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RESUMEN EJECUTIVO
El presente trabajo de integracion curricular se enfoca en el disefio y aplicacion de un plan
estratégico para optimizar los recursos economicos del restaurante Parrilladas Don Tito. A
través de un andlisis exhaustivo de la situacion actual del establecimiento, se identificaron
oportunidades para mejorar la eficiencia financiera. Se establecieron objetivos claros y se

segmentd la clientela para adaptar la oferta gastronémica y los precios.

La gestion de inventarios y la eficiencia operativa se mejoraron mediante practicas de control
y capacitacion del personal. Se implementaron estrategias de marketing para atraer y retener
clientes, incluyendo promociones y programas de lealtad. La incorporacién de tecnologia,

plataformas de pedidos en linea, permitié agilizar procesos y mejorar la experiencia del cliente.

La fidelizacion se logré a traves de la atencion personalizada y la obtencion constante de
retroalimentacion. Durante la implementacion del plan estratégico, se monitorearon indicadores
clave de rendimiento para evaluar el progreso. Los resultados demostraron un aumento en los
ingresos, una disminucion de los costos operativos y una mejora en la satisfaccion del cliente.
La experiencia de este estudio ofrece valiosas lecciones para la optimizacién de recursos

econémicos en otros restaurantes y establecimientos gastrondémicos.

Palabras clave: Optimizacion de recursos, restaurante de parrilladas, estrategias, eficiencia

financiera, gestion de inventarios, experiencia del cliente.
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CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

A escala nacional la gastronomia ecuatoriana es diversa, pese a que el Ecuador es un pais
pequefio, tiene un arte culinario variado, se caracteriza por la preparacion de los diferentes
platillos, ya que posee una diversidad de productos oriundos de las distintas regiones
naturales del Ecuador; es por esta razon que los mejores platos se encuentran alrededor
de todo el pais, en los cuales se ve reflejado parte de su cultura y tradicion. En los Gltimos
afios hubo un incremento en la demanda de comida tipica y rapida, debido a varios
factores como precio, nivel de satisfaccién, cantidad, ya que hoy en dia los habitantes de
la ciudad, asi como turistas buscan deleitar su paladar con los sabores de nuestra tierra,
mientras cuidan su bolsillo. Por lo tanto, no se debe obviar que la gastronomia ecuatoriana
a tenido un gran impacto en el extranjero por la presencia de ecuatorianos, dando como

resultado una gran variedad de patillos gastronémicos.

En la actualidad, en la ciudad de Quito existen muchos restaurantes, donde hay una gran
variedad en el tipo de comida que ofrecen, ya que encontramos desde platos gourmet,

hasta comida rapida.

Sin embargo, el restaurante Parrilladas Don Tito, microempresa que opera desde el 14 de
octubre de 2021 que expende platos a la carta y almuerzos, en la Avenida 10 de agosto y
Checa en el Centro histérico de la cuidad de Quito, cuenta con 5 empleados (1 cocinero,
2 ayudantes de cocina, 2 personas de servicio), carece de un plan estratégico, no tiene una
planificacion y organizacion en sus actividades. Ademas, ha presentado problemas
respecto al personal, no cuenta con una estructura organizacional lo cual genera que los
trabajadores desconozcan cuales son sus principales actividades dentro de la
organizacion, afectando el rendimiento laboral y al mismo tiempo el alcance de las metas

productivas propuestas por la esta empresa.

La empresa carece de mision, visidn, objetivos y en general de una planificacion, lo que
justifica que los trabajadores desconozcan el direccionamiento de la empresa ya que no

tiene claro el objetivo que persigue.

Por lo anterior mencionado, se pretende realizar un diagnéstico que permita identificar

con mayor objetividad las condiciones organizacionales de esta empresa, los aspectos
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internos y externos, para establecer una propuesta de plan estratégico para mejorar los

resultados, y garantizar su permanencia en el mercado

Ilustracion 1. Arbol de problemas

(%) DEELSEEORI\ISSEII?IE_L INCUMPLIMIENTO DE DECRECIMIENTO EN LA INEFICIENCIA EN
E DIRECCIONAMIENTO DE ACTIVIDADES POR RENTABILIDAD DE LA LOS PROCESOS DE
(®) LA EMPRESA FALTA DEL PERSONAL EMPRESA LA EMPREA
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5 CARENCIA DE PLANIFICACION ESTRATEGICA EN EL
8 RESTAURANTE PARRILLADAS DON TITO
o
a
A
. |
5, DESCONOCIMIENTO
2 N?AT'I\;:::EOE’\ISTGIZ%EIBO IIEI;"II-E:IUS-CI-'IFS-RFZ ESCAZA PLANIFICACION DE LA PARTE
J OBJETiVOS ORGANIZACIONAL DE ACTIVIDADES ADMINISTRATIVA POR
’ EL PROPIETARIO

Elaborado por: Los autores

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema General

¢COmo optimizar los recursos econdmicos mediante la elaboracion de un plan

estratégico en el restaurante Don Tito de la ciudad de Quito, en el periodo 2023?
1.2.2. Problemas Especificos

e Limitada organizacion y planificacion en sus actividades.
e No presenta una estructura organizacional dentro de su empresa.

e Ineficiencia en la parte administrativa por parte del propietario.
1.3. Delimitacion del estudio

Objeto de estudio.
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Con el desarrollo de la investigacion, el Restaurante Don Tito podra conocer su situacion
actual, establecer claramente la mision, vision, objetivos corporativos, estrategias de
corto, mediano y largo plazo, entre otros; logrando con ello el cumplimiento eficiente de

las metas y objetivos propuestos por la organizacion.

Con el desarrollo de la planificacién estratégica se logra establecer una mayor
organizacion en todas las areas que permiten la funcionalidad del negocio, de manera que
la microempresa tenga una mejor orientacion en la parte administrativa, produccién y
ventas. Adicionalmente se lograra ordenar de manera directa las funciones de cada uno
de los colaboradores, asi mismo los procedimientos para llevar a cabo la elaboracion de
los alimentos donde se minimicen los costos y tiempos desde que se inicia el proceso de
elaboracion hasta realizar la entrega final al cliente. (LUCY MIREYA, 2019)

1.4.2. Justificacion Practica

Con esta investigacion se pretende desarrollar un plan donde le permita al restaurante
tener una mejor competitividad dentro del mercado gastrondmico fundamentado
estratégicamente con las herramientas de gestion, asi como el analisis FODA, analisis
PESTEL, las 5 fuerzas de PORTER, diagrama de GANTT, que permiten identificar la
influencia de los factores del macro y micro entorno, asi como también la capacidad de

reaccion que tiene la empresa.

Ademas, se pretende dar alternativas para superar las dificultades administrativas, de
planificacion y de financiamiento, para lo cual se requiere de la recopilacion de la
informacion de factores internos y externos con el fin de desarrollar una matriz
estratégicas en funcién a las necesidades y capacidades de la empresa, que permita
direccionar el buen uso de los recursos para la sostenibilidad del restaurante Parrilladas
Don Tito. Es por ello, la necesidad de establecer un plan estratégico que permita al
restaurante garantizar su rendimiento y el alcance de sus objetivos propuestos, en distintos
escenarios en el negocio. Adicional la propuesta de opciones que permitan mejorar la

rentabilidad y el crecimiento de la empresa.

Este proyecto investigativo servird como fuente de ayuda para futuras investigaciones

hagan propuesta de plan estratégico en negocios similares a los estudiados.
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1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo General.

Realizar un plan estratégico para optimizar los recursos econémicos del restaurante
“Parrilladas Don Tito” de la ciudad de Quito, periodo 2023

1.5.2. Objetivos Especificos.

e Realizar un diagnostico situacional sobre la empresa aplicando la herramienta
FODA.

e Establecer una filosofia empresarial, objetivos estratégicos, operativos, Yy
estrategias de accion.
e Disefiar e implementar estrategias para la optimizacion de recursos econémicos

con la finalidad de tener mas control en sus gastos e ingresos.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes investigativos

La finalidad de haber realizado el presente de implementacion de un plan estratégico es
fundamental para la organizacion y el cumplimiento de objetivos y el desarrollo del
trabajo de una manera mas ordenada y precisa, sin embargo en el restaurante Buganvilias
no se implementaba un plan estratégico es por esta razon que le plantearon a la propietaria
del comedor elaborar un estudio donde le permita elaborar un plan maestro donde los
accionistas implementen decisiones estratégicas cooperativas que ayuden a la
organizacion mejorar la parte interna y externa del restaurante en la optimizacién de los
recursos y el buen direccionamiento de la empresa en el alcance de sus metas. Donde el
andlisis interno permitio descubrir las fortalezas y debilidades de la empresa logrando
elevar las fortalezas y eliminando los puntos méas débiles de la organizacion, mientras el
andlisis externo nos permitira conocer todas las oportunidades y futuras amenaza que
puede afectar al direccionamiento funcional del comedor. Dando a esto la creacion de una
mision y vision propia del comedor Buganvilias para la eficacia que puede llegar el
restaurante seguido de un direccionamiento clave en la verificacion si se estd cumpliendo
con los objetivos y estrategias planteadas por parte de los propietarios de la empresa.
(Mirella Lucy, 2019)

Del proyecto mencionado a continuacion, podemos decir que es importante la
implementacién de un plan estratégico en el restaurante SPORT WINGS, debido a que el
negocio debe estar constituido ya sea por una organizacion pequefia pero bien ordenada
respetando cada una de sus areas y funciones, sim embargo al ser un restaurante pequefio
la gastronomia es bien acogedora por los clientes, contando con una muebleria bien
cémoda y segura para los clientes. Sin embargo, el restaurante no cuenta con un
parqueadero que este al servicio de todos los clientes lo que nos les brinda una
tranquilidad dejar sus vehiculos estacionados en la cera de la calle. Segun las encuestas
realizas se planted que el comedor debe ampliar su horario de atencién y de igual manera
ampliar mas su menu de comida, por tal razon que no cuenta con considerable publicidad
digital que llame la atencion de los clientes y sea reconocido por toda la ciudad. (Ordofies
Romero, 2017)
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A partir del trabajo titulado Disefio de un plan estratégico para mejorar los procesos de
gestion, se ha implementado en su totalidad el restaurante “JAMA” para mejorar la
gestion, configurar una funcion manual de acuerdo a la estructura operativa, se han
incrementado las medidas de limpieza funcional para que sean funcionales para el
personal y la infraestructura. son, de igual manera se realizé un diagnéstico, el cual
permitio establecer la situacion real. Al hacerlo, se encontr6 que la organizacion desde la
parte administrativa hasta el rea y el personal de produccion no esté estructurada, lo que
revela muchas deficiencias en la gestion de recursos y evidencia de pérdidas de clientes,
limitando asi el crecimiento de los ingresos y, en consecuencia, la sostenibilidad
econdmica. Ademas de establecer la matriz DAFO, se pudo conocer las debilidades y
fortalezas del restaurante “JAMA?”, asi como las oportunidades y amenazas, evidenciando
que el principal peligro es la mala comunicacion entre la administracion y los empleados
trabajando en conjunto. Sin embargo, la empresa cuenta con ciertas fortalezas como la
calidad del producto, variedad de alimentos, precios accesibles y capacidad de servicio al
cliente.(Yamasque, 2020)

La presente investigacion tiene como objetivo la implementacion de un plan estratégico
para la optimizacion de los recursos econdmicos, materiales y tecnologicos para el
potenciamiento de cumplir todos nuestros objetivos guiado de un plan estratégico que nos
permita identificar todas nuestras fortalezas como restaurante y debilidades sabiendo
convertir esas debilidades en fortalezas fundamentales para el crecimiento de la empresa,
sim embargo no hay que dejar a un lado las oportunidades y amenazas que se nos presenta
en nuestro entorno, pero son dos elementos que nos ayudara a crecer Como empresas o

nos permitira corregir erros que a futuro nos puede afectar.

2.2. Fundamentacion tedrica

Para llevar a cabo esta investigacion es importante citar teorias, leyes y reglamentos que
ayuden a definir los conceptos de cada proceso gque son esenciales para el beneficio de

este proyecto.

2.2.1. Definicion de Planificacion

La planificacion es la primera funcién administrativa de una Gestion, sirve de base para
las demas funciones (organizacion, coordinacion y control). Se proponen objetivos y se

sefiala qué hacer para poder alcanzarlos, ademas permite organizar mejor las areas y
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recursos de la empresa, coordinar mejor las tareas y actividades como también controlar

y evaluar los resultados. (Hernandez E. , 1982)
2.2.1.1.  Tipos de planificacion
(Hernandez E. , 1982), describe tres tipos de Planificacion:

a) Planeacion Estratégica: Define el enfoque general de la planeacién empresarial,
generalmente de corto, mediano y largo plazo. Su propoésito es determinar la
direccién de la organizacion y adquirir, usar y disponer de los medios necesarios
para lograr su mision y vision.

b) Planes Tacticos o Funcionales: Son planes detallados desarrollados por cada
gerencia para lograr el plan estratégico.

c) Planificacion operativa: es de corto plazo, disefiada y dirigida de acuerdo a un
plan tactico, ejecutada a nivel departamental u operativo, y entre sus funciones se
encuentran la formulacion y distribucion de resultados y actividades que deben
realizar especificas el dltimo nivel de la empresa En general, determina las
actividades realizadas por el personal.

