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Resumen 

 

 

La investigación tiene como objetivo determinar la relación entre la gestión empresarial 

y la cultura emprendedora en la empresa Restaurante Bahía 254, centrando el énfasis en los 

procedimientos rectores del negocio. Se utilizó un enfoque cualitativo con diseño descriptivo, 

mediante entrevistas al dueño y contador, además del análisis documental de los estados 

financieros. Los resultados muestran que el restaurante ha realizado inversiones significativas 

en la adquisición de equipos e infraestructura con la finalidad de mejorar la atención al cliente 

y público en general, además se pudo determinar un incremento en el costo de ventas, lo que 

refleja una mayor rotación de inventarios vinculada al incremento en las ventas post pandemia 

del COVID-19. Se concluye que la implementación de un manual de procedimientos es una 

herramienta clave para optimizar la gestión de inventarios y fortalecer la cultura 

emprendedora, aumentar la eficiencia operativa y mejorar el desempeño económico y 

financiero del restaurante, con impacto positivo en los márgenes de utilidad durante el periodo 

en estudio. 

 

 

 

 

Palabras clave: Gestión empresarial, cultura emprendedora, diagnostico financiero y 

rentabilidad. 
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Abstract 

 

 

This research aims to determine the relationship between business management and 

entrepreneurial culture at the Bahía 254 restaurant, focusing on the business's governing 

procedures. A qualitative approach with a descriptive design was used, through interviews with 

the owner and accountant, in addition to a documentary analysis of the financial statements. 

The results show that the restaurant has made significant investments in the acquisition of 

equipment and infrastructure to improve customer and public service. An increase in the cost 

of sales was also determined, reflecting higher inventory turnover linked to the increase in 

sales following the COVID-19 pandemic. It is concluded that the implementation of a 

procedure’s manual is a key tool to optimize inventory management and strengthen the 

entrepreneurial culture, increase operational efficiency, and improve the economic and 

financial performance of the restaurant, with a positive impact on profit margins during the 

study period. 

 

 

 

 

Keywords: Business management, entrepreneurial culture, financial diagnosis and 

profitability. 
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I. Introducción 

Hoy en día, el servicio de restaurantes ha enfrentado serios desafíos, especialmente 

durante y después de la pandemia, lo que ha impulsado a muchos de estos negocios a adoptar 

estrategias emprendedoras para evitar el fracaso. Según Vicens y Grullón (2017), el desarrollo 

económico y una adecuada gestión empresarial son fundamentales para generar rentabilidad, 

por lo que es vital fomentar una cultura transformadora en conocimientos y habilidades que 

permita a los emprendedores mantener sus negocios operativos y convertirlos en empresas 

competitivas, generando desarrollo empresarial sostenible. 

La investigación tiene como objetivo principal determinar la relación entre la gestión 

empresarial y la cultura emprendedora en la empresa Restaurante Bahía 254 SAC. Además, 

como objetivo específico conocer los aspectos generales de la actividad en la empresa, 

elaborar un diagnóstico económico financiero para determinar la eficacia de la gestión 

empresarial, evaluar el nivel de cultura emprendedora y diseñar manual de procedimientos 

para poder guiar la eficacia de la cultura emprendedora en la empresa. 

Desde la posición de Duarte (2019), es primordial que los emprendedores tengan cultura 

en emprendimientos, dado que esto contribuye a un eficiente progreso económico. Bazán y 

Homero (2018), sostienen que, la carencia de gestión empresarial en los emprendimientos 

conlleva a que los emprendedores no prosperen, ya que no logran implementar planes 

adecuados para alcanzar un alto nivel de desarrollo económico. A nivel local, Según Salazar 

et al. (2017) la carencia de gestión empresarial sólida es una de las principales razones del 

fracaso del emprendimiento en sus primeros años. 

El restaurante carece de un local propio, lo que limita su visibilidad y crecimiento. Esta 

falta de infraestructura adecuada y una gestión ineficiente han resultado en bajos niveles de 

satisfacción del servicio y una rotación de inventarios inadecuada, lo que impacta 

negativamente en su rentabilidad. Esto plantea la pregunta de investigación: ¿Cómo se 
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relaciona la gestión empresarial con la cultura emprendedora en el restaurante Bahía 254 SAC 

en el distrito de Santa Rosa en 2022? 

Se utilizaron teorías sobre gestión empresarial y cultura emprendedora que establecen 

cómo la planificación y el control adecuado de recursos puede transformar pequeñas empresas 

en entidades sostenibles. Según Bazán (2018), la gestión empresarial permite transformar 

ideas en realidades, ayudando a los emprendedores a lograr un desarrollo económico. 

Se identificó que el Restaurante Bahía 254 SAC enfrenta dificultades en su estructura 

organizacional, afectando su capacidad de gestión empresarial. Mientras que, el análisis 

financiero mostró que la empresa presenta problemas en su liquidez y rentabilidad, lo que 

impacta negativamente en su sostenibilidad. Se evidenció que la cultura emprendedora en la 

empresa es débil y limita el desarrollo de ideas innovadoras y la toma de decisiones proactivas. 

Por lo que, el diseño de un manual de procedimientos destacó en la necesidad de establecer 

controles operativos para mejorar la eficiencia y fomentar una cultura emprendedora. 

La presente investigación concluye que una gestión empresarial eficiente, apoyada por 

una cultura emprendedora, es esencial para mejorar la rentabilidad y sostenibilidad del 

restaurante. Se recomendó implementar un sistema de control financiero más robusto y 

establecer procesos claros mediante el manual de procedimientos diseñado. 

Por ende, a lo largo de esta investigación se analizaron la situación económica y 

financiera del Restaurante Bahía 254 SAC, su cultura emprendedora y áreas de mejora. Con 

base en estos hallazgos, y mediante la adecuación de procedimientos se buscó que el 

restaurante enfrente mejor los retos del mercado y así pueda consolidarse como un negocio 

competitivo y sostenible a largo plazo. 

II. Revisión de Literatura 

2.1 Antecedentes 

Aparcana (2019) busca identificar las características de la gestión de calidad en micro y 
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pequeñas empresas del sector restaurantes del boulevard gastronómico en un distrito de Lima. 

La metodología fue nivel descriptivo, tipo cuantitativa, diseño no experimental - transversal, 

se aplicó un cuestionario de 24 preguntas cerradas a la muestra poblacional de 10 MYPE en el 

rubro de restaurantes. Los resultaron arrojaron que los representantes de las micro y pequeñas 

empresas el 80% aseguran que, sí tienen conocimiento sobre el significado de gestión de 

calidad mientras, el 10% desconoce el significado de gestión de calidad, el 30% de la 

población desarrolla políticas de calidad en el restaurante, mientras que el 70% carece de 

políticas de calidad. Concluyo que los representantes tienen conocimiento en conocimientos 

en gestión de calidad, capacitan a colaboradores de forma empírica, no desarrollan políticas 

de calidad y existe desinterés en desarrollar los procesos que ofrece la gestión de calidad. 

Villar Durand (2021) buscó proporcionar mayor impacto tangible para que las empresas 

puedan prosperar en la región Huánuco, basado en la literatura sobre emprendimiento e 

innovación y su influencia en la expansión y desarrollo empresarial. La investigación analizó 

la revisión de estudios teóricos y evidencia empírica. Los resultados revelan una relación 

positiva entre las actividades emprendedoras e innovadoras de las MYPES, y el crecimiento 

empresarial en Huánuco, los procesos de emprendimiento e innovación se correlacionan 

positivamente con el crecimiento de las empresas, donde la innovación es determinante. EL 

estudio revelo los desafíos para fomentar y establecer plataformas de discusión que faciliten 

la elaboración de políticas para promover la mejora de las MYPES de Huánuco. Además, se 

reflexiona y promueve la discusión en torno a estos resultados, con el fin de generar consensos 

y acciones que impulsen el crecimiento empresarial en Huánuco. 

Chavez (2022) se propuso identificar la asociación existente entre gestión empresarial y 

competitividad en restaurantes de un ‘mall center’ de Lima Norte para el 2022. Para ello, 

siguió la ruta cuantitativa, transeccional, no experimental y de alcance correlacional. De esta 

manera, participaron trabajadores, entre administrativos y gerentes, de 22 restaurantes que se 
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ubican dentro del centro mencionado previamente, a quienes se les aplicó la técnica de 

encuesta donde se midieron los constructos de estudio. De este modo, evidenció una 

asociación positiva significativa y moderada entre el constructo gestión empresarial y 

competitividad de los restaurantes evaluados (r = .590; p <.05). Concluyó que mientras más 

se desarrolle un manejo adecuado de la gestión empresarial en un restaurante, mayor será la 

capacidad competitiva de la misma. 

Agurto et al. (2024) se plantearon como objetivo determinar la relación entre la cultura 

emprendedora y la gestión empresarial en una Asociación de Artesanos. Se empleó una 

metodología aplicada con un enfoque cuantitativo y un diseño no experimental. La técnica 

empleada fue una encuesta y el instrumento fue un cuestionario. Los resultados demostraron 

una correlación lineal directa moderada entre la cultura emprendedora y la gestión empresarial 

(coeficiente de Spearman: 0,680, valor p: 0,000). Así mismo, hallaron correlaciones 

significativas entre las dimensiones de la cultura emprendedora entre ella espíritu 

emprendedor, creatividad e innovación y la gestión empresarial, con coeficientes de Spearman 

que oscilaron entre 0,627 y 0,692. Los autores concluyen que estos resultados evidencian la 

correlación e importancia de fomentar una sólida cultura emprendedora para mejorar la 

gestión empresarial en la asociación de artesanos y contribuir al desarrollo económico local. 

