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RESUMEN

La presente investigacion se enfocara en investigar el impacto laboral Post Covid-
19 en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, con la finalidad de
determinar el impacto laboral y de qué manera influye en el desarrollo de los restaurantes
en el Distrito de Manantay, Region de Ucayali, 2021. Se desarrollé bajo los lineamientos
metodoldgicos de un estudio de tipo aplicada, nivel descriptivo correlacional y disefio no
experimental de corte transversal, se utiliz6 como técnica la encuesta y como instrumento
el cuestionario, la recoleccion de datos se hizo a través del trabajo de campo, la
informacion acopiada en la encuesta, se ha compilado mediante el uso de tablas de
Microsoft Excel, con las que se formularon las figuras estadisticas; la poblacién se
conformo por 550 trabajadores de la unidad de analisis de estudio y para hallar la muestra
se utiliz6 el método no probabilistico — aleatorio simple mediante la formula finita,
guedando conformada por sesenta (60) trabajadores. Los resultados demostraron que hay
una Correlacion positiva alta. Lo cual fue demostrada mediante la prueba de hip6tesis de
Pearson donde la correlacién es de (r=0,70488), dado que hay una pendiente ascendente,
donde vemos el impacto laboral esta por debajo del desarrollo de restaurante, quiere decir,
que existe la necesidad mejorar el impacto laboral en los restaurantes del Distrito de
Manantay, Regién Ucayali. Por lo tanto, queda comprobada la hipdtesis general del
estudio de investigacion segun el coeficiente de Pearson y se rechaza la Hipdtesis nula en

el estudio de investigacion.

Palabras clave: Desarrollo de los restaurantes, Impacto laboral y Calidad de vida.
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ABSTRACT

This research will focus on investigating the Post Covid-19 labor impact in the
development of restaurants in the Manantay District, in order to determine the labor
impact and how it influences the development of restaurants in the Manantay District,
Ucayali Region, 2021. It was developed under the methodological guidelines of an applied
study, correlational descriptive level and non-experimental cross-sectional design, the
survey was used as a technique and the questionnaire as an instrument, data collection was
done through field work, the information collected in the survey has been compiled
through the use of Microsoft Excel tables, with which the statistical figures were
formulated; The population was made up of 550 workers from the study analysis unit and
to find the sample, the non-probabilistic - simple random method was used using the finite
formula, being made up of sixty (60) workers. The results showed that there is a high
positive correlation. Which was demonstrated by Pearson's hypothesis test where the
correlation is (r=0.70488), since there is an upward slope, where we see the labor impact
is below the restaurant development, that is, that there is the need to improve the labor
impact in the restaurants of the Manantay District, Ucayali Region. Therefore, the general
hypothesis of the research study is verified according to the Pearson coefficient and the

null hypothesis is rejected in the research study.

Keywords: Restaurant development, Labor impact and Quality of life.
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INTRODUCCION

La presente investigacion expone el tema: “Impacto Laboral Post Covid-19 y su
influencia en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, Departamento
de Ucayali, Afio 2021 lo cual se desarrollé en dicho Distrito de Manantay, Region
Ucayali, cuyo objetivo permitid calcular el impacto laboral y de qué manera influye en el

desarrollo de los restaurantes y esta estructurado en cinco (5) capitulos que son:

Capitulo I. EI Problema de Investigacion, este capitulo analiza la descripcion del
problema de investigacion, formulacion del problema, objetivos e hipdtesis de la

investigacion, tanto general como especificos; méas las variables.

Capitulo 1. Marco Tedrico, en este capitulo se presenta los antecedentes de la
investigacion; asi como el enfoque tedrico segun las variables de investigacion y

finalmente la definicion de términos basicos de la investigacion pertinente.

Capitulo I11. Marco Metodolégico, en este capitulo se describe el tipo y disefio
de investigacion, la poblacion y muestra de investigacion; asi como también las técnicas

e instrumentos de recoleccion de datos para el estudio de investigacion.

Capitulo 1V. Resultados y Discusidn, en este capitulo, los resultados se presentan
en forma de tablas y figuras descriptivas, en forma de estadisticas descriptivas y

estadisticas para probar la hipdtesis y discutir los resultados en consecuencia.

Capitulo V. Conclusiones y Recomendaciones, en este capitulo se presentan las

conclusiones de la investigacion; asimismo las respectivas recomendaciones.

Finalmente se presentan las referencias bibliograficas y anexos correspondientes.



CAPITULO |

PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Descripcion del problema

En los Gltimos afios, el Distrito de Manantay, que forma parte de la region de
Ucayali, ha experimentado un rapido crecimiento, especialmente en cuanto a su
riqgueza y diversidad gastrondémica. El Distrito de Manantay es uno de los siete
distritos mas jovenes del Peru, con una poblacion aproximada de 90.250 personas, y
es uno de los siete distritos que conforman el departamento de Coronel Portillo.
Limita al norte con el Distrito de Calleria, al este con la region de Masisea y al sur y

al oeste con el departamento de Huanuco.

El Distrito de Manantay, sede de la capital San Fernando, cuenta con 60
restaurantes formales aproximadamente, quienes ofrecen variedad de platos de
comidas de la amazonia peruana, como la cecinay chorizo, tacacho, patarashka, mani
y cazuela, pescado, pollo, capi, chonta o ensalada de palmito, purtumute, humitas y

otras delicias locales.

En el primer trimestre de 2020, cuando comenz0 esta crisis sanitaria del
coronavirus, la pandemia de coronavirus fue posiblemente el evento mas importante
en el sector de la salud en los ultimos dos afios, con efectos devastadores. En el Perd,
esto es cierto no solo en términos de salud, sino también en términos sociales y
economicos. Hasta la fecha, en Japon se han infectado 2.185.355 personas y se han
reportado 199.727 muertes, lo que eleva la tasa de letalidad al 9,14%. A nivel

economico, se estima que la tasa de pobreza del Perd aumentara a 29,5% ese afio,



nivel similar al de 2011, la poblacién econémicamente activa (PEA) disminuy0 un
23,6% respecto a 2019, con la pérdida de empleos formales el equivalente a 1.241.300
personas. Pero esto también nos revela graves falencias en el sector salud, que es
absolutamente necesario analizar y aprender de ellas para construir un futuro mas
promisorio y eficiente, que proteja adecuadamente la salud de toda la poblacion

peruana.

El negocio de restaurantes cay6 un 93,78% en abril de 2020. En abril de 2020,
la actividad de restaurantes (servicios de alimentos y bebidas) disminuy6 un 93,78%.
La variacion acumulada de enero a abril de 2020 fue del -32,06%. Como resultado de

la contraccion de todos los componentes.

El sector de los restaurantes fue uno de los més afectados tras la pandemia.
Algunas empresas se vieron obligadas a cerrar, mientras que otras buscaron formas
de sobrevivir. Nacié una idea revolucionaria que demuestra que la industria de la

restauracion tiene una manera de mantenerse en el negocio.

La innovacion y la renovacion son el alma de cualquier empresa y son un
“must” continuo para la industria, ya sea en los procesos productivos, en los procesos
de digitalizacion, en la propia produccion o en los canales de comercializacion. Estos
permiten a la empresa sobrevivir y mantenerse a la vanguardia de la industria a
medida que cambian las necesidades de los consumidores. Mientras buscaban formas
de coexistir con la Covid-19, los restauranteros supervivientes encontraron una
voluntad de innovar que surgié como un factor clave para medir la importancia de la

marca. Un camino hacia una rentabilidad estable, especialmente cuando las cadenas



de restaurantes enfrentan reestructuraciones y nuevas estrategias para satisfacer las

necesidades de la nueva normalidad.

Pero si al dia de hoy queda claro que la situacién econdémica del Per( sigue
deteriorandose, no s6lo por el contagio de coronavirus sino también por los
acontecimientos politicos ocurridos? Aunque muchas empresas de diversas industrias

se vieron afectadas, este proyecto de investigacion se centraré en los restaurantes.

Por ejemplo, un grupo MYPE del sector restaurantero se instal6 en Jirén
Salaverry, en las primeras cinco cuadras del Distrito de Calleria de Coronel Portillo,
Ucayali. Aqui nacio la dimension espacial del restaurante. Chifa, Brosteria, Polleria,
etc. Estos negocios se concentran y organizan aqui, dando a la regién un dinamismo
inesperado. De igual forma, en Manantay hay restaurantes que se han revitalizado
gracias al esfuerzo de sus duefios, estableciendo corredores econémicos en zonas
donde los consumidores pueden elegir. No se trata s6lo del sabor, también se trata de
la presentacion y la imagen del restaurante. Cuando se trata de precios generales,
sabemos que los precios siempre deben estar vinculados a la oferta y la demanda
locales. Por tanto, no hay posibilidad de subir los precios y es necesario actuar como
formador de precios, adaptandose Unicamente a las condiciones del mercado.
Recuerde que también existen nichos de mercado en el mercado de proveedores que
son mas rentables por su ubicacion geografica. Por tanto, los corredores economicos

se consideran zonas de desarrollo.

También quisiera agregar que muchas familias dedicadas a este sector
alimentario reconocieron la necesidad de reinventarse y buscar estrategias para

sobrevivir a través de otras actividades econdomicas en el Distrito de Manantay. Luego



de la pandemia de Covid-19, el Pera enfrentd un hecho inesperado y no estaba
preparado para tal situacién, por lo que nada fue diferente. Reconocemos que esta
causando un impacto y una interrupcion significativos principalmente en las familias
que realizan su vida diaria. La eleccion de trabajar en una empresa del rubro de
restaurantes también depende de la facturacion diaria que se pueda conseguir. Para
saber mas sobre como los duefios de los restaurantes pudieron superar este problema,

decidimos realizar este estudio en partes de nuestro querido estado.

En ese sentido la presente investigacion buscara determinar el impacto laboral
mediante la eficiencia y eficacia de la satisfaccion laboral, asimismo de qué manera

influye en el desarrollo de los restaurantes en la gestién y negocios.

Figura 1. Gréfico de datos referencial por restaurante — Distrito de Manantay
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1.2

1.2.1.

1.2.2.

Formulacion del problema

En ese sentido planteamos las siguientes interrogantes.

Problema general

¢Cual es el impacto laboral post Covid-19 y de qué manera influye en el

desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, en Ucayali, afio 20217

Problemas especificos

¢Falta una mayor capacitacion para el control de ventas del trabajador de los
restaurantes en el Distrito de Manantay, Region Ucayali, afio 20217

¢Falta incrementar el consumo de alimentos en el restaurante, Distrito de
Manantay en la Region Ucayali, afio 2021?

