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Resumen
Sukere fue fundado por Santiago Rodriguez y Camila Duran en el afo 2014 bajo el concepto
de pasteleria. Se dedicaban principalmente a la produccion de tortas, cupcakes, hojaldres,
chessecake y postres. Su propdsito era brindar una amplia gama de pasteles con disefios que

llenaran de sabor y nuevas experiencias el paladar de sus clientes.

La empresa basa su funcionamiento en el buen servicio y en el delicioso sabor de sus comidas,
es por esto que ha definido como valores principales la calidad, la honestidad, la pasion, el
respeto, el compafierismo, el compromiso y la creatividad con el objetivo de que estos sean su

mayor diferencial frente a sus competidores y asi mismo lo conviertan en un lugar unico.

Actualmente la empresa no tiene estructurado un modelo de planeacion estratégica que apoye
el proceso de gestion administrativa permitiéndole organizar y sistematizar las operaciones o
procedimientos operativos bajo un mismo enfoque de acuerdo con proyecciones futuras de lo que

se pretende alcanzar y los mecanismos o herramientas necesarias para lograrlo.

El proyecto se enfocara en el desarrollo y estructuracion de un modelo de planeacion
estratégica para el Restaurante Sukere de forma sistematica cumpliendo con los objetivos
especificos en donde se evidencia el orden para la consecucion de las propuestas pertinentes
haciendo uso de la metodologia del marco 16gico como herramienta guia para la consecucion de

los resultados esperados.

Palabras clave: Planeacion, Estrategia, Metodologia, Modelo, Estructuracion.



Introduccion
A lo largo del siguiente trabajo de investigacion se pretende desarrollar el plan de mejora de
uno o varios de los sectores que componen el desarrollo de la actividad econdémica de Sukere

restaurante para lo cual se debe realizar un analisis interno y externo del mismo.

Para ello se involucra la aplicacion de diversas herramientas o métodos de caracter ingenieril y
gerencial acordes con las problemadticas que se identifiquen a lo largo del proceso de produccion

0 servuccion en este caso.

De acuerdo con lo anterior se deben tener en cuenta aspectos como; el aprovechamiento
maximo de la capacidad de instalacién, de produccion, de equipos y de recursos humano,
buscando la mejor combinacién y distribucion con el objetivo de ser mas eficientes, de tal manera
que sea posible generar un impacto positivo significativo a partir del desarrollo del trabajo y la

formulacion del a propuesta de mejora.



1. Descripcion de la empresa

1.1.  Caracterizacion y diagnostico de la empres

Tabla 1. Datos generales de la empresa. Fuente: Elaboracion propia.

Datos generales de la empresa

Nombre de la empresa
Nombre del gerente
Nombre del contacto
Teléfono

Direccién

Correo electrénico
Objeto social

Sector y subsector empresarial

Actividad econémica empresarial y RUT

Numero de empleados

Restaurante Sukere
Santiago Rodriguez
Camila Duran
3006610786

Calle 145 # 45-35

sarodriguez8@gmail.com

Elaboracién, distribucién y manipulacién de alimentos.

Sector: Servicios

Subsector: Restaurantes

Actividad econdémica: * 5611 - Expendio a la mesa de comidas
preparadas

Matricula Mercantil: 0002872350

Nueve (9)

Tabla 2. Planeacion estratégica empresarial. Fuente.: Elaboracion propia.

Planeacion estratégica empresarial

Mision empresarial

Vision empresarial

Valores empresariales

Objetivos empresariales

Sukere restaurante es una empresa dedicada a los servicios
gastronomicos de calidad brindando momentos inolvidables. Nos
enfocamos en la fidelizacion de nuestros clientes teniendo como base
el concepto de “la sabiduria del sabor”, haciendo sabios a todos
aquellos que eligen la variedad de nuestros sabores, ya que buscamos
el aprovechamiento de la diversidad gastrondmica presente en el pais.

Ser el restaurante preferido por nuestros comensales al disponer
nuestro “amor” y méximo empeflo en su satisfaccion, mediante un
concepto innovador, combinando deliciosos sabores de excelente
calidad, con un ambiente uinico, dotado de excelente servicio.

Calidad Compaiierismo
Honestidad Compromiso
Pasién Creatividad
Respeto

* Ofrecer los mejores productos con la mejor atencién v calidad
a nuestros clientes

* Trabajar en un ambiente grato que permita la permanencia
tanto del cliente como de nuestros colaboradores

* Innovar dia a dia en nuestros productos para llamar la atencidén
de nuestros clientes

* Ofrecer un lugar comodo a nuestros clientes
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1.1.1. Historia de la empresa.

Sukere fue fundado por Santiago Rodriguez y Camila Duran en el afio 2014 bajo el concepto
de pasteleria. Se dedicaban principalmente a la produccion de tortas, cupcakes, hojaldres,
chessecake y postres. Su proposito era brindar una amplia gama de pasteles con disefios que

llenaran de sabor y nuevas experiencias el paladar de sus clientes.

El nombre Sukere proviene del latin Sapiere, las palabras saber y sabor tienen la misma raiz
que proviene del latin sapere (tener inteligencia, tener buen gusto). Las palabras sabio, sabedor,

sabiduria, al igual que sabor, sabroso y saborear.

Entre 2014 y 2015 Sukere fue pasteleria artesanal y poco a poco fue ganado terreno en el
mercado, ya que brindaba una amplia gama de pasteles con disefios innovadores en los cuales el
cliente podia escoger el sabor, relleno, disefio, miles de colores, cremas y toppings. Sin embargo,
hacia mediados del afio 2015, Sukere cerrd sus puertas al publico por motivo de viaje de sus
duefios, quienes se decidieron ir a Nueva Zelanda a aprender nuevas recetas y nuevas técnicas de

cocina.

A mediados del afio 2017 Santiago y Camila regresan al pais con la firme idea de dar
continuidad al proyecto que habian iniciado en 2014, porque querian hacer de Sukere una marca
reconocida por sus sabores, por su calidad, por su aroma, por su variedad y hacer que ese lugar
fuese nico. Es asi como en noviembre del mismo afio se volvieron a abrir las puertas de Sukere,
pero esta vez no como pasteleria sino como restaurante. Cabe destacar que actualmente se esta
estudiando la posibilidad de abrir una nueva sucursal con el objetivo de retomar el negocio de la

pasteleria y de esta forma extender la marca poco a poco.

1.1.2. Lineas, productos o servicios.
Empresa dedicada al sector alimenticio, que ofrece a sus clientes servicios gastrondmicos a

través de:

e Menu del dia.
e Platos a la carta o especiales.

e Desayunos.
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1.1.3. Organigrama empresarial

Gerente

(1

Jete de
produccion y
ventas

1

Jefe de
Cocina

(1)

Domiciliario

2

Auxiliar de
cocina

2

Stewart

)

Figura 1. Organigrama empresarial. Fuente: Elaboracion propia.

1.1.4. Gestion de mercados.

Tabla 3. Portafolio de productos. Fuente: Elaboracion propia

Producto o servicio. Descripeion. Mercado objetivo. Cantidad de
venta.

1280 unds/dia

Menu del dia (almuerzo) $8.000/und

$1.440.000/dia
Comida preparada con variedad de
alimentos tales como verduras, Habitantes residenciales del 30 unde/diz
hortalizas, carnes, legumbres, frutas, sector y alrededores

Platos a la carta o especiales etc. Son servidas en un plato de Empresas v establecimientos $15.000/und
ceramica o en un recipiente de icopor comerciales aledatios $750.000/di
en el caso del domicilio. i

20 unds/dia

$7.000/und

Desayunos

$360.000/dia




1.1.5. Gestion de produccion o servicio.

Tabla 4. Descripcion factores de produccion. Fuente: Elaboracion propia.

Materias primas e insumos. Descripcitn Cantidad Costo. Proveedor.
Carnes rojas Carmes procedentes de animales bovinos y 150 gr $1.590 Lecarmnage
porcinos
Pollo NA 150 gr 51.784 Efrain Pollo
Pescado N.A. 150 gr $2.100 Frutos del Mar
Abarrotes Granos, cereales, aceites, aziicar, sal, 100 gr $1.300 Makro
. ) . Central de
Fruver Frutas, verduras y legumbres 80 ar $900 Abastos
Magquinaria, mobiliario, utillaje
A Descripcion Cantidad Costo Proveedor
¥ equipos
Estufa industrial Equipo necesario para la preparacién de los 1 $1.500.000  Industrias FyS
alimentos en caliente i
Refrigerador Equipo necesario para mantener la frescura 1 $1.200.000 Homecenter
de laz materiaz primas
Bateria de cocina Ollas, cacerolas, woks 1 $800.000 Homecenter
- . Cubiertos, tazones, cucharas, cuchillos,
Utensilios de cocina ral «. peladores 1 $300.000 Homecenter
Mano de obra Descripcion. Cantidad Costo Proveedor
Jefe de cocina Persona encargada de_la preparacion de las 1 $900.‘D00:-"mes + NA
comidas Prestaciones
. . i . $781 242/mes +
Auxiliar de Cocina Persona de apoyo en las labores de la cocina 1 Prestaciones NA.

1.1.6. Proceso de produccion o servicio.
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Tabla 5. Proceso de produccion Menu del dia, Desayunos, Platos a la carta o especiales. Fuente:

Elaboracion propia.
Tiempo en
Descripcion detallada del proceso productivo o de servicio. Accién realizada. minutos.
1.  Preparar los utensilios y materias primas Operacién 5 min
2.  Lavado de las materias primas Operacion 10 min
Pelado, Cortad icado de | teri i rerd . .
a, elado, Cortado y picado de las materias primas como verduras y Operacion 30 min
frutas
4 Preparacion de los alimentos para ser cocinados Operacion 10 min
5.  Coccion de los alimentos Operacion 60 min
6.  Revisién de las condiciones de los alimentos cocinados Inspeccion 5 min
7.  Preparacion del servicio del producto Operacion 15 min




1.1.7. Distribucion en planta o Layout general.

Primer nivel.
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Figura 2. Layout de la empresa (primer nivel). Fuente: Elaboracion propia.

Segundo nivel.
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Figura 3. Layout de la empresa (Segundo nivel). Fuente: Elaboracion propia.
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1.1.8. Proceso de abastecimiento.

Tabla 6. Proceso de compras. Fuente: Elaboracion propia.

Descripcion detallada del proceso de compras. Accién realizada. T:ﬁﬂ?u.:n
1. Identificar faltante de materias primas e insumMos Operacion 20 min
2. Realizar cotizacion de las materias primas e insumos Operacion 60 min
3. Seleccion del proveedor Orperacion 15 min
4.  Aprobacion de las condiciones de compra Decision 20 min
5. Generar la solicitud de compra Operacion 5 min
6. Envio de materia primas e insumos Operacion NA
7. Recepcidn de materias primas € inswmos Operacion 20 min
8. Realizar control de inventario Inspeccion 10 min
9. Pago de las materias primas e insumos Orperacion 15 min
1.1.9. Proceso financiero.
Tabla 7. Proceso financiero. Fuente: Elaboracion propia.
Descripcion detallada del proceso de finanzas Accion realizada Tiempo en minutos
1. Realizar proyeccion de ventas de productos Operacidn 30 min
2. Determinar planes de produccion Operacion 20 min
3. Realizar desglose de costos de operacion Operacion 40 min
4. Determinar presupuesto general Operacidn 60 min

Cabe resaltar que, en la actualidad, la empresa carece de soportes contables que permitan
llevar a cabo un analisis detallado de la situacion financiera, la informacidén con que se cuenta

corresponde al comportamiento de las ventas por linea de producto de los meses de octubre a
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febrero del presente afo, esto debido a que atin no se tienen consolidados los datos de marzo y

abril, ante esto, se procedio a elaborar un analisis de Pareto de la informacion con que se cuenta.

De lo cual se concluye que mas del 80% de los ingresos que percibe el restaurante se

encuentra justificado a partir de su linea de productos “del dia”, siendo este el mas

representativo, seguido de platos especiales y desayunos.

Producto Unidades Ingresos Unidades Ingresos Unidades Ingresos Unidades Ingresos Unidades Ingresos
Adicionales 112 $ 267,000.00 174 $ 331,500.00 366 $ 503,000.00 304 $ 396,500.00 360 $ 439,500.00
Bebidas calientes 3 $ 6,000.00 10 $ 15,800.00 12 $ 19,000.00 11 $ 17,500.00 9 $ 13,500.00
Bebidas frias 33 $ 65,600.00 114 $ 222,400.00 128 $ 241,300.00 71 $ 148,100.00 69 $ 140,300.00
Bebidas 5 $ 10,000.00 12 $ 24,000.00
Del dia 1729 $ 12,089,500.00 2654 $ 18,669,500.00 3518 $ 24,782,500.00 3845 $ 29,851,500.00 2974 $ 23,604,000.00
Desayunos 57 $ 327,500.00 157 $ 890,500.00 159 $ 890,000.00 105 $ 601,500.00 137 $ 696,000.00
Dulces 90 $ 18,000.00
Ensaladas 1 $ 10,000.00 2 $ 20,000.00 1 $ 10,000.00
Entradas 4 $ 20,500.00 4 $19,500.00 14 $ 67,000.00 13 $ 63,000.00 1 $ 5,000.00
Menu 45 $ 523,500.00
Platos especiales 56 $ 673,000.00 71 $ 903,000.00 90 $ 1,229,000.00 41 $ 497,000.00 64 $ 777,000.00
Pescados 3 $ 39,000.00 10 $ 123,000.00 8 $ 96,000.00 8 $99,000.00 14 $ 177,000.00
Varios 68 $ 220,300.00 128 $ 191,100.00 168 $ 602,900.00 92 $ 527,000.00 125 $ 995,700.00

Figura 4. Andlisis de Pareto Fuente: Elaboracion propia.

