documento 3484, que manifiesta que “Las Mipymes son actores estratégicos en el
crecimiento de la economia, la transformacion del aparato productivo nacional, y el mejoramiento
de la posicion competitiva del pais. Ademas, estos segmentos empresariales contribuyen a reducir
la pobreza y la inequidad, al ser alternativas de generacion de empleo, ingresos y activos para un

gran numero de personas”.

El documento CONPES 3484 propuso la implementacién de una politica de apoyo
especifica para la transformacion productiva y la mejora sostenible de la productividad y
competitividad de las Mipymes, orientadas al fortalecimiento de las mismas, con el fin de que se
constituyan en una fuente creciente de generacion de ingresos y empleo de calidad, y que logren
insertarse y posicionarse en los mercados nacionales e internacionales. Frente a este contexto, el
Gobierno Nacional ha venido implementando una serie de politicas orientadas a mejorar la
confianza y a reducir la incertidumbre a nivel macroeconémico. Asi mismo, en desarrollo de las

estrategias planteadas en el Plan Nacional de Desarrollo.

4.3.2 Entidades de apoyo a las Mipymes a nivel nacional regional y local

El Viceministerio de Industria, Comercio y Turismo es el ente nacional encargado de
orientar las acciones de politica necesarias para coordinar a los actores que apoyan el desarrollo
de las Mipymes del pais, esto lo hace especialmente a través del Sistema Nacional de Apoyo y
Promocion de las Mipymes cuyo objetivo es asegurar la adopcion y ejecucion de las politicas
publicas de fomento a las micro, pequefias y medianas empresas con el proposito de generar

empleo y crecimiento econdémico sostenido.

El Sistema Nacional de Apoyo y Promocion de las Mipymes busca:
e Consolidar la informacion de caracterizacion, diagndstico, necesidades y solicitudes

e Liderar la adopcidn y ejecucion de las politicas publicas del sector Mipymes
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Coordinar y facilitar las opciones y actuacion de los escenarios de concertacion publico-
privada

Acompafiar la propuesta y el proceso de produccion de normas que se ocupen de las
Mipymes

Enlazar los distintos entes, programas normas y procedimientos del Sistema.
Coordinar la basqueda de fuentes de financiacion.

Evaluar los instrumentos, estrategias, programas y proyectos ejecutados para las Mipymes
con recursos del Estado, y formular las recomendaciones para optimizar su calidad y
pertinencia.

Operar el (o los) Sistema de Informacion de acompafiamiento publico a las Mipymes

Con el propdsito de obtener resultados efectivos de apoyo a las Mipymes, la politica
desarrollada se integra a través de dos grandes componentes.

Componente Financiero, Componente No Financiero.

A continuacion, se presentan algunas entidades que tienen programas de apoyo al desarrollo

de la Mipymes del Valle del Cauca y de Cali:

Tabla No 1. Entidades y programas de apoyo al desarrollo de las Mipymes.

eNnotrir&t;ge de la Nombre del programa | Servicios prestados Contacto Pagina Web
e Acompafiamiento en el
proceso de creacién de la
empresa
. Orientacion sobre los
programas y servicios que le | Calle 8 # 3-14 piso 1
ofrece la Cdmara de Comercio | Tel: 8861302 ext. 402 .
. http://www.ccc.org.co/progra
. . de Cali. -
Céamara de | Centro de Crecimiento mas-y-servicios-

Comercio de Cali

Empresarial.

Asesoria para realizar los
trémites de registro en linea.
Acompafiamiento para
conectar empresas con nuevos
mercados.

Acompafiamiento para detonar
su potencial emprendedor e
innovador

Email:
contacto@ccc.org.co
Asesoria y consultoria
de proyectos.

empresariales/centro-de-
crecimiento-empresarial/



mailto:contacto@ccc.org.co
mailto:contacto@ccc.org.co
http://www.ccc.org.co/programas-y-servicios-empresariales/centro-de-crecimiento-empresarial/
http://www.ccc.org.co/programas-y-servicios-empresariales/centro-de-crecimiento-empresarial/
http://www.ccc.org.co/programas-y-servicios-empresariales/centro-de-crecimiento-empresarial/
http://www.ccc.org.co/programas-y-servicios-empresariales/centro-de-crecimiento-empresarial/
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Modelo de emprendimiento empresarial
para fomentar la creacién y puesta en
marcha de empresas por medio de un

Centro de contacto: 684

ggﬁ ensacion de Programa Integral de acompafiamiento  con  metodologias 1000 - Opcion 7 https://www.comfandi.com.co
Famirl)iar Emprendimiento experienciales, précticas y constructivas; a E-mail: [persona/cali/fomento-
COMEANDI CreActivate través de los  programas  de sumanoamiga@comfan empresarial/emprendimiento
emprendimiento CreActivate Plan di.com.co
Empresarial y CreActivate Puesta en ' '
Marcha.
Secretaria de

Desarrollo Social
de la Gobernacion
del Valle del Cauca
y la Caja de
Compensacién
Familiar -
Comfenalco Valle

Centro de Innovacion y
Desarrollo Empresarial
Artesanal del Valle del
Valle del Cauca C-
IDEA

Asesoria y asistencia técnica
Acompafiamiento y participacion en
eventos feriales

Centro de informacion

Programas de capacitacion

Disefio de productos innovadores.

Calle5N°6-63enla
Torre C Piso 2.

http://www1.comfenalcovalle.

com.co/corporativo/c-
idea/quienes-somos

Universidad Icesi

Centro Alaya

Asesoria en creacion de empresas: para
aquellas personas de la comunidad que
deseen iniciar su empresa.
« Asesoria en fortalecimiento empresarial:
para aquellas personas de la comunidad

que requieran mejorar Sus micro 0
pequefias empresas.
» Programas de formacion: son

capacitaciones, talleres, seminarios, etc.
que se ofrecen a la comunidad.
http://www.icesi.edu.co/cdee/

Contacto: Maria Camila
Franco

Direccion: Calle 4 Norte
No. 1N-04 Teléfono:
6604959 ext.

3209

E-mail:
mcfranco@icesi.edu.co
Contacto: Karen
Cuéllar

Direccién: Calle 18 No.
122-135

Teléfono: 5552334 ext.
8392

E-mail:
kcuellar@icesi.edu.co

http://www.icesi.edu.co/cdee/c
entro-alaya/acerca-de-
alaya.php

Emprendimiento:

Asesoria y Acompafiamiento Empresarial

Carrera 100 # 5-169,
local 440
C.C. Unicentro (2) 333
0000

http://fundacion.coomeva.com

Coomeva Fundacion Coomeva E_vento_s _de Formacm_n Empresarial Ext.31238 — 32684 - .co/
Financiamiento Empresarial
31373
Lilian Johana Pefa
Ofrece lineas de crédito de redescuento
dirigidas hacia las Mipymes, ademas de
realizar eventos académicos como
seminarios
de actualizacién y capacitacion a los
empresarios.
BANCOLDEX tiene un amplio portafolio | Calle 4 Norte No. IN -
de lineas para las Mipymes, que se pueden | 04 edificio Mercurio,
Banco para el desarrollo | clasificar de acut_ardo_ 'al destir)o_ de los | barrio Centenario C.P. https://www.bancoldex.com/p
Bancoldex empresarial de | recursos o a la ubicacion geografica de la | 760045 ortal/default.aspx
Colombia, empresa. De hecho, por medio del | Teléfono (57-2) 485 -

programa “a Progresar” pueden obtener
recursos con condiciones financieras

favorables para mejorar su
competitividad, modernizarse y ampliar su
capacidad  productiva, asi  como

desarrollar tecnologia, nuevos productos
y programas para el control 'y
mejoramiento del impacto ambiental.

5213, (57-2) 4855074
Celular 312 350 6064

Fuente: elaboracion propia.



https://www.comfandi.com.co/persona/cali/fomento-empresarial/emprendimiento
https://www.comfandi.com.co/persona/cali/fomento-empresarial/emprendimiento
https://www.comfandi.com.co/persona/cali/fomento-empresarial/emprendimiento
http://www1.comfenalcovalle.com.co/corporativo/c-idea/quienes-somos
http://www1.comfenalcovalle.com.co/corporativo/c-idea/quienes-somos
http://www1.comfenalcovalle.com.co/corporativo/c-idea/quienes-somos
http://www.icesi.edu.co/cdee/
http://www.icesi.edu.co/cdee/
mailto:mcfranco@icesi.edu.co
mailto:kcuellar@icesi.edu.co
mailto:kcuellar@icesi.edu.co
http://www.icesi.edu.co/cdee/centro-alaya/acerca-de-alaya.php
http://www.icesi.edu.co/cdee/centro-alaya/acerca-de-alaya.php
http://www.icesi.edu.co/cdee/centro-alaya/acerca-de-alaya.php
http://fundacion.coomeva.com.co/
http://fundacion.coomeva.com.co/
https://www.bancoldex.com/portal/default.aspx
https://www.bancoldex.com/portal/default.aspx
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4.3.3. Situacion y perspectivas del Sector Gastronoémico a nivel nacional y local

Para Colombia, el 2016 en materia econémica fue un afio complejo. El PIB paso del 3.1
(afio 2015) al 2.0, las exportaciones disminuyeron de 35.691 (US millones) a 28.940 (US
millones), la inflacion estuvo en un 6% y se mantuvo la tasa de desempleo en un digito del 9.4%.
(Dane, 2015)

A pesar de estos resultados de manera general, el Sector Servicios evidencia un comportamiento
mucho mas positivo, de acuerdo a la muestra del tercer trimestre del 2016, los ingresos nominales
de las actividades en el subsector Restaurante catering y bares tuvo una variacion en aumento del
5.2% frente al afio anterior. (Muestra trimestral servicios Dane, 2015)

Por el lado del empleo, se observa que hubo mayor vinculacion en el tercer trimestre de este
afio con respecto al periodo anterior en el 2015, con una variacién en aumento del 5.3% en cuanto
al personal ocupado del Subsector. (Dane, 2015).

El sector de la gastronomia en la ciudad de Cali, ha evolucionado en los ultimos 4 afios, el
crecimiento en este periodo se calcula en un 6% anual contribuyendo a un mayor dinamismo en la
economia de la ciudad. Estas dindmicas se evidencian con la fuerte expansion de diferentes zonas
(tales como Granada, EIl Parque del Perro, El Pefion), dedicadas especialmente a la gastronomia.
El 80% de la zona de restaurantes se encuentran ubicados en la zona sur y norte, estando el mayor
porcentaje en el sur con un 43,69%, seguido del norte con un 38.65%.

