Plan estratégico adecuado para posicionar el restaurante Checkpoint resto bar en la ciudad

de Popayan

Practica profesional

Nivel profesional

Karina Yulieth Ortiz Ruano

Nataly Zahia Rosero Pantoja

Institucion Universitaria Colegio Mayor del Cauca
Facultad de Ciencias Sociales y de la Administracion
Programa de administracion de empresas
Popayan

2024



Plan estratégico adecuado para posicionar el restaurante Checkpoint resto bar en la ciudad

de Popayan

Practica profesional

Nivel profesional

Karina Yulieth Ortiz Ruano

Nataly Zahia Rosero Pantoja

Tutor

Ph.d. Rafael Mauricio Padilla Moreno

Institucion Universitaria Colegio Mayor del Cauca
Facultad de Ciencias Sociales y de la Administracion
Programa de administracion de empresas
Popayan

2024



NOTA DE ACEPTACION

Popayan, mes, afio

Firma Del presidente Del Jurado

Firma del jurado

Firma del jurado



Dedicatoria

Este trabajo se lo dedico primeramente a Dios, por ser mi guia, mi fortaleza y mi
esperanza en cada momento de este camino. Gracias por darme sabiduria, paciencia y

determinacion para superar cada desafio

A mis padres, por su amor incondicional, su respaldo y por ser las personas que siempre
me han respaldado en cada etapa de mi vida. Le agradezco por ensefiarme a nunca rendirme y a

luchar por mis suefios. A mis hermanos, debido a que son mi fuente de felicidad y fortaleza.

A mi querida hija Luciana, quien ha sido mi mayor inspiracion y razon de esfuerzo. Este
logro es tan tuyo como mio, porque cada dia que paso contigo me recuerda la importancia de
luchar por un futuro mejor. Gracias por tu amor, por tu paciencia y por ser mi fuerza en los

momentos mas dificiles.
Nataly Zahia Rosero Pantoja

Dios Quien ha sido mi guia y fortaleza en cada paso de este camino. Su presencia

constante me ha llenado de fe y esperanza.

Padres les agradezco profundamente por su amor incondicional, su esfuerzo y los valores
que me han inculcado a lo largo de mi vida. Ustedes han sido mi mayor motivacion y mi mas

grande inspiracion.

Tios quienes han sido pilares fundamentales en mi vida. Gracias por cuidarme, amarme y
quererme como si fuera su propia hija. Finalmente, a ustedes Danier, Yulieth, Danna y Nasly,
quienes han sido un apoyo invaluable en todo momento. Gracias por estar siempre a mi lado, por
brindarme su compaiiia y por ser un motivo constante para seguir adelante. Su presencia en mi
vida es un regalo por el cual estaré eternamente agradecido. Todo esto es gracias a ustedes y este

triunfo no solo es mio, sino también de todos ustedes.

Karina Yulieth Ortiz Ruano



Agradecimientos

En primer lugar, queremos expresar nuestro agradecimiento a los profesores que nos
guiaron a lo largo de nuestra formacion académica. Su dedicacion, paciencia y sabiduria no solo
enriquecio nuestro conocimiento, sino también nuestra forma de enfrentar los desafios con
dedicacion y desempefio. Cada leccion fue clave en este camino, y siempre llevaremos los

valores y ensefianzas que nos transmitieron.

A la Universidad Colegio Mayor del Cauca, les agradecemos por abrirnos las puertas y
brindarnos un espacio para aprender, crecer y construir este suefio. Su compromiso con la

excelencia académica y el desarrollo integral fue un pilar fundamental para alcanzar este logro.

De manera muy especial, agradecemos a nuestro asesor de trabajo de grado Rafael
Mauricio Padilla, por su invaluable orientacion, apoyo constante y criticas constructivas a lo
largo de esta investigacion. Su experiencia y dedicacion fueron esenciales para superar los
obstaculos y enriquecer el desarrollo de este trabajo. Gracias por creer en nosotras y por

compartir su conocimiento con tanta generosidad.

A todos ustedes, jmuchas gracias!