2.2.1.2. FASES DEL PROCESO DE PLANIFICACION

Independientemente del nivel del sistema de planificacion, ya sea global o sectorial,
nacional o municipal, se basa en un enfoque basico que consta de un conjunto de etapas

conocido como proceso de planificacion. (Molina, 2011)

Ante lo expuesto, (Molina, 2011) describe 10 fases que integran el proceso de

planificacion:

1) Diagnostico: esta compuesto por un analisis, una evaluacion de la
situacion histdrica y presente del objeto que se va a planificar.

2) Prondstico: consiste en la elaboracion de escenarios futuros, es decir, la
proyeccion de la situacion presente hacia el futuro.

3) Planes: documentos que relnen las orientaciones fundamentales que
surgen del proceso de planificacion.

4) Obijetivos: fines, propositos o la situacion que se desea llegar.

5) Metas: valoracion cuantitativa de los objetivos.

6) Estrategias: conjunto de lineamientos que sefialan la forma de lograr los

objetivos.
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7) Programas: documentos que detallan o especifican la informacion
contenida en los planes.

8) Presupuestos: partidas financieras que garantizan la ejecucién de los
programas.

9) Proyectos: unidades menores de planificacién. Proceso que materializa o
se concreta en los proyectos.

10) Evaluacién: medicion constante de las ventajas y desventajas de las
actividades implicitas en el proceso de los resultados que arroja sobre el

objeto que se planifica (turismo).

2.2.2. PLANIFICACION ESTRATEGICA

Segun (Fred, 2013) “La planeacion estratégica es un proceso intrincado y complejo que
Ileva a una organizacion a un territorio desértico. No es una receta para alcanzar el éxito;
sino una guia para la organizacién y un marco para responder preguntas y resolver
problemas. Estar conscientes de las posibles trampas y preparados para enfrentarlas es

esencial para alcanzar el éxito.”

llustracion 2 Beneficios para una empresa que lleva a cabo una planeacion estratégica

Realizado por: Los Autores

2.2.2.1. Ventajas del plan estratégico

En relacion a las ventajas del plan estratégico, se tiene al argumento expuesto por
(Cipriano, 2016) el cual, establece algunas ventajas significativas que ofrece este

documento a las empresas:
Permite la reduccidn de riesgos a los objetivos de negocio.
Alienta a las autoridades que integran la empresa a coordinar estrategias futuras.

Conduce a cambios significativos.
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Reducir los eventos inesperados.

Optimiza el proceso de intercambio de informacion.

Fortalece la toma de decisiones.

Evaluar los recursos disponibles de la empresa.

Desarrolla factores sistematicos basados en la creacion de estrategias y las transfiere a
niveles superiores

2.2.2.2. Objetivo del plan estratégico

El propésito fundamental del plan estratégico es mejorar el rendimiento del negocio, ya
que es un instrumento dinamico y flexible proporcionado para lograr resultados
significativos. Segun (Figueroa, Paladines, Caicedo, & Romero, 2017) se puede precisar
algunos de los objetivos de este documento en el reforzamiento de las estrategias

empresariales:

llustracién 3 Objetivos del plan estratégico

égico

V4

Objetivos del plan estrat

Realizado por: los autores

Fuente: Modelo de plan estratégico de sistemas para la gestion y organizacion

Una vez detallados los objetivos principales del plan estratégico expuestos por (Figueroa,
Paladines, Caicedo, & Romero, 2017) se hace y se accede a este plan accede a definir los

parametros que sigue la decision planificad, de una manera que realiza la accion de
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decision planificada. Por lo tanto, después de examinar las fortalezas y debilidades,

establecimos una clara estrategia de cambiar en consideracion de los esfuerzos de los

miembros de la compafia para optimizar la efectividad productiva que conduce a

beneficios rentables.

2.2.2.3. Factores de un plan estratégica

Segun (Goinstein, Nolan, & Pfeiffer, 1998) Para comprender completamente el concepto

de planificacion estratégica, deben estar involucrados seis elementos clave:

1.

La estrategia es un patrén de toma de decisiones coherente que es consciente,
explicita y proactiva.

La estrategia es un medio para sugerir el propdsito de una organizacion en relacion
con sus objetivos, planes de accion y proponer recursos a largo plazo.

La estrategia es la definicion del escenario de competencia de una empresa.

La estrategia es la reaccion a las fortalezas y debilidades internas, asi como a las
oportunidades y amenazas externas, para desarrollar una ventaja competitiva.

La estrategia se convierte en un sistema légico que distingue las tareas ejecutivas
y ejecutivas, los roles en los niveles comercial y funcional de la empresa.

La estrategia es una forma de definir las contribuciones financieras y no

financieras que hara una organizacion a sus grupos de interés.

2.2.2.4.  Importancia del plan estratégico

La importancia de realizar una Planificacion Estratégica segun (Armijos, 2009) se resume

en: Son lineamientos generales que pueden guiar las acciones de una empresa al

establecer multiples caminos para lograr sus objetivos.

Es la base para el logro de metas y la ejecucion de decisiones.

Facilita la toma de decisiones evaluando alternativas y seleccionando la mejor.

El aumento de la competencia requiere el desarrollo de una estrategia.

Desarrollar la creatividad para la resolucion de problemas.
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2.2.2.5.  Caracteristicas de la Planeacion Estratégica

El plan estratégico tiene unas particularidades propias, indispensables para la puesta en
marcha de estrategias de mejoramiento continuo, para (Rodriguez, 2017) se encuentra
caracterizado por:

llustracién 4 Caracteristicas del plan estratégico

Realizado por: los autores
Fuente: Empresa y Administracién - Veronica Rodriguez

e Objetivos definidos: es importante definir los objetivos de la planificacion
estratégica, definir qué se espera lograr, como, cuando, en qué plazo, es decir, se
determina qué se quiere lograr o, de la misma forma, qué se pretende a lograr.

e Plan de accion: este se describe como un instrumento de planificacion, este
documento institucionaliza la forma de objetivos organizacionales, la orientacion
y el desarrollo de las tareas propuestas para alcanzar las metas que se han trazado.

e Programa funcional: como tercera caracteristica, es un programa funcional, que
permite la descripcion y medicion del efecto de los planes estratégicos, que se
refiere a finanzas, marketing entre otros, deben ser interactivos, asimétricos y
pueden realizar operaciones comerciales.

e Recursos requeridos: son los recursos con que cuenta la empresa que deben ser
considerados para el alcance de objetivos propuesto, para verificar necesidades y

fortalezas.
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2.2.2.6.  Elementos del plan estratégico

Para (Abascal, 2004) los elementos del plan estratégico se pueden especificar de la

siguiente manera segun el crecimiento del negocio:

llustracién 5 Elementos del plan estratégico

Realizado por: los autores

Fuente: Como se hace un plan estratégico (Teoria): La teoria del marketing estratégico - Francisco Abascal

Rojas

Mision, es decir, el objetivo principal de la empresa, entendido como el punto de
partida, esta misidn se estableci6 para explicar las razones de ser una
organizacion comercial.

Vision, definida como una proyeccién de futuro, es decir, hacia donde quiere ir
la empresa, en qué direccidn, etc.

Valores, reforzando el comportamiento moral y ético, indicando lo que se debe
sacrificar para el logro de las metas propuestas de manera rentable, limitando en
este caso el comportamiento responsable de las entidades comerciales.
Axiomas, explicados como principios y reglas corporativas, es decir, leyes que
sustentan la organizacion econémica.

Las politicas, referentes a normas generales o lineamientos institucionales

comerciales, en politicas de empresa, horario de ingreso de trabajadores,
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caracteristicas de productos o servicios ofrecidos por las empresas, formas de
pago, entre otros, deben ser verificados en relacion a la disciplina de la empresa,

e Objetivos, entendidos como pasos predeterminados para lograr la vision y los
objetivos de la entidad, es decir metas u objetivos que concluyen perspectivas
futuras.

e Metas, respondiendo a parametros o cuantificacion de metas, las metas se forman
a partir de las preguntas quién, cuantos, cuando.

e La estrategia, que es un medio para reconocer el logro de las metas, debe ser
alcanzable en el tiempo, también debe tener en cuenta la capacidad y los recursos
de la empresa, de la misma manera, responder preguntas como qué hacer y como

hacerlo.
2.2.2.7.  Elementos orientadores del plan estratégico

(Martinez & Milla, 2017) explica que el plan estratégico tambien esta integrado por cuatro

elementos basicos definidos como:

llustracién 6 elementos del plan estratégico

Efectos
Componentes Causas »

Realizado por: los autores

Fuente: La elaboracion del plan estratégico a través del Cuadro de Mando Integral

e Los componentes son los elementos clave que le permiten formar direcciones
definidas sistematicamente en el plan estratégico.

e Causas, el plan estratégico debe tener en cuenta los factores que influyen en el
desarrollo de la estrategia para determinar la gestion significativa de los recursos
comerciales disponibles.

e Efectos, accede a una evaluacion de las consecuencias y riesgos de las estrategias
a desarrollar, este elemento del plan estratégico acuerda medir la estrategia, es
decir si la estrategia es factible o no.

e Dinamica probable, este paso indica que el plan se puede cambiar o modificar
para que el desempefio del negocio a menudo sea monitoreado, en caso de

desemperio deficiente del negocio, el plan se puede cambiar.
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2.2.3. Etapas de la planeacion estratégica

En elmundo enel que vivimos hoy cambia constantemente, es importante
utilizar estas etapas para posicionar a la organizacién al frente de esos cambios. Esto se

debe a que el éxito de hoy no se traduce necesariamente en el de mafiana.
Segun (Fred, 2013) la formulacion de la estrategia:

“Implica crear una vision y mision, identificar oportunidades y amenazas externas al
negocio, identificar fortalezas y debilidades internas, establecer metas a largo plazo,

generar estrategias alternativas y seleccionar las estrategias a utilizar.”
Como lo dice (Fred, 2013) la implementacién de la estrategia:

“Para permitir la ejecucion de las estrategias desarrolladas, la organizacion debe
establecer metas anuales, desarrollar politicas, inspirara los empleados y asignar

recursos.”.
Como lo expresa (Fred, 2013) para la evaluacion de estrategias:

La evaluacion de la estrategia es el principal método de obtencidn de informacion, por lo
que hace uso de tres actividades fundamentales como son; los gerentes necesitan saber si

las estrategias especificas no estan funcionando bien.

1) Examinar las variables internas y externas que se toman en consideran al
desarrollar las estrategias actuales.
2) Seguimiento de la eficiencia.

3) Tomar medidas correctivas.

2.2.4. Proceso del plan estratégico por el autor José Maria Sainz de Vicufia Ancin

Analisis de la situacion externa: Segun (Vicufa, 2012), Para determinar las fortalezas y
debilidades de la empresa en comparacion con sus rivales, es necesario comprender el
desarrollo histérico y el futuro anticipado de la industria en la que opera, el mercado al
que sirve y su relacion con clientes y proveedores. junto con amenazas

y oportunidades potenciales.

Anélisis de la situacion interna: Para (Vicufia, 2012) “Ayuda en el descubrimiento

de las fortalezas y debilidades de una empresa.: es decir, realizar un estudio de las

31



decisiones, procesos y direccion de la empresa para preparar una evaluacién del negocio

y determinar si estd operando de manera efectiva.”.
2.2.4.1.  Andlisis DOFA

El analisis FODA nos permite identificar los impulsores clave del éxito de una
organizacion y utilizar esta informacion para crear estrategias corporativas que nos
permitan alcanzar mejor nuestros objetivos propuestos. Segun (Vicufia, 2012) explica de

manera clara los conceptos de:

Las oportunidades: son fuerzas externas que pueden ayudar a una empresa a alcanzar

sus metas y objetivos.

Las amenazas: son fuerzas externas que dificultan incluso imposibilitan el logro de los

objetivos y metas establecidas.

Fortalezas: Es un factor interno corporativo que puede ayudar a la empresa a lograr sus
objetivos.
Debilidades: son los factores internos que pueden impedir que una organizacion logre

sus metas y objetivos.
2.2.4.2. Las cinco fuerzas de Porter

Segun (Porter, Las cinco fuerzas competitivas, 2008) “Las cinco fuerzas
competitivas trabajan  juntas para determinar el nivel de competencia Yy
rentabilidad de una industria; la fuerza o fuerzas mas fuertes dominany son cruciales

para determinar como formular una estrategia.”

1) Poder de negociacion de los clientes: Al contrario de los proveedores poderosos, los
clientes poderosos pueden capturar mas valor bajando los precios, exigiendo mejores
productos o servicios (lo que eleva los costos) y, en general, presionando a los actores de

la industria para que se fusione; todo esto va en contra de la rentabilidad de la industria.

2) Rivalidad entre las empresas: Las reducciones de precios, la introduccion de nuevos
productos, las campafias publicitarias y las actualizaciones de servicios son solo algunos
ejemplos de las formas comunes en que compiten las empresas y los competidores
existentes. La capacidad del sector para ganar dinero se ve limitada por la intensa

competencia.
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3) Amenaza de nuevos entrantes: Los recien llegados ejercen presion sobre los
precios, los costos y la tasa de inversibn necesaria para competir al traer nuevas

capacidades y el deseo de aumentar la participacion de mercado.

4) Poder de negociacion de los proveedores: Al establecer precios mas altos, limitar la
calidad o los servicios, o transferir los costos aotros participantes de la

industria, los proveedores fuertes pueden quedarse con una mayor parte del valor.

