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RESUMEN

El Asadero - Restaurant “Las Especias del Sabor” es un emprendimiento de tipo familiar cuya
administracion es empirica. Problemas como la no planificacion y organizacién de las actividades,
la falta de autoridad y capacidad de decision han ocasionado la ineficiente gestion del negocio,
por lo tanto, el objetivo de la presente investigacion fue elaborar un plan estratégico que
incremente la gestion administrativa del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”, ubicado
en el cantdén Colta, provincia de Chimborazo, para el periodo 2022-2026. La metodologia que se
empled fue un enfoque mixto, con un nivel de investigacion descriptiva, de disefio no
experimental — transversal ya que no existid manipulacion de las variables y se levanté la
informacién por Unica vez. También fue de caracter documental y de campo pues se Visito las
instalaciones de la empresa ubicada en Colta. Igualmente se emple6 el método deductivo y se
aplicd encuestas a los colaboradores y clientes de la empresa y una entrevista al gerente para
conocer de fondo la problematica empresarial. Tras el analisis e interpretacion de los resultados
se identificd que la empresa no contaba con una filosofia empresarial, no tenian definidos sus
objetivos de corto y largo plazo por ello se procedi6 a elaborar un plan estratégico para la empresa
misma que permitié proponer una mision , vision, valores corporativos asi como las politicas
empresariales. A su vez también se planted objetivos y estrategias con su respectivo plan de
accion y cronograma de actividades. En este contexto se concluyd que el plan estratégico
propuesto fortalecera la gestion administrativa, logrando la sostenibilidad del emprendimiento en

el tiempo.

PALABRAS CLAVE: <CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS>, <PLAN
ESTRATEGICO>, <RESTAURANTE>, <GESTION ADMINISTRATIVA>,
<SOSTENIBILIDAD >.

12-04-2023
0676-DBRA-UPT-2023
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ABSTRACT

The Grill - Restaurant "Las Especias del Sabor" is a family business whose administration is
empirical. Problems such as lack of planning and organization of activities, lack of authority, and
decision-making capacity have caused the inefficient management of the business. Therefore, this
research aimed to develop a strategic plan to increase the administrative control of the Grill -
Restaurant "Las Especias del Sabor," located in the Colta canton, province of Chimborazo, for
the period 2022-2026. The methodology used was a mixed approach, with a descriptive research
level, non-experimental - transversal design since the variables were not manipulated and the
information was collected only once. It was also of a documentary and field nature since the
company's facilities in Colta were visited. The deductive method was also used, surveys were
applied to the company's collaborators and clients, and an interview was conducted with the
manager to gain in-depth knowledge of the company's business problems. After the analysis and
interpretation of the results, it was identified that the company needed to have a business
philosophy and defined short- and long-term objectives. Therefore, a strategic plan was developed
for the company to propose a mission, vision, corporate values, and business policies. At the same
time, objectives and strategies with their action plan and schedule of activities were also proposed.
In this context, it was concluded that the proposed strategic plan would strengthen administrative

management, achieving the enterprise's sustainability over time.

KEYWORDS: <ECONOMIC AND ADMINISTRATIVE SCIENCES>, <STRATEGIC
PLAN>, <RESTAURANT>, <ADMINISTRATIVE MANAGEMENT>,
<SUSTAINABILITY>.

Lic. Maria/Eugenfia Rodriguez Durdn Mgs.
C.1: 0603914797
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INTRODUCCION

Un plan estratégico, es una herramienta empresarial que permite identificar los objetivos
corporativos en base a los requerimientos del ambiente interno y externo para asi generar las
estrategias pertinentes. Realizar un plan estratégico es importante porque permite a las empresas

mantenerse sanas y rentables.

La finalidad del presente Trabajo de Titulacion es elaborar un plan estratégico para incrementar
la gestion administrativa del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”, ubicado en el canton
Colta, provincia de Chimborazo, para el periodo 2022-2026. Partiendo del diagndstico inicial,
para luego establecer los debidos objetivos y estrategias empresariales que permitan conseguir
los resultados esperados.

El presente trabajo de Titulacion se encuentra conformado por 5 capitulos, el primero corresponde
al problema de investigacion, el cual estd conformado por subtemas como el planteamiento del
problema, las limitaciones y delimitaciones, los problemas generales y especificos del problema,
los objetivos generales y especificos, asi como las justificaciones, tedrica, metodolégica y practica

de la investigacion.

En el segundo capitulo se encuentra el marco te6rico de la investigacion que estd compuesto por
los antecedentes de la investigacion y las referencias teéricas. En este apartado se puede encontrar
las diferentes ideas de los autores que respaldan al tema de investigacion y se encuentran en libros,

revistas y demas fuentes bibliograficas.

El tercer capitulo, hace referencia al marco metodoldgico de la investigacion y engloba el
enfoque, el nivel, el disefio, el tipo de estudio, la poblacién de estudio, asi como los métodos,
técnicas e instrumentos sobre los que fue desarrollado el tema de investigacion. En este apartado

también se puede evidenciar la idea a defender.

En el cuarto capitulo, se halla el marco de analisis e interpretacion de resultados de la informacion
levantada. En esta seccion se encuentra los resultados de la encuesta aplicada a los clientes y

colaboradores del restaurant, asi como la entrevista realizada al gerente del establecimiento.

Finalmente, el capitulo 5 corresponde al marco propositivo, que engloba la propuesta y que esta
dado por el diagnostico inicial, la filosofia empresarial, la estructura organizacional, el analisis
interno y externo, los objetivos y estrategias empresarial, el plan de accioén y el cronograma de

actividades.



CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  Planteamiento del Problema

De acuerdo con el Global Entrepreneurship Monitor, Ecuador es el pais latinoamericano con el
mayor indice de creacion de negocios de la regién. EI emprendimiento en Ecuador esta
mayormente orientado hacia actividades de comercio y a productos y servicios vendidos en el
mercado doméstico. Se lleva a cabo para aprovechar una oportunidad de negocio que permita
obtener mayores ingresos, independencia econémica y la satisfaccion de necesidades. (Zamora,
2018,p.2)

Los emprendedores en nuestro pais tienen buenas ideas, pero también muchas dudas: ¢Cual es el
siguiente paso? ¢Estoy administrando correctamente mi negocio? ¢Mi proyecto es en realidad
rentable?, estas son algunas de las preguntas que un emprendedor encuentra en el camino y el no
saber cdmo resolverlas, puede ser el factor decisivo que marca el éxito o fracaso de un
emprendimiento. (EDES Business School, 2018)

No es de sorprenderse que los emprendimientos durante sus primeros afios de vida se enfrentan a
varios desafios, pero para un emprendedor solo hay dos opciones: continuar o fracasar. Las
empresas sean grandes o pequefias para lograr su sobrevivencia en el mercado obligadamente
tienen que mejorar su capacidad de diferenciacién. Solo aquellas que asumen nuevos retos,
innovan sus productos, manufactura y servicios pueden continuar con sus procesos de
construccion y subsistencia. “La determinacion que debe existir en el equipo emprendedor es
vital, pero también el empleo de estrategias, pensamiento estratégico y de planificacion

estratégica es crucial.” (Casanueva, 2021)

El Asadero - Restaurant “Las Especias del Sabor” es un emprendimiento de tipo familiar que nace
el 19 de mayo del 2019 en el cantdn Colta provincia de Chimborazo. Con cierto nivel de
incertidumbre y de manera empirica los propietarios inician las actividades comerciales
ofreciendo a su distinguida clientela desayunos, almuerzos y meriendas. A pesar de ser un negocio
tradicional durante los 3 afios de vida ha logrado posicionarse en el mercado y captar una
importante clientela. Sin embargo, sobrevivir en el mercado local ha sido una verdadera batalla

por ello la importancia de crear un plan estratégico para los proximos afios.



La no planificacién y organizacion de las actividades, la falta de autoridad y capacidad de
decision, asi como la administracion empirica del lugar ha ocasionado la ineficiente gestion de
este emprendimiento. La inexistencia de una estructura organizacional propia y mucho menos la
existencia de un manual de funciones que indigquen claramente cuéles son las funciones y
responsabilidades del personal ha provocado el no cumplimiento de las actividades y duplicidad,

asi como alta la rotacién de los meseros debido a que no cumplen con el perfil deseado.

También la carencia de una misidn, vision, valores corporativos y politicas ha ocasionado que el
personal y los propios propietarios no estén claros con el direccionamiento de la empresa y por
ende no contribuyan con el cumplimiento de los objetivos deseados. Sin dejar de lado también la
falta de publicidad, el cual ha limitado el crecimiento de este restaurant pues el publico aun no

reconoce una marca corporativa.

Con la elaboracion del plan estratégico se pretende diagnosticar la situacion actual del
emprendimiento, fijar los objetivos y estrategias dindmicas y flexibles a corto como a largo plazo
en las areas que sean necesarias, establecer la ruta como herramientas que permitan dar
cumplimiento a las mismas y finalmente proponer el plan estratégico que recoja todas las acciones

a realizarse y asi mejorar la gestion administrativa del lugar.

1.2 Limitaciones y delimitaciones

Tabla 1-1: Limitaciones y delimitaciones de la investigacion

Empresa: Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”
Campo: Administracion — Planeacion Estratégica
Periodo: Plan estratégico para el periodo 2022-2026
Ubicacion: Colta- Carretera Panamericana

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por: Chirau, Diana,2022.

Asadero - Reztaurant
“Las Especias del Sabor” %

Figura 1-1. Ubicacion del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”

Fuente: Google Maps
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1.4
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151

15.2

1.6

16.1

Problema General de Investigacion

¢De qué manera un plan estratégico incrementa la gestion administrativa del Asadero -

Restaurant “Las especias del sabor” del canton Colta?

Problemas especificos de investigacion

¢Cémo el diagnostico situacional influye en la identificacion de necesidades y
oportunidades empresariales a nivel interno y externo?

¢Qué objetivos y estrategias empresariales permitiran la 8sostenibilidad del
emprendimiento?

¢Cémo mejoraré los procesos administrativos de la empresa con el plan estratégico?
Objetivos
Obijetivo General

Elaborar un plan estratégico para incrementar la gestién administrativa del Asadero -
Restaurant “Las especias del sabor”, ubicado en el canton Colta, provincia de

Chimborazo, para el periodo 2022-2026.

Objetivos Especificos

Diagnosticar la situacion actual del Asadero Restaurant “Las especias del sabor” a nivel
micro y macro.

Desarrollar objetivos y estrategias empresariales del Asadero Restaurant “Las especias
del sabor” a corto y largo plazo.

Proponer el plan estratégico que permita el mejoramiento de los procesos administrativos
del Asadero Restaurant “Las especias del sabor” ubicado en el canton Colta, provincia de

Chimborazo.
Justificacion

Justificaciéon Tedrica

En la presente investigacion el plan estratégico contribuira a identificar fundamentos tedricos

suficientes que demuestren el nexo entre la entidad, sus objetivos y el planteamiento de

estrategias, de manera que la empresa pueda realizar acciones que reflejen su sostenibilidad en el

tiempo. Un plan estratégico es importante porque permite que las empresas crezcan de apoco,

pero de manera segura asi mismo ayuda a que sean competitivas en su entorno ratificando la
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permanencia de ésta en el mercado, contar con un plan estratégico representa una ventaja

competitiva sobre la competencia.

1.6.2  Justificacion Metodologica

La metodologia de la investigacion ayudara en la recoleccion de datos sobre el mercado en el que
se encuentra la empresa , de modo que permita su analisis e interpretacion de resultados, todo esto
con la intencidon de conocer las fortalezas y debilidades del negocio frente a sus clientes,
proveedores y competencia, pues cada dia las empresas necesitan resolver sus problemas
adoptando alternativas eficientes que estén comprometidos con la satisfaccién del cliente y asi
ratificar su permanencia en el mercado . El presente trabajo de titulacion inicia en la investigacién
cientifica, puesto que emplea la metodologia para ejecutarse con un enfoque, nivel, tipo, disefio,
métodos, técnicas e instrumentos, para la elaboracion del tema “Plan Estratégico del Asadero -

Restaurant “Las Especias Del Sabor” en el cantoén Colta para el periodo 2022-2026.”

1.6.3 Justificacion Practica

Teniendo en cuenta los fundamentos tedricos sobre el plan estratégico, se pondra en practica en
el Asadero Restaurant “Las Especias del Sabor” los conceptos mencionados por los diferentes
autores. En primer lugar, se establecera la mision, vision, politicas y valores en la empresa para
identificar claramente sus objetivos a corto y largo plazo para mas adelante generar las estrategias
correspondientes. Ademas, se elaborard un manual de funciones, organigrama estructural, se
propondra la creacion de paginas web en Facebook, y WhatsApp Business, con el objetivo de

promocionar el establecimiento y asi mejorar la administracion este emprendimiento familiar.

1.7 ldea a defender

La elaboracion de un Plan Estratégico incrementara la gestion administrativa del Asadero
Restaurant “Las especias del sabor” logrando la sostenibilidad de este emprendimiento en el

tiempo.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO
2.1  Antecedentes de investigacion

Para la realizacion del presente trabajo de titulacion y con el propdsito de fundamentar
tedricamente la investigacion se revisé repositorios de varias universidades del pais y fuera del
pais en temas relacionados a la propuesta. Los trabajos de titulacion que ayudaran a la indagacion

y que se han tomado en cuenta por su alto nivel de aporte cientifico son los siguientes:

Segun Yunga (2018), en su trabajo de titulacion ‘“Propuesta de planeacion estratégica del

emprendimiento familiar “Comercial Yusan” de la ciudad de Riobamba” indica que:

El iniciar con un emprendimiento no solo es necesario establecer la forma juridica, los productos
a fabricar o servicios a ofrecer, sino que también es vital fijarse un horizonte, un norte, una linea
de llegada a través de objetivos; pues, el mercado, los cambios, la constante competencia y la
innovacion obligan a las organizaciones el disefio de planificacion de estrategias que les permitan
mantenerse o crecer como unidad. La falta de una planificacion estratégica es un problema que
se vive no solo en las empresas familiares locales, sino también en las del pais y el mundo. Por
esta razon, se debe prestar atencion a la administracion empresarial porque su permanencia
exitosa contribuye al desarrollo social y a la estabilidad econémica del pais y el mundo. (Yunga,
2018, p.1)

No importan el tamafio, forma juridica, sector de actividad o la procedencia del capital de las
empresas para hablar de planificacion estratégica, toda empresa como sefiala la autora debe tener
una prospectiva empresarial y visionar el futuro. Detras de cada emprendimiento existen motivos
por las que fueron creadas, personas que subsisten de ese trabajo y que de la sostenibilidad de la

misma depende la dinamizacién de la economia del pais y el desarrollo local.

Para (Gonzélez , 2017), en su Trabajo de Grado — Pregrado denominado “ Plan estratégico de

mercadeo para el restaurante de comida tipica “Cocora Fusioén”, de la ciudad de Cali” sefala que:

Los restaurantes al igual que cualquier organizacion, deben planificar, disefiar, ejecutar y
evaluar, de manera sistematica, activades que orienten el producto, el precio, el proceso de
distribucién y de comunicacién, dirigidas hacia el consumidor, con el fin de lograr mantener las
relaciones con ellos a largo plazo ... Los restaurantes como organizaciones dependen de su
posicionamiento en el mercado para mejorar su rentabilidad y generar competitividad al interior

del sector comercial. (Gonzélez K. , 2017, pag. 17)
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En esta investigacion, la autora sefiala que al igual que en otros sectores, en el sector gastronémico
también es importante realizar una planificacion, organizacion y control de las actividades con el
fin de satisfacer a todos los grupos de interés de la empresa. Los gustos exigentes de los
consumidores siempre buscan la mejor opcion por lo que las tacticas, principios y procesos
culinarios utilizados deben ser los mejores para asi ofrecer productos de calidad que tengan

relacién calidad/precio y satisfagan las necesidades bésicas de los clientes.

(Ledn ,2017) en su Trabajo de graduacion previo a la obtencion del titulo de Ingeniera Comercial,
denominado “Plan estratégico para el restaurante ‘“Puerto Monje” en la ciudad de Cuenca” expresa

que:

Los problemas o inconvenientes que se han presentado en la empresa durante estos afios se deben
a que no existia una planificacion, orden, control por parte de sus administradores, sino todo lo
realizan ligeramente sin tener metas establecidas, por lo que ahora ya que estan dentro de la

competencia buscan crecimiento de la empresa en un futuro cercano. (Ledn, 2020, pag. 1)

El no tener fijado el rumbo empresarial, improvisar y no ver mas alla de lo actual hace que las
empresas sean inestables y poco competitivas en el mercado. Ser diferente es lo que garantiza la
existencia de una empresa por lo que contar con un plan estratégico representa establecer una

diferencia sostenible en el mercado y separarse del resto de competidores.

Segun José Efrain Ramos Idrovo (2017) en su trabajo de titulacion “Plan estratégico de marketing
para la empresa Produalba Cia. Ltda., del canton Pallatanga, provincia de Chimborazo, periodo
2016-2020” concluye que:

La falta de un Plan Estratégico ha provocado un bajo porcentaje en las ventas lo que no ha
permitido que la empresa obtenga una utilidad esperada, no puede invertir y no puede
posicionarse en el mercado actual esto se debe a la falta de implementacion de estrategias de
promocion y publicidad; asi como de politicas bien establecidas para cada area. (Ramos, 2017,
p.124)

La investigacion determina que es importante contar con un plan estratégico ya que nos permite
desarrollar estrategias a nivel micro y macro empresarial. Estas mismas estrategias nos ayudan a
mejorar nuestros productos o servicios, captar mas clientes, aumentar las ventas y asi generar

utilidades, volvernos méas competitivos y posicionarnos en el mercado.