1.1 Tabla de contenido
RESUMEBIL. ...ttt
1. Definicion del Problema ..o
1.1 Planteamiento del Problema ...................cccooiiiiiiiii 16
1.2 Formulacion del Problema...................ccooiiiiii 17
N O o] <15 L7 RO RP PRSI
2.1.  Objetivo General................ccooiiiiiiiiniii 18
2.2 Objetivos ESpPecifiCos ...........ccooiiiiiiiiiiici e 18
3. JUSHIEICACION ..eeiuiiiiiiiiie sttt e bn et
4. ANLECEACIEES ..ottt ettt ettt ettt e e e e e ne e snr e e be e r e nne e
5. Marco CONCEPLUAL. ....eiiiuiiiiiii it
S50 MArco 1e@al ...........cocooiiiiiiiii 37
6. MEtOdOLOZIA ..o
6.1 Tipo de eStudio.............ccoooeiiiiiiiiiii 45
6.2 Método de investiacCion ...............ccocceiiiiiiiiiiii 45
6.3 Poblacion y MUeStIa.............ccooviiiiiiiic e 46
7. Analisis de la Informacion Obtenida ...........occeeiiiiiiiiiiiiici e

Resultados de las encuestas realizadas al gerente y empleados del Restaurante

Check Poin Resto-bar ... 48
8. Diagnistico EStrat€ZiCo .......oiiviriiiiiiiiiiiie s

8.1 Contexto Organizacional....................ccooiiiiiiiii e 58
6.1 8.1.1 Perfil de 1a EMPIeSa.....coiieeeeiie et

6.2 8.1.2 Portafolio de ProUCTOS ........cceieeiiieiee et



6.3 8.1.3 Area/dependencia/unidad a iNterVeNir...........ccoeveeveveesiieeeseesesseeeesiessessenen, 60
8.2 Analisis situacional de la organizacion....................ccccoieiiii 61
6.4 Tamano de 18 EMPIESA........civiireieieiiiee e 61
6.5 TIPO dE SOCIEAAU.......ccviiiiie e st aenre s 61
6.6 Normativa existente en [a EMPIreSaA.......cccceviiieiieiii i 61
6.7 Manual POr COMPELENCIAS .....ccveiveiiireiie ettt esreers 61
6.8 Normas de Calidad ISO .........cciiiiiiiiici e 61
6.9 Licencia de fUNCIONAMIENTO ......c.eoviiiiiiie e 62
9. Diagnéstico de la Organizacion y su ENtorno.........ccoocvveiiiiiiiiiciiieiie e 63
9.1 Identificacion y seleccion de variables del entorno....................cccoovienninnne 63
6.10  9.1.1 Fuentes de iNfOrMACION ............coiiuiiriiiiiiicee e 64
6.11  9.1.2 Comportamiento de Variables..........cccoueveiiiiiiiiie e 1
6.12  9.1.1.1 VArTACION ..ottt bbb 3
6.13  9.1.3 Disefio de la Matriz de Perfil COMPELItiVO.........cccvririiiieiiieies e 3
6.14  9.4.1 DESCIIPCION ..oviiiieiiiteiste ettt b ettt 1
6.15 9.5 Matriz de evaluacion del factor eXtern0S ..........coceovveireiieiiieisee e 3
9.2 ANALISES INEEITMO .....cooviiiiiiiiiiie e 1
6.16  9.2.1 Matriz evaluacion factores internos (EFI).........cccoeviiiiiiiiininnesc e 6
9.3 Formulacion de 1a Vision y Mision ...............cccooiiviiiiiiiine 10
6.17 0.3 1 IMISION .ttt ettt sttt st b et e e be et e s beebaebesaeereereens 11
B.18  9.3.2 VISION ..ottt bbbt 11
9.4 ODJELIVOS ... 12
9.5 Formulacion de Estrategia .................ccccooiiiiiiiiini s 15
10. Direccionamiento EStratéZiCo .........covvvviiiiiiiiiiiiiiieiie e 18
10.1 Estructura organizacional ...................cccooiiiiiiii e 18
11. PIan d@ ACCION ....coiiiii ittt naes 20