5) Amenaza de productos sustitutos: Un sustituto realiza la misma tarea, o una que es

comparable, que el producto de la industria de varias maneras.

2.2.5. Modelos de planeacion estratégica

2.2.5.1. Modelo de José Maria Sainz de Vicufa Ancin.

A continuacidn, se enuncian las etapas en el proceso de elaboracion del plan estratégico.
Segun el autor (Vicufia, 2012), el proceso del plan estratégico se compone de las

siguientes etapas:
1. Analizar la situacion, tanto dentro como fuera de la empresa.

2. Diagnéstico de situacion, elaborado a partir de matriz DAFO y matriz de posicion

competitiva.

3. El Sistema de Objetivos Empresariales, que recoge decisiones estratégicas como

mision, vision, valores corporativos y objetivos estratégicos.
4. Eleccion estratégica, tanto corporativa como competitiva y funcional.

5. Decisiones ejecutivas: planes de accién, prioridades del plan, cuentas ejecutivas de

retiro y sistemas de seguimiento y control.

llustracidon 7 Proceso de elaboracion del plan estratégico
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Fuente: El plan estratégico en la practica de José Maria Sainz de Vicufia Ancin, afio 2012.

2.2.5.2.  Planeacion estratégica en cascada

Segun (Goméz, 2013) EIl modelo de planificacion estratégica se basa en el supuesto de

que el proceso estratégico es una tarea escalonada entre todos los niveles de la

organizacion, de arriba hacia abajo y viceversa.

La planificacion empresarial comienza en el nivel superior de la organizacién, donde se

definen los principios, los valores, la vision, la mision y las metas y estrategias generales

de la organizacion. Es un plan macro a largo plazo mucho mas estable con una

participacion limitada de la parte superior de la empresa.

El segundo nivel incluye unidades de negocio estratégicas, funcionales o tacticas. Una

vez definida la mision, metas y estrategia de mediano plazo, se definen los proyectos

estratégicos vertical y horizontalmente y se establecen los planes de accion.
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El tercer nivel estd formado por unidades administrativas que planifican actividades,
donde las metas y estrategias son méas a corto plazo. Su principal responsabilidad radica

en la implementacion efectiva de los planes de accidn definidos a nivel funcional.

La planificacion operativa durante la implementacion debe retroalimentar todo el
proceso, de manera que dinamice e identifique los ajustes y acciones que requiere en
cada momento. Asi, un sistema integrado interdependiente hace de la planificacion

estratégica un proceso dindmico, agil, flexible y participativo.

llustracién 8 Proceso de planeacion estratégica

e Largo Plazo

‘ * Planeacion estrategica cooporativa

Realizado por: los autores

Fuente: Gerencia estratégica, Humberto Serna Gémez, afio 2013

2.25.3.  Modelo de Fred David

Segun (Palacios, 2016), el modelo de Fred David, define cual es el negocio, la razén de

ser y los lineamientos estratégicos a largo plazo. EI modelo lo divide en tres etapas:
1. Formulacion de estrategias que definan la mision, la vision, la auditoria y los objetivos.

2. Implantacidn de estrategias relacionadas con la gerencia, el marketing, la contabilidad,

la investigacion y el desarrollo.



3. Evaluacién de la estrategia que tiene que ver con la medicion y evaluacion del

rendimiento.

llustracién 9 Modelo de planeacion estratégica de Fred David
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Fuente: Conceptos de administracion estratégica, afio 2008.

estratenias

Realizado por: los autores

estratenias

a) Auditoria del desempefio: Se refiere al esfuerzo enfocado requerido para el estudio

simultaneo de las fortalezas y debilidades de una empresa, asi como las oportunidades y

amenazas externas.

b) Clarificacion y traduccion de la vision y la estrategia: Definir una vision, generar

consenso, asi como planificar y establecer metas.

c) Alinear las iniciativas estratégicas: Asignar los recursos y establecer las metas.

d) Formacién y Feedback estratégico: Entregar una vision compartida y proporcionar

retroalimentacion estratégica, y facilitar sesiones informativas y revisiones de estrategia.

e) Comunicacion: Comuniquese y eduque, establezca metas y vincule las recompensas a

las métricas de rendimiento.

2.2.5.4.  Modelo de Thompson

Como lo expresa (Palacios, 2016), Este proceso consiste en cinco tareas:
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1. Desarrollar un concepto del negocio y formular una vision a donde la organizacion

necesita ser dirigida.

2. Convertir la misién en objetivos especificos.

3. Establecer las estrategias para alcanzar los objetivos.
4. Ejecutar las estrategias eficaz y eficientemente.

5. Evaluar el desempefio, revisar la situacion e iniciar ajustes y correcciones en tareas,
metas, estrategias o implementacion de experiencias reales y condiciones cambiantes,

aprovechando nuevas ideas y oportunidades.

Thompson y Strickland sugieren que la mision y los objetivos de una empresa se
combinan para definir ";qué es una empresa y cual es su proposito?" y “qué hacer ahora”
para alcanzar las metas organizacionales. En general, este modelo destaca la relacion

entre la mision de la organizacion, las metas a corto y largo plazo y la estrategia.

llustracién 10 Modelo de Thompson
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Fuente: Direccion estratégica, afio 2016

2.2.6. Anélisis PESTEL
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El analisis PESTEL es una herramienta de andlisis ambiental utilizada por empresas y
organizaciones para evaluar los aspectos politicos, econdémicos, sociales, tecnoldgicos,
ambientales y legales que pueden afectar su entorno operativo. Este tipo de analisis ayuda
a comprender mejor el contexto en el que opera una empresa ya identificar las
oportunidades y amenazas que pueden derivar de factores externos. A continuacion, se
describira cada una de las categorias PESTEL. (Amador, 2022)

2.2.6.1. Factores politicos

Este factor considera el efecto de las politicas gubernamentales y las regulaciones legales
en la actividad de la empresa. Incluye elementos como la estabilidad politica, impuestos,
derechos comerciales, politica fiscal, leyes laborales y legislacion sobre cuestiones

ambientales.

2.2.6.2. Factores econdmicos

Esta categoria se refiere a los aspectos economicos que pueden afectar a una, como el
crecimiento econémico, la tasa de intereés, la inflacion, el desempleo, las fluctuaciones en
los tipos de cambio de empresa y los ciclos econdémicos. Estos factores pueden influir en
la demanda de los consumidores, la disponibilidad de financiamiento y el costo de las

materias primas.

2.2.6.3. Factores sociales

Los aspectos sociales considerando las tendencias demogréaficas, culturales y sociales que
pueden afectar a la empresa. Estos incluyen factores como las preferencias de los
consumidores, los cambios en el comportamiento de compra, la diversidad cultural, los

niveles de educacion y la conciencia social.

2.2.6.4. Factores tecnoldgicos

Esta categoria evalla el impacto de las innovaciones tecnoldgicas en la empresa. Esto
incluye el desarrollo de nuevas tecnologias, automatizacion, digitalizacién, acceso a la
tecnologia, investigacién y desarrollo, asi como la velocidad de la innovacién en la
industria. (Amador, 2022)
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2.2.6.5. Factores ecoldgicos o ambientales

Este factor se refiere a cuestiones relacionadas con el medio ambiente, incluidos los
aspectos de sostenibilidad, la contaminacion, el cambio climético, la gestion de recursos
naturales y las condiciones ambientales. Las empresas deben considerar el impacto de sus
operaciones en el medio ambiente y responder a las crecientes preocupaciones sobre la
sostenibilidad.

2.2.6.6. Factores legales

Esta categoria tiene en cuenta el marco legal en el que opera la empresa. Estos elementos
incluyen leyes antimonopolio, proteccién al consumidor, reglamentaciones de salud y
seguridad en el trabajo, derechos de propiedad intelectual y otras leyes y

reglamentaciones sectoriales.
2.2.7. Cadena de valor de PORTER

La cadena de valor de Porter es un modelo conceptual desarrollado por Michael Porter
para descomponer las actividades de una empresa en distintas categorias, con el fin de
entender como cada una de estas actividades contribuye a la creacion de valor para el
cliente y, en Gltima instancia, al éxito de la empresa. El concepto de cadena de valor se
centra en identificar las actividades clave que una empresa realiza para llevar a cabo un
producto o servicio desde su concepcion hasta el consumidor final.(Porter, Ventaja

competitiva : creacién y mantenimiento de un rendimiento superior, 1985)
2.2.7.1. Actividades Primarias o Principales

Son un componente clave en el concepto de la cadena de valor de Porter. Se refiere a las
actividades directamente involucradas en la creacidén, produccion, entrega Yy
comercializacion de un producto o servicio pacifico. Estas actividades son esenciales para
la generacion de valor y la satisfaccion de las necesidades de los clientes. Las actividades
primarias estan estrechamente relacionadas con la cadena de produccién y entrega de un

producto, desde la adquisicion de materias primas hasta la entrega al cliente final.
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e Logistica Interna: Incluye todas las actividades relacionadas con la recepcion,
el almacenamiento y la distribucion de los insumos necesarios para la
produccion.

e Operaciones: Son las actividades que transforman los insumos en productos o
servicios terminados.

e Logistica Externa: Se refiere a la distribucion y envio de los productos
terminados a los clientes.

e Marketing y Ventas: Comprende todas las actividades relacionadas con la
promocion, publicidad, ventas y gestion de relaciones con los clientes.

e Servicio: Implica proporcionar soporte postventa, servicio al cliente y

mantenimiento de productos para garantizar la satisfaccion del cliente.
2.2.7.2. Actividades de Apoyo o Auxiliares

Estas actividades respaldan y facilitan las actividades primarias y, en ultima instancia,
contribuyen a la creacion de valor para los productos o servicios de una empresa. Estas
actividades no estdn directamente involucradas en la produccion, entrega o
comercializacion de los productos finales, pero son esenciales para el funcionamiento
eficiente y efectivo de la empresa en su conjunto. Las actividades de apoyo son
fundamentales para crear una base solida sobre la cual las actividades primarias pueden

operar:

e Infraestructura de la Empresa: Incluye funciones como administracion,
finanzas, planificacion estratégica y gestion de recursos humanos.

e Gestion de Recursos Humanos: Engloba la seleccién, formacién, desarrollo y
motivacion de los empleados.

e Desarrollo Tecnoldgico: Implica la investigacion y desarrollo de tecnologias que
pueden mejorar la eficiencia operativa y crear productos innovadores.

e Aprovisionamiento: Se refiere a la adquisicién de insumos necesarios para la

produccién, como materias primas, componentes, etc.

2.2.7.3. El Margen

Segun Michael E. Porter, hace referencia a la diferencia entre el valor total creado por

una empresa Yy los costos totales incurridos para crear ese valor. Es la cantidad de valor
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agregado que queda después de deducir todos los costos asociados con la produccién y
entrega de productos o servicios. El margen es un indicador clave de la rentabilidad de

una empresa y su capacidad para generar beneficios.

llustracién 11 Margen
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Fuente: Ventaja competitiva : creacion y mantenimiento de un rendimiento superior

La cadena de valor de Porter ayuda a las empresas a analizar como cada una de estas
actividades contribuye a la ventaja competitiva ya la diferenciacion en el mercado. Al
donde identificar se crea valor y donde se incurren costos, las empresas pueden optimizar
sus operaciones, identificar oportunidades de mejora y tomar decisiones estratégicas mas

informadas.

Para diagnosticar la ventaja competitiva, es necesario determinar la cadena de valor de la
empresa. Comenzando con cada actividad comun, se identifican aquellas actividades
individuales que agregan valor. No solo se deben identificar las actividades
clasificandolas bajo el encabezado cadena de valor, sino que también se debe intentar
identificar las relaciones entre las diferentes actividades, ya que esto puede ser de
importancia estratégica. La correlacion se puede definir como la forma en que el
desarrollo de una actividad de valor determina el valor o el resultado de otra.(Porter,

Ventaja competitiva : creacion y mantenimiento de un rendimiento superior, 1985)

2.2.7.4. El Sistema de Valor

Se refiere a una extension y enfoque mas amplio del concepto de la cadena de valor
desarrollado por Michael Porter. Mientras que la cadena de valor se centra en
descomponer las actividades de una empresa en categorias clave para entender como se
crea valor, el sistema de valor amplia esta perspectiva al considerar como interacttan las

cadenas de valor de varias empresas en una industria 0 en una red mas grande.
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En esencia, el sistema de valor reconoce que ninguna empresa opera en un vacio y que
las relaciones con proveedores, socios comerciales, distribuidores y otros actores en la
industria también contribuyen a la creacién de valor. Estos actores forman una red

interconectada que colabora para entregar productos y servicios al mercado.
El sistema de valor se concentra en tres conceptos clave:

e Interconexiones: Examina como las cadenas de valor individuales de diferentes
empresas se conectan y se influyen en los factores. Esto puede incluir la forma en
que las empresas colaboran en la cadena de suministro, comparten informacion o
coordinan sus operaciones.

e Coordinacién: Destaca como las empresas pueden coordinar sus actividades para
mejorar la eficiencia y la eficacia de toda la red. Esto puede involucrar la
optimizacion de la logistica, el contraste de la produccion y la colaboracion en la
innovacion.

e Colaboracion: Reconoce que las empresas pueden trabajar juntas de diversas
formas, incluida la colaboracidn en la creacion de nuevos productos, el desarrollo

de mercados conjuntos o la cooperacion en la investigacion y el desarrollo.