Franco y Ibarra (2017), en su trabajo de titulacion “Plan de mejoramiento para el incremento de

ingresos del Restaurant Sions en la ciudad de Quito, afio 2016.” determinan que:



“El mantener un servicio diferenciado al usuario, es un factor fundamental en este tipo de
mercado, gracias a esto se puede llegar mas claramente a identificar los gustos de los clientes

potenciales, generando una ventaja competitiva.” (p.1)

Conocer qué caracteristicas tiene nuestro mercado, cuéles son sus necesidades nos permiten
brindar servicios unicos y memorables. Afiadir valor agregado al servicio, asi como innovar la
cartera de productos conlleva a poseer clientes satisfechos y fieles ademas de lograr un correcto
uso de los recursos de publicidad y promocion pues una vez distinguido el enfoque es mas facil
llegar al cliente, no hay que dejar de lado que el primer acercamiento entre empresa y cliente se
da por medio de la publicidad.

Segun Pazmifio & Mateo (2021), en su trabajo de titulacion “Desarrollo del Restaurante “La
Rinconada” en la “Casa Maria” ubicada en la Hosteria San Juan de la Vega en Otavalo, Imbabura”

sefialan que:

Si bien las redes sociales son consideradas un canal de comunicacion, es de fundamental
importancia establecer una comunicacidn oficial y profesional con el cliente, es por ello
gue contaremos con un nmero celular conectado a una cuenta de WhatsApp Business.
Esta herramienta nos permitira establecer una comunicacién constante con nuestros
clientes ademds de solventar dudas o inquietudes de manera inmediata. (Pazmifio y
Séenz, 2021: p.35)

El estudio refleja que las redes sociales dentro de este sector son una gran oportunidad para dar
a conocer los productos y servicios que ofertan las empresas. Facebook, Instagram y WhatsApp
Business son herramientas digitales que despiertan el interés de los usuarios que visitan dichas
plataformas puesto que dan una primera impresién del producto, dejan notar su presentacion y
elaboracion al cliente dando como resultado la reserva del producto, resefias, opiniones entre

otras.



2.2 Referencias Teoricas

2.2.1 Planificacion

LES un proceso, es una decision.,

LEs la preparacion de un
conjunto de decisiones.

FES una accion con respecto 3
la actividad en el futuro basadg
en la investigacion.

PLANIFICACION Objetivos

Donde se cuantifican

y definen: ™ Medios ) )
Nesesarios para cumplir

las metas fijadas para el
periodo planificado.

v

— Acciones

Figura 1-2. Concepto de planificacion
Fuente: (Lépez Calvajar, 2018)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

2.2.1.1 Beneficios de la planificacion

e Ayuda a definir hacia donde se quiere ir y cuéles son los objetivos mas relevantes.

e Sefiala un camino logico a seguir para llegar a ellos.

e Mantiene informado acerca de como se progresa respecto del plan trazado.

o Deja ver los errores primero en el papel, antes de que aparezcan en la realidad.

e Permiterealizar rapidos ajustes si se presentan dificultades en el curso del avance del plan.
(Martinez, 2020, pag. 125)

e La rentabilidad de la empresa crece. Al revisar un plan de accion, la organizacion
dispondra de sus recursos de una forma mas eficiente.

¢ Prolonga la duracién del negocio.

e Buen rendimiento laboral, un liderazgo bien direccionado es mas eficaz, aumentando el

compromiso de los trabajadores en la empresa. (Berlitz, 2022)



2.2.1.2 Proceso de la planificacion

4. Desarrollar
un plan de
accion.

2. Definir la
situacion
actual.

3. Identificar
las ayudas y
obstaculos.

1. Establecer
una o varias
metas .

Figura 2-2: Proceso de planeacion
Fuente: (Theran Barrios & Prieto Herrera, 2018)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

2.2.1.3 Tipos de planes

Tabla 1-2: Tipos de planes

Tipo de plan Concepto
Planes Estos planes dan forma a la llamada planeacion estratégica, que consiste
estratégicos en seleccionar las metas de una organizacion, determinar las politicas y

programas necesarios para alcanzar los objetivos camino hacia las metas
y establecer los métodos para asegurarse de que las metas sean

ejecutadas.

Planes operativos | Son aguellos que suministran los detalles de la manera como se
alcanzaran los planes estratégicos y pueden ser una sola aplicacion o de

aplicacién permanente.

Fuente: (Theran Barrios & Prieto Herrera, 2018)
Realizado por: (Chirau, 2022)

2.2.2 Planificacion Estratégica

“Es una herramienta de la planeacion que ciclicamente inicia con el planteamiento de l0s objetivos
corporativos, los cuales se alcanzaran por medio de las estrategias, utilizando de la mejor manera
los recursos organizacionales para facilitar el proceso de toma de decisiones de la gerencia”

(Gonzalez y Rodriguez, 2019: p.9)

Ademas, segun Castillo y Banguera (2018) la planificacion estratégica también es: “El proceso a
través del cual se declara la vision, la mision y los valores de una empresa, se analiza su situacion
externa e interna, se establecen sus objetivos a largo plazo, y se formulan las estrategias que

permitan alcanzar dichos objetivos.” (p.5)
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Entonces se puede decir que la planificacion estratégica no es mas que el proceso en el cual se
potencia los aspectos positivos y minimiza los aspectos negativos de una empresa estableciendo
gue hay que hacer, como hay gue hacer y para que se debe hacer permitiendo asi que la toma de

decisiones sea mas eficiente.

2.2.2.1 Objetivo de la planeacion estratégica
Para (Calapifa et al., 2019: p.746) la planificacion estratégica esta basada en:

La creacion de estrategias que ayuden al plano operacional y a los cursos de accién, con
la implementacion de programas que ayuden a direccionar a la empresa en el logro de
objetivos y la creacién de ventajas competitivas, que le permitan mantenerse posicionada
en el mercado y prepararse para los imprevistos que pueden ser ocasionados a largo

plazo.

Toda empresa con el tiempo necesita pasar de una gestion tactica a una gestién estratégica. Es
absurdo seguir con las mismas estrategias por lo que una nueva vision del negocio es necesaria
para garantizar el éxito. Adoptar estrategias innovadoras, que estén alineadas con las operaciones
cotidianas de la empresa y sus objetivos le permitira dar una mejorar atencion al cliente y tener

preferencia sobre la competencia.

2.2.2.2 Mision

La mision es la afirmacion que describe el concepto y la naturaleza del proyecto, la razén de ser
y existir de quien la formula como una declaracién duradera de su objetivo central y que lo

distingue de otros similares. (Galé, 2018)

Una mision bien definida deberia ser breve, concisa y facil de comprender para el publico
objetivo. Asimismo, debe responder a cuestiones como: ¢qué hacemos?, ;por qué lo hacemos? o

¢para quién lo hacemos?, diferenciandose de su competencia. (Santander Universidades, 2021)

2.2.2.3 Vision

La vision es una imagen factible del futuro que se caracteriza por ser atractiva y realista o
expresado en otras palabras, es sentir desde el presente lo que seremos cuando lleguemos al

cumplimiento perfecto y completo del plan estratégico. (Galé, 2018)

La vision permite definir el camino que se debe seguir para alcanzar las metas propuestas. Para

ello, debe representar de una forma clara y realista los principios que dan una identidad a esta
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empresa y responder a cuestiones como: ¢qué se desea lograr?, ¢hacia ddnde nos dirigimos?,

¢donde queremos estar en un futuro? y ;co6mo lo conseguiremos? (Santander Universidades, 2021)

2.2.2.4 Valoresy Principios

Son los cimientos espirituales, morales y éticos sobre los cuales se forman los pensamientos,
actitudes y preferencias empresariales, construyendo el marco referencial de toda accion,
respuesta, reconocimiento externo y alineacion con los objetivos estratégicos del plan enfocados
hacia el cumplimiento del mismo. (Galé, 2018)

2.2.3 Plan Estratégico
Ancin (2018) define al plan estratégico como:

Plan maestro en el que la alta direccion recoge las decisiones estratégicas corporativas
que ha adoptado “hoy” (es decir, en el momento que ha realizado la reflexion estratégica
con su equipo de direccion), en referencia a lo que haré en los tres préximos afos
(horizonte més habitual del plan estratégico), para lograr una empresa competitiva que
le permita satisfacer las expectativas de sus diferentes grupos de interés (stakeholders).

(p.29)

Una idea similar sefiala (Ramirez & Lennys Tejada, 2020), “Un plan estratégico es una pauta
de accidn, una maniobra astuta para asegurar el triunfo, el éxito o el logro de los objetivos ya

sea en la organizacion, guerra, deporte o politica.” (P.33)

Un plan estratégico es una herramienta empresarial que facilita el cumplimiento de los objetivos
empresariales de corto y largo plazo por medio de estrategias y planes de accion que llevan al

futuro deseado.

2.2.3.1 Porque realizar un plan estratégico

(McDonal,1994 citado en Ancin ,2018) argumenta que es necesario realizar un plan estratégico

debido a los siguientes beneficios:

Mejora la coordinacion de las actividades.

Identifica los cambios y desarrollos que se pueden esperar.

Aumenta la predisposicion y preparacion de la empresa para el cambio.
Minimiza las respuestas no racionales a los eventos inesperados.

Reduce los conflictos sobre el destino y los objetivos de la empresa.

o o~ w D P

Mejora la comunicacidn.
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7. Obliga a la direccion de la empresa a pensar, de forma sistemaética, en el futuro.

8. Los recursos disponibles se pueden ajustar mejor a las oportunidades.

9. El plan proporciona un marco general Util para la revision continua de las actividades.
10. Un enfoque sistemético de la formacidn de las estrategias conduce a niveles mas altos

de rentabilidad sobre la inversion.

Entonces, realizar un plan estratégico es importante porque permite a las empresas mantenerse
sanas y rentables. Al crear las acciones necesarias sobre las metas, se conserva la mentalidad
visionaria, se reduce la incertidumbre del futuro y se mantiene a la empresa dindmica y flexible
sobre cualquier evento. Con ello, no solo se mantiene contento a cada uno de los stakeholders,

sino que también facilita el buen desempefio en los procedimientos de la compafiia.

2.2.3.2 Estructura del Plan estratégico

Seguln (Sanchez Gonzélez, 2018), la estructura de un plan puede variar segun la organizacion.
Sin embargo, todo plan estratégico debe contener los siguientes lineamientos:

N
*Engloba mision, vision y valores.
Bases
estratégicas y
N
eEstrategias para dar cumplimiento a los objetivos estrategicos.
Ejes
estratégicos y
N
*Fines o metas a alcanzar con el desarrollo de las estrategias.
Objetivos
estratégicos y
N
eCategoria o actuaciones generales orientadas a conseguir los objetivos
- estratégicos.
estratégicas J
~
eActuaciones o pasos individuaes para implantar las lineas estratégicas.
Acciones /
Proyectos y

Figura 3-2: Estructura del Plan estratégico
Fuente: (Sanchez Gonzalez, 2018)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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2.2.3.3 Pasos para realizar un Plan estratégico

Para realizar un plan estratégico, se debe tomar en cuenta los siguientes pasos a seguir:

1. Conocer el 2. Definir la mision , 3. Establecer metas y
Entorno vision y valores objetivos
' coporativos. :
4. Realizar un
6. Involucar a todo el 5.Definir las analisis interno y
equipo de trabajo. estrategias. externo de la
empresa.

7. Hacer seguimiento
y los cambios
necesarios del Plan
Estrategico.

Figura 4-2: Pasos para realizar un Plan estratégico
Fuente: (GRUPO GLOBAL RSM, 2020)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022)

Con la aplicacién de estos pasos se garantiza que los objetivos y estrategias desarrollados en el
plan estratégico se encuentren alineados con las operaciones diarias de la empresa permitiendo
asi que los colaboradores los identifiquen facilmente y los pongan en marcha para que en caso de

que existan fallos se realice el correspondiente feedback.

2.2.3.4 Diagnostico situacional inicial
Es necesario conocer y realizar un diagnostico de como se encuentra la empresa.

1. Anivel interno

Este analisis se concentra en reconocer cuales son los recursos, las capacidades y las competencias

de una empresa para ello se hace uso de la Cadena de Valor

Cadena de Valor: La Cadena de Valor es un método tedrico con el que se puede realizar un
repaso exhaustivo de la compafiia a través del anélisis de las diferentes &reas que conforman la
organizacion y de los procesos productivos (los eslabones de la cadena), con un objetivo principal:
mejorar el margen de venta del producto o servicio ofrecido. (Vaciero Fernandez & Hernandez
Lépez, 2018)
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Figura 5-2. Cadena de Valor

Fuente: (Carreto Ju

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

lio, 2008)

2. A nivel externo

La empresa se debe adaptar al medio externo en el que se desenvuelve para predecir y aprovechar
los movimientos de los competidores, los cambios del mercado y en las condiciones de la
sociedad. Las 5 Fuerzas de Porter es una herramienta que permitira conocer dicho entorno.

Las 5 fuerzas de Porter: Segin (Goicoechea y Souto, 2018: p 16), “el modelo de las cinco
fuerzas fue creado por Porter (1982) con la finalidad de servir como base en el analisis
competitivo y la busqueda de nuevas estrategias competitivas., en definitiva, es un modelo que

sirve para evaluar el atractivo de la industria”.

Poder negociador
de o provesdores

PROVEEDORES

Amenaza dz

Fivalidad entre los
competidores

productos o servicios
SITSTITIITOSR

sustitutos

COMPETIDORES
POTENCTATES
L Amencza de nuevas ngresos
COMPETIDORES .
ENELSECTOR | [oder negociador

) COMPRADORES

da las cliantas

Figura 6-2: Las 5 fuerzas de Porter
Fuente: (Porter, 1982)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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En este modelo se examinan fuerzas como:

1. Rivalidad entre los competidores existentes en el sector.

2. Amenaza de entrada de nuevos competidores en el sector.

3. Amenaza de aparicion de productos sustitutivos en el sector.
4. Poder de negociacion de los clientes.

5. Poder de negociacién de los proveedores.

2.2.3.5 Filosofia Empresarial

Se analiza la razén de ser de la empresa y todo aquello que justifica su existencia. Estas
respuestas se logran a través de la reflexién interna de los tres elementos esenciales:

Mision, Vision y Valores.
2.2.3.6  Analisis Interno y Analisis Externo

Analisis Interno: La meta es identificar las fortalezas y debilidades de la misma. (Ramirez y
Lennys Tejada, 2020; p.60)
Analisis Externo: Tiene que reconocer y evadir o transformar las amenazas y aprovechar o crear

oportunidades. De otra forma, corre el riesgo de fracasar. (Ramirez y Lennys Tejada, 2020: p.68)

e Matriz FODA

El analisis FODA es la herramienta de evaluacion que se lleva a cabo con la finalidad de conocer
las Fortalezas y Debilidades (condiciones internas) / las Oportunidades y Amenazas (condiciones
externas) de la empresa con el objetivo de establecer estrategias, a partir de los descubrimientos

realizados, que permitan lograr los resultados esperados. (Ramirez y Lennys Tejada, 2020: p.62)

f N f N
Fortalezas Debilidades
o
Oportunidades Amenazas
A J .

Figura 7-2: Matriz FODA
Fuente: (Mafiez, 2020)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Fortalezas: Aquellos factores internos en los que la empresa tiene una ventaja competitiva y que
permitiran sacarles mas rendimiento a las oportunidades o a superar las amenazas. (Mafiez, 2020)
Debilidades: Aquellos factores internos que limitan las posibilidades descarte rendimiento a las
oportunidades. (Mafiez, 2020)

Oportunidades: Aquellos factores externos que pueden otorgar a la empresa una ventaja
competitiva. (Mafiez, 2020)

Amenazas: Factores externos entorno o competencia que puedan dificultar a la empresa alcanzar
sus objetivos. (Marfiez, 2020)

La matriz FODA es un instrumento de diagnostico situacional que nos permite identificar las
condiciones internas y externas de la organizacion con el fin de generar planes de accion que

mejoren las condiciones actuales de la misma.

e Matriz BCG

La Matriz BCG o matriz crecimiento — participacion, es una herramienta esencial de marketing
estratégico para las empresas. Esta matriz ayuda a las empresas a analizar su cartera de productos

para proponer la estrategia mas recomendable a llevar a cabo. (Espinosa, 2022)

0

Alto

PRODUCTO ESTRELLA PRODUCTO INTEERROGANTE

Tasa de crecimiento

Bajo

PRODUCTO VACALECHERA | PRODUCTO PERRO

Alto » Bajo
Cuota del mercado

Figura 8-2: Matriz BCG
Fuente: (Espinosa,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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La matriz esta compuesta por dos ejes. El eje vertical representa la tasa de crecimiento del
mercado (demanda de un producto en un mercado), el eje horizontal representa la cuota de
mercado (ventas de nuestro producto/ ventas totales del producto en el mercado). (Espinosa,
2022)

Con esta herramienta se determina que productos son nuestra fortaleza y que productos son

nuestra debilidad. Permite mejorar los productos y permite a la empresa ser mas competitiva.

e Matriz EFI

La matriz de Evaluacion de Factores Interna evalGa la informacién interna de la empresa. Se
realiza a través de una auditoria interna para de esta manera identificar Fortalezas y Debilidades.
La matriz MEFI sirve para presentar una aproximacion de como estan afectando los factores
internos el desarrollo y crecimiento de nuestra empresa. A través de una auditoria interna se podra
tener una mejor visién de como se encuentra la empresa, para luego disefiar e implementar las

estrategias que mejor se adecuen a cada caso. (Ruiz Barroeta, 2022)

Asignacion de valores de ponderacion: Independientemente de que el factor clave represente
una Fortaleza o una Debilidad la forma de valorarlo dependera de qué tanto afecta/influye o no
en el desempefio efectivo, productivo y rentable de los recursos y procesos internos. Los valores
gue deben asignarse a cada factor deben ir desde 0.0 (sin importancia) a 1.0 (muy importante).

