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RESUMEN

El Plan estratégico para el area de cocina del restaurante El Suco, ubicado en el
Centro Histérico del Distrito Metropolitano de Quito, ha generado el presente
documento de apoyo a la implementacion de estrategias y matrices que daran
informacion sobre el estado actual del restaurante. En el area de la cocina se
determind los principales problemas que lo afectan, los correctos procesos dentro
del establecimiento: manejo de alimentos, inadecuada infraestructura, inapropiada
conservacion de cada alimento y productos a prepararse, falta de utensilios,
enseres de cocina deteriorados, equipos de cocina en mal estado, (oxidados),
todo lo cual hace imposible poner en practica la correcta manipulacion de los

alimentos establecidas a nivel internacional.

Para mejorar esto se utilizaron herramientas, diagndstico y diagramas, tablas de
seguimiento, fichas de control de temperaturas y conservacion de alimentos,
entrevistas, encuestas y tabulaciones de datos. Desarrollando variables y factores
que buscan solucionar estos problemas, ya que hoy en dia la calidad de los
productos es un beneficio para los establecimientos y para las aprobaciones de las
normas BPM, siendo el punto principal la manipulacion y conservacion de cada

alimento importante para clientes y empresas de alimentos.

De esta manera, para poder obtener resultados positivos el presente plan
propuesto debe ser inmediatamente implementado al restaurante para solucionar

y mejorar los problemas que tiene y presenta en la actualidad.

Palabras clave: BPM, Buenas Practicas de Manufactura, Restaurante El Suco
Quito, Area de cocina, Plan Estratégico, Distribucion en infraestructura,

Manipulacion de Alimentos, Calidad, Conservacion de Alimentos, Estrategias.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

La gastronomia quitefia es practicamente un movimiento cultural con los mejores
platos y recetas definidas como uno de los mejores atractivos gastronémicos del
Ecuador. En todo el pais, los espafioles influyeron en la cocina nacional con
sabores tradicionales, es asi que trajeron alimentos nuevos Yy también

implementaron sus técnicas de coccién como el horneado.

Esta investigacién tiene como principal propésito de estudio el cambio y mejora
para una empresa en servicio y expendio de alimentos y bebidas con la finalidad
de constituir una propuesta instructiva que esta dirigida especialmente al
establecimiento en produccién de alimentos.

La cultura culinaria del Ecuador es realmente diversa y sobre todo deliciosa, La
variedad de climas, altitudes y condiciones ambientales que caracterizan a este
paraiso, la ubicacion del pais en el centro del Planeta determinan una intensa
radiacion solar que enriquece la vegetacion e intensifica la carga energética de

todo cuanto florece y fructifica.

Los alimentos son imprescindibles para la vida y suministran al organismo los

nutrientes y energia necesarios para mantenerse saludable (Lombeida, 2011).

La nutricibn es consecuencia de la alimentacién, ya que los alimentos una vez
ingeridos y procesados por el organismo (a esto denominamos alimentacion), son
transformados y utilizados por el mismo en distintos procesos biologicos

(Lombeida, 2011).



Este Trabajo de Titulacibn muestra una propuesta para mejorar el area de
produccion de alimentos y bodega, basada en especialistas en disefio y
equipamiento de cocina para el Restaurante EL SUCO, estudiando el actual
estado y las necesidades de mejorar los procesos de manipulacion y conservacion
dentro del &rea de cocina del restaurante, buscando tener un producto variado y

de excelente calidad para sus comensales.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Restaurante “EL SUCQO”, naci6 hace 15 afios como un local pequefio al servicio
de la gente en el sector del Centro Histérico del Distrito Metropolitano de Quito,
disefiado para la elaboracion o produccion de alimentos, dando sus productos a
costos razonables y accesibles a toda persona.

Durante estos 15 afios de experiencia, han ido evolucionando rdpidamente como
empresa.

El restaurante, local que produce todo tipo de alimentos tanto en comida tipica
como preparacion de: desayunos, almuerzos enfocados a la tercera edad, donde
podemos encontrar toda variedad en cuanto a la gastronomia de la Sierra
ecuatoriana y por las tardes funciona como cafeteria.

Los primordiales problemas que se dan en el restaurante son los puntos
estratégicos de partida para el mejoramiento de su calidad en la manipulacién de
los alimentos y en el servicio que se brinda al consumidor final. El restaurante el
suco tiene la capacidad para 50 a 60 personas (pax). El problema radica en el

area de cocina donde se presenta una falta de estructura en los procesos que se
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llevan a cabo en cada area de produccion, donde manipulan los alimentos en la
gestién diaria de la empresa. En el Restaurante podemos observar algunas
falencias, las que se deben tomar en cuenta para mejorar las condiciones de las
mismas, la falta de espacio lo cual impide el movimiento del personal, no cuenta
con estantes donde ubicar utensilios y equipos de cocina, la inadecuada estructura
que no permiten dar la facilidad a la preparacion de los alimentos y la falta de
implementos necesarios ocasionan una inadecuada manipulacién y conservaciéon
de los productos a prepararse, los enseres de cocina presentan un porcentaje de
deterioro, lo antes mencionado imposibilita poner en practica la mayoria de
normas establecidas a nivel nacional e internacional para la manipulacién vy
preparacién de los alimentos carencia de capacitacion continua al equipo de

trabajo que elabora en el Restaurante.

La investigacion girarAd en torno a la siguiente pregunta: ¢Como renovaria el
establecimiento con la propuesta del plan estratégico?, a lo que dimos como
respuesta a una mejor acogida por sus clientes, mejor demanda hacia el mercado
ofreciendo alimentos con materia prima de calidad para sus comensales en todo el

Centro Histérico del Distrito Metropolitano de Quito.

1.2 JUSTIFICACION

Hoy en dia las organizaciones, locales comerciales y restaurantes tienen un
posicionamiento en el mercado debido a la infraestructura que poseen, ofreciendo

un mejor servicio a sus clientes.



Es clave el desarrollo de la presente investigacion para aplicar el Plan Estratégico
que se plantea en este documento, ya que nace del estado fisico en el que se
encuentra el Restaurante El Suco, la inadecuada distribucion de areas en la
cocina, estado inapropiado para la conservacion de productos, errénea
manipulacion de los alimentos y la falta de BPM, falta de conocimiento sobre tipos
de coccion y correctas temperaturas para el manejo de cada alimento y producto
final, hace que el establecimiento no sea el apropiado al cien por ciento para la
produccién de alimentos y de esta forma los comensales no se sientan satisfechos

con el producto final.

De acuerdo a las observaciones personales realizadas al visitar el restaurante, las
personas del area de produccién que trabajan y viven de la venta de alimentos en
el restaurante, no cuentan con los conocimientos necesarios respecto al correcto
proceso, manejo y manipulacion de los alimentos, no cuenta con instalaciones
apropiadas para la operacion, no poseen un adecuado lugar de trabajo, la
distribucion de espacios no es la correcta, no existe la correcta iluminacion en el
area de cocina y bodega, no tienen el material necesario para su desempefio
como: cuchillos nuevos, tablas de picar para cada género, ollas, sartenes, etc.,
para desenvolverse profesionalmente y de esta manera poder dar buen servicio y

gue lleguen en buen estado los alimentos al consumidor.

La investigacion generd una propuesta estratégica de mejora para el area de
cocina del restaurante El Suco, y con esto lograr obtener una nueva imagen para
el restaurante, dando un beneficio al expendio de alimentos y a la acogida de

turistas.



Este proceso de mejora para el area de cocina del restaurante debe poseer uno o
varios elementos como adecuacion de mesas, equipos de cocina en excelente
estado, area de servicio ordenada, menu variado con productos de calidad que
logren diferenciarlo frente a la competencia y asi cumplir un papel importante en el
mercado. Pudiendo lograr de esta manera una excelente acogida en los

comensales, dando a conocer los mejores platos tipicos del Ecuador.

1.3 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un Plan Estratégico de mejoramiento para el Restaurante El Suco,

ubicado en el Centro Historico del Distrito Metropolitano de Quito.

1.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Fundamentar tedricamente la elaboracion a un Plan Estratégico para el
Restaurante El Suco, en el area de administracién, produccion y servicio.

2. Realizar un diagnéstico situacional de la infraestructura y area sanitaria del
Restaurante El Suco.

3. Determinar las estrategias técnicas para la elaboracién del plan estratégico.

4. Proponer el Plan Estratégico de mejoramiento para el Restaurante EL

SUCO.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1 LA GASTRONOMIA

Acatamiento implicito a los deseos del creador, que al comer nos invita, &nima con
el sabor y nos recompensa con el gusto. Estudio de la relacion del hombre con su
alimentacion y su ambiente o entorno. Sefiala que el hombre es un animal
culinario, siendo Adan el primero que empez0 a guisar sus alimentos.

Algunos lo consideran el acto de cocinar y preparar platos en un contexto amplio y
variable, con la transformacion de ingredientes, el arte de preparar una buena
comida no sélo tiene relacién con la comida, sino también con las distintas culturas
que existen en la tierra. Por lo mismo podemos sefialar que cada pais posee su

propia gastronomia (Sanchez, 2012).

A menudo se piensa errbneamente que el término gastronomia Unicamente tiene
relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo,
ésta es una pequefa parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre
se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia
varios componentes culturales tomando como eje central la comida

(http://cocinayvino.net/).



2.2 RESTAURANTE

Establecimiento publico en el que se sirven comidas y bebidas frias y calientes, a
ciertos precios, para posteriormente ser consumidos en el mismo lugar.

La nocidn de restaurante ha existido desde tiempos lejanos para la humanidad,
aungque los modos de pagos, los platos servidos, la atencidén, el ambiente y la
calidad del servicio fueran variando notablemente. Hoy en dia, un restaurante
puede ser tanto un lujoso espacio que sigue las mas exquisitas reglas de
protocolo, como también un espacio mas relajado y accesible en términos de
precio donde tanto la atencién como la comida son simples pero satisfactorias

(Franco, 2004).

2.2.1 CLASIFICACION DE RESTAURANTES (Gispert y Vidal, 2005).
Los establecimientos de comidas y bebidas pueden clasificarse de la siguiente
manera

e Restaurantes: establecimientos que mediante precio sirven al publico toda
clase de comidas y bebidas para ser consumidas en sus propios locales.

e Cafeterias: establecimientos que mediante precio sirven al publico
refrigerios rapidos, platos frios o calientes, simples o combinados y bebidas
en general, sean o no alcohdlicas tales como: café, infusiones, refrescos,
jugos, cerveza, licores, etc., y sean consumidas en sus propios locales.

e Fuentes de soda: establecimientos que mediante precios sirven al publico
comidas rapidas: Sanduches, empanadas, pastas y helados y bebidas no
alcohdlicas tales como: café, infusiones, refrescos, jugos, aguas minerales

y cervezas.



e Drives inn: Establecimientos que mediante precio sirven al publico comidas
y bebidas rapidas para ser consumidas en los vehiculos automoviles. A tal
efecto cuentan con estacionamiento de vehiculos, sefializado y vigilado y
con entrada y salida independientes.

e Bares: establecimientos que mediante precio sirven al publico toda clase
de bebidas por el sistema de copas o tragos y cierto tipo de comidas por

raciones o bocaditos para ser consumidas en sus propios locales.

2.3 ADMINISTRACION

La Administracion es la fuerza primordial dentro de las organizaciones para
coordinar los recursos humanos y materiales. Incluye el elemento humano de
liderazgo, como la aplicacion de diversas habilidades técnicas relacionada
funcionalmente con la toma de decisiones para planear y controlar los esfuerzos

de las organizaciones (Kast, 1996).

2.3.1 ADMINISTRACION DE RESTAURANTES

Para la buena administracion en los restaurantes se debe conocer como innovar y
mejorar constantemente el servicio para permanecer dentro de la preferencia del
mercado al que se dirigen, el objetivo de esto es crear un conjunto de ideas para
que al operar el restaurante se obtenga la rentabilidad deseada y por ende la

satisfaccion del duefio o del administrador (Koontz, sin afo) (Fred, 1997).



2.4 PLANEACION

Proceso administrativo en donde se visualizara y determinara las decisiones que
se debe tomar, como y cuando ejecutarlas, cuanto costara hacerlas (Franco,
2012).

Prevision de escenarios futuros, determinacion de resultados que se obtiene
mediante un andlisis del entorno, se plantea el rumbo hacia dénde se dirige la
organizacién, se eliminan riesgos y se garantizan condiciones de éxito, por eso la
planeacién es el punto de partida del proceso administrativo.

A través de la planeacion se plantea el rumbo hacia donde se dirige la
organizacién, se eliminan riesgos y se garantizan condiciones de éxito, por eso la

planeacién es el punto de partida del proceso administrativo (Munich, 2005).

2.4.1 ETAPAS DEL PROCESO DE PLANEACION

Para fijar las etapas de la planeacion es necesario definir el plazo para cada
actividad, el periodo en el que se lograra los objetivos que se proponga (Franco,

2012) (Munich, 2005).

Tabla 1 Etapas del Proceso de Planeacion. Fuente: Franco Lépez, 2012.

- Cambio de utensilios de cocina,
»| PLANEACION A »| vajilla, pisos, imagen para la
CORTO PLAZO empresa.
ETAPAS DEL =
PLANEACION A R Infraestructura, atencion al
PROCESO DE »| MEDIANO PLAZO > cliente, capacitaciones,
PLANEACION ampliacion de mend.
PLANEACION A

LARGO PLAZO

v

Redisefio de areas, nuevos
equipos de cocina, varias
capacitaciones.

Creacion: Carol Guaman C. 2017.



2.4.2 TIPOS DE PLANEACION

Tabla 2 Tipos de Planeacion. Fuente: Munich, 2005.

Define los lineamientos generales de
la planeacion de la empresa, la
ESTRETGICA realizan los altos directivos para
establecer los planes generales.

Se refiere a planes mas especificos,
gue se elaboran en cada uno de los
departamentos o areas de la
empresa y que se subordinan a los
planes estratégicos.

TIPOS DE TACTICA O
PLANEACIO FUNCIONAL

Su funcibn consiste en la
formulacibn y  asignacion  de
OPERATIVA resultados y actividades especificas
que deben ejecutar los Ultimos
niveles jerarquicos de la empresa.

Creacion: Carol Guaman C. 2017.

2.5 ESTRATEGIA

Son alternativas, cursos de accion que muestran los medios, los recursos y los
esfuerzos que deben emplearse para lograr los objetivos, plan que especifica una
serie de pasos o de conceptos que tienen como fin la consecucion de un

determinado objetivo (Munich, 2005).

Es esencialmente un curso de accion general que consiste en la combinacion mas
apropiada de recursos con los que cuenta la empresa para alcanzar las metas

fijadas (Franco, 2012).
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2.5.1 PLAN ESTRATEGICO

La planeacion estratégica comprende una serie de elementos que se plasman en
el plan estratégico, también conocido como Plan de Negocios (Bussines Plan).
Estos se definen en la alta direccion y sirven como base para la elaboracion de los
planes tacticos y operacionales.

Alternativas o cursos de accién para lograr los objetivos y la mision organizacional.
Muestran el uso y la asignacion de los recursos, aclarar lo que pretendemos

conseguir y cOmo nos proponemos conseguirlo (Munich, 2005).

Mariela Armijo, menciona que la planificacion estratégica es un proceso continuo
gue requiere constante retroalimentacion acerca de como estan funcionando las

estrategias.

La Planificacion Estratégica consiste en un ejercicio de formulacion vy
establecimiento de objetivos de caracter prioritario, cuya caracteristica principal es
el establecimiento de los cursos de accidon para alcanzar dichos objetivos, siendo

una herramienta clave para toma de decisiones de la empresa (Armijo, 2009).

2.5.2 PLAN ESTRATEGICO PARA RESTAURANTES

La Planeacion Estratégica ayuda a tomar decisiones, planea las necesidades de la
mejor distribucion y control de los recursos del restaurante en periodos mayores
de una afo, es una herramienta que busca disminuir la incertidumbre ayudando a

miembros de la organizacion, calculando resultados (Franco, 2012) (Duran, 2006).
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2.5.3 ETAPAS DE LA PLANEACION ESTRATEGICA (Garcia, 2014).

Formulacion de las Estrategias: incluye el desarrollo de la mision del
negocio, identificacion de las oportunidades y amenazas externas a la
organizacion, determinacion de fuerzas y debilidades internas, el
establecimiento de objetivos a largo plazo, generacion de estrategias
alternativas, y seleccion de estrategias especificas a llevarse a cabo.
Implantacién de Estrategias: requiere que la empresa establezca
objetivos anuales, proyecte politicas, motive empleados, y asigne recursos
de manera que las estrategias formuladas se puedan llevar a cabo; incluye
el desarrollo de una cultura que soporte las estrategias, la creacion de una
estructura organizacional efectiva, mercadotecnia, presupuestos, sistemas
de informacién y motivacion a la accion.

Evaluacion de Estrategias: revisa los factores internos y externos que
fundamentan las estrategias actuales; mide el desempefio, y tomar

acciones correctivas. Todas las estrategias estan sujetas a cambio

2.5.4 TIPOS DE ESTRATEGIAS (Franco, 2012)

1.- Estrategia de Liderazgo: Significa concentrarse en ser el que “Produce
mas Barato” lo cual lo puede reflejar en precios mas baratos o0 en
margenes de ganancias superiores.