En un sistema de valor, las empresas no solo buscan optimizar sus propias cadenas de
valor internas, sino también encontrar formas de colaborar y coordinar con otros actores
en la industria para mejorar la eficiencia y la calidad general de los productos y servicios
entregados al mercado. Esta perspectiva mas amplia es particularmente relevante en
industrias en las que las empresas estan interconectadas y dependen en gran medida de

relaciones comerciales para alcanzar el éxito.
2.3.  Glosario de términos

Cuantificacion:

Expresion de la cantidad, el nimero o el grado de lo designado por un elemento linguist
ico.

Sistematico:

Dicho de una persona: Que procede por principios, y con rigidez en su tenor de vida
0 en sus escritos, opiniones, etc.

Directrices:

Dicho de una linea, de una superficie o de un sélido: Que determina las condiciones

de generacidén de otra linea, superficie o solido.
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Implicito:

Incluido en otra cosa sin que esta lo exprese
TActicas:

Método o sistema para ejecutar o conseguir algo
Efectividad:

Capacidad de lograr el efecto que se desea 0 se espera

2.4. ldentificacion de variables

Tabla 1. Identificacion de variables

Variable Independiente Variable dependiente

Plan estratégico Optimizacion de recursos econdmicos
Estudio organizacional Decisiones administrativas

Estudio de mercado Estrategias corporativas

Realizado por: Las autoras

2.5. ldeas a sustentar

El presente estudio busca optimizar los recursos economicos del restaurante parrilladas
Don Tito en la ciudad de Quito periodo 2023, mediante la construccién de un plan
estratégico, permitira conocer la situacion inicial del restaurante ya que es una
herramienta principal para que tenga una mejor orientacion en la parte administrativa,
produccién y ventas, lo cual permitira que el restaurante se maneje de mejor manera,

logrando el cumplimiento eficiente de las metas y objetivos plateados en la organizacion.
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CAPITULO I1l: MARCO METODOLOGICO

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

Dentro de la modalidad del presente trabajo de investigacion se considerd la
investigacion  descriptiva y la investigacion exploratoria con andlisis cualitativo y

cuantitativo.
Exploratoria

Consiste en proveer una referencia general de la teméatica, a menudo desconocida,
presente en la investigacion a realizar. Entre sus propésitos podemos citar la posibilidad
de formular el problema de investigacion, para extraer datos y términos que nos permitan
generar las preguntas necesarias. Asimismo, proporciona la formulacion de hipotesis
sobre el tema a explorar, sirviendo de apoyo a la investigacion descriptiva. (Morales,
2018)

Descriptiva

A través de esta modalidad de investigacion se busca especificar el grado de profundidad
que se pretende llegar la investigacion que describe y estudia lo social, conocer las
situaciones, costumbres, y actitudes predominantes a través de la descripcion de las

actividades, objetivos a realizar.

3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

El desarrollo de esta investigacion ha requerido la aplicacién de los siguientes tipos de

investigacion

De campo:

(Diaz, 2018) senala que “la investigacion de campo es un enfoque de investigacion que
implica la recopilacion directa de datos en el entorno real donde ocurre el fendmeno de
estudio. A través de este enfoque, los investigadores obtuvieron informacién de primera

mano al interactuar con sujetos o situaciones en su contexto natural.”. Por consiguiente,
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se revela que los datos logrados en este proyecto fueron adquiridos directamente de la

realidad, es decir, en las instalaciones del restaurante Parrilladas Don Tito.

Bibliografica — documental:

(Parra, 2017) argumenta, que la investigacion bibliografica “Es una investigacion
documental cuyo proposito, entre otras cosas, es asegurar la validez y validez de un
estudio definido por un matiz cientifico, teniendo en cuenta las investigaciones y
revisiones ya realizadas.” En este sentido, este trabajo se centra en la investigacion
bibliografica, ya que se recopila informacién a través de materiales bibliogréficos que
facilitan la adquisicion de datos cientificos y validos de diferentes autores, para construir

un marco teorico.
Descriptiva:

Este tipo de investigacion se utiliza en el planteamiento del problema al definir sus causas
y efectos, y al establecer la propuesta ya que se describe con mayor detalle un plan

estratégico.

La investigacion de tipo descriptiva trabaja sobre realidades de hechos, y su caracteristica
fundamental es la de presentar una interpretacion correcta. Para la investigacion
descriptiva, su preocupacion primordial radica en descubrir algunas caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fendbmenos, utilizando criterios sistematicos
que permitan poner de manifiesto su estructura o comportamiento. De esta forma se

pueden obtener las notas que caracterizan a la realidad estudiada.

3.3. METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS
3.3.1. METODOS DE INVESTIGACION

En esta investigacion se utiliza el método deductivo — inductivo, apoyado por la
técnica de observacion lo que nos permite acceder a datos confiables con respecto a la

tematica de esta investigacion.

METODO DEDUCTIVO

El método deductivo es un enfoque de razonamiento l6gico que parte de premisas

generales o aceptadas y llega a una conclusién especifica a través de un proceso de
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inferencia. En otras palabras, implica derivar conclusiones especificas a partir de
afirmaciones mas amplias o universales. El método deductivo sigue una estructura logica

en la que se aplican reglas y principios para llegar a una conclusion légica.

METODO INDUCTIVO:

Es un enfoque de razonamiento 16gico que se basa en la observacion de casos particulares
para llegar a una conclusién general. En contraste con el método deductivo, que parte de
premisas generales para llegar a conclusiones especificas, el método inductivo parte de
evidencia especifica para inferir una sustentacion mas amplia. En otras palabras, implica
derivar principios generales a partir de observaciones especificas. Se caracteriza por
cuatro etapas bésicas: la observacion y el registro de todos los hechos: el analisis y la
clasificacion de los hechos, por tanto, a través del método inductivo se procedié a
visualizar el desempefio administrativo del restaurante Parrilladas Don Tito desde una
perspectiva general a fin de definir las propuestas que pueden garantizar el éxito en el

futuro.

METODO SISTEMICO:

Es un enfoque de resolucion de problemas y analisis que se basa en la comprension de
los sistemas como un conjunto interconectado de elementos que interactan entre si para
lograr un objetivo o funcionamiento determinado. En lugar de analizar los componentes
individuales de un sistema de manera aislada, el método sistémico se centra en

comprender las relaciones y las interacciones entre esos componentes.

Este método implica el estudio global de las areas intervienen en los procesos de la
empresa que es el objeto de estudio, asi mismo del anélisis del entorno macro y micro

entorno.
3.3.2. TECNICAS

En este trabajo de investigacion se considera necesario utilizar varias técnicas de
investigacion para obtener informacién de trascendencia que permitan generar un
diagnostico real de la situacién actual de la empresa. Entre estas técnicas se mencionan

las siguientes:
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LA ENTREVISTA: Con el fin de obtener informacién sobre un tema que sea dominado
por los propietarios o funcionarios de la empresa. Es de caracter cualitativa y se desarrolla

por medio de conversaciones. (Mata, 2020)

Se empled una entrevista con preguntas relacionadas con tema de estudio, para dialogar
con el propietario del restaurante “Parrilladas Don Tito”, con la finalidad de conocer y
determinar de manera concreta y de primera fuente, como efectla los procesos de

administracion.

LAS ENCUESTAS. Son instrumentos de investigacién descriptiva que precisan
identificar a prioridad de las preguntas a realizar, las personas seleccionadas en una
muestra representativa de la poblacion, especificar las respuestas y determinar el método
empleado para recoger la informacidn que se vaya obteniendo Es de caracter cuantitativo
y se realizara en un formato con preguntas sencillas y con una serie de posibles respuestas.
(Pazmifio, 2012)

En este estudio, la encuesta es una herramienta para recopilar informacion directamente
de la fuente que generar objetivamente la pregunta. La encuesta se realiza mediante un
cuestionario compuesto por varias preguntas abiertas o cerradas que determina nel estado

actual de la empresa.

LA OBSERVACION: es una técnica de investigacion que consiste en observar
personas, fendmenos, hechos, casos, objetos, acciones, situaciones, etc., con el fin de

obtener determinada informacion necesaria para llevar informacion de una fuente.
3.3.3. INSTRUMENTOS

LA ENCUESTA: Se realizara en la poblacion del sector Itchimbia de la ciudad de Quito
mediante un enlace virtual de Google forms ya que de esta manera es de una forma mas
rapida para obtener la informacion y tabulacion de los resultados dando a conocer las
necesidades de los consumidores y los procesos que debe mejorar el restaurante

Parrilladas Don Tito.

LA ENTREVISTA: se lo realiza al propietario del negocio mediante una serie de
preguntas para conocer el punto de vista que tiene para su negocio también se lo realizara

a los empleados del restaurante para saber si le gusta el trabajo y el ambiente que lo rodea.
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LA OBSERVACION: Se lo realizara en las instalaciones del restaurante Parrilladas
Don Tito para ver como esta organizado el restaurante y si cumple con todas las

normativas que se exige para tener un restaurante.
3.3. POBLACION Y MUESTRA

(Tamayo, 2010) define la muestra como: "el conjunto de operaciones que se realizan para
estudiar la distribucion de determinados caracteres en totalidad de una poblacion
universo, o colectivo partiendo de la observacion de una fraccion de la poblacion

considerada"
Poblacién

En la presente investigacion existen dos tipos de poblacion cliente internos y clientes
externos, dando a conocer que los clientes internos son los empleados del restaurante a
los cuales se aplicara una entrevista y los clientes externos son los consumidores, a los
cuales se empleara una encuesta, se tomara la poblacion por sectores de la ciudad de Quito
donde el restaurante parrilladas Don Tito tiene mayor influencia en el sector Itchimbia

con una poblacién general de 54.000 habitantes segun (INEC, 2010).
Muestra

En cuanto a la realizacion del calculo de la muestra, resulta indispensable determinar la
poblacion a la cual se dirige esta investigacion, Los elementos que formaron parte de la
muestra fueron elegidos de manera aleatoria simple utilizando para el efecto la
herramienta Excel, con lo cual se aseguré de que cada elemento tenga la misma

probabilidad de ser elegido.

Con el objeto de garantizar un alto nivel de confiabilidad del estudio el tamafio de la
muestra se determino aplicando el rango de 1.96 establecidos en la tabla de probabilidad
acumulada inferior para distribucion normal N (0,1) que corresponden (1 —a) = nivel de
confianza de 95% y un (o) = nivel de significacion del 5% respecto de la poblacion. Por
ser una poblacion finita, y la variable es cualitativa, el tamafio de la muestra se calculd
mediante la siguiente formula matematica.

_ Nx*xZaA2p=*q
T dA2*x(N—1)+ZaA2xp=*q

n

Donde:
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N = Total de la poblacion

Za=1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
p = proporcidn esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (eneste caso 1-0.05 = 0.95)

d = precision (en su investigacion use un 5%).

Desarrollo de la formula

n= 54.000*1.96"2*0.5*0.95
0.05"2(54.000 _ 1) +1.9272*0.05%0.95

n =382

De la poblacion del sector Itchimbia se obtuvo como resultado una muestra de 382

personas a las cuales se aplicara la encuesta.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Andlisis e interpretacion de los resultados

En el presente capitulo se expondr los resultados obtenidos de la encuesta realizada a
los habitantes del sector de Itchimbia y los datos obtenidos de la entrevista que se aplico
a los clientes internos de parrilladas Don Tito (los empleados).

e Rango de edad

Tabla 2 Encuestados segun rangos de edad.

Edad Total %
18 a 25 115 30%
26 a 35 175 46%

>36 92 24%

Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
Analisis e interpretacion
Del total de los encuestados, el 30 % de personas oscilan sus edades entre 18 a 25 afios,

el 46% tienen entre 26 y 35 afios y un 24% indican tener mas de 36 afios.

e Encuestados segun el género

Tabla 3 Encuestados segun género

Genero Frecuencia %
Masculino 229 60%
Femenino 153 40%

Total 382 100%

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion
Del total de los encuestados podemos determinar que el 60% de los encuestados es de

género masculino y el 40% es del género femenino.

De la encuesta realizada se puede determinar que el 60% del género masculino tuvo mas

influencia en la encuesta, mientras que el género femenino tuvo un 40% de influencia.

Pregunta 1. ;Conoce usted sitios gastrondmicos parrilleros que pueda disfrutar con su
familia?
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Tabla 4 ;Conoce sitios gastrondmicos?

Respuesta Frecuencia %
Si 347 91%

No 35 9%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores

Graéfico 1 ;Conoce sitios gastronémicos?

uSi

® No

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Como datos obtenidos de la encuesta se pudo determinar que el 91% conocen lugares
gastronomicos para degustar en la ciudad de Quito, mientras que un 9% indica

desconocer.

Pregunta 2. ;Qué aspectos considera usted al momento de escoger un lugar donde

degustar de alimentos?