En cuanto al entorno Juridico, la Secretaria de Salud Publica de Cali trabaja para que se
aplique a los negocios de alimentos y bebidas la normatividad de funcionamiento en cuestion de
higiene y manejo de alimentos. Para cumplir con las condiciones exigidas, los restaurantes deben
ajustarse a las disposiciones sanitarias contenidas el Decreto 3075 del 1997 del Ministerio de
Proteccion Social, el cual trata sobre las Buenas Practicas de Manufactura, BPM. para que puedan
funcionar sin poner en riesgo la salud de la comunidad y propender por tener un buen manejo de
alimentos como productos carnicos, lacteos y derivados de los mismos, productos de pesca,
enlatados u otros

El decreto 1500 del 2007 del Ministerio de Proteccion Social emitidé una norma que exige que
en los procesos de la cadena alimentaria se debe de garantizar la temperatura de refrigeracion en
el empaque, procesamiento, almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacion,

expendio, de tal forma que garanticen la cadena de frio hasta el destino final.


http://www.minproteccionsocial.gov.co/Normatividad/DECRETO%203075%20DE%201997.pdf
http://www.minproteccionsocial.gov.co/Normatividad/DECRETO%203075%20DE%201997.pdf
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En cuanto a los documentos que debe tener un negocio establecido en la zona (registro
nacional de turismo, certificado Sayco y Acinpro, concepto sanitario) y demas normas se percibe

que los restaurantes Mipymes no tienen completamente estos requisitos exigidos.

En el entorno cultural, la forma de ser y de pensar de la poblacién calefia es arraigada y
con unos gustos muy particulares, por ejemplo, la comida gusta en abundancia, la mesa les gusta
que se vea llena, son de paladares explosivos al estar acostumbrados a sabores fuertes y les cuesta
entender que haya una comida minimalista en el plato, segin entrevista a la propietaria de Kiva,
Cocina de origen, la Chef Catalina Vélez (2015).

Con relacion a las tendencias que se presentan actualmente en el sector, se han ubicado
nuevos restaurantes de comida vegetariana, organica o fusion, sin embargo, Cali tiene la ventaja
que hay consumidores con diferentes gustos. La poblacion calefia tiene diferentes opciones para
salir a degustar y compartir un momento para comer: desde cocina nacional e internacional, hasta
los platos tipicos Vallecaucanos y del Pacifico. Aunque el restaurante continla siendo un espacio
de celebracion, reservado para las fechas especiales, poco a poco, y sobre todo los fines de semana,
se ha ido incorporando el gusto por comer fuera de casa. Con este panorama, la mayoria de los
restaurantes que se ubican en el sector del Parque del Perro han podido mantenerse y por ende
cumplir con sus expectativas en ventas, esto hace atractivo el sector para la llegada de nuevos
negocios relacionados con la gastronomia.

Al observar la estructura fisica de los restaurantes de la zona, se aprecia que estos han ido
perdiendo los conceptos formales y predominan los esquemas de restaurantes casuales. Los
disefios innovadores y la adecuacion del local caracterizan los esquemas que ofertan los
restaurantes, lo cual generan experiencias que ayudan a atraer el cliente.

Otra manera en que se ofrece el servicio de alimentos y bebidas en el barrio San Fernando
Viejo son los containers y los Food Trucks o vagones de comida lo cual ofrece una experiencia al
aire libre en parques semi abiertos, con diferentes propuestas gastrondmicas elaboradas por chefs

que al parecer son expertos.

En la siguiente tabla se resumen algunas tendencias que se pueden apreciar en este sector:



Tabla No. 2 Algunas tendencias internacionales y nacionales en el sector gastronémico
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Aspectos

Descripcion

Efecto que esta produciendo

Resultados

En los alimentos
y menu

v Tendencias por la
comida sana. La
revolucion de lo
verde

v" Tendencia por la
comida colombiana

v" Tendencias ala
manifestaciéon de lo
ecoldgico.

v" Preocupacion por
el medio ambiente.

v Uso de productos organicos, menu
para clientes veganos.

v Uso de recetas colombianas.

v" Alimentos con menos aditivos,
menos conservantes, y menos
pesticidas.

v Al leer noticias sobre
contaminacion, calentamiento
global o agotamiento de recursos,
el consumidor medio ha madurado
y ahora no solo exige sabory
precio: también quiere llevarse a la
boca productos que, si no mejoran
las cosas, al menos no las
empeoren

v’ Aparicidn de
restaurantes de
comida sana.

v" Ofrecer comida
tradicional y de
casa.

v Restaurantes
con mayor
conciencia por
como se procesan
los alimentos.

Enla
ambientacion

Tendencias por lo
casual.

Ambientes al aire libre, donde esta
presente siempre la naturaleza y el uso
de elementos afiejos para darle un
toque de relajacion.

Aparicién de
identidad en cada
restaurante,
proyectado al
mercado.

En uso de
tecnologias.

Se convertira
continuamente en la
norma para el uso de
las mismas.

Comodidad para los consumidores y
para los propietarios de restaurantes
mayor efectividad en su negocio.

Reduccién de costos
laborales y aumento
en la eficiencia.

En mercadeoy
servicio al
cliente.

Marketing digital para
los clientes.
(videomarketing,
transacciones via movil,
App propia, etc.)

Captacidn de clientes

Fidelizacion de
nuevos clientes.

En aspectos
administrativos,
de producciény
financieros.

Se presentan los
mismos
comportamientos
tradicionales en cuanto
al manejo
administrativo.

Ninguno.

Los resultados son
los mismos, se
evidencian aspectos
por implementar y
mejorar.

Fuente: elaboracion propia a partir de la observacién directa realizada y busqueda en internet.
Las tendencias para los restaurantes del Parque del Perro son similares a lo que muestra el
comportamiento del Subsector a nivel nacional. El sector Gastronémico esta incluido en los
esquemas de trabajo de la Secretaria de Turismo de Cali y esta dentro de la linea de turismo de
Historia y Cultura. Cali es considerada capital mundial de eventos deportivos, ciudad para hacer
negocios por sus ventajas competitivas y comparativas, por ello, permanece la visita de extranjeros
quienes disfrutan de la cocina tipica de la ciudad y en algunos casos empresarios y chefs viajeros
amantes de la gastronomia mundial han permitido compartir sus costumbres con emprendedores
de la ciudad, generando la oportunidad de aplicarlas a una idea de negocio y con ello generar
espacios y experiencias, como por ejemplo restaurantes argentinos, mexicanos, italianos, peruanos,

entre otros.
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A continuacidn, se presenta el grafico No 1 que muestra la participacion porcentual de los
restaurantes mas importantes de la ciudad de Cali segun su ubicacion geogréfica:

Grafico No. 1. Participacion porcentual de los restaurantes mas importantes de la ciudad

de Cali segun zonas de ubicacién. Afio 2008.

Participacion porcentual de los restaurantes mas importantes
de la ciudad de Cali seglin zonas de ubicacion. Afio 2008

2,52%

38,65%

15,12%
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Fuente: Sondeo 2008 — Acodres

El grafico No. 2 evidencia los lugares mas reconocidos por concentrar la mayor cantidad
de restaurantes de manteles en la ciudad. Este tipo de restaurantes ademas de prestar un excelente

servicio, tienen su propio concepto con una gran variedad de platos de diferentes paises.

Grafico No. 2. Principales lugares de concentracion de los restaurantes de manteles mas

representativos de la ciudad de Cali afio 2008.
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Fuente: Sondeo 2008 — Acodres.
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La zona con mayor concentracion de este tipo de restaurantes es Granada con un 33.55%,
destacandose también otras zonas como El Pefion, Ciudad Jardin, y el parque del perro que se
encuentra ubicado en el barrio San Fernando y tiene un namero importante de Restaurantes
Mipymes. En la actualidad es uno de los sectores mas reconocidos por su gastronomia y sus
boutiques. Segun las directivas de Acodres (2015) “La gastronomia ha despertado un nuevo
segmento de negocios y ha dado vida a otros que han tenido que innovar para ajustarse a las
preferencias de un consumidor exigente y selectivo. La tendencia de la comida saludable, la cocina
como espacio social, para aprender, y el pragmatismo a la hora de comer continuaran siendo

jugadores importantes, para que este sector siga creciendo”

En cuanto a los actores presentes en el territorio, se puede sefialar que los barrios Santa
Isabel y San Fernando Viejo estan ubicados en la comuna 19, muy cerca al sector del estadio de
futbol, es una zona residencial de estratos 3 y 4 con caracteristicas especificas en cuanto a la
cultura, el deporte y el comercio. En este sector se encuentran dos universidades grandes e
importantes (Universidad del Valle y la Universidad Libre), dos escuelas de gastronomia, una
Asociacion Colombiana de Gastronomia (encargada de velar por el desarrollo y formalizacion del
sector gastrondmico de Colombia), negocios comerciales y de servicios. También se encuentran

proveedores de insumos como Carulla, y Super Inter.

Es una zona céntrica privilegiada que permite una cercania para quienes viven en el norte
y en el sur. Alrededor del Parque del Perro se identifica una concentracion importante de
establecimientos de gastronomia de diferente tipo, sin embargo, la oferta gastrondémica se ha
ampliado buscando satisfacer la demanda para personas de diferente condicion social, laboral y
econdmica, lo que ha permitido que el nimero de restaurantes Mipymes se extendieran alrededor

de la zona.



26

5. Metodologia de la Investigacion.

Teniendo en cuenta que esta investigacion busca presentar a partir de la teoria de recursos
y capacidades las caracteristicas, el comportamiento y el desempefio de los micro, pequefios y
medianos restaurantes de un sector especifico de Santiago de Cali, el trabajo se realizo utilizando

tanto enfoques cuantitativos como cualitativos.

El enfoque cuantitativo es utilizado pues se aborda un nimero representativo de los
restaurantes del sector, se mide la cantidad de empleados de cada negocio y se obtienen
conclusiones analizando estos datos o hechos. Respecto al enfoque cualitativo, este se relaciona
con la mayoria de variables de la encuesta pues en varias preguntas se piden conceptos a las
personas abordadas.

Enfoque de la investigacion, poblacién y muestra, e instrumento de recoleccion.