Amit et al. (2024) estudiaron los factores que impulsan al éxito empresarial para 

alcanzar los objetivos de desarrollo sostenible y fomentar modelos de negocio inclusivos en 

mercados emergentes. Emplearon un enfoque mixto, combinando entrevistas cualitativas a 

expertos (n = 25) con análisis de contenido de fuentes de datos secundarios entre artículos de 

revistas, informes, artículos periodísticos, blogs, videoclips y capítulos de libros. Los 

hallazgos revelan que el 92% de líderes de startups exitosas poseen resiliencia, el 88% 

demuestra habilidades de comunicación efectivas y el 84% exhibe una mentalidad de 

crecimiento. Además, el 76% fomenta una cultura de innovación al aceptar el fracaso y el 72% 
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adopta un enfoque orientado a la visión. Concluyen que comprender las estrategias 

empresariales y el rol del sector privado son claves en el logro del desarrollo empresarial 

sostenible en los mercados emergentes, proporcionando información valiosa para 

emprendedores. 

Bejarano et al. (2024) analizan la relación entre la eficacia de la gestión empresarial, la 

invocación y el espíritu emprendedor como factores claves de la productividad en las micro y 

pequeñas empresas. Se realizo una revisión bibliográfica de estas tres dimensiones para 

identificar conceptos y definiciones mediante un estudio descriptivo, explicativo y 

cuantitativo, la muestra de 913 empresarios revela fuerte relación positiva entre estas variables 

(R2 = 0,831). Encontrándose, que la gestión eficiente implica la aplicación práctica de 

estrategias que optimizan los recursos, mientras que una cultura innovadora permite una 

adaptabilidad ágil a la dinámica del mercado. El emprendimiento incentiva la búsqueda 

constante de oportunidades y soluciones creativas. Concluyen que, la productividad se 

posiciona como resultado directo de la sinergia entre la gestión hábil, la promoción de la 

innovación y la infusión de un espíritu emprendedor en la cultura emprendedora de las 

empresas. 

2.2 Bases teóricas 

2.2.1. Gestión Empresarial 

Es el proceso intelectual y creativo que desarrolla el administrador, quien se encarga 

de los procesos estratégicos, elaborar las directrices y tácticas de la empresa, negocio o 

corporación donde se planea gestionar (Hernández & Pulido, 2011). Lograr que la oferta cubra 

a la demanda de las diversas actividades de cada uno de los productos de la empresa, 

diseñando procesos de costos que cubran las necesidades del cliente, contribuyendo en el 

incremento de la productividad de la entidad. 

Organización 
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Se refiere a la asignación y clasificación de actividades que lleva a cabo en la 

corporación y se requiere establecer quién, cómo y cuándo se van a realizar: 

● Gestión: Para Estupiñán (2020) la gestión que realiza un análisis respecto a la actividad 

de una empresa a nivel global con la finalidad de proporcionar la certeza de que las 

operaciones y toma de decisiones se realicen según lo establecido. Asimismo, permite 

identificar los errores existentes permitiendo determinar las medidas correctivas de manera 

oportuna. 

Planificación 

Se entiende por establecer objetivos en un tiempo determinado y diseñar los métodos 

para alcanzar aquello: 

● Estrategia: Gamble et al. (2012) indican que las estrategias que aplican las empresas 

consisten en medidas competitivas y planteamientos comerciales utilizadas por los 

administradores con la finalidad de hacer crecer a la empresa, asimismo, buscan que las 

necesidades que presentan los clientes sean satisfechas de manera eficiente y así mostrarse 

atractivos a posibles clientes. Además, la aplicación de las estrategias va a posibilitar que las 

operaciones se realicen de manera adecuada y cumplan con los modelos deseados del 

desempeño organizacional. Tal como indican Gonzales, Castañeda y Maytorena (2006) 

las estrategias se definen como un procedimiento el cual se encuentra direccionado al 

cumplimiento de objetivos, asimismo, este se compone por un conjunto de medidas y tácticas 

relacionadas a la finalidad del procedimiento, lo cual sirve de soporte al momento de tomar 

decisiones y alcanzar los resultados de manera excelente. Por otro lado, las estrategias son 

flexibles debido a que se implementan en distintos niveles, pero en el mismo momento, por lo 

que deben tener la capacidad de adaptación frente a las circunstancias del contexto. 

Dirección 

Se ve la intervención de los directivos o ejecutivos, que radica en estimular a los 
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diferentes miembros para desarrollar las responsabilidades establecidas: 

Corto Plazo: Tal como indica Roberto Aguilar (2010) se asigna a los fines menores a 

un año. 

Medio Plazo: Tal como indica Roberto Aguilar (2010) aplica para los objetivos hasta 

cinco años. 

Largo Plazo: Tal como indica Roberto Aguilar (2010) aplica para los objetivos de 10 

años en adelante. 

Control 

Estudiar el trabajo para identificar debilidades y fortalezas de una corporación, 

examina el comportamiento, los estándares de calidad, entre otros. 

Producción 

Proceso de crear bienes o servicios que incluye la transformación de insumos (como 

materia prima y mano de obra) en productos finales que satisfacen las necesidades del 

mercado. La eficiencia en la producción puede influir en la competitividad de la empresa. 

Costo: Equivalente dinerario de los bienes o servicios extenuados en el ciclo de producción. 

Por lo tanto, es un valor del consumo de ingreso que se determina para poder producir un bien 

o servicio. 

Valor: Captación que tienen los individuos del bien o servicio que se ofrece. Por lo tanto, es 

un análisis más personal, pues puede variar de sujeto en sujeto, porque para cada una existe 

una relevancia diferente atrás de la oferta. 

Personal 

Desempeño: Según Chiavenato (2000) define el desempeño, cómo las acciones o 

comportamientos observados en los empleados que son relevantes el logro de los 

objetivos de la organización. En efecto, afirma que un buen desempeño laboral es la 

fortaleza más relevante con la que cuenta una organización. 
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Compromiso: Sager y Johnston (1989) indican que el compromiso infiere a un 

individuo el deseo para realizar un esfuerzo mayor. 

Remuneración: Según Chiavenato (2009) “el proceso que involucra todas las formas 

de pago o de recompensas que se entregan a los trabajadores y que se derivan de su 

empleo” (p. 311). 

Capacitación: Según Chiavenato I. (2001) la capacitación es el proceso educativo de corto 

plazo, aplicado de manera sistemática y organizada, por medio del cual las personas adquieren 

conocimientos, desarrollan habilidades y competencias en función de objetivos definidos. 

Cultura Emprendedora 

Dehter (2001) cita la siguiente definición de Kundel (1991) la cultura emprendedora es 

la gestión del cambio radical y discontinuo, o renovación estratégica, sin importar si esta 

renovación estratégica ocurre adentro o afuera de organizaciones existentes, y sin importar 

si esta renovación da lugar, o no, a la creación de una nueva entidad de negocio. 

Nivel invisible 

Valores: Según García (1998) valor es aquello que hace digno una cosa de ser apreciada, 

deseada y buscada; por tanto, ideales que hacen referencia al ser humano y que éste 

tiende a convertir en realidades o existencias. 

Atributos: Según la RAE, indica que se refiere a cada una de las cualidades o 

propiedades de un ser. 

Nivel Semi Invisible 

Visión: Kotler (2002) define que la visión es aquella definición que trasciende de la 

misión y da una propuesta al futuro de la organización. Concreta lo que quiere ser la 

organización y, por lo tanto, permite la identificación clara de los objetivos estratégicos. 

Los objetivos deben estar enfocados a alcanzar la visión. 

Toma de decisiones: Según Chiavenato (2009) es un proceso que consiste en hacer un 
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análisis y elegir entre varias opciones un curso de acción” (p. 36). Además, para 

Dougherty y Pfaltzgraff (1993) es el acto de elegir entre alternativas posibles sobre las 

cuales existe incertidumbre” (p. 19). 

Nivel Visible 

Comportamiento: Según Piaget (1977) define el comportamiento, cómo “conjunto de 

acciones que los organismos ejercen sobre el medio exterior para modificar algunos de 

sus estados o para alterar su propia situación con relación a aquel. 

III. Materiales y Métodos 

3.1 Tipo y nivel de investigación 

Enfoque 

Esta investigación tiene un enfoque cualitativo, por lo que se describieron tanto la 

gestión empresarial como la cultura emprendedora en la empresa Restaurante Bahía 254 SAC, 

a partir de la recopilación de información relevante. Según Blasco (2007) y Pérez (2007) la 

investigación cualitativa estudia la realidad en su contexto natural, observando cómo ocurren 

los fenómenos, describiéndoles e interpretándolos de acuerdo con las perspectivas de las 

personas involucradas. 

Tipo de investigación 

El proyecto de investigación es de tipo aplicada, busca describir cómo se desarrolla la 

gestión empresarial y la cultura emprendedora en el Restaurante Bahía 254 SAC. Según 

Murillo (2008) la investigación aplicada, también conocida como investigación empírica, se 

caracteriza por la implementación de los conocimientos obtenidos, mientras que al mismo 

tiempo se adquieren nuevos conocimientos a través de la práctica y la experimentación basada 

en la investigación. 

Nivel de investigación 

Es de tipo descriptivo, ya que permitió recopilar información sobre la problemática 
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actual de la investigación, es decir, identificar las características relevantes para explorar el 

objetivo propuesto. Según Baptista y Fernández (2014), los estudios descriptivos buscan 

especificar las peculiaridades de grupos o fenómenos que se someten a análisis. Es decir, 

procuran recolectar información de manera independiente o relacionada sobre las variables 

que se describen. 

Este enfoque descriptivo es fundamental para proporcionar una visión clara y detallada 

de la gestión empresarial y la cultura emprendedora en el Restaurante Bahía 254 SAC. Al 

centrarse en la recolección y descripción de datos, la investigación ofrece una base sólida para 

entender las características y desafíos actuales del restaurante. La descripción exhaustiva de 

estos elementos permitirá identificar áreas clave de mejora. 

3.2 Diseño de investigación 

Esta investigación adoptó un diseño no experimental, ya que no se implementaron 

intervenciones ni se modificaron variables durante el estudio; en cambio, se centró en la 

recopilación y análisis de datos ya existentes. 