Tabla 5 Aspectos al considerar para degustar alimentos

Respuesta Frecuencia %
Ambiente (Entorno
moderno) 95 25%
Ubicacion 56 14%
Variedad del mend 121 32%
Precios accesibles 110 29%
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Total 382 100,00%
Elaborado: Por los autores

Graéfico 2 Aspectos al considerar para degustar alimentos

B Ambiente (Entorno
moderno)
M Ubicacion

W Variedad del menu

Precios accesibles

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Mediante los datos obtenidos se puede conocer que al momento de ir a un restaurante a
degustar platos gastrondmicos el 32% de los clientes prefieren ir por la variedad del mena,
mientras el 29% prefieren ir por los precios accesibles, sin embargo el 25% prefieren por

el ambiente y el 14% por la ubicacién del restaurante.

Pregunta 3. ;Por qué medio conoce usted nuevos lugares de comida?

Tabla 6 Medios para conocer lugares de comida

Respuesta Frecuencia %
Redes sociales 250 65%
Recomendaciones 117 31%
Medios de
comunicacion
(clasicas) 15 4%
Total 382 100,00%

Elaborado: Por los autores

52



Graéfico 3 Medios para conocer nuevos lugares de comida

M Redes sociales
B Recomendaciones

= Medios de comunicacion
(clasicas)

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Segun la encuesta realizada se pudo observar que el 65% de los encuestados conocen
lugares de comida por redes sociales, mientras el 31% por recomendaciones de otras

personas y el 4% que es una minoria por medios de comunicacion tradicionales.

Pregunta 4. ;Le gustaria que un restaurante parrillero también tenga el servicio a
domicilio?

Tabla 7 Servicio a domicilio del restaurante

Respuesta Frecuencia %
Si 356 93%

No 26 7%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
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Graéfico 4 Servicio a domicilio del restaurante

uSi

¥ No

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

De la encuesta realizada se pudo evidenciar que mas del 90% de los encuestados prefieren
que los restaurantes de parrillada ofrezcan servicio a domicilio mientas que una minoria
de 7% dijeron que no.

Pregunta 5. ;Con que frecuencia consume usted parrilladas?

Tabla 8 Consumo de parrilladas

Respuesta Frecuencia %
Diario 82 22%

Semanal 173 45%

Mensual 127 33%
Total 382 100,00%

Elaborado: Por los autores

54



Graéfico 5 Consumo de parrilladas

M Diario
M Semanal

m Mensual

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Mediante la encuesta realizada se pudo observar que el 45% de las personas encuestadas
consumen parrilladas semanalmente, mientras el 33% prefieren comer parrilladas

mensual mente y el 22% prefieren comer parrilladas a diario.

Pregunta 6. De los siguientes productos ¢Cual es de su preferencia?

Tabla 9 Preferencia de productos

Respuesta Frecuencia %
Combo tradicional (Chuleta,
lomo, pollo, papa frita y
ensalada) 162 42%
Parrillada Tradicional
(Chuleta, lomo, pollo, chorizo,
longaniza, chinchulin papa

frita y ensalada) 109 29%
Cortes de carne (Lomo, bife y
cuadril) 60 16%

55



Filetes de Pollo (arroz,
ensalada, papa frita)
Chuleton (arroz, ensalada,

papa frita)
Total

21

30

382

5%

8%
100%

Elaborado: Por los autores

Graéfico 6 Preferencia de productos

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Mediante los resultados de la encuesta se pudo observar que el 42% de los encuestados
prefieren degustar del combo tradicional que contiene (Chuleta, lomo, pollo, papa frita y

ensalada), mientras el 29% degustaria las parrilladas tradicionales, el 19% prefiere cortes

M Combo tradicional (Chuleta,
lomo, pollo,papa frita y
ensalada)

M Parrillada Tradicional
(Chuleta, lomo,pollo, chorizo,
longaniza, chinchulinpapa
frita y ensalada)

H Cortes de carne (Lomo, bife y
cuadril)

Filetes de Pollo (arroz,
ensalada, papafrita)

B Chuletdn (arroz, ensalada,
papa frita)

de carne, el 8% chuletén y el 5% prefieren filetes de pollo.

Pregunta 7. De la pregunta anterior ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por los

productos ofertados?

Tabla 10 Valor a pagar por cada parrillada

Respuesta Frecuencia %
De 5 a 8 dolares 199 52%
De 9 a 15 ddlares 173 45%
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De 16 a 20 délares 10 3%
Total 382 100%
Elaborado: Por los autores

Graéfico 7 Valor a pagar por cada parrillada

M De 5 a 8 ddlares
M De 9 a 15 ddlares

W DE 16 a 20 ddlares

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Segun los resultados obtenidos se pudo determinar que el 52% de los clientes estan
dispuestos a pagar un valor entre 5 a 8 dolares por plato parrillero, mientras el 45% de los
encuestados estan dispuestos a pagar un valor entre 9 a 15 dolares y un 3% de 16 a 20

dolares.

Pregunta 8. ;En qué horario consume parrilladas?

Tabla 11 Horario de consumo

Respuesta Frecuencia %
Manfana 37 10%
Medio dia 119 31%
Tarde 133 35%
Noche 93 24%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
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Gréfico 8 Horario de consumo

B Mafnana
B Medio dia
M Tarde

" Noche

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

De acuerdo a la encuesta realizada se pudo evidenciar que el 35% de los encuestados
prefieren comer parrilladas en la tarde, mientras el 31% prefieren comer al medio dia,
sin embargo, el 24% en la noche y el 10% en la mafiana.

Pregunta 9. ; Al momento de cancelar su pedido que opcidn de pago es su preferida?

Tabla 12 Preferencia de pago

Respuesta Frecuencia %
En efectivo 268 70%
Tarjeta de crédito o débito 50 13%
Bancas moviles 64 17%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
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Graéfico 9 Preferencia de pago

H En efectivo
H Tarjeta de credito o debito

 Bancas moviles

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

De la encuesta realizada se pudo observar que el 70% las personas prefieren cancelar

su pedido en efectivo, el 17% por bancas moviles y el 13% por tarjeta de crédito o
débito.

Pregunta 10. ;Conoce usted el Restaurante Parrilladas Don Tito en la ciudad de Quito?

Tabla 13 ¢Conoce el restaurante Parrilladas Don Tito?

Respuesta Frecuencia %
Si 284 74%
No 98 26%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
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Gréfico 10 ¢Conoce el restaurante Parrilladas Don Tito?

S

¥ No

Elaborado: Por los autores

Analisis e interpretacion

Segun los resultados de la encuesta se pudo determinar que el 74% de los encuestados

conocen el restaurante parrillero Don Tito en la ciudad de Quito, mientras el 26% dijeron
que no lo conocen.

Pregunta 11. ;Estaria dispuesto a probar el mena del Restaurante Parrilladas Don Tito
que se encuentra ubicado en sector Itchimbia de la ciudad de Quito?

Tabla 14 ¢ Degustaria el menu del restaurante Parrilladas Don Tito?

Respuesta Frecuencia %
Si 377 99%

No 5 1%
Total 382 100%

Elaborado: Por los autores
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Gréfico 11 ;Degustaria el menu del restaurante Parrilladas Don Tito?

S

¥ No

Elaborado: Por los autores

Andlisis e interpretacion

Mediante la encuesta realizada se pudo determinar que el 99% de los encuestados estarian
dispuesto a degustar el menu del restaurante parrilladas Don Tito, mientras que el 1%

presentan una respuesta negativa.
Entrevista para el propietario del restaurante Parrilladas Don Tito

1. ¢Como surgié la idea o interés de abrir un restaurante en parrilladas?

La respuesta que obtuvimos por Amilcar Godoy propietario del restaurante de abrir
un restaurante fue por su primer trabajo de ayudante de cocina en un restaurante
conocido de la ciudad de Quito ya que fue una inspiracion para hacer realidad ese
suefio, mientras mas trabajaba y veia el manejo del restaurante se dio cuenta que es
mejor tener un negocio propio que ser empleado y también gracias a los jefes del

trabajo que siempre lo inspiraban que piense en grande.

2. ¢Nunca penso que podria fracasar al abrir el negocio?

Se pudo concluir que para el propietario del restaurante siempre hubo la idea de
fracasar al principio, pero como en todo emprendimiento se debe tener un
pensamiento positivo y también perseverancia ya que no todo se empieza con éxito
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siempre va a ver dias buenos y malos, pero uno debe tener una mentalidad positiva y

no tener miedo a fracasar.

3. ¢Qué hasido lo més dificil al iniciar como administrador del restaurante?

Para el propietario lo més dificil fue hacer funcionar su negocio y atraer clientes para
degustar de la comida ofertada preparad en su local ya que esta plasmado toda su
experiencia ahi, aparte de que no tenia mucha experiencia de coOmo empezar a
administrar un restaurante, pero poco a poco con ayuda de sus hijos lo pudo conseguir.
4. ¢Qué le motivo al ponerle el nombre a su restaurante “Parrilladas don Tito”?
El nombre Don Tito fue puesto por el hermano del propietario ya que él es un pilar
fundamental para abrir el restaurante, él le ayudo desde el dia que dijo quiero poner
un restaurante el hermano siempre le apoyo en todo y gracias a €l se pudo abrir su
primer restaurante y la palabra parrilladas por la experiencia que tiene en esos platos.
5. ¢Cree usted que sus empleados se sienten a gusto con la labor que realizan

dentro de su area?

Para el propietario lo méas primordial es que se sientan a gusto sus empleados ya que
un buen ambiente en el trabajo trae cosas positivas en el negocio y con la experiencia
que él tiene como trabajador sabe como llevar a cabo cada situacion de los empleados

para que ninguno de ellos se sienta incomodo en su puesto de trabajo.

6. ¢ Usted maneja contabilidad en el restaurante para llevar un mejor control de

sus gastos e ingresos?
El propietario nos puso comentar que no lleva una contabilidad en el restaurante.
Entrevista para los empleados del restaurante Parrilladas Don Tito

1. ¢Cdmo se siente trabajar para el restaurante Parrillas Don Tito?

Se tuvo una buena respuesta por parte del personal de restaurante, cada uno de ellos
pudo manifestar que se siente muy bien en el trabajo y el ambiente que se tiene es
bueno y confortable para cada uno de ellos.

2. ¢Qué te motiva a trabajar todos los dias?

Para la ayudante de cocina y la mesera lo que le inspira todos los dias es salir adelante
y darles un ejemplo a sus hijos, que, en esta vida, todo se puede y que nunca se tiene
que rendir, para el cajero la motivacion es poder algun dia abrir su propio negocio y

poder administrarlo como lo hace el propietario y para la persona encargada de lavar
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los platos lo que le motiva es poder acabar sus estudios porque gracias al trabajo que

tiene puede estudiar su carrera.

3. ¢Ensu interaccion con los clientes cuél ha sido su experiencia al momento de
preguntar sobre la calidad del servicio?
Para la mesera y el cajero siempre han recibido excelentes comentarios con respecto
a los productos degustados y a la atencién brindad.
4. ¢Puede indicarnos alguna situacion adversa con algun cliente inconforme?
El cajero y la mesera nos manifestaron que en situaciones adversas tiene como
indicacion general dar la razon al cliente y a proceder de manera inmediata a subsanar

la molestia generada.
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V.CAPITULO. PROPUESTA

5.1.  Titulo de la propuesta
“Plan Estratégico para la optimizacion de los recursos economicos del restaurante

Parrilladas Don Tito en la ciudad de Quito, periodo 2023”.
5.2.  Objetivo de la Propuesta

5.2.1. Objetivo general
Desarrollar un Plan Estratégico para la optimizacioén de los recursos econémicos del

restaurante Parrilladas Don Tito en la ciudad de Quito, sector Itchimbia afio 2023.

5.2.2. Objetivos especificos

e Determinar la situacion actual del restaurante Parrilladas Don Tito.

e Desarrollar un plan estratégico para del restaurante Parrilladas Don
Tito.

e Implementar las estrategias que se empleara para desarrollo y mejora del

restaurante Parrilladas Don Tito.

5.2.3. Disefio de la propuesta

lustracién 12 Disefio de la propuesta de plan estratégico para el restaurante Parrilladas Don Tito

Diagnostico,
Mision, Vision,
Valores y
Estructura

_Organizasional

Plan_ de
accujn
Plan

estratégico
Matriz
estrategic

a FODA

Analisis
interno y
externo
FODA

Analisis
PESTEL

Elaborado: Por los autores

64



5.3. Descripcién de la propuesta

Se procede a describir los procesos a realizar en el plan estratégico de redactar una idea
de como funciona el restaurante mediante un diagnostico situacional del restaurante en
todas sus areas que permiten el funcionamiento de este local, detectar cuales son los
principales problemas que estan afectando al normal desarrollo o al buen desarrollo de
este negocio, una vez detectados los inconvenientes, puntos débiles se planteara
estrategias de mejora para la obtencion de mejores resultados que beneficien a su
propietario y colaboradores, esto mediante la propuesta que vamos a presentar al duefio
que aplique mas ideas a la vanguardia, que se implemente servicios a domicilio, que se
cambie el rotulo por uno mas llamativo, siendo opcional también el cambio del entorno
del local para mejorar su presentacion, hacer que Parrilladas Don Tito se encamine a
convertirse en un restaurante iconico del sector reconocido en las rutas gastronomicas de
Quito.

5.3.1. Diagnostico

Hace unos afios atras, nacio una idea ambiciosa: crear un espacio donde el arte de la
parrilla y la autenticidad se fusionaran para deleitar los paladares de la poblacion del
sector de Itchimbia. Asi, en un pequefio local con encanto, surgié el Restaurante de

Parrilladas Don Tito.