La poblacion objetivo fueron los restaurantes Mipymes ubicados en los barrios Santa Isabel
y San Fernando de la ciudad de Cali. Se identificaron el sector 52 restaurantes y a todos se les
invitd a participar de la investigacion, de ellos 39 aceptaron participar de ella, por lo que es un
muestreo por conveniencia y es una muestra representativa de la poblacion sefialada”.

Los datos fueron recolectados en el periodo comprendido entre el junio y julio del 2016
mediante entrevista personal a los 39 propietarios y/o gerentes de los restaurantes, utilizandose una
encuesta estructurada y desarrollada por la Fundacion para el Analisis Estratégico y Desarrollo de
la Pequefia y Mediana Empresa (FAEDPYME).

El cuestionario que se presenta como anexo a este trabajo, consta de 21 preguntas,
estructuradas en nueve bloques con un contenido cuantitativo y cualitativo, aplicando en algunas
preguntas una escala de calificacion Likert de 1 a 5. En el primer bloque se pregunta acerca de los
aspectos generales de la empresa y el empresario (datos demograficos), en el segundo los motivos
para la creacion de la empresa, en el tercero se recoge informacion sobre las expectativas y la
satisfacciéon del empresario o gerente con su Mipyme, en el cuarto se consulta sobre aspectos
administrativos, en el quinto sobre los problemas y dificultades a que se pueden llegar a enfrentar

estas empresas, el sexto apunta a conocer el manejo de la parte estratégica organizacional, el
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séptimo al manejo de la calidad, innovacion y tecnologia, el octavo en al manejo de las TICS y
finalmente el noveno pregunta sobre aspectos de desempefio de las Mipymes. La tabla No.3 resume

los principales aspectos metodoldgicos de la investigacion que se desarrollo:

Tabla No. 3. Resumen de la metodologia de la Investigacion.

Disefio de la Investigacion propuesta Caracteristicas
Por su proposito general Investigacion aplicada.
8 Por su analisis Investigacion Empirica
3
&
o
2
a Investigacion Cualitativa
S Por su enfoque gacic
o y Cuantitativa
o

Por su alcance Descriptivo

Recoleccion de

datos: Encuesta

Disefio

Restaurantes Mipymes
de los barrios Santa
Isabel y San Fernando
de Cali

Unidad de anélisis:

Fuente: elaboracion propia.
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Métodos estadisticos utilizados:

Para la identificacibn y presentacion de los recursos, capacidades, practicas
administrativas, razones de la creacion de las empresas, satisfaccion con ella, etc., se utilizaron

técnicas de estadistica descriptiva y muestreo por conveniencia.

Casal, J., & Mateu, E. (2003) manifiestan que el muestreo por conveniencia es una técnica
comunmente usada. Consiste en seleccionar una muestra de la poblacion por el hecho de que sea
accesible. Es decir, los restaurantes empleados en la investigacion se seleccionan porque estan
facilmente disponibles, no porque hayan sido seleccionados mediante un criterio estadistico. Esta

conveniencia, que se suele traducir en una gran facilidad operativa y en bajos costos de muestreo.

Por su parte para tratar de identificar como los elementos sefialados antes influyen sobre el
desempefio de los restaurantes se aplicd la prueba de chi-cuadrado, la cual se define como una
prueba de hipdtesis que compara la distribucion observada de los datos con una distribucion

esperada de los datos.

Existen varios tipos de pruebas de chi-cuadrado, una de ellas es de asociacion e
independencia la cual consisten en que los célculos para estas pruebas son iguales, pero la pregunta
que se esta tratando de contestar puede ser diferente, como por ejemplo determinar si las ventas de
diferentes colores de automoviles dependen de la ciudad donde se venden.



6. Resultados y Discusion

A continuacion, se presentan los resultados descriptivos obtenidos en la investigacion,
acompariados del analisis e interpretacion de los mismos.

6.1. Resultados descriptivos

6.1.1 Factores demogréficos de los propietarios y/o gerentes.

En la grafica No.3 se presentan los rangos de edad de los propietarios y/o gerentes de los
restaurantes encuestados.

Gréfica No. 3. Rangos de edad de los propietarios y/o gerentes.
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48,72%
43,59%
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20,00% -

% de Empresas

7,69%

0,00% -

36 a 45 afios
46 a 55 aios
Mas de 55 afios

Edad del Propietario o Gerente

Fuente: elaboracion propia.

Se observa que la edad de los propietarios y/o gerentes se encuentra principalmente en
los rangos que van entre los 36 y los 45 afios (48,72%) seguido muy de cerca por el de 46 a 55
afos (43,59) sumando entre estos dos el 92,31% de la muestra. Estos resultados coinciden con
lo encontrado en el estudio del informe Faedpyme de Galvez et al (2014). Aunque no siempre
es la regla, se podria afirmar que de los 36 a los 55 afios las personas estan en plena edad
productiva donde se interesan en la generacion de capital a través de sus capacidades

personales.
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La gréfica No. 4 muestra el género de director o gerente que predomina en los restaurantes
abordados.

Grafica No. 4. Genero del propietario y/o gerente

Género del director/gerente

B Hombre

H Mujer

Fuente: elaboracion propia.

Se observa que el 90% de los propietarios y/o gerentes de los restaurantes son hombres
y sblo el 10% mujeres. Estos resultados concuerdan con lo que manifiesta Romero, Arias,
Peinado & Ariza, en el estudio Global Entrepreneurship Monitor 2016 GEM para Espafia,
sefialan que existe una disparidad de género de los empresarios Mipymes, es decir, que por
cada mujer empresaria hay dos hombres empresarios. Por lo anterior se podrian inducir que las
mujeres tienen menor participacion en este tipo de empresas por posibles conflictos que les
podria generar las extensas jornadas de trabajo que normalmente suponen tener un restaurante,
frente a sus demas actividades (especialmente las del hogar); pero por otra parte generan
inquietud ya que tradicionalmente las actividades relacionadas con la culinaria se han asociado

al género femenino.

En la grafica No. 5 se presenta el nivel de formacion académica de los propietarios y/o

gerentes de las Mipymes abordadas en la investigacion.
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Graéfica No. 5. Nivel de formacion académica del propietario y/o gerente de la empresa
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Fuente: elaboracion propia.

En el sector, el 69.23% de las empresas encuestadas estan dirigidas por propietarios y/o
gerentes con un nivel de estudios universitario, el 15,38% son Técnicos, el 12.82% son
bachilleres y un 2.56% tienen estudios basicos. Esto podria ser esperanzador de cara al futuro
de estas empresas pues supone que al tener un “buen” grado de escolaridad estas personas

tendrén una buena propension a continuar mejorando su capacitacion.

En la grafica No. 6 se muestra si los propietarios y/o gerentes de las empresas tienen

formacion en gastronomia o areas administrativas.
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Gréfica No. 6 Formacion del propietario y /o gerente en gastronomia o areas
administrativas.
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Fuente: elaboracion propia.

Se observa en los resultados que la mayoria de los propietarios y/o gerentes no tienen
formacidn en gastronomia y en temas administrativos, estos resultados pueden tener diferentes
implicaciones negativas debido a que si no se conocen técnicas y esquemas de trabajo en estos
campos, centrales para el éxito de este tipo de negocios, puede haber mayor tendencia a
cometer errores en la cocina y en el manejo gerencial del negocio, afectando los resultados

finales esperados.

La Tabla No. 4 presenta el grado de importancia y los motivos que tuvo el empresario para
iniciar la empresa. Para su respectiva valoracion se formaron rango de calificacion donde 1 o

2 se refieren a bajo; 3 es medio, 4 0 5 equivalen a alto.



Tabla No. 4 Motivos y grado de importancia para iniciar la empresa

Alto Medio Bajo
Tradicion familiar 33,33% 0,00% 66,67%
Queria ser independiente 10,26% 7,69% 82,05%
Esto es lo que me gusta 7,69% 0,00% 92,31%
Causas o .
.. Flexibilidad de horario 5,13% 2,56% 92,31%
Positivas
Para desarrollar lo que estudie 10,26% 2,56% 87,18%
Encontré una oportunidad de negocio 0,00% 2,56%
Por mayor ingreso 7,69% 89,74%
Tenia experiencia previa en esto 0,00% 5,13%
Causas No encontré empleo 0,00% 0,00%

0,00% 100,00%

negativas |me despidieron
Fuente: elaboracion propia.

Segun los datos el 100% de los encuestados manifestaron no encontré empleo, el
94.87% que tenia experiencia previa y seguramente esto ultimo les permitié con un 97,44%
encontrar oportunidades de negocio. Por lo contrario, se observa que las razones que se
consideran motivaciones positivas para comenzar la empresa (ser independiente, hacer lo que
le gusta a la persona, entre otros) estan ubicadas en los rangos de las bajas puntuaciones, lo
cual podria indicar que los empresarios llegaron a esta actividad por “necesidad” al no

encontrar empleo, por lo que lo asumieron como una oportunidad para trabajar.

A continuacion, se presenta la grafica No. 7 donde se evidencia la prioridad del

propietario y/o gerente de cara al futuro del restaurante.
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Gréfica No. 7. Prioridad del propietario y/o Gerente de cara al futuro del restaurante.
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Fuente: elaboracion propia.

Los resultados muestran que el 59% de los encuestados manifiestan la intencién de
expandir sus negocios, mientras el 38% desean continuar con ellos tal y como estan y sélo un
3% esta interesado abrir adicionalmente otro negocio. Es importante sefialar que estos
resultados muestran un buen grado de satisfaccion de los empresarios con sus restaurantes,
pues ninguno respondié positivamente a las opciones de dejar el negocio por un trabajo como
asalariado o dejar el negocio para iniciar otro.

6.1.2. Caracteristicas, recursos, capacidades y préacticas organizacionales de las empresas

objeto de estudio.

En la grafica No 8 se observa el nimero de empleados que tuvieron estos restaurantes
durante el afio 2014, 2015. Buscando facilitar el andlisis de la informacion se generaron
agrupaciones de rangos de 0 a 5, de 6 a10, de 11 a 15y de 15 a 20 empleados.