Según Kerlinger (2002) el diseño de investigación no experimental se caracteriza por la 

observación y el análisis de fenómenos en su estado natural sin manipulación activa. En este 

tipo de diseño, el investigador se limita a observar y describir las variables tal como ocurren, 

permitiendo un análisis detallado de la realidad sin alterar el contexto en el que se desarrollan 

los fenómenos de interés. 

3.3 Población, muestra y muestreo 

Población 

Se consideró como población a la empresa Restaurante Bahía 254 SAC del Distrito de 

Santa Rosa. La población de estudio es un conjunto de personas, objetos, animales o vicisitudes 

que poseen características semejantes, y consiguen estar situadas en algún lugar determinado 

(Hernández et al., 2014, p.173). Según Arias (2006, p. 81) defina como población al conjunto 



20 

 

limitado o imperecedero de recursos con propiedades habituales para los cuales marchan a ser 

extensivas las conclusiones de la investigación. 

Muestra 

La investigación se desarrolló en el área de gestión de la empresa Restaurante Bahía 254 

SAC. Tamayo y Tamayo (2006), delimita como el montón de operaciones que se forman 

para instruirse el reparto de definidas letras y números en integridad de una población mundo, 

o colectivo partiendo de la observación de una parte poblacional considerada (p. 176). 

Muestreo 

Para este trabajo se utilizó un muestreo probabilístico por conveniencia. En lugar de 

seleccionar aleatoriamente a todos los empleados de la empresa, se eligió a aquellos que estaban 

directamente involucrados en las áreas de gestión del restaurante. Este tipo de muestreo se basa 

en la selección de una muestra que está disponible y accesible para el investigador en un 

momento determinado. 

3.4 Criterios de selección 

Se selecciono al Restaurante Bahía 254 SAC ubicado en el distrito de Santa Rosa por la 

accesibilidad y facilidad a la información vinculada con la problemática en estudio sobre la 

falta de gestión empresarial y cultura emprendedora. 

3.5 Operacionalización de Variables 

Variables y operacionalización 

 

Variable independiente: Gestión empresarial Variable 

dependiente: Cultura emprendedora 
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Tabla 1 

Operacionalización de Variables 
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3.6 Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

La entrevista se utilizó para recopilar información directa de la muestra analizada. 

Sánchez y Reyes (2015) destacan su importancia en la obtención y recogida de la información 

requerida, señalando que es fundamental para entender las percepciones y experiencias de los 

participantes (p. 163). Taylor y Bogdan (1986) describen la entrevista como una serie de 

encuentros repetidos entre el entrevistador y el entrevistado, orientados a comprender los 

aspectos que los informantes tienen respecto a sus vidas, experiencias o situaciones. El análisis 

documental se utilizó para obtener información adicional relevante de diversas fuentes 

escritas. Tamayo y Tamayo (2000) definen la investigación fundamentada en la exploración 

de documentos como una forma de recoger datos que complementan la información obtenida 

(p. 130). 

3.7 Procedimientos 

Se realizó una entrevista para recoger información referido a la aplicación de la gestión 

empresarial dentro de Restaurante Bahía 254 SAC, aplicó el instrumento de análisis 

documental para obtener información necesaria e importante Para elaboración del diagnóstico 

financiero del periodo 2022, posteriormente se realizó revisiones y observaciones a los 

registros y finalmente se realizaron mediciones que se han obtenido en el transcurso del 

tiempo. 

3.8 Plan de procesamiento y análisis de datos 

Respecto al primer objetivo, se analizó información obtenida en la guía para describir 

la gestión de inventarios y empresarial en el restaurante. También se utilizó el análisis 

documental; para describir la aplicación de gestión empresarial y cultura emprendedora. Se 

elaboraron cuadro con información y determinar los efectos que puede generar antes la cultura 

emprendedora al no cumplir con la gestión empresarial. Se utilizaron indicadores, tablas y 

gráficos con la interpretación de los resultados. 
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3.9 Matriz de consistencia 

Tabla 2 

Matriz de Consistencia 
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3.10 Consideraciones éticas 

La información está relacionada con el Restaurante Bahía 254 SAC ubicado en el distrito 

de Santa Rosa, se observa la confiabilidad de la información y se garantiza la no manipulación 

de los datos por otras terceras personas, y es utilizada sólo para fines de esta investigación, la 

misma que obtiene de forma voluntaria por parte del personal a cargo de las áreas 

correspondientes a la gestión empresarial y cultura emprendedora con fines únicamente 

académicos. Por otro lado, la información bibliográfica considerada como soporte teórico, se 

ha citado respetando los derechos de autor de acuerdo a las normas de referencias vigentes 

IV. Resultados y discusión 

4.1 Resultados 

4.1.1 Aspectos generales de la actividad en el Restaurante Bahía 254 SAC 

El restaurante tiene 7 años en la industria gastronómica, se ha consolidado como un 

referente en la preparación de platos a base de mariscos, ganándose la preferencia de una amplia 

clientela. La gestión del personal es un aspecto clave para su éxito. El proceso de selección de 

empleados se realiza a través de entrevistas rigurosas, donde se evalúan las competencias 

necesarias para el trabajo en el restaurante. Además, la rotación mensual del personal permite 

que los empleados adquieran experiencia en distintas áreas, fomentando un ambiente de trabajo 

dinámico y en constante aprendizaje. 

La fijación de precios es otro aspecto esencial en la administración del restaurante. Los 

precios se establecen considerando el costo de los productos y las temporadas de alta demanda, 

como feriados o Navidad, cuando los precios pueden aumentar para captar el interés de las 

familias que salen a comer. La calidad de los alimentos también es un factor determinante, ya 

que el restaurante se enorgullece de ofrecer platos de alta calidad y deliciosos. 

Los clientes de Bahía 254 SAC son mayoritariamente por personas que disfrutan de la 

cocina marina y que frecuentan la playa. El restaurante se ha posicionado como una opción 
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atractiva por su variada oferta de mariscos, presentaciones innovadoras y promociones 

especiales. Para mantener altos estándares de calidad, se realizan inspecciones sanitarias 

periódicas en la cocina y degustaciones previas al servicio de los platos, con el objetivo de 

satisfacer y superar las expectativas de los clientes. 

La capacitación continua del personal es una prioridad. Se adapta horarios de estudio de 

sus empleados, ofreciéndoles remuneraciones adecuadas y permitiéndoles su formación 

constante. Además, la rotación de personal brinda una visión integral del funcionamiento del 

restaurante. El restaurante se asegura de cumplir con las normativas legales vigentes a través 

de consultas periódicas con la SUNAT y la verificación de licencias y pagos pendientes. 

La satisfacción del cliente es un pilar fundamental para Bahía 254 SAC. Se recaba 

retroalimentación a través de entrevistas, encuestas y el libro de reclamaciones. Además, se 

fomenta la creación de iniciativas de marketing y promociones para atraer y fidelizar a los 

clientes. La innovación en los menús y la oferta de promociones constantes son herramientas 

clave para incrementar las ventas y atraer nuevos comensales. 

A pesar de los retos cotidianos que enfrenta el restaurante, el equipo trabaja en conjunto 

para encontrar soluciones, aprendiendo de los errores y mejorando continuamente. Aunque no 

se realiza un análisis de control formal, el restaurante monitorea regularmente su 

funcionamiento para garantizar que todo esté en orden y se mantenga el nivel de calidad 

esperado. 

El Restaurante Bahía 254 SAC cuenta con una estructura organizacional sencilla pero 

efectiva que le ha permitido mantenerse competitivo durante sus 7 años de funcionamiento. A 

continuación, se presenta el organigrama de la empresa. 
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Figura 1 

Organigrama de Bahía 254 SAC 
 

 

 

El organigrama muestra las áreas operativas e identifica responsabilidades en la gestión 

diaria del restaurante. Existe una línea de mando y distribución de responsabilidades, no 

obstante, se observan debilidades como el personal de cocina realiza múltiples tareas sin un 

sistema claro de rotación en situaciones críticas, lo que genera lentitud en el servicio, el 

inventario depende de un encargado, aumentando el riesgo de errores o falta de control en 

épocas de alta demanda. 

Visión 

Ser el restaurante líder en la costa peruana en preparación de mariscos, reconocido por la 

frescura de sus productos, excelencia en el servicio y constante innovación en sus platos, 

convirtiéndonos en la primera opción para los amantes de la gastronomía marina. 

Misión 

Ofrecer una experiencia gastronómica única con productos del mar frescos y de alta calidad, 

comprometidos con la satisfacción de nuestros clientes mediante un servicio excepcional, una 

gestión eficiente y un equipo altamente capacitado. Esto permite aplicar el análisis FODA de la 
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empresa para entender a fondo lo que caracteriza al negocio: 

Fortalezas 

● Trayectoria de 7 años en el mercado, con una clientela fiel. 

● Reconocimiento por la calidad de sus platos a base de mariscos. 

● Personal capacitado con rotación en distintas áreas, fomentando un equipo 

multidisciplinario. 

Oportunidades 

● Aumento del turismo en la zona costera, lo que incrementa la demanda. 

● Crecimiento en el uso de plataformas de delivery, que permite llegar a más clientes. 

● Potencial para establecer alianzas con proveedores locales que aseguren un suministro 

constante y a menor costo. 

Debilidades 

● Falta de sistema formal de análisis y seguimiento de indicadores clave de rendimiento. 

● Dependencia de temporadas altas para alcanzar las metas de ventas. 

● Carencia de un plan de contingencia ante cambios repentinos en la demanda o problemas 

logísticos. 

Amenazas 

● Competencia en crecimiento en la zona con propuestas innovadoras. 

● Variabilidad en el precio de los insumos, especialmente mariscos. 

● Cambios en las regulaciones sanitarias que pueden impactar en los costos. 