Total unidades Total ingresos
1316 $ 1,937,500.00
45 $ 71,800.00
415 $ 817,700.00
17 $ 34,000.00
14720 $ 108,997,000.00
615 $ 3,405,500.00
90 $ 18,000.00
4 $ 40,000.00
36 $ 175,000.00
45 $ 523,500.00
322 $ 4,079,000.00
43 $ 534,000.00
581 $ 2,537,000.00

Figura 5. Totales por unidades y por ingresos. Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 6. Diagrama de Pareto (Unidades). Fuente: Elaboracion propia.

Producto % % acumulado Total unidades
Del dia 80.66 80.66 14720
Adicionales 7.21 87.87 1316
Desayunos 3.37 91.24 615
Varios 3.18 94.43 581
Bebidas frias 2.27 96.70 415
Platos especiales 1.76 98.47 322
Dulces 0.49 98.96 90
Bebidas calientes 0.25 99.21 45
Ment 0.25 99.45 45
Pescados 0.24 99.69 43
Entradas 0.20 99.88 36
Bebidas 0.09 99.98 17
Ensaladas 0.02 100.00 4

100 18249

Figura 7. Andlisis comportamiento unidades — Pareto. Fuente: Elaboracion propia.

1.2.  Analisis sectorial de la empresa

1.2.1. Macroentorno

Tabla 8. Variacion porcentual PIB (Sector restaurantes). Fuente: Elaboracion propia.
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Variacion porcentual PIB (Sector restaurantes Colombia)

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
7,89 8,28 3,14 -0,28 5,18 6,72 3,90 4,55 5,03 4,61 2,63
Tabla 9. Variacion porcentual PIB (Total) Fuente: Elaboracion propia.
Variacion porcentual PIB (Total Colombia)
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

6,70 6,90 3,55 1,65 3,97 6,59 4,04 4,87 4,39 3,05

2,04
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VARIACION PORCENTUAL PIB

9,00 8,28
8,00
7,00
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1,00
0,00 0,28
41,00 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

= \/ariacion porcentual PIB (Sector restaurantes Colombia)

=em= \/ariacion porcentual PIB (Total Colombia)

Figura 8. Variacion porcentual PIB. Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica -
DANE. Elaboracion propia.

El comportamiento anual del PIB del sector econdomico de servicios, al que pertenecen los
restaurantes, frente al total, del afio 2006 al 2016 mantuvo la misma tendencia, siendo
decreciente para el periodo 2007 — 2009, debido a la crisis financiera que se atravesaba a nivel
internacional en torno a los créditos hipotecarios estadounidenses y ademés de la adopcion de

una politica monetaria contractiva por parte del banco central colombiano.

Del 2009 al 2011 presento un cambio y se tornd ascendente la curva de comportamiento del PIB

en ambos casos.

En el periodo 2010-2014, Colombia disfruto de condiciones excepcionales que le
permitieron alcanzar una tasa media de crecimiento del 4.8 %, reducir la incidencia de
la pobreza monetaria del 41.6 % (en junio de 2009) al 28.2 % (en junio de 2015);
alcanzar un coeficiente de inversion (FBKF/PIB) del 0.291; y elevar sus reservas
internacionales de un nivel de 25.355.7 millones de dolares en diciembre de 2009 (10.8
% del PIB) a 47.323.1 en diciembre de 2014 (12.5 % del PIB). (Botero, Lopez, Posada,
Ballesteros & Garcia, 2015)

Sin embargo, el comportamiento del PIB en cuanto al sector restaurantes ha venido

decreciendo desde el 2011, lo que segin Juan Carlos Trujillo presidente de ACODRES
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(Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica), no se presentaba desde la ultima crisis

econdémica que afronto el pais en 2009, ademas afirma que ese comportamiento puede deberse al

incremento del IVA y a la desaceleracion del gasto en los hogares. (Portafolio, 2017)

Ante esta situacion, estos formatos de negocio estan optando por reinventarse, innovar en
cuanto a la posibilidad de mejorar el menu que ofrecen a base de la explotacion de los productos

locales y la adecuacion de ambientes frescos y acogedores en las instalaciones.

Fernando Saenz, gerente de la cadena de restaurantes y pastelerias, Yanuba y miembro de la
junta directiva de ACODRES, afirma que “El secreto para que este tipo de crisis no deteriore el
negocio estd en apostarle a un mejor servicio y darles valor agregado a sus puntos de comida.”

(Portafolio, 2017)

Distribucion porcentual de Micronegocios segln sector econémico.
Total Nacional
2015

Comercio l3&.<3

Industrias Manufactureras I ‘ 14,0

Transporte, almacenamiento y comunicaciones 11,5

Otras actividades de servicios comunitarios, sociales y
personales, servicios de salud y educacion

I

13

Sector Econdmico

Hoteles, restaurantes bares y similares

o
[X]

Actividades inmobiliarias empresariales y de alquiler 8.9

Construccion

L

Figura 9. Distribucion porcentual de micronegocios segun sector economico. Fuente: Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.

Para el afio 2015 se identificaron 4,7 millones de micronegocios en el total nacional, del cual
el 9,3% pertenece al sector de hoteles, restaurantes, bares y similares, por debajo del sector
comercio que ocupo el primer lugar. A pesar de ser un porcentaje relativamente bajo, su
equivalencia aproximada es de 373.000 micronegocios que resulta ser una cifra con potencial de

impacto en el &mbito econdmico.
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Segun el VI Censo de Comercio elaborado por Servinformacion, Colombia es un pais de

pequefios negocios, el 21 % del total de locales comerciales encuestados son tiendas de barrio,
ocupando el primer lugar, las peluquerias y salones de belleza ocupan el segundo y tercer lugar,

mientras que los restaurantes ocupan el cuarto lugar con el 8% de participacion. (Portafolio,

2016)

Distribucion porcentual de micronegocios segin situacion en el empleo del propietario.

%

20 40 &0 20 100

i

H 12,9

| i 57
e 250

Construccion
i d 750

— 21
|

Totales

Hoteles, restaurantes bares y similares

Industrias Manufactureras

L 4 =31

Comercio
i ' EER

i

Actividades inmobiliarias empresariales y de alquiler 1
90,6

Otras actividades de servicios comunitarios, sociales y H 8.1
i

personales, servicios de salud y educacion 4 519

g 6,7
Transporte, almacenamiento y comunicaciones i 1
9313

u Micronegocios de empleadores u Micronegocios de personas trabajando por cuenta propia

Figura 10. Distribucion porcentual de micronegocios segun situacion en el empleo del propietario
(2015). Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.

Como puede observarse, en Colombia el 12,9% de los micros negocios pertenecen a
empleadores especificos, mientras que el 87,1% son de personas que trabajan por cuenta propia,
es decir, son independientes. En cuanto al sector de los restaurantes, el 24,9% pertenecen a
empleadores y el 75,1% son independientes, lo cual refleja que el comportamiento de los

micronegocios a nivel nacional tiende hacia a la independizacion cada vez mas.
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“En el mercado laboral cada dia aparecen mas profesionales independientes calificados que

ofrecen sus servicios y que podrian hacer parte de la masa empresarial del pais.” (El tiempo,

2015)

Distribucion porcentual de micronegocios segiin lugar de trabajo.

Una obra en
De puerta en puerta construccién 1,6%
8,3%

En un Vehiculo 8,9%

Otro lugar** 1,1%

Sitio al descubierto en la
calle (ambulante o
estacionario) 11,3%

Local fijo, oficina, En vivienda* 42,2%
fabrica, kiosko etc.

26,6%

Figura 11. Distribucion porcentual de micronegocios segun lugar de trabajo (2015). Fuente:
Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.

Distribucion porcentual de los micronegocios por lugar de trabajo segiin sector econémico.

Industrias Manufactureras [ m
Comercio [ 30,3 ' %
= Construccion l 69,7
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.S e o
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=
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educacitn 5“1 i m‘ 58
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o

u De puerta en puerta

Figura 12. Distribucion porcentual de los micronegocios por lugar de trabajo segun sector economico
(2015). Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.
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Segun el DANE, un micronegocio, hace referencia a una unidad econémica perteneciente a

cualquiera de los sectores de la economia, que desarrolla sus actividades dentro o fuera de su

vivienda y que cuenta con hasta 10 personas ocupadas en la ejecucion de las mismas.

La mayor parte de micronegocios a nivel nacional organiza el desarrollo de su actividad
econdémica en su propia vivienda (42,2%), seguido de la opcion de alquilar un local fijo, oficina,
kiosko o fabrica (26,6%), utilizar un sitio al descubierto en la calle (11,3%) se encuentra en
tercer lugar, usar un vehiculo (8,9%) se encuentra en cuarto lugar y vender puerta a puerta ocupa

el altimo lugar (8,3%).

En relacion con el sector de restaurantes, el 41,9% de la poblacion prefiere organizar su
negocio en su propia vivienda, el 34,6% opta por el alquiler de un lugar, el 21,7% usa un sitio al

descubierto en la calle y finalmente el 1,8% escoge un vehiculo.

En general, el comportamiento de la mayor parte de los pequefios negocios apunta hacia el
uso de sus propias instalaciones para el desarrollo de su actividad econdmica, esto quizas debido
a la necesidad de minimizar los gastos e incrementar las utilidades, sin embargo, existe también
un numero significativo de negociantes que prefieren adquirir un lugar especifico para el

desarrollo de su actividad.

De los 4,7 millones de micronegocios registrados en Colombia para el 2015, cerca del
74,6% no se encontraban registrados ante Camara y Comercio, el 24,3% estaban
registrados como persona natural y tan solo el 1,1% estaban registrados como sociedad
comercial. (Dinero, 2016)

Distribucion porcentual por nivel educativo alcanzado de los propietarios de
micronegocios.

Primaria 28,8% 46,9%

Figura 13. Distribucion porcentual por nivel educativo alcanzado de los propietarios de micronegocios
(2015). Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.



22
De acuerdo con las estadisticas, la mayor parte de propietarios de micro negocios tienen un

nivel de escolaridad de secundaria (46,9%), seguido de quienes solo tienen una primaria
(28,8%), en tercer lugar, se encuentran quienes tienen formacion superior o universitaria (20,1%)

y finalmente quienes no tienen ningln tipo de formacion (4,2%).

Lo que refleja que la mayor parte de pequefios negocios surgen de personas empiricas que
deciden asumir un reto y llevarlo a cabo sin necesidad de la aplicaciéon o utilizacion de
conocimientos especificos en diferentes materias que puedan generar mayores posibilidades de

¢éxito en el desarrollo del modelo de negocio.

Distribucion porcentual por grupos de edad de los propietarios de Micronegocios

Menores de
24 afios
8,7%

41-54 aios
34,1%

25-40afios
33,6%

Figura 14. Distribucion porcentual por grupos de edad de los propietarios de Micronegocios (2015).
Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE.

Finalmente, es posible afirmar que el mayor porcentaje de micronegocios son desarrollados
por personas maduras entre los 41 y 54 afios, representando el 34,1%, seguido de este grupo se
encuentran las personas con rangos de edad entre los 25 y 40 afios con el 33,6%, los de 55 afios o

mas con el 23,6% y, por tltimo, los de menos de 24 afios con el 8,7%.

De acuerdo con la investigacion “Un modelo econométrico del mercado laboral y la eleccion
ocupacional del empleo calificado en Colombia”, que realizé la economista Karla Bibiana Mora
Martinez, publicada por la Facultad de Economia de la Universidad Externado de Colombia, en
el mercado laboral cada dia aparecen mas profesionales independientes calificados que ofrecen
sus servicios, en su mayoria hombres casados, jefes de hogar, mayores de 45 afios y que residen
en la capital del pais. Caracterizados por estar satisfechos con su oficio, por trabajar el mismo
numero de horas semanales que los asalariados calificados, porque sus negocios son

permanentes.
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En cuanto a la edad promedio en la que se opta por buscar la independencia laboral,

Mora dice que esta alrededor de los 45 aros, lo que no ocurre con los jovenes y recién
graduados, que ven en el trabajo asalariado la mejor manera de tener estabilidad,
adquirir conocimientos y experiencia. Lo anterior, segun la investigacion, se explica en
el hecho de que a partir de los 45 arios las personas por lo general cuentan con suficiente
experiencia laboral, y capital humano y financiero como para iniciar un negocio propio
o una empresa, siendo motivadas mas por la percepcion de oportunidades, de beneficios

vy expansion economica que por la necesidad de mantener sus ingresos.