Grafica No. 8 Numero de Empleados en los afios 2014 y 2015
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Fuente: elaboracion propia.
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En términos generales frente al afio 2014 en el afio 2015 se evidencia un incremento en el
numero de empleados que vincularon tanto las micro como las pequefias empresas al pasar de
un promedio de 38.5% de (0 a 5 empleados) a 46.2% (6 a 10 empleados) en los
correspondientes afios. Dentro de las microempresas se pasa en el 2014 de tener de 0 a 5
empleados el 79,5%, al 46,2% en el rango de 6 a 10 empleados en el 2015. En cuanto a los
pequefios restaurantes, se observa igualmente un incremento considerable en la vinculacion de
personal. Estos resultados muestran que seguramente la demanda para estas empresas ha

venido creciendo por lo que han debido contratar nuevos colaboradores.

A continuacion, en la grafica No. 9 se presenta la tendencia en cuanto al nimero de

empleados que estos empresarios y/ gerentes sefialaron para el afio 2016.

Gréfica No. 9. Tendencia en niumero de empleados hacia el afio 2016
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Fuente: elaboracion propia.

El 64% de los encuestados manifestaron que el nimero de los empleados se mantendria
igual para el 2016, asi mismo el 25,64% pensaban en aumentarlo, lo cual dejaba ver el
optimismo de los empresarios del sector frente a las posibilidades de tener un buen desempefio
durante dicho afio, en posteriores trabajos se podria comprobar si se produjo la situacion

proyectada.
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En la Grafica No 10 se presenta los meses que llevan funcionando las empresas.

Grafica No. 10 Tiempo en meses de funcionamiento de la empresa.
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Fuente: elaboracién propia.

Se aprecia que el 53,85% de los restaurantes del sector en el momento de la encuesta
eran bastante jovenes ya que tenian sélo hasta un afio de fundados, y sumados los que tenian
hasta tres afios el porcentaje subia al 64,1%. De acuerdo con la “Teoria del Valle de la muerte”
se podria esperar que una parte de estos establecimientos no pasaran de los tres afios de
existencia, lo cual parece que en esta muestra ha ocurrido antes, ya que entre tres y cinco afios

de antigliedad hay un vacio de empresas.

En la Grafica No. 11 se evidencia si el control mayoritario de los restaurantes
encuestados es 0 no de tipo familiar.

Gréfico No. 11. Control mayoritario de la empresa
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El 87% de las empresas encuestadas manifestaron que no son de tipo familiar y sélo un
13 % que si. Lo anterior no concuerda con la mayoria de estudios realizados para caracterizar
a las Mipymes en el pais, ello sugiere las siguientes opciones: -que realmente son empresas de
naturaleza no familiar, -que los encuestados no tuvieron claro el concepto al momento que se

les encuestd o una combinacion de las anteriores opciones.

En la tabla No. 5 se presenta el grado de importancia que el propietario y/o gerentes dan
a la capacitacion de sus colaboradores en diferentes areas con miras a los afios 2016 y 2017,
calificandola de la siguiente forma: 1y 2 es poco importante, 3 es medianamente importante y

4, 5 es muy importante.

Tabla No. 5. Grado de Importancia en areas de capacitacion.

L Poco importante | Medianamente Muy importante
Temas para capacitacion importante
Produccion y logistica 92,31% 0,00% 2,56%
Comercial y marketing 20,51% 0,00% 74,36%
Direccion y/o estrategia comercial 94,87% 0,00% 0,00%
Programas de informacion 94,87% 0,00% 0,00%
Nuevas tecnologias 94,87% 0,00% 0,00%
Contabilidad/Finanzas 94,87% 0,00% 0,00%
Recursos Humanos 92,31% 0,00% 2,56%
Idiomas 89,74% 0,00% 5,13%
Gestion de la innovacion 87,18% 2,56% 5,13%
Cursos técnicos-operativos 87,18% 0,00% 7,69%
Conocimiento en gastronomia 7,69% 0,00% 87,18%

Fuente: elaboracion propia.

Los propietarios y/o gerentes de los restaurantes abordados se interesan por capacitar a
sus colaboradores principalmente en gastronomia con un 87.1%, y en temas comerciales y de
marketing con un 74.3% lo cual parece légico por ser empresas de servicios alimenticios, sin
embargo, dejan de lado otros temas de sumo interés en el actual entorno competitivo, tales
como programas de informacion, nuevas tecnologias, idiomas, entre otros. Esto podria generar
desventajas por ejemplo cuando se deban atender clientes extranjeros, o cuando se debe
competir con otros restaurantes que tienen debidamente sistematizados procesos como los

pedidos.
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La Tabla No. 6 presenta el grado de importancia de las dificultades a las que se enfrenta
actualmente los negocios encuestados. Su calificacion se valora de la siguiente forma: 1y 2 es

baja importancia, 3 es importancia media y 4, 5 es alta importancia.

Tabla No. 6. Dificultades a las que se enfrenta actualmente en los negocios encuestados.

Posibles dificultades _Baja | Importancia |  Alta
importancia media Importancia
Administrativos 94,87% 0,00% 0,00%
Financieros 94,87% 0,00% 0,00%
Energia y/o demas servicios publicos 92,31% 0,00% 0,00%
Situacién macroeconémica 92,31% 2,56% 0,00%
Problemas del mercado 89,74% 2,56% 2,56%
Problemas de produccion 94,87% 0,00% 0,00%
Tributacion/Legales 92,31% 0,00% 2,56%
Problemas con la infraestructura/Zona de parqueo 10,26% 0,00% 89,74%
Abastecimiento 94,87% 0,00% 0,00%
Problemas de formalizacion 87,18% 0,00% 7,69%
Problemas de seguridad y violencia 15,38% 2,56% 79,49%
Problemas de magquinarias y equipos 94,87% 0,00% 2,56%
Problemas con trabajadores 92,31% 0,00% 2,56%
Problemas con otros tipos de establecimientos y la comunidad | 76,92% 0,00% 23,08%

Fuente: elaboracion propia.

En la zona gastrondmica del Parque del Perro, el 89.74% de los propietarios y/o Gerentes
de los restaurantes manifiestan que existe problemas con la infraestructura, especificamente
con las zonas de parqueo, lo que muchas veces genera que el cliente busque otras zonas de la

ciudad para recibir el servicio que necesita.

El 79,49% de los Propietarios y/o Gerentes de los restaurantes opinan que existe un
problema de seguridad y violencia de alta importancia, El Parque del Perro se convirtio en
punto de encuentro de personajes que consumen licor y drogas, generando espectaculos
ruidosos con sus motocicletas y automdviles, perturbando la tranquilidad y generando
conflictos que afecta el funcionamiento de los establecimientos gastrondmicos. En este sector

se generan frecuentemente casos de ataques y robos a los transedntes.

A continuacion, se presenta la grafica No. 12 donde se evidencia si los negocios realizan o

no un proceso formal de planeacidn estratégica
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Grafica No. 12. Procesos Formales de Planeacion Estratégica
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Fuente: elaboracion propia.

El 97% de los encuestados manifestaron que si realizan un proceso formal de planeacion
estratégica, lo cual parece alto comparado con los datos del informe Faedpyme de Galvez et al
(2014) donde solo el 52,0% sefialaron hacerlo; frente a esto se puede pensar que como en el
caso del concepto de lo que es una empresa familiar, los encuestados no tuvieran claro lo que
implica hacer un plan estratégico formal, o en el mejor de los casos que realmente lo estén

haciendo, lo cual seria muy alentador.

En la grafica No. 13 se evidencia que el 49% de los restaurantes encuestados que
manifestaron realizar planeacion estratégica sefialan que lo hacen con un panorama de un afio

y el 44% que a mas de un afo.

Grafica No. 13. Tiempo en el que se realiza la Planeacién Estratégica
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1 ano Mas de 1 afio

Fuente: elaboracién propia.
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En la grafica No. 14 se muestra qué tanto la gestion de la empresa se guia por su plan
estratégico.

Grafica No. 14. Qué tanto la gestion de la empresa se guia por su plan estratégico.
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Fuente: elaboracion propia.

El 95% de los encuestados que afirmaron tener plan estratégico, es decir 37 de los 39
restaurantes, 22 de ellos dicen que frecuentemente la gestion de la empresa se guia con el plan
estratégico, 15 de los encuestados afirman que algunas veces el plan estratégico es guia de la
gestion. En el andlisis de estos resultados nuevamente debe ser realizado con prudenciay en el
mejor de los casos es también alentador que estos establecimientos estén dando un buen uso a

sus planes estratégicos.

En la tabla No. 7 se evidencia si se han realizado o no alianzas con otros restaurantes en
los 2 dltimos afios y su nivel de importancia en caso afirmativo. Para calificar el nivel de
importancia que tuvieron las alianzas realizadas se utilizaron los siguientes rangos: 1y 2

minima importancia, 3 medianamente importante y 4,5 maxima importancia.

40



Tabla No. 7. Establecimiento de Alianzas con otros restaurantes.

Ha establecido alianzas con . ; : )
i ) Nivel de importancia de las alianzas
Tipo de alianzas otros restaurantes?
No Si Minima Mediana Maxima
Comercializar productos 66,67% 33,33% 0,00% 7,69% 92,31%
Compras y abastecimientos 69,23% 30,77% 0,00% 0,00% 100,00%
Logistica 66,67% 33,33% 7,69% 0,00% 92,31%
Actividades de Investigacion 71,79% 28,21% 0,00% 0,00% 100,00%
Produccién 69,23% 30,77% 0,00% 0,00% 100,00%

Fuente: elaboracion propia.

La mayoria de los encuestados manifestaron no haber tenido durante los dos ultimos
afios ningun tipo de alianza con otros restaurantes, pero los que indicaron que si la tienen, la
catalogaron como de alta importancia. Estos resultados muestran una muy baja propension al
trabajo asociativo en el sector de actividad y en particular en la zona geografica abordada, lo
cual podria dificultar futuros proyectos con la constitucion formal de un cluster gastronémico.

Segun lo evidencia la Tabla No. 8 son pocos los acuerdos de cooperacion que realizaron
en los 2 ultimos afios los restaurantes encuestados con otras instituciones tales como
universidades, entidades gubernamentales y proveedores, ya que en promedio sélo un

promedio de 27.56% afirmaron haber generado algun tipo de cooperacion.

Tabla No. 8. Acuerdos de cooperacion

) Ha realizado acuerdos de
Entes para realizar acuerdos de cooperacién?
cooperacion
No Si
Universidades 71,79% 28,21%
Entidades gubernamentales 71,79% 28,21%
ONG 74,36% 25,64%
Proveedores 71,79% 28,21%

Fuente: elaboracion propia

El bajo porcentaje de cooperacion puede interpretarse como una oportunidad para las
partes de generar acercamientos que puedan ayudar a establecer resultados e incrementar los

indicadores de gestion en este aspecto.