Debe tener presente que la suma de los valores debe dar 1.0. (Ruiz Barroeta, 2022)

Asignacion de valores de calificacion: La calificacion se divide en:

Tabla 2-2: Calificacién Matriz EFI

Factor Caracteristicas Calificacion
Debilidad mayor | mucha influencia | (muy negativa) 1
Debilidad menor | poca influencia (negativa) 2
Fortaleza menor | poca influencia (positiva) 3
Fortaleza mayor | mucha influencia | (muy positiva) 4

Fuente: (Ruiz Barroeta, 2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Resultado y Analisis

El valor promedio del valor ponderado es de 2.5 por lo que si el valor es mayor se interpreta que
la empresa es internamente fuerte mientras que si el valor es menor al promedio se dice que la

empresa es internamente débil. (Ruiz Barroeta, 2022)
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e Matriz EFE

La Matriz de Evaluacién de los Factores Externos (MEFE) es un instrumento de diagndstico
estratégico (ponderado) del entorno. Permite hacer un estudio de campo, donde se pueden
identificar y evaluar distintos aspectos externos que pueden afectar o influir en la expansién y

crecimiento de una marca, empresa, organizacion o negocio.

La finalidad principal de este analisis externo es crear una lista de Oportunidades y Amenazas
reales que pueda aprovechar estratégicamente la empresa, organizaciéon o negocio. La lista debe
limitarse a los aspectos més influyentes ya que sirve a la empresa para la toma de decisiones que

impactan el negocio. (Ruiz Barroeta, 2022)

Asignacion de valores de ponderacion: El valor o peso que se le dé indica la importancia relativa
que tiene cada item en el logro de los objetivo y éxito de la empresa. Independientemente de que
el factor clave represente una oportunidad o una amenaza la forma de valorarlo dependera de qué
tanto afecta/influye o no en el desempefio efectivo, productivo y rentable. Los valores que deben
asignarse a cada factor deben ir desde 0.0 (sin importancia) a 1.0 (muy importante). Debe tener

presente que la suma de los valores debe dar 1.0. (Ruiz Barroeta, 2022)

Asignacion de valores de calificacion: La calificacién se divide en:
Tabla 3-2: Calificacion Matriz EFE

Factor Caracteristicas Calificacion
Amenaza mayor mucho impacto (muy negativa) 1
Amenaza menor poco impacto (negativa) 2
Oportunidad menor | poco aprovechamiento (positiva) 3
Oportunidad mayor | mucho aprovechamiento | (muy positiva) 4

Fuente: (Ruiz Barroeta, 2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Resultado y Analisis
El valor promedio del valor ponderado es de 2.5 por lo que si el valor es mayor se interpreta que
la empresa es externamente fuerte mientras que si el valor es menor al promedio se dice que la

empresa es externamente débil. (Ruiz Barroeta, 2022)

2.2.3.7 Objetivos

Segun (Martinez, 2020, pag. 129), los objetivos son una parte esencial de un plan, son el lugar
adonde se pretende arribar, son el futuro deseado por el cual el plan se ha disefiado. Algunas

caracteristicas que deben tener los objetivos son:

e Realismo.
e Contemplar fines y medios.
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e Ser mensurables.

e Ser claros, concretos, realistas y congruentes.
e Ser coherentes entre si.

e Tener un tiempo definido para su logro.

e Estar por escrito.

e Ser motivadores y flexibles.

2.2.3.8 Estrategias

Las organizaciones que han implementado estrategias exitosas que las llevan al triunfo son
recordadas por generaciones, sin embargo, aquellas que no implementaron estrategias y
fracasaron y desaparecieron, poco tiempo después nadie las recuerdas. (Ramirez y Lennys Tejada,
2020: p. 33)

Las estrategias son todas aquellas tacticas, acciones, programas y procedimientos destinados a
mejorar la situacion actual de una empresa. Con estas iniciativas se reorienta los esfuerzos de la
compariia y se mejora la toma de decisiones pues se deja atrds todo lo que no funciono para

concentrarse en construir algo mejor.

Segun (Ramirez & Lennys Tejada, 2020), las estrategias tienen cuatro caracteristicas

principales:

e Se elaboran antes de emprender las acciones.
e Se trazan de manera conscientes.
e Se busca un propésito determinado, aunque las estrategias no siempre estén por escrito.

e Ofrecen una ventaja sobre los competidores.

2.2.3.9 Plan de accién

Segun (Vaciero Fernandez & Hernandez Lopez, 2018, pag. 135), El plan de accion, es la
traduccion de todo lo anterior en un guion, que permite la realizacién con éxito del Plan

Estratégico. Para lograr este objetivo, se establecen cinco sencillos pasos:

e Nombrar a las personas responsables de controlar el plan.

e ldentificar las &reas de mejora y los puntos fuertes que se deben mantener y reforzar.
o Establecer las acciones que se han de tomar en el medio y largo plazo.

e Priorizar el orden en que se han de aplicar dichas acciones.

o Elaborar un calendario de progreso, con hitos y nivel de cumplimiento.
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CAPITULO I

3. MARCO METODOLOGICO
3.1 Enfoque de investigacion

3.1.1 Mixto

La presenta investigacion tuvo un enfoque mixto ya que “el propoésito de esta investigacion es
obtener informacion completa del fendmeno en estudio, evidenciandose datos numeéricos,
porcentuales en complemento o integrados con datos verbales, textuales o visuales, los mismos
que luego son triangulados. (Carhuancho y Nolazco, 2019: p, 18).

Es decir, fue cualitativa debido a que se realiz6 una entrevista al gerente-propietario del restaurant.
Con ello se identificd los principales problemas que afectan al negocio para asi desarrollar
estrategias que fortalezcan a la misma. Ademas, fue cuantitativa también ya que se realizo
encuestas a clientes y colaboradores del restaurant para luego ser tabulados e interpretados y asi

mejorar el servicio ofrecido.

3.2 Nivel de Investigacion

3.2.1 Descriptivo

En este proceso se evidencia que el investigador sustenta de manera concreta la situacion
preocupante, precisa un contexto ¢ identifica necesidades, lo que le permite desarrollar la
intencion de la investigacion y que lleve a la delimitacion de la misma dependiendo en gran
medida de los que se pretende en el estudio. (Carhuancho y Nolazco, 2019: p.22)

Por lo tanto, con el fin de describir la situacion y sucesos que dan origen al problema, asi como
de identificar los productos, sus caracteristicas, el servicio, los procesos administrativos, tareas y

actividades ejecutados en el restaurant el nivel de la presente investigacién fue descriptiva.
3.3 Disefio de investigacion
3.3.1 Segun la manipulacién o no de la variable independiente

3.3.1.1 No Experimental
Segun la manipulacion o no de la variable independiente la presente investigacion se convirtié en
no experimental porque “no existe manipulacion de las variables por parte del investigador”

(Alvarez, 2020, p.4)
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3.3.2  Segun las intervenciones en el trabajo de campo
3.3.21 Transversal:

Se mide una sola vez las variables y con esa informacién se realiza el analisis; se miden las
caracteristicas de uno o mas grupos de unidades en un momento especifico, sin evaluar la
evolucion de esas unidades. (Alvarez, 2020,p. 4). Es decir , durante la presente investigacion se
realizo por Unica vez el levantamiento de la informacion y en un lugar determinado como fue el
Asadero - Restaurant “ Las especias del sabor” que esta ubicado en el canton Colta, provincia

de Chimborazo.

3.4 Tipo de estudio (documental/de campo)

3.4.1 Investigacion documental
Segun (Guerrero Davila, 2015; citado en Reyes-Ruiz y Carmona Alvarado, 2020), esta
investigacion:
se encarga de recolectar, recopilar y seleccionar informacion de las lecturas de
documentos, revistas, libros, grabaciones, filmaciones, periédicos, articulos resultados
de investigaciones, memorias de eventos, entre otros; en ella la observacion esté presente
en el andlisis de datos, su identificacion, seleccion y articulacion con el objeto de estudio
(p.1)
Se hizo uso de este tipo de investigacion puesto que se buscé y revisé bibliografia relacionada
con el tema de indagacion, la misma que es veras y confiable. De igual manera se tomé como
base las ideas de autores para formar un criterio propio y asi generar un buen estudio de las

variables.

3.4.2 Investigacion de campo

La investigacion es de campo porque se realizo en el lugar de los hechos es decir en el Asadero-
Restaurant “Las especias del Sabor” ubicado en el canton Colta, provincia de Chimborazo. Se
visito el lugar y para la recoleccion de la informacién a nivel micro se cont6 con el gerente-

propietario y los colaboradores y a nivel macro, con los clientes del negocio.

3.5 Poblacidn y Planificacion, seleccion y calculo del tamafio de la muestra

Para el desarrollo del presente trabajo se tomo en cuenta dos tipos de poblaciones. En primer
lugar, se consideré al personal que trabaja dentro del Asadero-Restaurant “Las especias del

Sabor” que son 5 colaboradores y al ser una poblacion pequefia se trabajé con todos.
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Tabla 1-3: Colaboradores del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Colaboradores del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”
Cargo Numero de Colaboradores
Gerente-Propietario 1

Cocinera 1

Ayudante de Cocina 1

Meseras 2

TOTAL 5

Fuente: (Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Ahora bien, como segunda poblacién se tomé en cuenta a los clientes mas habituales del Asadero-
Restaurant “Las especias del Sabor” que correspondié a 90 personas, igualmente se trabajé con

la totalidad de la poblacién.

Tabla 2-3: Clientes Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Clientes Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Tipo NUmero
Clientes 90
TOTAL 90

Fuente: (Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

3.6 Métodos, técnicas e instrumentos de investigacion
3.6.1 Meétodo Deductivo:

Se habla del método deductivo para referirse a una forma especifica de pensamiento o
razonamiento, que extrae conclusiones légicas y validas a partir de un conjunto dado de premisas
0 proposiciones. (Editorial Etecé, 2021)

Se empleo este método ya que se fue de lo macro hacia lo micro, es decir, en primer lugar, se
analizo el problema de la empresa, se identifico las fortalezas y debilidades, asi como los objetivos
para asi generar las estrategias pertinentes tanto a corto como largo plazo que permita mejorar la

gestion administrativa del restaurant y con ello ser sostenible en el futuro.
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3.6.2 Técnicas:
3.6.2.1 Encuestas

Este procedimiento que como instrumento principal tiene al cuestionario se aplico a 90 personas
gue son considerados clientes habituales del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor” asi

como a los trabajadores del lugar que son 4.

3.6.2.2 Entrevista

Es el medio que permite la obtencién de informacion de fuente primaria, amplia y abierta, en
dependencia de la relacion entrevistador entrevistado. (Fresno Chavez, 2019,p.115)
Se realiz6 una entrevista dirigida al gerente - propietario del restaurant para la obtencion de la

informacién que permitié conocer la situacion actual del negocio.

3.6.3 Instrumentos

Los instrumentos que se utilizaron en el trabajo son:

3.6.3.1 Cuestionario:

Estd destinado a obtener respuestas a preguntas previamente elaboradas que responden al
problema de investigacion. Se utiliza para ello un formulario impreso. (Fresno Chavez,
2019,p.116)

Para esta investigacién se puede apreciar el cuestionario dirigido hacia los trabajadores y

clientes del restaurant.

3.6.3.2 Guia de entrevista:

Se realizd con anticipo un banco de preguntas para ser abordados el dia de la entrevista con el
gerente- propietario del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor” y asi se recopilo datos

importantes que ayudaron a la investigacion.
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CAPITULO IV

4. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1 Andlisis de resultados

4.1.1 Andlisis e interpretacion de la encuesta dirigida al personal de la empresa

La encuesta fue aplicada a las 4 trabajadoras del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
obteniendo los siguientes resultados:
Datos de identificacion

Tabla 1-4: Datos de identificacion del personal

Cargo N° de Edad Género Jornada
trabajadores
Cocinera 1 46 Femenino | Jornada completa
Ayudante de cocina | 1 33 Femenino | Turno de la mafiana
Mesara 1 1 24 Femenino | Turno de la mafiana
Mesara 2 1 19 Femenino | Turno de la noche

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Analisis e interpretacién

Los resultados de la encuesta arrojan que el Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” esta
conformado por 4 trabajadoras, 1 cocinera de 46 afios, 1 ayudante de cocina de 33 afios, 1 mesara
para la mafiana de 24 afios y 1 mesera para la noche de 19 afios, todas de género femenino. Estos
datos de identificacion nos permiten conocer que el restaurant a pesar de ser pequefio cuenta con
personal para cada puesto de trabajo Ilegando a tener una distribucion balanceada en las areas de

trabajo.
Pregunta 1. ; Cuanto tiempo lleva usted trabajando dentro de este emprendimiento?

Tabla 2-4: Tiempo de trabajo del personal

Opcion Frecuencia Porcentaje
Menos de 3 meses 1 25%
3 a 6 meses 1 25%
6 meses a 1 afio 0 0
1 a2 afios 0 0
Desde el inicio 2 50%
TOTAL 4 100

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Grafico 1-4: Tiempo de trabajo del personal

Menos de 3 meses
= 33 6 meses
= 6 meses a 1 afio
= 1a2afos

= Desde el inicio

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
Andlisis e interpretacion

En el Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” el 50% del personal correspondiente a 2
colaboradoras evidencian que llevan laborando desde los inicios, es decir, 3 afios, el 25%
correspondiente a 1 colaboradora evidencia que lleva trabajando desde hace 6 meses mientras que
el 25% restante correspondiente a 1 colaboradora evidencia que lleva trabajando menos de 3

meses. Esto significa que dentro del restaurant existe personal antiguo como personal nuevo

capaces de identificar con claridad los problemas existentes y brindar informacion veraz.

Pregunta 2. ;Como calificaria el ambiente laboral en el restaurant?

Tabla 3-4: Calificacion del Ambiente laboral en el restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Excelente 0 0%
Bueno 4 100%
Regular 0 0%
Malo 0 0%
TOTAL 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 2-4: Calificacion del Ambiente laboral en el restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Se evidencia que el 100% del personal correspondientes a las 4 colaboradoras califican el
ambiente laboral del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” como bueno. Es decir, la
totalidad del personal se encuentra satisfecho con el clima laboral que se maneja, sin embargo, se
deberia realizar acciones para que el ambiente laboral sea excelente.

Pregunta 3. ; Conoce claramente cudles son sus funciones y responsabilidades dentro del

restaurant?

Tabla 4-4: Conocimiento de funciones y responsabilidades dentro del restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 3 75%

No 1 25%

Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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= Si

= No

Gréfico 3-4: Conocimiento de funciones y responsabilidades dentro del restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

El 75% del personal del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” correspondientes a 3
colaboradoras conoce claramente cuales son sus funciones y responsabilidades dentro del
restaurant mientras que el 25% restante correspondiente a 1 colaboradora evidencia que no conoce
claramente las actividades que debe realizar en su puesto de trabajo. Por ello con el fin de que
todos los colaboradores conozcan claramente que tareas deben realizar en los cargos a desempefiar
y que cumplan con las actividades detalladas se deberia contar con un manual de funciones que
describa las competencias de cada uno los puestos de trabajo y de ese modo organizar el trabajo

de manera eficaz.
Pregunta 4. ;Ha existido alguna vez problemas o conflictos por la duplicidad de tareas?

Tabla 5-4: Frecuencia de problemas o conflictos por la duplicidad de tareas

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Siempre 0 0

Casi siempre 0 0

A veces 3 75%

Casi nunca 0 0

Nunca 1 25%

Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 4-4: Frecuencia de problemas o conflictos por la duplicidad de tareas

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

El 75% de las colaboradoras del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” correspondiente a
3 trabajadoras evidencia que a veces existe problemas o conflictos por la duplicidad de tareas
mientras que el 25% faltante y correspondiente a 1 colaboradora sefiala que nunca ha existido tal
problema. Estos resultados reflejan que si bien la duplicidad de tareas no es un problema de todos
los dias es una contrariedad que si se da en ocasiones. Con un manual de funciones se erradicaria
tal problematica pues con este instrumento se especificaria cada tarea para cada puesto y por ende

se aseguraria que cada uno de los trabajadores cumpla con lo detallado y sean mas productivos.
Pregunta 5. ¢ Conoce cudles son los objetivos o0 metas que tiene el restaurant?

Tabla 6-4: Conocimiento de objetivos 0 metas del restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si conozco 1 25%

No conozco 3 75%

Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 5-4: Conocimiento de objetivos y metas del restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

De la totalidad de encuestados, 3 colaboradoras correspondientes al 75% indican que no conocen
cuales son los objetivos o0 metas que tiene el restaurant, apenas 1 colaboradora correspondiente al
25 % indica que conoce que objetivos y metas tiene el restaurant.

El no conocer hacia donde se dirige la empresa ocasiona que los colaboradores trabajen con
incertidumbre y de manera individual. Los esfuerzos deben ser unificados y grupales para asi
hacer del restaurant la empresa que se desea. Por ello se deberian generar objetivos claros y
especificos, los cuales deben ser comunicados al personal para asi crear participacion,

compromiso y sobre todo el éxito empresarial.
Pregunta 6. ¢ En la empresa existe una mision y vision documentada?