¢El post Covid-19 influye en el incremento de precios de los platos ofertados
en los restaurantes en el Distrito de Manantay, en la Region Ucayali, afio 20217
¢El impacto laboral post Covid-19 a través de la reactivacion econdmica
beneficia en la generacion de empleo en los restaurantes, Distrito de Manantay,
en la Region Ucayali, afio 20217

¢El impacto laboral post Covid-19 influye en el nivel de ingresos de los
trabajadores de los restaurantes, Distrito de Manantay, en la Region Ucayali,
afio 2021?

¢El impacto laboral post Covid-19 influye en la calidad de vida de los
trabajadores de los restaurantes, Distrito de Manantay, en la Region Ucayali,

afio 20217



1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general

e Determinar cual es el impacto laboral post Covid-19 y de qué manera influye
en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, Region de
Ucayali, afio 2021.

1.3.2 Objetivos especificos

e Implementar capaciones para mejorar en el manejo de control de ventas de los
restaurantes, Distrito de Manantay en la Region Ucayali, afio 2021.

e Incrementar el consumo de alimentos en el restaurante, Distrito de Manantay
en la Region Ucayali, afio 2021.

e Determinar precios aceptables de los platos ofertados en los restaurantes en el
Distrito de Manantay, en la Regidn Ucayali, afio 2021.

e Determinar como la reactivacion econdémica beneficia en la generacion de
empleo en los restaurantes del Distrito de Manantay en la Regidn Ucayali, afio
2021.

e Elevar el nivel de ingresos de los trabajadores de los restaurantes en el Distrito
de Manantay, en la Regién Ucayali, afio 2021.

e Analizar el impacto laboral post Covid-19 y en qué medida influye en la calidad
de vida de los trabajadores de los restaurantes, Distrito de Manantay en la

Region Ucayali, afio 2021.
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Hipotesis de la investigacion

1.4.1. Hipdtesis general

El impacto laboral post Covid-19 influye significativamente en el desarrollo de

restaurantes en el Distrito de Manantay en la Regidn de Ucayali, afio 2021.

1.4.2. Hipdtesis especificas

Es necesario mejorar la capacitacion para el manejo en el control de ventas de
los restaurantes, Distrito de Manantay en la Region Ucayali, afio 2021.

Existe la necesidad de incrementar un mayor consumo de alimentos en el
restaurante, Distrito de Manantay en la region Ucayali, afio 2021.

Existe la necesidad de mantener los precios de los platos ofertados al alcance
de los consumidores en los restaurantes en el Distrito de Manantay, en la Region
Ucayali, afio 2021.

A través de la reactivacion existe un mayor beneficio en la generacion de
empleo en los restaurantes en el Distrito de Manantay en la Region Ucayali,
afio 2021.

Es necesario elevar el nivel de ingresos de los trabajadores de los restaurantes
en el Distrito de Manantay, en la Regién Ucayali, afio 2021.

Es necesario conocer que el impacto laboral post Covid-19 en la calidad de vida
influye en los trabajadores de los restaurantes, Distrito de Manantay en la

Region Ucayali, afio 2021.



1.5.

Variables

1.5.1. Variable independiente

Desarrollo de los restaurantes

Definicién conceptual

El restaurante representa el sector de la gastronomia, que incluye la
preparacion y venta de alimentos a los consumidores, y representa alternativas
a las comidas populares. La comida es un tema del que se habla con frecuencia
y en los udltimos afios se han ampliado varias iniciativas para explorar

estrategias sostenibles a largo plazo.

No hay duda de que abrir un restaurante tiene mucho atractivo. Con
una gestion adecuada y politicas de relaciones publicas adecuadas, podria
convertirse en una nueva opcion para la escena del ocio local. La profesion de
chef esta hoy mas valorada que nunca, y si nuestras habilidades son
principalmente culinarias, ¢por qué deberiamos aspirar al estrellato? En ultima
instancia, tenemos que reconocer que se trata de un sector demasiado grande
desde el punto de vista econdémico. El gran nimero de “restaurantes y
cafeterias” (81.179 segtin el INE) crea un entorno altamente competitivo, que
requiere la implementacion de estrategias efectivas de diferenciacion. Es
importante conocer las tendencias actuales en el sector de la restauracion

(emprendedores).



La cocina peruana es el resultado de una gran combinacién que nos
permite redescubrir nuestra identidad y demostrar que podemos abrir camino
a una nueva imagen nacional sin perder el miedo a crear valor a partir de ella,

me di cuenta que podia (Gaston Acurio).

1.5.2. Variable dependiente

Impacto laboral

Definicién conceptual

El impacto en el empleo fue particularmente pronunciado en abril de
2020 y abril de 2021, cuando la mayor parte de la actividad econémica estuvo
restringida. Se perdieron seis millones de empleos a nivel nacional en el
segundo trimestre de este afio. Sin embargo, el impacto en el empleo varia
dependiendo de las caracteristicas del trabajador. Por ejemplo, los mas
afectados son los autbnomos y los que trabajan para empresas de menos de 10
empleados. En los peores momentos de la crisis, el empleo para ambos grupos
cayO mas del 60%. Los grupos de trabajadores mas afectados se caracterizan
por altos niveles de trabajo informal y productividad reducida. Por tanto, la
productividad laboral (entendida como la plusvalia producida por los
trabajadores) es mayor en los sectores mas formales. Lo mismo ocurre con las
operaciones financieras, la mineria, la electricidad, el gas y el agua. También
participan grandes empresas, pero en este caso no son ajenas a lo que ocurre

en la zona de Manantay. Alli, la actividad econdmica se reinventa y se retoman
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las inversiones con estrategias sostenibles y viables para reiniciar los

emprendimientos sociales.

En cuanto al caso peruano, se registrO una caida de grupos de
restaurantes en febrero de 2021 durante la segunda ola de contagios de Covid-
19. Incluso las ventas de comida rapida cayeron un 4,8% en comparacion con

el mismo periodo del afio pasado.

La cocina es una variacion de la cocina tipica peruana, con un toque
selvéatico y el uso de animales locales. Las regiones de la selva peruana tienen
una rica biodiversidad de faunay tradicionalmente se consumen muchos tipos
diferentes de carne, incluida la caza como carteristas, dantas y sachavacas, y
roedores (armadillos, tortugas, moteros, gibones, makizapa). Entre la gran
cantidad de especies de peces destaca el paiche, siendo el segundo pez de agua
dulce més grande (pesa hasta 300 kilogramos y puede crecer hasta mas de 2,5

metros de longitud).

En cuanto al Distrito de Manantay, la pandemia de Covid-19 no ha
sido inmune al impacto negativo en la actividad de restauracion, ya que
alrededor de 60 restaurantes han reducido la produccion y las ventas de

productos en menos del 50%. Principales platos representativos de esta region.

La industria de restaurantes en el Distrito de Manantay se ha visto
obligada a cambiar sus operaciones. No sélo para permanecer en el negocio,

sino también para servir mejor a nuestros empleados, nuestras comunidades y
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a los necesitados. De la misma manera, las personas que aman la viday comen
en la calle o visitan restaurantes han tenido que cambiar sus habitos de

consumao.

Durante los primeros meses de la pandemia cenar en restaurantes y
otros establecimientos no era una opcion debido al estado de emergencia. La
gente solia ser muy escéptica sobre el servicio de entrega y la calidad de la

comida que recibian, pero ahora esas dudas no existen.

Referencia sobre la poblacion del Distrito de Manantay:

Poblacion  Estimado

Ubigeo  Distrito  Extension Altitud 2017 2020

250107 Manantay 579,91 km? 150 m.s.n.m 87,525 107,364

En nuestra investigacion, queremos implementar nuevas medidas en
los restaurantes del Distrito de Manantay, Regién Ucayali, para mejorar la
eficiencia y eficacia en la valoracion de satisfaccion laboral y gestion de los

restaurantes, de tal forma satisfacer las de manera mas optima a los clientes.



1.6 Operacionalizacion de variables

Tabla 1. Operacionalizacion de las variables

12

Variables

Definicion conceptual

Dimension

Indicadores

Escala de
valoracion

Desarrollo de los
restaurantes

Impacto laboral

Un restaurante es cualquier establecimiento
donde los clientes pueden comprar y consumir
alimentos y bebidas. El concepto de un
restaurante son todos aquellos elementos que
le dan vida a la empresa, y que a través de sus
caracteristicas la hace pertenecer a un renglon
de restaurantes. (Mundoware 2017).

Proceso negativo, donde se perdieron muchos
empleos, El Covid-19 invade el globo y nos
esta afectando a todos. Como medida
preventiva, tanto el Perl como muchos otros
paises han implementado medidas extremas,
pero necesarias, para prevenir el contagio.
Lamentablemente, estas mismas medidas han
paralizado la economia global (hibernacion),
siendo esta paralizacién mas severa en el Peru
por haber actuado méas temprano y en forma
mas estricta. (Conexion Esan 2020).

e Eficiencia vy
Eficacia en la
valoracién de
la satisfaccion
laboral

e Gestidn y
Negocio

e Control de ventas.

e Consumo de alimentos.

e Precios de los platos.

e Generacion de empleo.

¢ Nivel de ingresos.

e Calidad de vida.

5. Nunca

4. Casi Nunca
3. A veces

2. Casi siempre
1. Siempre

5. Nunca

4. Casi Nunca
3. A veces

2. Casi siempre
1. Siempre

Fuente: Elaboracién propia
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1.7 Justificacion e importancia

La investigacion que se realizd sobre el rubro de restaurantes en el Distrito de
Manantay después del Covid-19 se justifica porque es una investigacion que permite
ver que los negocios puedan implementar estrategias de innovacion y reinvento para
reabrir sus puertas y seguir apostando en la inversion regional, ademas las personas
cada dia buscan en estos sitios un factor que los diferencie de los demas, donde los
trabajadores de estos restaurantes tratan de brindar un buen servicio y brinden un
mejor servicio, mejor calidad e innovacion en la preparacion de los alimentos.
Durante afios, el crecimiento econdmico ha permitido que aumente la tendencia a
crear empresa y los empresarios ven la gastronomia como una gran oportunidad
puesto que es un negocio que genera empleo y a la vez utilidades. El secreto del éxito
en este tipo de negocio esta en la innovacién, tanto en la gastronomia y en el servicio
al cliente, como en una ambientacion diferente del lugar. Se crea con el fin de
beneficiar a las personas del sector mediante un excelente servicio, permitiéndonos
ofrecer una agradable atencion al cliente donde se sientan a gusto, les permita regresar

a degustar nuestra calidad de comida y nuestro ambiente familiar.