12. 00 1 o LTSI 1) 1 (= TR 1



13. BiIblIOZIafia .....ooviiiiiiecic s 5
Lista de Tablas
Tabla 1 Resumen de NOTMAtIVA ........ueeiiiiiieiie e 41
Tabla 2 Comportamiento de variable ...........cccoviiiiiiiieiiiieiie e 1
Tabla 3 VariaCion .........ccoiiiiiiiiiiii 3
Tabla 4 Diseno de matriz de perfil COMPELItiVO ......ccvvriiiiiieiiiici e 1
Tabla 5 Matriz de evaluacion del factor externo (EFE) ..o 1
Tabla 6 Evaluacion gerencial y del deSempemio .........cccuevveeiieiiiieiii i 1
Tabla 7 Evaluacion gerencial-plan@acion...........cccocveiveiiiieiieiiiee e 1
Tabla 8 Evaluacion y CONtrol..........ocuoiiiiiiiiiiiie e 1
Tabla 9 Evaluacion de talento humano...........c.ccoovviieiiiiiiei e 2
Tabla 10 Evaluacion de MoOtiVACION .........cccveiiiiiiiiiieiie e 2
Tabla 11 Evaluacion del mercado...........cooviiiiiiiiiiieie e 2
Tabla 12 Evaluacion de 1a producCion ............ccociiiiiiiiiiiiiiciee e 3
Tabla 13 Evaluacion de la capacidad ...........ccoiviiiiiiiiiicc e 3
Tabla 14 Evaluacion de INVENLATiOs. ........cciveiriiieeirieiee e 4
Tabla 15 Evaluacion de calidad............ccooiiiiiiiiiiiii e 4
Tabla 16 Evaluacion de Responsabilidad Social...........ccccviiiiiiiiiiiiiiiiic 4
Tabla 17 Evaluacion fINancCiera ............occuveiieieiiiie it 5
Tabla 18 Matriz de valoracion de CIILETIO ........ccveriieiieriieiee e 5
Tabla 19 Plan de acCion POr MELAS ........c.civeiiiiiiiiiiiie s 21

Tabla 20 Plan de accion por actividad Y TECUISOS .......ocviviiieiiiiiiiciice e 1






10

Lista de graficas

Grafica 1 Tasa de interés en Colombia ..........cccceeiiiiiiieiiiiiie e 4
Grafica 2 Inflacion de Colombia...........cocuieiiiiiiiiiiiie e 1
Grafica 3 Poblacion de POPayan ..........cccoiieiiiiiiiiiiiee e 2
Grifica 4 Indice desempleo POPAYAN...........cccvvieieieieeiiesissiees s seses st ses s 2
Grafica 5 Matriz radial perfil competitivo (MRPC) .......cocooviiiiiiiiiii e 2
Grafica 6 Matriz radial de factores eXternOS ... ...ciueeiieriiiiiiie e 1
Grafica 7 Matriz radial EF.........coocoiiiiiiiii e 10

Grafica 8 Ciclo de vida de 1a empresa ........c.oovveiiieiiiiiie e 12



11

Lista de Figuras

Figura 1 ;Alguna vez se han establecido objetivos de desempefio para el personal? ..... 48
Figura 2 ;Alguna vez se han utilizado métricas de desempeio para evaluar la................ 49
Figura 3 /El restaurante tiene un proceso vinculacion personal? ...........ccccovveniiivcrnennn. 50
Figura 4 ;Siempre se reconocen publicamente los logros de los empleados?................. 51

Figura S (El restaurante cuenta con un plan de marketing basado en la evaluacion del

100 1< 4 01216 [0 Y ATUTTR TR TTRTRRRRRTTRRR 52

Figura 6 ;El restaurante tiene un sistema para medir la eficiencia en la produccion de