Tabla 7-4: Conocimiento de la existencia de mision y vision documentada

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si existe 0 0%

No existe 4 100%
Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 6-4: Conocimiento de la existencia de mision y visién documentada

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

El 100% del personal correspondiente a 4 trabajadoras del Asadero-Restaurant “Las especias del
sabor” afirma que no existe una mision, visiobn documentada en este emprendimiento.
Es importante que el restaurant cuente con una vision y misién escrita y detallada, pues estos dos
elementos aparte de determinar la identidad organizacional de la empresa permiten ver en donde
se encuentra el negocio y hacia donde se quiere llegar. Tener establecido el rumbo de la
organizacion ayuda a que los colaboradores tengan claro el horizonte, no se pierdan en el camino

y logren cumplir con lo deseado.
Pregunta 7. ;Qué tan importante es para usted que existan valores dentro de la empresa?

Tabla 8-4: Importancia de los valores dentro de la empresa

Opcidn Frecuencia Porcentaje
No es importante 0 0%

Es poco importante 0 0%

Es algo importante 0 0%

Es importante 1 25%

Es muy importante 3 75%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 7-4: Importancia de los valores dentro de la empresa

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Los resultados de esta pregunta reflejan que para el 75% del personal del Asadero-Restaurant
“Las especias del sabor” es muy importante que existan valores dentro de la empresa, mientras
que para el 25% del personal es importante. Por lo cual es necesario que se definan valores que
sean recordados y puestos en préctica por todo aquel que forme parte del restaurant y asi generar

y mantener una buena cultura organizacional.

Pregunta 8. En este emprendimiento ¢Ha recibido capacitacion alguna vez? En caso de ser

si ¢en qué temas?

Tabla 9-2: Recibimiento de capacitaciones

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 0 0%

No 4 100%
Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 8-4: Recibimiento de capacitaciones

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e Interpretacion

El 100% del personal del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” correspondientes a las 4
trabajadoras del lugar afirman que no han recibido ningun tipo de capacitacion. Esto significa que
jamas se ha buscado mejorar al colaborador en las actividades que realiza. Esto es muy negativo
para la organizaciéon ya que disminuye la motivacion, desempefio y calidad de trabajo de los
asalariados. No hay que olvidar que la empresa funciona gracias a los colaboradores por lo que
se debe perfeccionar al personal para que desempefie un buen trabajo con los clientes y demas

grupos de interés.

Pregunta 9. ; Como considera la gestion administrativa del Restaurant?

Tabla 10-4: Gestion administrativa del restaurant

W Si

® No

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Excelente 0 0%
Buena 2 50%
Regular 2 50%
Mala 0 0%
TOTAL 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Grafico 9-4: Gestién administrativa del restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Para el 50% del personal correspondiente a 2 colaboradoras del Asadero-Restaurant “Las especias
del sabor” la gestion que se lleva es buena, mientras que para el 50% del personal restante y
correspondiente a 2 colaboradoras la administracion es regular. Se evidencia que a pesar de que
se maneja una administracion empirica en el restaurant el personal no se encuentra del todo
descontento con la gestion realizada, sin embargo, se debe realizar acciones que permitan lograr

una excelente gestion.

Pregunta 10. ¢ Cree usted que con la creacién de un plan estratégico mejore la gestion

administrativa de este emprendimiento?

Tabla 11-4: Respaldo del personal a la creacion de un plan estratégico

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 4 100%

No 0 0%

Total 4 100%

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 10-4: Respaldo del personal a la creacién de un plan estratégico

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Para las 4 colaboradoras del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” y que representan el
100% de la poblacion, consideran que la creacion de un plan estratégico si mejorara la gestion
administrativa actual de este emprendimiento. Con este instrumento se podra delinear el
funcionamiento del emprendimiento facilitando la toma de decisiones y con ello asegurando la
sostenibilidad en el tiempo.

4.1.2 Andlisis e interpretacion de la encuesta dirigida a los clientes

Datos de identificacion

Tabla 12-4: Género de los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Pregunta Opcidn Frecuencia Porcentaje
Masculino 48 53 %
Género Femenino 42 47%
Otro 0 0%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)




Grafico 11-4: Género de los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”
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Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Analisis e interpretacién

El 53 % de los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” pertenecen al género

masculino mientas que el 47% pertenecen al género femenino.

Con estos resultados se evidencia que el género predominante en los clientes del restaurant es el

masculino.

Tabla 13-4 : Edad de los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Edad

Opcidn Frecuencia Porcentaje
18 — 30 afios 68 75%

31— 40 afos 15 17%

41 — 50 afios 6 7%

51 - 60 afos 1 1%

61 afios en 0 0%
adelante.

TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 12-4: Edad de los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Los resultados de esta variable indican que el 75% de los clientes del Asadero-Restaurant “Las

especias del sabor” poseen una edad entre 18 — 30 afios, el 17% poseen una edad entre 31 a 40

afios, el 7 % poseen una edad entre 41-50 afios y el 1 % poseen una edad entre 51-60 afios. Siendo

las personas de 18 a 30 afios los clientes que mas acuden al restaurant.

Pregunta 1. ;Con que frecuencia visita usted el Asadero-Restaurant “Las Especias del

Sabor”?

Tabla 14-4: Frecuencia de visita de los clientes al restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Diariamente 11 14%
Semanalmente 12 16%
Quincenalmente 12 15%
Mensualmente 21 27%

Esta fue mi primeravez | 22 28%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 13-4: Frecuencia de visita de los clientes al restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

En esta pregunta el 14% de los clientes encuestados sefialan que visitan diariamente las

instalaciones del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”, el 16% semanalmente, el 15%

quincenalmente, el 27% mensualmente y para el 28% fue su primera vez en el lugar.

Esto refleja que el 72% de los clientes conocen los productos y servicios del restaurant y pueden

brindar informacion de calidad ya que apenas un 28% conocid por primera vez este negocio.

Pregunta2. ¢Cuéando usted visita el Asadero-Restaurant “Las Especias del Sabor” con

quien suele acudir?

Tabla 15-4: Acompafiantes de los clientes cuando visitan el restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Solo 14 16%

En pareja 16 18%

En familia 39 43%

Con amigos 21 23%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 14-4: Acompafiantes de los clientes cuando visitan el restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Analisis e interpretacion

Segun los resultados obtenidos de la encuesta se observa que el 16% de los clientes acuden solos
al Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”, el 18% en pareja, el 43% en familia y un 23%

con amigos.

Estos datos son muy importantes porque se puede evidenciar que el 43% de los encuestados
visitan con su familia el restaurant por lo que se podria generar estrategias de ventas como combos
familiares, promociones de 2 x 1, descuentos en los paquetes de comida que permita fidelizar y

mantener la cartera de clientes actuales y a su vez atraigan a nuevos clientes.
Pregunta 3. ;Cuando visita usted este lugar que consume?

Tabla 16-4: Men0 consumido por los clientes

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Desayunos 5 6%
Almuerzos 74 82%
Meriendas 11 11%

Otro 0 0%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
Andlisis e interpretacion

Los resultados muestran que de la totalidad de encuestados el 6% de los clientes del Asadero-
Restaurant “Las especias del sabor” consume desayunos, el 82% almuerzos y el 12% meriendas.
Los datos reflejan que lo que mas consumen los clientes son los almuerzos. Los desayunos y
almuerzos apenas son consumidos lo cual es muy malo para la rentabilidad de la empresa, por
ello se deberian crear estrategias que ayuden a incrementar la venta de estos productos y asi lograr

un equilibrio en las ventas.

Pregunta 4. ;Qué tan satisfecho se encuentra usted con el mena consumido?

Tabla 17-4: Satisfaccion de los clientes con el meni consumido

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Muy satisfecho 46 51%
Satisfecho 44 49%

Poco satisfecho 0 0%

Nada Satisfecho 0 0%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 16-4: Satisfaccion de los clientes con el mend consumido

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

El 49% de clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” afirma que se siente muy

satisfecho con el menu consumido mientras que el 51% se encuentra satisfecho.

Estos resultados permiten evidenciar que los clientes aprueban el men consumido sin embargo
para mantener esta valoracion seria idéneo agregar mas creatividad al menu actual, crear platillos

especiales que permitan innovar la cartera de productos.

Pregunta5. ¢Qué tan satisfecho se encuentra usted con el servicio recibido?
Tabla 18-4: Satisfaccion de los clientes con el servicio recibido

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Muy satisfecho 43 48%
Satisfecho 41 45%

Poco satisfecho 6 7%

Nada Satisfecho 0 0%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Grafico 17-4: Satisfaccion de los clientes con el servicio recibido

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Analisis e interpretacion

En lo referente a esta pregunta, el 48% de los clientes sefiala que se encuentra muy satisfecho con
el servicio brindado en el Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”, el 45 se encuentra
satisfecho y un 7% se encuentra poco satisfecho.

Estos datos nos permiten ver que la mayoria de clientes aprueba el servicio brindado en el
restaurant, aunque existe un 7% de consumidores se siente poco satisfecho por lo cual se deberia
formar y capacitar al personal en temas como atencion al cliente para que brinde el mejor servicio

y asi mantener satisfechos a los comensales.
Pregunta 6. Sefiale ¢ qué es lo que mas le gusto del lugar?

Tabla 19-4: Factor que mas les gusta a los clientes del restaurant

Opcion Frecuencia Porcentaje
La comida 44 49%
La atencion al cliente 27 30%
El ambiente e 10 11%

infraestructura del lugar

Los precios de los 5 6%
productos

La ubicacion 4 4%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 18-4: Factor que mas les gusta a los clientes del restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

En esta pregunta el 49% de encuestados evidencia que lo que mas le gusto del Asadero-Restaurant
“Las especias del sabor” fue la comida, el 30% la atencion al cliente, el ambiente e infraestructura,
el 6% los precios de los productos y un 4% la ubicacion.

Con esta informacion se puede deducir que lo que mas les gusta a los clientes del restaurant es la
comida, pues el 49% de los clientes admite que disfruta de la comida del establecimiento

convirtiéndose asi en una fortaleza del lugar.
Pregunta 7. ;Como calificaria usted los siguientes factores?

Tabla 20-4: Calificacion de los clientes a diversos fatores del restaurant

Factor Frecuencia / Opciones TOTAL
Porcentaje Excelente | Bueno | Regular Malo

Calidad del menu Frecuencia 48 41 1 0 90
Porcentaje 53% 46% 1% 0% 100%

Atencion al cliente Frecuencia 51 31 8 0 90
Porcentaje 57% 34% 9% 0% 100%

Rapidez del servicio | Frecuencia 35 36 16 3 90
Porcentaje 39% 40% 18% 3% 100%

Variedad del menu Frecuencia 45 35 10 0 90
Porcentaje 50% 39% 11% 0% 100%
Frecuencia 43 46 1 0 90
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Precio de los Porcentaje 100%
48% 51% 1% 0%

productos.

Disefio del lugar Frecuencia 40 34 16 0 90
Porcentaje 44% 38% 18% 0% 100%

Higiene y limpieza Frecuencia 53 33 3 1 90

del establecimiento | Porcentaje 59% 37% 3% 1% 100%

Seguridad del Frecuencia 39 38 12 1 90

establecimiento Porcentaje 43% 42% 13% 1% 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022)
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Gréfico 19-4. Calificacion de los clientes a diversos fatores del restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Calidad del menu: EI 53% de los clientes considera que es excelente, el 46% bueno y el 1%

regular.

Atencién al cliente: EI 57% de los clientes considera que es excelente, el 34% bueno y el
9% regular.

Rapidez del servicio: El 39% de los clientes considera que es excelente, el 40% bueno, el 18%

regular y 3% malo.
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Variedad del menu: EI 50% de los clientes considera que es excelente, el 39% bueno y el 11%

regular.

Precio de los productos: EI 48% de los clientes considera que es excelente, el 51% bueno y el

1% regular

Disefio del lugar: EI 44% de los clientes considera que es excelente, el 38% bueno y el 18%

regular.

Higiene y limpieza del establecimiento: El 59% de los clientes considera que es excelente, el
37% bueno, el 3% regular y el 1% malo.

Seguridad del establecimiento: El 43% de los clientes considera que es excelente, el 42%
bueno, el 13% regular y el 1% malo.

La informacidn obtenida refleja que todos los fatores calificados son aceptables para la clientela
del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor” sin embargo, existe un porcentaje minimo de
clientes que consideran que ain no cumple con los estandares deseados por lo que se debe tomar

decisiones que mejoren el servicio general e imagen del restaurant.

Pregunta8. ¢Le gustaria que se publique en redes sociales el menu del dia? En caso de

ser si ¢ En qué redes sociales le gustaria?

Tabla 21-4: Preferencia de redes sociales para publicacion del menu

Opcion Frecuencia Porcentaje
WhatsApp 32 35%
Si Facebook 52 58%
Instagram 6 7%
No 0 0%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 20-4: Preferencia de publicacién del menu en redes sociales

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

Desde el punto de vista de los clientes todos coinciden en que se deberia publicar el menu en las
redes sociales. El 35% prefiere que se publique en WhatsApp, el 58% en Facebook y un 7% en
Instagram.

Con esto se evidencia que la red social que predomina es Facebook con un 58% por lo que se
deberia crear una cuenta en esta red social bajo el nombre del restaurant para que cada dia los
clientes conozcan facilmente el menu del dia y asi lograr una mejor comunicacién entre empresa

- cliente.
Pregunta 9. ¢ Visitaria nuevamente El Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”?

Tabla 22-4: Frecuencias de clientes que visitarian nuevamente el restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 85 94%
No 0 0%
Talvez 5 6%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 21-4: Frecuencias de clientes que visitarian nuevamente el restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)

Andlisis e interpretacion

La respuesta de los clientes ante la pregunta de si visitarian nuevamente el Asadero-Restaurant
“Las especias del sabor” es un 94% si y un 6% tal vez.

Con esto se ratifica que la mayoria de personas visitaran nuevamente el restaurant no obstante
existe un 6% que esta indeciso en su decision por lo que es necesario trabajar y pulir cada detalle

del restaurant para lograr que siempre regresen y asi ampliar la cartera de clientes.
Pregunta 10. ¢Recomendaria visitar usted este restaurant?

Tabla 23-4: Frecuencia de clientes que recomendarian visitar el restaurant

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Si 85 94%
No 0 0%
Talvez 5 6%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana,2022.)
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Gréfico 22-4: Frecuencia de clientes que recomendarian visitar el restaurant

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Andlisis e interpretacion

De los encuestados el 94% afirma que si recomendaria visitar el Asadero-Restaurant “Las
especias del sabor”, mientras que el 6% indica que tal vez lo recomendaria.

Aunque se puede observar que la mayoria de clientes recomendarian visitar este restaurant existe
un 6% de comensales que aun esta dudoso con recomendarlo 0 no. Los clientes son un fator
determinante en el éxito de cualquier negocio por lo que brindar un servicio de calidad es esencial.
Cuando se logra satisfacer las expectativas de los clientes también se logra que recomienden a

mas personas Yy con ello se impulsa el crecimiento empresarial.
Pregunta 11. ¢Qué productos adicionales le gustaria que se implemente en este lugar?

Tabla 24-4: Sugerencia de productos

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Platos a la carta 24 27%
Parrilladas 48 53%
Bebidas 5 6%
Ninguna 13 14%
TOTAL 90 100%

Fuente: (Encuesta realizada a los clientes del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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= Platos a la carta
= Parrilladas
= Bebidas

= Ninguna

Gréfico 23-4: Sugerencia de productos

Fuente: (Encuesta realizada al personal del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Andlisis e interpretacion

Los resultados de esta pregunta sefialan que el 27% de los clientes encuestados deseen que se
implementen platos a la carta, el 53% parrilladas, el 6% bebidas y el 14% desea que no se
implemente nada.

Por medio de estas cifras estadisticas se pude apreciar que el 53% desea que se agregue parrilladas
al menu. Esto representa una oportunidad para captar nuevos segmentos de clientes que se

encuentran desatendidos.

4.1.3 Andlisis e interpretacion de la entrevista dirigida al gerente-propietario de la empresa

Tabla 25-4. Entrevista la gerente del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”

N° Pregunta Respuesta
1 ¢Conoce usted qué es la No, no tengo conocimiento sobre este tema.
planificacion estratégica? Apenas curse la primaria, pero creo que tiene

que ver con organizar las actividades.

2 ¢Las actividades, tareas y menus que | Todas las actividades, tareas, asi como el
son desarrolladas en el restaurant son | mend del dia en su mayoria son decididas en
planificadas con anterioridad o son | ese momento. Aunque durante estas Gltimas
decididas en ese momento? semanas en la tarde pensamos que podriamos

cocinar el dia siguiente.
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¢Qué consecuencias cree usted que

genera el no planificar las

actividades?

En el restaurant la consecuencia mas visible de
no planificar es la desorganizacion que se
genera. Las cosas no salen como se espera sin
dejar de lado que el personal se aturde y
cometen errores que luego ocasiona disgustos

entre ellos mismos o con mi persona.

Los colaboradores conocen
claramente ¢cudles son las funciones

de su puesto de trabajo?

Si. Todos tienen conocimiento de lo que
deben realizar durante su jornada sin embargo

no cumplen segun lo sefialado.

¢Bajo qué criterios son distribuidos
las funciones a los trabajadores?

De acuerdo a lo que puede hacer la persona se
distribuye las funciones que deben realizar.

¢Bajo qué criterios son contratados

los colaborados?

La experiencia y habilidades es muy
necesario dentro de este campo. Para
contratar a los trabajadores se les pregunta si
tienen experiencia, que habilidades tienen y

segun eso se les contrata.

¢El personal recibe capacitacion? En

No, nunca se les ha capacitado a las

caso de ser si ¢en qué temas son trabajadoras.
capacitados?
En la actualidad ¢Cudles son las Fortalezas:

fortalezas y debilidades que ha

detectado usted en su restaurant?

-A nuestros clientes les gusta la comida y su
sazon.

-Buen servicio al cliente.

-Precios accesibles.

-La aceptacion del pablico.

-La ubicacion del restaurant.