1.7.1. Justificacion tedrica

Esta investigacion se realiza con el proposito de conocer el rubro de la
gastronomia a través de los restaurantes que estan operando en el Distrito de
Manantay después de la pandemia sanitaria ocasionado por el Covid-19, en ese
sentido se aborda el radio donde se encuentran asentados los cincuenta (60)
restaurantes aproximadamente que vienen ofertando diversas variedades de comida a

los consumidores.
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1.7.2. Justificacion metodologica

El estudio desde el punto de vista metodoldgica se justifica su ejecucion y
aplicacion de la investigacion mediante la aplicacién de técnicas de investigacion e
instrumento de recoleccion de datos mediante métodos cientificos, situaciones que
pueden ser investigadas por la ciencia, una vez que sean demostrados su validez y
confiabilidad podran ser utilizados en otros trabajos de investigacion y en otras

universidades.
1.7.3. Justificacién préctica

Esta investigacion se realiza porque existe la necesidad de mejorar el nivel de
desempefio de Bernal (2010) considera que la justificacion practica “es cuando su
desarrollo de la investigacion ayuda a resolver un problema o, por lo menos propone

estrategias que al aplicarse contribuiran a resolverlo.
1.7.4. Justificacion social

La investigacion que se presenta a continuacion fue realizada por los Tesistas
responsables de la investigacién y asesor de tesis con el fin de determinar cual es el
impacto laboral Post Covid-19 y de qué manera influyo en el desarrollo de los

restaurantes en el Distrito de Manantay, Region de Ucayali, afio 2021.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes del problema
Es determinar cuél es el impacto laboral Post Covid-19 y de qué manera
influye en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, Region de

Ucayali, afio 2021.

2.1.1 A nivel internacional

Maria Dolores Lozano Gutiérrez (2020)!. Considerando la pandemia
de Covid-19, uno de los sectores mas afectados es el de la restauracién y su
cadena de valor (CEPAL, 2020). Esto incluye a los proveedores involucrados en
la prestacion de servicios que involucran bienes y servicios. El impacto de la
infeccion del nuevo coronavirus no se limita al cierre temporal de restaurantes.
Mientras tanto, la necesidad de distanciamiento social en los restaurantes esta
obligando a los propietarios de restaurantes a cambiar sus modelos de negocio
para ganar dinero atendiendo a un pequefio numero de personas. Por otro lado, la
nueva normalidad exige garantizar la salud y la higiene en los restaurantes.
Ambas situaciones requieren una comunicacion que cree un entorno en el que la
informacidn pueda enviarse, distribuirse y utilizarse para guiar potencialmente al

sistema hacia sus objetivos (comunicacion productiva).

! Maria Dolores Lozano Gutiérrez. El propdsito de este articulo es comparar el nivel de comunicacion
lineal, dindmica y productiva antes y durante la Covid-19 en noticias de México y Espafia en el sector de
restaurantes.
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2.1.2 A nivel regional

Universidad Piloto, Colombia (2021)2. El Sars-Covid-19 ha afectado
directamente la economia colombiana. Uno de los sectores mas afectados es el
sector turistico. La oferta gastronomica es de gran importancia ya que es uno de
los principales atractivos para los turistas y es parte importante de la cadena de
valor del turismo, completando el destino de viaje. Este trabajo presenta los
resultados de un estudio realizado en el sector restaurantero del municipio de
Giraldo Cundinamarca, con el objetivo general de analizar la situacion de los
servicios del sector restaurantero durante la emergencia sanitaria relacionada con
la pandemia Sars-Covid. Esto nos permite determinar el impacto econémico,
social y cultural del sector restaurantero en la ciudad de Giraldo. Para ello, este
documento permite a los lectores leer sobre la situacion econdmica, social y
cultural de los restaurantes turisticos de la ciudad de Girardeau antes de la
pandemia del Covid-19; luego las medidas de adaptacién o protocolos de
bioseguridad implementados durante el cierre de este sector y las medidas que
actualmente se mantienen como requisitos de seguridad para la dinamizacion del
sector, y finalmente la revitalizacion econdmica habilitante, esta es una estrategia
de solucién para el sector restaurantero turistico. Para lograr este objetivo se
estableci6 como metodologia la investigacién cualitativa con enfoque

documental y descriptivo.

2 Universidad Piloto, Colombia. Tiene como objetivo general analizar la situacion de prestacion de servicio
del sector de restaurantes, durante la emergencia sanitaria, relacionada con la pandemia Sars —Covid-19, en
el afio 2020.
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Universidad Técnica de Ambato, Ecuador (2021)3. El presente trabajo
investigativo tiene como objetivo analizar la e-logistica en el sector gastronémico
de Ambato en época de Covid-19, que permita conocer las mejoras que los
restaurantes pueden tener con la utilizacion de las herramientas tecnologicas en
el servicio al cliente, ademas tiene como fin elaborar los fundamentos teoricos
que ayudan a la comprensién de los términos en el trabajo detallado, la
investigacion pretende generar varias ventajas al sector gastronémico, pues este
permitira gestionar la logistica de pedidos para asi facilitar a los restaurantes el
manejo del servicio al cliente, evitando la propagacion del Covid-19, todo esto
con la ayuda de la tecnologia. La metodologia del presente trabajo esta dirigida
en un disefio investigativo de enfoque cualitativo, de tipo exploratorio y
descriptivo ademas se implementard varios métodos, técnicas e instrumentos
necesarios para la obtencion de informacion sobre la logistica en el sector
gastronémico. Ademas, se propondra la utilizacion de una herramienta
tecnoldgica para el mejoramiento del servicio al cliente. Como conclusiones y
recomendaciones muestran que la mayoria de las empresas gastronémicas
tuvieron que realizar cambios en diferentes areas del negocio y fue necesario
realizar ventas a domicilio con un adecuado proceso logistico, por ello el sector
gastrondmico debe relacionarse con la logistica para evitar la propagacion del
Covid-19, ademas esto les permitira mantener un control adecuado de pedidos

del cliente.

3 Universidad Técnica de Ambato, Ecuador. Tiene como objetivo analizar la e-logistica en el sector
gastrondmico de Ambato en época de Covid, que permita conocer las mejoras que los restaurantes pueden
tener con la utilizacion de las herramientas tecnolégicas en el servicio al cliente.
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2.1.3 A Nivel nacional

Universidad Peruana de Ciencias e Informatica (2022)*. El objetivo
general de esta investigacion fue “Determinar de qué manera el Covid-19
impacto en la liquidez de los restaurantes de la zona de San Martin de Porres,
2020”. En cuanto a la parte de método, en la investigacion se aplico un disefio no
experimental con enfoque cuantitativo, de corte transversal, descriptivo
correlacional. La poblacion estuvo configurada por 8 persona de 5 Restaurantes
de la zona de San Martin de Porres, donde se aplic la técnica de la encuesta a
los gerentes, administradores y encargados de dichos restaurantes, también se
realizd el analisis de los indicadores de liquidez al Restaurante Sazon Perl. Se
utilizd un instrumento donde se incluyeron las 2 variables en estudio, con 22
itemsy el cual fue aplicado previo consentimiento de los encuestados y el analisis
documental se elaboré con la informacion obtenida por el area contable del
restaurante. En cuanto a los resultados de la contrastacion de la hipotesis general
se hallé6 una correlacién positiva considerable (r = 0.653) a un nivel de
significancia de 0.000 que es menor al indicador de decisién de 0.05. Lo que
demuestra que el Covid-19 impact6 de manera significativa en la liquidez de los
restaurantes de la zona de San Martin de Porres, 2020, en cuanto al resultado del
analisis de las ratios de liquidez, concluyeron los mismo que el resultado de la
hipétesis, por lo tanto, la conclusién es que el Covid-19 impactd de manera

significativa en la liquidez.

4 Universidad Peruana de Ciencias e Informatica. El objetivo general de esta investigacion fue determinar
de qué manera el Covid- 19 impact6 en la liquidez de los restaurantes de la zona de San Martin de Porres,
2020.
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Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco (2021)°. El
objetivo de la presente investigacion es, establecer en qué medida el marco de la
pandemia del Covid-19 influye en la gestion de restaurantes turisticos del Distrito
de Urubamba 2020, asi mismo como influye dicha crisis sanitaria en la
rentabilidad, empleabilidad y cuéles han sido las nuevas estrategias que se han
tomado para que dichos negocios sigan operando durante la reactivacion
econdmica, para este propoésito la investigacion se fundamentd en una
metodologia de tipo descriptivo-correlativo de enfoque cuantitativo, asi como
también se aplico un disefio de caracter No experimental. Por consiguiente, el
instrumento de campo fue el cuestionario del tipo dicotdbmico semiestructurado
de 19 preguntas de caracter cerradas; a su vez el tamafio de la muestra fue de 20
restaurantes de la zona, que participaron en dicha encuesta, se catalogaron los
datos segun caracteristica, para después hacer un andlisis de los resultados
mediante el programa de SPSS, con respecto a la fiabilidad del instrumento se
utilizo la prueba estadistica Kuder-Richarson 21, para determinar la relacién de
ambas variables y la relacion de las dimensiones con los objetivos especificos
para después realizar las interpretaciones y discusiones para cada caso,
finalmente se da a conocer las conclusiones en la que se demostro6 que: la relacion
entre la pandemia del Covid-19 y la gestién de restaurantes turisticos es de
caracter independiente, no existiendo relacién, encontrandose en la prueba de

correlacion de Pearson, un valor de 3.791.

5 Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco. El objetivo de la presente investigacion es,
establecer en qué medida el marco de la pandemia del Covid-19 influye en la gestién de restaurantes
turisticos del Distrito de Urubamba 2020.
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Bases tedricas del problema
Los restaurantes del Distrito de Manantay requiere determinar cual es el
impacto laboral post Covid-19 ademas de ver cuanto influyo y con ello el

presente trabajo de investigacion es dar a conocer este problema.

A continuacion, presentaremos autores que hablan sobre las variables de

nuestra presente investigacion.

Base tedrica de la variable — Desarrollo de los restaurantes

Segun Lopez Mario (2018). “La gastronomia peruana es una herramienta
para aliviar la pobreza y la desigualdad en el pais, especialmente ante la crisis
sanitaria provocada por el coronavirus y especialmente cuando nos acercamos al
aniversario 200 de la fundacion de la Republica”, subrayd. Jornada Culinaria
“Cocina Peruana”, organizada por la Universidad San Ignacio de Loyola y el
Ministerio de Relaciones Exteriores. Por lo tanto, ante la crisis sanitaria, es
urgente que el Estado brinde méas apoyo a nuestra gastronomia para que pueda
adaptarse a los desafios de la situacion actual, agregé el Director de Relaciones
Exteriores. Reconocemos que la gastronomia se ha convertido en uno de los
motores del crecimiento econémico del Per( en los ultimos afios. Segun

estadisticas del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo.