2.- Estrategia de Diferenciacion: El objetivo de la diferenciacion es crear

algo que sea percibido en el mercado como unico.
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3.- Estrategia de Enfoque: Reconoce que hay una gran cantidad de
oportunidades de mercado para ofrecer productos 0 servicios
especializados.

4.- Estrategia de Estabilidad: El objetivo de esta estrategia persigue
esencialmente frenar el declive de las ventas y beneficios de la empresa y
es vdlida cuando esta se encuentra en la fase de inestabilidad.

5.- Estrategia de Alianza: La estrategia de alianza es un acuerdo o pacto,
alianza entre personas, paises, gobiernos que se unen con un mismo fin,

alianzas de intereses.

2.6 FUNCIONAMIENTO Y SEGUIMIENTO DEL PLAN ESTRATEGICO

LOURDES MUNICH

Lourdes Munich asegura que gran parte del éxito de cualquier empresa depende
de la planeacién estratégica, se plantea el rumbo hacia dénde se dirige la
organizacién, eliminando riesgos y garantizando condiciones de éxito (Munich,

2005).

La Planeacion Estratégica; disefio de lo que se realizara a futuro en la empresa,
Define los lineamientos generales de la planeacion de la empresa, la realizan los
altos directivos para establecer los planes generales; generalmente es a mediano
y a largo plazos abarca a toda la empresa. Su propdsito consiste en determinar el
nimbo de la organizaciéon asi como la obtencion, el uso y la disposicion de los
medios necesarios para alcanzar la mision y la vision de la organizacion (Munich,

2005).
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2.6.1 FASES DE LA PLANIFICACION ESTRATEGICA

Tabla 3 Fases De Plan Estratégico.

DEFINICION DE MISION Y VISION

ﬂ

ANALISIS INTERNO Y EXTERNO: MATRIZ DAFO

ﬂ

GENERACION DE ESTRATEGIAS

:

DESPLIEGUE DE PROGRAMAS Y CAPACITACIONES

|

CONTROL Y SEGUIMIENTO

DESPLIEGUE DE PLA N ESTRATEGICO
0OIldOdd 0O21931VdL1S3 NV1d NOIODVHOav13

Creacion: Lourdes Munich.

2.6.2 PROCESO DE PLANEACION ESTRATEGICA

El proceso de planeacion estratégica, también conocido como planeacion del
negocio, es la serie de etapas a traves de las cuales la cupula directiva define el
rumbo y las directrices generales que habran de regir a la organizacion, para el
desarrollo de un plan estratégico es indispensable iniciar con la vision de la

estructura.
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Mediante la planeacion, se responde a las preguntas: ¢,qué queremos?, ¢ quiénes
somos?, ¢ hacia donde nos dirigimos? Y ¢cémo debemos hacerlo? De esta forma,
con la planeacion se promueve la eficiencia, se optimizan recursos, se reducen
costos y se incrementa la productividad de la empresa al establecer claramente

los resultados por alcanzar (Munich, 2005).
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Planeacion Estratégica

A 4

Esquema 1 Proceso De Planeacion.

A

Filosofia: Valores,
compromiso con los
integrantes del
restaurante.

\ 4

Visién: Lo que

A 4

lograremos a futuro.

A

Implementacién de
estrategias.

A

Planes Tacticos:
Seguimiento con las

fichas de observacion.

\ 4

Analisis del Entorno

A

Sistema de Informacion

Misidn: Razon del ser
de la organizacion.

A 4

Objetivos: Mejorar el
area de administracion,
produccion y servicio.

A 4

A 4

Y

Analisis FODA

A

A 4

Planeacién de Contingencia: Adquirir nuevo personal
capacitado.

Estrategias:
Capacitaciones, fichas
de control.

A 4

A

A

Planeacion Estratégica

Programas: Las

capacitaciones seran dadas

por la autora del presente T.

Titulacién.

A 4

A

Creacion: Lourdes Munich.

Presupuesto: Consta
con USD $ 2000 para
el area de cocina.
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2.7 MISION Y VISION

Ambos conceptos (mision y visidn) juegan un papel importante como aspectos
psicolégicos y organizativos en cualquier estrategia a largo plazo, sea esta
empresarial, politica, personal, etc.

Ambos deben formularse conjuntamente, ya que es importante que sean
coherentes entre si, y que prevean las situaciones que pueden ocurrir dentro del
plazo propuesto. No debe olvidarse que ambas son parte de una estrategia, y

sirven al propésito de realizar un mismo objetivo (Mariela Armijo, 2009).

2.7.1 MISION

Refiere a un motivo 0 una razén de ser por parte de una organizacion, una
empresa 0 una institucion. Este motivo se enfoca en el presente, es decir, es
la actividad que justifica lo que el grupo o el individuo esta haciendo en un

momento dado.

La Mision es el motivo, propdsito, fin o razén de ser de la existencia de una
empresa u organizacion porque define:

1) Lo que pretende cumplir en su entorno o sistema social en el que actua.

2) Lo que pretende hacer.

3) El para quién lo va a hacer

4) A que nos dedicamos

5) Quien es nuestro publico objetivo (Mariela Armijo, 2009).
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2.7.2 VISION

Depende de la situacion presente, de las posibilidades materiales presentes y
futuras tal y como las perciba la organizacion, de los eventos inesperados que
puedan ocurrir y de la propia mision que ya se haya planteado.

La vision es una exposicion clara que indica hacia donde se dirige la empresa a
largo plazo y en qué se deber& convertir, tomando en cuenta el impacto de las
nuevas tecnologias, de las necesidades y expectativas cambiantes de los clientes,
de la aparicién de nuevas condiciones del mercado.

1) ¢ Que quiero lograr?

2) ¢Dbnde quiero estar en el futuro (Mariela Armijo, 2009).

2.8 CAPACITACION

Un conjunto de actividades didacticas orientadas a suplir las necesidades de la
empresa y que se orientan hacia una ampliacion de los conocimientos, habilidades
y aptitudes de los empleados la cual les permitira desarrollar sus actividades de
manera eficiente.

Implica proporcionarle al trabajador las habilidades y conocimientos que lo

hagan mas apto y diestro en la ejecucion de su propio trabajo (Aguilar, 2010).

2.9 MEJORAMIENTO CONTINUO

La mejora continua se plantea como un proceso necesario e indispensable si se

busca conseguir la excelencia. En la actualidad es muy reducido el porcentaje de
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personas que tienen la consecucion de las metas planteadas, incluso la
superacion de las mismas es posible si se intenta poner solucién a lo que lo
necesita, mejorar donde se puede y reparar en los errores para no volver a

cometerlos.

2.9.1 METODO INGENIERIA DEL MENU

Método estratégico de técnicas de la Industria Gastrondmica, que se utiliza para
establecer el producto respecto al resto de los platos del menu, con el fin de
determinar si los méas rentables son los que mas se venden. No es suficiente con
considerar cada plato del menu por separado, para evaluarlos se debe
compararse con los otros platos que estan dentro del mend.

La ingenieria de mend no admite comparacion con estandares preestablecidos o
parametros ajenos a la propia operacion: El andlisis se efectla de puertas hacia
adentro. De esta manera se estipula qué tan “buena” es la venta de un plato para

el establecimiento gastrondmico en términos de popularidad y rentabilidad (Martini,

2007).
Popularidad
Alta CABALLITO DE BATALLA ESTRELLA
Baja PERRO ROMPECABEZA
Baja Alta
Rentabilidad

Grafico 1 Categorizacion de Rentabilidad. Fuente: Analia Martini.

19



e Estrellas: Platos populares y rentables
e Caballitos de Batalla: Platos populares y poco rentables
e Rompecabezas: Platos rentables y poco populares

e Perros: Platos poco populares y poco rentables

2.9.2 LA INGENIERIA DE MENU PERMITE:
e Establecer claros parametros de acuerdo al desempefio del plato en

relacion a los otros platos de la carta.

e Mejorar la disposicion de los platos ofrecidos.

e Arribar a soluciones concretas sobre como proceder al momento de fijar

precios (Martini, 2007).

2.9.3 ASPECTOS DE CREACION DE LA CARTA
A la hora de crear una carta es importante tener en cuenta ciertos aspectos:

o Publico objetivo del restaurante
o Localizacion del restaurante
« Caracteristicas del entorno que rodea al restaurante

« Caracteristicas del propio restaurante (qué tipo de restaurante es)

Una vez que sabemos a quién nos dirigimos se comienza a disefar la carta o
menu cuyo objetivo sera afiadir los platos mas rentables para el restaurante y que
estos platos sean los mas demandados entre los  clientes

(gastromkg.wordpress.com) (GASTROMKG, 2015).



2.10 RECETA ESTANDAR

La receta estdndar es una matriz o formato que redne los datos necesarios para la
preparacién de un alimento, platillo, bebida, etcétera; en esta se detallan las
cantidades, medidas, caracteristicas de cada uno de los ingredientes asi como la
preparacion total.

El costo unitario de cada ingrediente y el costo total de la preparacién de la receta.
No debemos olvidar que el costo total de preparacion es parte del valor total

comercial (http://gastronomia-el.espe.edu.ec/).

El éxito o fracaso de un restaurante depende en gran medida del cuidado que se
invierta en basar la oferta de platillos en recetas estandar. A diferencia de la receta
convencional que encontramos en los recetarios y revistas de cocina, la receta
estandar contiene muchos mas parametros que el tiempo, dificultad de
preparacion, clasificacion de la receta o consejos, justamente para poder obtener
el costo del platillo, bebida o postre. Siendo una herramienta importante en el

control financiero
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CAPITULO 3
METODOLOGIA

3.1 METODOLOGIA

Con la metodologia que se aplicé se especifica usualmente un modelo a seguir
para la elaboracion de la propuesta, lo cual comprende un conjunto de
procedimientos donde se establecera estrategias que estaran en la investigacion,
los reglas a seguir, la ubicacion de la empresa, la muestra y las herramientas
aplicados para el desarrollo de la investigacion  (Verde Valadez, 2012)

(Guillermina, 2006).

3.2 TIPOS DE METODOLOGIA

3.2.1 METODOLOGIA MIXTA

Metodologia de observacién directa, técnica desarrollada en el éarea de
investigacién, utilizando las fichas de observacion y seguimiento (Anexos 4 y 5).
Se realizaron en forma personal ya que consisten en la recoleccién de informacién
del estado en el que se encuentran los equipos de cocina y en la forma de
conservacion que mantienen de la materia prima con el fin de identificar la

situacion actual en la que se encuentra el restaurante (Hernandez, 2010).
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3.2.2 METODOLOGIA CUALITATIVA

Utiliza la recoleccién de datos sin medicion numérica para descubrir o afinar
preguntas de investigacion en el proceso de interpretacion. Se basa en el analisis
subjetivo e individual, siendo esta una investigacion interpretativa, usado para la
recoleccion de datos que concierne la interpretacién de resultados que no son
cuantitativos, investigando el por qué y el como, basandose en la toma de
muestras pequefas, observacion de grupos de poblaciones reducidas. Se
realizaron de forma oral y escrita a los propietarios del restaurante, ya que ellos
conocen en la situacion en la que se encuentra la empresa y la falta de

conocimientos que posee el equipo de trabajo (Anexo 1).

Este método de investigacion fue utilizado, ya que importa la interpretacion del
estudio con técnicas especializadas para la recaudacién de fundamentos, a través
de las situaciones detalladas que se dan en el restaurante. La investigacion es de
caracter transversal porque esté investigacion recolecta datos en un solo momento

0 en un tiempo unico (Hernandez, 2010).

En el presente trabajo de investigacion se obtuvo informacion sobre el estado
actual en como se encuentra y se maneja el restaurante en la parte de elaboracién
de alimentos y bebidas (A y B) y parte de la administrativa, con la ayuda de las
fichas de observacién nos admitié analizar y llegar a conclusiones apropiados que

permitié proponer el Plan Estratégico para El Restaurante “EL SUCQO”.
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Todos los datos y la informacion fueron adquiridos por medio de fichas de
observacion, encuestas y entrevistas, en tiempos y dias especificos. Gracias a las
encuestas, entrevistas y lo mas importante las fichas de observacion y
seguimiento logré analizar el problema por el cual atraviesa el restaurante. Con
todos los datos obtenidos se logro realizar la actual propuesta de estrategias para

un mejoramiento en la infraestructura 'y parte administrativa del restaurante.

3.3 UBICACION RESTAURANTE “EL SUCO”
El restaurante ElI Suco, se encuentra ubicado en las calles Manabi y Juan Pi6
Montufar con el numero 0998030364 siendo este el nimero de teléfono personal

del propietario del restaurante.

Plaza del
Teatro

\ Teatro Sticre

FUNDACION
PARA ATENCIO|

Dispensario,
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I8
S -

»

Coliseo/Julio

. /7; César Hidalgo

- N
. Centro Comerdialpel | G00gle
tal Mia leticia @) Ahorro - Montufar ’

Grafico 2 Ubicacion geografica del Restaurante El Suco. Fuente: Digital globe, datos del mapa,
Google Maps 2017.
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3.4 TECNICAS

La investigacion actual demando de varias técnicas, como; la matriz FODA, EFI,
EFE y una ficha de analisis para la evaluacion de equipos y utensilios de cocina,
las cuales fueron de gran importancia, dandonos valiosa informacion para el

diagnéstico.

3.4.1 MATRIZ FODA

Se obtiene mediante un diagnostico situacional del restaurante, con la contribucién
de las diferentes actividades de la organizacion, mencionando los puntos

destacados a favor y en contra.

La matriz FODA o DAFO (Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades).
Herramienta de analisis que se aplica a cualquier situacion, individuo, producto,
empresa, etc., que esté actuando como objeto de estudio en un momento
determinado del tiempo, permitiendo de esta manera obtener un diagndstico
preciso que permite tomar decisiones acordes con los objetivos y politicas

formulados (lglesias, 2000).

La aplicaciébn de un modelo de planeacion estratégica requiere de la evaluacion
anticipada de la informacion disponible en el restaurante respecto al pasado,
presente y futuro del medio interno y externo; es decir las fortalezas y las

debilidades del presente, y las amenazas y oportunidades del futuro.
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Esta informacion ayudard a formular el escenario respecto a la tendencia del
mercado de su operacibn o desempefio, dependiendo claramente de la
importancia que tienen para el cliente, la disponibilidad de un buen servicio con
calidad y calidez para satisfacer las necesidades fisicas y sociales en el
restaurante (Franco, 2004).

Mediante esta técnica se desenvolvid el estudio interno y externo del restaurante,
sus fuerzas, debilidades, oportunidades y amenazas importantes para su
diagnéstico. El analisis FODA ofrece informacidn clara para conocer la situacion
real en la que se encuentra el restaurante, conociendo el riesgo y las
oportunidades que existen en el mercado en donde se encuentra la empresa y que

afectan al desarrollo y funcionamiento del negocio.

La matriz FODA me permitié evaluar los conocimientos de todo el personal del
establecimiento, esto ayudara a identificar las falencias que se muestran y asi

poder determinar las respectivas correcciones en cada area de trabajo.

3.4.2 MATRIZ EFE

LA MATRIZ DE EVALUACION DE LOS FACTORES EXTERNOS (EFE), fue
elaborada mediante la reunién de los trabajadores y la autora de la presente
investigacion. Estd matriz fue disefiada para investigaciones, permitiendo resumir
y evaluar informacion econdmica, social, cultural, demogréafica, ambiental, politica,
gubernamental, juridica, tecnoldgica y competitiva. Identifica cada una de las

distintas oportunidades y amenazas que afectan a la empresa y los distintos
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factores asociados al entorno. La evaluacion de los factores externos, permite
determinar las oportunidades y amenazas que presenta el Restaurante “EL
SUCQO?”, identificados al momento de visitar el lugar de investigacion (Iglesias,

2000).

3.4.3 MATRIZ EFI

LA MATRIZ DE EVALUACION DE LOS FACTORES INTERNOS (EFI), fue
procesada mediante la reunién del personal de trabajo del restaurante y la autora
de la presente investigacion. Permiti6 ejecutar el estudio interno en la
administracion, estableciendo estrategias para la ejecucion del presente trabajo.
Esta matriz ejerce como instrumento para formular estrategias resume y evalla las
fuerzas y debilidades mas importantes dentro de las &reas funcionales de un
negocio ofreciendo una base para identificar y evaluar las relaciones entre dichas
areas, orienta sobre el enfoque interno en el cual se encuentra el restaurante,
siendo esta informacion vital para el surgimiento

(http://planeacionestrategica.blogspot.es) (Iglesias, 2000).

Evaluacion de los factores internos, cede a determinar las debilidades y fortalezas
que presenta el Restaurante “EL SUCQO?”, identificados al momento de investigarlo.
Estas matrices se utilizaron para la elaboracion del segundo objetivo donde se

planteo el diagnostico para interpretar los datos.
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3.5 MUESTRA

Procedimiento principal de los métodos estudiados en especialmente del método
descriptivo. Accede a obtener una serie de procedimientos destinados a tomar
parte de la poblacién que va a ser estudiado, con el fin de facilitar la investigacion
y obtener informacion acerca de la opinion de los clientes. Representa el todo, por
lo tanto la muestra es tomada para realizar la investigacion y los resultados se
aplicaran posteriormente (Leiva, sin afo).