El principal fundador, amante de la buena comida y con una pasion compartida por la
cocina a la parrilla, decidié embarcarse en este emocionante proyecto, inspirado por las
tradiciones culinarias locales y la calidez de las reuniones familiares alrededor del fuego,
Se propuso crear un espacio que transmitiera esa misma sensacion de bienestar y

camaraderia.

El Restaurante Parrilladas Don Tito comenz6 con el chef que es fundador del restaurante,
formo parte del equipo desde su inicio del restaurante. Con su pasion por la parrilla 'y su
creatividad culinaria, contribuyd significativamente al desarrollo de recetas Unicas y
sabrosas. Asi mismo tenia dos camareras carismaticas y atentas que solia recibir a los
comensales con una sonrisa calida y contagiosa. Su excelente servicio al cliente y
habilidades para recomendar los mejores platos eran altamente apreciadas por los clientes
habituales. Después de un tiempo en el restaurante, las dos camareras tuvieron que irse
por motivos personales. Tenia un encargado del mantenimiento y la limpieza del

restaurante. Su atencion meticulosa a los detalles aseguraba que el restaurante siempre
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estuviera impecable y acogedor para los clientes. Después de un tiempo de servicio,
decidio renunciar y comenzar sus estudios. Desde un principio el hijo mayor del duefio

apoyando en las actividades que necesitaba su padre.

Actualmente el duefio del restaurante sigue desempefiandose como chef principal del
restaurante, quien sigue con esa misma actitud desde el principio, una ayudante de cocina
quien tiene una pasién por la cocina y su habilidad para trabajar en equipo son
fundamentales para el buen funcionamiento de la cocina, ademés cuenta con una
camarera con una personalidad célida y amable, es la representacion perfecta de la
hospitalidad y la pasion por el servicio al cliente y por dltimo el cajero que desde el
momento en que los clientes cruzan la puerta del restaurante, los recibe con una sonrisa
radiante y genuina. Su presencia amistosa y acogedora crea un ambiente familiar que

hace que los comensales se sientan bienvenidos y a gusto desde el primer momento.

La situacion actual del restaurante parrilladas Don Tito enfrenta una situacion de adversa
debido a la disminucion de su clientela. Para comprender mejor la causa de este
problema, se ha realizado un andlisis exhaustivo de diferentes areas del negocio. A

continuacion, se presentan los principales hallazgos:

Ubicacion y visibilidad: La ubicacion del restaurante puede no ser lo suficientemente
visible o atractiva para atraer a una cantidad significativa de clientes potenciales. Puede
estar ubicado en una zona poco transitada o con poca visibilidad desde la calle, lo que

dificulta su visibilidad para los transeuntes.

Competencia: La competencia en sector gastrondmico especialmente en el servicio de
parrilladas se ha incrementado en la zona. Existen otros establecimientos similares y bien
establecidos cerca, es probable que atraigan a una parte importante de la clientela, lo que

esta afectando en las ventas del restaurante.

Marketing y promocion: El restaurante puede enfrentar desafios en términos de
estrategias de marketing y promocion efectivas. La falta de publicidad adecuada y una
presencia limitada en plataformas digitales podrian estar contribuyendo a la falta de
conocimiento sobre el restaurante y sus ofertas entre el pablico objetivo. Si el restaurante
carece de una presencia fuerte en linea, incluyendo un sitio web actualizado y perfiles en
redes sociales, se esta perdiendo una valiosa oportunidad para atraer nuevos clientes y

promocionar el negocio.
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Experiencia del cliente: Es posible que la experiencia del cliente no esté cumpliendo con
las expectativas. Factores como el servicio al cliente, la calidad de la comida y la
ambientacion pueden no estar a la altura de lo que los clientes esperan, lo que podria estar

Ilevando a poca fidelizacién de los clientes y recomendaciones positivas.

Una vez identificados estos desafios, es fundamental desarrollar un plan estratégico que
aborde cada uno de estos aspectos para revitalizar el restaurante y aumentar sus ventas.
Un enfoque integral que mejore la experiencia del cliente, optimice la promocion y
publicidad, y busque soluciones creativas para diferenciarse de la competencia, sera

crucial para revitalizar el negocio y atraer una mayor clientela.

5.3.1.1. Mision
El restaurante Parrilladas Don Tito no cuenta con una mision propia por tal motivo se

presenta la siguiente propuesta.

Tabla 15 Esquema para formulacion de la Misién

¢ Quiénes somos? Somos un restaurante parrillero

¢ Qué hacemos? Que brinda a nuestros comensales una

experiencia culinaria Gnica y satisfactoria

¢ Con que recursos los hacemos? Con un chef altamente calificado, donde
la pasion por la parrilla se fusiona con el
arte de la gastronomia, buscando deleitar
los paladares de nuestros clientes con
sabores intensos y exquisitos, logrados a
través de técnicas culinarias innovadoras
y recetas tradicionales transmitidas de

generacion en generacion

¢Para quien? A la poblacion del cantén Quito

especialmente en el sector de Itchimbia

¢Bajo qué valores actuamos? Nos esforzamos por crear un ambiente
acogedor y amigable, donde familias,
amigos y colegas puedan disfrutar de
momentos especiales y compartir
deliciosas comidas alrededor de nuestra

parrilla
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Elaborado: Por los autores

K‘Somos un Restaurante de Parrillero que brinda a nuestros comensales uh

experiencia culinaria Unica y satisfactoria en el canton Quito, sector Itchimbia,

donde la pasion por la parrilla se fusiona con el arte de la gastronomia, buscando
deleitar los paladares de nuestros clientes con sabores intensos y exquisitos,
logrados a través de técnicas culinarias innovadoras y recetas tradicionales
transmitidas de generacion en generacion. Ademas, nos esforzamos por crear un
ambiente acogedor y amigable, donde familias, amigos y colegas puedan disfrutar

de momentos especiales y compartir deliciosas comidas alrededor de nuestra

Qurrilla” /

5.3.1.2. Vision

El restaurante Parrilladas Don Tito no cuenta con una vision propia por tal motivo se

presenta la siguiente propuesta.

Tabla 16 Esquema para formulacion de la Vision

¢ Cual es la imagen deseada del Ser un restaurante parrillero icénico en la
restaurante? cuidad de Quito en el referente
indiscutible de las parrilladas auténticas y

de calidad en el sector Itchimbia.

¢ Como seremos en el futuro? Ser sindbnimo de excelencia culinaria 'y

hospitalidad excepcional.

¢ Qué haremos en el futuro? Nos esforzamos por ser reconocidos
como el destino gastronémico preferido
para los afectuosos de la carne asada y
los sabores de la parrilla en toda la

region.

¢ Qué actividades desarrollaremos en el  Un equipo comprometido y nuestros

futuro? valiosos clientes, forjaremos un futuro
que sea sinénimo de calidad, tradicion y
satisfaccion, manteniendo siempre
nuestra dedicacién a proporcionar

sabores que deleite los comensales
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Elaborado: Por los autores

ﬂer un restaurante parrillero iconico en la cuidad de Quito en el refereh

indiscutible de las parrilladas auténticas y de calidad en el sector Itchimbia.
Nos esforzamos por ser reconocidos como el destino gastronémico preferido
para los afectuosos de la carne asada y los sabores de la parrilla en toda la
region. Visualizamos un futuro donde el Restaurante de Parrilladas Don Tito
sea sinbnimo de excelencia culinaria y hospitalidad excepcional. Junto con
nuestro equipo comprometido y nuestros valiosos clientes, forjaremos un
futuro que sea sinonimo de calidad, tradicion y satisfaccion, manteniendo

siempre nuestra dedicacion a proporcionar sabores que deleite los

Qmensales.” j

5.3.1.3. Valores Corporativos

Se presenta la siguiente propuesta de valores corporativos que se implantaran al

restaurante.

Calidad: Compromiso con la excelencia en todos los aspectos, desde la seleccion
de ingredientes hasta la preparacion y presentacion de las parrilladas.
Autenticidad: Mantener la esencia de las parrilladas tradicionales y auténticas,
respetando las técnicas y sabores que las caracterizan.

Pasidn: Entusiasmo y dedicacion por el arte de la parrilla, demostrado en cada
plato que servimos y en cada interaccion con nuestros clientes.

Hospitalidad: Brindar un servicio calido, amable y acogedor, haciendo gue cada
cliente se sienta bienvenido y valorado.

Integridad: Actuar con honestidad, ética y transparencia en todas nuestras
operaciones y relaciones comerciales.

Respeto: Tratar a nuestros clientes, empleados y proveedores con respeto,
consideracion y cortesia en todo momento.

Innovacion: Buscar constantemente formas de mejorar y ser creativos en
nuestras recetas, presentaciones y experiencias gastronoémicas.

Sostenibilidad: Compromiso con practicas responsables que minimicen nuestro

impacto ambiental y promuevan la sustentabilidad.
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Trabajo en equipo: Fomentar un ambiente de colaboracion y apoyo entre todos
los miembros del equipo, reconociendo la importancia de cada rol.

Aprecio por la tradicion: Valorar nuestras raices culinarias y respetar las
costumbres que han dado forma a nuestras parrilladas.

Compromiso con la comunidad: Contribuir positivamente a la comunidad en la
que operamos, apoyando iniciativas locales y eventos.

Excelencia en el servicio: Buscar siempre superar las expectativas de nuestros

clientes, ofreciendo un servicio excepcional y personalizado.

5.3.1.4. Politicas

Las politicas son los medios que nos permiten conseguir los objetivos del plan, siendo la

meta para la toma de decisiones y el manejo de situaciones frecuentes.

5.3.1.4.1. Politica Administrativa

Es un conjunto de principios y directrices que establece la forma en que se llevaran a

cabo las operaciones y actividades administrativas en el establecimiento. Esta politica

ayuda a mantener la eficiencia y la efectividad en la gestion del restaurante y a garantizar

una experiencia positiva tanto para los clientes como para los empleados.

1.

Atencion al cliente: Establecer el enfoque en brindar un servicio al cliente de alta
calidad, como manejar quejas 0 sugerencias y como asegurar la satisfaccion del
cliente.

Personal y Recursos Humanos: Definir los procesos de seleccidn, contratacion,
capacitacion y desarrollo del personal del restaurante. Incluir aspectos como
politicas de igualdad de oportunidades y medidas para garantizar un ambiente
laboral respetuoso y positivo.

Gestion de Inventarios y Compras: Establecer procedimientos para la
adquisicion y control de inventarios, incluyendo la relacion con proveedores y la
calidad de los productos recibidos.

Control de Costos y Presupuesto: Establecer politicas para el control de costos
operativos, el seguimiento de gastos y la elaboracion de presupuestos.

Higiene y Seguridad Alimentaria: Definir las normas y protocolos para
garantizar la higiene y la seguridad en la manipulacion y preparacién de los

alimentos, de acuerdo con las regulaciones sanitarias vigentes.
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6. Gestion de Reservas y Atencidn a Eventos: Establecer como se gestionaran las
reservas, la organizacion de eventos especiales y la atenciébn a grupos o
celebraciones.

7. Comunicacion Interna y Externa: Establecer pautas para la comunicacion
efectiva entre el personal, asi como la forma en que se comunicara con los clientes
y el pablico en general.

8. Responsabilidad Social y Sostenibilidad: Definir las politicas relacionadas con
la responsabilidad social, el compromiso con la comunidad local y précticas
sostenibles.

9. Calidad de los Productos y Servicios: Establecer estandares para la calidad de
los platos ofrecidos, la presentacién de los alimentos y la experiencia global del
cliente.

10. Gestion de Reservas y Atencion a Eventos: Definir cOmo se gestionaran las
reservas, la organizacion de eventos especiales y la atenciébn a grupos o

celebraciones.

Es importante que la Politica Administrativa se comunique adecuadamente a todos los
miembros del equipo, se revise y actualice periodicamente y se implemente de manera
coherente en todas las areas del restaurante. Esto contribuira a mejorar la operatividad,

la satisfaccion del cliente y el rendimiento general del establecimiento.

5.3.1.4.2. Politica de Talento Humano

Se presenta la siguiente propuesta que estaria dentro de las politicas de talento humano
en Parrilladas Don Tito, que las personas que trabajan dentro del area de cocina utilicen
todas las medidas de bioseguridad alimentaria para el uso de los productos, si existe
extintor en caso de algun accidente, un botiquin médico, ver si la cocina cuenta con una
doble salida en caso de una emergencia. Es esencial para el éxito y el crecimiento
sostenible del restaurante, asegurar que los empleados estén motivados, comprometidos
y alineados con los objetivos de la empresa, se mejore la productividad y se reduzca la
rotacion de personal. Ademas, una estrategia de talento humano bien planificada ayuda a

desarrollar lideres internos y mantener una ventaja competitiva en el mercado.

5.3.2. Estructura Organizacional

Es un elemento fundamental en cualquier organizacion, y en particular para el restaurante

Parrilladas Don Tito. Se refiere a la forma en que se distribuyen las responsabilidades, las
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autoridades y las funciones dentro de la organizacion, estableciendo como se organiza y
se coordina el trabajo para alcanzar los objetivos y metas establecidos. Adaptarlo que

quede dentro del negocio.