] 1000 (<) 010 3 AT 52

Figura 7 ;El restaurante tiene un plan para ajustar la capacidad en funcion de las

temporadas altas ¥ DaJas?........coiiiiiiiiii e 53
Figura 8 /El restaurante revisa los niveles de inventario para evitar desabastecimiento?54
Figura 9 /El restaurante realiza inspecciones regulares de calidad en los alimentos? .... 54

Figura 10 ;El restaurante tiene politicas escritas sobre sostenibilidad y responsabilidad

L0 Yo7 ) - 1 TR 55

Figura 11  El restaurante participa en alianzas estratégicas o apoyo a organizaciones en

POPAYANT ... 55

Figura 12 ;El restaurante realiza analisis financieros mensuales para evaluar el

ESEIMPETIO? ...ttt 56

Figura 13 ;El restaurante cuenta con un sistema de gestion financiera para el

seguIMIENtO de INEIESOS Y ZASTOST ....vviiiriiieeiriaree st eie e st e ettt e e e e e enne e 57



12

Lista de ilustraciones

Tustracion 1 Diagrama plan eStratéZiCo. ........oivvuiiiiiieiiiieiiiieeiiie s 47
Mustracion 2 Sdndwich Check Point...........cccoiiiiiiiiiiiii e 59
Iustracion 3 Burguer Pacman ...........ccccooiiiiiiiiiiiii e 59
Tustracion 4 Actividades ..........cooveiiieiiiiiee s 60

Tustracion 5 Organigrama Check Point .........c.ccccoiiiiiiiiii e 18



13

Resumen

Con el diseno del plan estratégico se busca analizar el entorno del restaurante,
diagnosticar su situacion interna y externa, aplicar los métodos de recoleccion de informacion
entrevistas, encuestas, visitas ademas formular estrategias que puedan llevar a Check Point

Resto-Bar a un mayor reconocimiento.
El desarrollo del presente trabajo se da en 3 fases

La primera fase es el prediagndstico, donde se encuentra la historia del restaurante,

normatividad y la estructura del restaurante.

La segunda fase es el diagnostico a variables de factor externo las que influyen desde
fuera al restaurante, las variables del factor interno que inciden en su funcionamiento donde se

obtiene informacidn relevante para desarrollar la siguiente fase.

La tercera fase es la de formulacion, evaluacion y accion, es esta con los datos
recopilados e las fases anteriores se ejecutan el analisis con matrices EFI, EFE, DOFA, se
generan lineas estratégicas, las cuales permiten formular el plan de accion para llevar a ejecucion

a decision del restaurante y se da cierre al documento con recomendacion y conclusiones.
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Abstract

The strategic plan is designed to analyze the restaurant's environment, diagnose its
internal and external situation, apply information gathering methods, interviews, surveys, visits,

and formulate strategies that can lead Check Point Resto-Bar to greater recognition.
The development of this work takes place in 3 phases

The first phase is the pre-diagnosis, where the history of the restaurant, regulations and

the structure of the restaurant are found.

The second phase is the diagnosis of external factor variables that influence the restaurant
from outside, the internal factor variables that affect its operation, where relevant information is

obtained to develop the next phase.

The third phase is the formulation, evaluation and action phase, in this phase, with the
data collected in the previous phases, the analysis is carried out with EFI, EFE, SWOT matrices,
strategic lines are generated, which allow the formulation of the action plan to carry out the

restaurant's decision and the document is closed with recommendations and conclusions.
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Introduccion

La planeacion estratégica es una herramienta mediante la cual quienes estan al frente de
una organizacion analizan informacion interna y externa para diagnosticar su situacion actual y
proyectar su desarrollo futuro. A través de este andlisis, es posible evaluar el nivel de
competitividad de la empresa y disefiar un plan de accién que oriente su direccion estratégica

hacia el cumplimiento de sus objetivos.

El propdsito del presente trabajo es disefiar un plan estratégico para el restaurante Check
Point Resto-Bar, ubicado en la ciudad de Popayan, con el fin de mejorar su posicionamiento en
el mercado. Para ello, se implementaran medidas en sus areas clave, basadas en el analisis de
informacion relevante. Este estudio considerard las fortalezas y oportunidades del restaurante, asi
como las amenazas y debilidades que enfrenta, con el objetivo de establecer estrategias que
permitan ejecutar el plan de accion trazado y alcanzar las metas propuestas, promoviendo asi su

crecimiento.