Para obtener la muestra se procedio a visitar el restaurante durante un dia para
conocer y analizar el niumero de clientes que ingresan diariamente obteniendo
informacion valiosa para la aplicacion de la formula de la muestra.

Analiza los conceptos, poblacién, universo, procedimiento de seleccion. Define la
unidad de analisis utilizandola por economia de tiempo y recursos (Hernandez,

2010).

Para obtener la muestra de la presente investigacion, se procedi6 a la observacion
de cuantos clientes ingresan al restaurante “El Suco”, obteniendo como resultado
el ingreso de 305 pax en el transcurso del dia, la aplicacion de la formula fue de la

siguiente manera:
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3.6 FORMULA

T
_ZxPx0Q SRR R

1+

o E? N

n= Es el tamafio muestra con respecto a la poblacién.

Z= Intervalo de confianza del 95% que es normal, este simbolo adquiere el valor
de 1,95 que es lo sugerido.

p= Porcentaje de probabilidad negativa de que el sujeto sea tomado en cuenta
como parte de la muestra (0,5).

g= Probabilidad positiva (0,5).

N= Es el tamafio del universo o de la poblacién objetivo (305).

e= Grado de error que puede ir desde 1% hasta el 5% (0.05)
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3.7 TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

3.7.1 ENTREVISTAS

Las entrevistas (Anexo 1) fueron realizadas a los propietarios Juan Redin de 57
afos de edad y Karina Rivera Cérdova de 45 afos de edad el 10 de Octubre del
2016 de forma escrita y oral, con el objetivo principal de conocer el grado de
satisfaccion que tienen con el area de trabajo en el que se desenvuelven y el
conocimiento en lo que respecta a Manipulacion de Alimentos y BPM, si son
aplicadas y controladas (Guillermina, 2006).

La entrevista también dio a conocer la cantidad econémica de aportacion para
realizar cambios en areas de trabajo para mejoria en manipulacion, conservacion,
control de alimentos y de su infraestructura. Obteniendo un producto con mayor

calidad y mayor acogida por el consumidor final.

3.7.2 ENCUESTAS

Las encuestas (Anexo 2 y 3) fueron dirigidas al personal de produccion,
trabajadores y ayudantes de cocina (5 personas de trabajo), con el objetivo de
conocer si el equipo de trabajo conoce sobre BPPM, correcta manipulacion de
alimentos y técnicas de cocina. Obteniendo como resultado la gran falta de
conocimiento en todo lo mencionado anteriormente. Dando motivacion a la auto
educacién y la colaboracion con las capacitaciones que se realizaran a futuro

(Guillermina, 2006).
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

4.1 ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

411 ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS DOS PROPIETARIOS DEL

RESTAURANTE EL SUCO (ANEXO 1).

Propietarios: Karina Rivera Cérdova de 51 afios y Juan Redin de 55 afios

1.- ¢Se siente conforme con el &rea de cocina de su restaurante, cree que es
la adecuada para la producciéon de alimentos?

Los dos propietarios encuestados del Restaurante El Suco se sienten conformes
con el area de cocina que poseen, ya que se han manejado con una linea de
produccién constante, que no es la adecuada por su infraestructura y distribucion,
pero tienen el suficiente espacio para la elaboracién del producto.

Ellos consideran que su area de trabajo es la adecuada para la produccion de

alimentos debido a la cantidad que ellos expenden al dia.

2.- ¢Hace mantenimiento a los equipos de trabajo del area de cocina?
Los propietarios hacen mantenimiento a los equipos de cocina cada semana, para
evitar la acumulacion de grasas y de esta manera mantener en buen estado el

equipo de trabajo.
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Los propietarios consideran hacer mantenimiento y la limpieza en general de
todos los equipos de trabajo y utensilios que poseen, logrando conservar en buen
estado los materiales de cocina a utilizar al momento de la produccion del

alimento.

3.- ¢Cree que el costo o precios estan adecuados al producto que
expenden?

Los dos propietarios encuestados consideran que el costo del producto es
conveniente y accesible al cliente o consumidor final, debido a que el restaurante

no es de cinco estrellas y por lo tanto conservan precios bajos.

4.- ;Qué opina sobre la infraestructura del restaurante?

La infraestructura del restaurante es buena, es antigua ya que las casas del
Centro Histérico son patrimoniales y no se pueden hacer modificaciones al 100 por

ciento del lugar.

Consideran que hacer un pequefio cambio a la infraestructura del restaurante lo
aplicarian al area de cocina y bodega ya que son las areas internas que necesitan

de cambios y de arreglos.

5.- ¢ Qué mejoraria usted en el area de cocina?
Los dos propietarios encuestados consideran que el area de cocina es suficiente

para la cantidad de produccién que ellos elaboran a diario, mejorarian parte de la
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infraestructura y parte de los equipos de cocina que ya hayan cumplido su tiempo
de vida.

Ellos tienen el aporte econémico para poder realizar los cambios necesarios para
retocar el area de cocina y parte de los equipos de cocina, dando un mejor

desempeiio por parte del personal al momento de manipular los alimentos.

6.- ¢Cuanto aportaria econdmicamente para la infraestructura del area de
cocina?
Los dos propietarios encuestados consideran que con un aporte de US$ 1000 a

2000 podrian generar pequefias modificaciones positivas en su area de trabajo.

Ellos consideran que su infraestructura es buena, pero sus equipos de cocina ya
han cumplido su tiempo de vida y son primordiales al momento de realizar

cambios en el establecimiento.

7.- ¢,Que normas aplica usted para el manejo de los alimentos?

Los propietarios del restaurante estan informados sobre la importancia de la
manipulacion que se da al producto, ya que la propietaria es chef de partida y
conoce sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que se emplean en el
manejo del alimento y de la produccion.

Los propietarios consideran que tener capacitaciones sobre BPM seria de gran
utilidad para ellos y para el personal de produccién para mejoran el desempefio y

responsabilidad.
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4.2 ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

El texto de las preguntas aplicadas se observan en los anexos 2y 3.

Las encuestas fueron aplicadas a 4 empleados con diferentes roles dentro del

restaurante.

4.2.1 ENTREVISTA DIRIGIDA A AYUDANTES DE COCINA Y
TRABAJADORES.

Tabla 4 Datos personales de ayudantes de cocina.

N? NOMBRE TRABAJADOR EDAD | GENERO Ne ClI AREA DE TRABAJO
Trabajador
1 YADIRA ZAMORA 28 |Femenino| 0924566136 | Ayudante de cocina

Creacion: Carol Guaman Cérdova

Las encuestas fueron aplicadas a 2 trabajadoras con diferentes areas y roles de
trabajo dentro del restaurante.

Las trabajadoras del restaurante “EL SUCO” dieron a conocer en las encuestas
realizadas que las dos estan conformes con su lugar de trabajo, lo que justifica la
permanencia durante 5 afios en el lugar, y consideran que los materiales de
cocina son los adecuados para la manipulacion de alimentos. Sin embargo, en
ambos casos manifestaron el desconocimiento del significado de Buenas
Practicas de Manufactura.

Referente a las técnicas y temperaturas de coccion una empleada manifesto
conocerlas, creyendo que es Util, necesario y obligatorio al igual que los colores

que tienen las tablas de cocina, mencionando que las tablas son de gran ayuda
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para el uso de los alimentos dando un mejor servicio a los clientes presentando
alimentos con calidad. La segunda trabajadora manifesté no conocer técnicas ni
temperaturas debido a que no habia trabajado en areas de cocina en restaurantes.
Las trabajadoras mediante la encuesta que se les realiz6 manifestaron su
positivismo en que el area de cocina se pueda mejorar, dando una remodelacion
en nuevos equipos de cocina y parte de su infraestructura. Las dos personas
creen poder contribuir al mejoramiento del rol de trabajo que cumplen sabiendo

comprometerse y auto educarse en la rama de la gastronomia.

4.2.2 ENTREVISTA DIRIGIDA A PERSONAL DE PRODUCCION.

Tabla 5 Datos personales del personal en area de produccién

N? NOMBRE TRABAJADOR | EDAD GENERO Ne CI AREA DE TRABAJO
Trabajador

3 NARCISA SALAZAR 32 Femenino | 1717400004 Produccién

4 ESMERITA SAMBRANO 42 Femenino |0916467798 Produccién

Creacion: Carol Guaman Cérdova

Las encuestas fueron aplicadas a 2 trabajadoras con diferentes roles de trabajo
dentro del area de produccion en el restaurante.

Las trabajadoras del restaurante “EL SUCO” dieron a conocer en las encuestas
realizadas que las dos conocen las temperaturas adecuadas para la conservacion
de los alimentos, reconocer la materia prima en carnicos cuando estan en estado
de descomposicion, conocen en un 50 por ciento el correcto almacenamiento que
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debe tener cada producto que ingresa a bodega. Saben que los géneros carnicos
necesitan de una cadena de frio al momentos de su traslado a los
establecimientos donde manejan alimentos. Estan de acuerdo que la materia
prima debe colocarse en estantes de facil acceso para el producto y para tener
una mejor forma de limpieza en cada area, sin que exista contaminacion en el
producto a utilizarse.

Las trabajadoras del Restaurante “EL SUCO?”, realizan la limpieza cada una
después de terminar su labor, dejan en orden y limpio su area de trabajo,
manifestaron que la limpieza de bodegas, equipos de cocina y sus respectivas
areas de trabajo se realizan a diario con la finalidad de mantener en orden en toda
el area y evitar la contaminacion al momento de preparar los alimentos para la

venta.

4.2.3 ENCUESTA DIRIGIDA A CLIENTES DEL RESTAURANTE “EL SUCO”
PREGUNTA N°1.

Tabla 6 Pregunta 1. Encuesta a clientes.

1. ;Se encuentra usted satisfecho con el
ambiente del establecimiento?
SATISFECHO 96 57.00% SATISFECHD
POCO SATISFECHD 33 19,00% POGD SATISFECHO
ALGO SATISFECHO 24 | 14,00% - oo
INDIFERENTE 17 10.00% SATISFECHO
TOTAL 170 100.00% 19%

Grafico N° 3 Pregunta 1.
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Analisis: Una vez realizada la encuesta a los clientes del restaurante “EL SUCO”

se logro verificar que en el 57% se sienten a gusto con el ambiente de la empresa

lo que influye a un cambié en la imagen del restaurante.

PREGUNTA N°2.

Tabla 7 Pregunta 2, encuesta a clientes.

2. i5e sintidé conforme con el servicio que recibig?

Sl 107 62,94%
NO 63 37.06%
TOTAL 170 100,00%

Gréfico 4 Pregunta 2 Fuente: Carol

Guaman Cérdova.

Andlisis: Los conocimientos basicos sobre servicio impartido por la mesera da a

un resultado del 69% de conformidad en los comensales recibidos por el

restaurante, reflejando que el conocimiento en servicio medio, lo que propicia para

la empresa obtener capacitaciones en tipos de servicio a todo el equipo de trabajo,

ya que todos los comensales desean recibir mayor informaciéon del mend que

ofrecen en el dia.

PREGUNTA N° 3.

Tabla 8 Pregunta 3, encuesta a clientes.

3. ;El servicio que tuvo en el establecimiento fue?

RAPIDO 93 55,00%
REGULAR 33 31,00%
LENTO 24 14,00%
TOTAL 170 100,00%

Gréfico 5 Pregunta 3 Fuente: Carol Guaman Cdrdova.
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Andlisis: Los comensales muestran un claro nivel de aceptacion en el servicio

que brinda la empresa con un 55% de servicio rapido. Dando como referencia al

buen trato que reciban los clientes.

PREGUNTA N° 4.

Tabla 9 Pregunta 4. Encuesta a clientes.

4, ;Deberia el establecimiento cambiar de

imagen?
g 109 64,00%
MO 61 36,00%
TOTAL 170 100,00%

Grafico 6 Pregunta 4. Fuente: Carol
Guaman Cérdova.

Andlisis: Tenemos como resultado el 64% en que los comensales aconsejan y

creen que deberia haber un cambio en la imagen del establecimiento comenzando

por un letrero que sea visible y facil de describir.

PREGUNTA N° 5.

Tabla 10 Pregunta 5. Encuesta a clientes

5. ; Los meseros deberian utilizar uniformes?

5| 114 67.00%
NO 56 33,00%
TOTAL 170 100,00%

Gréfico 7 Pregunta 5. Fuente: Carol
Guamén Cordova.
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Analisis: Los comensales que ingresan a diario al restaurante con el 67%, creen

gue las meseras deberian utilizar uniforme de acuerdo a la funcion que cumplen,

brindado de esta manera mejor atencion al comensal.

PREGUNTA N° 6

Tabla 11 Pregunta 6. Encuestas a clientes

6. ;Deberia haber un mend de bebidas mas

amplio?
5| 119 70,00%
NO 51 33,00%
TOTAL 170 100,00%

Gréfico 8 Pregunta 6. Fuente: Carol
Guamén Cordova.

Andlisis: EL 70% de los comensales mas frecuentes que visitan el restaurante,

consideran que deberia haber un mend més amplio de bebidas donde ofrezcan a

mas de bebidas gaseosas jugos naturales o infusiones.

PREGUNTA N° 7

Tabla 12 Pregunta 7 Encuesta dirigida a clientes.

7. ;Le gustaria que le mend sea mas variado?

5| 94 55,29%
NO 76 44,71%
TOTAL 170 100,00%

Grafico 9 Pregunta 7. Fuente: Carol
Guaman Coérdova.
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Andlisis: El 55% de los comensales prefieren que el mend sea mas variado,

donde ofrezcan hasta 3 opciones de alimentos, donde ellos puedan elegir a su
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agrado. Lo cual ya fue establecido en

comensales.

PREGUNTA N° 8

Tabla 13 Pregunta 8 Encuesta dirigida a clientes.

8. ; Se sintio satisfecho con los alimentos
consumidos?

SATISFECHD 122 72.00%
POCO SATISFECHD 26 15,00%
ALGOD SATISFECHO 13 B8.00%
INDIFERENTE 9 5,00%
TOTAL 170 100.00%

el restaurante por peticion de los

LR el =
N 7000 5 AT 50 BCHT
AUZ T I AT SR BCHD

MO mENTE

Grafico 10 Pregunta 8 Fuente: Carol
Guaman Coérdova.

Andlisis: El 72% de los comensales que visitan el restaurante a diario se sienten

satisfechos con el producto que ofrece la empresa, ya que dicen ser alientos que

no contienen demasiado condimento en su preparacion y no ocasionan dafios a su

salud.

PREGUNTA N°9

Tabla 14 Pregunta 9 Encuesta dirigida a clientes..

9. ;Cree que el costo del producto es el

adecuado?
g 131 77.00%
MO 39 23,00%
TOTAL 170 100,00%

oy

R ]

Gréfico 11 Pregunta 9 Fuente: Carol
Guaman Cérdova.
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Analisis: Los clientes del restaurante en su 77%, estan de acuerdo y conformes
con el costo que tiene el producto a ofrecerse, ya que es un costo accesible a toda

persona.

PREGUNTA N° 10

Tabla 15 Pregunta 10 Encuesta dirigida a clientes.

10. ; Deberia haber servicio a domicilio?

Sy 91 54.00%
NO 79 46,00%
TOTAL 170 100,00%

Gréfico 12 Pregunta 10. Fuente: Carol
Guaman Cérdova.

Andlisis: Para los clientes que trabajan y tienen negocios propios alrededor del
restaurante consideran que deberian implementar el servicio a domicilio para la

mayor facilidad y asi evitar cerrar y tener pérdidas en sus negocios.

El Plan Estratégico es una herramienta de mucha importancia, facil cuidado para
alcanzar los resultados esperados, con la propuesta realizada de este plan, se
lograra funciones de control por medio del mejoramiento continuo para lograr una
guia donde queden manifestadas y definidas las tareas, estrategias que se deben
efectuar para mejorar la manipulacion del alimento y la productividad.

Crear una planificacion estratégica segura que impulse el desarrollo del

restaurante para la obtencién de buenos resultados. Observando el cambio en el
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equipo de trabajo del restaurante y manifiesten los cambios efectuados, ya que es
importante por la situacién en la que se encuentra el restaurante.

Con la creacion y el analisis F.O.D.A, EFI, y EFE se determina la situacion por las
que atraviesa la empresa, y de este modo se busca soluciones a los

inconvenientes encontrados.

4.3 DIAGNOSTICO SITUACIONAL

4.3.1 ANTECEDENTES

Para entender las circunstancias y la situacion inicial en las cuales se desarrollo

esta investigacion, se destaco lo siguiente:

4.3.2 QUITO

Quito, oficialmente San Francisco de Quito, es la capital politica de la Republica
de Ecuador, la mas antigua de Sudamérica y de la Provincia de Pichincha, es la
segunda ciudad mas grande y la segunda en poblacion. El INEC menciona en su
altimo censo que cuenta con 1 607 734 habitantes (parroquias urbanas) y
2 239 191 habitantes en todo el Distrito Metropolitano, con 1.150.380 en mujeres y
con 1.088.811 en hombres,por lo que es lasegunda ciudad mas

poblada del Ecuador.

Cabecera cantonal o distrital del Distrito Metropolitano de Quito y actualmente es
considerada la capital econdmica del pais. Formada por 32 parroquias urbanas y

33 parroquias rurales.
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Tiene una coordenadas geograficas de 0° 13’ 7“S 78°30’35”0. en una superficie

de 352 kilbmetros cuadrados. El clima es subtropical del altiplano.