Los trabajadores independientes, que resaltan la condicion de ser sus propios jefes, en
un 90 por ciento manifiestan satisfaccion por lo que hacen, por la libertad de elegir la
actividad. Otro 85,5 por ciento valora lo permanente del empleo y ademdas el poder pasar
mds tiempo con sus familias o mds tiempo libre al no tener que cumplir con un horario

laboral especifico. (El Tiempo, 2015)

La actividad compuesta por restaurantes, cafeterias y panaderias vendid aproximadamente
$35 billones durante el 2016, de acuerdo con Eromonitor. Por otro lado, segun estadisticas del
DANE la actividad del sector de los restaurantes se encuentra representada en un alto porcentaje
por los pequefios operadores. El consumo fuera de casa se ha vuelto mucho maés frecuente en los
hogares colombianos, por lo menos el 42% de la poblacion almuerza o cena al menos una vez en
la semana fuera de su casa segun el director de la consultora objetivo, Luis Carlos Cardena, lo
cual puede deberse a los cambios en la dindmica de la vida de las personas. (Camara de

Comercio de Bogota, 2018)

Segun el presidente de Acodrés, mas de 400.000 establecimientos hacen reporte del impuesto
al consumo, lo que evidencia la magnitud de un sector, y la mayoria de estos restaurantes se
encuentran dentro del nicho de lo que se conoce como “corrientazo”. El sector crecid un 6% para

el afio 2017 respecto al 2016. (Camara de Comercio de Bogota, 2018)

Dentro de los factores que evalta el consumidor colombiano al momento de hacer su eleccion
sobre el tipo de restaurante se encuentran; un precio razonable (49%), la calidad de la comida
(45%) y del servicio prestado (30%), los estdndares de higiene (14%) y el tipo de comida que
ofrece el restaurante (11%). (Nielsen, 2016)
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1.2.2. Microentorno

Teniendo en cuenta que el restaurante se encuentra ubicado en el barrio Cedritos en la ciudad de
Bogota, y que su poblacion objetivo son los habitantes residenciales del sector y alrededores,
empresas y establecimientos comerciales aledafios, dentro de su competencia cercana se

encuentran otros restaurantes como,

e Daditel Restaurante
Ubicacion: Calle 140 # 11-58
Horario: lunes a domingo de 8:00 am a 4:00 pm
Formas de pago: Tarjeta débito, Diners Club, American Express, Efectivo, Visa,
MasterCard
Domicilio: No disponible
Zona Wi-Fi: No disponible
Gastronomia: americana, Pancakes, Comidas rapidas, Hamburguesas, Papas fritas,
Waffles.
Precios: varian de $7000 a $20000
e FEl Buen Buffet
Ubicacion: Calle 140 # 16-11
Horario: lunes a domingo de 9:00 am a 9:00 pm
Formas de pago: Tarjeta débito, American Express, Efectivo, Visa, MasterCard.
Domicilio: Gratuito
Zona Wi-Fi: No disponible
Gastronomia: Desayunos, almuerzos, platos a la carta, bebidas.
Precios: varian de $8000 a $15000
e Restaurante Gaby’s
Ubicacion: Calle 147 # 17-29
Horario: lunes a domingo de 8:00 am a 3:00 pm
Formas de pago: Efectivo
Domicilio: Pago adicional
Zona Wi-Fi: No disponible

Gastronomia: Desayunos.
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Precios: varian de $3000 a $10000

e Restaurante Garagoense
Ubicacion: Calle 144 # 46-44
Horario: lunes a viernes de 12:00 pm a 5:00 pm
Formas de pago: Efectivo
Domicilio: Pago adicional
Zona Wi-Fi: No disponible
Gastronomia: Almuerzos caseros, pescados, sopas, carnes.
Precios: varian de $6000 a $11000
e Restaurante Alitas Win’s
Ubicacion: Calle 144 # 46-85
Horario: lunes a sabado de 7:00 am a 4:00 pm
Formas de pago: Efectivo
Domicilio: Pago adicional
Zona Wi-Fi: No disponible
Gastronomia: Desayunos, bebidas.
Precios: varian de $4500 a $9500
e Restaurante Food & Beverage
Ubicacion: Calle 143 # 47-27
Horario: viernes a domingo de 11:00 am a 3:00 pm
Formas de pago: Efectivo
Domicilio: No disponible
Zona Wi-Fi: No disponible
Gastronomia: Corrientazo, bebidas.

Precios: varian de $6000 a $12500

Los restaurantes ubicados de forma cercana a Sukere son bastantes, lo cual implica que la
competencia sea elevada, sin embargo, como ventaja competitiva que posee el restaurante se
encuentra la variedad y exclusividad de su menu, al ser preparados por profesionales que poseen
una formaciéon y unos conocimientos que promueven e incentivan la creatividad en cada

elaboracion mediante el aprovechamiento de los diferentes recursos gastronémicos presentes en
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el pais a un precio comodo que los hace asequibles, haciéndolo mas atractivo para el

consumidor.

1.2.2.1. Matriz BCG
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Figura 15. Matriz Boston Consumer Group. Fuente: Elaboracion propia.

1.2.2.2. Modelo CANVAS

Actividades clave Relacién con
Thnovar clientes
Reducir precios Variedad
Generar alta Precio
satisfaccién 4 Comodidad 4

Recursos clave Canales

Profesionales

gastronomicos Web
Redes sociales

Infraestructura Telefono

Capital 6

Estructura de costos Fuente de ingresos

Personal Materia prima
ersond P Tarjeta de

Efectivo
credito

Costos fijos
Impuestos Mobiliario

Figura 16. Modelo CANVAS. Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 10. PESTEL (Politico). Fuente: Elaboracion propia.

Factor

Aspectos

Politico

En relacion a las propuestas de gobierno del presidente electo
Ivan Duque para los proximos 4 afios:

~

La educacion media tendra, en los tres ultimos afios de
formacion, titulacion técnica — Bachilleres mas preparados
para obtener o crear mejores oportunidades laborales.
Diplomacia econ6émica, comercial y cultural -
Aprovechamiento de los TLC para el intercambio de
bienes, servicios y demas, incremento de empleo.
Fortalecimiento del Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo en multiples frentes — Incremento de la
exportacion, promocion de la industria de servicios, mayor
divulgacion de informacion sobre el desarrollo de mercado
y de oportunidades, apoyo de la inversion del empresario
emprendedor.

Fortalecimiento de las capacidades gerenciales -
Desarrollo de mecanismos de capacitacion que brinden
herramientas esenciales para la gestion de negocio.
Simplificacion del sistema tributario para empresas y
personas naturales — Apostandole a la sostenibilidad y
crecimiento del sector empresarial.

Impulso de la factura electronica — Reduccion de costos y
empleabilidad de recursos naturales, mayor transparencia.
Profundizar los mercados de capitales — Incentivar la
participacion de las empresas en la bolsa de valores
Realizar diferenciacion de cargas impositivas de acuerdo
al tamafo de la empresa, de forma en que se promueva el
desarrollo de oportunidades laborales formales.

Desarrollo de actividades que promuevan el crowdfunding
o financiamiento colaborativo como herramientas de
apoyo para el emprendedor.

Incremento de la generacion de empleos formales

6 dias sin IVA — generando una activacién econdémica del
sector comercial mediante el incentivo del juego entre
consumidores y comerciantes.




Tabla 11. PESTEL (Economico). Fuente: Elaboracion propia.
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Factor Aspectos
De acuerdo al comportamiento de la economia nacional en el
transcurso del afio y a las propuestas de gobierno del presidente
electo Ivan Duque para los proximos 4 afios:

a. Crecimiento del 2,8% de la economia colombiana en el
segundo trimestre del 2018

b. Crecimiento del 0,6% del PIB para el mismo periodo.

c. Crecimiento del 4% en la economia nacional para el 2019
de acuerdo con expectativas del presidente electo.

d. Exencion del impuesto de renta por cinco afios para las
empresas que estan surgiendo en el denominado sector de
economia naranja y que generen empleo.

e. Reforma tributaria que opte por un sistema tributario
nacional mas simple.

f. Durante el primer semestre del ano las exportaciones
crecieron en un 14,7% - 22,7% de combustibles, 17% de
manufacturas y 3,4% de ventas agropecuarias.

g. Implementacion de la factura electronica.

Econémico h. Latasa de desempleo a junio del 2018 es del 9,1%

1. El IPC tuvo una variacion mensual negativa del -0,13%
para julio de 2018.

j. La variacion mensual del IPC para el grupo de alimentos
fue de -0,56% para julio de 2018.

k. Un total de 3.330.4 millones de dolares FOB en
exportaciones para junio de 2018, del cual la mayor parte
correspondio al sector de alimentos y bebidas.

1. Para el 2017 el sector restaurantes tuvo una variacion
porcentual positiva dentro de la participacion del PIB
nacional del 0.3%

m. La tasa de crecimiento de la poblacion colombiana ha
disminuido periodicamente, para el 2017 fue del 0,8%
segun el Banco Mundial.

n. De acuerdo con un informe publicado por la OIT en el

2017 Colombia tiene el cuarto peor salario minimo de
América Latina y el Caribe, cubriendo apenas el 60% de
los gastos basicos del hogar, ocupa el lugar 15 dentro de
19 paises y tuvo un crecimiento de apenas el 0,01% entre
el 2006 y el 2016.




Tabla 12. PESTEL (Social). Fuente: Elaboracion propia.
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Factor

Aspectos

Social

De acuerdo con los reportes estadisticos emitidos por el DANE:

La necesidad de dominar un segundo idioma apara ser
empleado en el sector servicios a nivel nacional es del
37,1%.

Para el sector servicios es mayor el porcentaje de
empleabilidad en el area de produccion (82,2%), seguido
de la parte administrativa (8,4%) y finalmente el area de
mercadeo y ventas (6,4%)

La capacitacion al personal en el sector servicios se
brinda en un 26,5% de las veces y no se brinda porque es
muy costosa el 28,6% de las veces.

El 70,6% de las empresas del sector servicios a nivel
nacional tienen pagina web propia.

El 74,7% de las empresas del sector servicios tienen un
dpto. de recursos humanos.

El medio mas empleado para la busqueda de personal de
las empresas del sector servicios son los sitios web
laborales (19,1%) seguido de las bases de datos propias
(17,6%)

El criterio de busqueda de personal mas empleado son los
conocimiento y habilidades que posea la persona (36,8%)
seguido de la experiencia laboral (22,7%)

De acuerdo al nivel educativo, son mayormente activos
laboralmente quienes poseen educacion media (32,9%)
seguidos de la educacion bésica primaria (23,3%)

La tasa de ocupacion de quienes no asisten a una
institucion educativa es de 66,8% por encima de quienes
s123,6%.

La tasa de ocupacion laboral para quienes poseen
educacion universitaria es de 8% frente a la de quienes no
estan ocupados 8,4%

Durante el primer semestre del afio se presentd mayor
empleabilidad en el sector restaurantes a nivel nacional
(26,7%)

Durante el primer semestre del afio fuer mayor la
cantidad de trabajadores que operaron por cuenta propia —
informal (43,6%)




Tabla 13. PESTEL (Tecnologico). Fuente: Elaboracion propia.
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Factor

Aspectos

Tecnolégico

De acuerdo con los reportes estadisticos emitidos por el DANE:

El 11,7% de las empresas del sector servicios tienen un
departamento de I + D.

El sector restaurantes es catalogado en un 78% como no
innovador y en un 19,4% como ampliamente innovador.
El sector restaurantes se caracteriza por implementar
nuevos o mejorar métodos de prestacion de servicio en un
7%, implementar nuevos métodos organizativos en un
12% y nuevas técnicas de comercializacion en un 16%.
Para el 2015 el sector restaurantes invirtidé cerca de 16
millones de pesos en Actividades Cientificas,
Tecnologicas y de Innovacion (ACTI)

El sector restaurantes se encuentra en el puesto niimero
16 de los 18 que conforman las actividades econdmicas
clasificadas por el DANE de acuerdo a los montos de
inversion en ACTL

Para el 2015 el porcentaje de personal ocupado en la
realizacion de ACTI fue del 1,1%, el 0,3% de personal
recibid algun tipo de capacitacion o formacion gracias a
los recursos destinados para ACTI en el 2015.

Para el 2015 el sector restaurantes se caracterizd por
obtener un 11% en certificaciones de calidad de proceso y
un 12,8% de calidad de producto.

El sector servicios cuenta con algiin bien TIC dentro de la
empresa en un 45,6%, con un computador de escritorio en
un 37,1% y un portatil en un 12,1%.

Del total de micro establecimientos pertenecientes al
sector servicios el 31% usa internet — el 83,6% de las
veces se emplea para enviar o recibir correos
electronicos, el 63,7% para usar aplicaciones y el 59,3%
como herramienta de servicio al cliente.