El desarrollo de este plan estratégico requiere un analisis objetivo de la informacion
disponible, la aplicacion de conocimientos adquiridos en la formacién en administracion de
empresas y el uso de métodos adecuados para la recoleccion de datos. A lo largo del trabajo, el
lector encontrard un diagnostico detallado del restaurante, el planteamiento de estrategias
basadas en su contexto actual y un plan de accion estructurado que facilitara la toma de

decisiones para su consolidacion y expansion en el mercado
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1. Definicién del Problema
1.1 Planteamiento del Problema

El restaurante-bar tematico Check Point Resto Bar, ubicado en la ciudad de Popayan en el
departamento del Cauca, se destaca por su especialidad en la venta de comidas rapidas y por
ofrecer un espacio de videojuegos para sus clientes. A pesar de estos atractivos, la empresa enfrenta
un desafio importante al no contar con un plan estratégico solido. Esta falta de planificacion afecta
de manera negativa su capacidad para alcanzar sus objetivos, aprovechar oportunidades de
crecimiento y mantenerse competitivo en el mercado. Es fundamental que Check Point Resto Bar
desarrolle un plan estratégico que defina claramente sus metas, estrategias y acciones a seguir,

permitiéndole maximizar su potencial y garantizar su éxito a largo plazo.

Dicho lo anteriormente, el restaurante Check Point Resto-bar con la ausencia de una
planeacion estratégica dificulta la toma de decisiones, el aprovechamiento de oportunidades y la
optimizacién de sus recursos, lo que puede afectar su competitividad frente a otros
establecimientos del sector gastronémico. Las fuentes de informacion para la elaboracion del
plan estratégico se dividen en internas y externas, Entre las fuentes internas, se analizaran
registros operativos relacionados con inventarios, compras y tiempos de servicio. También se
considerara el historial de clientes para conocer sus preferencias y habitos de consumo, ademas
de la gestion del talento humano en términos de nimero de empleados, rotacion y desempefio.
Asimismo, se revisaran estrategias de marketing anteriores y la vision del dueno del

establecimiento.

Por otro lado, las fuentes externas incluirdn encuestas y entrevistas dirigidas a clientes y
empleados para conocer su percepcion del restaurante, asi como un analisis de la competencia en
cuanto a precios, menu, calidad del servicio y estrategias promocionales. También se
investigaran tendencias en el sector gastronomico, regulaciones legales y factores economicos

que puedan influir en el negocio, como costos de insumos e impuestos locales
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El reconocimiento ayuda a construir una reputacion positiva, atraer nuevos clientes y
destacarse entre la competencia, lo que en definitiva se traduce en una mayor rentabilidad y éxito

a largo plazo para la empresa.

Segun Parada (2017) argumenta que el reconocimiento estd encaminado a la accion de que
“’cada colaborador/a descubra en su gestion cotidiana una oportunidad para crecer y aprender, un
espacio donde consolide sus vinculos y relaciones con quienes son sus aliados en la busqueda de

la meta propuesta por la organizacion.”

Debido a lo anterior, fue necesario realizar un plan estratégico con el fin de establecer una
guia clara de acciones que ayudara a diferenciar a la empresa en el mercado. Este plan permitid
identificar cudles eran las oportunidades de crecimiento y los obstaculos que impedian su avance.
El objetivo principal consistio en llegar a la audiencia de manera efectiva, construir una marca
solida y relevante, y aumentar la visibilidad y el reconocimiento del restaurante-bar tematico

Check Point Resto Bar.
1.2 Formulacién del Problema

(Cual es el plan estratégico adecuado para posicionar el Restaurante check point resto bar

en la ciudad de Popayan?