Cantén QUITO, Provincia de PICHINCHA se encuentra en la Zona 9 de

planificacion.

Gréafico 13 MAPA DE LA CIUDAD DE QUITO Fuente: INEC, 2014.

e El canton QUITO cuenta con 34 parroquias.

e Representa el 44.2% del territorio de la provincia de PICHINCHA

(aproximadamente 4.2 mil km2).
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4.3.3 INDICADORES ECONOMICOS

Poblacion: 2,239.2 mil hab. ( 86.9% respecto a la provincia de PICHINCHA).
Urbana: 71.8%

Rural: 28.2%

Muijeres: 51.4%

Hombres: 48.6%

PEA: 60.0% ( 87.8% de la PEA de la provincia de PICHINCHA)

Fuente: INEC - Censo de Poblacion y Vivienda 2010 |

Tabla 16 Indicador Econdmico de Quito. Fuente: INEC, 2014.

QUITO: Poblacion Ocupada por Rama de Actividad

Comercio al por mayor y menor || 2 1.8%
Industrias manufactureras [ 14-3%

Construccion [ 7-4%

Transporte y almacenamiento 6.2%
Administracion publica y defensa [N 5.6%

Actividades de alojamiento y servicio de comidas || 5-6%

Ensefianza [N 5-5%

Actividades de servicios administrativos y de apoyo [ 5-4%
Actividades de los hogares como empleadores [ |5-2%

Actividades profesionales, cientificas y técnicas 4.7%

oves N > 2

Fuente: INEC - Censo de Poblacion y Vivienda 2010 |

Gréfico 14 Indicador Econdmico de Quito. Fuente: INEC, 2014.

Por rama de actividad de alojamiento y servicio de restaurantes, con los datos del

INEC del tltimo censo en el 2010, de un total de 2 239 191 habitantes del Cantén
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Quito, las personas empleadas por este sector representa el 12,1 % de la

Poblacién Econdmicamente.

4.3.4 CLIENTES
Consumidor que busca, compra, usa, evalla y dispone de productos y/o servicios,
con la finalidad de satisfacer sus necesidades fisicas y sociales en un mismo

lugar.

Gran parte de la comunicacion entre el cliente y el personal de la empresa
comienza durante los primeros minutos del contacto establecido al ingreso del
cliente al restaurante, que influye en la venta de los productos y bebidas que
expende el restaurante.

Las expresiones no verbales, lenguaje corporal y gestos pertenecen al 93 % de la
comunicacién entre las personas, y el lenguaje verbal pertenece al 7%. Es aqui
cuando el cliente mentalmente pensara en el agrado del trato que le ofrecen y el

interés por el restaurante.

Cuando el cliente se convierte en amigo y no en antagonistas, se debe al
resultado de recibir un servicio agradable y estar bien informado, aqui es cuando
al empleado se le hace mas facil el trabajo. En el restaurante la entrada de
comensales es de 300 personas maximas diarias desde su apertura a las 7h30
a.m. hasta su cierre a las 8h00 p.m. y si es de ser necesaria su apertura se
extiende.
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Tabla 17 Disponibilidad de asientos por mes.

DISPONIBILIDAD DE ASIENTOS POR MES (DT)
N° de asientos 36 asientos
N° de dias trabajados 24 dias de trabajo
N° de turnos al dia 3 turnos al dia (Desayunos, Almuerzos y Cafeteria)
Formula N° asientos * N° dias trabajo * N° turnos al dia

DISPONIBILIDAD DE ASIENTOS POR MES (DT)
N° de asientos 36
N° de dias trabajados 24
N° de turnos al dia 3
TOTAL 2592

Creacion: Carol Guaman Cdérdova. 2017.

Tabla 18 Rotacién de Asientos

ROTACION DE ASIENTOS (RA)
N° clientes por dia N° clientes por semana N° clientes por mes
300 pax 1800 pax 7200 pax
Formula Ne clientes al mes / N2 asientos al mes

DISPONIBILIDAD DE ASIENTOS POR MES (DT)

N° clientes por mes 7200
N° asientos al mes 2592
TOTAL 2,777777778

Creacion: Carol Guaman Cordova. 2017.

4.3.5 TURISTAS

Los turistas son viajeros, pero no todos los viajeros son turistas. Mientras que
los viajeros tienen un motivo especifico para desplazarse, los turistas lo hacen
voluntariamente. Los turistas sienten que ellos son clientes, y por lo tanto, desean

ser tratados como tales y esperan que las circunstancias se ajusten a sus
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necesidades, en tanto que el viajero promedio ve las diferentes partes de su viaje
como elementos individuales que €l mismo ha seleccionado, por lo que acepta

mas facilmente las condiciones, idiosincrasia y naturaleza del destino a visitar.

En Febrero de 2015, se registra un decrecimiento en las llegadas de extranjeros al

Ecuador, de -3,95% con respecto a febrero del afio anterior.

MES 2014 2015 % Var.'15/'14
Enero 162.576 169.378 11,0
Febrero 124 .584 119.665 3.9
Sub-Total 277.160 289.043 4,3

Tabla 19 Anuarios de Migracion Internacional- INEC (2010-2013). Direccién Nacional de Migracion.
Fuente: INEC, 2014.

4.3.6 RESTAURANTE “EL SUCO”

El Restaurante EL Suco es una empresa categorizada como restaurante familiar,
empresa legal y constituida hace 15 afios y funcionando actualmente, dedicada a
la produccién de alimentos para el servicio del cliente. El restaurante tomo como
nombre “EL SUCQ”, por dedicacion a sus hijos. El restaurante dispone de 9
mesas para 4 pax, dos salones pequefios en varias dimensiones, con capacidad
para 60 personas.

Esta ubicado en una zona comercial del Centro Histdrico de Quito, que se
distingue por sus casas coloniales, plaza del teatro que atrae la atencion de los

turistas.
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El Restaurante “EL SUCO” esta conformado por dos socios, incluyendo uno de
ellos la persona encargada de administrar la empresa. Los socios viven y trabajan
en Quito, lo que facilita el pago y tramites correspondientes a la empresa.

Se realizaron practicas pre profesionales en el restaurante y en el tiempo
transcurrido se lograron identificar las falencias que el establecimiento tenia, tales
como: falta de implementos, falta de equipos de cocina, distribucion inadecuada
en el area de cocina, los puntos susceptibles de contaminacion y la inadecuada
manipulacion de los alimentos, todos estos factores que afectan a la produccion

diaria en este restaurante.

La empresa no dispone de personal administrativo, tampoco de cuartos de
bodega, por lo cual aumenta las falencias del restaurante, afectando la estabilidad
y el porvenir de la empresa, la excelente preparacion de los alimentos y poniendo
en riesgo el futuro de la empresa, por consiguiente esto interfiere e el buen
desenvolvimiento y cumplimiento de las labores cotidianas, por lo tanto implica los
riesgos que pueden presentarse con los trabajadores y a su vez con el
consumidor, llevando a un sinnimero de problemas, lo que se convierte en un

obstaculo para su crecimiento y mayor competitividad ante el mercado laboral.

El disefio del presente plan estratégico tiene como objetivo principal establecer
una mejor restauracion, determinar prioridades dando una evaluacion a cada
equipo de cocina, utensilio de cocina, materiales de trabajo con la ficha técnica

(Anexo 3) con los objetivos que lleven a un mejor funcionamiento de dicho
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establecimiento, desafortunadamente todo negocio de esta indole tiende a exigir
demasiado y provocar desgastes mentales y fisicos al entregar su energia para la
organizaciéon. Encontrar un equilibrio en la relacion cliente - propietario no es tan
facil los modelos de resolucion de los problemas pueden encausarse en algunas
formas y seguir con pasos esenciales que desarrollen de manera cronolégica
empezando primero por la restauracion del area de trabajo, colocacién adecuada
del servicio del desaglie y agua potable, la adecuada ubicaciébn de mesones,
lavaderos o pozos de cocina, frigorificos, etc., para luego continuar con la

iluminacién, decoracion e implementacion de equipos de cocina.

4.4 INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO DEL AREA DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS.

4.4.1 RESTAURANTE

El restaurante es el area que se encarga de la acogida, recepcién y servicio a los
clientes, comensales o consumidor del producto, donde influye con gran
importancia el chef, el equipo de trabajo y la profesionalidad de cada integrante de
la empresa, de la habilidad y profesionalidad de cada funcionario dependera en
gran porcentaje el desarrollo que tendra le empresa en su actualidad y a futuro,

midiendo su éxito o fracaso.
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4.4.2 EVALUACION DE LA INFRAESTRUCTURA DEL LOCAL.

El local, sus puertas, ventanas y conexiones de servicios deben estar a prueba
contra insectos y roedores.
Las tuberias y drenajes de la construccién deberan tener el declive apropiado

para el desagiie y para que se prevenga el estancamiento de agua.

PUERTAS EXTERIORES: todas las puertas que dan salida al aire libre deberan
ser de cierre automético y deberan estar muy ajustadas para proteger
contra la entrada de insectos y roedores

PISOS: en las areas en que se preparan y manipulan los alimentos/bebidas,
donde se lavan los utensilios y en los bafos, los pisos deben ser de
material liso, que se pueda limpiar facilmente y que no sea poroso. Como
el hormigdn sellado, mosaico de ceramica y debe de tener declive hacia los
desagues del piso.

La madera o materiales absorbentes no son permitidas. No es
recomendable usar alfombra en areas adjuntas a unidades de servicio de
alimentos

PAREDES: tienen que ser de yeso o paredes similares deben estar cubiertas por
materiales rigidos, de alta densidad, impermeables, lisos, de color claro y
gue se limpien facilmente. Como paneles de plastico reforzado a base de

fibra de vidrio, mosaicos de cerdamica o acero inoxidable. Las paredes de
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los cuartos designados como areas de almacenamiento seco pueden ser
pintadas de color claro con pintura a base de aceite o resina.

CIELO RASQO: construya el cielo raso con materiales lisos, no absorbentes y que
se puedan limpiar facilmente o con mosaicos acusticos del tipo “T”.

El cielo debera ser de un color claro en la cocina, en el area para lavados
de utensilios, sobre el bar, sobre las estaciones de meseros y en los cuartos
de almacén.

VESTIDORES: se requiere un vestidor o armario con llave, que esté fuera de las
areas para lavar alimentos y utensilios, para que los empleados puedan
guardar su ropa Yy articulos personales

BANOS: se requiere un bafio para los empleados, convenientemente localizado y
adecuadamente construido, con un lavamanos con grifo que mezcle el agua
caliente y fria. Si se serviran bebidas alcohdlicas, seran necesarios bafios
separados para los hombres y mujeres. Se debe proveer ventilacion
mecdanica adecuada y eficaz en cada bafio

ALMACEN: se recomienda tener un cuarto de almacén por separado con un area
igual al 25% del area de la cocina. Los abastos alimenticios y de papel
deberan estar almacenados a distancia de al menos a centimetros del piso.
Se permiten repisas y anaqueles de madera pintados de color claro con
pinturas a base de aceite solamente en las areas que son designadas

como areas de almacenamiento seco
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Con todas estas reglas o puntos podemos tener una clara idea de como cambiar
el area de cocina del restaurante o establecimientos que tengan un servicio de
alimentos y bebidas.

Con todos los puntos expresados, el Restaurante “El Suco” tendra la correcta
infraestructura para poder brindar excelente servicio y con esto el personal de

produccion y servicio se sienta seguro y conforme con su area de trabajo.
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4.5.1 MATRIZ FODA

4.5 ANALISIS SITUACIONAL INTERNO Y EXTERNO (FODA, EFE, EFI)

Tabla 20 Matriz FODA

ANALISIS ESTRATEGICO CON LA MATRIZ DAFO

RESTAURANTE "EL SUCO"

FACTORES INTERNOS DE LA EMPRESA

FACTORES EXTERNOS DE LA EMPRESA

DEBILIDADES

AMENAZAS

* No poseen insumos para controles de
calidad.

* Falta de recursos tecnoldgicos.

* Falta de conocimientos en manipulacion de
alimentos.

* Distribucion inadecuada del area de cocina.
* No disponen con adecuados utensilios de
cocina.

* No ser propietario del local.

* Mala infraestructura del local.

* No posee las correctas medidas en caso de
emergencia.

* La cocina no tiene el equipamiento que
establece las normas sanitarias.

* Adquirir productos sin control de ingreso a
bodega.

* Frigorificos en mal estado.

* Bodega de almacenamiento en mal estado.
* No tienen ofertas para el cliente y de esta
manera mantener la fidelidad del mismo.

* No existe un control de inventario.

* Personal no capacitado en manejo de
alimentos.

* Incrementos de productos de primera
necesidad.

» Competencia en costos de los restaurantes
locales.

» Desaseo en el area de entrada al
restaurante.

« Dificultar de ingreso por construcciones del
Municipio.

* Creciente indice de desempleo.

» Competencia desleal.

« Delincuencia alrededor.
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FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

* Precios justos.

+ Ubicacién estratégica.

* Recetas propias del restaurante.

* Alimentos orientados a gente de la tercera
edad.

» Permisos de funcionamiento al dia.

* Calidad de R. R. H. H., base fundamental en
el crecimiento de la empresa.

* Limpieza de las areas de salén, areas de
cocina y bodega.

* Aceptacion de productos en los clientes
atendidos.

* Experiencia laboral adquirida a lo largo de la
trayectoria en el restaurante.

* Variedad en la carta y en nuestro menu
diario.

*Amplio horario de atencion.

» Alto numero de personas que visitan el
restaurante.

* Incremento del turismo por medio de la
oferta gastronémica.

» Propuesta del servicio para eventos y
banquetes.

* Ampliar la carta.

* Aceptacioén positiva de nuevos productos
suplentes.

* Apretura de nueva franquicia en centro
norte de Quito.

* Tendencia a la blusqueda de nuevas
sensaciones en la comida.

* El incremento significativo de turistas tanto

nacionales como internacionales en la

ciudad.

Creacion: Carol Guaman Cordova. 2017.
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4.5.2 MATRIZ EFE

Tabla 21 Matriz EFE

MATRIZ EFE
(FACTORES EXTERNOS)
Calificacion
Factores Peso Calificacion | Ponderada
AMENAZAS 50%
1. Incremento de los productos de 0.08 2 0.16
primera necesidad.
2. Competencia en costos de los 0.1 2 0.2
restaurantes locales.
3. Incremento del costo de la 0.15 1 0.15
materia prima.
. 0.08 2 0.16
4. Competencia desleal.
A 2 2
5. Delincuencia. 0 0
OPORTUNIDADES 50%
. 0.15 4 0.6
1. Alto nimero de personas que
visitan el restaurante.
2. Incremento del turismo por la
oferta gastrondmica. 0.05 3 0.15
3. Incremento de la poblacion
demografica en el Distrito
Metropolitano de Quito. 0.1 4 0.4
4. Aceptacion positiva de nuevos
productos sustitutos. 0.08 2 0.16
5. Alto nimero de personas que
demandan el producto. 0.11 3 0.33
Totales 1.00 251
4 oportunidad mayor
Calificar entre 1y 4 3 oportunidad menor
2 amenaza mayor
1 amenaza menor

Creacion: Carol Guaman Cérdova. 2017

Cuando el indice total es mayor a 2.5 se considera que la empresa esta en condiciones
de afrontar el entorno de manera adecuada, utilizando las oportunidades para enfrentar

las amenazas.
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Andlisis: La calificacion total es de 2.51 las amenazas y oportunidades

localizadas se relacionan con el alto nimero de personas que Vvisitan el

restaurante lo que seria mejor aprovechado por la calidad de producto que

ofrecen, las amenazas podrian ser eventuales o pasajeras, ya que se buscara la

manera de mejorar el producto y la infraestructura para mejor atencion al cliente

en le desarrollo del restaurante.

4.5.3 MATRIZ EFI

Tabla 22 MATRIZ EFI

MATRIZ EFI
(FACTORES INTERNOS)
Calificacién
Factores Peso Calificacion Ponderada
Debilidades 50%
1. Implementacion de insumos 0,18 2 0.36
para controles de calidad.
0,08 1 0.08
2. Falta de recursos econémicos.
0,08 2 0.16
3. Falta de recursos tecnolégicos.
- 0,11 2 0.22
4. Falta de conocimientos en
manipulacion de alimentos.
5. Distribucién inadecuada del 0,05 ! 0.05
salon y el area de cocina.
Fortalezas 50%
1. Beneficios nutricionales. 0,13 3 0.39
. i 0,1 3 0.3
2. Calidad de productos en materia
prima.
3. Alimentos orientados a 0,15 4 0.6
personas de tercera edad.
. . 0,07 4 0.28
4. Costos bajos para el cliente.
5. Variedad de productos 0,05 3 0.15
elaborados.
1.00 259
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Fortaleza Mayor
Fortaleza Menor

Debilidad Mayor
Debilidad Menor

Calificar entre 1y 4

N W s

Creacion: Carol Guaméan Cordova. 2017.

Cuando el indice total es mayor a 2.5 se considera que la empresa esta en condiciones
de afrontar el ambiente interno de manera adecuada, utilizando las fortalezas para
enfrentar las debilidades.