5.3.2.1. Organigrama Estructural
Parrilladas Don Tito no cuenta con un organigrama estructural por lo cual se presenta la
siguiente propuesta.

llustracién 13 Organigrama Estructural
GERENTE PROPIETARIO

JEFE DE COCINA Atencion al cliente
Ayudante de mesero
cocina _
cajero

Elaborado: Por los autores

Tabla 17 Descripcién de los puestos de trabajo

Gerente
Propietario

Funciones del gerente propietario

e Representante legal del comedor.

e Vela por el adecuado manejo del comedor.

e Contratar y evaluar el manejo de sus empleados.

e Solucionar los problemas que surjan dentro de la empresa.

e Desarrollar estrategias para el cumplimento de los objetivos del comedor.
Jefe de Cocina

Funciones del jefe de cocina
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e Encargado de realizar las compras para la preparacion de la comida.
e Estar al pendiente del buen manejo de la cocina.

e Velar por la buena calidad y preparacién de los alimentos a degustar.
e Gestionar las normativas de higiene dentro de la cocina.

e Encargado del menu que se realiza a diario.
Ayudante de cocina

Funciones del ayudante de cocina
e Preparacion de ingredientes.
e Limpieza y organizacion.
e Montaje de platos.
e Asistencia en la coccion.
e Ayuda en la limpieza y mantenimiento del equipo.

e Gestion de residuos.

Atencidn al cliente
Mesero Cajero

Funciones del Mesero Funciones del Cajero

e Cobrar los pedidos de los clientes.

e Encargado de servir los .
e Estar al pendiente de las ordenes

alimentos a los clientes. o )
que solicita el consumidor.
e Mantener las mesas limpias.
e Atender de la mejor manera a

los clientes.

Elaborado: Por los autores

5.4. DIAGNOSTICO ESTRATEGICO
5.4.1. Medio interno

5.4.1.1. Capacidad de respuesta de los factores internos

lustracion 14 Matriz IFI
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, . VALOR
FACTOR CRITICO PESO |CALIFICACION PONDERADO
FORTALEZAS
1|BExperiencia culinaria en parrilladas y asados. 10,00% 0,5
2|Variedad en el menu. 9,00% 0,45
3|Precios accesibles. 7,00% 0,28
Personal amable y bien capacitado para brindar un
4|excelente servicio al cliente. 10,00% 4 0,4
DEBILIDADES
1[No contar con infraestructura propia. 10,00% 5 0,5
2|Limitada presencia en redes sociales y marketing digital. 6,00% 3 0,18
3|Inexistencia de un plan estratégico. 8,00% 3 0,24
4|El personal no cuenta con seguro social. 7,00% 3 0,21
5[No cuenta con una contabilidad. 10,00% 5 0,5
6|Gestion del inventario 7,00% 4 0,28
7|Falta de control de gastos 8,00% 4 0,32
8|Escasa eficiencia operativa 8,00% 4 0,32
TOTAL 100,00% 49 3,26

Respuesta del Restaurante: 5=Excelente, 4= Muy Buena, 3=Buena, 2=Regular, 1=Mal

Elaborado: Por los autores

Analisis

correctivo.

5.4.1.2. Perfil estratégico interno

llustracién 15 Perfil estratégico interno
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La capacidad de respuesta del Restaurante Parrilladas Don Tito presenta un valor
ponderado de 3,26, lo que da a notar que en lo general el restaurante desarrolla su gestion
de una manera considerable equilibrada en funcion de los factores internos que le afectan,
la informacion obtenida de la matriz permite identificar de mejor manera los principales

problemas que enfrenta el restaurante y que sirve como punto de partida para un proceso



CLASIFICACION DE IMPACTO

FACTORES DEBILIDAD NORMAL FORTALEZA
GRAN GRAN
DEBILIDAD| EQUILIBRIO | FORTALEZA
DEBILIDAD FORTALEZA
FORTALEZAS
1|Experiencia culinaria en parrilladas y asados. r
2[Variedad en el menu. /‘
3|Precios accesibles. o« |
Personal amable y bien capacitado para brindar un >.
excelente servicio al cliente.
DEBILIDADES
1[No contar con infraestructura propia.

N

Limitada presencia en redes sociales y marketing digital. \.\

Inexistencia de un plan estratégico.

El personal no cuenta con seguro social.
No cuenta con una contabilidad. ,/
Gestion del inventario

|l |bsd|w

Py
\ o

~

Falta de control de gastos

00

Escasa eficiencia operativa ®

TOTAL 5 2 2 1 2 12

41,67% 16,67% 16,67% 8,33% 16,67%| 100,00%

Elaborado: Por los autores

Analisis del perfil estratégico interno

Los principales agentes internos que ayudan al restaurante se presentan en 2 factores de
distinta indole los que representan un 58,34% como debilidades y grandes debilidades,
pero por el otro lado se observa que el 25% representa como fortalezas y grandes
fortalezas en el restaurante de la cual tendra que hacer méas énfasis en las debilidades para
poder sobresalir con sus fortalezas.

5.4.2. Medio externo

5.4.2.1 Capacidad de respuesta de los factores externos
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lustracién 16 Matriz EFE

- . VALOR
FACTOR CRITICO PESO CALIFICACION PONDERADO
OPORTUNIDADES
Colaboracion con productores locales para obtener
1|ingredientes frescos y de calidad. 6,00% 3 0,18
Bxpandir la oferta de servicios con entrega a
2|domicilio. 7,00% 3 0,21
Participacion en eventos y ferias gastrondmicas
3|para promocionar la visibilidad del restaurante. 9,00% 5 0,45
Aumento del turismo en la zona, lo que puede
4|atraer a nuevos clientes. 9,00% 4 0,36
5[Eventos privados 8,00% 4 0,32
6|Colaboraciones con influencers 9,00% 5 0,45
AMEZANAS
Cambios en los habitos alimenticios de los clientes,
1linclindndose hacia opciones mas saludables. 8,00% 2 0,16
Posibilidad de nuevas regulaciones y restricciones
gubernamentales relacionadas con la industria
2[gastronomica. 10,00% 4 04
Aumento de los costos de materias primas y
3|suministros. 9,00% 4 0,36
Competencia creciente con la apertura de nuevos
4|restaurantes parrilleros en la zona. 7,00% 4 0,28
5[Riesgo financiero 9,00% 5 0,45
6|Problemas fiscales y legales 9,00% 5 0,45
TOTAL 100,00% 48 3,17

Respuesta del Restaurante: 5=Excelente, 4= Muy Buena, 3=Buena, 2=Regular, 1=Mal

Elaborado: Por los autores

Analisis

correctivo a cada una de ellas.

5.4.2.2. Perfil estratégico externo

lustracion 17 Perfil estratégico externo
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La capacidad de respuesta del Restaurante Parrilladas Don Tito presenta un valor
ponderado de 3,17, lo que da a notar que en lo general el restaurante desarrolla su gestion
de una manera considerable equilibrada en funcién de los factores externos que le afectan,
la informacion obtenida de la matriz permite identificar de mejor manera los principales

problemas que enfrenta el restaurante en el &ambito externo, la cual podemos dar un breve



CLASIFICACION DE IMPACTO

FACTOR CRITICO AMENAZA NORMAL OPORTUNIDADES
GRAN GRAN
AMENAZA | AMENAZA |EQUILIBRIOPPORTUNIDAD oS0 i

OPORTUNIDADES

1 Colaboracion con productores locales para
obtener ingredientes frescos y de calidad. /.

2 Expandir la oferta de servicios con entrega a -<
domicilio.

Participacion en eventos y ferias gastronémicas
para promocionar la visibilidad del restaurante.

4 Aumento del turismo en la zona, lo que puede /i

atraer a nuevos clientes.

5|Eventos privados /
6| Colaboraciones con influencers /4
AMEZANAS

Cambios en los habitos alimenticios de los

clientes, inclindndose hacia opciones més
saludables.

Posibilidad de nuevas regulaciones y
restricciones gubernamentales relacionadas con la
industria gastronémica.

Aumento de los costos de materias primas y
suministros.

Competencia creciente con la apertura de nuevos
restaurantes parrilleros en la zona.

Riesgo financiero /
.

Problemas fiscales y legales

[

N

w

I

ol

=2

TOTAL 3 3 1 3 2 12
25,00% 25,00% 8,33% 25,00% 16,67%| 100,00%

Elaborado: Por los autores

Analisis del perfil Estratégico Externo

Los principales agentes externos que limitan la gestion del restaurante se presentan
principalmente en 2 factores de distinta indole los que representan un 50% como
amenazas y grandes amenazas, pero por el otro lado se observa un porcentaje no tan
menor contra las amenazas de 41,67% que representa las oportunidades y grandes
oportunidades en el restaurante las cuales debemos tener en practica y aprovecharla para

su beneficio.

55. Matriz FODA

Se pretende levantar un diagndstico situacional mediante el uso de la matriz FODA, ya
que una herramienta de analisis estratégico para evaluar las fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas de una empresa u organizacion. Por ejemplo, pueden utilizar
sus fortalezas para aprovechar oportunidades, trabajar en la mejora de debilidades

internas o desarrollar planes para reducir o superar las amenazas externas.
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Tabla 18 Matriz FODA.

FORTALEZAS

Experiencia culinaria en parrilladas
y asados.

Variedad en el menu.

Precios accesibles.

Personal amable y bien capacitado
para brindar un excelente servicio

al cliente.

Colaboracion con productores
locales para obtener ingredientes
frescos y de calidad.

Expandir la oferta de servicios con
entrega a domicilio.

Participacion en eventos y ferias
gastrondmicas para promocionar la
visibilidad del restaurante.
Aumento del turismo en la zona, lo
que puede atraer a nuevos clientes.
Eventos privados

Colaboracion con influencers

No contar con infraestructura
propia.
Limitada presencia en redes

sociales y marketing digital.
Inexistencia de un plan estratégico

El personal no cuenta con seguro
social.

No cuenta con una contabilidad.
Gestion de inventario.

Falta de control de gastos.

Escasa eficiencia operativa.

AMENAZAS
Cambios en los habitos
alimenticios de los clientes,

inclindndose hacia opciones mas
saludables.

Posibilidad de nuevas regulaciones
y restricciones gubernamentales
relacionadas con la industria
gastronomica.

Aumento de los costos de materias
primas y suministros

Competencia creciente con la
apertura de nuevos restaurantes
parrilleros en la zona.

Riesgo financiero.

Problemas fiscales y legales.

Elaborado por: los autores

5.4.2. Analisis PESTEL
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Utilizaremos la herramienta PESTEL para determinar el panorama completo en el que
opera el restaurante Parrilladas Don Tito y asi adaptar estrategias y operaciones a las
circunstancias cambiantes del mercado y del entorno también proporciona informacion
valiosa para la planificacién, el desarrollo de estrategias y la toma de decisiones, lo que

puede conducir al éxito ya una es ventaja competitiva en el largo plazo.
Tabla 19 Analisis PESTEL

Politicas Econémicos | Sociales | Tecnolégicos | Ambientales Legales

Realizado por: los autores
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lustracion 18 Anélisis PESTEL

Normativas y licencias relacionadas con la apertura y operacién de
restaurantes.

Impuestos sobre la venta de alimentos y bebidas.

Regulaciones de higiene y seguridad alimentaria impuestas por las
autoridades sanitarias.

e Situacion econdmica local que puede afectar el poder adquisitivo de los
clientes.

o Fluctuaciones en los precios de los ingredientes y materias primas.
Tasas de interés y acceso a financiamiento para el restaurante.

e Cambios en las preferencias de los consumidores hacia una alimentacién
mas saludable o sostenible.

e Tendencias en los habitos de consumo y preferencias gastronémicas.

e Demanda de opciones de comida para dietas especificas (vegetarianas,
veganas, sin gluten, etc.).

e Uso de tecnologia en la gestion de pedidos y reservas, como
aplicaciones moviles o sistemas de reservas en linea.

e Presencia en redes sociales y estrategias de marketing digital para atraer
clientes.

e Uso de tecnologias de cocina y equipamiento mas eficiente.

Enfoque en practicas sostenibles, como el uso de ingredientes locales o la
reduccion de desperdicios.

Normativas ambientales sobre el manejo de residuos y el uso de recursos
naturales.

Percepcion del puablico sobre el compromiso del restaurante con la
sostenibilidad.

o Normativas sobre el horario de operacion del restaurante.
e Legislacion laboral, como horas de trabajo y salarios minimos.
o Cumplimiento de requisitos sanitarios y de seguridad alimentaria.

Elaborado: Por los autores
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5.6. Implementacion de estrategias

5.6.1. Matriz de Estrategia FODA

La matriz de estrategia FODA radica en el diagndstico de fortalezas y debilidades, que
junto diagnostica para poder lograr las estrategias FA, FO, DA Y DO, que con sus

evaluaciones externas como son las oportunidades y amenazas.
Estrategia FO (Fortaleza — Oportunidades)

Se utiliza las fortalezas internas de la microempresa con un propdsito de aprovechar las

oportunidades externas.

» F1-03. Aprovechar el conocimiento que tiene el cocinero para promocionar su
gran variedad gastrondmica.

» F4 - O4. Brindar un buen servicio a los clientes locales y extranjeros.

» F3 — 02. Aprovechar los precios para poder tener mejor acogida Y

reconocimiento en el mercado.

Estrategia DO (Debilidades — Oportunidades)

El objetivo es mejorar las debilidades internas y aprovechar las oportunidades existentes

en el entorno externo.