Es importante recalcar que los trabajadores o colaboradas del restaurante cuentan con 

responsabilidad, las cuales se detallan en el siguiente manual de funciones y responsabilidades 

de cada cargo mencionado en el organigrama del restaurante: 
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Figura 2 

Análisis FODA 
 

 

 

 

Gerente General 

● Responsable de la supervisión global del restaurante. 

● Toma de decisiones estratégicas (nuevos productos, expansión, marketing). 

● Control financiero y presupuestario del restaurante. 

● Supervisión de los jefes de área. 

Chef Ejecutivo 

● Diseño del menú y creación de nuevas recetas. 

● Supervisión de la cocina para asegurar la calidad y presentación de los platos. 

● Gestión del inventario de cocina y coordinación con el jefe de Compras. 

● Capacitación del personal de cocina. 

Jefe de Compras y Logística 

● Encargado de la adquisición de insumos, negociando con proveedores.  

● Control de inventarios, garantizando que siempre haya insumos disponibles. 

● Supervisión del almacenamiento y preservación de alimentos. 
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Supervisor de Atención al Cliente 

● Gestión del personal de atención (mozos, cajeros, hostess). 

● Supervisión de la atención al cliente y recepción de feedback. 

● Coordina con el área de marketing la implementación de promociones. 

Responsable de Marketing y Ventas 

● Desarrollo e implementación de estrategias de marketing. 

● Manejo de redes sociales y promociones en plataformas de delivery. 

● Análisis de ventas y desarrollo de informes mensuales sobre resultados. 

Figura 3 

Flujograma del proceso de atención al cliente 

 

 

El flujograma del proceso de atención al cliente, refleja el ciclo de preparación y entrega 

de los pedidos desde que el cliente los realiza hasta que son entregados en la mesa. Las actividades 

clave incluyen la recepción del pedido por parte del mesero, el envío a la cocina, la asignación 

de responsabilidades entre los cocineros, la preparación de los platillos, y la salida del pedido 

para ser entregado al cliente. 

Se detectó por medio de la entrevista que, en los momentos de mayor demanda, los 

cocineros no pueden cumplir con los tiempos estimados de preparación debido a la falta de una 
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mejor distribución de responsabilidades o de personal adicional, según lo que informaba el 

encargado de la empresa. Asimismo, se observó en la visita que, durante las horas de mayor 

demanda, los pedidos no se organizan de manera adecuada, lo que genera retrasos en la cocina 

y afecta la experiencia del cliente. 

Deficiencias identificadas 

● Tiempo prolongado de espera en la cocina en horas pico debido a falta de 

coordinación en la preparación de los pedidos. 

● Falta de control sobre la rotación de mesas, lo que genera largas filas en horas de alta 

demanda. 

Causa y efecto 

 La falta de personal de apoyo en cocina en horas de mayor demanda genera retrasos, 

afectando la satisfacción del cliente y provocando pérdida de ventas potenciales. 

 El flujograma del control de inventarios que muestra la Figura 4 detalla el proceso que 

sigue el restaurante para registrar, revisar, y actualizar sus existencias de insumos. Comienza 

con la recepción de productos por parte del encargado de inventarios, seguido de la revisión de 

las cantidades en existencia, el registro en el sistema (si aplica), y la gestión de pedidos para 

reponer productos cuando sea necesario. 

Durante la aplicación del instrumento, se reveló que el restaurante depende de un 

encargado que realiza el control manual de los inventarios, lo que incrementa el riesgo de errores. 

En adición, se encontró que la empresa no cuenta con un sistema automatizado, lo que provoca 

que algunos productos se pidan en exceso mientras que otros faltan, lo que afecta tanto el flujo 

operativo como los costos. 
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Figura 4 

Flujograma del proceso de gestión de inventarios 

 

 

 

Deficiencias identificadas 

Falta de un sistema automatizado de control de inventarios. 

Errores en la previsión de la demanda, lo que provoca exceso de algunos productos y 

escasez de otros. 

Causa y efecto 

La dependencia de un solo encargado para el control de inventarios puede generar errores de 

cálculo, afectando la disponibilidad de productos frescos y elevando los costos por productos 

vencidos o desperdiciados. 

A través del análisis detallado de los flujogramas, se han identificado deficiencias críticas en la 

operación del restaurante, especialmente en la gestión del tiempo en cocina y el control de 

inventarios. 

Las observaciones obtenidas del cuestionario de control interno han permitido 

establecer que las causas principales de estas deficiencias son la falta de personal en 
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horas pico y la ausencia de un sistema automatizado de control de inventarios. 

Estos problemas generan efectos significativos, como la pérdida de clientes debido a 

largas esperas en el servicio y el aumento de costos operativos por la ineficiente gestión de 

insumos. Esta situación resalta la necesidad urgente de implementar soluciones efectivas, como 

un sistema de gestión de inventarios más eficiente y la redistribución de tareas en el personal 

de cocina, con el objetivo de mejorar la eficiencia operativa del restaurante. 

4.1.2 Elaborar un diagnóstico económico financiero para determinar la situación 

económica financiera y eficiencia de la gestión empresarial en el Restaurante Bahía 254 

SAC 

En las entrevistas realizadas a los gerentes del restaurante, se identificaron diversos 

aspectos relevantes que reflejan la situación económica y financiera de la empresa. Uno de los 

principales hallazgos fue el tiempo prolongado de espera en la cocina durante las horas pico, lo 

que se atribuye a la falta de coordinación en la preparación de los pedidos. Esta deficiencia no 

solo afecta la satisfacción del cliente, sino que también se traduce en una pérdida de ventas 

potenciales, ya que los clientes pueden optar por abandonar el restaurante ante las largas 

esperas. Adicionalmente, se evidenció una falta de control sobre la rotación de mesas, lo que 

genera largas filas en horas de alta demanda. Esto sugiere que el restaurante no está 

maximizando su capacidad operativa, lo que impacta negativamente en sus ingresos. 

La dependencia de un solo encargado para el control de inventarios fue otra deficiencia 

señalada. Esto ha llevado a errores en la previsión de la demanda, provocando un exceso de 

algunos productos y escasez de otros. Las consecuencias de esta situación son elevación de 

costos por productos vencidos o desperdiciados, lo que compromete aún más la rentabilidad del 

restaurante. La gestión empresarial en el restaurante Bahía 254 presenta oportunidades 

significativas de mejora. Implementar soluciones que incluyan la redistribución de tareas en el 

personal de cocina y la adopción de un sistema automatizado de gestión de inventarios, lo que 
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no solo podría mejorar la eficiencia operativa, sino también la rentabilidad a largo plazo del 

negocio. 

En cuanto al activo circulante, como se observó en la Tabla 3 hay disminución del 16.9% 

al pasar de S/ 3,307,850 en 2021 a S/ 2,743,664 en 2022. Este descenso se debe principalmente 

a la caída en las cuentas por cobrar comerciales de terceros y en las existencias por recibir. Este 

hecho es importante porque la disminución en el activo circulante podría limitar la capacidad 

de la empresa para cubrir sus obligaciones a corto plazo, lo cual afecta la liquidez. 

En contraste, los activos no corrientes aumentaron un 23.9%, de S/ 1,978,153 en 2021 a 

S/ 2,452,012 en 2022, impulsados por un incremento significativo en la propiedad, planta y 

equipo. Este aumento refleja inversiones en activos a largo plazo, lo cual sugiere una estrategia 

de crecimiento y expansión del restaurante, aunque es crucial que esta expansión sea sostenible 

en términos de generación de ingresos futuros. 

En cuanto a los pasivos, hubo una mejora notable en la liquidez de la empresa, ya que los 

pasivos corrientes disminuyeron un 65.5%, de S/ 158,767 en 2021 a S/ 54,761 en 2022. Esto 

indica una reducción en las deudas a corto plazo, lo que refuerza la solvencia de la empresa. 

Los pasivos no corrientes también disminuyeron un 9.8%, lo que sugiere un manejo prudente 

de las obligaciones financieras a largo plazo, reduciendo la carga de deuda en el futuro. 
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Tabla 3 

Estado de situación financiera. Análisis vertical al 31 de diciembre de 2021 y 2022 
 

 

 

Por otro lado, el patrimonio aumentó en un 2.89%, pasando de S/ 4,069,404 en 2021 a S/ 

4,187,055 en 2022. Este crecimiento se explica principalmente por el aumento en los resultados 

acumulados y las utilidades del ejercicio. Un patrimonio creciente indica que la empresa ha 

mantenido su capacidad para generar valor, lo cual es positivo para su sostenibilidad a largo 

plazo.  

 



35 

 

Tabla 4 

Estado de resultados. Análisis vertical al 31 de diciembre de 2021 y 2022 

 

La Tabla 4, muestra un crecimiento notable en sus ventas netas, aumentando de S/ 

4,005,381.00 en 2021 a S/ 5,892,215.00 en 2022. Este incremento en las ventas se refleja 

positivamente en la utilidad bruta, que también creció de S/ 1,858,692.00 a S/ 2,214,998.00. 

Sin embargo, a pesar de este crecimiento, los costos de ventas también aumentaron 

considerablemente, pasando de S/ 2,146,689.00 a S/ 3,677,217.00, lo que indica un aumento en 

los costos operativos, posiblemente debido a una mayor escala de operaciones o a un 

incremento en los precios de los insumos. 