Andlisis: El analisis sectorial a través de la matriz EFI arroja un resultado de 2.59,
donde los factores de fortaleza es su orientacion a personas de tercera edad vy el
factor de debilidad es la infraestructura, falta de conocimiento en manipulaciéon de

alimentos es insuficiente.
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4.5.4 ANALISIS TECNICO PARA EVALUACION DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

DE COCINA.
Tabla 23 Andlisis de evaluacién de equipos y utensilios de cocina.

EXISTENCIA'Y ESTADO DE EQUIPOS
DE COCINA

Estado de los equipos y materiales de cocina.

Fechade
compra

Regular
4-7

Bueno
8-10

FASE VISUAL

Cocina industrial

8

Horno industrial

Mesas de trabajo

Pozos de lavado

Paredes (baldosa)

Piso (baldosa)

Tuberia de agua

NN |{~N|o|N|o

Licuadoras

Batidoras

Laminas de acero

Ollas

Sartenes

Cucharas

Cuchillos

Pinzas

lluminacién

Canales

Desagles

Frigorificos

Tuberias de gas

Anaqueles

Paredes

Pintura de paredes y
techo

O |IN|O([N([Njojojojo|O

Techo

Cilindros de gas

Congelador

10

Mesas para clientes

10

Otros

Creacion: Carol Guaman Cordova. 2017.
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Analisis concreto de la tabla de resultados anterior:

Con los resultados conseguidos podemos deducir que en mayor parte de las areas
en cocina, bodegas y la infraestructura fisica del restaurante, no es el adecuado
para la manipulacion de alimentos, no cumple con lo establecido en reglas
establecidas.

El area de cocina del restaurante tiene muchas falencias entre las que se detecto
como principal los equipos de cocina, por estar en un estado avanzado de
deterioro, los equipos de cocina no se encuentran en el lugar adecuado para su

correcto funcionamiento.

El area de bodega no esta implementada adecuadamente para la conservacion de
alimentos, no tiene iluminacién ni ventilacion adecuada, no tiene estantes ni closet
para colocar el alimento a la distancia establecidas en las BPM, el piso no es el
correcto ya que no esta con baldosa antideslizante, las paredes se encuentran en
deterioro ya que no estan arregladas ni pintadas adecuadamente para la funcién

gue cumple el area.

Sus mesas de trabajo no son las adecuadas, no son de acero inoxidable, su
congelador se encuentra en buenas condiciones y total funcionamiento, el
refrigerador no estd en Optimas condiciones y no es el adecuado para el
restaurante, la cristaleria y la vajilla (blanca) estan en perfectas condiciones pero

no se encuentra en un lugar adecuado en el area de cocina.
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El gas se encuentra en un lugar adecuado con ventilacion y apropiada seguridad,
los restantes (basura, lavazas) estan en un lugar adecuado fuera del contacto con
los alimentos. No cuentan con una ficha de control en sus compras, cuentan con
libros contables donde llevan los datos de ventas diarias, de esta manera realizan
su evaluacion anual. En conclusion de estas observaciones se induce que la
propuesta del plan estratégico en mejora seria primordial y recomendable para las

areas de manipulacion y conservacion de alimentos en el restaurante.

4.6 PROPUESTA MEJORAMIENTO

En el presente plan de mejora se desarrolla mediante las kaizen, una filosofia que
busca continuamente la forma de mejorar las operaciones, no se refiere

Unicamente a la calidad, del mismo modo aplica al mejoramiento de los procesos.

La propuesta de mejora suele enfocarse en los problemas que surgen con clientes
y proveedores, cuando los clientes solicitan los cambios. Las bases de
mejoramiento continuo son aspectos de un trabajo, puede mejorar y que las
personas que participan estan en la mejor situacién para identificar qué cambios

se debe hacer.

4.6.1 LAS5 S APLICADO RESTAURANTE “EL SUCO”

1. Seiri (clasificacion y descarte)
Los empleados del restaurante “EL SUCQ”, deben organizar sus objetos de uso
diario para poder realizar sus labores de mejor manera, con mayor rapidez y

eficacia teniendo como resultado brindar al cliente una mejor atencion.

(e]V)



Para obtener mejor organizacion, se debe clasificar los implementos de trabajo
(area cocina, limpieza y servicio), por el grado de uso que se le da a cada uno de
estos utensilios. Se debe colocar a la vista simplemente lo que sea necesario para

cada funcion que se desempefia, logrando optimizar el tiempo en el servicio.

2. Seiton (Orden)
Para una mejor organizacion, los empleados deben redistribuir y colocar de
manera ordenada los utensilios en los ganchos de cocina, de esta manera

reducira espacio para obtener mayor agilidad en los procesos.

3. Seido (Limpieza)
Tener una limpieza constante para equipos de cocina, utensilios, areas de trabajo,
mesones, mesas, extractor de humo, etc, evitando la acumulacion de la grasa.
No descuidar ni postergar la limpieza en los servicios higiénicos ni del local en

general, realizandolo al inicio de la jornada de trabajo, medio dia y por la noche.

4. Seiketsu (Normalizacion)
El administrador del restaurante debe observar los habitos de los empleados como
el aseo personal, correcta vestimenta, uso de proteccion, revision meédica,
descanso adecuado, actitud positiva en el trabajo, alimentacion adecuada, cumplir
con la reglas de trabajo, etc.
Se debe asignar tareas a cada persona y presentar una bitacora del cumplimiento.
Fomentar la disciplina de estas tareas y que se vuelva un habito dentro de la

empresa, por lo cual se debe de realizar capacitaciones constantemente.
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5. Shitsuke (Mejoramiento continuo)
En el proceso de mejoramiento continuo sugiere que la empresa realice controles
periddicos, visitas sorpresa, control de los empleados, respeto por si mismo y por

el equipo de trabajo, obteniendo de esta manera mejor calidad de vida laboral.

4.6.2 AREA DE PROCESOS Y OPERACIONES:
¢ Insonorizacion del salon de la planta superior para el desarrollo de eventos

musicales. Este nuevo producto tiene como objetivo aumentar las ventas en
su actual publico objetivo (turistas) y atraer al segmento de residentes.

e Cerramiento de la terraza con un sistema de ventanas correderas que
permita dejarla al descubierto en las épocas mas calurosas. De esta
manera se consigue aprovechar la ventaja competitiva que supone en
verano y eliminar la desventaja existente en invierno.

e Adquisicion de un nuevo lavavajillas con tecnologia de secado para eliminar
el proceso manual que se realiza en la actualidad.

e Instalacion de un sistema de emisibn de comandas desde la aplicacién
informatica para eliminar desplazamientos innecesarios y reducir tiempos
de espera en el servicio

e Reformar la entrada principal e incorporar los elementos del pasillo dentro
de la cocina, office y barra. Habilitar un pasillo interno para la circulacion de
trabajadores y otro para la circulacion de clientes cuidando el disefio para

mejorar la imagen de esta entrada.
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4.7 DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

4.7.1 MISION PROPUESTA RESTAURANTE EL SUCO

Somos una empresa dedicada a la elaboracion de alimentos y bebidas,

atendiendo las necesidades de nuestros clientes mediante un servicio de calidad y

atencién personalizada que asegure su satisfaccion;

enfocada a ofrecer

comodidad a los clientes, con estandares de seguridad que permitan tener la

confianza necesaria en este servicio; con una gestion competitiva de un personal

capacitado y un equipo calificado.

Tabla 24 Cuadro de Analisis de la Mision del Restaurante “EL SUCO

ELEMENTOS

LOS CLIENTES

NECESIDADES DE

CLIENTES

PRODUCTOS

Buena atenciéon con
respeto, ambiente

SERVICIO Turistas nacionales y extranjeros, familias organizado,
infraestructura
renovada.
PRODUCTO Turistas nacionales y extranjeros, familias | Materia prima, servicio.
CALIDAD Turistas nacionales y extranjeros, familias Mater|aepsrt|21dac1)en buen
COSTO Turistas nacionales y extranjeros, familias Accepsl;tt))lliecg todo

CONCLUSIONES

El restaurante pretende satisfacer las necesidades de los clientes,
brindando un servicio de calidad, productos con materia prima en
excelente estado y en perfectas condiciones.

Fuente: Carol Guaman. 2017.
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4.7.2 VISION PROUESTA RESTAURANTE EL SUCO

Obtener, brindar y garantizar un producto de calidad con excelente servicio y

atencién al cliente, posicionando liderazgo en el mercado. Buscar oportunidades

de desarrollo, sinergia con los clientes, proveedores y empleados para lograr el

crecimiento en participacion del mercado, eficiencia de la operacion, brindando

alimentos sanos y en un ambiente diferente y personalizado que satisfaga las

necesidades de forma inmediata y sobrepase sus expectativas a un precio

razonable y accesible a toda persona.

Tabla 25 Cuadro de Analisis de la Vision del Restaurante “EL SUCQO”.

ELEMENTOS

OBJETIVO PRINCIPAL

Ofrecer un servicio y un producto de calidad, brindando comodidades
econdmicas y accesibles para todo publico, satisfaciendo las necesidades

de los clientes, con respeto y seguridad para su bienestar.

CEOSI\%PEIIE\I'I"AI\'II?II\?O Hoteles y restaurantes del Centro Histérico de Quito.
Obtener, brindar y garantizar un producto de calidad con excelente
servicio y atencién al cliente, posicionando liderazgo en el mercado.
Buscar oportunidades de desarrollo, sinergia con los clientes,
VENTAJAS proveedores y empleados para lograr el crecimiento en participacién del
COMPETITIVAS

mercado, eficiencia de la operacion, brindando alimentos sanos y en un
ambiente diferente y personalizado que satisfaga las necesidades de

forma inmediata.

Fuente: Carol Guaman. 2017.
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4.8 PROPUESTA DE MARKETING PARA ESTABLECER LA IMAGEN.

4.8.1 JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA.

La presentacion de una propuesta de Marketing en el Restaurante “EL SUCO”, se
presenta por la necesidad de la empresa en posicionar su imagen y a su vez
incrementar el nivel de ventas, debido a que esta respaldado por un producto de
calidad, este conjunto determina la eleccién y afinidad del cliente a una marca o

producto.

La propuesta de marketing, es el proceso por medio del cual el producto es
diferenciado del resto, y se propone su importancia por diferentes aspectos y
alcances gue se logra al aplicar correctamente las estrategias desempefiando un
papel muy importante en lo que sera la imagen de la empresa, pues permitira
realizar una descripcién de la actual identidad, se podra tener una percepciéon de
la empresa por parte de sus clientes actuales y potenciales, sus proveedores, sus

empleados y sus competidores y la percepcion deseada.

4.8.2 POSICIONAMIENTO
e A partir de las encuestas y entrevistas realizadas se lleg6 a la conclusion de

gue la empresa esta en un nivel medio alto de posicionamiento por lo cual
se decidio realizar el plan de marketing para posicionar la imagen.

e Se empieza el plan de marketing, se realiza la creacidbn de una nueva
pagina social de Facebook, en donde la meta propuesta es hacer conocer
el restaurante dando la informacion especifica de su ubicacion, tipos de

producto que se elabora para la venta, colocando imagenes actuales del
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producto final, dando promociones a las personas cuando ingresen a la

pagina y den su reaccion ante una fotografia del menu establecido.

¢ Conjuntamente se realizaran la entrega de flyers, con la ubicacion y los

contactos del restaurante para cualquier pedido o reserva del producto.

e En un futuro el Restaurante “EL SUCQO”, debe comprometerse a mantener

su crecimiento constante tomando en cuenta las recomendaciones

anteriormente presentadas.

d) Fidelidad del Cliente.

Los métodos aplicados haran que el cliente tenga un grado de aceptacion positivo

por lo que se realizard una planificacion personalizado de tal manera que fijemos

lo siguiente:

Capacitacion al personal para fidelizar al cliente utilizando el marketing
relacional directo, el cual aumenta las ventas, ganancias y la
satisfaccion del cliente.

Captar la atencion del cliente a través de la imagen del personal de
buena presentacion, brindando un ambiente de confort agradable en el
local.

Constante promocion de nuevos productos obteniendo el mayor nimero
de ventas atendiendo sus necesidades y satisfacerlas.

Haciendo sentir Unicos a nuestros clientes y consumidores.
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e Ganar la confianza del cliente o consumidor.

e Establecer un slogan que se quede en la mente de los clientes o

consumidores de tal manera que al escucharlo cree un apego fidelizado.

e Segmentar a los clientes.

e Apuntar a las emociones de los clientes.

Tabla 26 Cuadro de Analisis de la Vision del Restaurante “EL SUCQO”.

ATENCION AL CLIENTE

OBSERVACION

Colocar un buzén de sugerencias, ya que es de gran importancia
para el restaurante saber y conocer la opinion y lo que el

consumidor necesita para sentirse satisfecho.

Compra de buzoén
de sugerencias.

Capacitacién constante al personal sobre atencién al cliente,

sobre el producto a ofrecer que posee la empresa, para brindar una

Capacitacién  al
personal de 2 horas

. . o . en 4 fines de
mejor atencion y asi fidelizar a los clientes. semana.
Elaboracion de formulario de quejas y sugerencias, con
preguntas especificas para la mejora continla del restaurante y Impresiones.
atencion al cliente.
Incentivar a los clientes que son frecuentes, entregandoles un
Por la compra

obsequio (tazas) o personalizado del restaurante donde ira el

logotipo de la empresa.

total o méas de $ 20

Creacion: Carol Guaman Cérdova. 2017.
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Modelo de tazas.

Modelo de esferograficos
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Grafico 15 Modelo de Formulario de Quejas, Reclamos y Sugerencias.

Formulario de Quejas / Reclamos / Sugerencias

Este formulario es valido para quejas, reclamos y sugerencias referidas a la

prestacion del servicio y del producto que ofrece el Restaurante "EL SUCO".

Por favor complemente todos los datos. Utilice letras mayUsculas.

Fecha de Ingreso: ‘

Desea formular (Marque con una X)

Queja: Reclamo: Sugerencia:

En calidad de cliente, consumidor (Marque con una X)

Frecuente: Nuevo: Parcial:

Motivos para realizar la queja/ reclamo /sugerencia

PRODUCTO:
Parametros: Excelente | Bueno |Regular | Malo
Sabor
Precio
Presentacion
Temperatura
SERVICIO
Parametros: Si NO

Fue atendido con amabilidad

Le ayudo la mesera a escoger su perdido

Le sugirid a la mesera productos extras en su orden

Fue atendido con rapidez

LOCAL

Parametros: Excelente | Bueno |Regular | Malo

Limpieza externa

Limpieza interna

Limpieza y abastecimiento en bafios

Ambiente del local

¢ Qué espera o desea obtener con esta queja/ reclamo /sugerencia
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4.9 ESTRATEGIA DE SEGMENTACION

Implica decidir sobre cuales de los segmentos en los que hemos clasificado el

mercado va actuar la empresa.

Puede ser de tres tipos:
1) Dirigida: Se dirige a segmentos de mercado especificos definidos por
clase social y por ubicacién geogréafica, con oferta y posicionamiento
diferente para cada comensal, permitiendo satisfacer las necesidades
concretas de cada segmento.
2) Indiferenciada: La empresa decide dirigirse a sus clientes, pese haber
identificado las distintas necesidades, con la misma oferta de productos y el
mismo posicionamiento.
3) Concentrada: La oferta de productos que ofrece el restaurante consiste
en adaptarse a las necesidades de los distintos tipos de clientes que

existen en el Centro Histérico de Quito.

La empresa tratard de identificar los segmentos en diferentes categorias,
denominados: segmentos estratégicos, segmentos estratégicos prioritarios y

segmentos no estratégicos.

4.9.1 POSICIONAMIENTO

e A partir de las encuestas y entrevistas realizadas se llego a la conclusion de
gue la empresa esta en un nivel medio alto de posicionamiento por lo cual

se decidio realizar el plan de marketing para posicionar la imagen.
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e Se empieza el plan de marketing, se realiza la creacion de una nueva
pagina social de Facebook, en donde la meta propuesta es hacer conocer
el restaurante dando la informacion especifica de su ubicacion, tipos de
producto que se elabora para la venta, colocando imagenes actuales del
producto final, dando promociones a las personas cuando ingresen a la

pagina y den su reaccion ante una fotografia del menu establecido.

e Implementacion del servicio a domicilio, con el requerimiento de personal

motorizado para las entregas del producto.

e Conjuntamente se realizaran la entrega de flyers, con la ubicacion y los

contactos del restaurante para cualquier pedido o reserva del producto.

e En un futuro el Restaurante “EL SUCQO”, debe comprometerse a mantener
su crecimiento constante tomando en cuenta las recomendaciones

anteriormente presentadas.

4.9.1.1 LAS PRINCIPALES ESTRATEGIAS DE MARKETING SOBRE
POSICIONAMIENTO DE MARCA SON:

e Beneficio: Posiciona el producto por el beneficio que ofrece.

e Calidad/Precio: Ofrece la mayor calidad posible a un precio competitivo o
posicionarse por precios altos o por precios bajos.

e Atributos: Posiciona el producto por los atributos que ofrece. Intentando no
posicionar varios productos que ofrece, ya que sera mas complicado,

puesto que pierdes efectividad.



e Uso/Aplicacion: Posicionarse en base al uso que le da al producto.
e Categorias: Posicion como lider en una categoria de productos.