La tabla No. 9 muestra como es el comportamiento de los restaurantes en cuento a la

generacion y uso de la tecnologia a lo que se le denomina “posicidn tecnologica”.

Tabla No. 9. Posicion tecnologica de los restaurantes.

Cual de las siguientes afirmaciones se
aproxima a lo que ocurre en su empresa | %
en cuanto a tecnologia

Tipo 1 La desarrollamos internamente y la
utilizamos con el fin de obtener mejores 33,33%
resultados que la competencia

Tipo 2 La adquirimos y el uso que
hacemos de ella nos posiciona por delante 15,38%
de la competencia.

Tipo 3 Realizamos nuevas inversiones
cuando comprobamos que la competencia 5,13%
obtiene buenos resultados.

Tipo 4 Los principales competidores tiene
una tecnologia mas eficiente o moderna 33,33%
que la nuestra.

No sabe no responde 12,82 %

Total 100,00%
Fuente: elaboracion propia

El 33.33% de los encuestados, menciona que desarrolla internamente la tecnologia para
mejorar con respecto a la competencia, y un porcentaje igual sefiala que los principales
competidores presentan una mejor tecnologia. Esto implica que la tercera parte de la poblacion
abordada estan desarrollando métodos o instrumentos para sus actividades, lo cual al juntarlos
con el 15,38% que adquiere tecnologia, arroja un 48.71% de restaurantes que tienen una buena
posicidn tecnoldgica frente a sus competidores, mientras que otra tercera parte de la poblacion

tienen una posicion tecnologia débil lo cual los podria llevar a desaparecer en el mercado.

A continuacion, se presenta la grafica No. 15 donde se evidencia si la empresa dispone

de una certificacion 1SO 9000 o equivalente o estan en el proceso previo de certificacion
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Grafica No. 15. Disposicion del restaurante de un certificado 1SO 9000 o equivalentes.
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Fuente: elaboracion propia

El 56% indicé que actualmente el restaurante no dispone de un certificado 1ISO 9000 o
equivalente y un 38.46% que tampoco pero que se encuentran en el proceso previo para
obtenerla, por ultimo, el 5.13% sefiald6 que cuenta con certificacion de calidad 1SO o
equivalentes. Al contrastar estos resultados con los del trabajo de Galvez et al (2014) se puede
observar que existe similitud en los resultados, debido a que el 73.5% de las Mipymes
manifiesta no contar con certificacion de calidad 1SO y un porcentaje muy bajo manifiesta
tener certificacion de calidad 1SO. (medianas empresas 31.2%, pequefias empresas 18.0% y

microempresas 2.5%).

A continuacion, la tabla No. 10 refleja la disposicidn de algunas infraestructuras de las

TIC y el nivel de importancia de la utilizacion de las mismas:



Tabla No. 10. Tecnologia de informacion y comunicaciones —Tics en los restaurantes.

Infraestructura y practicas

Utiliza la siguiente
infraestructura en la empresa

En caso de utilizarla qué tan importante ha
sido su uso parala empresa

delos clientes, traslados de comandas ala
cocina, conexién con facturacion)

Si No . Nada M§dianamente . Muy
importante importante importante

Correo electrénico 51,28% 48,72% 21,05% 78,95% 0,00%
Pagina w eb 51,28% 48,72% 21,05% 73,68% 5,26%
5:::(?3 ;?SEZ‘S ylo ventas electronicas 5,13% 94,.87% 50,00% 50,00% 0,00%
Utiliza banca electronica 7,69% 92,31% 33,33% 0,00% 66,67%
Realiza mercadeo a través de internet 7,69% 92,31% 33,33% 0,00% 66,67%
Tiene intranet corporativa 15,38% 84,62% 33,33% 0,00% 66,67%
Utiliza redes sociales 33,33% 66,67% 27,27% 0,00% 72,73%
Tramita impuestos a través de la web 7,69% 92,31% 50,00% 0,00% 50,00%
Tiene un software especializado en

gestiénde restaurantes (paralos perdidos 5.13% 94.87% 50,00% 0.00% 50.00%

Fuente: elaboracion propia

Se observa que las herramientas TIC que mas se utilizan en las empresas son el correo

electronico y la pagina web en un 51,28% de los encuestados, seguido por las redes sociales

con un 33,33%, lo que es entendible ya que son las practicas mas utilizadas por lo general por

los miembros de la actual sociedad.

En cuanto a las otras herramientas o infraestructuras tecnoldgicas como las compras,

banca, pagos y mercadeo electronico, intranet y software especializado, el porcentaje de no uso

estd entre un 60 y 100% encuestados, dando a entender que se mantienen sistemas tradicionales

de pago en efectivo, de baja publicidad en internet y de registro manual o basico de los procesos

y actividades operativas que realizan los restaurantes. Aunque segln sus respuestas, lo

consideran en un nivel de alta importancia, lo cual nos hace pensar que a futuro contemplaran

la posibilidad de incluir estas practicas en el funcionamiento comun de su negocio.
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6.1.3. Principales factores competitivos del sector de la actividad

En la tabla No. 11 se muestra las fuerzas competitivas en el sector de actividad, donde se
agruparon las calificaciones del grado de acuerdo con las afirmaciones planteadas sobre cada

factor, asi: 1 0 2 es nada de acuerdo, 3 es medianamente de acuerdo y 4 o 5 de acuerdo.

Tabla No. 11. Fuerzas competitivas en el sector de actividad
Nada de

Medianamente

Fuerzas competitivas
acuerdo

de acuerdo

De acuerdo

Es facil que entren nuevas empresas 10,26%

5,13%

84,62%

Existe una elevada competencia entre las 10,26%

5,13%

82,05%

empresas del sector

Los clientes tienen mas poder en la

L 56,41%
negociacion en las empresas de su sector

5,13% 33,33%

Los proveedores tienen méas poder en la

A 87,18%
negociacion que las empresas de su sector

5,13% 2,56%

Fuente: elaboracion propia.

Segun los resultados el 84.62% de los encuestados considera que es facil que ingresen
nuevas empresas al sector, lo anterior puede suponerles una amenaza debido a que el nimero
de personas a quienes se les ofrece el servicio de alimentos y bebidas no varia
considerablemente, Este factor podria explicar y justificar la constante apertura y el cierre de

este tipo de negocios en la zona encuestada.

Con respecto a la competencia entre las empresas del sector, el 56,41% de los encuestados
considera que es elevada. Una empresa que se destaca, presiona a las que estan a su alrededor,

por lo que siempre existird una rivalidad latente en el sector.

En cuanto al poder de negociacion que tienen los clientes, el 56.4% consideran que es bajo,
esto evidentemente es un error de percepcion, pues al existir una alta oferta es el consumidor
quien define libremente donde comprar. Finalmente, el 87.18% de los encuestados consideran
que los proveedores tienen bajo poder de negociacion, lo cual parece coherente pues en la

ciudad hay una amplia oferta de bienes, insumos y servicios para el sector restaurantero.
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6.1.4. Resultados de innovacidn en los restaurantes objeto de estudio.

A continuacion, la tabla No. 12 muestra si las empresas han realizado innovacion en
términos de producto, proceso y gestion, y en caso afirmativo cuél ha sido su importancia,
agrupandose estas Ultimas respuestas asi: entre 1y 2 es poco importante, 3 es medianamente
importante, y entre 4 y 5 es muy importante.

Tabla No. 12. Innovacion.

. . . P . L. En caso de haberlo hecho indique el grado de
Indique si harealizado algunas de las siguientes formas de innovacién . .
importancia para la empresa
L. . Poco Medianamente .
Conceptos Innovacién No Si . X Muy importante
importante importante
Cambios-mejoras en productos/servicios

existentes 53.85% 46.15% 0.00% 0.00% 43.59%
Innovacién Producto Comerc. nuevos productos/servicios 51.28% 48.72% 0.00% 0.00% 48.72%
Mejoras en procesos produccién/servicios 53.85% 46.15% 0.00% 0.00% 46.15%
Proceso de innovacién  |Adquisicién de nuevos bienes de equipo 58.97% 41.03% 0.00% 0.00% 41.03%
Cambios/mejoras en direccion estratégica 61.54% 38.46% 0.00% 0.00% 38.46%

Innovacion en gestion Cambios/mejoras en compras Y|
9 aprovisionamiento 58.97% 41.03% 0.00% 0.00% 38.46%
Cambios/mejoras en comercial/ventas 58.97% 41.03% 0.00% 0.00% 41.03%

Fuente: elaboracion propia

Los resultados de la tabla No 11 indican que la mayoria de las empresas encuestadas no
realizaron actividades de innovacion (méas del 50%), sin embargo, un porcentaje cercano al
50%, manifiestan que la han realizado en cuanto a la comercializacion de nuevos productos
y/o servicios con un 48,72%, seguidos de cambios y mejoras de productos o servicios y en sus
procesos existentes con un 46,15%. A pesar de los relativamente bajos resultados innovativos
la mayoria de los encuestados considera que realizar actividades innovadoras es muy

importante para sus empresas.

6.2. Resultados de rendimiento en los restaurantes objeto de estudio.

A continuacion, la tabla No. 13 evidencia la percepcién de rendimiento durante los dos
ultimos afos de gestion en las empresas abordadas, teniendo en cuenta las siguientes formas
de desempefio segun la tipologia propuesta por Quinn y Rohrbaugh (1983): interno, externo,
racional y del talento humano. El grado de acuerdo con las afirmaciones planteadas se han

agrupado asi: entre 1y 2 es poco de acuerdo, 3 medianamente y entre 4 y 5 es de acuerdo.



Tabla No. 13. Rendimiento.