-Utilizacién de productos frescos.
Debilidades:

-Impuntualidad de las trabajadoras

-Falta de variacion del menu en los
desayunos.

-Inexistencia de personal que haga pronto los
desayunos en la mafiana y no se abre pronto.

-No todo el personal tiene el uniforme.

-No hay internet y clientes piden zona Wi-fi.
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9 ¢ Qué factor considera usted que le Yo considero que la sazon de la comiday la
hace competitivo a su restaurant? ubicacion hacen que “Las especias del sabor”

sea competitivo en el mercado.

10 ¢El restaurante tiene establecido su No, el restaurant no cuenta con ninguna de
mision, vision, valores y politicas los aspectos mencionados anteriormente.
empresariales?

11 ¢Qué valores considera usted que Considero que los valores que se deben
son indispensables para el desarrollo | practicar en el restaurant son: puntualidad,
de una buena cultura organizacional | honradez, responsabilidad, compromiso,
dentro del restaurant? respeto y la atencion al cliente.

12 Como propietario de este Ahora mismo los objetivos que deseamos
emprendimiento ha identificado son:
claramente ¢cudles son los objetivos | -Aumentar las ventas de la mafiana porque
y metas del restaurant a corto y largo | son bajas.
plazo? -Mejorar la variedad del menu que se ofrece.

-Mejorar la infraestructura fisica e imagen del
local.

-Posicionar la marca del restaurant a nivel
local.

-Mantenernos en el mercado mas afios.

13 ¢Qué mecanismos de publicidad son | La publicidad boca a boca por parte de
utilizados para dar a conocer al nosotros y nuestros clientes, asi como el uso
restaurant? de tarjetas de nuestro negocio han servido

como Unica arma para dar a conocer el
restaurant.

14 ¢Ha desarrollado usted estrategias Se ha deseado mejorar como se lleva el
para mejorar la gestion restaurant, pero como no se tiene
administrativa del restaurant? conocimiento en esta area de la

administracion no se ha puesto en marcha.

15 ¢ Cree usted que un plan estratégico | Si, con un plan estratégico estoy convencido
contribuya a la sostenibilidad del gue mejorara el panorama actual del
restaurant en el tiempo? restaurant y permaneceremos mas tiempo en

el mercado local.

Fuente: (Entrevista realizada al gerente del Asadero-Restaurant “Las especias del Sabor”,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Analisis e interpretacion

La informacién obtenida tras la entrevista realizada al gerente del Asadero-Restaurant “Las

especias del sabor” es la siguiente:

o No existe planificacidn para ninguna de las actividades que se realizan en un restaurant.

e Las colaboradoras conocen cuéles son sus funciones sin embargo no cumplen a cabalidad
con lo sefialado.

o No existe un perfil exacto para contratar a las colaboradoras por eso existe una alta
rotacion de meseras.

e Se conoce cuales son las objetivas y metas del lugar sin embargo no se comunica al
personal.

¢ No existe filosofia empresarial que identifique a la empresa del resto.

e Se lleva una administracion empirica.

Con estos antecedentes es importante que exista una planificacion de actividades ya que esto
permitird que las cosas fluyan en orden y con mayor organizacion. De igual manera se deberia
crear un manual de funciones donde se determine el perfil de cada uno de los puestos asi mismo
se detalle cada una de las tareas de los trabajadores. Una filosofia empresarial es esencial por ello

es necesario que se cree y asi mejore la administracion actual.

4.2 Discusion de Resultados

Segun los resultados obtenidos de las encuestas aplicadas al personal y clientes del Asadero-
Restaurant “Las especias del sabor” y de la entrevista al gerente se pudo determinar que a nivel
interno las colaboradoras no conocen que objetivos y metas tiene el restaurant, no todas conocen
claramente cuales son sus funciones y responsabilidades del puesto de trabajo sin dejar de lado
que existen a veces conflictos por la duplicidad de tareas. De igual forma sefialan que no existe
una mision, y vision documentada lo cual también ha hecho que la gestion administrativa sea
considerada regular por una parte del personal. Consideran que, con un plan estratégico, la

problematica existente disminuya y mejore el funcionamiento y administracion del lugar.

En este mismo marco, se realizd la entrevista al gerente del restaurant el cual evidencio manejar
una administracion empirica que, si bien no ha sido mala ha sido causante de varias falencias en
el restaurant. Tiene claro que objetivos tiene a corto y largo plazo asi mismo como la
predisposicion de hacer que las cosas funciones para lograr el desarrollo empresarial del
emprendimiento. Sefiala igualmente que con un plan estratégico el Asadero-Restaurant “Las

especias del sabor” se convertira en la empresa que desea ver y que facilitara el trabajo.
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En cuanto al nivel externo, los clientes tienen una buena aprobacion del lugar no obstante reflejan
también que se debe realizar mejoras que permita satisfacer en su totalidad las necesidades de los

mismos.

En este contexto se coincide con la autora Yunga (2018) pues sefiala que es vital fijarse un
horizonte, un norte, una linea de llegada a través de objetivos para asi lograr el éxito empresarial.
Por ello disefiar una filosofia empresarial es esencial ya que la misma permitira identificarse y
empoderar al personal y gerente y trabajar arduamente y bajo los mismos objetivos. Asi también
segun (Ramos, 2017) sefiala que la falta de un Plan Estratégico ha provocado un bajo porcentaje
en las ventas y esto se pude ver en las ventas heterogéneas de los productos pues mientras que las
ventas de los almuerzos son altas, las ventas de desayunos y meriendas son bajas por ello la
necesidad de contar con estrategias que equilibren las ventas. De igual forma (Gonzalez, 2017)
indica que los restaurantes como organizaciones dependen de su posicionamiento en el mercado
para mejorar su rentabilidad y generar competitividad al interior del sector comercial por ello la
importancia de contar con un plan estratégico respaldando la idea de crear el PLAN
ESTRATEGICO DEL ASADERO - RESTAURANT “LAS ESPECIAS DEL SABOR” EN EL
CANTON COLTA PARA EL PERIODO 2022-2026 y asi mejorar la administracion actual y por

ende ser un emprendimiento sostenible en el tiempo.
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CAPITULO V

5. MARCO PROPOSITIVO

5.1 Propuesta

A continuacion, se presenta la propuesta de la investigacion siendo el desarrollo de un plan
estratégico para el Asadero — Restaurant “Las especias del sabor” mismo que esta fundamentado

por los autores mencionados anteriormente en el marco teorico.

511 Tema
Elaboracion de un Plan Estratégico para el Asadero- Restaurant “Las Especias Del Sabor” en el
Canton Colta para el periodo 2022-2026.

5.1.2  Objetivos

5.1.2.1 General
e Elaborar un plan estratégico para incrementar la gestion administrativa del Asadero -
Restaurant “Las especias del sabor”, ubicado en el canton Colta, provincia de

Chimborazo, para el periodo 2022-2026.

5.1.2.2 Especificos
e Diagnosticar la situacion actual del Asadero Restaurant “Las especias del sabor” a nivel
micro y macro.
e Desarrollar objetivos y estrategias empresariales del Asadero Restaurant “Las especias
del sabor” a corto y largo plazo.
e Proponer el plan estratégico que permita el mejoramiento de los procesos administrativos
del Asadero Restaurant “Las especias del sabor” ubicado en el canton Colta, provincia de

Chimborazo.

5.1.3 Breve resefia historica

El Asadero - Restaurant “Las Especias del Sabor” es un emprendimiento de tipo familiar que nace
el 19 de mayo del 2019 en el cant6n Colta provincia de Chimborazo. Con cierto nivel de
incertidumbre y de manera empirica los propietarios inician las actividades comerciales
ofreciendo a su distinguida clientela desayunos, almuerzos y meriendas. A pesar de ser un negocio
tradicional durante los 3 afios de vida ha logrado posicionarse en el mercado y captar una
importante clientela. Sin embargo, sobrevivir en el mercado local ha sido una verdadera batalla

por ello la importancia de crear un plan estratégico para los proximos afos.
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5.1.4 Desarrollo de la propuesta

FILOSOFIA EMPRESARIAL
-Misién
-Vision
-Valores
-Politicas Empresariales

DIAGNOSTICO SITUACIONAL
-Nivel interno: Cadena de Valor
-Nivel externo: 5 Fuerzas de
porter

ANALISIS INTERNO Y EXTERNO ESTRUCTURA
Matriz FODA ORGANIZACIONAL

-Organigrama Estructural

-Matriz BCG -Organigrama Funcional
-Matriz EFI-EFE -Manual De Funciones

DESARROLLO DE ESTRATEGIAS
-Matriz CAME cruzada con
FODA
-Objetivos a corto y largo plazo
-Plan de Accion

-Cronograma

Figura 1-5. Estructura de la propuesta
Fuente: (Autores de las referencias tedricas)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

5.1.4.1 Diagnostico Situacional Actual

Es importante como primer paso del disefio del plan estratégico diagnosticar la situacion actual
del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor” para lo cual se utilizara herramientas de gestion
como la cadena de valor y 5 fuerzas de Porter mismas que permitirdn determinar como se

encuentran a nivel interno y externo.

55



Cadena de Valor
INFRAESTRUCTURA

El Asadero- Restaurant “Las especias del Sabor” cuentas con actividades de Administracion y
Contabilidad.
INVESTIGACION, DESARROLLO Y DISENO (TECNOLOGIA)
En el Asadero- Restaurant “Las especias del Sabor” no existe un centro dedicado exclusivamente a la
investigacion, desarrollo y disefio. Toda la cartera de productos son fruto del conocimiento y
habilidades de la cocinera. De igual forma, no cuenta con internet en el establecimiento y redes
sociales del restaurant.
RECURSOS HUMANOS
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El Asadero- Restaurant “Las especias del Sabor” no cuenta con un proceso de seleccion y contratacion
del personal. De igual manera, jamas ha capacitado a las colaboradoras que trabajan en el restaurant.
ABASTECIMIENTO
El Asadero- Restaurant “Las especias del Sabor” toda su materia prima compra semanalmente a

proveedores de diversas empresas los mismos que ofrecen sus productos a buenos precios.

segun su clasificacion.

Devolucién de
mercaderia: Todo
producto con fallas son
devueltos en ese

momento.

Figura 2-5. Cadena de valor del restaurant
Fuente: (Carreto Julio,2008)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

debidamente
antes de ser

entregados.

LOGISTICA OPERACIONES | LOGISTICA VENTAS Y SERVICIO
@ INTERNA / EXTERNA | MARKETING | POSTVENTA
at PRODUCCION
O Recepcion de | Todo el proceso | Todos los | La publicidad | Después que el
E mercaderia: Los | de produccion de | pedidos son | boca a boca | producto ha
o proveedores de las | los platillos es | atendidos con | como las | sido
g mercancias realizan la | realizado en ese | inmediatez. tarjetas de | consumido se
<DE entrega de los productos | momento Ademas, los | presentacion pide al cliente
; en las instalaciones del | utilizando productos que | son las Unicas | que sefiale
~ restaurant. productos frescos | son pedidos | herramientas alguna
2 Almacenamiento: Los | y de calidad. para  llevar | utilizadas para | sugerencia en
productos  comprados son envasados | dar a conocer el | caso de tenerla.
son almacenados en la y restaurant. Asi mismo,
bodega del restaurant empaquetados todas las

partencias de
los clientes son
guardadas vy
entregadas en
caso de ser

olvidadas.

Andlisis: Mediante la cadena de valor se ha detectado los principales procesos claves que se

manejan en el restaurant, logrando identificar aspectos positivos y negativos que necesitan una

pronta optimizacion para mejorar la venta de productos, asi como el servicio ofrecido.
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Las 5 fuerzas de Porter

Amenaza de nuevos ingresos
Relativamente moderada
debido a que la zona esta

llena de restaurantes por lo
que al poco tiempo que
abren el negocio terminan
por cerrar debido a la baja
demanda de clientes.

Poder de negociacion de
los proveedores
Relativamente baja puesto
que existe una amplia
cartera de proveedores que
distribuyen la materia
prima a similiares precios

incluso menos.

Rivalidad entre
compreditores
Relativamente alta
porque existe varios
restaurantes en el
sector.

Amenaza de productos o
servicios sustitutos

Relativamente alta porque
cada restaurante del sector
tienen productos propios
por lo que el cliente puede
siempre cambiar de
opcién.

Figura 3-5: Las 5 fuerzas de Porter del restaurant

Fuente: (Porter,1982)

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Analisis

Mediante la aplicacion de esta matriz se detectado que la empresa se encuentra en un entorno
competitivo alto donde factores como el alto poder de negociacion que tienen los clientes, la alta
variedad de productos sustitutos y la alta rivalidad entre los competidores se convierten en

grandes problematicas que necesitan de estrategias que permitan superar a la competencia y asi

lograr una importante posicion en el mercado.

5.1.4.2 Filosofia Empresarial

Actualmente el Asadero -Restaurant “Las especias del sabor” carece de filosofia empresarial por

lo cual se ha propuesto lo siguiente:
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los clientes no estan
satisfechos con el proctucto
o servicio ofrecido pueden
acudir a otro restaurante del
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Mision

Tabla 1-5: Formulacion de la mision

Pregunta Estratégica Respuesta
¢ Quiénes somos? Somos un emprendimiento de comida casera ecuatoriana con
3 aflos de experiencia en el mercado.
¢ Qué ofrecemos? Desayunos, almuerzos, meriendas, platos tipicos y pollo
asado.
¢Cbémo lo hacemos? Utilizamos productos frescos y de calidad.
¢Por qué lo hacemos? Para satisfacer las necesidades gastronomicas.

¢Para quién lo hacemos? Para nuestros clientes

¢Donde estamos ubicados? Colta -Ecuador.

Fuente: (Santander Universidades, 2021)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Mision Propuesta

“Somos un emprendimiento de comida casera ecuatoriana con 3 afios de experiencia en el
mercado local. Ofrecemos desayunos, almuerzos, meriendas, platos tipicos y pollo asado
utilizando productos frescos y de calidad que permitan satisfacer las necesidades gastronémicas

de nuestros clientes, estamos ubicados en Colta -Ecuador”

Vision

Tabla 2-5: Formulacion de la visién

Ser un referente gastronomico de la comida casera
ecuatoriana a nivel cantonal.

Hacia el afio 2026.

Permanecer en el mercado.

Por medio de la innovacion de los procesos productivos, el
trabajo colaborativo y una infraestructura adecuada.

Fuente: (Santander Universidades, 2021)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Vision propuesta

“En el afo 2026, El Asadero - Restaurant “Las especias del Sabor” sera un referente gastronomico
de la comida casera ecuatoriana a nivel local. Ratificando su permanencia en el mercado, por
medio de la innovacion de los procesos productivos, el trabajo colaborativo y una infraestructura

adecuada.”
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Valores propuestos

Puntualidad
Siempre se llegaré a la hora que se sefiala en el horario establecido.

Honradez

«En todo momento se actuara de manera recta y transparento con
clientes y colaboradores. Jamas se tomara lo ajeno y se cobrara solo
lo consumido por el cliente.

Responsabilidad

*Todos los colaboradores desempefiaran de manera profesional las
funciones encomendadas elevando la productivdad laboral y
evitando la desorganizacion en el trabajo.

Compromiso

*Nuestra empresa continuamente atendera las exigencias de clientes
y colaboradores para dar cumplimiento a los objetivos
empresariales propuestos.

Respeto

*Nuestros clientes, colaboradores y demas stakeholders seran
siempre tratados con educacion y consideracion, ratificando asi la
importancia y valor que tienen para la empresa.

Atencion al cliente

*Nuestra prioridad es ofrecer la mejor experincia a nuestros clientes
por ello siempre se atendera con coordialidad, calidez y respeto.

Figura 4-5. Valores del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
Fuente: (Galé, 2018)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Politicas Empresariales propuestas
Tabla 3-5: Politicas empresariales del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
El Gerente / Propietario es el responsable de indicar el horario
de trabajo a las colaboradoras.
El Gerente / Propietario es el Gnico encargado de conceder
permisos y justificar faltas a las trabajadoras.

Parael El Gerente / Propietario debera seleccionar a los mejores
CEChICPR(IEERE proveedores de la materia prima.
El Gerente / Propietario es el Unico delegado para realizar los
pagos a los proveedores.

El Gerente / Propietario delegara y comunicara los dias de

descanso que le corresponden al personal.

59



El Gerente / Propietario podra descontar al colaborador la

mitad del valor de un bien que se haya roto o dafiado por su

causa.

Durante la jornada de trabajo todas la colaboraras deben estar

uniformado correctamente.

Las colaboradoras en horario de trabajo no podran utilizar el

celular, salvo una emergencia.

Durante el mes de trabajo las colaboradoras podran acumular
Para los 10 minutos en atrasos, si excede dicha cantidad sera

Colaboradores descontada en el salario basico unificado el 4,75%.

Todo cliente sin excepcion debera ser tratado con amabilidad y

respeto.

El personal debera cumplir con totalidad las responsabilidades

de su puesto de trabajo.

Cumplir continuamente las normas y héabitos de higiene

alimentaria.

Los colaboradores podran pedir permiso para faltar al trabajo

con una anticipacién de 3 dias caso contrario sera denegado el

permiso.

Los clientes podran solicitar que se cambie el platillo en caso

de que éste presente algun defecto.

Una vez realizado el pedido del mena y que haya pasado un

Para los Clientes lapso de tiempo de 5 minutos ya no podra ser cambiado por

otro.

Esta prohibido ingresar al establecimiento con mascotas y

bebidas alcohdlicas y sobre todo fumar.

Todo billete falso sera perforado y no sera entregado.

Todos los pedidos seran receptados en las instalaciones del

restaurant y con la factura correspondiente.