El 9,3% de micro establecimientos del sector servicios
tiene pagina web, el 7,9% usa las redes sociales.

El comercio electrénico es usado en un 16% por las
empresas grandes, 14% por las Pymes y 12% por las
micro.

A nivel nacional solo el 9% de las empresas aprovecha el
internet de las cosas, 2,2% la impresion 3D, el 3,2% el
Big Data y el 1,6% el blockchain.




Tabla 14. PESTEL (Ambiental). Fuente: Elaboracion propia.

31

Factor

Aspectos

Ambiental

De acuerdo con los reportes estadisticos emitidos por el DANE y
el Ministerio de Ambiente:

Para el 2016 el sector industrial de alimentos y bebidas
invirti6 63.673 millones de pesos en proteccion y
conservacion del ambiente.

Del total de inversion ambiental la mayor parte se destina
a la proteccion del aire y del clima (134.116 millones de
$) seguido de la gestion de aguas residuales 77.121
millones de $)

El sector industrial de alimentos y bebidas tuvo el mayor
gasto en proteccion y conservacion del ambiente para el
2016 (162.171 millones de $)

Para el 2016 las donaciones ambientales incrementaron
en un 43,8% frente al 2015.

Para el mismo afio el empleo generado a raiz del
desarrollo de actividades ambientales incremento en un
8,1%.

El Min ambiente reglamento la gestion de residuos de
envases y empaques de papel, carton, plastico, vidrio y
metal a través de la resolucion 1407 de 2018, fomentando
el aprovechamiento, la innovacion y el ecodisefio de los
envases y empaques que se ponen en el mercado.

A través de la campafia Reembolsale al planeta se ha
reducido en un 30% el consumo de bolsas plasticas.

De acuerdo con el plan de desarrollo, durante el periodo
2014 — 2018 se implemento el 70% de negocios verdes
inicialmente propuestos a nivel nacional.




Tabla 15. PESTEL (Legal). Fuente: Elaboracion propia.
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Factor Aspectos
Para la constitucion del negocio:

a. Decreto 1879 de 2008 - Requisitos documentales
exigibles a los establecimientos de comercio para su
apertura y operacion

b. Resolucion 2674 de 2013 - Condiciones sanitarias que
debe cumplir el establecimiento

c. Decreto 3075 de 1997 - Ajuste a disposiciones sanitarias
(Buenas Practicas de Manufactura - BPM)

d. Resolucion 363 de 2005 - Norma sanitaria para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines

e. Ley 232 de 1995 - Normatividad para el funcionamiento
de los establecimientos comerciales

f. Ley 9 de 1995 - Condiciones sanitarias basicas para la
proteccion del medio ambiente

g. Cddigo Sustantivo del Trabajo - Regulacion en torno a la
relacién empleador y trabajador

h. Ley 100 de 1993 - Sistema de seguridad social integral

i. Ley 1562 de 2012 - Sistema de riesgos laborales y demas
disposiciones en materia de salud ocupacional

Legal

NTS para establecimientos gastrondmicos:

a.
b.

i

Norma sanitaria de manipulacion de alimentos
Preparacion de alimentos de acuerdo con el orden de
produccion

Servicio de alimentos y bebidas de acuerdo con
estandares técnicos

Control en el manejo de materia prima e insumos
conforme a requisitos de calidad

Manejo de recursos de acuerdo con el presupuesto y plan
de trabajo predefinidos

Coordinacion de la produccion con los procedimientos y
estandares establecidos

Infraestructura bdsica en establecimientos de industria
gastronomica

Categorizacion de restaurantes por tenedores

Seguridad industrial para restaurantes

Servicio al cliente en establecimientos de comida rapida
Buenas practicas para la prestacion del servicio en
restaurantes
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1.2.4. Analisis 5 Fuerzas de Porter

1.2.4.1.  Fuerza 1: Amenaza de entrada de nuevos competidores

Tabla 16. Factores influyentes sobre fuerza 1. Fuente: Elaboracion propia.

Grado de influencia
Factor

Alto Bajo
Economia de escala X
Atractivo del sector X
Represalias X
Diferenciacion del producto X
Acceso a los canales de distribucion X
Acceso a materias primas X
Lealtad del cliente X
Inversion necesaria X
Politicas gubernamentales X

Posibles entrantes:

Durante el tiempo en que la compaiia he desarrollado su actividad en el sector no se ha
presentado la aparicion de algiin competidor, los restaurantes ya establecidos se han mantenido,

razon por la cual no se prevé pueda haber nuevos competidores.

1.2.4.2.  El poder de negociacion de los proveedores

Tabla 17. Factores influyentes sobre fuerza 2. Fuente: Elaboracion propia.

Grado de influencia
Factor
Alto Bajo

Concentracion de los proveedores X
Felacion entre demanda y oferta X
Diferenciacion de productos X
Acceso a productos sustitutos X
Posicion monopolistica del proveedor
Costos del cambio de proveedor

Eficiencia del proveedor

T I

Volumen de compras




34
Proveedores:

Tabla 18. Proveedores. Fuente: Elaboracion propia.

Proveedor Insumo

Lecamage Carne

Efrain Pollo Pollo
Frutos del Mar Pescado
Malro Abarrotes

Central de Abastos Fruver
Industrias Fy8 Utensilios
Homecenter Utensilios

1.2.4.3.  El poder de negociacion de los compradores

Tabla 19. Factores influyentes sobre fuerza 3. Fuente: Elaboracion propia.

Grado de influencia

Factor
Alto Bajo
Concentracion de los compradores X
Volumen de compras X
Relacién entre oferta v demanda X
Beneficios para el comprador X
Posicion monopolistica del comprador X
Calidad del producto X
Productos sustitutos X
Costos de cambiar de proveedor X

Compradores:

Tabla 20. Consumidores. Fuente: Elaboracion propia.

Consumidores

Habitantes residenciales del sector
Empresas
Eztablecimientos aledafios
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1.2.4.4.  La amenaza de productos o servicios sustitutos

Tabla 21. Factores influyentes sobre fuerza 4. Fuente: Elaboracion propia.

Grado de influencia

Factor
Alto Bajo
Disponibilidad de sustitutos X
Precio del producto sustituto frente al X
offecido
Diferenciacion del producto X
Costos de cambio de cliente X
Propension del comprador a la X
sustitucian
Calidad del producto sustituto X

Productos sustitutos:

Tabla 22. Productos sustitutos. Fuente.: Elaboracion propia

Productos

Comidas rapidaz
Asaderos

Alimentos precocidos — instantaneos

1.2.4.5.  La rivalidad entre los competidores existentes

Tabla 23. Factores influyentes sobre fuerza 5. Fuente: Elaboracion propia.

Grado de influencia
Factor
Alto Bajo

Concentracion de los competidores X
Diversidad de competidores
Costos de cambio

Condiciones de costos

T -

Costos de almacenamiento
Diferenciacién del producto X
Barreras de salida

Tipo de mercado




Competidores:

Tabla 24. Competidores Fuente: Elaboracion propia.

Competidores

Alitas Win's
Garagoense
Daditel
Gaby s Restaurante

1.2.4.6.  Definicion del sector

Tabla 25. Definicion del sector. Fuente: Elaboracion propia.

Aspecto Descripcion
Almuerzos
Desayunos
Productos del sector Bebidas
Platos a la carta
Comidas rapidas

Alcance geografico de la
competencia

Nivel de rentabilidad de 1a
empresa

Fuerzas controladoras de la
rentabilidad

Coherencia analisis —
rentabilidad

Posicionamiento de los
competidores

El alcance geografico de la competencia es de tipo
local debido a que se desarrolla Unicamente en el
lugar de establecimiento, teniendo en cuenta ademas
que ninguno brinda el servicio de domicilio.

La empresa comercializa sus productos bajo un
margen de utilidad del 60%.

De acuerdo con el analisis de Porter las fuerzas que
ejercer mayor influencia sobre el porcentaje de
rentabilidad de la empresa son la rivalidad existente
entre los competidores v la amenaza de aparicion de
productos sustitutos.

Teniendo en cuenta el anilisis, el porcentaje de
rentabilidad podria disminuir hasta vn 5% a largo
plazo debido al incremento de la rivalidad entre
competidores v a la aparicion de nuevos productos.

Los competidores actuales tienen un nivel de
posicionamiento inferior al de la empresa, esto
debido a los factores diferenciaderes v ventajas
competitivas con que 1a misma cuenta (Domicilios —
Innovacidn constante en platos — Precio)

36
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2. Definicion del problema de intervencion

2.1. Descripcion del problema
Sukere restaurante es una microempresa relativamente nueva, cuenta con 4 afios de operacion y
experiencia en el mercado, desde su fundacion el enfoque organizacional ha sido mucho mas

operativo que estratégico, dedicaindose netamente a la actividad comercial.

Actualmente la empresa no tiene estructurado un modelo de planeacion estratégica que apoye
el proceso de gestion administrativa permitiéndole organizar y sistematizar las operaciones o
procedimientos operativos bajo un mismo enfoque de acuerdo con proyecciones futuras de lo

que se pretende alcanzar y los mecanismos o herramientas necesarias para lograrlo.

Como evidencia de lo anterior y mediante el uso de la observacion directa se encuentra la
inexistencia de una misidén, vision, valores, objetivos, analisis sectorial, formulacion de
estrategias, estructuracion de un organigrama, consolidacion legal de la empresa mediante el
registro ante la cdmara de comercio y demds aspectos bésicos que componen el modelo

estratégico organizacional.

La planeacion estratégica es de gran importancia en toda organizacion ya que es la que orienta
y alinea todos los procesos corporativos de forma integral con un mismo objetivo claro,
generando proyecciones factibles que posicionen y mantengan la compaiiia en el mercado de una

forma mas competitiva.

Por este motivo surge la necesidad de desarrollar el contexto estratégico organizacional como

apoyo del proceso de gestion administrativa de la empresa.

2.2.  Formulacion del problema

Con la finalidad de estructurar un modelo de planeacion estratégica en el restaurante que
complemente y mejore los procesos internos del mismo se promueve el uso de las herramientas
brindadas por los diferentes modulos que integran la especializacion como lo son; el anélisis del
macro y micro entorno econdmicos y competitivos, la documentacion de los procesos que
componen la cadena de valor, la ponderacion de la importancia de los productos mediante un
Pareto o la implementacion de una matriz BCG, el anélisis del mercado a partir de un DOFA o
un CANVAS, el desarrollo de un modelo enfocado en el factor talento humano a partir de la

elaboracion de perfiles de cargo, manuales de funciones, evaluacion del desempefio y demas que
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permitan mejorar el ambiente laboral y la competitividad organizacional. Teniendo en cuenta lo

anterior se formula la siguiente interrogante:

(,Qué impacto tiene desarrollar un modelo de planeacion estratégica que se ajuste a las

necesidades de la organizacion?

2.3.  Sistematizacion del problema

(Cuadl es la situacion actual del restaurante?

El restaurante ;Conoce el significado del modelo de planeacion estratégica organizacional?
El restaurante ¢ Tiene establecidos los valores bajo los cuales opera?

El restaurante ;Conoce su razon de ser?

El restaurante ; Tiene una proyeccion a futuro de como quiere encontrarse en el mercado?
El restaurante ;Conoce su competencia?

El restaurante ;Conoce sus fortalezas o sus debilidades?

El restaurante ;Conoce su estructura de operacion, dependencia entre cargos y

responsabilidades?

El restaurante ; Tiene establecidas estrategias ante las adversidades?

El restaurante ;Conoce el comportamiento de venta de sus productos?

El restaurante ; Tiene establecidos los requerimientos especificos para cada cargo?

El restaurante ; Tiene determinadas las funciones propias de cada cargo
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3. Objetivos

3.1.  Objetivo general
Desarrollar el modelo de planeacion estratégica que se ajuste a las necesidades de la empresa de
forma que permita la organizacion y estructuracion documentada de procesos administrativos y

operativos.

3.2.  Objetivos especificos
e Determinar la situaciéon actual del restaurante en torno al concepto de planeacion
estratégica.
e Desarrollar las propuestas acordes con el modelo estratégico organizacional que mas se
ajuste a las necesidades empresa.
e Realizar el seguimiento y control a las propuestas realizadas a través la evaluacion de

indicadores.
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4. Alcance

El proyecto se enfocara en el desarrollo y estructuracion de un modelo de planeacion estratégica
para el Restaurante Sukere, esta metodologia se realizard de forma sistematica cumpliendo con
los objetivos especificos en donde se evidencia el orden para la consecucion de las propuestas

pertinentes.

Con la finalidad de implementar las propuestas se dispondrd de un lapso de tiempo de 2
semestres para la ejecucion de los objetivos del proyecto, en donde se veran involucradas todas
las areas que integran el proceso productivo y de servuccion de igual forma, siendo susceptibles
de impacto todas como consecuencia de la importancia que genera la planeacion estratégica

organizacional.