(http://robertoespinosa.es/) (Espinosa, 2015).

a) Posicionamiento de la empresa

El Restaurante “EL SUCQO”, con el plan de mejoramiento brindara un producto
mejorado y con nuevas opciones de eleccion sin olvidar que muchas de las
decisiones de los clientes tienen que ver con el servicio, la confianza, la imagen, la

calidad del producto que expende.

b) Posicionamiento del producto

La situacion del producto en el mercado debe ser significativa y para ello debemos
centrarnos en factores intangibles del posicionamiento tales como el servicio, la
calidad, el liderazgo, la imagen. Dirigiendo los productos a un publico especifico,
ayudandonos sin duda alguna a entender mejor a nuestros clientes, a tener menos

competencia y a conocerla mejor.

c) Posicionamiento ante el cliente

Estableciendo la vista en el cliente, incurrimos en la importancia de un valor clave
en todo el proceso de posicionamiento. Fidelidad. El cliente es de vital
importancia, por lo tanto se tendrd como cliente potencial y principal a los
habitantes de Quito y en especial del Centro Histérico de Quito, brindando un

servicio de calidad.


http://robertoespinosa.es/

4.9.2 ESTRATEGIA DE FIDELIZACION

Las técnicas aplicadas haran que el cliente tenga un grado de aceptacion positivo

por lo que realizaremos un marketing personalizado de tal manera que fijemos lo

siguiente:

Mediante el programa de capacitacion para personal de trabajo, en tipos de
servicio, sera de valor para fidelizar al cliente, lo cual aumentara las ventas,
ganancias y la satisfaccién del cliente.

Captar la atencion del cliente a través de la imagen del personal bien
uniformado y de buena presentacién, brindando un ambiente familiar y de
confort agradable.

Constante promocién de nuestros productos obteniendo el mayor nimero
de ventas atendiendo sus necesidades y satisfacerlas.

Ganar la confianza del cliente o consumidor.

Establecer un slogan que se quede en la mente de los clientes o
consumidores de tal manera que al escucharlo cree un apego fidelizado.
Colocar cuadros decorativos e el restaurante.

Podemos dar beneficios al cliente habitual por medio de GiftCard de
descuentos para consumir en el restaurante con la familia del cliente.
Brindar un valor agregado por cada compra que realice nuestro cliente
potencial.

El cliente que cumpla afios tendra el beneficio de no cancelar el pedido que
ha realizado (Unicamente el cliente beneficiado) presentando su cédula de

identidad, de tal manera que el consumidor se sienta importante en su dia.



4.9.2.1 El marketing relacional:
Consigue la confianza del cliente a largo plazo y que le llevara a comprar en
nuestra empresa y al mismo tiempo recomendarla.
e Conocer mejor a nuestros clientes, creando procedimientos para descubrir
qué es lo importante para ellos.
e Capaces de satisfacer sus necesidades, diferenciando a dichos clientes.

e Establecer una relacion a largo plazo con los mismos.

4.9.2.2 La gestion del valor percibido:

Aumentar el valor de la compra realizada para el cliente, motivo por el cual estara
mas satisfecho y aumentara la competitividad de nuestra empresa.
e Valor de compra: Influyen aspectos como el envase, la imagen de
marca o el posicionamiento del producto.
e Valor de uso: Dependeréa del rendimiento, la seguridad, la calidad y la
facilidad de uso del producto, pero también de la imagen de marca.
e Valor final: Se refiere a la posible recuperacién econémica del producto

después de su uso (http://mglobalmarketing.es/).

4.9.3 ESTRATEGIA FUNCIONAL
Seleccionar las herramientas del marketing, en cada caso siempre en funcion de

los objetivos marcados, resultara mas eficaces y adecuadas para el marketing.
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PRODUCTO

Extension y modificacion
del menu, creacion de
nuevos productos para
el cliente y ofrecer
mejores opciones para
el consumo, creacién de
nueva imagen para
posicionar la empresa.

PRECIO

Estrategia de nuevos
precios y descuentos,
determinando el costo
total que el producto
representa para el
cliente. Nuevas formas
de pago.

Esquema 2 EL MARKETING MIX.

N\

MARKETING

b

/
\

PLAZA

Disposiciéon de ventas hacia

donde esta dirigido el
producto.
Almacenamiento, gestion de
pedidos, control de
inventarios, facil acceso al
restaurante por el
transporte.
PROMOCION
Comunicacién interna y

externa al cliente mediante
medios de informacion,
obsequios por la fidelidad.
Comunicar, informar vy
convencer al cliente sobre
la empresa, los productos
y las ofertas aplicadas
seran los pilares basicos

An la nramaniAn

Fuente: (Luis Del Rosal Serrano) (http://mglobalmarketing.es/).

Creacion: Carol Guaman Coérdova. 2017.

4.10 MODELO DE FUCNIONES PARA EL RESTAURANTE “EL SUCO”

Estructura organizacional efectiva, se adecuen a las situaciones que incluyen tanto
definir los tipos de puestos que existen y se deben crear, encontrando a las
personas adecuadas para cubrirlos. Desarrollar técnicas adecuadas que nos
permitan crear un clima organizacional favorable que contribuya con el buen

desemperio de los empleados.
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4.10.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE “EL SUCO” PROPUESTO
Esquema 3 Estructura Organizacional Y Funcional Del Restaurante

P
Gerencia
EL SUCO

\ 4
Area Financiera

v

Contabilidad

v

Area de
produccion

\ 4

Y ! v

Area de cocina Area de Mantenimiento Area de servicio

v

Area de
limpieza

Creacion: Carol Guaman Coérdova. 2017.

4.10.2 DESCRIPCION DE PUESTOS Y PERFIL (Cynthia Samaniego, 2013).

La descripcion de las funciones que se presentan permitira definir las tareas y
responsabilidades que tiene cada empleado en su puesto de trabajo, lo que
conforma la empresa para asi delimitar claramente las competencias, ademas de
que son elementos claves para el desarrollo del restaurante y con ello llegar al

exito cumpliendo sus objetivos.
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Gerente: Persona responsable de la direccion y representacion de la
empresa. Verifica la asistencia de los empleados y que los mismos estén
realizando sus tareas. Motiva al personal. Responder inquietudes y atender
quejas de los clientes. Revisar los itinerarios. Revisar facturas de compra.
Tener reuniones peridédicas con los empleados de las diferentes areas.
Proveer de lo necesario a todos los departamentos mediante 6rdenes de
pedido. Elaborar politicas de precios y descuentos segun la temporada.
Realizar estrategias para mantener al maximo la capacidad de ocupacion.
Realizar investigaciones de mercado con respecto del servicio al cliente.
Evaluar el desempefio del personal. Determinar cuando sea necesario
capacitarlos.

Contador: Persona natural o juridica encargada de controlar la parte
financiera de la empresa, al igual que registrar transacciones y verificar las
mismas. Efectuar reportes financieros. Llevar registro de proveedores.
Elaborar las declaraciones de impuestos. Tener en regla permisos,
licencias, etc. Pagar a personal. Controlar costos. Tener reuniones con el
administrador.

Chef: Persona capacitada para ejercer el mando en el area de produccion,
elabora las requisiciones para la empresa, requisisones para la requerir
materia prima. Revisa pausadamente la el producto que esta en
elaboracion para dirigirlo al cliente, realiza nuevas opciones de productos
ya elaborados. Se percata de los gastos que se presentan al dia,

inspecciones de cada (http://restaurantepiamonte.blogspot.com/).
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Chef de cocina son mayormente administrativas, encargado de la
organizacion general de la cocina, elabora y componer los menus, hace
pedidos de materia prima, son responsables por la utilidad de la cocina,
contratan personal, capacitan a su personal, supervisa la cocina a la hora

del servicio, asesora a la gerencia en la compra de los equipos

e Cocinero: Persona encargada del proceso de produccion y preparacion de
los diferentes alimentos a ofertar.

e Ayudante: Persona encargada de la ayuda y asistencia al cocinero y Chef
en el area de produccion.

e Meseros: Personal capacitado para servir y atender a los clientes en el
saldn.

e Cajero: Persona encargada del cobro por el servicio prestado y los

alimentos ofertados los clientes.

4.10.3 DIFERENCIACION DE SERVICIOS

Indicar una oferta para la implementaciébn de servicios y banquetes en el
Restaurante “EL SUCO”, entrega e imagen diferenciadas. La oferta podra incluir
caracteristicas innovadoras para distinguirlas de los competidores. Lo que el
cliente espera se conoce como paquete de servicios primarios, y a éste pueden

agregarse caracteristicas secundarias de servicios.
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4.11 VALORES PROPUESTOS

e Vocacion de servicio: Motivacion para conocer y satisfacer las
necesidades de los clientes internos y externos, dando una respuesta rapida
y eficaz en sus peticiones y sugerencias, anticipAndonos en estas
necesidades siempre que sea posible y parando especial atencién al tracto
personal.

e Integridad: Compromiso étnico y la honestidad de nuestra conducta,
personal y profesional, con la que hemos de afrontar cualquier situacion con
la maxima responsabilidad, respecto y transparencia.

e Compromiso con la formacion: Muestra la implicacion y el interés de
todos los que formamos parte de la organizacion en participar como
docentes, tedricos o practicos, en los diferentes productos formativos,
asumiendo este reto con ilusién y responsabilidad, como una oportunidad
para desarrollar nuevas competencias.

e Trabajo en equipo: Implica nuestra capacidad y voluntad para fomentar la
maxima colaboracion, comunicacién y confianza entre todos aquellos que
forman parte de nuestra organizacion para generar sinergias y alcanzar
objetivos comunes.

e Iniciativa: Muestra nuestra disposicibn y capacidad para actuar con
dinamismo y pro actividad, anticipando y contribuyendo al cambio,
asumiendo con determinacién nuestra participacioén activa en la consecucion

de retos de la organizacion.
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Calidad: Involucra la prestacibn de un servicio personal excelente que
sobrepase las expectativas de los clientes; ofrecer un servicio y lugar
Honestidad: Cada dia se encontrara la oportunidad de ser mejor,
respetando la Ley, la moral, la salud y el compromiso como empresa.
Puntualidad: La planificacién de los diferentes eventos estaran en tiempos
que el cliente y sus invitados se sientan satisfechos, de igual forma el
cumplimiento de obligaciones con los empleados y proveedores de la
empresa.

Responsabilidad: Este principio se fundamenta en la capacidad de la
empresa para cumplir adecuadamente sus obligaciones frente a los clientes,
es decir no dejar de hacer su trabajo bajo ninguna circunstancia.

Orden: Es indispensable guiarse por la filosofia de “un lugar para cada cosa
y cada cosa en su lugar’, de tal manera que se aproveche el tiempo y se lo
dedique a mejorar.

Seguridad: La empresa tiene en sus manos la seguridad de los clientes, por
lo que la labor cotidiana de todos, es estar pendientes de los sistemas de
seguridad para que el cliente se sienta seguro en el momento de contratar
los servicios de la empresa.

Etica: Trata de la moral, de como la conducta de los miembros de la
empresa contribuye para realizar y entregar a los clientes servicios que

estén dentro de los parametros de calidad.
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Servicio para Cliente: Se proveera productos innovadores, tarifas
competitivas, y el mejor servicio al cliente. El Cliente es Primero, es la
filosofia, es la base de la cultura.

Motivacion: Debido a que el trabajo debe ser de calidad y bajo un tiempo
determinado, es indispensable que el personal sienta que la empresa
retribuye su esfuerzo a través de cursos, capacitacion y premios de tal

manera que va a comprometer sus mejores esfuerzos en su labor diaria.

Solidaridad Social: La empresa brinda una valiosa contribucion al bienestar
socio econémico del pais pues fomenta el crecimiento de la industria

turistica y gastronémica, al igual que crea fuentes de empleo.
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4.11 DISENO DEL ESTABLECIMIENTO

Grafico 16 Plano del Restaurante “EL SUCO” Fuente: Arq. Luis Ricaurte Argoti, 2017.
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Gréafico 17 Plano del Restaurante “EL SUCO”

Fuente: Arg. Luis Ricaurte Argoti, 2017.
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4.12 DISENO PROPUESTA DE CARTA
Gréfico 18 Nueva Propuesta de Carta N° 1, Desayunos.

“EL SUCO?”

i' Restaurante & Cafeteria [ ]
* DESAYUNOS SUQUITOS

Dessyunag ...:-:ten:- E2.25
(Huewo, -'.Z‘B‘f-E |:|5n Ju-g:u-::lel-::ha :-preferen-::la-

Desayuno Costerio.. .5 225
[Huevo, -:afe pan, Jugn-::lel-::ha :-preferen-::la-

Tortillas de verde, SRR - <11 |
|_'I':-rt|II5=.-::|E ".-Ef-d-E huew -:,aia-

Cesayuno Continental... .5 1.50
[Cafe, leche, -.':I'::--:..':ulste sgus srnmstr.':;a huew:
juge, sanduche de queso).

Tigrillo... : . SR Y
[F'Iatan:u ".-Er-d-E queso :u-chmhsrr:un hue*.-:-fnt:u cafeo

jugo).

*EXTRAS

Batidos de frutanatural......oo e

Sanduches...

Fruts pm-a-::la .

Prensados: Juam:-n queso ¥ mnc:t:-
{Opcional: Café, chocolate, ju-g:u,-.

Gasaosas. ..

Bebida mlnersly natursl
Horchata Lojana...
Agus sromatica [\.-'sriss.}............
Cafe pasado....ooee e e e

N

Fuente: Carol Guaman C. 2017.
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Grafico 19 Nueva Propuesta de Carta N° 2, Cafeteria.

“EL SUCO” N\

“' Restaurante & Cafeteria ®

1; Bolones de verde. ..o oo $1,50

(Chicharrén 6 queso, huevo frito y café).

Tortillas de verde..........cccoiiiiiiiii i $1,50
(Queso, café y huevo frito).

Empanadas de viento..................cc.coeeiiiiiinnnne. $1,30
(Queso, pollo 6 carne, café o chocolate).

Empanadas de verde..........ccocoveiiiiiiiiniiiiiie e $1,50
(Queso y carne, café).

Morocho con empanada...........cccevvviiiiiiiiiiiieiaeaannn, $1,30

(Empanada de queso).
Batidos de fruta natural....................coooiii $1.00
SaNdUCNES. ... ... $1.00

Prensados: Jamon, queso Yy MixtO...........c.cceevveeeeennnnn. $1.50
(Opcional: Café, chocolate, jugo).

GaASEOSES. ...ttt $0,

Bebida mineral y natural.....................ooiiiiiii. $0,75
Horchata Lojana............ccoooiiiiiiiiiiiieee $0,75
Agua aromatica (Varias)..........cccceeueviiinineiiiianainnes $0,50

Café pasado.......c.ouveiniii

Fuente: Carol Guaman C. 2017.
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4.13 DISENO DE MENU

Servicios de comida y bebidas de un restaurante para satisfacer las necesidades y
expectativas de sus clientes. En el disefio de menua se ofrece lo que los clientes
quieren y aprecian. Normalmente incluye un postre y bebida a un precio global y
accesible a todo cliente. Un menu y una carta adecuados son los que hacen el uso
mas eficiente de los recursos disponibles y aseguran la maxima rentabilidad.

Al parecer i el mend mientras mas platos contienen mas necesidades y

expectativas de los clientes quedaran satisfechas.

La ventaja méas importante del menu limitado que se ofrece en el restaurante, es
conocimiento que poseen los clientes al saben qué les van a servir. El concepto de
limitacion del menu proporciona un enfoque claro del establecimiento, su clientela

y sus proveedores. Esto sitla al restaurante en la mente de los clientes.

El ment es el que vende la comida, debe utilizarse como una herramienta

atractiva y tentadora. El cliente interpretard el menu segun como se haya

disefiado, por precio o por calidad de los productos.
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4.14 PROYECCION DE VENTAS

Tabla 27 Estado de ingresos.

2017
INGRESOS TOTALES
MES DESAYUNOS | ALMUERZOS | CAFETERIA TOTAL
Enero $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Febrero $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Marzo $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Abril $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Mayo $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Junio $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Julio $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Agosto $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Septiembre | $2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Octubre $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Noviembre $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
Diciembre $ 2.000,00 $ 4.950,00 $ 2.000,00 $ 8.950,00
TOTAL $ 107.400,00
2017
Producto Precio unitario Vetas diarias | Total diario | Mensual |Anual
Desayunos 1,25 80 $ 100 $ 2.000 $ 24.000
Almuerzos 2,25 110 $ 248 $ 4.950 $ 59.400
Cafeteria 1,25 80 $ 100 $ 2.000 $ 24.000
Total $107.400
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2018
INGRESOS TOTALES
MES DESAYUNOS | ALMUERZOS | MERIENDAS TOTAL
ENERO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 | $12.500,00
FEBRERO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 | $12.500,00
MARZO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 | $12.500,00
ABRIL $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 | $12.500,00
MAYO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
JUNIO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
JULIO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
AGOSTO $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
SEPTIEMBRE | $3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
OCTUBRE $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
NOVIEMBRE $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
DICIEMBRE $ 3.000,00 $ 6.500,00 $3.000,00 [ $12.500,00
Total $ 150.000,00

2018
Producto Precio unitario Vetas diarias Total diario | Mensual | Anual
Desayunos $1,50 100 $150| $3.000 $ 36.000
Almuerzos $2,50 130 $325| $6.500 $ 78.000
Cafeteria $1,50 100 $150| $3.000 $ 36.000
Total $ 150.000

Creacion: Carol Guaman Cérdova. 2017.
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Tabla 28 Estado de ingresos y egresos.