Indique su grado de acuerdo o desacuerdo con
. " L " da afi i0
Rendimiento o desempefio de las empresas durante los dos Ultimos afios cada afirmacion
Poco de Medianamente de |Totalmente de
acuerdo acuerdo acuerdo
Rendimiento Int Ofrece productos de mayor calidad 0,00% 2,56% 97,44%
endimiento Interno Dispone de procesos internos mas e 7,69% 92,31%
eficiente 0,00
%
Rendimiento Ext Cuenta con clientes mas satisfechos 0,00% 0,00% 100,00%
endimiento Externo Adaptacion a cambios en el mercado 0,00% 5,13% 94,87%
Esta creciendo mas 2,56% 2,56% 94,87%)
Rendimiento Racional
Es mas rentable 2,56% 2,56% 94,87%
Rendimiento Talento Humano |Tiene empleados mas satisfechos 0,00% 0,00% 100,00%

Fuente: elaboracion propia

Segun estos resultados los propietarios o0 gerentes se sienten bastante satisfechos con el
desempefio de sus negocios ya que el 100% de ellos consideran que durante los dos Gltimos
afos sus restaurantes cuentan con clientes y empleados mas satisfechos, el 97,4% que ofrecen
productos de mayor calidad, el 92,31% que disponen de procesos internos mas eficientes, el

94,8% que se adaptan a los cambios en el mercado y que estan creciendo mas.

6.3. Resultados inferenciales

Para determinar cuales de las caracteristicas, recursos, capacidades o practicas
administrativas de los restaurantes encuestados influyen sobre su desempefio se aplico la
prueba Chi Cuadrado, la cual mide el grado de dependencia entre factores respecto a los que

se quiere verificar su dependencia.

Como se indica a continuacion a manera de ejemplo, en ninguno de los casos se observaron
resultados significativos por lo que en este trabajo no se pudo encontrar respuesta a la inquietud

sefialada previamente.

La tabla No. 14 muestra los resultados de la prueba que buscaba encontrar si hay relacién
de dependencia entre la variable de rendimiento (ofrecer productos de mayor calidad), frente

a la variable de planeacion estratégica (hacerla o no).
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Tabla No. 14. Rendimiento frente a planeacion estratégica

Rendimiento empresarial [Ofrece productos de mayor calidad] / Plan estratégico tabulacion cruzada

Plan estratégico

No No Contesto Si Total
Rendimiento empresarial [Ofrece 1 1 37 39
productos de mayor calidad]
2,6% 2,6% 94,9% 100,0%

Fuente: elaboracion propia

Se observa que la mayoria de datos se concentran en una respuesta lo que indica que no
existe una dependencia de una variable hacia la otra, es decir que para la muestra tomada
realizar o no plan estratégico no influye en que su rendimiento aumente o desmejore en cuanto

a ofrecer productos de mayor calidad.

A continuacion, la Tabla No. 15 permite ver el mismo comportamiento en cuanto al efecto
del grado de escolaridad del propietario o gerente sobre el rendimiento (ofrecer productos de
mayor calidad) del restaurante, es decir no se puede verificar el efecto del primer factor sobre

el segundo.

Tabla No. 15. Rendimiento frente a Nivel de formacién académica.

Rendimiento empresarial [Ofrece productos de mayor calidad] / Cual es el nivel de formacién académica del
director de su empresa tabulacion cruzada

Estudio
Bachillerato Bésicos universitario Técnico
rendimiento empresarial [Ofrece 5 1 27 6 39
productos de mayor calidad] 12.8% 2.6% 69,29 15,4% 100,0%

Fuente: elaboracion propia

La situacion sefialada de no poder determinar los factores que influyen sobre el desempefio
de las empresas puede deberse a que las tablas de contingencia se utilizaron para encontrar los
factores que influyen sobre el desempefio de las empresas por ser variables de tipo cualitativo

u ordinal; pero las celdas de las tablas de contingencia aparecen con cero con
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frecuencias menores a 3 Los datos obtenidos son muy pocos y muestran frecuencias muy altas
en algunas de sus opciones mostrando una homogeneidad o poca variabilidad en las diferentes
opciones contestadas, practicamente son una constante. Por ejemplo, en la variable género se
presenta 38 hombres y una sola mujer; con respecto al rendimiento variable:

(cuenta con clientes mas satisfechos? El 100% contestaron que estaban muy de acuerdo, “No
hay variable”, y asi sucesivamente. Por lo tanto, el anélisis para este caso se hace de manera

descriptiva.

49



7. Conclusiones y Recomendaciones

A partir de analisis de las tendencias y situacion del sector gastronémico en el entorno
nacional, y de los resultados de este trabajo, a continuacion, se presentan sus principales
conclusiones, y las recomendaciones que de ellas surgen para los empresarios, la academia y

el sector gubernamental:

7.1. Factores demograficos de los empresarios y las empresas, motivaciones para
emprender y competitividad en el sector de actividad

En cuanto a los propietarios y/o gerentes se encontré que sus edades se agrupan
especialmente en los rangos entre 36 a 45 y 46 a 55 afios; en su mayoria son del género
masculino; una alta proporcion se encuentra en un nivel educativo universitario; muy pocos
tienen formacidn en temas de gastronomia o administracion de empresas y por ultimo que los
factores que méas los motivaron a iniciar sus restaurantes fueron el haber no encontrado un
empleo, haber hallado una oportunidad de negocio en el sector y aprovechar experiencias

previas en él.

En cuanto a los motivos para emprender, se debe sefialar que existen diferentes posturas
acerca de cuél es la edad correcta para hacerlo, hay quienes manifiestan que deberia ser a partir
de los 35 afios, pues en ese momento se cuenta con conocimientos, experiencia, paciencia y
madurez suficiente para alcanzar el éxito. Sin embargo, otros consideran que es mejor iniciar
una empresa cuando se es mas joven (entre los 20 y los 34 afios) y se finaliza la universidad
debido a que se posee mas energia, y sin familia ni obligaciones y sin miedo es posible méas

facilmente romper reglas y asumir riesgos.

Por su parte los principales resultados demograficos de la empresa muestran que llevan
entre 4 y 16 meses de funcionamiento, son empresas jovenes que en la mayoria de los casos
no alcanzan a llegar a su tercer afio, desarrollan sus actividades empresariales en locales
alquilados y son catalogadas por sus propietarios y/o gerentes como empresas no familiares.
Con respecto al resultado de empresas no familiares, este no coincide con estudios previos
realizados por expertos del tema de emprendimiento en el sector de la gastronomia

especificamente.
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En cuanto a la competencia en el sector de actividad los resultados muestran que los
empresarios y/o gerentes perciben que es facil que ingresen nuevos restaurantes en el sector,

lo cual hace que exista una elevada competencia entre los mismos.

Recomendacion

Partiendo de los aspectos sefialados antes es posible recomendar a los propietarios y/o
gerente, a la academia y al sector gubernamental establecer de comun acuerdo programas de
capacitacion en temas de gastronomia y administracion de tal manera que puedan suplir los
vacios que en este sentido existente en los restaurantes del sector, para esto podrian contar con
la intervencion de la asociacion de restauranteros -Accodres, de las universidades y escuelas

de gastronomia que estan ubicadas en el area geografica.

7.2. Recursos, capacidades y practicas administrativas

A continuacion, se concluye sobre los diferentes factores abordados:

Alianzas y acuerdos de cooperacion.

En cuanto a los acuerdos establecidos con otros restaurantes se evidencia que mas de la
mitad de la poblacion encuestada no ha tenido ningun tipo de alianzas con respecto a
comercializar productos juntos, abastecerse, generar actividades de logistica, investigacion y/o

produccion.

También se identifica que la mayoria de restaurantes no trabajan con acuerdos de
cooperacién con entidades cercanas como: universidades, ONGs, entidades gubernamentales

y/o proveedores en general.

Una de las dificultades para el establecimiento de alianzas y acuerdos de cooperacién entre
propietario y/o gerentes de los restaurantes podria ser el desconocimiento y falta de trato
directo entre estos, asi mismo estar inmersos en una sociedad donde es frecuente la

competencia desleal, lo que genera desconfianza.
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Recomendacion

Se sugiere a los propietarios y/o gerentes generar convenios, asociaciones, acuerdos de
colaboracion y mayor acercamiento para lograr intercambiar conocimientos, experiencias y
ademés compartir los costos y riesgos para el desarrollo de nuevos proyectos. Es importante
aspirar a constituir un cluster gastronémico en el Parque del Perro que podria ser integrado por
los restaurantes, los entes académicos de la zona, la Secretaria de Turismo de Cali con el apoyo

de Accodres.

Capacitacion

Aunque a los propietarios y/o gerentes abordados en la investigacion les interesa capacitar
en temas como el marketing y la gastronomia, aspectos como produccion/logistica,
contabilidad/finanzas, recursos humanos e idiomas, entre otros, no son su prioridad. Se debe
tener presente que con el entrenamiento en los diferentes temas que influyen en el negocio se
puede mejorar el desempefio de los empleados lo que se requiere para alcanzar los objetivos

propuestos de la manera mas eficiente posible.

Recomendacioén

Se sugiere a los propietarios y/o gerentes propiciar espacios de capacitacion para generar
nuevos aprendizajes para los colaboradores en diversos temas y proveer de herramientas y
metodos que ayudaran a mejorar sus destrezas lo cual influird en los resultados de los

restaurantes.

El talento humano de la empresa es el recurso méas importante, por esto es clave que los
colaboradores se capaciten constantemente y adquieran nuevos conocimientos que les
permitan seguir desarrollando habilidades para realizar eficaz y eficientemente las tareas que
les corresponden. Capacitar ayudard a tener un buen nivel de motivacion, productividad,
integracién y compromiso. Temas como las buenas practicas de manufactura, atencion al

cliente, uso de TICs, son fundamentales en el entorno actual competitivo.
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Planeacion estratégica

En esta tematica los resultados mostraron que las empresas de este sector planean
estratégicamente, se guian frecuentemente por este plan para su gestion y la mitad de los
encuestados generan el plan por un afio y la otra mitad a mas de un afio. Planificar
estratégicamente en una Mipymes no es lo mismo que hacerlo en una gran empresa, la mayoria
de las grandes empresas realizan su planificacion estratégica para periodos entre 5y 10 afios,
por ende, el proceso tiene un esquema complejo y extenso que segin como se vea facilita o
dificulta la ejecucion del mismo. Para una Mipymes planificar con vision de un quinquenio es
dificil, debido a que no posee la preparacion para hacerlo, asi mismo se le dificulta acceder a

informacion prospectiva del mercado.

Recomendacion

En las actuales condiciones del sector de la gastronomia es relevante tener presente las
exigencias de los clientes en diferentes temas, lo que hace necesario la adopcion de un esquema
gerencial de planeacion que atienda los procesos internos, pero que tenga una orientacion al
mercado, donde se logre un adecuado balance entre precio, calidad y sobre todo la vivencia de

nuevas experiencias de consumo.