Las caracteristicas del modelo de operacion actual del restaurante marcaran las pautas
iniciales para el proceso de diagnostico, andlisis y posterior elaboracion de propuestas, por tal
motivo es posible que surjan algunas restricciones respecto al proceso en cada una de las etapas
del proyecto, las cuales serdn tratadas con el fin de cumplir de la mejor manera con los objetivos

previamente estipulados.

El posterior seguimiento y control sobre las propuestas generadas sera cuantificable mediante
el uso de indicadores que permitan evidenciar la evolucion de los procesos internos de forma

integral como resultado del desarrollo eficiente del proyecto.
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5. Antecedentes

Existen diversos estudios e investigaciones hechas con anterioridad en torno a la elaboracion de
propuestas de mejora para el sector de los restaurantes y en relacion con la aplicacion de la

metodologia del marco légico como,

El proyecto de grado para optar al titulo de profesional en Mercadeo y Negocios
Internacionales titulado, “Plan de mejoramiento de la gestiéon administrativa, operativa y
contable del restaurante y comidas rapidas 102 perros.” donde se encontraron problematicas
como, la deficiente orientacion empresarial, la compatfiia no se encuentra legalmente constituida,
no hay mecanismos para llevar a cabo una buena comunicacion entre los empleados y hay
carencia de espacio en las instalaciones fisicas y ante lo cual se propusieron mecanismos para
medir la satisfaccion de los clientes, mecanismos de seleccidén e induccion de los niveles del
restaurante, mecanismos de participacion de los empleados del restaurante, mecanismos formales
de comunicacion de decisiones del propietario del negocio, mecanismos de sugerencias, logistica

e infraestructura. (Garcés, 2013)

El trabajo final de grado titulado “Propuesta de mejora para el restaurante Clima localizado en
Denia.” presentado para obtener el titulo de Gestion turistica, busca estudiar y elaborar unas
propuestas que conlleven a la mejora del restaurante Clima situado en la localidad alicantina de
Denia en Espafia, realizando un estudio de la situacion actual del negocio, analizando los puntos
criticos con la ayuda del modelo Canvas, anélisis DAFO, planes de actuacion, entre otros, para
poder plantear unas conclusiones para la propuesta de mejora y la puesta en valor, a través de las

propuestas de mejora se pronosticod un 15% de mejora general en los procesos. (Mourifio, 2015)

La tesis titulada “Propuesta para la mejora de los servicios en el bar restaurante macho sports
en plaza del sol en la ciudad de Guayaquil.” para optar por el titulo de licenciado en hoteleria y
turismo, se enfoca en los empleados que, dedicados a prestar los servicios al cliente y su falta de
competencia para atender y satisfacer al turista, al hacerlo de manera empirica afectando la
imagen corporativa. Ante lo cual se elaboran propuestas en torno a la imagen e infraestructura de
la empresa, un cambio de mesas y sillas, una implementacién de un ment mas variado, realizar
jornadas de capacitacion al personal, elaborar un manual de funciones para cada cargo, entre

otros. (Escandon, 2017)
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La tesis titulada “Plan de mejora — Restaurante Punta Sal” para optar por el titulo de

administrador de negocios internacionales, busca analizar y aprovechar el potencial de la
gastronomia peruana aplicada como concepto en un restaurante colombiano a través del estudio
o analisis del mercado que permita a la empresa conocer las fortalezas y las debilidades, al
momento de querer incursionar en nuevos mercados, esto a través de 2 enfoques, uno cualitativo
enfocado a los aspectos generales de la empresa y el mercado, y otro cuantitativo enfocado a la
parte financiera y de crecimiento de la empresa, identificando que este tipo de gastronomia tiene

una alta oportunidad de impacto en el mercado. (Herrera, 2017)

La tesis titulada “Disefio de un sistema de mejoramiento y medicion continua de calidad de
servicio para restaurantes.” para optar por el titulo de ingeniero industrial, busca disefar,
implementar y evaluar sistemas de Mejoramiento y Medicion continua de Calidad de Servicio
(MMEDCAL) en tres restaurantes: CasaMar, Blue Jar y La Perla del Pacifico, a través de un
trabajo en conjunto y cooperacion de los tres, de lo cual se concluye que para poder llevar a cabo
un proyecto como este se requiere interés de los involucrados, compromiso, nivel de conciencia
de si mismo y de la calidad de servicio que se entrega y desean entregar, competencias existentes

a nivel individual y organizacional, disposicion, entre otros. (Silva, 2013)

La tesis titulada “Plan de Mejoramiento en el Restaurante y Pizzeria Bahareque como base
para la aplicacion de las BPM.” para optar por el titulo de ingeniera de alimentos, para lo cual se
realizo un diagnostico de las condiciones iniciales y finales de todas las areas comprometidas en
los procesos del restaurante para evidenciar las mejoras, todo esto con el fin de aplicar las BPM
para una posible certificacion a futuro en las mismas, desarrollando un plan de mejoramiento y
control optimo de los procesos productivos de manipulacion de alimentos en el restaurante que
sirva como base para la evaluacion de la calidad, la organizacion y el control necesarios,
finalmente mediante la implementacion de los programas y las buenas practicas higiénicas se

logra garantizar a los clientes un alimento inocuo para su consumo. (Sanchez, 2014)

La tesis titulada “Andlisis comparativo de la metodologia del marco l6gico y del PMI para el
estudio de viabilidad de un proyecto de construccion. caso de estudio: acueducto del municipio
de Rio viejo Bolivar.” la cual busca determinar las ventajas, desventajas y diferencias entre la

metodologia del Marco Logico (ML) y la guia PMBOK del Project Management Institute (PMI)
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con el fin de identificar cudl es la metodologia més adecuada y si se complementan una a la otra,

de lo cual se concluye que el proyecto caso de estudio es viable por ambas metodologias. A pesar
que el ML permite formular de manera simple y estructurada el proyecto con ayuda de la MGA,
el PMI ofrece una serie de gestiones que brindan garantias para alcanzar el éxito mediante planes

de gestion, seguimiento y control de cada una de las fases del proyecto. (Iglesias & Palencia,
2014)

La tesis titulada “Aportaciones de la metodologia de marco 16gico para la integracion de
proyectos universitarios.” Para optar por el titulo de licenciado en administracion evalua las
aportaciones que pueden obtenerse del enfoque de Marco Logico, este enfoque le ofrecié al
proyecto una identificacion correcta y oportuna de problemas, objetivos, involucrados y tareas a
realizar para lograr el fin del proyecto, de lo cual se concluye que esta herramienta puede ofrecer
la habilidad de identificar el problema central, sus causas y sus efectos. El potencial de esta
herramienta bien utilizada permite enfocar todo esfuerzo posterior en el problema mas
apremiante, evitando el uso de recursos innecesarios y la consecucion de objetivos mas

directamente. (Montiel, 2016)

El trabajo de investigacion titulado “Disefio de proyectos bajo el enfoque de marco 16gico.”
donde se presentan los principales conceptos de la metodologia del Marco Légico, evidenciando
como este enfoque permite planificar, seguir y evaluar proyectos, en la segunda parte del trabajo
se hace la aplicacion de la metodologia en una biblioteca universitaria, y se documenta la
aplicacion secuencial de todos los pasos que integran la metodologia, demostrando que esta

permite el desarrollo de proyectos coherentes, viables y evaluables. (Nardi, 2006).
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Tabla 26.Normatividad vigente para la creacion de un nuevo negocio de productos alimenticios

Fuente: Elaboracion propia.

Aspecto Norma Afo Titulo / Tematica
Requisitos documentales exigibles a los
Decreto 1879 2008 establecimientos de comercio para su apertura y
operacion
Resolucién 2674 2013 Condiciones sanitaria§ qllle debe cumplir el
establecimiento
Ajuste a disposiciones sanitarias (Buenas
Decret 1
ecreto 3075 997 Practicas de Manufactura - BPM)
Constitucion del negocio

. N itari 1 funci i
Resolucién 363 2005 orma sanitaria para e L'1n'c1onamlento de

restaurantes y servicios afines
Ley 232 1995 Normatividad p?lI'a.. el fmciona@ento de los

establecimientos comerciales

Ley 9 1979 Condicione?sanitarias pésica§ para la
proteccion del medio ambiente
Cadigo Sustantivo del Regulacion en torno a la relacion empleador y
Trabajo trabajador
Contratacion de | . . -
onra .CIOH © 08 Ley 100 1993 Sistema de seguridad social integral
trabajadores
Ley 1562 2012 Sistema de riesgos laborales y demas

disposiciones en materia de salud ocupacional

Nota: Camara de Comercio de Bogota. (2016).
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Tabla 27.Normas técnicas sectoriales colombianas para establecimientos gastronomicos Fuente:

Elaboracion propia.
Aspecto Norma Ao Titulo / Tematica
NTS - USNA 007 2017 Norma sanitaria de manipulacion de alimentos
NTS - USNA 001 2015 Preparacion de alimentos de ail’cuerdo con el
orden de produccion
NTS - USNA 002 2015 Servicio de aﬁmePtos y bel:'Jida.s de acuerdo con
estandares técnicos
Control en el manejo de materia prima e
NTS - USNA 003 2016 . . .
insumos conforme a requisitos de calidad
NTS - USNA 004 2016 Manejo de recursos de a(?uerdo con .el
presupuesto y plan de trabajo pre definidos
Norma Técnica Sectorial Coordinacion de la produccion con los
Colombiana NTS - USNA 005 2003 procedimientos y estandares establecidos
NTS - USNA 006 2012 Infraestruc@a bé.sica en est,ab.lecimientos de
industria gastrondmica
NTS - USNA 008 2009 Categorizacion de restaurantes por tenedores
NTS -USNA 009 2007 Seguridad industrial para restaurantes
NTS - USNA 010 2007 Servicio al cliente _en e’sta}blecirnientos de
comida rapida
B L | 50 del .
NTS - USNA 011 2012 uenas practicas para la prestacion del servicio

en restaurantes

Nota: Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. (2018)
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5.1.2. Marco teorico.

5.1.2.1.  Planeacion Estratégica
La planeacion estratégica se remonta desde tiempos antiguos, utilizada principalmente en las
guerras para la conquista de tierras, tesoros y demas, posteriormente, el término tomo un rumbo
diferente concentrandose principalmente en la planificacion de acciones futuras con la finalidad

de alcanzar lo plasmado.

Como se mencion6 anteriormente, la planeacion estratégica tuvo sus inicios en las guerras y
conquistas, en las cuales se formulaban las estrategias, se analizaban los factores del medio y los
recursos propios para determinar las tacticas y proyectos mas adecuados, desde un punto de vista
elemental, estos pasos representan el proceso de planeacion estratégico que es aplicado en la

actualidad por las empresas y en el cual se incluyen algunos otros detalles.

La estrategia aplicada a los negocios fue introducida por primera vez a mediados de 1950, las
empresas comerciales que iniciaron a utilizarla la denominaron sistema de planeacion a largo
plazo, desde esa época cada vez mas empresas han acoplado la planeacion estratégica como parte

vital en el éxito de sus procesos, incluyendo las pequenas empresas.

A partir de la aplicacion de la planeacion estratégica en las empresas, surgieron multiples
teorias y una gran motivacion en esta tematica, un ejemplo de ello es lo planteado por Drucker
(1993), el cual expone que la planeacion, en relacidn a los criterios de eficiencia y eficacia; posee
dos aspectos: establecer las metas correctas y elegir los medios correctos para alcanzar esas
metas. Por otro lado, y con el nuevo enfoque dado a la planeacion; Chandler (1962) definio la
estrategia como “la determinacion de las metas y objetivos basicos a largo plazo en una empresa,
junto con la adoptacion de cursos de accion y la distribucion de cursos necesarios para lograr

estos propositos”.

Mas, sin embargo, se han generado varias criticas respecto a la definicion del término, tal
como lo plantea Mintzberg (1983), la planeacion estratégica no solo surge de un plan formal,
sino también al interior de la organizacion, haciendo énfasis en que algunas de las estrategias

planteadas surgen de manera imprevista gracias a circunstancias inesperadas.

La planeacion estratégica ha tomado importancia en el transcurso de los afios, llegando a

convertirse en la herramienta principal de los administradores de negocios para la gestion y
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organizacion de los recursos empresariales. Se crea el propdsito de asegurar el alcance de los

objetivos, minimizando el riesgo e incertidumbres frente al contexto interno y externo de la
organizacion, buscando el esfuerzo combinado de cada uno de los recursos y asi garantizar el

mejoramiento de la eficiencia organizacional.

Desde el punto de vista de la globalizacion, para Barthelmess (2003) la planeacion se torna
una necesidad para las organizaciones ya que se necesita de la adaptacion a los constantes
cambios del entorno, tanto en el ambito tecnologico, politico, competitivo, econdmico, social,
entre otros; es asi, que la planeacion estratégica permite a las organizaciones prepararse para
enfrentar las multiples situaciones del futuro, orientando sus esfuerzos a conseguir las metas
planteadas. La importancia de establecer metas en las organizaciones se centra en que estas
proporcionan un sentido de direccion, permiten enfocar los esfuerzos, guian los planes y

decisiones y ayudan a evaluar el progreso.