En tanto, el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2020).
Respecto a los grupos de restauracibn como pollerias, comida rapida,
cubicherias, chifas, cafeterias, restaurantes turisticos, carnicerias, parrilladas,

sandwicherias, etc., la tasa de caida es del -50,28%, para las siguientes categorias
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de bebidas: También disminuyeron un -49,43% cafeterias, bares, restaurantes,

discotecas, tiendas de zumos y bares.

2.2.2 Base tedrica de la variable — Impacto laboral

Segun Garcia Andrés (2015). Sabemos que los restaurantes de Lima,
probablemente, aguantaron mejor el fuerte descenso en sus ventas registradas
durante la pandemia, que los de las principales ciudades del pais. No obstante, la
reactivacion del turismo interno ya se refleja en ciudades como Cusco, Arequipa,
Tumbes, Trujillo, Ayacucho, Ica, Chiclayo y Tacna, entre otras mas. Asimismo,
el avance en el proceso de vacunacion en las Gltimas semanas ha permitido darle
un impulso a la economia en general. En otras palabras, los restaurantes que se
encuentran en Lima también gozaron, en mayor proporcion, de los beneficios de
los prestamos Reactiva | y Il y FAE Mypes, con relacion a los que estan en
provincias. Este apoyo les ayudo a sobrevivir, gracias a la inyeccion del capital
de trabajo que recibieron de los préstamos del Ministerio de Economiay Finanzas

(MEF) y Cofide, y canalizados por las instituciones financieras del mercado.

Ademas, el Ministerio de Salud del Pera (2020). En lo que se refiere al
“rubro de Restaurantes y Servicios Afines “tuvo que detener sus actividades
debido a que podria contribuir a la propagacion de esta enfermedad. Para
asegurar la reactivacion de este rubro, es necesario establecer protocolos que

permitan implementar medidas preventivas sanitarias”.
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Tambien, Diario Gestion (2020). Existe el riesgo de que cierren muchos
restaurantes pequerfios, los de hasta 10 mesas, que viven de sus ingresos diarios

para afrontar sus gastos y constituyen el 30% de la oferta formal.

Definicion de términos bésicos
e  Generacion de empleo. La creacion de empleo o la creacion de empleo
en sentido estricto se refiere a un aumento en el nimero absoluto de la poblacion
activa, es decir, la porcion de la poblacion activa que realmente realiza un trabajo
remunerado.
o Impacto laboral. En esta ocasion nos centraremos en definirlo como
un efecto que es emocional o simbolico y que se produce por hechos o

acontecimientos. En este caso seré el lugar de trabajo peruano.

° Desarrollo de restaurantes. Define las acciones y efectos que se
producen en el desarrollo, crecimiento o desarrollo de algo o alguien. Un tipo de
establecimiento se caracteriza por ofrecer un lugar para que los huéspedes se sienten

y coman.

° Productividad. Es el proceso de utilizar adecuadamente recursos
como capital, tierra, energia, mano de obra e informacion involucrados en la

produccidn de diversos bienes y servicios. Es una relacion entre tiempo y resultados.

] Servicio. Es un conjunto de actividades realizadas para satisfacer las

necesidades del cliente.
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o Influencia. Se cree que es una cualidad de las personas que le
permite ejercer un cierto nivel de control sobre alguien o algo, y no solo en
determinadas situaciones.

o Covid-19: Una enfermedad respiratoria altamente contagiosa causada
por el virus Sars-Cov-2. Se cree que el virus se transmite de persona a persona a
través de gotitas transmitidas al toser, estornudar y hablar de una persona infectada.

o Pandemia. Se considera a la epidemia de una determinada
enfermedad la cual es infecciosa, y llega a propagarse en un area que se considere

geogréficamente extenso.

° Nivel de ingresos. Es una variable que nos permite determinar los
desequilibrios dentro de los mercados, también nos ayuda a establecer una mejor

capacidad adquisitiva segun la demanda potencial.

° Factores econdémicos. Todo negocio o empresa considera los factores
econdémicos para desarrollar su crecimiento economico, entre ellos los que mas se
maneja en el sector gastrondmico es el nivel de precio de los productos, ya que para
que un restaurant pueda brindar los servicios de comida es muy probable que
diariamente se compren productos. Otro factor resaltante seria la disponibilidad del
mercado de inversion y factores de produccion.

o Factores sociales. Se considera a todas las conductas de las personas
que influyen en los hechos sociales. Un ejemplo de factor social que influya en la
salud es el acceso a la atencion medica que esta muy relacionado a otro factor social

muy importante que son los ingresos.
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o Precios de los platos de comida. Multiplicar la cantidad de cada
ingrediente por el precio de compra da el coste total del plato. Para encontrar el costo
por porcién, simplemente divida el costo total del plato (usando los ingredientes
utilizados para crear la receta base) por la cantidad de personas que sirven.

o Calidad de vida. En este contexto se pueden utilizar varios términos,
como por ejemplo: bienestar, resultados personales y familiares, buena salud,
nutricion saludable, todos ellos relacionados con el entorno social y cultural.

. Consumo de alimentos. Es el punto donde se unen la alimentacién y
la nutricién, el momento en el que se unen los componentes de los alimentos y los
componentes nutricionales del sistema alimentario.

. Gastronomia. Este es el conjunto de conocimientos y practicas de
preparacion de alimentos utilizando ingredientes, recetas, métodos y técnicas de

cocina. También es el estudio de la relacion entre los seres humanos y su entorno.
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CAPITULO I
MARCO METODOLOGICO

Meétodo de la investigacion

Segun Sampieri (2004), el método utilizado fue cuantitativo - aplicada.
Se basa en un esquema ldégico y deductivo que busca formular preguntas de
investigacion e hipdtesis para su posterior comprobacion. Ademas, el proposito
de este estudio fue correlacional y descriptivo, ya que determind las relaciones
entre las variables y las principales caracteristicas que representaban las
mencionadas anteriormente.
Tipo de investigacion

El nivel de estudio de investigacion utilizado es el nivel descriptivo -
correlacional. En este sentido, Hernandez M. (2012) sefiala que esto es lo que
sucede cuando intentamos explicar un hecho en todas sus partes principales en el
campo de la investigacién correlacional. Este es un tipo de investigacion que
intenta medir el grado de relacion entre dos 0 mas conceptos variables.
Nivel de investigacion

El nivel de investigacion fue Aplicada. Segun Lozada (2014), la
investigacion aplicada tiene como objetivo producir conocimientos que puedan
ser aplicados directamente a problemas de la sociedad y los &ambitos productivos.
Se basa principalmente en los logros técnicos de la investigacion basica

relacionados con el proceso de vinculacion de teoria y productos.
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3.1.3. Disefio de la investigacion:

El disefio del estudio fue no experimental, descriptivo correlacional de
corte transversal. En el caso de Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), el
disefio no experimental se corrié sin manipulacion de variables, y se marco la
situacién en circunstancias normales para su posterior prueba de la misma forma
que indicaron. Existe donde se recopila informacién. En un momento especifico
y durante un periodo de tiempo, el objetivo es describir las variables o eventos
que influyen en un momento particular en el marco de un estudio de correlacion
descrito. Se trata de medir el grado de relacion o correlacion entre las variables

descritas. Donde el esquema del disefio de investigacion queda en la siguiente

manera:
Figura 2. Grafico del disefio del estudio de investigacion
/ \‘/dl
M r
\ VI2
Fuente. Elaboracién propia
Donde:
M = Muestra

Vd; = Observacion de la variable dependiente (Impacto laboral)

Viz = Observacion de la variable independiente (Desarrollo de los

restaurantes)

r = Correlacién
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3.2 Poblacion y muestra
3.2.1 Poblacion

La poblacion considerada estard constituida por 550 trabajadores

aproximadamente que laboran en los restaurantes del Distrito de Manantay.
3.2.2 Muestra:

La muestra sera de tipo probabilistico de tipo aleatorio simple, lo cual se
aplicé a los trabajadores equivalente a 550 trabajadores aproximadamente de los
restaurantes del Distrito de Manantay, Region Ucayali, asimismo seré calculada
a través de la formula finita, seleccionando cada trabajador de los diferentes

restaurantes de la muestra de estudio:

N*zl*p*q

n=
ez*(N—1)+ZZ*p*q

Donde:  n = Tamarfio de muestra buscada
N = Tamafio de poblacion (550 trabajadores)
Z =1.645 al cuadrado (si la seguridad es de 90%)
p=05
q = 1-p (en este caso 1- 0.5)

e = precision (se usa en la investigacién 10%) margen de error

550 * 1.6452* 0.5 * 0.5
n=
0.102"(139-1) + 1.645>*0.5* 0.5
372.0784
n=
6.1665

{ n= 60 trabajadores de los restaurantes ]
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Técnica e instrumento de recoleccion de datos

Para la recoleccion de informacion de la investigacion se utilizara la técnica
de la encuesta directa. El instrumento que se utilizard en la investigacion consistira en
un formulario que contiene preguntas cerradas, abiertas y de opciones diversas de
darse el caso.

Procedimientos de recoleccion de datos.

El proceso de recopilacion de datos, para este estudio se recopilé informacion
y aportes directamente de expertos familiarizados con el tema para determinar si estas
variables estaban relacionadas. Se aplicaron herramientas de medicion (cuestionarios)
en puntos especificos del estudio, y la informacion recopilada en el estudio se recopild
mediante una hoja de céalculo de Microsoft Excel y se utiliz6 para crear cifras
estadisticas que ayudaron a analizar los resultados en una base de datos.
Tratamientos de los datos.

El procesamiento de los datos se realiz6 mediante trabajo de campo y
estadistica inferencial para pruebas de normalidad, y estadistica descriptiva
expresada en tablas estadisticas y valores numéricos para visualizar mejor los
resultados obtenidos. Asegurar que la informacion obtenida sea consistente de
acuerdo con la pregunta de investigacion. Ademas, se utilizaron medios
electronicos de procesamiento sistematico de datos y comparacion de hipdtesis.
Esto se hizo probando el coeficiente de correlacién "Pearson” para la toma de
decisiones sobre la aceptabilidad de las hipotesis de investigacion. Los resultados

se observaran en la siguiente seccion.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Resultados descriptivos del trabajo de campo

Para cumplir con el objetivo de promover el desarrollo sustentable de los
restaurantes, mejoramiento de la infraestructura, ajustar los precios de las cartas para
un mayor beneficio al cliente, mayor variedad de platos ofertados. y el proceso que
conllevo a la demostracion y contrastacion de la hipétesis en el estudio de
investigacion, presentamos los resultados del trabajo de campo, en la cual se aplico
como instrumento de medicion un cuestionario de veinte (20) preguntas con
respuestas cerradas, donde se analizo e interpreto los resultados, aplicado a sesenta
(60) trabajadores de los restaurantes del Distrito de Manantay, Region Ucayali, de
manera aleatoria, segun la muestra establecida, en la cual se presento tablas y figuras
de acorde a los preguntas establecidas en dicho instrumento y técnica empleada en el
estudio de investigacion para la toma de decisién de hip6tesis planteado mediante el

coeficiente de correlacion de PEARSON.