Los gastos de venta y administración muestran incremento, siendo los gastos de venta de 

S/ 1,263,410.00 en 2021 a S/ 1,631,041.00 en 2022, y los gastos de administración 

disminuyeron de S/ 425,786.00 a S/ 378,364.00, dando una utilidad de operación que creció de 

S/ 169,496.00 a S/ 205,593.00, sugiere que la empresa está enfrentando presiones en los costos 

de operación. Los gastos financieros, que pasaron de S/ 37,884.00 a S/ 187,890.00, lo que podría 

indicar un mayor apalancamiento o costos de financiamiento más altos. Los ingresos financieros 

gravados crecieron, de S/ 22,057.00 a S/ 163,135.00, lo que ayuda a mitigar el impacto de los 

gastos financieros. 
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Finalmente, la utilidad neta del ejercicio mostró un crecimiento moderado, 

ascendiendo de S/ 110,085.00 en 2021 a S/ 121,273.00 en el estado de resultados de Bahía 254 

SAC para el período del 31 de diciembre de 2021 al 31 de diciembre de 2022 muestra un 

desempeño positivo y un crecimiento en sus operaciones. Las ventas netas incrementaron 

significativamente, pasando de S/ 4,005,381.00 en 2021 a S/ 5,892,215.00 en 2022, lo que refleja 

una sólida demanda y una buena estrategia comercial. Sin embargo, el costo de ventas también 

aumentó, alcanzando S/ 3,677,217.00 en 2022, lo que impactó en la utilidad bruta, que, a pesar 

de crecer de S/ 1,858,692.00 a S/ 2,214,998.00, muestra que la empresa enfrenta un aumento 

en sus costos operativos. 

Los gastos de venta y administración también crecieron, incrementándose a S/ 

1,631,041.00 y S/ 378,364.00 respectivamente. Esto sugiere que la empresa está invirtiendo 

más en su operación para sostener el crecimiento. A pesar de estos incrementos en gastos, la 

utilidad de operación aumentó de S/ 169,496.00 a S/ 205,593.00, indicando una gestión eficiente 

de las operaciones. 

En el ámbito financiero, se observa un aumento significativo en los gastos financieros, 

que se elevaron a S/ 187,890.00 en 2022, contrastando con los S/ 37,884.00 del año anterior. 

Sin embargo, los ingresos financieros gravados también aumentaron considerablemente, lo que 

ayuda a mitigar el impacto de los gastos. La utilidad antes de impuesto a la renta creció de S/ 

142,144.00 a S/ 171,822.00, un indicador positivo. 

Finalmente, la utilidad neta del ejercicio también mostró un crecimiento, alcanzando S/ 

121,273.00 en 2022 en comparación con S/ 110,085.00 en 2021. Esto sugiere que Bahía 254 

SAC ha logrado mantener su rentabilidad a pesar de los aumentos en costos y gastos, lo que es 

un signo alentador para su sostenibilidad y futuras operaciones. En resumen, el análisis del 

estado de resultados revela que la empresa está en una trayectoria de crecimiento, aunque debe 

seguir controlando sus costos y gastos para maximizar su rentabilidad. 
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Tabla 5 

Estado de Situación Financiera. Análisis horizontal al 31 diciembre de 2021 y 2022 
 

 

El análisis horizontal del estado de situación financiera de Bahía 254 SAC como muestra 

la Tabla 5 hay una disminución del 17.06% en el activo corriente, lo que indica problemas de 

liquidez, especialmente por la drástica reducción en las cuentas por cobrar comerciales, que 

cayó un 95.35%. Aunque el efectivo en caja aumentó ligeramente, la falta de mercadería y la 

disminución en inventarios podrían limitar la capacidad de la empresa para operar 

eficientemente. En el pasivo, se observa una reducción significativa del 65.51% en el pasivo 
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corriente, lo que mejora la posición de liquidez a corto plazo, mientras que el pasivo no corriente 

también disminuyó un 9.83%, indicando un control sobre las deudas a largo plazo. 

El patrimonio total aumentó un 2.89%, gracias a la acumulación de utilidades del 

ejercicio, que crecieron un 10.16%. En resumen, mientras que la empresa presenta desafíos en 

su liquidez y gestión de cuentas por cobrar, ha logrado mantener una base patrimonial sólida y 

reducir sus pasivos, lo que puede favorecer su estabilidad financiera en el futuro. 

El análisis horizontal del estado de situación financiera de Bahía 254 SAC revela que, 

aunque la empresa ha enfrentado desafíos significativos en términos de liquidez y gestión de 

cuentas por cobrar, ha logrado mantener una posición sólida en términos de patrimonio y ha 

reducido sus pasivos. 

La inversión en activos no corrientes sugiere un enfoque en el crecimiento a largo plazo, 

pero es esencial que la empresa gestione adecuadamente su capital de trabajo y revise sus 

políticas de crédito e inventario para asegurar un flujo de efectivo saludable. La capacidad para 

generar utilidades y acumular patrimonio es un indicativo positivo, pero la empresa debe estar 

atenta a su capacidad de respuesta ante cambios en el entorno operativo y económico. 

La Tabla 6 muestra el análisis horizontal del estado de resultados de Bahía 254 SAC entre 

los años 2021 y 2022 revela varias tendencias significativas. En primer lugar, las ventas netas 

aumentaron en S/ 1,886,834, lo que indica un crecimiento considerable en la actividad comercial 

de la empresa. Este incremento en las ventas se traduce en una mejora en la utilidad bruta, que 

también creció en S/ 356,306, sugiriendo que la empresa ha logrado mantener un margen de 

ganancia saludable a pesar del aumento en el costo de ventas, que subió en S/ 1,530,528. 

Sin embargo, los gastos de venta también se incrementaron en S/ 367,631, lo que podría 

indicar un aumento en los costos operativos asociados a la comercialización de productos. Los 

gastos de administración disminuyeron en S/ 47,422, lo que sugiere una mejora en la eficiencia 

administrativa de la empresa. 
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Tabla 6 

Estado de resultados– Análisis horizontal al 31 de diciembre de 2021 y 2022 

 

La utilidad de operación creció en S/ 36,097, lo que es positivo, pero es importante notar que 

los gastos financieros se dispararon en S/ 150,006, lo que podría afectar la rentabilidad futura 

si no se controla.  Los ingresos financieros gravados y no gravados significativamente 

aumentaron, lo que contribuyó a mejorar la utilidad antes de impuestos, que creció en S/ 29,678. 

Aunque el impuesto a la renta también aumentó en S/ 18,490, la utilidad neta del ejercicio 

se incrementó en S/ 11,188, lo que indica que, a pesar de los desafíos en los gastos financieros 

y el aumento de impuestos, la empresa logró mantener una rentabilidad positiva. En resumen, 

Bahía 254 SAC muestra un desempeño sólido en términos de crecimiento de ventas y utilidad, 

aunque debe prestar atención a la gestión de sus gastos financieros para asegurar una 

rentabilidad sostenible en el futuro. Ratios e interpretación Liquidez general 

Tabla 7 

Liquidez general 2021 y 2022 

El análisis de la razón de liquidez general revela una tendencia creciente en la 

capacidad de la empresa para cubrir sus deudas a corto plazo, pasando de un ratio de 20.83 
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en 2021 a 50.10 en 2022. En ambos años, el ratio es extremadamente alto, muy por encima de lo 

que se considera un valor estándar, que oscila entre 1.5 y 2.5 en la industrias. 

El análisis de la razón de liquidez general sugiere que la empresa Bahía 254 SAC tiene 

una sólida capacidad para cubrir sus pasivos de corto plazo, lo cual es un signo positivo en 

términos de solvencia y estabilidad financiera. Sin embargo, es importante considerar que un 

ratio de liquidez tan alto podría estar señalando ineficiencias en la gestión de activos corrientes, 

especialmente si la empresa está reteniendo más liquidez de la necesaria. 

Prueba ácida 

Tabla 8 

Prueba acida 2021 – 2022 

 

La prueba ácida, que mide la capacidad de una empresa para cubrir sus pasivos de corto 

plazo sin depender de la venta de inventarios, muestra un incremento considerable entre 2021 

y 2022. El ratio pasó de 15.48 en 2021 a 38.68 en 2022, ambos valores son significativamente 

más altos que el estándar recomendado de 1 a 1.5. 

Si bien Bahía 254 SAC demuestra una excelente capacidad para cubrir sus pasivos a corto 

plazo sin depender de inventarios, el ratio excesivamente alto sugiere que la empresa podría 

estar sobre invirtiendo en activos líquidos. 

Indicador de caja  

Tabla 9 

Indicador de caja 2021 y 2022 
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El indicador de caja mide la capacidad de una empresa para cubrir sus pasivos de corto 

plazo utilizando únicamente sus activos más líquidos, como el efectivo y sus equivalentes. En 

el caso de Bahía 254 SAC, se observa un aumento significativo de este indicador, pasando de 

9.80% en 2021 a 29.17% en 2022. 

El análisis del indicador de caja muestra que Bahía 254 SAC ha mejorado su capacidad 

para cubrir pasivos de corto plazo utilizando sus activos más líquidos. Sin embargo, la empresa 

debería evaluar si está haciendo el mejor uso de este exceso de efectivo. 

Capital de trabajo 

Tabla 10 

Capital de trabajo – 2021 y 2022 
 

 

Entre 2021 y 2022, el capital de trabajo de Bahía 254 SAC disminuyó en S/ 460,180, lo que indica 

una reducción en la capacidad de la empresa para cubrir sus operaciones diarias sin recurrir a 

financiamiento externo. Esta disminución podría deberse a una reducción en los activos 

corrientes o una mejora en la eficiencia operativa que permite la reducción de pasivos. 

A pesar de la reducción, el capital de trabajo sigue siendo extremadamente elevado en 

ambos años. Con S/ 2,688,903 en 2022, Bahía 254 SAC cuenta con un exceso significativo de 

activos corrientes sobre pasivos corrientes, lo que indica que la empresa tiene más que suficiente 

para cubrir sus deudas de corto plazo. Esto le proporciona flexibilidad financiera para operar 

sin necesidad de acudir a financiamiento externo. 