CEVECR GRS IVETo (oI Entregar a tiempo los pedidos realizados por gerencia caso

contrario no seran aceptados.

Todos los productos que sean defectuosos seran devueltos.

Facturar solo los productos que son entregados.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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5.1.4.3 Estructura Organizacional

El Asadero - Restaurant “Las especias del sabor” en el presente no tiene establecido una estructura
organizacional que muestre como se encuentran organizados o jerarquizados los puestos de

trabajo existentes, por lo cual se ha propuesto lo siguiente:

1. Organigrama Estructural

Gerente / Propietario

|
I Contadora lJ
|

[ . |

Mesera turno de la
mafnana

Mesera turno de la
noche

Figura 5-5. Organigrama Estructural del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022)
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2. Organigrama Funcional

Administrar adecuadamente
los recursos del
emprendimiento.

Gerente/Propietario

Realizar las declaraciones
anuales del emprendimientoall, __

SRI.
Contadora
Preparar el menu diario del Atender a los clientes que
restaurant, utilizando los visitan el restaurante en el
productos disponibles. horario de 7a.ma 3 p.m.

Ayudar a la cocineraen la Atender a los clientes que
elaboracion de los platillos del visitan el restaurante en el
menu. horario de 3 p.ma 10 p.m.

Figura 6-5. Organigrama Funcional del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

3. Manual De Funciones

Toda empresa debe contar con un manual de funciones que especifique las actividades de cada
uno de los puestos de trabajo para asi mejorar la productividad laboral y evitar el incumplimiento
de las tareas o la duplicidad. En el Asadero - Restaurant “Las especias del sabor” no existe
manuales de funciones para los diferentes puestos de trabajo por lo que se ha propuesto un manual
de funciones para:

e Gerente

e Cocinera

e Ayudante de cocina

e Maeseras de la mafiana
e Meseras de la noche
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Tabla 4-5: Manual de funciones para el Gerente

MANUAL DE FUNCIONES DEL :
ASADERO - RESTAURANT “LAS e(’]& '
(L]

I

ESPECIAS DEL SABOR” el

Nombre del puesto: Gerente

Objetivo del puesto: Administrar adecuadamente los recursos del
emprendimiento y lograr el buen funcionamiento
de la empresa.

Depende de: Ninguno

Supervisa a: Cocinera, ayudante de cocina, mesera de la
mafiana y mesera de la noche del Asadero -

Restaurant “Las especias del sabor”

Formacién: e Titulo de Técnico o Licenciado en
Administracién de Empresas.

Experiencia: o 1 afo de experiencia en el cargo,
comprobable.

Habilidades/Competencias: e Capacidad de planificar, organizar,
dirigir, integrar, controlar y
retroalimentar.

e Toma de decisiones
e Liderazgo

e Trabajo en Equipo
e Comunicativo

e Visionario

e Motivador

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades del restaurant.
Delegar las funciones al personal del restaurant.

Realizar las compras de materia prima, plasticos y materiales de limpieza.
Buscar y ampliar la cartera de proveedores.

Verificar el stock de los productos antes de realizar los pedidos.
Pagar los valores de las facturas a proveedores.

Pagar el arriendo del establecimiento del restaurant.

Pagar los salarios basicos unificados del personal.

Pagar los valores de la declaracion al SRI.

10 Buscar y contratar servicios de capacitacion para el personal.

11. Cobrar la cuenta consumida por los clientes.

©oOoNU~WNE

ELABORADO POR: REVISADO POR:
Diana Magaly Chirau Paucar José Arsenio Chirau Caguano
Estudiante Gerente/Propietario

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Tabla 5-5: Manual de funciones para la cocinera
MANUAL DE FUNCIONES DEL

M

ASADERO - RESTAURANT “LAS % B

)
0
W

ESPECIAS DEL SABOR”

Nombre del puesto: Cocinera
Objetivo del puesto: Preparar los diferentes platillos del menu
utilizando estandares de calidad.

Depende de: Gerente
Supervisa a: Ayudante de cocina
Formacién: e Titulo de Técnico en Gastronomia o

Arte Culinaria.
e Certificacion Internacional en
Gastronomia.

Experiencia: 3 afios de experiencia en el cargo.
Habilidades/Competencias: e Limpio

e Organizado

e Creativo

e Comunicativo

e Agil

e Trabajar en equipo
e Trabajar bajo presion
e Tener iniciativa propia

1. Delegar funciones al ayudante de cocina.
2. Elaborar el mena del dia del restaurant.
3. Mantener limpio su lugar de trabajo.
4. Lavar todos los utensilios de cocina utilizados.
5. Comunicar al gerente los productos que necesita para la preparacion de los platillos.
6. Crear platillos innovadores.
7. Comprobar que la comida este sazonada correctamente.
8. Cocinar y preparar bien los alimentos antes de ser servidos.
9. Verificar el buen estado de los alimentos antes de ser servidos a los clientes.
10. Preparar los platos especiales.
ELABORADO POR: REVISADO POR:
Diana Magaly Chirau Paucar José Arsenio Chirau Caguano
Estudiante Gerente/Propietario

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Tabla 6-5: Manual de funciones para la ayudante de cocina
MANUAL DE FUNCIONES DEL

ASADERO - RESTAURANT “LAS

ESPECIAS DEL SABOR”

Nombre del puesto: Ayudante de cocina
Objetivo del puesto: Dar soporte a la cocinera del restaurant

realizando tareas complementarias.

Depende de: Gerente y Cocinera
Supervisa a: Ninguno
Formacién: e Titulo de Auxiliar de cocina
o Certificado de ser ayudante de
cocina.
Experiencia: e Minimo 2 afios en el cargo.
Habilidades/Competencias: e Organizado
e Comunicativo
o Raépido
e Enérgico

e Manejar los utensilios de cocina.
e Trabajar bajo presion
e Trabajar en equipo

1. Apoyar en la preparacion de la comida a la cocinera del restaurant.
2. Pelary picar las hortalizas que van a ser utilizados en el dia.
3. Preparar el jugo que va a ser servido a los clientes.
4. Lavar la vajilla, utensilios que fueron utilizados.
5. Servir los platillos que piden los clientes.
6. Filetear la carne y cortar el pollo.
7. Ubicar saleros, azucareras, cafés y el aji en las mesas.
8. Realizar lo que le delegue el gerente.
ELABORADO POR: REVISADO POR:
Diana Magaly Chirau Paucar José Arsenio Chirau Caguano
Estudiante Gerente/Propietario

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Tabla 7-5: Manual de funciones para la mesera de la mafiana
MANUAL DE FUNCIONES DEL

M

ASADERO - RESTAURANT “LAS r 0 o
,(aa&amq

ESPECIAS DEL SABOR”

Nombre del puesto: Mesera: Turno de la mafiana
Objetivo del puesto: Brindar el mejor servicio y experiencia a los

clientes durante su estadia en el restaurant.

Depende de: Gerente
Supervisa a: Mesera: Turno de la noche
Formacion: e Titulo de Bachiller.

e Certificados en atencion al cliente.
Experiencia: e 1 afio de experiencia en el puesto.

Habilidades/Competencias: e Ser atentay cordial
e Tener paciencia
e Tener buena memoria
e Amistoso
e Comunicativa
e Trabajar en equipo
e Trabajar bajo presion

Atender a los clientes que visiten el restaurant en su horario.
Saludar cordialmente a los clientes.

Ofrecer el menu del dia.

Receptar el pedido del cliente.

Solicitar a la ayudante de cocina el menu ordenado.

Servir los platillos en las mesas correspondientes

Despedir a los clientes.

Recoger los platos de las mesas.

. Limpiar las mesas.

10. Recoger azucareras y cafés a las 11 a.m.

11. Lavar conjuntamente con la ayudante de cocina las vajillas y utensilios.
12. Entregar todo limpio a la mesera del turno de la noche.

©OoNR~LNE

ELABORADO POR: REVISADO POR:
Diana Magaly Chirau Paucar José Arsenio Chirau Caguano
Estudiante Gerente/Propietario

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Tabla 8-5: Manual de funciones para la mesera de la noche
MANUAL DE FUNCIONES DEL

M

ASADERO - RESTAURANT “LAS

%;6‘%{’3@

ESPECIAS DEL SABOR”

Nombre del puesto: Mesera: Turno de la noche
Objetivo del puesto: Brindar el mejor servicio y experiencia a los

clientes durante su estadia en el restaurant.

Depende de: Gerente y Mesera del turno de la mafiana.
Supervisa a: Ninguno.
Formacién: e Titulo de Bachiller.

e Certificados en atencion al cliente.
Experiencia: e 1 afio de experiencia en el puesto.

Habilidades/Competencias: e Atentay cordial
e Tener paciencia
e Tener buena memoria
e  Amistoso
e Comunicativa
e Trabajar en equipo
e Trabajar bajo presion

Recibir todo limpio por parte de la mesera de la mafiana para iniciar las actividades.
Preguntar a la cocinera cual es el mend a ser servido.
Preparar ensaladas o jugo en caso de que no haya.
Saludar cordialmente a los clientes.
Ofrecer el menu del dia.
Receptar el pedido del cliente.
Solicitar a la ayudante de cocina el menu ordenado.
Servir los platillos en las mesas correspondientes
Despedir a los clientes.
. Recoger los platos de las mesas.
. Limpiar las mesas.
. Lavar la vajilla.
. Lavar, pelar, picar y enfundar las hortalizas para los dias siguientes.

©OoNR~LNE
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ELABORADO POR: REVISADO POR:
Diana Magaly Chirau Paucar José Arsenio Chirau Caguano

Estudiante Gerente/Propietario

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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5.1.4.4 Andlisis Interno y Externo

Matriz FODA
Tabla 9-5: Matriz FODA del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
F1 Personal con experiencia 01 Segmentos de mercado insatisfechos
F2 Personal satisfecho en el 02 Restaurant ubicado en zona comercial.
ambiente laboral.
F3 Clientes satisfechos con el mend. | O3 GADM del Caton Colta tiene convenios
con ARCSA para brindar capacitaciones
a los restaurants sobre sobre précticas

correctas de higiene y manipulacion de

alimentos.
F4 Clientes satisfechos con el 04 Materia prima existente en el canton.
servicio.
F5 Variedad de proveedores y 05 Respaldo del personal y gerente para el
buenas relaciones con los disefio de un plan estratégico.
mismos.

DEBILIDADES

Personal jamas ha sido Inestabilidad politica del pais.

capacitado.

Bajas ventas de desayunos y Local no es propios es arrendado.

meriendas.
-‘ No se planifican las actividades. ‘ Alta competencia en el sector.
No existe manuales de funciones Variedad de productos sustitutos.
. para el personal.
No existe filosofia empresarial. -‘ Administracion empirica del restaurant.
Solo se maneja publicidad boca a Incremento de precios en productos
boca. como el aceite y plasticos.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Matriz BCG

PRODUCTO ESTRELLA PRODUCTO INTERROGANTE

Almuerzos
e Pedidos de platos a la carta

* Sopa, plato fuerte y jugo e Pedidos de menus especiales.

e Comida para llevar.

PRODUCTO VACA LECHERA PRODUCTO PERRO

Meriendas Desayunos
e Sopa, plato fuerte, jugo o café e Continental: Café, sandwich, huevos y
e Pollo Asado jugo.

e Completo: Café, sdndwich, huevos, arroz
y plato fuerte.

Figura 7-5. Matriz BCG de los productos del restaurant
Fuente: (Espinosa,2022)
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Andlisis

Mediante la aplicacién de esta matriz se ha detectado la posicién que tienen los productos de la
empresa dentro del mercado reflejando lo siguiente:

-El producto lider en el mercado son los desayunos, es el producto mas consumido y que genera
mayores ingresos a la empresa por lo que disefiar estrategias de crecimiento para asegurar este
desarrollo es vital.

-Debido a que es el Unico restaurant que ofrece pollo asado y es uno de los 2 restaurantes que
ofrece meriendas por el sector, los dos productos se han convertido en productos consolidados
por lo que hay que desarrollar estrategias que permitan aprovechar la situacion.

-Por otro lado, los productos que representan mayor inversion para el emprendimiento son los
platos a la carta y menus especiales que son pedidos con anticipacion. Los costos para realizar
estos platillos son altos y los ingresos son bajos por lo que hay que vigilar su comportamiento
para seguirlos manteniendo.

-El producto que requiere de mayor atencién son los desayunos, pues hay poca demanda lo cual
representa bajos ingresos de caja. Antes de declarar que son productos no viables se deberia

implementar estrategias de incrementes las ventas.
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Matriz de evaluacion de los Factores Internos (EFI) y Matriz de evaluacién de los Factores
Externas (EFE)
Una vez detectado cuales son las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la
empresa es importante evaluar cada uno de dichos factores por lo que a continuacion, se
presenta su analisis:
Matriz EFI

Tabla 15-5: Condiciones para la asignacion de la calificacion en la Matriz EFI

4 Cuando la fortaleza es mayor
3 Cuando la fortaleza es menor
2 Cuando la debilidad es menor
1 Cuando la debilidad es mayor

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Tabla 11-5: Matriz EFI del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
MATRIZ DE EVALUACION DE LOS

M

FACTORES INTERNOS DEL ASADERO - r—(m&bpm'd:)
RESTAURANT “LAS ESPECIAS DEL SABOR” !
N° Factores Calificacion

FORTALEZAS

F1 Personal con experiencia 0,10 4 0,40

F2 Personal satisfecho en el 0,06 3 0,18
ambiente laboral.

F3 Clientes satisfechos con el 0,14 4 0,56
menu.

F4 Clientes satisfechos con el 0,14 4 0,56
servicio.

F5 Variedad de proveedoresy | 0,06 3 0,18

buenas relaciones con los

mismos.

Personal jamas ha sido

capacitado.
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Bajas ventas de desayunosy | 0,04 2 0,08
. meriendas.

No se planifican las 0,12 1 0,12
. actividades.

No existe manuales de 0,03 2 0,06
. funciones para el personal.

No existe filosofia 0,15 1 0,15
empresarial.

Solo se maneja publicidad 0,02 2 0,04

boca a boca.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Andlisis e Interpretacion
Tabla 12-5: Condiciones para la interpretacion del resultado de la matriz EFI

Condicion Interpretacion

<a25 ‘ La empresa es internamente débil ‘

>a25 ‘ La empresa es internamente fuerte ‘

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

La evaluacion interna realizada al Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” por medio de la
matriz de evaluacién de los factores internos (EFI) refleja que con una puntuacion de 2,47 la
empresa es internamente débil, pues no sobrepasa los 2,5 para considerarse una empresa
internamente fuerte. Siendo el personal con experiencia, los clientes satisfechos con el menu y
los clientes satisfechos con el servicio sus mayores fortalezas, las cuales deben ser aprovechadas

al méximo.
Matriz EFE

Tabla 13-5: Condiciones para la asignacion de calificacion en la Matriz EFE

Calificacién Condicién

Cuando la oportunidad es mayor

Cuando la oportunidad es menor

Cuando la amenaza es menor

=N W b

Cuando la amenaza es mayor

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

71



Tabla 14-5: Matriz EFE del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”

MATRIZ DE EVALUACION DE LOS

FACTORES INTERNOS DEL ASADERO - (';_q .
\ '(”"&bm‘,'

RESTAURANT “LAS ESPECIAS DEL SABOR”

N° Factores Peso Calificacion
OPORTUNIDADES

o1 Segmentos de mercado 0,15 4 0,60
insatisfechos

02 Restaurant ubicado en zona | 0,12 4 0,48
comercial.

03 GADM del Caton Colta 0,04 3 0,12
tiene convenios con
ARCSA para brindar

capacitaciones a los

restaurants sobre sobre
practicas correctas de
higiene y manipulacion de
alimentos.

04 Materia prima existenteen | 0,05 3 0,15
el canton.

05 Respaldo del personal y 0,14 4 0,56
gerente para el disefio de un

plan estratégico.

Inestabilidad politica del 0,14 1 0,14
. pais.

Local no es propios es 0,13 1 0,13
. arrendado.

Alta competencia en el 0,03 2 0,06

sector.

Variedad de productos 0,03 2 0,06
. sustitutos.

Administracion empirica del | 0,15 1 0,15
. restaurant.
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Incremento de precios en

productos como el aceite y

plésticos.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Analisis e Interpretacion

Tabla 15-5: Condiciones para la interpretacion del resultado de la matriz EFE

Condicion Interpretacién

<az2b5 La empresa es externamente débil

>a25 La empresa es externamente fuerte

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

La evaluacion externa realizada al Asadero-Restaurant “Las especias del sabor” por medio de la
matriz de evaluacién de los factores externos (EFE) refleja que con una puntuacion de 2,49 la
empresa es externamente débil, pues no sobrepasa los 2,5 para considerarse una empresa
externamente fuerte. Siendo los segmentos de mercado insatisfechos, el restaurant ubicado en
zona comercial y el respaldo del personal y gerente para el disefio de un plan estratégico sus

mayores oportunidades para mejorar su situacion actual.
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5.1.45 Desarrollo de la Estrategia
Tabla 16-5: Matriz CAME cruzada con Matriz FODA

OPORTUNIDADES

0O1: Segmentos de mercado insatisfechos

02: Restaurant ubicado en zona comercial.

03: GADM del Catén Colta tiene convenios con ARCSA para brindar capacitaciones

a los restaurants sobre précticas correctas de higiene y manipulacién de alimentos.
O4: Materia prima existente en el cantén.

0O5: Respaldo del personal y gerente para el disefio de un plan estratégico.

AMENAZAS

ALl: Inestabilidad politica del pais.

A2: Local no es propios es arrendado.

A3: Alta competencia en el sector.

A4: Variedad de productos sustitutos.

A5: Administracion empirica del restaurant.