En la actualidad, la planeacion estratégica ha permitido anticiparse a las amenazas y
aprovechar las oportunidades del mercado, no obstante, es importante que se logren enfocar los
esfuerzos en conocer y satisfacer a los clientes, conocer el mercado para tomar mejores
decisiones, innovar en cada uno de los procesos empresariales, fomentar la sinergia y el

liderazgo y asi garantizar la eficiencia y eficacia en las operaciones.

5.1.2.2.  Proceso de Planeacion estratégica

Para el logro de un proceso eficaz de Planeacion estratégica, se parte de establecer en la
organizacion un pensamiento estratégico en el cual se defina qué es lo fundamental y que es lo
secundario en cuanto a los factores en los cuales recae el éxito de la organizacion, implicando
que no se debe actuar sin direccion, pero tampoco se debe planear sin actuar. De este modo, el
proceso de planeacion estratégica comienza con la formulacion de la estrategia, en este punto se
formula la mision y vision de la organizacion, se formulan las metas a alcanzar, se identifican los
objetivos estratégicos, se estudia y analiza el contexto actual tanto externo como interno, y a
partir de este analisis se toman las decisiones estratégicas de implantacion, fundamentadas en la

gran mayoria de ocasiones por la herramienta de diagnostico FODA.

Como segunda medida, se establece la implementacion de las estrategias, en la cual se disefia

la estructura organizacional, se adoptan las medidas de control, se adecuan las estrategias y se
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manejan los aspectos relacionados con la gestion del cambio y las politicas implantadas. Por

ultimo, se evaltan las estrategias, este paso es importante debido a que se logra reunir
informacion para conocer si las estrategias implementadas son efectivas o si en cambio necesitan

modificaciones.

5.1.2.3.  Metodologia de Marco Légico

La planeacion estratégica puede tener un enfoque de proyectos en las organizaciones, siendo
asi, existe una herramienta llamada Metodologia de Marco Logico elaborada por CEPAL (2005)
de las Naciones Unidas, que se basa en facilitar el proceso de conceptualizacion, disefio y
ejecucion de proyectos, orientados en alcanzar los objetivos propuestos, incorporando a los
stakeholders en la formulacion de dichos objetivos. Esta herramienta permite comunicar los
objetivos de manera clara y comprensible y resumir las caracteristicas claras de un proyecto tales

como diseno e identificacion, definicion, valoracion, ejecucion, supervision y evaluacion.
La aplicacion de la metodologia del Marco Logico consiste en los siguientes pasos:

e Identificar la situacion problematica

e Realizar el analisis de involucrados

e Realizar un arbol de problemas

e Realizar un arbol de objetivos

e Identificar acciones o alternativas de solucion

e Analizar las alternativas para la seleccion de la solucion optima
e Determinar la estructura del proyecto

e Disefiar la matriz de marco légico

e Construir la matriz logica del proyecto

e Realizar la evaluacion del proyecto



6. Aplicacion de la Metodologia del Marco Lagico

6.1. Analisis de los involucrados

6.1.1. Identificacion de los involucrados.

Crganismos
resgulad ores

Jefe de
Produccion

Masakras
[Estudiantes)

Plan de

mejora
Sukere
Restaurante

Entidades
gubermamentales

Figura 17. Diagrama de identificacion partes involucradas. Fuente: Elaboracion propia.
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6.1.2. Clasificacion de los involucrados.

Tabla 28. Clasificacion de involucrados. Fuente: Elaboracion propia.

Caracteristica Involucrado

Gerente

Jefe de produccion y ventas
Jefe de cocina
Domiciliarios

Auxiliares de cocina

e Stewart

Interno del proyecto

Estudiantes

Profesor

Competencia

Universidad

Entidades Gubernamentales
Cliente

Proveedor

Externo del proyecto

Empresa (General)
Estudiantes
Cliente

Proveedor

Cercano

Profesor

Competencia

Universidad

Entidades Gubernamentales

Lejano
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6.1.3. Posicionamiento y caracterizacion de los involucrados.

Valoracion hecha en una escala de 1 a 5, donde 1 refleja el menor grado de importancia y 5

refleja el mayor grado de importancia.

Tabla 29. Posicionamiento y caracterizacion de involucrados Fuente.: Elaboracion propia.

Involucrado Posicion Intensidad Fuerza Resultado

Gerente Apoyo 5 5 25

Jefe de produccion y Apoyo 5 5 75

ventas

Jefe de cocina Apoyo 4 4 16
Domiciliarios Indiferente 2 4 8
Auxiliar de cocina Apoyo 3 4 12
Stewart Indiferente 2 4 8
Nosotros Apoyo 5 5 25
Cliente Indiferente 2 5 10
Proveedor Apoyo 3 3 9
Competencia Oposicion -1 2 -2
Profesor Apoyo 4 4 16
Universidad Apoyo 4 3 12
Organismos reguladores Indiferente 2 3 6
Entidades Indiferente 2 3 6

Gubernamentales
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6.2.  Analisis del problema a través del arbol de problemas

6.2.1. Definicion del problema central.

Inexistencia de un modelo de planeacion estratégica en la organizacion.

6.2.2. Grafico del arbol de efectos.

Incremento
de gastos
Multas y Reduccion de Perdida de contral . oy e
AR R Reprocesos y b I et e Asignacion Incum plimiento de
= perdidas de tiempo E- ki gl inadecusds metas u objetivos
- - resultados

— ¥ - de recurses :
I : . - Falta de
Falta de Falts de un Perdids de Ambigiedsd en D Falta de £
i H i Errores operativos 2ot esenfoque - estrategias
[ licencias ] [ plan de 50 ] [ clientes ] ( J [ procedimientos it proyEE:mFrn e cperin
T , 20 + T T . T
(UE-'.'EM&JE cz:[:s:ltwa B E[) ( Inefidiencia ordanizecionsl ) ( Incom petencia estrategica )
*

hmmuemmmmmmmh :

Figura 18. Arbol de efectos. Fuente: Elaboracion propia.

6.2.3. Grafico del arbol de causas.
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& I I 1
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Desconocimiento Desconacimiento . : Inexistencia Inexistencis Inexistencia
i ¥ : de los procesos de los lineamientas v =5 S S
de fa normativided de ls competencia P o de la mision de fa visitn de objetivos
s destion J L politicas y

|
= x
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Figura 19. Arbol de causa. Fuente: Elaboracién propia.



6.2.4. Grafico del arbol de problemas.
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Figura 20. Arbol de problemas. Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis de objetivos a través del arbol de objetivos
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Figura 21. Arbol de objetivos. Fuente: Elaboracion propia.
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6.4. Identificacion de las alternativas de solucion

6.4.1. Identificacion de acciones.
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Figura 22. Identificacion de acciones. Fuente: Elaboracion propia.
6.4.2. Postulacion de alternativas.
e Realizar programas de capacitacion en la normatividad vigente aplicable al restaurante.
e Realizar analisis sectoriales y macro corporativos apoyados del DOFA.
e Desarrollar manuales de funciones y de procedimientos que permitan estandarizar
procesos.
e Desarrollar el modelo de planeacion estratégica en el restaurante contemplando cada uno

de sus componentes (mision, vision y objetivos corporativos).

6.5. Seleccion de la alternativa éptima
Desarrollar el modelo de planeacion estratégica en el restaurante contemplando cada uno de sus

componentes (mision, vision y objetivos corporativos)



6.6.  Estructura Analitica del Proyecto (EAP)
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Figura 23. EAP. Fuente: Elaboracion propia.
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7. Construccion de la Matriz de Marco Légico

Resumen narrativo de los objetivos y las actividades

7.1.1. Fin.

A través de la realizacion del proyecto se pretende en primer lugar obtener una ventaja

competitiva frente al sector que a su vez genere,

Reduccion o eliminacion de posibles multas y sanciones: si se conocen las leyes y
normativas que aplican al sector alimentos, se podran evitar sanciones economicas que
afecten tanto el crecimiento como la reputacion del restaurante dado que si ocurre esto
entonces se vera reflejado en la pérdida de clientes y en la reduccion de las ventas.

Incremento de las ventas: Las ventas constituyen la variable clave que define el éxito de
todo negocio y actividad independiente. Por lo tanto, es importante tener en cuenta que a
los clientes potenciales no les interesa tanto lo que puede hacer el producto o servicio,
como que satisfaga la necesidad para la que lo adquieren. Por ello, adoptar un enfoque
basado en resaltar los beneficios que cada producto o servicio que se tiene con los

clientes y esto suele repercutir positivamente en las ventas.

En segundo lugar, incrementar la eficiencia organizacional generando también,

Optimizacion de tiempos y procesos: se busca eliminar la duplicidad de los procesos y
reduccion de procesos criticos, de tal manera que se logre disminuir o eliminar los
errores, defectos del producto y servicio. Asi como las actividades que no generan valor
con el objetivo principal de reducir tiempos en los procesos y asi optimizar el tiempo de
entrega del producto y Servicio al cliente final.

Control sobre la gestion de resultados: mediante este tipo de controles se busca mejorar el
desempefio (eficiencia y eficacia) y la optimizacion de los procesos del restaurante, a
través de la gestion de los procesos que se deben identificar, disefiar, modelar, organizar,
documentar, medir, monitorear y optimizar de forma continua. De tal forma que se logren
resultados consistentes, dirigidos y alineados con los objetivos estratégicos de la

organizacion.

En tercer lugar, desarrollar una competitividad estratégica que permita,
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Disminucion de gastos: a través de la optimizacion de procesos se busca ayudar al

restaurante a redisefar los procesos de negocio con el objetivo de reducir costos y
mejorar la eficiencia, obteniendo asi el mayor beneficio posible usando las herramientas
de mejora adecuada, cuyo uso es fundamental para lograr resultados efectivos.
Cumplimiento de metas u objetivos: para cumplir con los objetivos propuestos en el
restaurante es necesario:

v Contar con procesos documentados y una estructura organizacional definida.

v Megjorar la calidad del servicio incrementando la satisfaccion del cliente.

v' Mejorar la productividad y eficiencia de los colaboradores (cocineros,

domiciliarios, Stewart, etc.) en sus actividades diarias.
v" Generar valor para el cliente de tal manera que se generen experiencias unicas.
v Optimizar los costos en los que se incurren durante la ejecucion de un proceso y

asi contribuir a la mejora de la rentabilidad.

Desarrollo de estrategias de operacion: Es claro afirmar que las estrategias de operacion
se basan en unplan a largo plazo enfocado en mejorar la competitividad de la
organizacion. Esto es posible mediante el andlisis del entorno, del mercado y de los
competidores, asi como de un estudio de los recursos internos disponibles, para fijar unos
objetivos y una meta.

Adicionalmente, la misidén, vision y valores corporativos representan la esencia y
principios de la compaiia. Razén por la que son la guia principal para la planificacion de
la estrategia operativa, la cual debe estar alineada con los procesos que se desarrollan en

el restaurante.

7.1.2. Propésito.

Finalmente, lo que se pretende a través de la realizacion del proyecto es la formulacion
del modelo de planeacion estratégica para Sukere Restaurante con lo cual se espera,
mejorar el desempefio (eficiencia y eficacia) y la optimizacion de los procesos del
restaurante, a través de la gestion de los procesos que se deben identificar, disefiar,

modelar, organizar, documentar, medir, monitorear y optimizar de forma continua. De tal


http://www.ideasparapymes.com/contenidos/los-4-pilares-de-una-estrategia-empresarial.html
http://www.ideasparapymes.com/contenidos/los-4-pilares-de-una-estrategia-empresarial.html
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forma que se logren resultados consistentes, dirigidos y alineados con los objetivos

estratégicos de la organizacion.

7.1.3. Componentes.
Para poder cumplir con la finalidad del proyecto es necesario llevar a cabo analisis del entorno
externo e interno de la organizacion, asi como la definicion del propdsito organizacional, lo cual

se logra a través de,

e Analisis del entorno externo organizacional
e Anadlisis del entorno interno organizacional

e Definicion del proposito organizacional

7.1.4. Actividades.
Para el desarrollo y cumplimiento del proposito del proyecto es necesario realizar una serie de

actividades especificas,

e Realizar un andlisis macro corporativo y sectorial a través de la definicion de areas o
personas competentes en cada proceso corporativo

e Realizar la estructuracion de procesos y la formulacion de lineamientos y politicas a
través de la elaboracion de un DOFA y de la definicion de funciones o roles dentro de la
organizacion

e Definir el proposito organizacional colectivamente (mision, vision y objetivos) a traveés
de la formacidn y capacitacion del personal entorno al concepto de planeacion estratégica

organizacional



7.2. Diseno de los indicadores

Tabla 30. Revision de criterios (indicadores). Fuente: Elaboracion propia.