GASTOS DE PRODUCCION Y VENTAS 2017

DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre gﬁﬁt:l
Materia Prima

mensual $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 | $2.256,93 $ 27.083,17

Fuerza

Operativa $1.698,67 | $1.698,67 | $1.698,67 | $1.698,67 | $1.69867 | $1.69867 | $1.698,67 | $1.698,67 | $1.698,67 | $1.698,67 | $1.698,67 |$1.698,67 $ 20.384,04
Mantenimientos | $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $ 460,87 $460,87 | $460,87 | $5.530,43
Depreciaciones | $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $ 138,26 $13826 | $13826 | $1.659,13
TOTAL Costo
e e $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 | $4.554,73 |$4.554,73 $54.656,77

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre 2232
Gastos

T T e S $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $508,84 | $508,84 $6.106,12
TOTAL Gastos
Administracion [ $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $ 508,84 $508,84 | $508,84

y Ventas $6.106,12

GASTOS FINANCIEROS

DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre iﬁit:l

Prestamos $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $ 826,09 $826,09 | $826,09 | $9.913,04
TOTAL Costos

y Gastos $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 | $5.889,66 |$ 5.889,66 $70.675,94
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GASTOS DE PRODUCCION Y VENTAS 2018

DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre gﬁﬁt:l
Materia Prima | ¢ » o5 47 | §2.59547 | §2.59547 | $2.50547 | $2.50547 | $2.50547 | $2.50547 | $250547 | $2.50547 | $2.50547 | $2.59547 | §2.59547

mensual . ) . H . ) . y . K . K . y . y . ) . ) . 1 . H $31.145,64

Fuerza

Operativa $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 | $1.740,64 $20.887.68
Mantenimientos | $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $ 530,00 $6.360.00
Depreciaciones | $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $ 159,00 $159,00 | $1.908,00
TOTAL Costo
de Produccion $5.02511 | $5.025,11 | $5.02511 | $5.02511 | $5.02511 | $5.025,11 | $5.02511 | $5.02511 | $5.02511 | $5.02511 | $5.02511 | $5.025,11 $60.301,32

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre iﬁit;l
Gastos

Administrativo $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $7.022.04
TOTAL Gastos
Administracion | $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17 $ 585,17

y Ventas $7.022,04

GASTOS FINANCIEROS

DESCRIPCION Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre iﬁig

Prestamos $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $ 950,00 $950,00 |$11.400,00
e $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $6.560,28 | $ 6.560,28

y Gastos $ 78.723,36

Creacion: Carol Guaman Cdrdova.
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Tabla N2 25. Estado de egresos por sueldos.

ANO 2017
FUERZA OPERATIVA
) Décimo 3y 4to Sueldo Mensual con Sueldo
N° | DESCRIPCION | Cantidad Sueldo décimo Anual
1 Empleado 1 $ 728,00 $ 424,00 $ 5.096,00
2 Empleado 1 $ 728,00 $ 424,00 $ 5.096,00
3 Empleado 1 $ 728,00 $ 424,00 $ 5.096,00
4 Empleado 1 $ 728,00 $ 424,00 $ 5.096,00
TOTAL $ 20.384,00
ANO 2018
FUERZA OPERATIVA con decimos
) Décimo 3y 4to Sueldo mensual con Sueldo
N° | DESCRIPCION | Cantidad Sueldo décimo Anual
1 Empleado 1 $ 746,00 $ 435,16 $5.221,92
2 Empleado 1 $ 746,00 $ 435,16 $5.221,92
3 Empleado 1 $ 746,00 $ 435,16 $5.221,92
4 Empleado 1 $ 746,00 $ 435,16 $5.221,92
TOTAL $ 20.887,68
MANTENIMIETNO
Descripcién Mensual Valor Anual
Maquinaria y equipos 12 $530,00 | $6.360,00
Arriendo 2016 12 400 $ 4.800
Arriendo 2017 12 500 $6.000

Creacion: Carol Guaman Coérdova.
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Tabla 26 ESTADO DE RESULTADOS

ESTADO DE RESULTADOS 2017

VENTAS $ 107.400,00 100%
COSTO DE ALIMENTOS $ 23.958,26 27%
BENEFICIO BRUTO $83.441,74 73%
GASTOS DE PERSONAL
SUELDOS $ 20.384,00 18,64
GASTOS GENERALES
ALQUILER $ 4.800,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $6.106,12
GASTOS DE
MANTENIMIENTO $5.530,43
DEPRECIACION $1.659,13
PRESTAMOS $9.913,04
GASTOS GENERALES $ 28.008,72 25,61
TOTAL GASTOS 48.392,72 44,25
BENEFICIO NETO $ 35.049,02 28,75
ESTADO DE RESULTADOS 2018
VENTAS $ 150.000,00 100,00
COSTO DE ALIMENTOS $31.145,64 20,76
BENEFICIO BRUTO $118.854,36 79,24
GASTOS DE PERSONAL
SUELDOS $ 20.887,68 13,93
GASTOS GENERALES
ALQUILER $ 6.000,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $7.022,04
GASTOS DE MANTENIMIENTO $ 6.360,00
DEPRECIACION $1.908,00
PRESTAMOS $ 11.400,00
GASTOS GENERALES $ 32.690,04 21,79
TOTAL GASTOS $ 53.577,72 35,72
BENEFICIO NETO $ 65.276,64 43,52
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El Restaurante “EL SUCQO?”, en sus periodos anuales previos a la presentacion de
un plan estratégico de mejoramiento, presenta un estancamiento econémico, en
donde no ha existido un crecimiento razonable por un mal manejo de recursos

econdmicos.

Por lo tanto para el periodo del afio 2017 se pretende una proyeccion de

crecimiento de un 40% anual, este logro se obtendra mediante la aplicacion de

estrategias de marketing y un plan de accién direccionada al aumento de ventas y

posicionamiento del establecimiento en el Centro Historico.
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4.15 MODELO RECETA ESTANDAR
Tabla 27 Receta estandar para Restaurante El Suco. Fuente: Presente investigacion.

Plato

Fecha
actualizacion:
Chef
Responsable:
vida util

congelado:
vida util
refrigeracion:
PAX:

Ingredientes Unid.

Cocina

cantidad  valor
producto producto

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Uni

cantidad a
utilizar

costo/Unid.

PROCEDIMIENTO

C..M.P.

M.E 5-15%

C.T.M.P.

C.P

CIF 15%

M.0 45%

G.AD 12%

Pvp. In

IMPUESTOS
24%

P.V.P
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4.15 PROGRAMA DE CAPACITACION A MEDIANO PLAZO COMO
ESTRATEGIA

Por tratarse de una empresa naciente esta debera capacitar constantemente al
personal para que asuma los retos que se presenta en el mundo competitivo
empresarial por lo que se disefia actualmente actividades de capacitacion como la

de la tabla 1 que influird dentro del nivel de inversion.

Tabla 28 MATRIZ DE CAPACITACION

PROGRAMA DE CAPACITACION COMO ESTRATEGIA

OBJETIVO PROGRAMA DE CAPACITACION

Induccidn sobre las politicas, funciones y cuidados en la

manipulacion de los alimentos que se deben realizar en el Manipulacién de alimentos.
restaurante.
Induccién sobre BPM, correcto almacenamiento de materia BPM, almacenamiento de materia
prima. prima

Induccidn sobre tipos de cortes, tipos de coccién, control de

Técnicas basicas de cocina.
temperaturas.

Creacion: Carol Guaman Coérdova.
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4.16 INFRAESTRUCTURA INADECUADA

Es necesario y de gran importancia la mejor ubicacion y distribucion en el area de
cocina y bodega, de las mesas y sillas para mayor capacidad y movilidad de

consumidores, ademas de sefalética en cada area del restaurante.

Tabla 299 Propuesta de Infraestructura

COSTO

DETALLE DE PROPUESTA .
IMPLEMENTACION

Implementacion de nuevos equipos de cocina, (cocina
industrial, horno, frigorifico, refrigerador), nuevos utensilios de
cocina (cuchillos, tablas de picar, ollas industriales de varios
tamafios, etc.), implementacion de anaqueles y repisas para $ 4.000,00
ubicar la materia prima, implementacion de baldosa
antideslizante en el area de bodega, instalar laminas de acero

inoxidable en paredes en las areas de cocinas,

Cambio de sillas y para la comodidad para el consumidor
ganando espacio adecuado dentro del local, cada mesa con $ 300,00

protector de vidrio para facil limpieza.

lluminacién adecuada en el area de cocina y bodega, dentro

. $ 200,00
del local (con lamparas de luz blanca)
Mejoramiento de la entrada del local: colocando un letrero y
una visera con el logotipo de la empresa, con iluminacién, $ 150,00

para que sea mas llamativa.

Fuente: Carol Guaman Cérdova.
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4.16 PLAN DE ACCION

Tabla 0 Plan de Accién

PLAN DE ACCION

Determinar las acciones a implementar y desarrollar en el restaurante "EL SUCO" en el area de

OBJETIVO alimentos, bebidas y administracion.
) ) TIPO DE TIEMPO DE
AREA ACCION OBJETIVO [RESPONSABLE| RECURSO [CUMPLIMIENTO
A *Informacién especifica al
reade . ; N
servicio consumidor sobre ellmenu a Ofrecer un Personal de Capacitacion e
informacion ofrecer cada dia. NUEevVo Servicio servicio del implementacién|  Corto plazo.
interna *Disminuir el tiempo requerido |  dirigido al restaurante y de tipos de (0-3 meses).
' de servicio. comensal. capacitadores. servicio.
i Rotulacion e identificacién
Areade clara de espacios para ubicar
salones, : ifi L
. al comensal cada area del Id'ent|f|car las Restaurante EL | Adquisicion de Corto plazo
cocinay restaurante, (salida de areas de la SUCO r6tulos (0-3 meses)
bodega. emergencia, area de empresa. ' ' '
produccion, bafios, area de
bebidas, etc.).
Contar con personal
capacitado con un minimo de
2 afios de experiencia en el | Contar con un .
P . Empresay Profesionales .
Recurso campo astronémico. equipo de S Lo Mediano plazo
- . administrador en el ambito
Humano. Implementar actividades trabajo —_— (3-6 meses).
o . del restaurante. | astronémico.
especificas para promover la capacitado.
integracion de todo el personal
del restaurante.
L L - Ficha de
" Elaboracion e implementacién | Mantenimiento - >
Area de S . Administrador observacién y Corto plazo
- de un plan de mantenimiento | de equipos de S
produccion. cocina del restaurante. | seguimiento de (0-3 meses).

para los equipos de Ay B.

limpieza.
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PLAN DE ACCION

*Implementar fichas se
control para la limpieza de
los quipos de cocina'y
almacenamiento.

*Iniciar con trabajos de
remodelacién en el area de
produccion y
almacenamiento de
alimentos.

*Adquisicion de nuevos
utensilios de cocina.

produccion,

teniendo un
correcto proceso

de control y
organizacién en
todo el equipo de
trabajo del

restaurante.

la empresa.

OBJETIVO Determinar las acciones a implementar y desarrollar en el restaurante "EL SUCO" en el area de
alimentos, bebidas y administracion.
- : TIPO DE TIEMPO DE
AREA ACCION O ESTRATEGIA OBJETIVO RESPONSABLE RECURSO CUMPLIMIENTO
*Controles de
almacenamiento para cada
producto.
*Implementacién de nuevos | Mplementando
uniformes para el equipo de ||as propuestas de
trabajo. ]
mejora para el
" —

. (;orre_:(,:ta ubicacion Y restaurante con
distribucion de los equipos

de cocina en el area de nuevos equipos

cocina ;gl, cocina #2y de trabajo para Con

odega.
principal profesionales
Areade |*Obtener equipos especificos manipulacién de Unidad expertos en
, que facilitan y amplienla [ Ay B, ampliando | institucional y | manipulacion de Largo plazo
Alimentos | capacidad produccién del ) . . 3
restaurante. el area de administrador de alimentos, (6 — 0 més).
y Bebidas

disefador de
cocinas

restauranteras
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PLAN DE ACCION

Determinar las acciones a implementar y desarrollar en el restaurante "EL SUCO" en el area de

OBJETIVO alimentos, bebidas y administracion.
AREA | ACCION O ESTRATEGIA | OBJETIVO |RESPONSABLE RTE'ESF?SEO CUT,\'AE,'\C'IDNﬂSNETO
*Adquisicion de nueva vajilla | |mplementando
para mejor presentacion del
producto al cliente las propuestas de
*Adecuacion de nuevos mejora para el
estantes para colocar los restaurante con
alimentos. nuevos equipos
*Realizacion de fichas para | 4o trabajo para Con
control del producto y de
almacenamiento principal profesionales
. y bodega en el restaurante. ; ‘e ;
Area de manipulacion de Unidad expertos en
Alimentos *Redisefio del 4rea de Ay B, ampliando | institucionaly | manipulacién de Largo plazo
bodega, implementacion de el area de administrador de alimentos, (6 — 0 mas).
y Bebidas baldpsa .de pISo produccion, la empresa. disefiador de
antideslizante.
teniendo un cocinas
*Ofrecer nuevas opciones de | correcto proceso restauranteras

menu atractivos para los
comensales.

*Reubicacién de equipos y
muebles en el area de
Servicio

de control y
organizacién en
todo el equipo de
trabajo del
restaurante.
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CAPITULO 5
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

La planificacion estratégica y la fundamentacion tedrica permitieron identificar

instrumentos Utiles para la elaboracion del plan estratégico de mejoramiento.

El diagndstico del restaurante, el andlisis de los clientes, y la propuesta del plan
estratégico ayudan a fortalecer las ventajas competitivas del establecimiento y de

esta forma a conocer de mejor manera un mercado en constante crecimiento.

La metodologia aplicada y la creacion de matrices, desarrollaron estrategias que
permitieron establecer un plan de accion para que la empresa alcance el

mejoramiento deseado.

Mediante el diagnostico situacional de la empresa en su infraestructura y las areas
donde se manipulan los alimentos del restaurante, se procedid a establecer

mecanismos para que se solucionen las falencias encontradas.

El estudio realizado propone la estructura y evolucion que el establecimiento “El
Suco” debe alcanzar para mejorar el ingreso por ventas y el porcentaje de

participacion en el mercado.

La implementacion del Plan Estratégico de mejoramiento dentro del

establecimiento el suco implica un compromiso de la gerencia con todos los
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empleados involucrados, ademas de tener las facilidades monetarias para invertir,

y evaluar los resultados en el mediano y largo plazo.

5.2 RECOMENDACIONES

En el desarrollo del trabajo de investigacion se plantearon objetivos, para
identificar los problemas que se dan en el Restaurante El Suco, es necesario y
recomendable utilizar las matrices proporcionadas en la presente investigacion,
permitiéndonos al desarrollo de evaluaciones tanto en el area administrativa como
en el area de produccion y servicio. Con los instrumentos antes mencionados nos
permitird identificar y conocer las falencias que tiene la empresa en la parte interna
y externa y a su vez orientard al Restaurante El Suco a establecerse firmemente
dentro del mercado laboral en el que se encuentra, siendo vital para la mejora de
sus actividades y operaciones.

Con la informacion obtenida con el diagnostico, las propuestas de mejora y el plan
de accion dadas en la presente investigacion, ayudaran a la empresa a
fortalecerse, de tal manera que el crecimiento del establecimiento sera continuo,
aprovechando las oportunidades y minimizando las amenazas y debilidades que
se presenten, con el fin de mantener el restaurante con un gran posicionamiento

en el mercado.
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Con la creacion del Plan Estratégico de Mejoramiento, tiene relaciéon con la
infraestructura y la manipulacién de los alimentos que manejan dentro de la
empresa y de esta manera tengan claros los objetivos para mejorar las actividades
de la empresa, utilizando las matrices creadas como estrategias y herramientas
principales permitiéndoles establecer decisiones de manera técnica en todo
momento.

Mediante el estudio realizado en el Restaurante El Suco, se recomienda realizar
mantenimientos periddicos en todos los equipos de trabajo.

Poner mucho interés en la parte de la infraestructura del area de cocina y bodega,
cambiando el mobiliario y los utensilios de cocina en las areas ya mencionadas,

evitando los riesgos laborales.

Con los resultados que se obtuvo del diagnostico y la propuesta de mejoramiento
en este plan, se intenta que la parte administrativa y operativa del restaurante
tomen medidas ante los problemas mas mostrados para que realicen las

oportunas mejoras que a futuro el restaurante sera mas profesional y competitivo.

La investigacion realizada requiere ser difundida y conocida por todo el personal
gue trabaja en el restaurante, pues es una forma importante de poner en accion la

visiobn que se pretende alcanzar a futuro. Involucrando a todas las personas que
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trabajan en el restaurante, teniendo la iniciativa de auto educarse en base a las
normas establecidas, el compromiso de la gerencia para el desarrollo de

capacitaciones contintas y claras para el facil entendimientos del personal de

trabajo.
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5.3 GLOSARIO TERMINOS
ALIMENTO: cualquier sustancia que sirve para proporcionar al organismo la

energia que necesita para mantenerse con vida (http: ecured.cu/).

COCINERO: persona que tiene como oficio guisar o aderezar alimentos

(http:educaweb.com/).