A6: Incremento de precios en productos como el aceite y plasticos.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

FORTALEZAS

F1: Personal con experiencia

F2: Personal satisfecho en el ambiente laboral.
F3: Clientes satisfechos con el menu.

F4: Clientes satisfechos con el servicio.

F5: Variedad de proveedores y buenas relaciones con los mismos.

F1. O3 Gestionar por medio del GADM del Catén Colta capacitaciones
al ARCSA para mejorar la experiencia laboral de los colaboradores
sobre practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos.

F2. O5 Implementar la filosofia empresarial para generar un buen
ambiente laboral. Asi como dotar de uniformes.

F3. O4. Innovar el ment actual utilizando productos frescos de la zona.

F5. O1. Implementar al mend del restaurant los productos que el
segmento de mercado insatisfecho requiere a precios cémodos.

F3.A4 Crear menis propios manteniendo la misma sazén para
diferenciarse de la competencia y ampliar la cartera de clientes.

F5. A6 Aprovechar la amplia cartera de proveedores para encontrar
proveedores que tengan precios bajos en los productos con inflacion.

DEBILIDADES

D1: Personal jamas ha sido capacitado.

D2: Bajas ventas de desayunos y meriendas.

D3: No se planifican las actividades.

D4: No existe manuales de funciones para el personal.
D5: No existe filosofia empresarial.

D6: Solo se maneja publicidad boca a boca.

D3. D4. D5. O5. Socializar los elementos del plan estratégico
para mejorar el funcionamiento del restaurant.

D2. D6. O2. Utilizar las redes sociales como herramienta de
publicidad para llegar a més publico y posicionar la marca del
restaurant en el mercado.

D1. D3. D4. D5. D6. A5 Mejorar las técnicas y habilidades
administrativas del gerente para mejorar la situacion actual.

D2. A2 Realizar promociones y descuentos en desayunos y
meriendas para generar mas ingresos que permitan conseguir
un local propio.

D1. A3. A4. Instruir al personal en temas como atencion al
cliente para mejorar el servicio del emprendimiento.
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Objetivos organizacionales

Luego de conocer el entorno interno y externo de la empra es necesario fijarse metas en base a

lo encontrado para lograr el desarrollo empresarial por lo cual se ha propuesto lo siguiente:

1. Objetivos a Corto Plazo

Tabla 17-5: Objetivos organizacionales a Corto Plazo

OBJETIVOS A CORTO PLAZO

Obijetivo Meta Estrategias
O1 Aumentar la venta de desayunos y Estimular en los -Innovar el mend actual
meriendas. clientes lacomprade = de desayunosy
desayunos y meriendas.

meriendas en un 10% | -Agregar promociones
para el préximo afio. | y descuentos a estos
productos.
-Utilizar las redes
sociales para

promocionar los

productos.
O2 Contar con zona Wi-Fi para Contratar los -Seleccionar al mejor
clientes. servicios de internet | proveedor de internet.
para el restaurant a
partir de enero del
2023.
O3 | Mejorar el rendimiento laboral de Capacitar a todo el -Gestionar por medio
las colaboradoras. personal del del GADM del Cat6n
restaurant Colta capacitaciones al
anualmente. ARCSA para mejorar la

experiencia laboral de
los colaboradores sobre
practicas correctas de
higiene y manipulacion
de alimentos.

-Instruir al personal en
temas como atencion al

cliente, menu del
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O4  Remplazar los rétulos desgastados

del local.

O5 | Crear vinculos directos entre la
empresa y los clientes.

O6 | Mantener un buen ambiente laboral.

O7  Crear nuevos platillos.

08 | Mejorar la satisfaccion laboral.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Invertir en nuevos
rétulos para el afio
2023.

Fortalecer las
relaciones entre la

empresa y los

clientes.
Construir una
excelente cultura

empresarial dentro de

la empresa.

Ampliar la cartera de

productos cada afio.

Incrementar en un
80% la satisfaccion
laboral de todo el
personal del
restaurant para el afio
2024.
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restaurant para mejorar
los productos y
servicios del
emprendimiento.
-Seleccionar la mejor
empresa de marketing y
publicidad.

- Mantener activas las
cuentas de Facebook y
WhatsApp de la
empresa.

-Agregar servicio
postventa.

- Implementar la
filosofia empresarial.
-Dotar de uniformes a
todo el personal.

- Crear un chat grupal
de la empresa con todo
el personal para
mantener una
comunicacion activa.
-Contratar personal
especializado.
-Adquirir libros de
recetas.

-Recompensar e
incentivar econémica y
moralmente el trabajo
realizado por los

colaboradores.



2.

Objetivos a Largo Plazo

Tabla 18-5: Objetivos organizacionales a Largo Plazo
OBJETIVOS A LARGO PLAZO

nivel local.

mercado hasta el
2026.

09 | Contar con un local propio Para finales del 2026 | -Generar un crédito en
adquirir un local una de las
propio en una zona cooperativas de la
comercial del canton. | provincia.

010 | Lograr estabilidad financiera Reducir las deudas - Comprar materia
por pagar en un 80% | prima a bajos costos.
para los inicios del -No adquirir deudas
2026. innecesarias.

011 | Ampliar la cartera de clientes. Duplicar la cartera de | -Potenciar la marca
clientes actuales para | dentro de las redes
inicios del 2025. sociales.

-Fidelizar a los
clientes actuales.
-Atender los nuevos
segmentos de
mercado.

012 | Mejorar la entrega de los pedidosa | Incrementar en un -Contar con el servicio

domicilio que realizan los clientes. | 50% las entregas a de delivery.
domicilio a nivel local
para el 2025.
013 | Consolidar la marca empresarial a -Permanecer en el -Liderar entre la

competencia.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Plan de accién

Estrategias a corto plazo

O1: Estimular la compra de desayunos y meriendas en un 10% para el proximo afio.
Tabla 19-5: Estrategias del Objetivo 1

Estrategias

Actividades

Indicador

E1: Innovar el mend
actual de desayunos y
meriendas.

E2: Agregar
promociones y
descuentos a ciertos
platillos.

-Aprovechar los
productos de
temporada.

- Identificar los
productos més vendidos
y afiadir un valor
agregado.

- Darles nueva
apariencia a los
platillos.

-Agregar promociones
de 2 x 1 en fechas
especiales.

-Crear combos
familiares.

-Entregar cupones de
descuento.

Recursos Responsable Presupuesto

Humano Gerente, Cocinera, $ 500,00
Financieros ayuda_nte de

cocina.

Materiales

Humanos Gerente $0,00
Financieros

Materiales

78

(NUmero de productos
innovados)

(Ndamero de
promociones nuevas)



E3: Utilizar las redes -Postear los platillos Humanos Gerente $ 0,00 e (NUmero de visitas
sociales para gastronémicos actuales-nimero de
promocionar los visitas anteriores) /
productos. (NUmero de visitas
anteriores) *100

Tecnologicos
-Crear expectativa por

nuevos lanzamientos de

platillos.

-Comunicar la
existencia de ofertas y
promociones.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

O2: Contratar los servicios de internet para el restaurant a partir de enero del 2023.
Tabla 20-5: Estrategias del Objetivo 2

Estrategias Actividades Recursos Responsable Presupuesto Indicador
E4: Seleccionar al -Buscar los diferentes Humanos Gerente $ 50,00 e (Numero de
mejor proveedor de proveedores de la Financieros proveedores visitados -
internet. provincia. namero de
Enlistar 3 los Tecnoldgicos proveedores no

contratados)

proveedores con los
mejores planes.

-Visitar o llamar a los

proveedores
seleccionados para
conocer mas sobre los
planes.

-Contratar el servicio.
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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O3: Capacitar a todo el personal del restaurant cada afio.

Tabla 21-5: Estrategias del Objetivo 3

Actividades

Recursos

Indicador

Estrategias

E5: Gestionar por medio
del GADM del Caton
Colta capacitaciones al
ARCSA para mejorar la
experiencia laboral de
los colaboradores sobre
practicas correctas de
higiene y manipulacion

de alimentos.

E6: Instruir al personal
en temas como atencion
al cliente, menu del
restaurant para mejorar
los productos y servicios

del emprendimiento.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

-Realizar un oficio
dirigido al alcalde del

cantén solicitando
gestionar
capacitaciones con
ARCSA.

-Entregar el oficio.
-Conocer la respuesta.

-Coordinar las fechas y
logistica de la
capacitacion.

-Buscar capacitadores
en temas de atencion al
cliente e innovacion de
mendus.

-Seleccionar la mejor
empresa de
capacitadores.

-Contratar el servicio.

-Capacitar al personal.

Humanos
Materiales
Tecnoldgicos

Humanos
Financieros
Materiales
Tecnoldgicos
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Responsable

Gerente

Gerente

Presupuesto

$ 20,00

$ 500,00

(Total de personas
capacitadas / Total de
personas
programadas) *100

(NUmero de personal
capacitado-Numero de

personal no
capacitado) / (NUmero
de personal

capacitado) *100



O4: Invertir en nuevos rétulos para el afio 2023.
Tabla 22-5: Estrategias del Objetivo 4

Estrategias Actividades Recursos Responsable Presupuesto Indicador
E7: Seleccionar la -Buscar empresas de Humano Gerente $1 500,00 e (Ndmero de
mejor empresa de marketing y publicidad Ei . proveedores visitados -
. . inanciero .
marketing y en la ciudad de namero de proveedores
publicidad. Riobamba. Tecnoldgico no contratados)

- Contactar con las
empresas

-Presentar los disefios
de los rotulos

-Seleccionar la empresa
con la mejor oferta.

- Coordinar la logistica
para la colocacién de
los rotulos.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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O5: Fortalecer las relaciones entre la empresa y los clientes.
Tabla 23-5: Estrategias del Objetivo 5

Actividades

Recursos

Indicador

Estrategias

E8: Mantener activas
las cuentas de
Facebook y WhatsApp.

E9: Agregar servicio
postventa.

-Publicar post, videos,
collages  sobre la
empresa, el personal y
sus productos.

-Responder los
comentarios y mensajes
de los seguidores.

-Realizar sorteos con
tiempo limitado.

-Publicar los
ganadores.

-Entregar los premios.
-Crear un buzén de
guejas y sugerencias.

-Leer diariamente el
buzén.

-Dar  solucion  al
problema o sugerencia.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Humano

Tecnoldgico

Humano

Material.

Responsable

Gerente

Gerente
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Presupuesto

$0,00

$0,00

(Numero de seguidores
nuevos/ Numero de
seguidores antiguos)

(Total de soluciones /
Total de quejas)



06: Construir una excelente cultura empresarial dentro de la empresa.
Tabla 24-5: Estrategias del Objetivo 6

Estrategias

Actividades

Presupuesto

Indicador

E10: Implementar la
filosofia empresarial.

E11: Dotar de
uniformes a todo el
personal.

E12: Mantener una
comunicacion activa
mediante la creacion de

-Socializar la mision.
vision, valores y
politicas empresariales.

-Entregar un folleto a
cada colaborador con la
filosofia empresarial de
la empresa.

-Recoger las tallas de
las prendas de todo el
personal.

-Contratar los servicios
de sastreria.

-Realizar la entrega de
uniformes con su debida
acta de entrega y
recepcion.

-Solicitar los nimeros
de teléfonos de las
colaboradoras.

Recursos Responsable
Humanos Gerente
Financieros
Humanos Gerente
Financieros
Tecnold6gicos Gerente.
Humanos

83

$ 10,00

$ 380,00

$0,00

(Ndamero de
colaboradores que
conocen la filosofia
empresarial / Total de
colaboradores) *100

(Ndmero de
colaboradores que no
conocen la filosofia
empresarial / Total de
colaboradores) *100

(Ndamero de
colaboradores que
tiene el uniforme /

Total de
colaboradores) *100
(NUmero de

colaboradores que no
tiene el uniforme /
Total de
colaboradores) *100

(NUmero de
colaboradores que
revisa el chat



un chat grupal de la

empresa.

-Crear el chat grupal en
WhatsApp

-Agregar a todo el
personal.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

O7: Ampliar la cartera de productos cada afio.
Tabla 25-5: Estrategias del Objetivo 7

Estrategias

Actividades

empresarial / Total de
colaboradores) *100

(Ndamero de
colaboradores que no
revisa el chat

empresarial / Total de
colaboradores) *100

Indicador

E13: Contratar personal
especializado.

-Publicar en las redes
del  restaurant las
vacantes disponibles.

-Establecer fecha de
entregas de carpeta.

-Seleccionar al
personal que cumple
con el perfil especifico
del manual de
funciones.

-Entrevistar a los
candidatos cercanos al
perfil deseados.

-Realizar 1 dia de
prueba.

Recursos Responsable Presupuesto
Humanos Gerente, Cocinero, $0,00
Tecnoldgicos Ayuda_nte de
cocina.
Financieros
Materiales

84

(Total de carpetas
presentadas-Total de
carpetas no
seleccionadas)



-Contratar a la persona
que cumple con el
perfil del puesto.

E14: Adquirir libros de = -Acudir a las Humanos Gerente $ 150,00
recetas principales librerias en Einancieros Cocinero

Riobamba.

-Seleccionar los libros Ayggzmz de

con las recetas.
-Comprar los libros.
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

0O8: Incrementar en un 80% la satisfaccion laboral de todo el personal del restaurant para el afio 2024.
Tabla 26-5: Estrategias del Objetivo 8

Actividades Recursos

Estrategias

Responsable Presupuesto

Numero de libros
adquiridos.

Indicador

E15: Recompensar e -Seleccionar al mejor Humanos Gerente $200,00
trabajador
semestralmente y

condonar 1 dia libre

incentivar econémicay Financieros

moralmente el trabajo

realizado por los pagado.

colaboradores. -Celebrar los
cumpleafios de los
trabajadores.

-Agasajar en Navidad a
todos los trabajadores.

TOTAL, DEL PRESUPUESTO DE LAS ESTRATEGIAS A CORTO PLAZO
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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$3310,00

(Total de trabajadores
satisfechos / Total de
trabajadores) *100

(Total de trabajadores
insatisfechos / Total
de trabajadores) *100



Estrategias a largo plazo

09: Para finales del 2026 adquirir un local propio en una zona comercial del cantén.
Tabla 27-5: Estrategias del Objetivo 9
Recursos

Actividades Presupuesto

Estrategias

Responsable

Indicador

E16: Generar un -Buscar propiedades en Financieros $ 80 000,00
la zona comercial que

estén a la venta.

Gerente/Propietario
crédito en una de las

cooperativas que son
socios los propietarios “Llegar a un acuerdo de
prop compra.

del restaurant para Acercarse a las oficinas

adquirir la propiedad. | de las cooperativas.

-Analizar las tasas de
interés de cada
cooperativa.

-Generar el crédito.
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

010: Reducir las deudas por pagar en un 80% para los inicios del 2026.
Tabla 28-5: Estrategias del Objetivo 10

Actividades Recursos Responsable Presupuesto

Estrategias

e (Total de cooperativas
gue son socios - Total
de cooperativas

descartadas)

Indicador

E17: Comprar materia -Analizar los diferentes Humanos Gerente $0,00
precios de los
productos que vende

cada proveedor.

prima a bajos costos.
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(Total de proveedores
con precios
competitivos / Total de
proveedores) *100



E18: No adquirir
deudas innecesarias.

-Seleccionar a  los
proveedores que poseen
los precios mas bajos de
los productos.

-Establecer las alianzas
comerciales.

-Revisar el stock de
materia prima,
plasticos. Materiales de
limpieza.

-Hacer pedidos de lo
gue falta.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Humanos

Materiales

O11: Duplicar la cartera de clientes actuales para inicios del 2025.
Tabla 29-5: Estrategias del Objetivo 11

Estrategias

E19: Potenciar la marca

dentro de las redes

sociales.

Actividades
-Crear anuncios en
Facebook.

Pagar publicidad en
Facebook.

-Colaborar con
influencers

Recursos

Humanos

Tecnoldgicos

Responsable

87

Gerente

Gerente

0,00

Presupuesto

$ 500,00

(Numero de pedidos
innecesarios / Numero
de pedidos necesarios)
*1000

Indicador

(Total de seguidores /
Total de seguidores
esperados) *100



E20: Fidelizar a los
clientes actuales.

E21: Atender los
nuevos segmentos de
mercado.

-Segmentar a  los
clientes.

-Ofrecer
nuevos.

productos

-Ofrecer los productos
maés vendidos.

-Preguntar qué opinan
del producto.

-Perfeccionar el
producto.

-Implementar
parrilladas al mena del
restaurant.

Definir los costos del
nuevo producto.

Comercializar el
producto a precios
competitivos.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

Humano
Material

Financiero

Humano
Material

Financiero

Meseras, Cocinera
y Ayudante de

cocina.

Gerente

Cocinera

Ayudante de

012: Incrementar en un 50% las entregas a domicilio a nivel local para el 2025.
Tabla 30-5: Estrategias del Objetivo 12

Estrategias

E22: Contar con el
servicio de delivery.

Actividades

-Adquirir una moto.

Recursos

Humanos

cocina

Responsable

88

Gerente

$ 100,00

$ 300,00

Presupuesto

$ 8 000,00

(Namero de clientes
que han regresado
[/Total de los clientes)
*100

(Numero de compras
del nuevo producto /
Numero de compras
esperadas)

Indicador

(NUmero de entregas
actuales / Numero de



-Equipar a la moto para Materiales entregas  anteriores)

las entregas a domicilio . . *100
9 Financieros

-Contratar personal
para que entregue los
productos.

-Realizar las entregas.
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

013: Permanecer en el mercado hasta el 2026.
Tabla 31-5: Estrategias del Objetivo 13

Estrategias Actividades Recursos Responsable Presupuesto Indicador
E23: Liderar entre la -Identificar los nuevos Humanos Gerente $ 0,00 e (Ventas de laempresa/
competencia. problemas existentes. Ventas de la

-Establecer prioridades. competencia) *100

-Tomar decisiones.