A pesar de la disminución en el capital de trabajo de 2021 a 2022, sigue manteniendo una 

posición sólida para cubrir sus obligaciones de corto plazo. Sin embargo, se sugiere revisar 

cómo se usa el exceso de activos corrientes para evitar recursos inactivos. 
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Endeudamiento total 

Tabla 11 

Endeudamiento total – 2021 y 2022 

El ratio de endeudamiento de Bahía 254 SAC ha disminuido de 23% en 2021 a 19% en 

2022, refleja reducción en la dependencia de la deuda para financiar sus activos. Esto es positivo 

en términos de menor riesgo financiero, la empresa tiene menos obligaciones financieras para 

comprometer su flujo de caja o capacidad de operar en caso de dificultades. 

El Restaurante Bahía 254 SAC muestra una posición de endeudamiento saludable y en 

disminución, reduciendo riesgo financiero y proporciona solidez en su estructura de capital. 

Endeudamiento patrimonial 

Tabla 12 

Endeudamiento patrimonial – 2021 y 2022 

El endeudamiento patrimonial ha disminuido de 30% en 2021 a 24% en 2022, lo que 

sugiere una reducción en la proporción de la deuda en relación con el patrimonio neto de la 

empresa. Esta tendencia indica una mejora en la solidez financiera, ya que un menor porcentaje 

de deuda en comparación con el patrimonio reduce el riesgo financiero y mejora la estabilidad. 

La disminución en el endeudamiento patrimonial implica que la empresa está 

fortaleciendo su estructura de capital. Esto sugiere que Bahía 254 SAC ha estado aumentando 

su patrimonio neto mientras disminuye su deuda total, lo que mejora su capacidad para absorber 

pérdidas y enfrentar desafíos financieros sin comprometer la estabilidad financiera. 

Bahía 254 SAC ha reducir su ratio de endeudamiento patrimonial, lo que refleja una 
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estructura de capital más sólida y menos dependiente de la deuda. Esta tendencia es positiva en 

términos de estabilidad financiera y capacidad de absorción de riesgos. 

Margen de la utilidad bruta 

Tabla 13 

Margen de utilidad bruta - 2021 y 2022 

 

El margen de utilidad bruta ha disminuido de 46% en 2021 a 38% en 2022, lo que indica 

una reducción en la rentabilidad bruta. Esta caída puede ser atribuida a un aumento significativo 

en el costo de ventas, que ha superado el crecimiento en las ventas netas. 

El incremento en el costo de ventas de S/ 2,146,689 en 2021 a S/ 3,677,217 en 2022, a pesar 

de un aumento en las ventas netas, sugiere que los costos de producción han aumentado 

considerablemente. Esto podría ser resultado de una mayor escala de operaciones, incremento 

en los precios de los insumos, o ineficiencias en la gestión de costos. 

El descenso en el margen de utilidad bruta de Bahía 254 SAC sugiere que, aunque la 

empresa ha incrementado sus ventas, el aumento en los costos de producción ha reducido la 

rentabilidad bruta. 

Rentabilidad de activos (ROA) 

Tabla 14  

Rentabilidad de activos ROA - 2021 y 2022 

 

 

 

 

El ROA de Bahía 254 SAC se mantuvo constante en 2% durante ambos años. Esto sugiere 



44 

 

que la empresa ha sido consistente en su capacidad para generar utilidades en relación con 

sus activos. Sin embargo, este porcentaje relativamente bajo indica que, aunque la empresa está 

generando ganancias, lo está haciendo con un nivel de eficiencia que podría mejorarse. 

A pesar de la estabilidad en la rentabilidad de los activos, el bajo ROA puede ser 

indicativo de una utilización subóptima de los activos. Esto podría deberse a inversiones en 

activos que no están generando suficientes retornos o a la necesidad de una mayor eficiencia 

operativa. 

Rentabilidad del capital (ROE) 

Tabla 15  

Rentabilidad del capital ROE 2021 y 2022 

 

 

El ROE de Bahía 254 SAC mostró un ligero incremento de 2.7% en 2021 a 2.9% en 2022. 

Aunque el aumento es modesto, indica una ligera mejora en la rentabilidad en relación con el 

patrimonio neto. 

A pesar del incremento, el ROE sigue siendo relativamente bajo. La empresa está 

generando beneficios limitados en relación con el capital invertido por los accionistas. Este bajo 

ROE puede ser indicativo de una baja eficiencia en la utilización del capital propio. 

El ROE es superior al ROA en ambos años. Esto podría reflejar una estructura de capital 

en la que la empresa utiliza deuda para apalancar sus operaciones, incrementando así el retorno 

sobre el capital propio en comparación con el retorno sobre los activos. Sin embargo, el bajo 

ROE también podría señalar la necesidad de revisar las estrategias de inversión y 

financiamiento para mejorar la rentabilidad general. 

4.1.3 Evaluación del nivel de cultura emprendedora en el restaurante 
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Para la evaluación del nivel de cultura emprendedora en la empresa Restaurante Bahía 

254 SAC, se diseñó un cuestionario como instrumento de recolección de datos, aplicando la 

técnica de la encuesta. Este cuestionario fue elaborado considerando indicadores clave de 

cultura emprendedora. Las preguntas se enfocaron en obtener respuestas de los administradores, 

jefes de área, empleados y clientes, lo que permitió identificar percepciones y prácticas 

relacionadas con la cultura emprendedora dentro del restaurante. A partir de los resultados 

obtenidos, se podrá analizar el impacto de estas prácticas en la gestión empresarial y proponer 

mejoras orientadas a fortalecer la cultura emprendedora. 

Tabla 16 

Indicadores utilizados para medir la cultura emprendedora 

 

 

 

 

 

 

Indicador Descripción Método de 

evaluación 

Resultado esperado 

 

Innovación en 

productos/servicios 

Frecuencia con la que se 

introducen nuevos platos, 

promociones o mejoras en el 

menú. 

Revisión de registros 

de ventas y encuestas a 

clientes. 

Al menos 2 nuevas 

promociones o platos por 

trimestre. 

 

Toma de decisiones 

autónoma 

Grado de autonomía otorgado a 

los empleados para resolver 

problemas de clientes o internos. 

Encuestas a empleados 

sobre su capacidad de 

decisión. 

80% de los empleados con 

autonomía para decisiones 

operativas. 

 

Capacitación y 

rotación de puestos 

Número de capacitaciones y 

rotaciones por año que permiten 

adquirir habilidades diversas. 

Registro de 

capacitaciones y 

entrevistas a 

empleados. 

Al menos 3 

capacitaciones por 

año y rotaciones 

trimestrales. 

 

Colaboración y 

trabajo en equipo 

Evaluación de la colaboración 

entre los equipos mediante 

encuestas y reuniones 

periódicas. 

Encuestas y 

entrevistas grupales. 

Colaboración alta en al 

menos 80% de los 

equipos. 

 

Feedback y mejora 

continua 

Uso de retroalimentación de 

clientes para implementar 

cambios en los procesos y 

servicios. 

Revisión de comentarios 

de clientes y encuestas 

de satisfacción. 

Implementación de al 

menos 3 mejoras por 

trimestre basadas en 

feedback. 
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Figura 5 

Capacitación de los colaboradores 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Restaurante Bahía 254 SAC suele realizar programas y prácticas que fomentan una 

cultura emprendedora entre sus empleados, mediante reuniones periódicas para que los 

trabajadores compartan ideas y sugerencias para mejorar el negocio. En estas reuniones, los 

empleados pueden proponer nuevas ideas para mejorar el menú, el servicio al cliente u otros 

aspectos del restaurante. En donde, se promueve un ambiente abierto y receptivo a la 

innovación, donde las personas se sienten cómodas proponiendo soluciones creativas. 

Figura 6 

Capacitación para tomar decisiones 

 

 

La empresa delega responsabilidades a sus trabajadores y les da autonomía para tomar 

decisiones relacionadas a su área de trabajo. Por ejemplo, los meseros suelen resolver quejas 

de clientes sobre el servicio o la comida de forma independiente. Los capacita con 

entrenamientos internos para que puedan resolver problemas de manera independiente. 
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Figura 7 

Capacitación de los colaboradores 

 

 

 

 

 

 

Asimismo, promueve la colaboración entre el equipo a través de reuniones periódicas y 

una comunicación abierta donde se valora la opinión de todos. Esto genera un flujo de 

intercambio de conocimientos que enriquece a la organización. Los empleados comparten 

aprendizajes sobre sus áreas y pueden apoyarse mutuamente. 

Figura 8 

Retroalimentación Feeb back con clientes 

 

 

Otras prácticas que demuestran la falta de cultura emprendedora es la limitada búsqueda 

de retroalimentación por parte de los clientes para mejorar en aspectos claves que guardan 

relación con la atención, insumos y precios de los platos que ofrece el restaurante. 
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Figura 9 

Rotación de personal 
 

 

No obstante, existe la cultura de ofrecer rotaciones de puestos que permiten un 

aprendizaje versátil en los empleados, en donde se busca implementar evaluaciones y planes 

que mejoren las actividades dentro de la empresa. 

Considerando estos aspectos, se va a poner énfasis en las deficiencias observadas en la 

evaluación de la cultura emprendedora en el restaurante, junto con sus causas y los efectos que 

generan en la empresa 

Tabla 17 

Cuadro de deficiencias, causas y efectos 

 

Deficiencia Causa Efecto 

Baja frecuencia de 

innovación en el menú 

Falta de incentivos y reconocimiento 

formal a ideas innovadoras. 

Disminución de la competitividad en 

comparación con otros restaurantes. 

Escasa autonomía en la 

toma de decisiones 

Proceso de delegación no formalizado, 
falta de capacitaciones específicas. 

Lento tiempo de respuesta a problemas 
operativos y de clientes. 

Poca colaboración entre 

áreas 

Falta de reuniones estructuradas y 

espacios para intercambio de ideas. 

Ineficiencia en la resolución de 

problemas complejos que requieren 

varias áreas. 

Poca implementación de 

feedback de clientes 

Retroalimentación recolectada de 
manera informal y sin seguimiento. 

Oportunidades de mejora 

desaprovechadas, disminución en la 
satisfacción del cliente. 