1. Revision de criterios para los indicadores

Meta
Nivel Resumen narrativo Indicador . . . .
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin que permita conocer el costo de las materias primas
utilizadas en la elaboracion del producto.
Optimizar el proceso costeo de las materias primas,
Proposito  ademas de facilitar la seleccion del proveedor, basandose Costo materia* COStO total de cada una de las referencias de  Indicador de  Restaurante
en el criterio de precios y calidad. . MP compradas gestionde  SUKERE, final de
rima . . - . .
. L . . P * Cantidad comprada de cada referencia de MP  inventario periodo
Inventarios de materia prima, Precios de venta de materia
Componentes . . .

prima, ficha tecnica de proveedores e insumos.
Realizacion de inventario inicial, inventario final, inventario

Actividades  de unids de materia prima en proceso, seleccion de

proveedores




1. Revision de criterios para los indicadores

Met
Nivel Resumen narrativo Indicador . eta . . .
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin de las unidades de materia prima a pedir al respectivo

proveedor para el reabastecimiento del inventario.
Optimizar el proceso de unids a pedir para reabastecer el

Proposito almac-en de MP, teniendo ep cuenta las unidades existentes Unidades de _ _ o indicador de Restaurante
en el inventario final del periodo de corte materia prima a +Total unidades en el inventario inicial de MP estonde  SUKERE. final de

pA *Total unidades en el inventario final de MP g . L
Inventario inicial de MP, Inventario final de MP, nivel pedir mventario periodo
Componentes maximo de stock en almacen, fechas de solicitud y entrega

de materia prima (Lead time)
Conteo de unidades en almacen, Manejo de software

Actividades  (Excel), verificacion estado de materia prima, registro y
control

1. Revision de criterios para los indicadores
. . . Meta
Nivel Resumen narrativo Indicador . . . .
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Fin Conocer el flujo de dinero que posee el restaurante

(entradas y salidas de dinero).
Analizar el flujo de dinero para verificar que los gastos no

Proposito superenifs mgrelsos dell r.es‘taurante y asi de;egnmr  Total narcsos del restattante indicador de Restaurante
sostenibilidad del estableimiento a traves del tiempo. Flyjo de caja ol 21 P, gestion SUKERE,

] 4 ) ofal egresos del restaurante financiero jornada laboral
Componentes Recibos de caja, Facturas, Registros de compra y venta,
P Manejo de software (Excel).
Actividades Registro y control de los gastos y las ventas, de factruas

fisicas y digitales.
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1. Revision de criterios para los indicadores

Meta
Nivel Resumen narrativo Indicador
v " v Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin del producto mas demandado y el menos consumido por

parte del cliente
Conocer el producto mas y menos consumido por los
clientes, para determinar medidas estrategicas y asi

Proposito  mantener y aumentar la demanda del producto mas Producto (plato)  « Cantidad total del producto mas demandado  indicador de Restaurante
solicitado y aumentar la demanda del producto menos mas y menos * Cantidad total del producto menos gestion de SUKERE,
consumido. demandado demandado. produccion  jornada laboral

Componentes Registros productos vendidos.
Actividades Registro y control de los produFF(?s consumidos, de los
productos despachados a domicilio.
1. Revision de criterios para los indicadores
Nivel Resumen narrativo Indicador Meta
iv ume \¢
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin de los costos que son cargados al producto desde su Costo total de mano de obra

fabricacion hasta que es consumido por el cliente.
Conocer los costos directos e indirectos que son cargados insicador de Restaurante

Proposito  al producto para asi determinar su precio de venta, y para Costos de Costo total servicios publicos estion de SUKERE
proponer propuestas de disminucion de estos costos produccion fm duccion  jornada labo’ral

Nomina, Servicios de agua, luz, gas, telefono, arriendo,

Componentes s
P costos de adminsitracion.

.. Pago, registro y control de nomina, de servicios publicos,
Actividades g S0y .. P
constos de materia prima.

costo total MP

costo total arriendo

62



1. Revision de criterios para los indicadores

Meta
Nivel Resumen narrativo Indicador A . . .
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Fin Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
de los costos de mano de obra del restaurante.
. Conocer los costos de mano de obra del proceso para asi
Proposito . .
dar un sueldo digno de la labor que se realiza. ] ) Indicador de Restaurante
Costos mano de +*Costo total salario base de remuneracion .
5 mini ; ; obra «costo total prestaciones sociales gestion SUKERE,
Componentes Salario minimo legal vigente (SMLV), prestaciones financiero jornada laboral
sociales.
Pago de nomina, registro, control y vinculacion de los
.. empleados en las bases de datos de las entidades
Actividades P . . .
prestadores de salud, pension, caja de compensacion, entre
otros.
1. Revision de criterios para los indicadores
Nivel R ti Indicad Meta
ive esumen narrativo ndicador
Cantidad Calidad Tiempo Lugar  Grupo social
Fin Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
del nivel de satisfaccion del cliente.
Conocer el nivel de satisfaccion del cliente despues de que
P i se le presto el servicio de restaurante. Se analizaran R
roposito . . . . . . . . t t
P criterios como la atencion al cliente, calidad del producto,  Satisfaccion del *Numero total de clientes encuestados Indicador de Sij;‘gg;
entre otros. cliente gestion . ’
jornada laboral
Componentes Formato encuesta
Actividades Realizacion encuestas, registro, control y analisis de los

resultados obtenidos.




2. Clasificacion de indicadores

Indicadores
Cuantitativos Cualitativos
Nivel Resumen narrativo
Final Intermedio Proxy Final Intermedio Proxy
Costo materia prima
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin que permita conocer el costo de las materias primas
utilizadas en la elaboracion del producto.
Optimizar el proceso costeo de las materias primas,
Proposito  |ademas de facilitar la seleccion del proveedor, basandose
en el criterio de precios y calidad. Precio de venta
de cada . L Seleccion del
. Calidad materia prima
. L . . referencia de proveedor
Inventarios de materia prima, Precios de venta de materia .
Componentes | . . . material

prima, ficha tecnica de proveedores e insumos.
Realizacion de inventario inicial, inventario final, inventario

Actividades |de unids de materia prima en proceso, seleccion de
proveedores

Figura 24. Clasificacion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Unids de materia prima a pedir
Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
Fin de las unidades de materia prima a pedir al respectivo
proveedor para el reabastecimiento del inventario.
Optimizar el proceso de unids a pedir para reabastecer el .
. . . . Tiempo conteo
Proposito  |almacen de MP, teniendo en cuenta las unidades existentes| .
R . . Unidades de MP . L. unidades
en el inventario final del periodo de corte .. Calidad materia prima .
solicitadas existentes en
Ima
Inventario inicial de MP, Inventario final de MP, nivel aimacent
Componentes |maximo de stock en almacen, fechas de solicitud y entrega
de materia prima (Lead time)
Conteo de unidades en almacen, Manejo de software
Actividades  |(Excel), verificacion estado de materia prima, registro y
control
Flyjo de caja
Fi Conocer el flujo de dinero que posee el restaurante
n (entradas y salidas de dinero).
Analizar el flujo de dinero para verificar que los gastos no
Proposito  [superen los ingresos del restaurante y asi determinar Ingresos Crecimient
sostenibilidad del estableimiento a traves del tiempo. mensuales del Cantidad productos de calidad re;mento
restaurante
restaurante
Recibos de caja, Facturas, Registros de compra y venta,
Componentes .
T Manejo de software (Excel).
Actividades Rejgistro y'c'ontrol de los gastos y las ventas, de factruas
fisicas y digitales.

Figura 25. Clasificacion indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Producto (plato) mas y menos demandado

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
del producto mas demandado y el menos consumido por
parte del cliente

Proposito

Conocer el producto mas y menos consumido por los
clientes, para determinar medidas estrategicas y asi
mantener y aumentar la demanda del producto mas
solicitado y aumentar la demanda del producto menos
consumido.

Componentes

Registros productos vendidos.

Actividades

Registro y control de los productos consumidos, de los
productos despachados a domicilio.

Ingresos
producto mas
demandado

Mejoras
caracteristicas
del producto

Costos de produccion

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion

Fin de los costos que son cargados al producto desde su
fabricacion hasta que es consumido por el cliente.
Conocer los costos directos e indirectos que son cargados
Proposito  |al producto para asi determinar su precio de venta, y para
proponer propuestas de disminucion de estos costos
Nomina, Servicios de agua, s, telefono, arriendo,
Componentes L eua, he, ga
costos de adminsitracion.
.. Pago, registro y control de nomina, de servicios publicos,
Actividades £0, IeEBIro y P

constos de materia prima.

Producto mas
costoso de
producir

Disminucion costos de produccion

Area mas
representativa
de costos
indirectos

Figura 26. Clasificacion indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Costos mano de obra

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion

Fin de los costos de mano de obra del restaurante.
. Conocer los costos de mano de obra del proceso para asi
Proposito . .

dar un sueldo digno de la labor que se realiza.
Componentes Sa]z'lrlo minimo legal vigente (SMLV), prestaciones

sociales.

Pago de nomina, registro, control y vinculacion de los
Actividades empleados en las bases de datos de las entidades

prestadores de salud, pension, caja de compensacion,
entre otros.

Salario por
empleado

Cantidad sueldo aumentado por aflo

Mejora de
calidad de vida

Satisfaccion del

cliente

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion

Fin . . . .
del nivel de satisfaccion del cliente.
Conocer el nivel de satisfaccion del cliente despues de que

. se le presto el servicio de restaurante. Se analizaran
Proposito .. . . .
criterios como la atencion al cliente, calidad del producto,
entre otros.
Componentes |Formato encuesta
L. Realizacion encuestas, registro, control y analisis de los
Actividades

resultados obtenidos.

Frecuencia de
compra den el
restaurante

nivel de
confianza en el
restaurante

sentido de

pertinencia
hacia el

restaurante

Figura 27. Clasificacion indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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3. Ponderacion

ara seleccion de indicadores

Nivel

Resumen narrativo

Indicador

Clasificacion de indicadores

A

B

C

D

E

F

Puntaje Total

Seleccion

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y
evaluacion que permita conocer el costo de las
materias primas utilizadas en la elaboracion del
producto.

Proposito

Optimizar el proceso costeo de las materias
primas, ademas de facilitar la seleccion del
proveedor, basandose en el criterio de precios y,
calidad.

Componentes

Inventarios de materia prima, Precios de venta
de materia prima, ficha tecnica de proveedores
€ insumos.

Actividades

Realizacion de nventario inicial, inventario final,
nventario de unids de materia prima en
proceso, seleccion de proveedores

Costo
materia prima

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y
evaluacion de las unidades de materia prima a
pedir al respectivo proveedor para el
reabastecimiento del inventario.

Proposito

Optimizar el proceso de unids a pedir para
reabastecer el almacen de MP, teniendo en
cuenta las unidades existentes en el inventario
final del periodo de corte

Componentes

Inventario inicial de MP, Inventario final de MP,
nivel maximo de stock en almacen, fechas de
solicitud y entrega de materia prima (Lead time)

Actividades

Conteo de unidades en almacen, Manejo de
software (Excel), verificacion estado de materia
prima, registro y control

Unids de
materia prima
a pedir

Figura 28. Ponderacion para seleccion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Fin

Conocer el flujo de dinero que posee el
restaurante (entradas y salidas de dinero).

Proposito

Analizar el flujo de dinero para verificar que los
gastos no superen los ingresos del restaurante y
asi determinar sostenibilidad del estableimiento a
traves del tiempo.

Componentes

Recibos de caja, Facturas, Registros de compra
y venta, Manejo de software (Excel).

Actividades

Registro y control de los gastos y las ventas, de
factruas fisicas y digitales.

Flujo de caja

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y
evaluacion del producto mas demandado y el
menos consumido por parte del cliente

Proposito

Conocer el producto mas y menos consumido
por los clientes, para determinar medidas
estrategicas y asi mantener y aumentar la
demanda del producto mas solicitado y
aumentar la demanda del producto menos
consumido.

Componentes

Registros productos vendidos.

Actividades

Registro y control de los productos consumidos,
de los productos despachados a domicilio.

Producto
(plato) mas y
menos
demandado

Figura 29. Ponderacion para seleccion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Fin

Generar una herramienta de medicion, control y
evaluacion de los costos que son cargados al
producto desde su fabricacion hasta que es
consumido por el cliente.

Proposito

Conocer los costos directos e indirectos que
son cargados al producto para asi determinar su
precio de venta, y para proponer propuestas de
disminucion de estos costos

Componentes

Nomina, Servicios de agua, luz, gas, telefono,
arriendo, costos de adminsitracion.

Actividades

Pago, registro y control de nomina, de servicios
publicos, constos de materia prima.

Costos de
produccion

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y
evaluacion de los costos de mano de obra del
restaurante.

Proposito

Conocer los costos de mano de obra del
proceso para asi dar un sueldo digno de la labor
que se realiza.

Componentes

Salario minimo legal vigente (SMLV),
prestaciones sociales.

Actividades

Pago de nomina, registro, control y vinculacion
de los empleados en las bases de datos de las
entidades prestadores de salud, pension, caja
de compensacion, entre otros.

Costos mano
de obra

Figura 30. Ponderacion para seleccion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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Generar una herramienta de medicion, control y

Fin evaluacion del nivel de satisfaccion del cliente.