EMPRESA: entidad econdmica de caracter publico o privado, que esta integrada
por recursos humanos, financieros, materiales y técnico administrativos,
se dedica a la produccion de bienes y/o servicios para satisfaccion de

necesidades humanas, con fines de lucro (http://negocios.com).

EFICIENCIA: operar de modo que los recursos sean utilizados de forma mas
adecuada, en la utilizacién de los recursos de la sociedad de la manera
mas eficaz posible para satisfacer las necesidades y los deseos de los

individuos (Aula, 1997).

MEJORAR: acrecentar una cosa, haciéndola pasar de un estado a otro mejor

(Aula, 1997).

ORGANIZACION: entidad o funcion administrativa, comprende dos procesos
basicos. El desarrollo del marco estructural de la empresa y la definicion

de las relaciones administrativas y operativas (http:corponor.gov.com/).

PLANIFICACION: buscar alternativas creativas para resolver un problema o
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alcanzar una meta prevista, para ello debemos tomar en cuenta las
estrategias y planes adecuados para la empresa, debe cumplirse en un
tiempo determinado (Franco, 2012).
PROVEEDOR: se aplica a la persona que provee o abastece a otra persona de lo
necesario o conveniente para un fin determinado, (http: ecured.cu/).
RESTAURANTE: establecimiento que de modo habitual y mediante precio
definido proporcionan comidas y/o bebidas con o sin otros servicios de
caracter complementario (Aula, 1997).
SERVICIO: actividad realizada sobre un producto intangible suministrado para el

cliente (Aula, 1997).

UTENSILIOS DE COCINA: objetos que se utlizan para la elaboracion de

alimentos, manualmente (http:osutensiliosdelchef.com/).
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5.6 ANEXOS

Anexo 1 ENTREVISTA DIRIGIDA AL PROPIETARIO DEL RESTAURANTE EL
SUCO.

OBJETIVO: EIl objetivo principal de esta entrevista es para conocer el grado de

cambios y conocimientos que se realizaran.

1.- ¢ Se siente conforme con el area de cocina de su restaurante, cree que es la adecuada
para la produccién de alimentos?

Sl

NO
¢ Por qué?

2.- ¢ Hace mantenimiento a los equipos de trabajo del area de cocina?
Sl
NO

¢ Por qué?

3.- ¢, Cree que el costo o precios estan adecuados al producto que expenden?
Sl
NO

¢ Por qué?

4.- ¢ Qué opina sobre la infraestructura del restaurante?
Mala
Buena
Excelente

5.- ¢ Qué mejoraria usted en el area de cocina?
Infraestructura
Equipos de cocina
Utensilios de cocina

6.- ¢ Cuénto aportaria econdmicamente de manera inicial para la infraestructura del area
de cocina?

De US $300 — US $700

De US $1000 — US $2000

De US $2000 en adelante.

7.- ¢ Que normas aplica usted para el manejo de los alimentos?
ETAS (Enfermedades de Transmision Alimentaria).
BPM (Buenas Précticas de Manufactura).
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).
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Anexo 2 ENCUESTA DIRIGIDA A AYUDANTES DE COCINA Y
TRABAJADORES

OBJETIVO: Identificar si los ayudantes de cocina poseen conocimientos sobre
técnicas de cocina.

1.- Género:
Masculino:
Femenino:

2.- ¢ Se siente conforme con su area de trabajo?
Sl
NO

¢Porqué?

3.- ¢ Cree que los materiales de cocina son los adecuados para la manipulacion de los
alimentos?
Sl
NO
¢ Por qué?

4.- ¢ Conoce que son BPM?
Sl
NO
¢,Puede mencionar el significado de BPM?

5.- ¢Conoce las técnicas de cocina y temperaturas adecuadas para la cocciéon de los
alimentos?

Sl

NO
¢, Por qué creé qué son necesarias?

6.- ¢, Conoce el color de tablas para cada alimento?
Sl
NO

¢ Por qué creé que esto es asi?

7.- ¢ Cree que puedan mejorar el area de cocina?
Sl
NO

8.- ¢ Cémo podran contribuir al mejoramiento para el area de cocina?
Auto educandose
Comprometiéndose
Buscando el orden de trabajo
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Anexo 3 ENCUESTA DIRIGIDA A PERSONAL DE PRODUCCION.

OBJETIVO: Conocer las normas de manipulacion que emplean y ponen en
practica.
1.- ¢ Conoce las temperaturas adecuadas para la conservacion de cada alimento?

Sl

NO

¢ Por qué?

2.- ¢ Reconoce la materia prima en carnicos cuando esta en mal estado?
Sl
NO

¢ Por qué?

3.- ¢Conoce el correcto almacenamiento que debe tener cada producto que ingresa a
bodega?

SI

NO

¢Por qué?

4.- ¢ Conoce el significado de cadena de frio en los géneros carnicos?
Sl
NO

¢ Por qué?

5.- ¢Creé que el producto deben colocarse en estanterias de facil acceso para la
limpieza?

Sl

NO

¢ Por qué?

6.- ¢Cada que tiempo realiza limpieza de bodegas, equipos de cocina y areas de
produccion?
Cada semana

A diario
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Anexo 4 ENCUESTA DIRIGIDA A CLIENTES DEL RESTAURANTE EL SUCO

OBJETIVO: EIl objetivo principal de esta entrevista es para conocer el punto de vista del

consumidor al producto que ofrece el Restaurante.

1. ¢Que le parece el ambiente del establecimiento?

Pésimo [ ]
Regular D
Bueno [ ]
Muy bueno [ ]
Excelente [ ]

2. ¢Se siente conforme con el servicio que recibe?

s NO
[]

3. ¢Como es el servicio?

Réapido | | Regular | |  Lento| |

4. ¢Deberia el establecimiento cambiar de imagen?

Sl (] NO (]
5. ¢Los meseros deberian utilizar uniformes?
St [ ] NO
[]
B o] o [ 1= PRSP SSRRR

6. ¢Deberia haber un menu de bebidas mas amplio?

L] L]

Sl NO

7. ¢Le gustaria que le menu sea mas variado?

Sl ] NO ]
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10.

EPON QUE? ..ttt e e

¢, Se siente a gusto con los alimentos consumidos?
SO No O
GPON QUE? . ——

¢,Creé que el costo del producto es el adecuado?

st [ ] NO [ ]
¢, Deberia haber servicio a domicilio?
st NO [ |
GPONQUE? .,
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Anexo 5 Modelo de ficha técnica para evaluaciéon de equipos y utensilios de

cocina.

EXISTENCIA'Y ESTADO DE
EQUIPOS DE COCINA

Estado de los equipos y materiales de

cocina.

Fechade
compra

Malo
1-3

Regular
4-7

Bueno
8-10

Cocina industrial

Horno industrial

Mesas de trabajo

Pozos de lavado

Paredes (baldosa)

Piso (baldosa)

Tuberia de agua

Licuadoras

Batidoras

Woafleras

Ollas

Sartenes

Cucharas

Cuchillos

Pinzas

lluminacién

FASE VISUAL

Canales

Desagies

Frigorificos

Tuberias de gas

Anaqueles

Paredes

Pintura de paredes
y techo

Techo

Cilindros de gas

Mesones

Mesas para clientes

Otros

Fuente: Disefio y Equipamiento de cocina, materia de quinto semestre, Universidad

Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E), Ing. Edgar Reyes y Carol Guaman, 2015.
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Anexo 6 Modelo de ficha técnica para evaluacion de procesos de produccién de alimentos.

EXISTENCIA'Y ESTADO DE

Estado de materia prima, Adquisiciéon y Bodega

FASE VISUAL

MATERIA PRIMA Fecha de Almacenamiento y conservacion de alimentos Fechade | Estado final del
. ) ] salida a producto, 10 el
compra | Ambiente | Humedad | Refrigeracion | Temperatura | produccion mejor
Papas
Guineo
Cérnicos
Vegetales
Arroz

Granos secos

AzUcar

Agua potable

Frutas

Enlatados

Harinas

Bebidas

Condimentos

Embutidos

Lacteos

Otros

Creacion: Carol Guaman Coérdova.
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Anexo 7 Formato de Requerimiento de Personal.

PUESTO SOLICITADO

Nombre del Puesto

Vacantes

Area de Trabajo

Posicion a la que reporta

Horario de Trabajo

Fecha de contratacion

Remuneracion Mensual S/.

Otros Beneficios

REQUISITOS PERSONALES

Nombre del Solicitante

Edad

Genero Masculino () Femenino ( )

REQUISITOS ACADEMICOS

Nivel Académico Bachiller ( ) Egresado( ) Titulado( ) Maestria ( )
Ciclos

Inglés Basico( ) Intermedio( ) Avanzado( )
Idiomas

Otros: Béasico( ) Intermedio( ) Avanzado( )
Computo

EXPERIENCIA LABORAL

Experiencia

Otras competencias y
Observaciones para el puesto

Creacion: Carol Guaman Coérdova.
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ANEXOS

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato

Desaguno Costeio

| Cocina |

Fecha actualiza

Chef Responsal

vida util congel

vida util refrige

PAX:

cantidad a

Plato |

Desaguno Costefio

| Cocina |

Fecha actualiza

Chef Responsa

vida util congel

vida util refrigey

PAX:

cantida

wvalor

cantidad a

1LY
Ingredientes produc o rostofTota Ingredientes d produc o costof Total
utilizar utilizar
[ produc Lo
Pollo gr 500 1,05 500 1,05 Carne de Res £r SO0 2,1 500 2,1
Arroz r 300 0.5 100 0,166667 Arroz gr 300 0,5 100 0,16666667
Fimiento gr 50 0,5 30 0,3 Pimiento =r 50 0,5 25 0,25
Tomate rifign £r 100 0.3 ED 0,18 Cebaolla paitefia e 50 0,3 25 0,15
Huevos Unid. 4 0,15 4 0,15 Huevos Unid. ! 0,15 4 0,15
Tomate de arbol gr 30 0,25 3 0,025 Tomate de arbol gr 30 0,25 3 0,025
Fan Unid. 3 0,15 3 0,15 Pan Unid. 3 0,15 3 0,15
C.MF. 2 DF1G666T C.MP. 2 91666667
49166 4404 1666
CFP | ] CF 0, 50010416
CIF 153 0,116246 CIF 155 0,12501562
110 455 0,248738 1.0 455 0,38704633
G.A012% 0,092997 G.AD12% 0,1032125
pup. In 1,799486 pup. In 1,99716188
MPUESTOS 2 0,431877 IMPUESTOS 21 0,47931885
AT 2,2314 PP 247648

119



FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR FIGCHA TEGNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato | Tortillas de verde |Eucina | Flato Desaguno Continental |Cucina |
Fecha actualiza Fecha actualiza
Chef RBesponsa Chef Responsa
vida util congel vida util congel
vida util refriges vida util refriges
PAY: 4 PAX: 4
B AL cantidad a cantidad = wvalor cantidad a
Ingredientes id. o costofTotal Ingredientes Unid.  product  produc o costof Total
utilizar . utilizar
0
Platanos verdes =r 400 2 200 1 Pan Unid. 4 0,6 4 0,6
Aceite ml_| 1000 1 100 a1 Leche mi 1000 1 400 0,4
Queso g 250 2 20 0,16 Queso Er 250 2 30 0,24
Cebaolla blanca &r 50 0.3 20 012 Tomate de arbol gr 50 0,3 30 0,18
Huevos Unid. 4 0,15 4 0,15 Huevos Unid. 4 0,5 4 0,5
Café Er 30 0,25 30 0,25
C.MP. 178 C.MP, 192
| |
CF | CF |
CIF 15 0,0767625 CIF 153 0,0828
1.0 452 0,2302875 MO 455 0,2434
GLADH 123 0,06141 G.AD 123 0,06624
pup. In 1,1882835 pup. In 1,281744
IMPLUESTOS 2 0,28518804 IMPUESTOS 27 0,30761856
PP 1,47347 F.W.F 1,58936
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FICHA TECHNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR FICHA TECNICA OE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

FLETD Tigrillo |Cocina_| Plato Batidos de fruta nantural |Cocina |
Fecha actualiza

Fecha actualiza

Chef Responsa

Chef Responsa

vida util congel

vida util congel

vida util refrigel

vida util refrige

PAY: 4
cantidad valor N PAR: 2
Ingredientes Unid.  product produc o costolTotal cantidad wvalor .
utilizar . . cantidad a
to Ingredientes Unid. product  produc ii costolTotal
Platanos verdes gr 400 2 200 1 o iuiest
Aceite ml_| 1000 1 100 9.1 Tomate de arbol [ Frutillal gr | 500 1 180 0,36
Queso g | 250 2 & 0,18 Leche m | 1000 | 1 200 0,2
Chicharran £r SO0 2 40 0,16 Taucar o 0 0E 0 0028
Huevos Unid. 4 0,15 4 0,15 : -
Café g 30 0,25 30 0,25
C.MP. 0,603
C.MP. 1,82
| III
i CF ), 3408
CF I CIF 152 0,05244
CIF 155 0,0784875 M0 45 0,15732
L i GAD 0,041952
G.AD 2% 0,06279 :
pup. In 1,2149865 pup.In 0,8117712
IMPUESTOS 2Y 0,29159676 IMPUESTOS 21 0,13482503
P.V.P 1,50658 PP 1,0066
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato Prensados |Eucina | Plato Prensados |Eucina |
Fecha actualiza Fecha actualiza

Chef Responsa Chef Responsa

vida util congel vida util congel

vida util refrigel vida util refriged

PAR: 2 PAX: 2

cantidad valor .
Ingredientes Unid. | product | produc canflflada costofTotal
utilizar
o

Pan malde gr 900 16 100 017777778

Queso gr 250 2 50 0,4

Mantequilla Er 500 1 10 0,02
C.MP. 0 597TTTTTS
0 i/ 44444

CFP |

CIF 15 0,05155833
M0 45 0,154675|
GAD 2% 0,04124667|

pup. In 0,798123
IMPUESTOS 2] 0,19154852
PP 0,98967

valor

cantidad

tidad
Ingredientes Unid. product produc can_l_a = costofTotal
utilizar
[1] to
Pan molde Er 900 16 100 017777778
Jaman £ 250 2 50 0,4
Mantequilla Er 500 1 15 0,03
C.MP. 0607777778
0 625944444
CFP ) 349
CIF 155 0,05242083)
M0 455 0,1572625

GAD 12

0,04193667)

pup.In 0,8114745
IMPUESTOS 2 0,19475388)
PV 1,00623
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

FICHA TECNICA DE PRODUCCION - RECETA ESTANDAR

Plato

Bolones de verde

| Cocina |

Plato

Empanadas de verde

| Cocina |

Fecha actualizal

Chef Besponsa

vida util congel

vida util refrigel

PAX:

cantidad wvalor

Fecha actualiza

Chef Responsa

vida util congel

vida util refriges

PAX:

Ingredientes

Unid. product produc

cantidad walor

1]

cantidad a
o costolTotal
utilizar

Ingredientes Unid.  product | produc canfll_dad - costolTotal
utilizar
Platanos verdes £r 400 2 200 1
Areite il 1000 1 100 0,1
Queso Er 250 2 20 0,16
Cebolla blanca 2r 50 03 20 0,12
Huevos Unid. 4 0,15 4 0,15
Cafe Er 30 0,25 30 0,25
C.MP. 1.78
14
CF |
CIF 155 0,0767625
110 455 0,2302875

FEAD 2

0,06141

pup.In 1,1882835
IMPUESTOS 29 0,28513804
PA.P 1,47347

Platanos verdes er 400 2 200 1
Aceite ml 1000 1 100 0,1
Queso Er 250 2 20 0,16

Cebolla blanca gr S0 0,3 20 0,12
Huevos Unid. 4 0,15 4 0,15
Cafe £r 30 0,25 30 0,25

C.MP. 1,78

04
CFP |
CIF 155 0,0767625
1.0 455 0,23023875

G.AD T

0,06141

pup. In 1,1882835
IMPUESTOS 2] 0,28513804
FV.F 1,47347
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Plato Morocho con empanada | Cocina | Plato Empanadas de viento |'::":"“i“il |
Fecha actualiza Fecha actualizy
Chef Responsal Chef Responsa
vida util congel vida util congel
vida util refriges vida util refriged
PAX: 4 PAX: 4
cantidad valor g
. . cantidad a cantidad  wvalor tidad
Ingredientes Unid. product produc eilibar costofTotal Ingredientes Unid. | product  produc caunti:iz:l - costofTotal
o
o
Moracho g | 400 2 200 ! Harina de trizo er | 400 | 05 100 0,125
Leche mi 1000 1 300 0,3
; Queso ml 250 2 30 0,24
Azucar Er 500 0,6 100 0,12 l 250 06 0 0028
Canela £r C/N /N el =l . .
Paza: - 200 1 10 0,05 Cebolla blanca Er 50 03 20 0,12
ikl |
CF 0. 4226 CF U, 140
CIF 152 006339375 CIF 155 0,02195063
.0 455 0,19018125 M.045% 0,06585158)
GAD T2 0,050715 GAD 2% 0,0175605
pyp.In 098133525 pUF. In ".},339?9553
IMPUESTOS 2] @,23552046 IMPUESTOS 2] 0,08155096
PP 1,21585 PP 0,42135
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Anexo 8, FOTOGRAFIAS.
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