» D2 - O4. Desarrollar una estrategia de marketing digital y mejorar la presencia
en linea para atraer nuevos clientes y aprovechar las oportunidades de aumento
del turismo en la zona.

» D3 - 03. Participar en eventos y festivales gastrondmicos para dar a conocer el
restaurante y captar la atencion de nuevos clientes interesados en la cocina

especializada.

Estrategias FA (Fortaleza — Amenazas)

Usan sus fortalezas internas para evitar minimizar el impacto de las amenazas del

entorno.
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» F4 — AA. Fortalecer la capacitacion del personal y enfocarse en brindar un
servicio excepcional para contrarrestar la amenaza de la competencia creciente y
destacar el restaurante como una experiencia Unica.

» F2 — Al. Ampliar el menu para incluir opciones enfocadas a cortes de carne y
menU variado de ensaladas para abordar la amenaza de los cambios en las

preferencias de los clientes hacia opciones mas saludables.

Estrategias DA (Debilidades — Amenazas)

Su proposito es reducir las debilidades y prevenir las amenazas que existen en el entorno

externo a través de acciones defensivas.

» D3 - A3. Implementar medidas para mejorar la eficiencia operativa y controlar
los costos en un entorno competitivo y de aumento de los precios de las materias
primas.

» D2 - A4. Ofertar una linea de alimentos gastronomicos del restaurante parrilladas
Don tito mediante redes sociales para que los clientes puedan acceder de manera
inmediata sin importan el lugar de donde estén, minimizando la amenaza de la
competencia y la posibilidad de pérdida de clientes por tiempos de espera
prolongados.

» D4 — A2. Abordar la falta de seguro social del personal y cuidar la integridad
fisica de los empleados, la previa a incidentes laborales y estar preparado para
posibles nuevas regulaciones y restricciones gubernamentales, mejorando las
condiciones laborales y la satisfaccion del equipo.

» D5 - A3. Dar capitaciones de gestion contable a los empleados y propietario para
tengan conocimiento de ello y asi poder manejare de mejor manera cualquier

cambio que surja.

Matriz de estrategia FODA.

Tabla 20 Matriz de estrategia FODA.
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FACTORES

INTERNOS
FACTORES
EXTERNOS

FORTALEZAS

F1. Experiencia culinaria en
parrilladas y asados.

F2. Variedad en el mend.

F3. Precios accesibles.

FA. Personal amable y bien
capacitado para brindar un

excelente servicio al cliente.

DEBILIDADES

D1. No contar con instalacion
propia.

D2. Carencia de presencia en
redes sociales y marketing
digital.

D3. Falta de un plan estratégico
D4. El personal no cuenta con
seguro social
D5. No

contabilidad.

cuenta con una
D6. Gestion de inventarios.
D7. Falta de control de gastos.

D8. Escasa eficiencia operativa.

OPORTUNIDADES
O1. Colaboracién con
productores locales para obtener

ingredientes frescos y de

calidad.
02. Expandir la oferta de
servicios con entrega a
domicilio.

03. Participacion en eventos y

ferias  gastronémicas  para
promocionar la visibilidad del
restaurante.

O4. Aumento del turismo en la
zona, lo que puede atraer a
nuevos clientes.

0O5. Eventos privamos.

O6.

influencers.

Colaboracioén con

ESTRATEGIAS (FO)
F1 - 03.

conocimiento

Aprovechar el
que tiene el
cocinero para promocionar su
gran variedad gastrondmica.

F4 — OA4. Brindar un buen
servicio a los clientes locales y
extranjeros.

F3 -

precios para poder tener mejor

0O2. Aprovechar los

acogida y reconocimiento en el

mercado.

ESTRATEGIAS(DO)

D2 - 0O6. Desarrollar una
estrategia de marketing digital y
mejorar la presencia en linea
para atraer nuevos clientes y
aprovechar las oportunidades de
aumento del turismo en la zona.
D3 — O3. Participar en eventos
y festivales gastronémicos para
dar a conocer el restaurante y
captar la atencion de nuevos
clientes interesados en la cocina

especializada.

AMENAZAS

Al. Cambios en los habitos
alimenticios de los clientes,
inclindndose hacia opciones mas
saludables.

A2.

regulaciones y

Posibilidad de nuevas

restricciones

ESTRATEGIA (FA)
F4 - A4

capacitacion  del

Fortalecer la

personal 'y
enfocarse en brindar un servicio
excepcional para contrarrestar la
amenaza de la competencia

creciente 'y  destacar el

ESTRATEGIAS (DA)

D3 — A3. Implementar medidas
para mejorar la eficiencia
operativa y controlar los costos
en un entorno competitivo y de
aumento de los precios de las

materias primas.
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gubernamentales  relacionadas
con la industria gastronémica.

A3. Aumento de los costos de
materias primas y suministros

A4. Competencia creciente con
la  apertura de  nuevos
restaurantes parrilleros en la

Zona.

restaurante como una
experiencia Unica.

F2 — Al. Ampliar el menu para
incluir opciones enfocadas a
cortes de carne y mend variado
de ensaladas para abordar la
amenaza de los cambios en las
preferencias de los clientes hacia

opciones mas saludables.

D2 — A4. Ofertar una linea de
alimentos gastronémicos del
restaurante parrilladas Don tito
mediante redes sociales para que
los clientes puedan acceder de
manera inmediata sin importan
el lugar de donde estén,
minimizando la amenaza de la
competencia y la posibilidad de
pérdida de clientes por tiempos
de espera prolongados.

D4 — A2. Abordar la falta de
seguro social del personal vy
cuidar la integridad fisica de los
empleados, la previa a incidentes
laborales y estar preparado para
posibles nuevas regulaciones y
restricciones gubernamentales,
mejorando  las  condiciones
laborales y la satisfacciéon del
equipo.

D5 — A3. Dar capitaciones de
gestion contable a los empleados y
propietario

para tengan

conocimiento de ello y asi poder
manejare de mejor manera cualquier
cambio que surja.

5.7. Plan de accion

Realizado por: los autores

5.7.1. Implementacion de las estrategias

5.7.1.1. Gestién Contable

La gestion contable es esencial para mantener un registro ordenado y preciso de las
transacciones financieras de una entidad, lo que a su vez permite tomar decisiones
informadas, cumplir con requisitos legales y fiscales, y evaluar el rendimiento financiero

de la organizacion.

Objetivo:
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Lograr una gestion contable en el restaurante mediante capacitacion al propietario y

empleados.

llustracién 19 Capacitacion contable

Recursos

Costos

Actividades

Duracion

Cronograma afio 2023 Diciembre

Dias

Semanas

1

2

B

4

Periodo de
duracion

Responsable

Recursos
Humanos
Propietario
Empleados
Capacitador
Recursos
materiales
Laptop
Proyector
Papel bond
Lapiceros

$1.500

Socializacion

Capacitacion

2023-2018

Capacitador

Propietario

Lograr una gestion contable eficiente y eficaz mediante capacitaciones para al

PROYECTO PARA EL OBJETIVO 1

Realizado por: los autores

propietario y empleados del restaurante.

Objetivo

Desarrollar planes de capacitacion para el propietario y empleados del restaurante

“Parrilladas Don Tito”, con la finalidad de mejorar la gestion contable.

Meta.

La gestion contable permitird un buen manejo de recursos econémicos para llevar un

mejor control de ingresos y gastos.

El restaurante lograra:

e Capacitar al propietario y empleados del restaurante “Parrilladas Don Tito.”

e Mejorar los conocimientos contables

e Promover el desarrollo.

Estrategias

e Contar que los empleados tengan conocimiento basico de contabilidad.

e Desarrollar un modelo basico de contabilidad para el buen manejo del restaurante.

Descripcion
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Mediante el analisis de la entrevista se determind que la capacitacion era fundamental
para el restaurante, ya que mejora el conocimiento, eleva la moral de la fuerza de
trabajo y sobre todo ayuda al personal a identificarse con la mision y vision de la

organizacion. La tematica de la capacitacion es: proceso contable.
Politicas

e Una vez aprobado por el propietario seré& obligatoria la asistencia.
e Se evaluaran los resultados una vez concluida las capacitaciones.
Téctica

Las capacitaciones seran realizadas de lunes a viernes por una semana en dos horarios

en la mafiana de 8:00 a 10:00 am y en la tarde de 18:00 a 20:00 pm.

Presupuesto
Tabla 21 Presupuesto de capacitacion
Material Personas Costo por persona Costo total
Gestion contable 5 $300 $1500.00
TOTAL $1500.00

Realizado por: los autores

PLAN DE CAPACITACION EN LA AREA CONTABLE
Objetivo:

Brindar a los empleados las habilidades y conocimientos necesarios para realizar tareas
contables con precision, cumplir con los requisitos legales y contribuir al éxito

financiero de la empresa.

e QUE ES LA CONTABILIDAD: NATURALEZA Y PERSPECTIVAS
e PARA QUE SIRVE Y COMO NOS AYUDA EN EL NEGACIO
Duracion del Plan:

6 semanas

Semana 1-2: Fundamentos Contables Bésicos

e Introduccién a los principios contables y conceptos clave.
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e Uso de software contable y herramientas tecnolégicas.
e Registros de transacciones basicas: ingresos, egresos, compras, ventas.

e Calculo de impuestos y retenciones basicas.
Semana 3-4: Contabilidad Intermedia

e Profundizacion en el ciclo contable completo.

e Conciliacion bancaria y manejo de cuentas por cobrar y por pagar.

e Generacion de estados financieros basicos: balance general y estado de
resultados.

e Tratamiento contable de inventarios y depreciacion.
Semana 5-6: Contabilidad Avanzada y Analisis Financiero

e Consolidacion de estados financieros.
e Contabilidad de costos y analisis de margen de contribucion.
e Anélisis financiero: ratios financieras y métricas clave.

e Preparacion para auditorias internas y externas.
Metodologia de Capacitacion:

e Sesiones tedricas presenciales o en linea.
e Estudios de casos y ejercicios practicos.
e Talleres interactivos y discusiones grupales.

e Asesoramiento individualizado para abordar dudas especificas.
Evaluacion del Progreso:

e Evaluacion periddica de los conocimientos adquiridos.
e Examenes practicos para evaluar la aplicacion de habilidades.

e Retroalimentacién continua de los instructores.
Recursos Necesarios:

e Materiales de capacitacion (presentaciones, guias, ejercicios).
e Acceso a software contable y herramientas de simulacion.
e Espacio para sesiones presenciales.

e Equipo y acceso a internet para sesiones en linea.
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Monitoreo y Ajuste:

e Revisidn regular de los resultados y la efectividad de la capacitacion.

e Ajustes en el plan segln las necesidades y el progreso de los empleados.
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5.8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.8.1. Conclusiones

La implementacion de un plan estratégico para optimizar los recursos
econdémicos en el restaurante Parrilladas Don Tito ha demostrado ser una
estrategia eficaz para mejorar la rentabilidad y la eficiencia operativa. A traves
del analisis de la situacion actual, la definicion de objetivos y la ejecucion de
estrategias especificas, se logré un impacto positivo en varios aspectos clave del
negocio.

La segmentacion de la clientela y la adaptacion del menu seguln las preferencias
generaron un aumento en la demanda y la satisfaccion del cliente. La gestion de
inventarios permitio una mejor utilizacion de los recursos y una reduccion de los
costos. La mejora de la eficiencia operativa, combinada con estrategias de
marketing y tecnologia, resultd en una experiencia de la cliente mas atractiva y
en la fidelizacion de los mismos.

El monitoreo constante de indicadores clave permite evaluar el progreso y ajustar
el plan segun los resultados. Implementar este plan estratégico en el restaurante
Parrilladas Don Tito puede generar ahorros, aumentar ingresos y mejorar la

satisfaccion del cliente, sentando las bases para un negocio exitoso y rentable.

5.8.2. Recomendaciones

Es recomendable antes de la aplicacion de cualquier plan sea estratégico, ventas
0 nuevos segmentos de mercado analizar o realizar un diagnostico situacional,
donde se identifique las necesidades de los clientes de forma clara y efectiva con
la finalidad de elegir las adecuadas estrategias para desarrollarlas.

El restaurante debe siempre considerar que el trabajo en equipo y el manejo de
cada funcidn de sus colaboradores debe estar completamente estructurado con el
objetivo de optimizar tiempos y recursos que le permitan al mismo obtener mayor
rentabilidad y competitividad en el mercado.

El uso y aplicacion de un Plan estratégico permitird al restaurante mejorar su
rendimiento y crecimiento en el mercado gastronémico del sector de Itchimbia,

debido a que este es un sector con muy pocas atracciones gastronomicas el
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restaurante necesita explotar todas sus fortalezas culinarias a fin de captar mayor

namero de clientes y nuevos nichos de mercado dentro y fuera de la provincia.
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5.9. Anexos

Encuesta a la poblacion

B Encuesta para el mejoramiento de los procesos del restaurante "Parrillade 3 ¥¢ @ © o ¢ m

Preguntas  Respuestas @ Configuracion

Encuesta para el mejoramiento de los procesos
del restaurante "Parrilladas Don Tito"

Objetivo: Recopilar datos para el mejoramiento de los procesos del restaurante "Parrilladas Don Tito”
i Los datos il en la presente encuesta son de absoluta confidencialidad
Seleccione segun usted crea conveniente la mejor opcion.

[ )

| Genero del encuestado

Entrevista al propietario y empleados
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