Los resultados son presentados a continuacion en una escala de valoracion de

la siguiente manera de acuerdo a las respuestas de los encuestados (trabajadores):

1. [7*Nunca

2. |7*Casi Nunca

3. [ T>A veces

4. | Casi Siempre

5. [ Siempre
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Preguntas:

Tabla 2. Pregunta 1 ;Crees que la cantidad de ventas justifica la operatividad de los

restaurantes?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
A veces 5 8% 8% 8%
Vélidos Casi Siempre 10 17% 17% 25%
Siempre 45 75% 75% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3. Pregunta 1 ;Crees que la cantidad de ventas justifica la operatividad de los

restaurantes?
50 Siempre; 45
40 Nunca
30 Casi Nunca
20 A veces
A veces; Basi siempre; 10 Casi siempre

10 : :

Nunca: 0 Casi Nunca; 0 Siempre

0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 2

Interpretacion:

En la tabla 2 y figura 3, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmé Nunca y Casi Nunca no dieron respuestas a dichas
escalas de valoracion. el 8% dio a conocer A veces equivalente a 5 trabajadores, 17%
respondieron Casi Siempre de 10 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 58
trabajadores, correspondiente al 75% afirmaron que “SIEMPRE” cree que la cantidad

de ventas justifica la operatividad de los restaurantes.
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Tabla 3. Pregunta 2 ;Existe la necesidad de capacitar a los trabajadores para mejorar

en el control de las ventas del restaurante?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 12 20% 20% 20%
Casi Nunca 4 7% 7% 27%

Vélidos A veces 8 13% 13% 40%
Casi Siempre 11 18% 17% 58%
Siempre 25 42% 42% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 4. Pregunta 2 ;Existe la necesidad de capacitar a los trabajadores para mejorar

en el control de las ventas del restaurante?

30
Siempre; 25
25
20
Casi si 11 Nunca
15 Nunca; 12 MR L L Casi Nunca
' A veces
10 Casi Nunca: 4 Casi siempre
Siempre
5
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 3

Interpretacion

En la tabla 3y figura 4, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
20% afirmé Nunca de 12 trabajadores y Casi Nunca el 7% equivalente a 4
trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. EI 13% dio a conocer
A veces equivalente a 8 trabajadores, 18% respondieron Casi Siempre de 11
trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 25 trabajadores correspondiente al
42% afirmaron que “SIEMPRE” existe la necesidad de capacitar a los trabajadores

para mejorar en el control de las ventas del restaurante.
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Tabla 4. Pregunta 3 ;Se da buena atencion y presentacion al cliente?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Casi Siempre 14 23% 23% 23%
Vélidos Siempre 46 7% 7% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 5. Pregunta 3 ;Se da buena atencion y presentacion al cliente?

50 Siempre; 46
40
Nunca
30 Casi Nunca
A veces
Siempre
10 :
. A veces; 0
Casi Nunca; 0
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 4

Interpretacion

En la tabla 4 y figura 5, se observa el porcentaje y el nmero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmé Nunca, Casi Nunca y A veces no dieron respuestas
a dichas escalas de valoracion. El 23% respondieron Casi Siempre de 14 trabajadores
de la muestra de estudio. Es asi que 46 trabajadores, correspondiente al 77%

afirmaron que “SIEMPRE” se da buena atencion y presentacion al cliente.
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Tabla 5. Pregunta 4 ¢ Los platos de comida servidos son llevados con buena higiene

al cliente?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Casi Siempre 4 7% 7% 7%
Validos Siempre 56 93% 93% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6. Pregunta 4 ¢ Los platos de comida servidos son llevados con buena higiene

al cliente?
60 Siempre; 56
50
40
Nunca
Casi Nunca
30 A veces
Casi siempre
20 Siempre
A 0 Casi siempre; 4
10 Casi Nunca; 0 Veces,
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 5

Interpretacion

En la tabla 5y figura 6, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmo Nunca, Casi Nuncay A veces no dieron respuestas
a dichas escalas de valoracion. El 7% respondieron Casi Siempre de 4 trabajadores
de la muestra de estudio. Es asi que 56 trabajadores, correspondiente al 93%
afirmaron que “SIEMPRE” los platos de comida servidos son llevados con buena

higiene al cliente.
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Tabla 6. Pregunta 5 ¢Se brinda la atencion rapida al cliente con sus pedidos?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Casi Siempre 17 28% 28% 28%
Validos Siempre 43 72% 72% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 7. Pregunta 5 ¢Se brinda la atencion rapida al cliente con sus pedidos?

50
45 Siempre; 43
40
35 Nunca
30 Casi Nunca
25 Casi siempre; 17 A veces
20 Casi siempre
15 Siempre
10 . A veces; 0

5 Casi Nunca; 0

Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 6

Interpretacion

En la tabla 6 y figura 7, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmo Nunca, Casi Nuncay A veces no dieron respuestas
a dichas escalas de valoracion. EI 28% respondieron Casi Siempre de 17 trabajadores
de la muestra de estudio. Es asi que 43 trabajadores, correspondiente al 72%

afirmaron que “SIEMPRE” se brinda la atencion répida al cliente con sus pedidos.
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Tabla 7. Pregunta 6 ¢Los precios de comida estan de acorde al ingreso de los

clientes?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 4 7% 7% 7%
Casi Nunca 2 3% 3% 10%

Vélidos A veces 5 8% 8% 18%
Casi Siempre 35 58% 58% 7%
Siempre 14 23% 23% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 8. Pregunta 6 ¢Los precios de comida estan de acorde al ingreso de los

clientes?
40 Casi siempre; 35
30
Nunca
Casi Nunca
20 _
Siempre; 14 A veces
A veces; 5 Casi siempre
Nunca; 4 Casi Nunca; 2 Siempre
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 7

Interpretacion

En la tabla 7 y figura 8, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
7% afirm6 Nunca de 4 trabajadores y Casi Nunca el 3% equivalente a 2 trabajadores
dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. ElI 8% dio a conocer A veces
equivalente a 5 trabajadores, 23% respondieron Siempre de 14 trabajadores de la
muestra de estudio. Es asi que 35 trabajadores correspondiente al 58% afirmaron que

“CASI SIEMPRE” los precios de comida estan de acorde al ingreso de los clientes.
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Tabla 8. Pregunta 7 ¢ El precio de los platos de comida justifica el alza de precios de

los alimentos de primera necesidad?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Siempre 60 100% 100% 100%
Vélidos
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 9. Pregunta 7 ¢El precio de los platos de comida justifica el alza de precios
de los alimentos de primera necesidad?

70
Siempre; 60
60
50
Nunca
40 _
Casi Nunca
30 A veces
Casi siempre
20 Siempre
10 CasiNunca: 0 VeCes: 0 Casi siempre; 0
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 8

Interpretacion

En la tabla 8 y figura 9, se observa el porcentaje y el nmero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de las familias afirmé Nunca, Casi Nunca, A veces y Casi Siempre no dieron
respuestas a dichas escalas de valoracién. Es asi que 66 familias, correspondiente al
100% afirmaron que “SIEMPRE” los precios de los platos de comida justifican el

alza de precios de los alimentos de primera necesidad.
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Tabla 9. Pregunta 8 ;Hay mucha variedad en los platos de comida ofertados en los

restaurantes?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Casi Nunca 6 10% 10% 10%
A veces 11 18% 18% 28%
Vélidos o
Casi Siempre 34 57% 57% 85%
Siempre 9 15% 15% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 10. Pregunta 8 ;Hay mucha variedad en los platos de comida ofertados en los

restaurantes?
40 Casi siempre; 34
30
Nunca
Casi Nunca
20 A veces; 11 A veces
_ _ ) . Casi siempre
0 Casi Nunca; 6 Siempre; 9 Siempre
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca Aveces  Casisiempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 9

Interpretacion

En la tabla 9y figura 10, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirm6 Nunca, Casi Nunca dieron respuestas a 10% de 6
trabajadores. ElI 18% dio a conocer A veces equivalente a 11 trabajadores, 15%
respondieron Siempre de 9 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 34
trabajadores, correspondiente al 57% afirmaron que “CASI SIEMPRE” hay mucha

variedad en los platos de comida ofertados en los restaurantes.
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Tabla 10. Pregunta 9 (Esta el cliente conforme con los precios ofertados en los

restaurantes?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 20 33% 33% 33%
Casi Nunca 5 8% 8% 42%

Vélidos A veces 9 15% 15% 57%
Casi Siempre 18 30% 30% 87%
Siempre 8 13% 13% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 11. Pregunta 9 ¢Esta el cliente conforme con los precios ofertados en los

restaurantes?
25
Nunca; 20 Casi siempre; 18

20

15 Nunca

A veces; 9 Casi Nunca
10 Siempre; 8 A veces
Casi Nunca; 5 Pre; Casi siempre
Siempre
5
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 10

Interpretacion

En latabla 10 y figura 11, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
13% afirmé Siempre de 8 trabajadores y Casi Siempre el 30% equivalente a 18
trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. ElI 15% dio a conocer
A veces equivalente a 9 trabajadores, 8% respondieron Casi Nunca de 5 trabajadores
de la muestra de estudio. Es asi que 20 trabajadores correspondiente al 33% afirmaron

que “NUNCA” estd el cliente conforme con los precios ofertados en los restaurantes.
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Tabla 11. Pregunta 10 ¢El alimento que se proporciona en la mesa cumple con la

calidad descrita en el mena?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

A veces 3 5% 5% 5%
Validos Casi Siempre 21 35% 35% 40%
Siempre 36 60% 60% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propio

Figura 12. Pregunta 10 ¢El alimento que se proporciona en la mesa cumple con la

calidad descrita en el mena?