Escasa rotación de 

empleados entre áreas 

Falta de un plan formal de rotación y 

capacitación constante. 

Limitado aprendizaje versátil, 

disminuyendo la eficiencia operativa. 
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Considerando lo mencionado en ambos cuadros, y tras una evaluación mediante los 

indicadores y el análisis de deficiencias, se comprendió lo siguiente 

Innovación en productos y servicios: El restaurante ha implementado nuevos platos de 

manera irregular. Se recomienda introducir un programa de incentivos que motive a los 

empleados a presentar ideas creativas con mayor frecuencia. 

Autonomía en la toma de decisiones: Aunque se ha delegado cierta responsabilidad a los 

empleados, no existe un plan formal de capacitación que los prepare para tomar decisiones 

estratégicas. Se sugiere implementar capacitaciones específicas y formalizar el proceso de 

delegación. 

Capacitación y rotación de puestos: Las capacitaciones son esporádicas y no cubren todas 

las áreas. Se recomienda estructurar un calendario de capacitaciones y asegurar la rotación 

regular de empleados para promover una comprensión más amplia del negocio. 

Colaboración y trabajo en equipo: La falta de reuniones estructuradas ha limitado el 

intercambio de ideas entre áreas. Se sugiere establecer reuniones periódicas de equipo con un 

enfoque en la resolución de problemas y mejora continua. 

Feedback y mejora continua: Actualmente, no existe un proceso formal para implementar 

cambios basados en el feedback de los clientes. Se recomienda desarrollar un sistema de gestión 

de feedback que permita identificar áreas de mejora con base en comentarios recibidos y realizar 

cambios concretos. 

4.1.4 Diseñar un manual de procedimientos para poder guiar una eficaz cultura 

emprendedora en el Restaurante Bahía 254 SAC. 

El manual de procedimientos tiene como propósito establecer las bases para fomentar una 

cultura emprendedora en el Restaurante Bahía 254 SAC, enfocándose en la innovación, la 

creatividad y la proactividad en la toma de decisiones. Cada uno de los procedimientos 

seleccionados responde a la necesidad de crear un entorno organizacional que impulse a 
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empleados a asumir un rol más activo en el desarrollo del negocio, alineándose con los objetivos 

estratégicos de la empresa. 

Se ha optado por incluir procedimientos que abarcan desde el empoderamiento de los 

colaboradores hasta la estimulación de la creatividad e innovación. Estos puntos han sido 

seleccionados en base a su capacidad de promover la autonomía en los empleados, lo cual no 

solo les permitirá resolver problemas de forma más eficiente, sino que también ayudará a generar 

un mayor sentido de pertenencia y responsabilidad sobre el éxito de la empresa. La 

implementación de este enfoque colaborativo y proactivo busca mejorar no solo el desempeño 

individual, sino también la cohesión del equipo, creando sinergias que favorezcan la mejora 

continua en todas las áreas del restaurante. 

El diseño de estos procedimientos se justifica por la observación de las mejores prácticas 

empresariales que fomentan el crecimiento sostenible, al tiempo que se basan en la necesidad 

de mantener a la empresa competitiva en un mercado en constante cambio. Por ejemplo, el 

establecimiento de canales efectivos de comunicación interna no solo busca mejorar la 

eficiencia operativa, sino también consolidar un espacio para la retroalimentación continua, 

indispensable en la identificación de áreas de mejora. 

Asimismo, el enfoque en el aprendizaje constante y la creación de incentivos para la 

innovación responde a la necesidad de enfrentar los desafíos del sector restaurante, como la 

demanda cambiante de los consumidores y la competencia. A través de la evaluación constante 

de propuestas innovadoras y la implementación de mejoras, se busca posicionarlo como un 

referente de calidad y adaptación en el mercado. 

Por último, la viabilidad de estos procedimientos está respaldada por la observación directa 

del funcionamiento actual del restaurante, así como por la recopilación de datos sobre las 

prácticas más efectivas en el sector. 
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Manual de procedimientos para fomentar una cultura emprendedora en el Restaurante 

Bahía 254 SAC 

1. Justificación 

Contar con un manual de operaciones dentro del restaurante es una herramienta 

fundamental para garantizar la calidad, eficiencia y consistencia en los servicios que se ofrecen 

a los clientes, permite estandarización de procesos para que siempre sigan los mismos 

procedimientos y protocolos. El entrenamiento a nuevos empleados más eficiente, mejora 

comunicación interna, tanto vertical como horizontal, contribuye a cumplir con el marco 

normativo vigente garantizando que se sigan los procedimientos correctos de higiene, manejo 

de alimentos y seguridad asegurando la calidad de los productos y reducir los riesgos legales. 

Además, facilita la toma de decisiones en situaciones difíciles o de crisis ante algún reclamo o 

queja de un cliente, error en la cocina o incidente de seguridad. Finalmente, el manual debe 

asegurar una mejor experiencia para el cliente, aumentar la productividad y establecer una base 

sólida para el éxito a largo plazo. 

2. Objetivo del Manual 

Implementar la cultura emprendedora en el Restaurante Bahía 254 SAC 

Incentivar la innovación a través ambientes propicios para la generación de nuevas ideas. 

Promover entre la gerencia y los colaboradores un ambiente de trabajo dinámico y 

proactivo. 

Visión 

Ser el restaurante líder en la costa peruana en preparación de mariscos, reconocido por la 

frescura de sus productos, excelencia en el servicio y constante innovación en sus platos, 

convirtiéndonos en la primera opción para los amantes de la gastronomía marina. 

 

Misión 

Ofrecer una experiencia gastronómica única con productos del mar frescos y de alta calidad, 
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comprometidos con la satisfacción de nuestros clientes mediante un servicio excepcional, una 

gestión eficiente y un equipo altamente capacitado. 

3. Hacia una cultura emprendedora 

Contar con una cultura emprendedora en el restaurante es fundamental, influye 

directamente en el desarrollo del negocio, enfrenta desafíos constantes y se adapta a las 

condiciones del mercado cambiantes, además fomenta la innovación para destacar en un 

mercado altamente competitivo, y amplia la creatividad para probar nuevas ideas, experimentar 

con nuevos platos y adaptar tendencias. 

El sector de restaurantes es dinámico e implica tener una mentalidad flexible, cambios en 

los gustos y preferencias de consumo, nuevas regulaciones fiscales, crisis económicas o 

sanitarias que deben enfrenta y adaptarse rápidamente, por ello contar una cultura emprendedora 

es clave para sobrevivir y prosperar en tiempos de incertidumbre. 

La cultura emprendedora inspira y motiva a los colaboradores, los compromete con el 

equipo, se sienten parte de una visión compartida y contribuyen con sus ideas a un objetivo 

común. Desarrolla la capacidad para identificar oportunidades de negocio, con disposición para 

asumir riesgos, de manera calculada. Contribuye con la eficacia operativa y optimización de 

recursos para asegurar la rentabilidad. Finalmente, contribuye con la toma de decisiones 

estratégicas basadas en información relevante y oportuna, no solo para sobrevivir, sino lograr 

el desarrollo empresarial. 

4. Fomentar el espíritu Emprendedor 

Objetivo del Procedimiento 

Promover un ambiente donde los empleados puedan compartir ideas innovadoras y propuestas 

de mejora que impacten positivamente en la operación y los resultados del restaurante. 

Pasos del Procedimiento 

4.1 Reuniones Mensuales de Innovación  
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Responsable: Gerente general y jefes de área. 

Descripción: Realizar una reunión mensual donde los empleados puedan presentar propuestas 

de mejora en cualquier área del restaurante (operaciones, servicio al cliente, menú, etc.) 

Acciones 

Convocar a todos los empleados a participar. 

Definir un formato estándar para la presentación de propuestas. 

Evaluar cada propuesta en términos de viabilidad, impacto en los clientes y costos de 

implementación. 

Seleccionar dos o tres ideas para ser implementadas en un periodo. 

4.2 Sistema de Reconocimiento de Ideas 

Responsable: Gerente general. 

Descripción: Implementar un sistema de incentivos para las ideas que resulten en una mejora 

medible del negocio. 

Acciones 

Establecer criterios para definir el impacto positivo de una propuesta (aumento de ventas, 

mejora en el tiempo de servicio, reducción de costos, etc.). 

Ofrecer premios incentivos, como bonificaciones monetarias o tiempo libre adicional, para 

los empleados cuyas ideas sean implementadas con éxito. 

Publicar resultados obtenidos y reconocer públicamente el esfuerzo del empleado. 

4.3 Capacitaciones para el Desarrollo de Competencias Emprendedoras Responsable: Área 

de recursos humanos. 

Descripción: Organizar talleres y capacitaciones trimestrales enfocados en el 

desarrollo de habilidades emprendedoras. 

Acciones 

Identificar las competencias que necesitan ser desarrolladas dentro del equipo, según los 
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resultados de los análisis FODA. 

Contratar o seleccionar expertos que impartan los cursos necesarios. 

Evaluar los conocimientos adquiridos mediante encuestas y simulaciones en el trabajo real. 

5. Empoderamiento de los Empleados 

Objetivo del Procedimiento 

 

Desarrollar un ambiente donde los empleados puedan tomar decisiones en sus áreas de trabajo, 

con la responsabilidad y autoridad para implementar mejoras que fortalezcan los resultados de 

la empresa. 

Pasos del Procedimiento 

 

5.1 Delegación de Responsabilidades Operativas 

Responsable: jefes de área. 

Descripción: Delegar decisiones clave a los empleados en relación con su área de trabajo, como 

la gestión de inventarios, atención de quejas de clientes, o adaptación de recetas en el menú. 

Acciones: 

Definir responsabilidades claras para cada puesto, con límites establecidos para la toma de 

decisiones (por ejemplo, cambios en los ingredientes permitidos para platos sin necesidad de 

aprobación superior). 