Conocer el nivel de satisfaccion del cliente

despues de que se le presto el servicio de

Proposito  [restaurante. Se analizaran criterios como la ) )
Satisfaccion

atencion al cliente, calidad del producto, entre 1111011
otros. del cliente

Componentes |Formato encuesta

Realizacion encuestas, registro, control y analisis

Actividades | 3. 10 resultados obtenidos.

Figura 31. Ponderacion para seleccion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.
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4. Evaluacion indicadores

Condiciones

No

Los indicadores de proposito no sean un resumen de los componentes, sino una medida del resultado de tener los componentes en operacion

Los indicadores de proposito midan lo que es imporante

Todos los indicadores estén especificados en términos de cantidad, calidad y tiempo

Los indicadores para cada nivel de objetivo sean diferentes a los indicadores de otros niveles

El presupuesto sea suficiente para llevar a cabo las Actividades identificadas

i el bl bl |4

Figura 32. Evaluacion de indicadores. Fuente: Elaboracion propia.



7.3.

Medios de verificacion
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6. Medios de verificacion por indicador

Nivel

Resumen narrativo

Indicador

Medios de verificacion

Fuente de infomacion

Metodo de
recoleccion

Metodo de
analisis

Frecuencia de
recoleccion

Responsable

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
que permita conocer el costo de las materias primas
utilizadas en la elaboracion del producto.

Proposito

Optimizar el proceso costeo de las materias primas, ademas
de facilitar la seleccion del proveedor, basandose en el
criterio de precios y calidad.

Componentes

Inventarios de materia prima, Precios de venta de materia
prima, ficha tecnica de proveedores e insumos.

Actividades

Realizacion de inventario inicial, inventario final, inventario de

unids de materia prima en proceso, seleccion de
proveedores

Costo materia
prima

Contrato con proveedores (estipulacion de
precios, inventario de materia prima

Observacion y
analisis directos
de informacion

Mensual

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
de las unidades de materia prima a pedir al respectivo
proveedor para el reabastecimiento del inventario.

Proposito

Optimizar el proceso de unids a pedir para reabastecer el
almacen de MP, teniendo en cuenta las unidades existentes
en el inventario final del periodo de corte

Componentes

Inventario inicial de MP, Inventario final de MP, nivel
maximo de stock en almacen, fechas de solicitud y entrega
de materia prima (Lead time)

Actividades

Conteo de unidades en almacen, Manejo de software
(Excel), verificacion estado de materia prima, registro y
control

Unids de materia
prima a pedir

Inventario de materia prima

Observacion y
analisis directos
de informacion

Mensual

Figura 33. Medios de verificacion. Fuente: Elaboracion propia
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Conocer el flujo de dinero que posee el restaurante (entradas|
y salidas de dinero).

Proposito

Analizar el flujo de dinero para verificar que los gastos no
superen los ingresos del restaurante y asi determinar
sostenibilidad del estableimiento a traves del tiempo.

Componentes

Recibos de caja, Facturas, Registros de compra y venta,
Manejo de software (Excel).

Actividades

Registro y control de los gastos y las ventas, de factruas
fisicas y digitales.

Flujo de caja

Facturas de compra y venta, registros

Observacion y
analisis directos
de informacion

Diario

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
del producto mas demandado y el menos consumido por
parte del cliente

Proposito

Conocer el producto mas y menos consumido por los
clientes, para determinar medidas estrategicas y asi mantener
y aumentar la demanda del producto mas solicitado y
aumentar la demanda del producto menos consumido.

Componentes

Registros productos vendidos.

Actividades

Registro y control de los productos consumidos, de los
productos despachados a domicilio.

Producto (plato)
mas y menos
demandado

Ventas productos del restaurante

Observacion y
analisis directos
de informacion

Diario

Fin

Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
de los costos que son cargados al producto desde su
fabricacion hasta que es consumido por el cliente.

Proposito

Conocer los costos directos e indirectos que son cargados al
producto para asi determinar su precio de venta, y para
proponer propuestas de disminucion de estos costos

Componentes

Nomina, Servicios de agua, luz, gas, telefono, arriendo,
costos de adminsitracion.

Actividades

Pago, registro y control de nomina, de servicios publicos,
constos de materia prima.

Costos de
produccion

tarifas costos directos e indirectos de produccion

Observacion y
analisis directos
de informacion

Mensual

Figura 34. Medios de verificacion. Fuente: Elaboracion propia.



74

. Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion

Fin

de los costos de mano de obra del restaurante.
P i Conocer los costos de mano de obra del proceso para asi
rOpOoSsito . .
P dar un sueldo digno de la labor que se realiza. Observacion y
Costos mano de L . . s
b Legislacion nacional del trabajo analisis directos Anual
Componentes |Salario minimo legal vigente (SMLV), prestaciones sociales. obra de informacion

Pago de nomina, registro, control y vinculacion de los

.. empleados en las bases de datos de las entidades

Actividades . . .

prestadores de salud, pension, caja de compensacion, entre
otros.

Fin Generar una herramienta de medicion, control y evaluacion
del nivel de satisfaccion del cliente.
Conocer el nivel de satisfaccion del cliente despues de que

Proposito  |se le presto el servicio de restaurante. Se analizaran criterios | Satisfaccion del . . L
. . . ) Encuestas realizadas a los clientes Encuesta Diario
como la atencion al cliente, calidad del producto, entre otros. cliente
Componentes |Formato encuesta
.. Realizacion encuestas, registro, control y analisis de los
Actividades u. » regs y

resultados obtenidos.

Figura 35. Medios de verificacion. Fuente: Elaboracion propia.



7.4. Supuestos

Tabla 31. Supuestos (Proposito). Fuente: Elaboracion propia.

Nivel Supuestos L.
Econémico

Factores de riesgo

Politico

Social

Ambiental

Legal

Fin

Crecimiento de la economia nacional
mayor al 3%

Simplificacion del sistema tributario

Aprovechamiento de los TLC para el
intercambio de bienes y servicios

Obligatoriedad del dominio de un segundo
. idioma
Proposito
Desarrollo de programas de proteccion y
conservacion del ambiente

Expedicion y rigurosidad de nueva
normatividad

Implementacion de la factura electronica X

Diferenciacion de cargas impositivas de
acuerdo al tamafo de la empresa
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Tabla 32. Supuestos (componentes). Fuente: Elaboracion propia.

Factores de riesgo

Nivel Supuestos L. . K X
Econémico Politico Social Ambiental Legal
Asignacion de recursos financieros X
Aprovechamiento de la formulacion de X
politicas gubernamentales pertinentes
Desarrollo de politicas verdes internas X
Cumplimiento de la normatividad vigente X
Componentes
Cumplimiento de condiciones sanitarias X X X
Adaptacion y forlecimiento del SGSST
X X X
dentro del restaurante
Desarrollo de un sistema de gestion de x %
riesgos
Desarrollo de programas de proteccion y x X

conservacion del ambiente

Tabla 33. Supuestos (actividades). Fuente: Elaboracion propia.

Factores de riesgo

Nivel Supuestos L. . . .
Economico Politico Social Ambiental Legal
Los colaboradores se comprometen con X
el mejoramiento interno del restaurante
. Se asignan recursos para el desarrollo de
Actividades asien para ., X X
jornadas de capacitacion / formacion
Se contrata personal especializado como X X

apoyo del proceso
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7.5. Matriz del Marco Légico

Tabla 34. Matriz del Marco Logico. Fuente: Elaboracion propia.
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Nivel Resumen narrativo Indicadores Medios de verificacion Supuestos
Reduccion o eliminacion de posibles -
. .. . Costo de materia prima Contrato con proveedores
Obtener ventaja competitiva sanciones / multas
frente al sector . N .
Incremento de las ventas Inventario de materia prima Inventarios
. . . . Facturas de compra y venta
L Optimizar tiempos y procesos Flujo de caja . pay
Incrementar la eficiencia (registros)
. organizacional B
Fin Control sobre la gestion de resultados .
Comportamiento demanda ~ Facturas de compra y venta
o de platos (registros)
Disminucion de gastos
Desarrollar competitividad - .. . Tarifas de costos directos e
. ‘p Cumplimiento de metas u objetivos Costo de produccion L -
estratégica indirectos de produccion
Desarrollo de estrategias de operacion Costo de mano de obra Legislacion nacional
. ., .. Crecimiento de la economia nacional
Proposito Formular el modelo de planeacion estratégica para Sukere restaurante
mayor al 3%
Analisis del entorno interno y externo asi como definicion del proposito L. . . .
Componentes Y . prop Simplificacion del sistema tributario
organizacional
.. . . Desarrollo de programas de proteccion
Analisis macro corporativo y sectorial P g;r p
L i y conservacion del ambiente
Definicion de areas por proceso frood on de In £
. mplementacion de la factura
Estructuracion de un DOFA P .
electronica
., . ., X L. Diferenciacion de cargas impositivas
Estructuracion de procesos Satisfaccion del cliente Encuentas post servicio il
s . empresariales
Definicion de roles y funciones P
Formulacién de politicas Asignacion de recursos financieros
Actividades Desarrollo de politicas verdes internas

Definir mision

Definicion del propésito
organizacional

Definir vision

Definir objetivos

Cumplimiento de condiciones sanitarias

Adaptacion y forlecimiento del SGSST
dentro del restaurante
Desarrollo de un sistema de gestion de
riesgos
Compromiso por parte de los
directamente involucrados




7.6.  Seguimiento y verificacion
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. Tiempo estimado de  Frecuencia de Ne Meta . ..
Indicador .., ) . Herramienta de seguimiento
desarrollo medicion Evaluaciones Comportamiento Rango (%)
.. 18 meses . )
Costo de materia prima . . Trimestral 6 Reduccion 0-5 Contrato proveedores
(Post ejecucion)
. . . 18 meses . ., .
Inventario de materia prima . o Trimestral 6 Reduccion 0-5 Inventarios
(Post ejecucion)
. . 18 meses . Facturas de compra y venta
Flujo de caja . . Bimestral 9 Incremento 0-10 . pra y
(Post ejecucion) (registros)
Comportamiento demanda de 18 meses . Facturas de compra y venta
P . ., Bimestral 9 Incremento 0-15 . pra y
platos (Post ejecucion) (registros)
. 18 meses . . Tarifas de costos directos e
Costo de produccion . ., Trimestral 6 Reduccion 0-5 s .,
(Post ejecucion) indirectos de produccion
18 meses . - :
Costo de mano de obra Trimestral 6 Reduccion 0-5 Contrato trabajadores

(Post ejecucion)
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8. Conclusiones

De acuerdo al analisis hecho a través de la metodologia de marco 16gico se concluye lo siguiente:

e Se evidencia la falta de planeacion estratégica en el restaurante, dado que en el momento
de establecerse como empresa nunca se pensd en que esto seria necesario. Es decir, la
empresa se constituyd bajo el concepto de emprendimiento, pero no se analizaron o
tuvieron en cuenta los diferentes factores que podian influir en su desarrollo y
crecimiento.

e Existe falta de claridad en el propdsito organizacional por cuanto no se tiene definido una
mision, vision y unos objetivos que permitan direccionar al restaurante hacia la
consecucion de sus metas.

e Existe un desconocimiento del entorno interno organizacional, ya que no hay una
definiciéon de lineamientos y politicas de operacion, estructuracion de procesos y
procedimientos.

e Existe un desconocimiento del entorno externo organizacional, por cuanto se desconoce
la normatividad vigente y la competencia, como consecuencia dela falta de analisis macro
corporativo y sectorial.

e En la organizacion se lleva a cabo una gestion inoportuna de licencias y no existe un plan
de salud ocupacional, por lo cual, tiende a incrementar la aparicion de multas y sanciones
por parte de organismos reguladores.

e Debido a la falta de estructuracién de procedimientos, definicion de roles y asignacion de
funciones se evidencian reprocesos, pérdidas de tiempo, errores operativos, pérdida de
control sobre la gestion de resultados y ambigiiedad en los procedimientos.

e El restaurante cuenta con una ubicacidén estratégica dentro de la ciudad, ya que se
encuentra en un sector de alta fluctuacion industrial y residencial, lo cual le permite
adquirir una ventaja competitiva.

e Dado que los duefios del restaurante son chefs de profesion cuentan con un plus adicional
en su menu, ya que ofrecen platos exdticos e innovadores a bajos precios y con alta

calidad generando un valor agregado a la prestacion del servicio.
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9. Recomendaciones

Teniendo en cuenta los hallazgos y conclusiones a los que se llegd, se recomienda lo siguiente:

e Formar y capacitar el personal acerca del concepto de planeacion estratégica.

e Estructurar un matriz DOFA que permita realizar un analisis del entorno externo e
interno organizacional.

e Realizar una definicion de areas o personas competentes en cada proceso interno.

e Definir y asignar funciones mediante la estructuracion y elaboracion de un manual de
funciones.

e Realizar jornadas de capacitacion acerca de la normatividad vigente.

e Estructurar los procesos de gestion internos mediante la elaboracién de mapas de
procesos.

e Formular los lineamientos y politicas para desarrollar procedimientos mediante la

elaboracion de manuales de procedimientos.
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