40

Siempre; 36
30 L
Casi siempre; 21 Nunca
Casi Nunca
20 A veces
i siempr
A veces; 5 C_as siempre
10 Siempre
Casi Nunca; 0
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 11

Interpretacion

Enlatabla 11y figura 12, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirm6 Nunca y Casi hunca no dieron respuestas a dichas
escalas de valoracion. el 5% dio a conocer A veces equivalente a 3 trabajadores, 35%
respondieron Casi siempre de 21 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 36
trabajadores, correspondiente al 60% afirmaron que “SIEMPRE” el alimento que se

proporciona en la mesa cumple con la calidad descrita en el mend.
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Tabla 12. Pregunta 11 ¢Justifica después de la pandemia del Covid-19 el

funcionamiento de los restaurantes?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Casi Siempre 3 5% 5% 5%
Validos Siempre 57 95% 95% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 13. Pregunta 11 ;Justifica después de la pandemia del Covid-19 el

funcionamiento de los restaurantes?

60 Siempre; 57
50
40 Nunca
Casi Nunca
30
A veces
20 Casi siempre
. Siempre
. Casi siempre; 3
. A veces; 0 !
10 Casi Nunca; 0 ’
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 12

Interpretacion

Enlatabla 12y figura 13, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmé Nunca, Casi Nunca y A veces no dieron respuestas
a dichas escalas de valoracion. El 5% respondieron Casi Siempre de 3 trabajadores
de la muestra de estudio. Es asi que 57 trabajadores, correspondiente al 95%
afirmaron que “SIEMPRE” se justifica después de la pandemia del Covid-19 el

funcionamiento de los restaurantes.
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Tabla 13. Pregunta 12 ;El trabajo en el restaurante mejoran su calidad de vida?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 1 2% 2% 2%
Casi Nunca 5 8% 8% 10%

Vélidos A veces 19 32% 32% 42%
Casi Siempre 10 17% 17% 58%
Siempre 25 42% 42% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 14. Pregunta 12 ¢ El trabajo en el restaurante mejoran su calidad de vida?

30
Siempre; 25
25 A veces: 19
20 Nunca
Casi Nunca
15 Casi siempre; 10 A veces
Casi siempre
10 Casi Nunca; 5 Siempre
Nunca; 1
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 13

Interpretacion

En latabla 13y figura 14, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
2% afirmd Nunca de 1 trabajador y Casi Nunca el 8% equivalente a 5 trabajadores
dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. El 32% dio a conocer A veces
equivalente a 19 trabajadores, 17% respondieron Casi Siempre de 10 trabajadores de
la muestra de estudio. Es asi que 25 trabajadores correspondiente al 42% afirmaron

que “SIEMPRE” el trabajo en el restaurante mejora su calidad de vida.
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Tabla 14. Pregunta 13 ¢ Fue facil para usted encontrar un empleo como el que tiene

ahora en el restaurante?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 30 50% 50% 50%
Casi Nunca 11 18% 18% 68%

Vélidos A veces 7 12% 12% 80%
Casi Siempre 8 13% 13% 93%
Siempre 4 7% 7% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 15. Pregunta 13 ¢ Fue facil para usted encontrar un empleo como el que tiene

ahora en el restaurante?

40
Nunca; 30
20 Nunca
Casi Nunca
20 Casi Nunca; 11 ) o A veces
Aveces; 7 Casi siempre; 8 Casi siempre

10 . ;

Siempre; 4 ™ Siempre

0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 14

Interpretacion

En latabla 14 y figura 15, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
7% afirm6 Siempre de 4 trabajadores y Casi Siempre el 13% equivalente a 8
trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. EI 12% dio a conocer
A veces equivalente a 7 trabajadores, 18% respondieron Casi Nunca de 11
trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 30 trabajadores correspondiente al
50% afirmaron que “NUNCA” fue facil encontrar un empleo como el que tiene ahora

en el restaurante.
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Tabla 15. Pregunta 14 ;Existe satisfaccion del cliente de acuerdo a su servicio?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

A veces 4 7% 7% 7%

Validos Casi Siempre 7 12% 12% 18%
Siempre 49 82% 82% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 16. Pregunta 14 ; Existe satisfaccion del cliente de acuerdo a su servicio?

60
Siempre; 49
50
40
Nunca
30 Casi Nunca
A veces
Casi siempre
20 ;
. Siempre
Aveces: 4  Casi siempre; 7
10 Casi Nunca; 0
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 15

Interpretacion

En latabla 15y figura 16, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmé Nunca y Casi nunca no dieron respuestas a dichas
escalas de valoracion. el 7% dio a conocer A veces equivalente a 4 trabajadores, 12%
respondieron Casi Siempre de 7 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 49
trabajadores, correspondiente al 82% afirmaron que “SIEMPRE” existe satisfaccion

del cliente de acuerdo a su servicio.
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Tabla 16. Pregunta 15 ¢Cree usted que contratar a mas personal seria mas

beneficioso para el trabajo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 3 5% 5% 5%
Casi Nunca 1 2% 2% 7%

Vélidos A veces 24 40% 40% 47%
Casi Siempre 10 17% 17% 63%
Siempre 22 37% 37% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 17. Pregunta 15 ¢Cree usted que contratar a mas personal seria mas

beneficioso para el trabajo?

30 A veces; 24
25 Siempre; 22
20
Nunca
15 Casi siempre; 10 Casi Nunca
A veces
10 Casi siempre
Siempre
5 Nunca; 3 Casi Nunca; 1 P
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 16

Interpretacion

En latabla 16 y figura 17, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
37% afirmd Siempre de 22 trabajadores y Casi Siempre el 17% equivalente a 10
trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. EI 2% dio a conocer
Casi Nunca equivalente a 1 trabajador, 5% respondieron Nunca de 3 trabajadores de
la muestra de estudio. Es asi que 24 trabajadores correspondiente al 40% afirmaron
que “A VECES” cree que contratar a mas personal seria mas beneficioso para el

trabajo.



Tabla 17. Pregunta 16 ¢ Esta usted satisfecho con su trabajo?
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Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 7 12% 12% 12%
Casi Nunca 17 28% 28% 40%
Vélidos A veces 19 32% 32% 72%
Casi Siempre 11 18% 18% 92%
Siempre 6 10% 10% 100%
Total 60 100% 100%
Fuente: Elaboracion propia
Figura 18. Pregunta 16 ¢ Esta usted satisfecho con su trabajo?
20 Casi Nunca; 17 A veces; 19
15 Casi siempre; 11
Nunca
Casi Nunca
10
Nunca: 7 A Veces
Siempre; 6 Casi siempre
5 Siempre
0
Nunca Casi Nunca Aveces  Casisiempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 17

Interpretacion

En latabla 17y figura 18, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados

enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el

10% afirmé Siempre de 6 trabajadores y Casi Siempre el 18% equivalente a 11

trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. EI 28% dio a conocer

Casi Nunca equivalente a 17 trabajador, 12% respondieron Nunca de 7 trabajadores

de la muestra de estudio. Es asi que 19 trabajadores correspondiente al 32% afirmaron

que “A VECES?” esta satisfecho con su trabajo.
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Tabla 18. Pregunta 17 ¢De acuerdo a las horas de trabajo justifica su salario?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 34 57% 57% 57%

Casi Nunca 12 20% 20% 7%
Validos

A veces 10 17% 17% 93%

Casi Siempre 4 7% 7% 100%

Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 19. Pregunta 17 ¢ De acuerdo a las horas de trabajo justifica su salario?

40
Nunca; 34
35
30
25 Nunca
20 Casi Nunca
Casi Nunca; 12 A veces; 10 A veces
15 Casi siempre
10 Casi siempre; 4 Siempre
5
Siempre; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 18

Interpretacion

En latabla 18y figura 19, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirm6 Siempre, Casi Siempre dieron respuestas a 7% de
4 trabajadores. El 17% dio a conocer A veces equivalente a 10 trabajadores, 20%
respondieron Casi Nunca de 9 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 34
trabajadores, correspondiente al 57% afirmaron que “NUNCA” de acuerdo a las horas

de trabajo justifica su salario.



47

Tabla 19. Pregunta 18 ¢Le alcanza a usted el salario que recibe para sus gastos

personales?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 53 88% 88% 88%

Validos Casi Nunca 6 10% 10% 98%
A veces 1 2% 2% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 20. Pregunta 18 ¢Le alcanza a usted el salario que recibe para sus gastos

personales?

60

Nunca; 53
50
40
Nunca
30 Casi Nunca
A veces
20 Casi si
. asi siempre
Casi Nunca; 6 A veces: 1 Siemore
10 ' Casi siempre; 0 P
Siempre; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 19

Interpretacion

En latabla 19y figura 20, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirmo Siempre y Casi Siempre no dieron respuestas a
dichas escalas de valoracion. el 2% dio a conocer A veces equivalente a 1 trabajador,
10% respondieron Casi Nunca de 6 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que
53 trabajadores, correspondiente al 88% afirmaron que “NUNCA” le alcanza el

salario que recibe para sus gastos personales.
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Tabla 20. Pregunta 19 ¢ Esta usted de acuerdo con tener un incremento de salario por

el servicio que presta?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

A veces 2 3% 3% 3%

Vélidos Casi Siempre 6 10% 10% 13%
Siempre 52 87% 87% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 21. Pregunta 19 ;Esta usted de acuerdo con tener un incremento de salario

por el servicio que presta?

60
Siempre; 52
50
40 Nunca
Casi Nunca
30
A veces
20 Casi siempre
Casi siempre; 6 Siempre
10 A veces; 2
Casi Nunca; 0
Nunca; 0
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 20

Interpretacion

En la tabla 20 y figura 21, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que
ninguno de los trabajadores afirm6 Nunca y Casi nunca no dieron respuestas a dichas
escalas de valoracion. el 3% dio a conocer A veces equivalente a 2 trabajadores, 10%
respondieron Casi Siempre de 6 trabajadores de la muestra de estudio. Es asi que 52
trabajadores, correspondiente al 87% afirmaron que “SIEMPRE” esta de acuerdo con

tener un incremento de salario por el servicio que presta.
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Tabla 21. Pregunta 20 ¢ Esta usted satisfecho con el ambiente laboral de su trabajo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Nunca 9 15% 15% 15%
Casi Nunca 8 13% 13% 28%

Validos A veces 29 48% 48% 77%
Casi Siempre 6 10% 10% 87%
Siempre 8 13% 13% 100%
Total 60 100% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 22. Pregunta 20 ¢ Esta usted satisfecho con el ambiente laboral de su trabajo?