Crear reportes semanales donde cada empleado documente las decisiones tomadas y los 

resultados obtenidos. 

Revisión de reportes mensualmente para evaluar los efectos de las decisiones. 

5.2 Capacitación en Toma de Decisiones y Gestión de Errores  

Responsable: Recursos humanos. 

Descripción: Brindar a los empleados las herramientas y conocimientos necesarios para tomar 

decisiones informadas y aprender de los errores. 

Acciones: 
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Capacitar al personal en técnicas de toma de decisiones basadas en datos, indicadores de 

desempeño: ventas, tiempos de servicio, satisfacción del cliente. 

Fomentar el aprendizaje a partir de errores, identificando lecciones y mejoras posibles en 

reuniones de revisión quincenales. 

Crear un espacio donde los errores se discutan abiertamente sin miedo a sanciones, 

siempre que estén orientados al aprendizaje. 

6 Estimular la Creatividad e Innovación 

Objetivo del Procedimiento 

 

Generar un ambiente en el que se promueva la innovación continua y el pensamiento creativo 

para mejorar tanto el servicio al cliente como la operación interna del restaurante. 

Pasos del Procedimiento 

 

6.1 Lluvias de Ideas Quincenales 

Responsable: Gerente general. 

Descripción: Realizar sesiones de lluvia de ideas para identificar oportunidades de mejora e 

innovación en procesos y servicios. 

Acciones 

Programar sesiones quincenales por áreas y proponer ideas para mejorar. 

Utilizar herramientas como diagramas de causa-efecto o análisis de 5 porqués para profundizar 

en las soluciones propuestas. 

Seleccionar las mejores ideas y establecer un plan de implementación piloto. 

6.2 Evaluación y Selección de Ideas 

Responsable: jefes de área. 

Descripción: Crear un comité evaluador para revisar las propuestas de innovación y seleccionar 

aquellas que sean viables. 

Acciones 
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Evaluar cada idea bajo los siguientes criterios: viabilidad técnica, costos, impacto en los 

clientes, alineación con los objetivos del restaurante. 

Probar las ideas en un entorno controlado antes de su implementación general. 

Seguimiento a resultados e incluir aprendizajes en futuros ciclos de innovación. 

Apoyo a Proyectos Emprendedores Internos 

Objetivo del Procedimiento 

Fomentar que los empleados desarrollen proyectos internos que contribuyan al 

crecimiento y mejora del restaurante. 

Pasos del Procedimiento 

6.3 Presentación de Propuestas de Proyectos 

 

Responsable: Comité de innovación. 

Descripción: Establecer un proceso donde los empleados puedan presentar proyectos 

internos para ser evaluados y, si es viable, implementados. 

Acciones 

Definir un formato estandarizado para la presentación de propuestas, que incluya objetivos, 

beneficios esperados, y análisis de viabilidad. 

Evaluar las propuestas presentadas durante las reuniones de innovación, y seleccionar las más 

prometedoras. 

Asignar recursos materiales para la ejecución de los proyectos seleccionados. 

8. Celebrar el Éxito y Aprender de los Fracasos 

Objetivo del Procedimiento: 

 

Incentivar la motivación del equipo mediante el reconocimiento de los logros alcanzados, y 

utilizar los fracasos como oportunidades de aprendizaje para mejorar continuamente. 

Pasos del Procedimiento: 

 

8.1 Reconocimiento Formal de los 

Logros Responsable: Gerente general. 
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Descripción: Celebrar los éxitos obtenidos mediante la implementación de ideas innovadoras 

y la mejora de procesos. 

Acciones 

Establecer un programa de reconocimiento mensual para los empleados que contribuyan de 

manera significativa a los resultados- 

Publicar estos logros en las reuniones generales del equipo, con mención especial de los 

empleados responsables. 

Al aplicar estas prácticas, la empresa podrá adaptarse a los cambios del mercado, mejorar 

la eficiencia operativa, y fortalecer la satisfacción de colaboradores y clientes. Es crucial que la 

empresa tome este manual como una guía dinámica y evolutiva, revisándolo periódicamente para 

asegurar que los procedimientos se mantengan alineados con las metas estratégicas y las 

necesidades del entorno competitivo. 

Comprometer a la dirección y participación activa de los empleados, este enfoque 

emprendedor contribuirá a un crecimiento sostenible y al posicionamiento de Bahía 254 SAC 

como un referente en innovación y servicio dentro del sector gastronómico 

4.2 Discusión 

El análisis financiero revela una gestión regular que ha mantenido operativa al restaurante 

Bahía 254 SAC durante periodos de alta incertidumbre, por lo que sigue enfrentando desafíos 

significativos en el eficiente manejo del capital de trabajo y los costos operativos. En adición a 

ello, la pandemia tuvo un impacto considerable en los costos de la empresa, la carencia de 

sistema de gestión empresarial agravó la situación, revelando que estaba preparada para 

enfrentar adversidades de esta magnitud. La reducción en la capacidad de cobro y los costos 

crecientes reflejan que, la carencia de un correcto diagnóstico y monitoreo financiero, conlleva 

a que la viabilidad de la empresa pueda verse comprometida. De acuerdo con Sifuentes (2021), 

destaca que una planificación financiera adecuada es clave para sobrellevar periodos críticos, 

como los que las empresas experimentaron durante la pandemia. Asimismo, se constata lo 
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señalado por Amit et al. (2024), quienes señalan que comprender, planificar e implementar 

estrategias empresariales son imprescindibles en mercados emergentes para garantiza el 

desarrollo empresarial sostenible. 

El cuestionario aplicado a los agentes que intervienen en el negocio demuestra que el nivel 

de cultura emprendedora es limitado, pese a las iniciativas enfocadas en la innovación, el 

restaurante carece de estructuras que promuevan la creatividad y la toma de decisiones, 

limitando el desarrollo del personal y el crecimiento de la empresa. No obstante, la efectividad 

de los procesos va a depender de la capacidad de la empresa para ofrecer la formación y los 

recursos necesarios a su equipo para mejorar los procesos. De acuerdo con, Chavez (2022) 

mientras mayor sea el desarrollo de la gestión en los restaurantes; mayor será la capacidad 

competitiva. Villar Durand (2021) reflexiona y promueve, establecer plataformas para elaborar 

políticas de mejora para las MYPES. Por otro lado, Agurto et al. (2024) fomentan la cultura 

emprendedora para mejorar la gestión empresarial en asociaciones y así fortalecer el desarrollo 

económico local. 

El diseño de manual de procedimientos contribuye en los procesos de gestión operativa y 

emprendedora en Bahía 254 SAC. Asimismo, las medidas propuestas facilitan la colaboración y 

la toma de decisiones informadas en base a una planificación y gestión empresarial que impulsa 

la cultura emprendedora. Dado que, esta estructura permite a la empresa adaptarse mejor a los 

cambios del mercado y mejorar su competitividad. De acuerdo con Bejarano et al (2024) 

quienes analizaron la relación de los factores de la gestión empresarial y su eficacia sobre la 

innovación y el espíritu emprendedor en las micro y pequeñas empresas. 

V. Conclusiones 

La relación entre la gestión empresarial y la cultura emprendedora en el Restaurante Bahía 

254 SAC debe partir de la gerencia promoviendo un ambiente que permita compartir ideas 

innovadoras y proponer mejoras con impacto positivo en las operaciones y los resultados en el 
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media plazo. 

Dentro de los aspectos generales y procesos operativos del Restaurante Bahía 254 SAC 

se comprobó procesos definidos y estructurados para gestionar inventarios, relaciones con 

proveedores, así como clientes. La disponibilidad continua de insumos y productos es 

fundamental en las operaciones. No obstante, se debe continuar optimizando los procesos para 

mejorar la efectividad operativa y asegurar una respuesta rápida a las demandas del mercado. 

El restaurante enfrenta desafíos significativos durante los periodos 2021- 2022, en gran 

parte debido a los efectos de la pandemia. Se evidenció pérdidas en cuentas por cobrar y un 

aumento en costos de ventas, aun así, la empresa mostró una capacidad notable para mantener 

la liquidez y continuar operando. Bajo esa posición existe la necesidad de mantener una 

gestión financiera robusta y una planificación estratégica para enfrentar adversidades. La 

empresa debe centrarse en mejorar la eficiencia operativa y optimizar sus recursos para 

fortalecer su posición financiera. 

Se logró mejorar la cultura emprendedora, promover políticas para incentivas la 

creatividad, toma de decisiones autónoma y reconocimiento de iniciativas innovadoras. 

Al diseño e implementar el manual de procedimientos relacionada con la cultura 

emprendedora requiere replantear la gestión operativa y fortalecer la cultura emprendedora 

dentro de Bahía 254 SAC, mediante gestiones de inventarios y la toma de decisiones, alineando 

los miembros del equipo con los objetivos estratégico empresariales. 

VI. Recomendaciones 

Se sugiere realizar un análisis de procesos internos para optimizarlos, enfocándose en 

realizar auditorías operativas periódicas, que podrían ayudar a identificar ineficiencias y áreas 

de mejora sin necesidad de modificar completamente los procesos ya existentes. 

Se recomienda establecer controles financieros, como el uso de herramientas de 

monitoreo en tiempo real que faciliten la toma de decisiones estratégicas, permitiendo evaluar 
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el desempeño económico y mejorar la eficiencia en la gestión del capital de trabajo, de tal modo 

que permita minimizar los riesgos encontrados. 

Se sugiere implementar el uso del manual propuesto para mejorar el desarrollo de 

habilidades emprendedoras, incluir actividades donde los empleados puedan desenvolverse y 

proponer ideas que impacten directamente en la oferta y operación del restaurante. Asimismo, 

la empresa debería establecer un proceso de revisión y ajuste continuo del manual de 

procedimientos. Esto asegurará su relevancia y efectividad en el tiempo, y permitirá a la 

empresa mantenerse ágil ante nuevas oportunidades o desafíos. 
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