-Implementar la
solucion.

-Retroalimentar.

_ TOTAL, DEL PRESUPUESTO DE LAS ESTRATEGIAS ALARGOPLAZO $ 88 900,00

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Cronograma de actividades
Tabla 32-5: Cronograma de actividades a corto plazo

ACTIVIDADES A
CORTO PLAZO

E1l: Innovar el menu
actual de desayunos y
meriendas.

Aprovechar los productos
de temporada.

Identificar los productos
maés vendidos y afiadir un
valor agregado.

Darles nueva apariencia a

los platillos.

E2: Agregar
promociones y
descuentos a ciertos
platillos.

-Agregar promociones de
2 x 1 en fechas especiales.
Crear combos familiares.

-Entregar  cupones de

descuento.
E3: Utilizar las redes
sociales para
promocionar los
productos.

Postear los platillos
gastronémicos

Crear expectativa por
nuevos lanzamientos de
platillos.
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Comunicar la existencia
de ofertas y promociones.

E4:  Seleccionar los
mejores proveedores de
internet.

Buscar los diferentes
proveedores de la
provincia.

Enlistar a los proveedores
con los mejores planes.

Visitar o llamar a los

proveedores
seleccionados para
conocer mas sobre los
planes.

Contratar el servicio.

E5:  Gestionar  por
medio del GADM del
Caton Colta
capacitaciones al
ARCSA para mejorar
la experiencia laboral
de los colaboradores
sobre practicas
correctas de higiene y
manipulacién de

alimentos.

-Realizar un  oficio
dirigido al alcalde del
canton solicitando
gestionar capacitaciones
con ARCSA.
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Entregar el oficio.

Conocer la respuesta.

Coordinar las fechas y
logistica de la
capacitacion.

E6: Instruir al personal
en temas como atencion
al cliente, mend del
restaurant para
mejorar los productos y
servicios del

emprendimiento.

Buscar capacitadores en
temas de atencién al
cliente e innovacion de
mendus.

Seleccionar la  mejor
empresa de
capacitadores.

Contratar el servicio.

Capacitar al personal.

E7:  Seleccionar la
mejor empresa de
marketing y publicidad.

Buscar empresas de
marketing y publicidad
en la ciudad de
Riobamba.

Contactar con las
empresas
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Presentar los disefios de
los rétulos

Seleccionar la empresa
con la mejor oferta.

Coordinar la logistica
para la colocacion de los
rétulos.

E8: Mantener activas
las cuentas de Facebook
y WhatsApp.

Publicar post, videos,
collages sobre la
empresa, el personal y sus
productos.

Responder los
comentarios 'y mensajes
de los seguidores.

Realizar  sorteos con
tiempo limitado.

Publicar los ganadores.

Entregar los premios.

E9: Agregar servicio
postventa.

Crear un buzon de quejas
y sugerencias.

Leer diariamente el
buzén.

Dar solucion al problema
0 sugerencia.

E10: Implementar la
filosofia empresarial.

Socializar la  mision.
vision, valores y politicas
empresariales.

Entregar un folleto a cada
colaborador con la




filosofia empresarial de la

empresa.
E11: Dotar de
uniformes a todo el
personal.

-Recoger las tallas de las
prendas de todo el
personal.

Contratar los servicios de
sastreria.

Realizar la entrega de
uniformes con su debida
acta de entrega vy
recepcion.

E12: Mantener una
comunicacion activa
mediante la creacién de
un chat grupal de la

empresa
Solicitar los nimeros de
teléfonos de las

colaboradoras.

Crear el chat grupal en
WhatsApp

Agregar a todo el
personal.

E13: Contratar
personal especializado.

-Publicar en las redes del
restaurant las vacantes
disponibles.

-Establecer fecha de
entregas de carpeta.

Seleccionar al personal
que cumple con el perfil
especifico del manual de
funciones.
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Entrevistar a los
candidatos cercanos al
perfil deseados

Realizar 1 dia de prueba.

Contratar a la persona
que cumple con el perfil
del puesto.

E14: Adquirir libros de
recetas

Acudir a las principales
librerias en Riobamba.

Seleccionar los libros con

las recetas.

Comprar los libros.

E15: Recompensar e

incentivar econémica y
moralmente el trabajo
realizado por los
colaboradores.

Seleccionar al mejor

trabajador

semestralmente y

condonar 1 dia libre

pagado.

Celebrar cumpleafios de Festejar el dia de los cumpleafios del trabajador.

los trabajadores.
Agasajar en Navidad a
todos los trabajadores.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)

95



Tabla 33-5: Cronograma de actividades a largo plazo

A DAD AlLARGO PLAZO

E16: Generar un crédito en una de las
cooperativas que son socios los propietarios
del restaurant para adquirir la propiedad.

ANO 2025

ANO 2026

Buscar propiedades en la zona comercial que
estén a la venta.

Llegar a un acuerdo de compra.

Acercarse a las oficinas de las cooperativas.

Analizar las tasas de interés de cada
cooperativa.

Generar el crédito.

E17: Comprar materia prima a bajos costos.

Analizar los diferentes precios de los productos
gue vende cada proveedor.

Seleccionar a los proveedores que poseen los
precios mas bajos de los productos.

Establecer las alianzas comerciales.

E18: No adquirir deudas innecesarias.

Revisar el stock de materia prima, plasticos.
Materiales de limpieza.

Hacer pedidos de lo que falta.

E19: Potenciar la marca dentro de las redes
sociales.

Crear anuncios en Facebook.

Pagar publicidad en Facebook.

Colaborar con influencers

E20: Fidelizar a los clientes actuales.

Segmentar a los clientes.

Ofrecer productos nuevos.

Ofrecer los productos mas vendidos.
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Preguntar qué opinan del producto.

Perfeccionar el producto.

E21: Atender los nuevos segmentos de
mercado.

Definir los costos del nuevo producto.

Implementar parrilladas al ment del restaurant.

Revisar la viabilidad del producto.

E22: Contar con el servicio de delivery.

Adquirir una moto.

Equipar a la moto para las entregas a domicilio

Contratar personal para que entregue los
productos.

Realizar las entregas.

E23: Liderar entre la competencia.

Identificar los nuevos problemas existentes.

Establecer prioridades.

Tomar decisiones.

Implementar la solucién.

Retroalimentar.

Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Redes Sociales para el Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”

Con laiintencion de promocionar el negocio y sus productos, asi como el de captar nuevos clientes
se ha creado cuentas con el nombre de la empresa en aplicaciones como Facebook y WhatsApp

Business, mismas que se pueden evidenciar a continuacion.

Propuesta Facebook

@ Editar

Asadero-Restaurant " Las
Especias del Sabor"

5 + Agregar un boton
(o] Crear nombre de usuario - Restaurante

Inicio Ment Ofertas Opiniones Mas » =4 Promocionar Q ses . v
Configura tu pagina para que sea . Crear publicacién
todo un éxito @

1a para que ld Foto/video Q Recibir mensajes

Figura 8-5. Facebook del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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Propuesta de WhatsApp

El Asadero-Restaurant "Las especias del sabor " es una empresa de
comida casera ecuatoriana que ofrece a sus clientes: desayunos
almuerzos, meriendas y pollo asado utilizando produ...

07:30—22:00

Figura 9-5. WhatsApp Business del Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”
Realizado por: (Chirau, Diana, 2022.)
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CONCLUSIONES

e Se diagnostico la situacion inicial del Asadero-Restaurant “Las especias del sabor”
encontrando lo siguiente: a nivel micro, la empresa no cuenta con una filosofia
empresarial como es la mision, vision, valores y politicas que definan el direccionamiento
de la empresa. Asi mismo, se evidencio que el restaurant no cuenta con manuales de
funciones para su personal lo cual ha ocasionado que en ocasiones se dé la duplicidad de
tareas. A nivel macro, el emprendimiento se enfrenta a una alta competencia, donde la

existencia de diversos productos sustitutos supone una fuerte amenaza.

e Como parte del proceso de la planificacion estratégica y luego de haber realizado el
diagnostico situacional y de conocer las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y
amenazas del restaurant se establecieron objetivos de corto y largo plazo, los mismos que
son especificos, medibles, alcanzables, realizables y temporales. Ademas, cuentan con
sus respectivas estrategias que permitiran al Asadero -Restaurant “Las especias del
sabor” orientar todos sus esfuerzos, acciones y decisiones hacia la empresa que deseen

ver en el futuro.

e Finalmente, se propone el plan estratégico al Asadero -Restaurant “Las especias del
sabor”, mismo que permitira mejorar los procesos administrativos pues esta herramienta
de gestion contiene la filosofia empresarial, organigrama estructural y funcional,
manuales de funciones, objetivos y estrategias, plan de accién y cronograma de
actividades que fortalecera la gestion administrativa, logrando la sostenibilidad del

emprendimiento en el tiempo.
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RECOMENDACIONES

A la empresa, se recomienda implementar el plan estratégico propuesto ya que el mismo
supone la mejora de la gestion administrativa actual. De igual forma, se recomienda
socializar con cada uno de los colaboradores de la empresa, pues el trabajo debe ser

colaborativo y en comun.

A la universidad, se recomienda seguir gestionando espacios de investigacion y
vinculacion en donde los principales actores y beneficiarios sean los emprendedores
locales, regionales y nacionales los cuales desconocen la existencia de herramientas de

gestién que permitan administrar correctamente sus negocios.

A los estudiantes, se recomienda realizar sus trabajos de investigacion en empresas
familiares, microempresas, microemprendimientos que ayuden a su rentabilidad y
permanencia en el mercado pues estos negocios son los principales entes generadores de

empleo en nuestro pais.
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ANEXOS

ANEXO A: GUIA DE ENTREVISTA GERENTE

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
CARERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL PROPIETARIO DEL ASADERO-
RESTAURANT “LAS ESPECIAS DEL SABOR”

Objetivo: Identificar las fortalezas y debilidades a nivel interno del emprendimiento que
permita el disefio del plan estratégico para los préximos afios.

Datos informativos

Nombre de los entrevistados: Edad:
Lugar: Fecha:
Hora de inicio: Hora de finalizacion:

Pregunta No. 1: ¢ Conoce usted qué es la planificacion estratégica?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Pregunta No. 2: ¢ Las actividades, tareas y menus que son desarrolladas en el restaurant

son planificadas con anterioridad o son decididas en ese momento?

Pregunta No. 3: ;Qué consecuencias cree usted que genera el no planificar las

actividades?

Pregunta No. 4: Los colaboradores conocen claramente ¢cuales son las funciones de su

puesto de trabajo?




Pregunta No. 6: ¢Bajo qué criterios son contratados los colaborados?
Experiencia () Destrezas () Habilidades () Formacién académica ( )

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
...............................................................................................................
...............................................................................................................

Pregunta No. 7: ¢ El personal recibe capacitacién? En caso de ser si ¢en qué temas son

capacitados?

Pregunta No. 8: En la actualidad ¢ Cuales son las fortalezas y debilidades que ha
detectado usted en su restaurant?

Fortalezas:




Pregunta No. 9: ;Qué factor considera usted que le hace competitivo a su restaurant?
Servicio al cliente ( )

Sazén de la comida ()

Precios ( )

Infraestructura fisica ( )

Ubicacion ()

Pregunta No. 10: El restaurante tiene establecido:
Mision () Vision () Valores () Politicas Empresariales ()

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
...............................................................................................................

Pregunta No. 11: ;Qué valores considera usted gque son indispensables para el

desarrollo de una buena cultura organizacional dentro del restaurant?

Pregunta No. 12: Como propietario de este emprendimiento ha identificado claramente

¢cuales son los objetivos y metas del restaurant a corto y largo plazo?

Pregunta No. 13: ; Qué mecanismos de publicidad son utilizados para dar a conocer al
restaurant?

Redes sociales () Publicidad boca a boca () radio () prensa () television ()




Pregunta No. 14: ;Ha desarrollado usted estrategias para mejorar la gestion

administrativa del restaurant?

Pregunta No. 15: ¢ Cree usted que un plan estratégico contribuya a la sostenibilidad del
restaurant en el tiempo?

iGracias por su colaboracién!




ANEXO B: ENCUESTA PERSONAL DEL RESTAURANT

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
CARERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA DIRIGIDA AL PERSONAL DEL ASADERO-RESTAURANT “LAS
ESPECIAS DEL SABOR”

Objetivo: Determinar el grado de satisfaccion de los empleados dentro del restaurant, asi
como el grado de conocimiento que tienen sobre el emprendimiento.

Indicaciones:
-Lea detenidamente las preguntas del cuestionario y marque con una X su respuesta.

Datos de identificacion:

Género:

Masculino ()
Femenino ( )
Otro ()

Edad:

18 - 30 afios ( )
31 -40 afios ()
41 -50 afos ()
51 - 60 afios ( )
61 afos en adelante. ( )

Cargo:

Cocinera ()

Ayudante de Cocina ()
Mesera: Turno de la mafiana ()
Mesera: Turno de la noche ()

Preguntas

1. ¢Cuénto tiempo lleva usted trabajando dentro de este emprendimiento?
Menos de 3 meses ( )

3a6meses()

6 meses alafio ()

la?2afos ()

3 afios en adelante ( )

2. ¢Como calificaria el ambiente laboral en el restaurant?

Excelente ()

Bueno ()
Regular ()
Malo ()

3. ¢Conoce claramente cuales son sus funciones y responsabilidades dentro del
restaurant?
Si() No ()

4. ¢Haexistido alguna vez problemas o conflictos por la duplicidad de tareas?




10.

Siempre ()
Casi siempre ()
A veces ()

Casi nunca ( )

Nunca ( )
¢Conoce cuales son los objetivos 0 metas que tiene el restaurant?
Si conozco () No conozco ()

¢En la empresa existe una mision, vision documentada?
Si existe () No existe ()

¢Qué tan importante es para usted que existan valores dentro de una empresa?
No es importante

Es poco importante
Es algo importante
Es importante

Es muy importante

En este emprendimiento ¢Ha recibido capacitacién alguna vez? En caso de ser si
¢en qué temas?
Si() No ( )

¢Como considera la gestién administrativa del Restaurant?
Excelente ( ) Buena( ) Regular () Mala ( )

¢Cree usted que con la creacion de un plan estratégico mejore la gestion
administrativa de este emprendimiento?
Si () No ()

iGracias por su colaboracion!




ANEXO C: ENCUESTA CLIENTES DEL RESTAURANT

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
CARERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS CLIENTES DEL ASADERO-RESTAURANT “LAS
ESPECIAS DEL SABOR”

Objetivo: Determinar el grado de satisfaccion de los clientes con respecto al servicio
brindado.

Indicaciones:
-Lea detenidamente las preguntas del cuestionario y marque con una X Su respuesta.

Datos de identificacion:

Género
Masculino ( ) | Femenino () | Otro ()
Edad

18 - 30 afios ( )

31 -40 afios ()

41 -50 afos ()

51 - 60 afios ( )

61 afios en adelante. ()

Preguntas

1. ¢Con que frecuencia visita usted el restaurant?
Diariamente ()

Semanalmente ( )
Quincenalmente ()
Mensualmente ( )

Esta fue mi primera vez ()

2. ¢Cuando usted visita el Asadero-Restaurant “Las Especias del Sabor” con
quien suele acudir?

Solo ()

En pareja( )

En familia ( )

Con amigos ( )

3. ¢Cuéando visita usted este lugar que consume?

Desayunos ( )

Almuerzos ( )

Meriendas ( )

Otro () (Especifique)........ccevvvviiiiiiiiiniiininnenn,

4. ¢Que tan satisfecho se encuentra usted con el menu consumido?

Muy satisfecho ( ) Satisfecho () Poco satisfecho ( ) Nada Satisfecho (
)

5. ¢Qué tan satisfecho se encuentra usted con el servicio brindado?




Muy satisfecho ( ) Satisfecho () Poco satisfecho ( ) Nada Satisfecho (

)

6. Sefale ¢qué es lo que maés le gustd del lugar?
La comida ( )

La atencion al cliente ( )

El ambiente e infraestructura del lugar ( )

Los precios de los productos ( )

La ubicaciéon ()

7. ¢Como calificaria usted los siguientes factores?

Factor Excelente Bueno Regular Malo

Calidad del
menu

Atencion al
cliente

Rapidez del
servicio

Variedad del
menu

Precio de los
productos.

Disefio del lugar

Higiene y
limpieza del
establecimiento

Seguridad del
establecimiento

8. ¢Le gustaria que se publique en redes sociales el menu del dia? En caso de

ser si ¢ En qué redes sociales le gustaria?

Si () No ()
WhatsApp () Facebook ( ) Instagram ()
9. ¢Visitaria nuevamente EIl Asadero - Restaurant “Las especias del sabor”?
Si() No ()
¢ Por que?:

10. ¢ Recomendaria visitar usted este restaurant?
Si() No ()

11. ¢ Qué servicios adicionales le gustaria que se implemente en este lugar?
Platosalacarta()  Parrilladas ( ) Bebidas ()

iGracias por su colaboracién!




T Direccion de Bibliotecas y
espoch ‘ Recursos del Aprendizaje
*

[—

UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS Y ANALISIS BIBLIOGRAFICO Y
DOCUMENTAL

REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 12/ 05/2023

INFORMACION DEL AUTOR/A (S)

Nombres — Apellidos: DIANA MAGALY CHIRAU PAUCAR

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Carrera: ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Titulo a optar: LICENCIADA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

f. Analista de Biblioteca responsable: Ing. CPA. Jhonatan Rodrigo Parrefio Uquillas. MBA.

0676-DBRA-UPT-2023