0
Nunca; 50
40 Nunca
Casi Nunca
A veces
20 Casi Nunca; 10 A Z Casi siempre
Veces, Casi siempre; 2 Siempre
Siempre; 1
0
Nunca Casi Nunca A veces Casi siempre  Siempre

Fuente. Elaboracion propia, Tabla 21

Interpretacion

En latabla 21y figura 22, se observa el porcentaje y el nimero de encuestados
enumerados sobre a base de sus respuestas a cada afirmacion, consiguiendo que el
13% afirm6 Siempre de 8 trabajadores y Casi Siempre el 10% equivalente a 6
trabajadores dieron respuestas a dichas escalas de valoracion. EI 13% dio a conocer
Casi Nunca equivalente a 8 trabajador, 9% respondieron Nunca de 15 trabajadores de
la muestra de estudio. Es asi que 29 trabajadores correspondiente al 48% afirmaron

que “A VECES” esta satisfecho con el ambiente laboral de su trabajo.
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4.2 Contraste de hipotesis
Para la prueba de hipotesis se utilizo la escala de valoracion de Pearson para
ver el nivel de correlacion de las variables y para la prueba de hipotesis se tomé como
referencia el siguiente criterio estadistico:
- Larelacion se considera significativa si P <0.10
- Larelacion no se considera significativa si P > 0.10

Tabla 22. Comportamiento de la relacion de las variables, en la muestra de
investigacion:

e Puntajes de la Variable Independiente: Desarrollo de los restaurantes

items Nunca Casi A veces .CaS' Siempre  Muestra
Nunca Siempre

1 0 0 5 10 45

2 12 4 8 11 25

3 0 0 0 14 46

4 0 0 0 4 56

5 0 0 0 17 43 60
6 4 2 5 35 14

7 0 0 0 0 60

8 0 6 11 34 9

9 20 5 9 18 8

10 0 0 3 21 36

Fuente: Elaboracion propia

e Puntajes de la Variable Dependiente: Impacto laboral

items Nunca Casi A veces Casl Siempre  Muestra
Nunca Siempre

11 0 0 0 3 57

12 1 5 19 10 25

13 30 11 7 8 4

14 0 0 4 7 49

15 3 1 24 10 22 60
16 7 17 19 11 6

17 34 12 10 4 0

18 53 6 1 0 0

19 0 0 2 6 52

20 9 8 29 6 8

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 23. Cuadro Comparativo de Regresion de los datos

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacién mdaltiple 0,704875232
Coeficiente de determinacién R"2 0,496849093
R”2 ajustado -1,666666667
Error tipico 5,425032138
Observaciones 1
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ANALISIS DE VARIANZA

Promedio de los

Grados de libertad Suma de cuadrados F Valor critico de F
cuadrados

Regresién 5 87,18707891 17,43741578 2,962425906 -
Residuos 3 88,29292109 29,4309737
Total 8 175,48

Coeficientes Error tipico Estadistico t Probabilidad Inferior 95% Superior 95%
Intercepcion
Variable X 1
Variable X 2
Variable X 3
Variable X 4 7,91198786 3,395211975 2,330336933 0,102116434 -2,893091946 18,71706767
Variable X 5 0,340667678 0,197927975 1,721169924 0,183702377 -0,289227476 0,970562832




Funcidén de Pearson en Excel Pearson 0,70488

Funcion de la Regresion

Coef. de correl 0,70488

Tabla 24. Escala de correlacion de Pearson

Valor Significado
-1 Correlacion negativa grande y perfecta
-0.9a-0.99 Correlacidn negativa muy alta
-0.7a-0.89 Correlacion negativa alta
-0.4a-0.69 Correlacidn negativa moderada
-0.2a-0.39 Correlacion negativa baja
-0.01a-0.19 Correlacion negativa muy baja
0 Correlacion nula
0.01a0.19 Correlacién positiva muy baja
0.2a0.39 Correlacion positiva baja
0.4a0.69 Correlacion positiva moderada
0.7a0.89  Correlacion positiva alta
0.9a0.99 Correlacion positiva muy alta
1 Correlacion positiva grande y perfecta

Fuente: Metodologia de Pearson

0,70487523
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Tabla 25. Promedio de datos obtenidos por cada variable.

Casi Casi Total de
Variables Nunca Aveces . Siempre  encuestados
nunca siempre X
por variables
Desarrollo de
los 4 2 4 16 34 60
restaurantes
Impacto 14 6 12 7 22 60
laboral

Fuente: Elaboracion propia

Figura 23. Coeficiente de correlacion de Pearson de las variables
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Interpretacion:

Segun la funcién de Pearson, la correlacion es de 0,70488, donde segun la
tabla hay correlacidon positiva alta (tabla 24), dado que hay una pendiente ascendente,
donde vemos el impacto laboral estd por debajo del desarrollo de restaurante, quiere
decir, que existe la necesidad mejorar el impacto laboral en los restaurantes del

Distrito de Manantay.
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Para el contraste de la hipdtesis general, se ha considerado dos supuestos de
evaluacion de estudio, que son las siguientes:

e Hipotesis Alterna (H1): Si existe relacion entre el desarrollo de restaurantes y el
Impacto laboral en el Distrito de Manantay, 2021.

e Hipdtesis Nula (Ho): No existe relacion entre el desarrollo de restaurantes y el
Impacto laboral en el Distrito de Manantay, 2021.

Decision:

La relacion encontrada entre las variables: independiente y dependiente, de la
hipédtesis general. Existe una relacion significativa entre el Desarrollo de restaurantes
con el Impacto laboral en el Distrito de Manantay, la cual resulta ser una correlacion
positiva alta (tabla 24) con un coeficiente de correlacion de r= 0,70488 menor a su
margen de posibilidad P < 0.10, es decir a medida, que si hay mas mejoras en el
impacto laboral, los trabajadores de los restaurantes estarian mas satisfechos en su
ambiente laboral. Por lo tanto, queda comprobada la hipotesis general de
investigacion segun el coeficiente de correlacion Pearson y se rechaza la Hipdtesis

nula con un nivel de significancia del 90%.

4.3 Discusion de resultados
Existe relacion positiva alta y significativa entre el Desarrollo de los
restaurantes y el Impacto laboral en Distrito de Manantay, 2021, en razén de haber
obtenido el valor de relacién de (0,70488), y manifestdndonos que a un mejor impacto
mejorara la satisfaccion laboral de los trabajadores de los restaurantes del Distrito de

Manantay, 2021.
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CAPITULO V
5.1 Conclusiones

e Los encargados del restaurante no realizan capacitaciones constantes a los
trabajadores en el control de ventas, por lo cual hay dificultades y problemas de
los trabajadores en los célculos de ingresos y gastos dentro de los restaurantes.

e El consumo de alimentos de los restaurantes durante el Covid — 19 fue bajo y
negativo por lo que tuvieron que cerrar debido a la coyuntura y por lo que los
trabajadores tuvieron que buscar otras maneras de generar ingresos.

e Los precios de los platos de comida que ofertan los restaurantes no siempre estan
debidamente conforme, debido al incremento de gastos por lo que se compran y
adquieren los productos de primera necesidad.

e El rubro de restaurantes ha sufrido un impacto negativo hacia los negocios y con
ello el recorte y no contratacion de personales en los restaurantes, donde las
personas econémicamente activas sufrieron al buscar un empleo para sustentar sus
gastos del dia a dia.

o Los trabajadores de los restaurantes del Distrito de Manantay estan conscientes de
la crisis sanitaria del Covid-19 y sobre el alto impacto negativo que llevo al rubro
de restaurantes por lo que se concluye que de acuerdo a las horas trabajadas debe
justificar su salario de los trabajadores.

e Se demostro que es necesario que en el rubro de restaurantes se debe mejorar la
satisfaccion laboral de los trabajadores con la finalidad de tener un mejor trabajo
y ambiente laboral apropiado y cambiar las falencias, tal como se evidencia en los

resultados de la encuesta.
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5.2 Recomendaciones

¢ Que los encargados del restaurante realicen capacitaciones a los trabajadores en el
control de ventas para un mejor desempefio laboral y poder tener personales
altamente capacitados en beneficio de los trabajadores.

¢ Sigan mejorando e implementando ideas de negocio para el consumo de alimentos
de los restaurantes post Covid — 19 ya que fue creciendo constantemente y
volviendo a su estandar debido a que se pudo volver reabrir los negocios de
restaurantes y actualizarse al sistema movil de delivery con un precio de los platos
al alcance de los consumidores.

e Que, los precios de los platos de comida del restaurante siempre estén conforme a
los gastos que adquieren los productos de primera necesidad y con ello sacar el
monto por plato de comida y hacer concientizar a los clientes para que se sientan
satisfechos con los precios ofertados.

e Que los encargados del restaurante planifiquen y contraten personal teniendo en
cuenta su utilidad y las falencias que faltan cubrir, para no tener un exceso de
personal o no tener el personal necesario para las funciones del restaurante.

e Esnecesario planificar, programar y presupuestar los salarios, que de acuerdo a las
horas laboradas en el restaurante justifiqgue su sueldo y asi tener una buena
satisfaccion laboral dentro del restaurante para tener una mejor eficacia en cuanto
al negocio de restaurante.

e Se debe garantizar el optimo ambiente laboral a los trabajadores para el buen
cumplimiento de sus funciones dentro del restaurante, justificando su salario y

buena armonia con los demas personales.
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Anexo 1
Matriz de consistencia
Titulo: “Impacto laboral Post Covid-19 y su influencia en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, Departamento
de Ucayali, afio 2021”

FORMULACION DEL

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

DIMENSIONES/

METODOLOGIA

PROBLEMA INDICADORES
General: General: General:
¢ Cuél es el impacto laboral | Determinar cual es el | EI impacto laboral post | Variable Dimension Método
post Covid-19 y de qué | impacto laboral post | Covid-19 influye | Independiente

manera influye en el
desarrollo de los
restaurantes en el Distrito
de Manantay, en Ucayali,
afio 2021?

Covid-19 y de qué manera
influye en el desarrollo de
los restaurantes en el
Distrito de Manantay,
Region de Ucayali, afio
2021.

significativamente en el
desarrollo de restaurantes
en el Distrito de Manantay
en la Region de Ucayali,
afio 2021.