Un elemento fundamental para generar valor en una empresa es la planeacion estratégica,
ya que ésta ayuda a definir los objetivos, metas, estrategias, politicas y procedimientos que se
desarrollaran en favor de la organizacion. Si se quiere realizar una buena gestion directiva es
importante que los propietarios y/o gerentes planeen con tiempo y den claridad al proyecto de
vida de su empresa, contemplando su contexto y todos los actores que lo conforman. Entidades
como las escuelas de gastronomia y las universidades podrian organizar charlas y/o talleres
para que los restauranteros del sector conozcan las tendencias en el sector, lo cual podria ser

muy Util para su proceso de planificacion.
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Tecnologias y Tics

Los propietarios y/o gerentes manifestaron que la mayoria generan desarrollos internos y lo
utilizan con el fin de obtener mejores resultados que la competencia, pero también reconocen
que la competencia utiliza tecnologia que hace que los supere en eficiencia y modernidad. En
cuanto a las Tics en la empresa, el correo electrénico y la pagina web son usados
medianamente, en cambio las de transacciones electronicas como compras, ventas, manejo de
banca, intranet, pago de impuestos y utilizacion de software especializado en gestion de los
restaurantes son minimamente utilizados. Pese a que a la mayoria Mipymes encuestadas estan
conectadas a internet, ain hay un gran porcentaje que desconoce los beneficios de profundizar
en el mundo digital y aprovechar las herramientas tecnoldgicas para mejorar su productividad.

Recomendacion

Se recomienda usar de manera constante los recursos que contiene tecnologias de la
informacion y la comunicacion lo cual permiten tener actualizados a los clientes potenciales,
en este caso, por ejemplo, conocer desde muy temprano el mend a ofrecer en el dia, los
descuentos o promociones, los eventos especiales, etc., de igual forma mejorar procesos de
atencion al publico y algo muy importante ofrecer seguridad y facilidad frente a los medios de
pago y al manejo de los ingresos.

Los restaurantes deben analizar la opcion de modernizar sus elementos para producir, tales
como: maquinaria, equipos, procesos y gestion, entre otros. Modernizarse no solo implica
adquirir tecnologia, también es una forma de pensar y proyectar su empresa hacia el futuro.
Por medio de la modernizacion su empresa puede aumentar su capacidad de adaptacion al
cambio y de mantenerse vigente, a través del tiempo.

7.3. Actividad innovadora de las empresas

Como se aprecié previamente, los gerentes y/o administradores consideran que sus
restaurantes son muy innovadores, sin embargo, es necesario un estudio cuantitativo para

verificar y conocer més lo planteado por estos.
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Teniendo presente la variacion de las condiciones econdémicas y sociales de Cali en la Gltima
década, baja inflacion, padres trabajando, sumado a la transformacién de los canales
tecnoldgicos, hoy existe un comprador y consumidor cada vez mas reflexivo, que quiere mas
y que cuando la condicion lo amerita, busca aproximarse a lo mejor de una categoria,
invirtiendo en una experiencia, y no solo en el tema de coccion de los alimentos y ponerlos a
la mesa: alrededor del comer y cocinar hay un rito fantastico donde hay que innovar de manera

constante.

Recomendacioén

Se debe tener en cuenta que el cluster gastrondmico constantemente necesita de nuevas
soluciones, los restaurantes y sus proveedores se enfrentan a entornos cambiantes donde
competir usando las mismas reglas o esquemas empresariales es bastante dificil; una de las
formas para poder sostenerse, es innovar, encontrar otras formas de hacer que el dia a dia
suceda, nuevos ambientes y buena comida, e incluso por qué no cambiarlo, con el &nimo que
las innovaciones empresariales se conviertan en una herramienta Util para el crecimiento. La
organizacion de visitas a ferias sobre el sector gastronémico permitiria a los empresarios del
sector mantenerse actualizados sobre las innovaciones que se estan dando y pueden

implementar en productos y procesos.

7.4. Desempefio

En este aspecto los resultados mostraron que el desempefio de los restaurantes durante los
ultimos dos afios ha sido considerado sobresaliente, es decir, por encima del 90% de los
establecimientos estan totalmente de acuerdo que aplican practicas como: ofrecer productos de
mayor calidad, disponer de procesos internos con mayor eficiencia, clientes satisfechos,
adaptacion con el mercado, ser rentable y tener colaboradores satisfechos, aunque el cambio y
la migracidn de algunos de estos negocios es notable y solo permanecen las marcas reconocidas

las cuales generalmente no incluyen los restaurantes Mipymes.

Siguiendo el ejemplo de las capitales que han tenido éxito en ofrecer espacios que generen
experiencias donde se consume alimentos y bebidas, Cali se ha dado a la tarea de consolidarse

como una de las principales ciudades gastronémicas de Colombia, su crecimiento en zonas
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como Granada, El Pefion, Parque del Perro y San Antonio lo demuestran, sin embargo, este
estudio en dos barrios y/o sectores muestra que la permanencia de los restaurantes no

sobrepasa el afio y medio y que es frecuente que desaparezcan unos y se aperturen otros.

Recomendacion 1

Los restaurantes ubicados en las zonas abarcadas deben preocuparse por mantener y mejorar
su buen desempefio, convertirse en negocios con una fuerte cultura de desarrollo y crecimiento
debido a que esto tiene un gran impacto en los resultados y que al mismo tiempo es un
facilitador de la consecucidn de la estrategia, lo cual es necesario para que puedan permanecer

mayor tiempo en el mercado.

Recomendacion 2

A continuacion, se proponen algunas estrategias de cambio en la gestion de los restaurantes

Mipymes en blsgueda de su mayor crecimiento, desarrollo y desempefio:

a- Estrategias de Servicio: Se recomienda desarrollar diferenciadores como “la atencion
personalizada”, desde el primer contacto que tenga el cliente con el restaurante hasta el
momento del seguimiento, que debe culminar con la fidelizacion y lograr su recomendacion

para obtener un nuevo cliente.

b- Estrategias de precio: para poder que los restaurantes Mipymes compitan con precios
razonables y ajustados a la demanda se recomienda realizar un andlisis del costo y la
rentabilidad de cada elemento del menu; otra manera de que los costos disminuyan es
conseguir un valor razonable para el arrendamiento de los locales (ubicarse en un segundo
piso) esto para mejorar los costos de produccion. Esto impactaria en el precio final hacia

el consumidor de una manera favorable.

c- Estrategias de abastecimiento: es importante tener datos precisos del costo de cada
ingrediente que compone los platos que se ofertan y el tiempo que representa prepararlos y
servirlos. Esto permite tomar decisiones en cuanto al comportamiento del costo, tales
como: buscar ingredientes que se encuentren en cosecha, renegociar con proveedores,

mantenimiento preventivo de las maquinarias usadas en el restaurante y estar pendiente del
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inventario para solicitar insumos en las cantidades correctas y en el momento adecuado,
logrando disminuir residuos y exceso en pérdidas de alimentos. Con lo anterior se crea
valor y aumenta la capacidad de satisfaccion del servicio a través de una serie de actividades

internas empresariales.

Estrategias de producto: elaborar una oferta gastrondémica especial y diferenciadora (en
cuanto al plato, la decoracion, los ingredientes especiales del mend, entre otros) de tal
manera que se logre cautivar de una manera continua al cliente. Tener en cuenta las

tendencias de gusto del cliente en lo denominado “comida saludable”.

Estrategias en cuanto al direccionamiento del Talento Humano: Realizar
retroalimentacion continua con los colaboradores que acompafian al Administrador o
propietario del restaurante, para ello es necesario escuchar continuamente ya que por estar
en el campo de accion pueden tener ideas brillantes o argumentos convincentes para que
adopte una decisién, hay que comprometer a los colaboradores, ensefiarles a que sean leales
y que sientan como suyo el negocio. Hacer una fotografia de su negocio diariamente y
tratar de percibir los cambios que en él ocurren. (Estdn motivados mis trabajadores?
¢Disponen de los recursos necesarios para el servicio? ¢ Trabajan en equipo, se siente un

equipo?

Estrategias de Infraestructura: profesionalizar la direccion del negocio, la planificacion,
las finanzas, la contabilidad, el control de costes, la gestion de la calidad, y los temas legales
y fiscales. Otro punto fundamental es el fortalecimiento en el uso de las TICs.
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8. Limitaciones de la investigacion y futuros trabajos

Como limitaciones de este trabajo pueden sefialarse el escaso tiempo que los encuestados
disponian para el proceso de recoleccion de la informacion, lo que pudo conducir en que en
algunos casos sus respuestas no fueran las mas ajustadas a la realidad, otra limitacion que debe
ser tenida en cuenta es la ausencia de datos e informacion de estudios empiricos anteriores en

el sector gastronémico.

Futuros trabajos podrian a través de estudios cualitativos verificar y describir con mayor
profundidad aspectos como las formas y la relevancia real de las innovaciones planteadas por
los encuestados, asi mismo a través de indicadores mas objetivos verificar que los niveles de

desempefio planteados tengan la significancia que sefialaron los propietarios y/o gerentes.

Este estudio permite también pensar en futuras investigaciones donde se incluyan un
analisis en una zona geografica mas amplia que acceda abordar un nimero superior de
emprendedores y con ello se logre respuestas con mayor variabilidad para determinar la

influencia de los recursos en el rendimiento de las empresas.
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10. Anexos
Anexo No. 1

BLOQUE |I. DATOS GENERALES

1. ¢Cuantos eran los empleados en promedio durante el afio 20147 y en 20157 ¢ Cree usted que la
tendencia para el 2016 es aumentar, mantener o disminuir la cantidad de empleados?

Tendencia 2016
2014 2015 ——
Aumento Igual | Disminucion
N° medio de empleados >=0 >=0 o 1 0?2 0 3
2. ¢Cuantos meses lleva funcionando la empresa? meses.