Especifico N° 1

(Falta una mayor
capacitacion para el control
de ventas del trabajador de
los restaurantes en el
Distrito de  Manantay,
Regidn Ucayali, afio 20217

Especificos N°2

¢Falta  incrementar el
consumo de alimentos en el
restaurante, Distrito  de
Manantay en la Region
Ucayali, afio 20217

Especifico N° 1
Implementar  capaciones
para mejorar en el manejo
de control de ventas de los
restaurantes, Distrito de
Manantay en la Regién
Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 2

Incrementar el consumo de
alimentos en el restaurante,
Distrito de Manantay en la
Regidn Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 1

Es necesario mejorar la
capacitacion para el manejo
en el control de ventas de
los restaurantes, Distrito de
Manantay en la Region
Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 2

Existe la necesidad de
incrementar un  mayor
consumo de alimentos en el
restaurante, Distrito de
Manantay en la region
Ucayali, afio 2021.

e Desarrollo de los

restaurantes

un restaurante
es cualquier
establecimiento
donde los clientes
pueden comprar y
consumir alimentos y
bebidas. El concepto
de un restaurante son
todos aquellos
elementos que le dan
vida a la empresa, y
gue a través de sus
caracteristicas la hace
pertenecer a un

renglon de
restaurantes.
(Mundoware 2017).

e Gestion y
Negocio
Indicadores

« Control de
ventas.

« Consumo de
alimentos.

*  Precios de los
platos.

e Cuantitativo

Nivel

e Descriptivo -
Correlacional
Tipo

e Aplicada

Disefio

eNo  experimental
descriptivo
correlacional de
corte transversal
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Especifico N°3

¢El post Covid-19 influye
en el incremento de precios
de los platos ofertados en
los restaurantes en el
Distrito de Manantay, en la
Region Ucayali, afio 20217

Especifico N°4

¢El impacto laboral post
Covid-19 a través de la
reactivacion econdmica
beneficia en la generacion
de empleo en los
restaurantes, Distrito de
Manantay, en la Region
Ucayali, afio 20217

Especifico N°5

¢El impacto laboral post
Covid-19 influye en el nivel
de ingresos de los
trabajadores de los
restaurantes, Distrito de
Manantay, en la Region
Ucayali, afio 20217

Especifico N°6
¢El impacto laboral post

Covid-19 influye en Ila
calidad de vida de los
trabajadores de los
restaurantes, Distrito de

Especifico N° 3

Determinar precios
aceptables de los platos
ofertados en los

restaurantes en el Distrito
de Manantay, en la Region
Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 4
Determinar como la
reactivacion econémica
beneficia en la generacién
de empleo en los
restaurantes del Distrito de
Manantay en la Regién
Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 5

Elevar el nivel de ingresos
de los trabajadores de los
restaurantes en el Distrito
de Manantay, en la Region
Ucayali, afio 2021.

Especifico N°6

Analizar el impacto laboral
post Covid-19 y en qué
medida influye en la
calidad de vida de los
trabajadores de los
restaurantes, Distrito de

Especifico N° 3

Existe la necesidad de
mantener los precios de los
platos ofertados al alcance
de los consumidores en los
restaurantes en el Distrito
de Manantay, en la Region
Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 4

A través de la reactivacion
existe un mayor beneficio
en la generacion de empleo
en los restaurantes en el
Distrito de Manantay en la
Regidn Ucayali, afio 2021.

Especifico N° 5

Es necesario elevar el nivel
de ingresos de los
trabajadores de los
restaurantes en el Distrito
de Manantay, en la Region
Ucayali, afio 2021.

Especifico N°6

Es necesario conocer que el
impacto laboral post Covid-
19 en la calidad de vida
influye en los trabajadores
de los restaurantes, Distrito

Variable
Dependiente

¢ Impacto laboral

Proceso  negativo,
donde se perdieron
muchos empleos, El
Covid-19 invade el
globo y nos esta
afectando a todos.
Como medida
preventiva, tanto el
Perd como muchos

otros paises han
implementado
medidas  extremas,

pero necesarias, para
prevenir el contagio.
Lamentablemente,

estas mismas
medidas han
paralizado la
economia global

(hibernacién), siendo
esta paralizacion mas
severa en el Per( por
haber actuado maés
temprano y en forma

mas estricta.
(Conexion Esan
2020).

Dimensién

e Eficiencia vy
Eficacia en la
valoracién de
la satisfaccion
laboral

Indicadores

e Generacion de
empleo.

e Nivel de
ingresos.

e Calidad de vida

Donde el esquema
quedara expresado
de la siguiente
manera:

/' Vd,
M r
\‘ |
Vi

iy

Donde:

M = Muestra
Vd1=0Observacion
de la  variable
dependiente
Vd2=0Observacion
de la  variable
independiente

r = Correlacion

Poblacion

e Estuvo conformada
por quinientos
cincuenta (550) que
viene a ser los
trabajadores de los

restaurantes del
Distrito de
Manantay de
Pucallpa.
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Manantay, en la Region
Ucayali, afio 20217

Manantay en la Regién
Ucayali, afio 2021.

de Manantay en la Regién
Ucayali, afio 2021.

Muestra

Es de Tipo
probabilistico y se
calculd mediante la
formula finita:

N*Z“p*q
n= "
e“‘(N—l)+Z“p"q

Dénde:

n = Tamafio de muestra
buscada

N = Tamafio de
poblacion

Z = 1.645 al cuadrado
(si la seguridad es de
90%)

p=05

g = 1-p (en este caso 1-
0.5)

e = precision (se usa en
la investigacion 10%)
margen de error

550 1645405405

01077139~ 1)+ LE4S #0534 05
372.0784

61665

[ w= 60 mbsjadores de los restovranics. ]
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RS Anexo 2
AR ) N
s UNU % Instrumento de recoleccion de datos
.\%‘ o "?, Cuestionario sobre las variables Desarrollo de los
e - € restaurantes e Impacto laboral

Titulo del estudio de investigacion: “Impacto laboral Post Covid-19 y su influencia
en el desarrollo de los restaurantes en el Distrito de Manantay, Departamento de
Ucayali, afio 2021”

Estimado colaborador(a), reciba un cordial saludo, esta encuesta es parte de un estudio de
investigacion cientifica profesional, los resultados de este instrumento son para fines
académicos Yy titulacién de la carrera profesional de economia y negocios internacionales.

Instrucciones: Como vera, iea detenidamente ia pregunta y sirvase responder marcando,
con una equis (X), un numeral entre el 1y el 5, siendo equivalente a:

Casi Nunca Nunca A veces Casi Siempre Siempre
1 2 3 4 5
N° Preguntas/items 112|3/4|5

Variable Independiente: Desarrollo de los restaurantes

¢Crees que la cantidad de ventas justifica la operatividad de los

01 restaurantes?

¢Existe la necesidad de capacitar a los trabajadores para mejorar en

02
el control de las ventas del restaurante?

03 | ¢Se da buena atencién y presentacion al cliente?

¢Los platos de comida servidos son llevados con buena higiene al

04 cliente?

05 | ¢Se brinda la atencion rapida al cliente en sus pedidos?

06 | ¢Los precios de comida estan de acorde al ingreso de los clientes?

¢El alza de precios de los productos de primera necesidad justifica

07 el precio de los platos de comida?

¢Hay mucha variedad en los platos de comida ofertados en los

08 restaurantes?
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09

¢Estd el cliente conforme con los precios ofertados en los
restaurantes?

10

¢El alimento que se proporciona en la mesa cumple con la calidad
descrita en el menu?

Variable dependiente: Impacto laboral

¢Justifica después de la pandemia del Covid-19 el funcionamiento

= de los restaurantes?
12 | ¢El trabajo en el restaurante mejoran su calidad de vida?
¢ Fue facil para usted encontrar un empleo como el que tiene ahora
13 en el restaurante?
14 | ¢Existe satisfaccion del cliente de acuerdo a su servicio?
¢ Cree usted que contratar a mas personal seria mas beneficioso para
15 el trabajo?
16 | ¢Esta usted satisfecho con su trabajo?
17 | ¢De acuerdo a las horas de trabajo justifica su salario?
18 | ¢Lealcanza a usted el salario que recibe para sus gastos personales?
¢Esté usted de acuerdo con tener un incremento de salario por el
19 servicio que presta?
20 | ¢Esté usted satisfecho con el ambiente laboral en su trabajo?

iGracias ... j
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Nunca Casi Nunca A veces

1 2 3 4

Casi Siempre

Siempre

5

Muestra: 60 trabajadores de los restaurantes del Distrito de Manantay, 2021

N° Preguntas/items 1 2 3 4 5
Variable Independiente: Desarrollo de los restaurantes
¢Crees que la cantidad de ventas justifica la

01 . 00 | 00 | O5 | 10 | 45
operatividad de los restaurantes?
¢Existe la necesidad de capacitar a los trabajadores

02 |para mejorar en el control de las ventas del | 12 | 04 | 08 | 11 | 25
restaurante?

03 | ¢Se da buena atencidn y presentacion al cliente? 00 | 00 | OO0 | 14 | 46
¢Los platos de comida servidos son llevados con

04 . . 00 | 00 | OO0 | 04 | 56
buena higiene al cliente?

05 | ¢Se brinda la atencion rapida al cliente en sus pedidos? | 00 | 00 | 00 | 17 | 43
¢Los precios de comida estan de acorde al ingreso de

06 . 04 | 02 | 05|35 | 14
los clientes?
¢El precio de los platos de comida justifica el alza de

07 . . : . 00 | 00 | OO | 00O | 60
precios de los alimentos de primera necesidad?
¢Hay mucha variedad en los platos de comida

08 00 | 06 | 11 | 34 | 09
ofertados en los restaurantes?
¢Esté el cliente conforme con los precios ofertados en

09 20 | 05 | 09 | 18 | 08
los restaurantes?

10 ¢El allme_nto que se proporciona en la mesa cumple 00 | 00l 03! 21| 36
con la calidad descrita en el mend?
Variable dependiente: Impacto laboral
¢Justifica después de la pandemia del Covid-19 el

11 . . 00 | 00 | 00 | 03 | 57
funcionamiento de los restaurantes?
¢El trabajo en el restaurante mejoran su calidad de

12 vida? 01 | 05|19 |10 | 25
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¢ Fue facil para usted encontrar un empleo como el que

13 | 30 | 11 | 07 | 08 | 04
tiene ahora?
¢Existe satisfaccion del cliente de acuerdo a su

14 - 00 | 00 | 04 | O7 | 49
servicio?
¢Cree usted que contratar a mas personal seria mas

15 - . 03 | 01|24 | 10 | 22
beneficioso para el trabajo?

16 | ¢Esta usted satisfecho con su trabajo? 07 | 17 | 19 | 11 | 06

17 | ¢De acuerdo a las horas de trabajo justifica su salario? | 34 | 12 | 10 | 04 | 00
¢Le alcanza a usted el salario que recibe para sus

18 53 | 06 | 01 | 00 | 0O
gastos personales?
¢Esta usted de acuerdo con tener un incremento de

19 . - 00 | 00 | 02 | 06 | 52
salario por el servicio que presta?
¢Esta usted satisfecho con el ambiente laboral de su

20 09 | 08 | 29 | 06 | 08

trabajo?