3. ¢ El control mayoritario de la empresa es familiar? (En una empresa familiar, los grupos familiares
tienen mas del 50% del capital):

O si1 O No2

4. El Local o espacio es:
O Propio 1 O Alquilado 2

5. Por favor indique el rango de edad del Propietario y/o gerente general:

Menor de 25 afios 01
De 25 a 35 afios 0 2
36 a 45 anos U 3
46 a 55 afios L 4

L 5

Mas de 55 afios

6. Por favor indique el género del Propietario y/o Gerente general:
O Hombre 1 O Mujer 2

7. ¢Cudl es el nivel de formacién académica del Propietario y/o Gerente general de su empresa?:

Sin Educacion formal
Basicos

Bachillerato

Técnico

Estudios universitarios
Posgrado

OO0o0dono
o B W N




8. ¢El propietario y /o Gerentes han tenido formacion académica en las siguientes areas?

8.1. Gastronomiayconexos [ Si 1 O No2

8.2. Administrativas Osi1 O No2

BLOQUE II. MOTIVO PARA LA CREACION DE LA EMPRESA

9. ¢ Senale el grado de importancia de los siguientes motivos para iniciar su empresa? En una escala

donde 1: Poco importante a 5: muy importante
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...01 Tradicion Familiar 1
...02 Por mayor ingreso 1

...04 Queria ser independiente 1

W W W W w
S S O N -
o1 o1 o1 o1 o1

2
2
...03 No encontré empleo 1 2
2
2

...05Estoesloquemegusta 1

...08 Me despidieron

...06 Flexibilidad horario/tiempo
...07 Para desarrollar lo que estudié

...09 Encontré una oportunidad de negocio
...10 Tenia experiencia previa a esto

[ S B SN mE

[ DS I S R L C R G R (G

W W W W w

B -

ol o1 o1 o1 o1

BLOQUE lIl. EXPECTATIVAS Y SATISFACCION CON LA EMPRESA

10. Pensando en el sector de su empresa, indique su grado de acuerdo con las Total Total
siguientes afirmaciones en una escala de 1 a 5, donde 1 es total desacuerdoy 5

total acuerdo: Acuerdo Desacuerdo
Es facil que entren nuevas empresas 1 2 3 4 5
Existe una elevada competencia entre las empresas del sector 1 2 3 4 5
Los clientes tienen mas poder en la negociacion que las empresas de su sector 1 2 3 4 5
Los proveedores tienen mas poder en la negociacion que las empresas de su sector (1 2 3 4 5
Existe facilidad para crear productos sustitutivos a los fabricados por su sector 1 2 3 4 5

11. ¢ Cuél es su prioridad de cara al futuro de su empresa (MARQUE SOLO UNA RESPUESTA):

Dejar el negocio por un trabajo asalariado
Dejar el negocio para iniciar otro
Continuar con el negocio tal como esta
Expandir este negocio

Abrir adicionalmente otro negocia

OOodoag
abWN
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BLOQUE IV. ADMINISTRACION DE LA EMPRESA

12. De las siguientes areas de capacitacion de sus empleados, indique el grado o o

de importancia que para su empresa tendran en 2015 y 2016 (Usando una Minima Maxima

escala de 1 a5 (Donde 1 = Minima importanciay 5 = Maxima importancia Importancia Importancia
..01 Produccion (Calidad /gestion de residuos...) 1 2 3 4 5
..02 Logistica (Gestidon de almacenes / distribucion...) 1 2 3 4 5
..03 Comercial y marketing 1 2 3 4 5
..04 Direccion y/o estrategia comercial 1 2 3 4 5
..05 Programas de informacién 1 2 3 4 5
..06 Nuevas tecnologias (e-business, disefio Web, TIC,...) 1 2 3 4 5
..07 Contabilidad / Finanzas (gestion contable, costes, financiacion,...) 1 2 3 4 5
..08 Recursos Humanos (Motivacion, incentivos, trabajo en equipo,...) 1 2 3 4 5
..09 Idiomas 1 2 3 4 5
..10 Gestion de la innovacion 1 2 3 4 5
..11 Cursos técnicos - operativos 1 2 3 4 5

BLOQUE V. PROBLEMAS Y DIFICULTADES A LOS QUE SE ENFRENTA LA EMPRESA

13. Indique el grado de importancia de las siguientes dificultades a las que se
enfrenta actualmente en su empresa o negocio: (Usando una escalade 1 a5 Poco
(Donde 1 = Minima importancia y 5 = Maxima importancia Importante
..01 Administrativos 1 2
..02 Financieros 1 2
..03 Energia y/o demas servicios publicos 1 2
..04 Situacion macroecondmica (inflacion, crecimiento econdémico, etc.) 1 2
..05 Problemas de mercado 1 2
..06 Problemas de produccién 1 2
..07 Tributacion / Legales 1 2
..08 Personales 1 2
..09 Abastecimiento 1 2
..10 Problemas de formalizacion 1 2
..11 Problemas de seguridad y violencia 1 2
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BLOQUE VI. ESTRATEGIA Y ORGANIZACION.

14. Su empresa realiza procesos formales de planeacion estratégica?
¢ En su caso, a qué tiempo la realiza?

14a. En caso de haber respondido si en la pregunta
anterior ; Quetantolagestion de suempresase guia
por su planestratégico.

Realiza Plan estratégico

sl 1 (A qué tiempo?  [Nada
0 NO2 {1 Ao 1 |Masde 1aiiod 2|Frecuentementel] Siempre [

O MuyPocoll Algunas Veces[]

BLOQUE VII. CALIDAD, INNOVACION Y TECNOLOGIA.

15. Su empresa, en los 2 ultimos afios, ha establecido alianzas o acuerdos de cooperacion con otros

restaurantes:

1. Comercializar productos SI 1 NO 2
2. Compras y abastecimientos st 1 0 NO 2
3. Logistica (Transporte, Almacenes,...) SI 1 NO 2
4. Actividades de Investigacion + Desarrollo s 1 L0 NO 2
5. Produccién Sl 1 NO 2
16. Su empresa, en los 2 dltimos afios, ha realizado cooperacion con:

1. Universidades ast 1 1 NO 2
2. Entidades gubernamentales st 1 LI NO 2
3. ONG's st 1 LI NO 2
4. Proveedores st 1 LI NO 2

BLOQUE VIIl. TECNOLOGIA, CALIDAD, INNOVACION Y TIC

17. Cual de las siguientes afirmaciones se aproxima mas a lo que ocurre en su empresa en cuanto a

[] TIPOA1|La desarrollamos internamente y la utiizamos con el fin de obtener mejores resultados que la competencia.
[1 TIPOA2|La adquirimos y el uso que se hacemos de ella nos posiciona por delante de la competencia.
[] TIPOA3|realizamos nuevas inversiones cuando comprobamos que la competencia obtiene buenos resultados.

[1 TIPOAA4|Los principales competidores tienen una tecnologia mas eficiente 0 moderna que la nuestra.

tecnologia (MARQUE SOLO UNA RESPUESTA):
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18. ¢ Dispone la empresa de una certificacién ISO de la serie 9000 o equivalentes o estan en elproceso

previo de certificacion?

si O 1 Indique la norma y el organismo que lo certificd
NO [ 2 Pero estamos en el proceso previo para la certificacion de la calidad
NO 3 Y no estamos en el proceso previo para la certificacion de la calidad

] L L 19a. ¢ En caso de utilizarlaque
19. Indique si dispone Y UTILIZA la siguiente tan importante es el uso parala
infraestructura, orealizalas siguientes practicasensu SI NO empresa?
empresa: :
P Nada Siempre
1. ¢ Correo electronico (e-mail)? 1 0 1 2 3 4 5
2. ¢Pagina web? 01 0o 1 2 3 4 5
3. ¢ Realiza compras y/ o ventas electronicas usando Internet? 1 0 1 2 3 4 5
4. ; Utiliza banca electronica? 0 1 ]o0 1 2 3 4 5
5. ¢ Realiza mercadeo a través de Internet? 1 0 1 2 3 4 5
6. ¢ Tiene Intranet corporativa? O 1 0o 1 2 3 4 5
7. ¢ Utiliza redes sociales? 1 0 1 2 3 4 5
8. ; Tramita impuestos a través de la Web? O 1 oo 1 2 3 4 5
20.;En los ultimos 2 afios la empresa ha realizado innovacion?: (lea cada frase) P20a.
Si ha realizado innovacion|
20a. EN CASO AFIRMATIVO: En una escala de 1a 5, donde 1 es poco importante |, Muy
y 5 muy importante, Indique el grado de importancia de (CADA SI):
Importante  Importante
P20
Cadigo
Intemo Producto / Servicios
Datexco
P20.1 1.Cambios o mejoras en no O o Si [ 1 1 2 4 5
: produc tos/senicios existentes (Pase aP20.2)] (Pasea20a)
- - - D -
P20.2 2. Comercializacion nuevos No 0 Si 1 1 2 4 5
produc tos/senic ios (Pase aP20.3)| (Pase a20a)
:Procesos O .
P20.3 i3 Cambios o mejoras en los procesos | PNO aP2§4; :' - 201 1 2 4 5
ide produccion/senicios ( ane ' ) (Fasea20a)
i isici i ' | Poosi
P20.4 E4.Aqu51c10n de nuewos bienes de : No 0 3 Si [ 1 1 2 4 5
‘equipo i(Pase aP20.5); (Pasea20a)
P20.5 ?Camb?ogigr,nees'uog; en Direccion No & 0 sitl 3 1 2 4 5
: i ] Y |(Pase aP20.6)| (Pasea20a)
gestion
6 6. Cambios o mejoras en Compras y Nog O Si [] 1 1 > 4 5
R aprovisionamiento (Pase aP20.7)| (Pase a20a)
7.Cambios o mejoras en Comercial/ No OO O si [ 1
Can Ventas (Pase aP20.3)| (Pase a20a) 4 : S0
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BLOQUE IX. ASPECTOS DE DESEMPENO

21. Usando una escala de 1 a 5, donde 1 es total desacuerdoy 5

total acuerdo, el rendimiento o desempefio de su empresa durante |Total Total
los dos ultimos afios (y ojald comparado con su competencia es) Acuerdo Desacuerdo
1. Ofrece productos de mayor calidad. 1 2 3 4 5
2. Dispone de procesos internos mas eficientes. 1 2 3 4 5
3. Cuenta con clientes mas satisfechos. 1 2 3 4 5
4. Se adapta antes a los cambios en el mercado. 1 2 3 4 5
5. Esta creciendo mas. 1 2 3 4 5
6. Es més rentable. 1 2 3 4 5
7. Tiene empleados mas satisfechos / motivados. 1 2 3 4 5
8. Tiene un menor absentismo laboral. 1 2 3 4 5
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