2. Objetivos

2.1.0bjetivo General
Disefar un plan estratégico para el restaurante checkpoint resto bar en la ciudad de
Popayan.
2.2 Objetivos Especificos
1. Realizar un diagndstico del micro y macroentorno de la empresa
2. Establecer estrategias para el mejoramiento

3. Definir un plan de accion para determinar las actividades y recursos necesarios para

cumplir los objetivos estratégicos

18
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3. Justificacion

La planificacion estratégica es un pilar esencial para el éxito de cualquier organizacion,

donde Paris (2005) nos afirma lo siguiente:

[...] La planificacion estratégica se define como un proceso fundamental para las
organizaciones, donde, tras un exhaustivo analisis del entorno operativo y la
fijacion de objetivos a mediano y largo plazo, se seleccionan cuidadosamente las
estrategias mas apropiadas para alcanzar dichos objetivos. Posteriormente, se
definen los proyectos concretos que se ejecutaran para llevar a cabo estas

estrategias. (pag.23)

La planeacion estratégica es un concepto que ha sido utilizado desde tiempos antiguos,
principalmente en contextos de guerra y conquista de territorios. Sin embargo, en el siglo pasado,
su aplicacion se extendid al ambito empresarial, con el propdsito de planificar acciones futuras
para lograr metas especificas. En resumen, se trata de un proceso organizado que implica
analizar la mision y vision de la empresa, establecer metas y tacticas, asignar presupuesto y

adoptar un enfoque integral que abarque todos los aspectos de la organizacion.

El objetivo principal de la planeacion estratégica fue aprovechar las oportunidades y
enfrentar las amenazas del entorno, basandose en las fortalezas y debilidades internas de la

empresa. Para lograrlo, se realiz6é un diagnostico, conocido como analisis DOFA.

El restaurante-bar Check Point, con una trayectoria de diez afios en el &mbito del
comercio en Popayan, logrd destacarse en un mercado altamente competitivo gracias a su
servicio diferenciado, caracterizado por la amplia variedad de productos ofrecidos y el espacio
brindado a los clientes para hacer mas entretenida su experiencia. La compaifiia se encontraba en
una etapa de expansion, aunque era consciente de la importancia de la planificacion estratégica
para asegurar el éxito a mediano y largo plazo, asi como para alcanzar sus objetivos, cumplir con

su mision y materializar su vision.

En consecuencia, con estos argumentos, se implementd una planificacion estratégica que

permitié comprender el entorno operativo, delimitar y potenciar con precision las areas internas



20

de la organizacion. Esto mejord la percepcion del negocio en el mercado y aument6 su
competitividad, posibilitando el desarrollo de estrategias proactivas y el establecimiento de metas
cuantificables para el futuro, como alcanzar una posicion destacada en el mercado. De esta
forma, se facilito la creacion de una vision global clara sobre las distintas dreas de mejora y el

estado actual de la empresa

El plan estratégico permite a las empresas desarrollar un proceso estructurado para la
materializacion de sus objetivos. Esto se logra a través de un diagnoéstico tanto del entorno como
de la organizacion, lo que facilita la evaluacion de los principios corporativos y la formulacion
de objetivos estratégicos, tacticos y metas. Para ello, se toma en cuenta la matriz DOFA, que

permite identificar fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.

El cumplimiento de las metas se evaliia mediante los resultados obtenidos a través de
indicadores de desempenio, los cuales permiten medir el impacto y la efectividad de la estrategia

implementada.

El presente trabajo permitio aplicar los conocimientos adquiridos durante la formacion en
Administracion de Empresas, ya que la planificacion estratégica integra saberes de diversas
disciplinas que conforman esta carrera, como mercadeo, produccion, gestion del talento humano

y planeacion, entre otras.

En particular, el proceso de planificacion para el restaurante Check Point Resto Bar
permitid que la empresa reconociera la importancia de la planificacion como una herramienta
clave para la toma de decisiones. Hasta el momento, esta no habia sido considerada en la gestion
empresarial, lo que limitaba la eficiencia y el desarrollo estratégico del negocio. Gracias a este
trabajo, la empresa puede ahora estructurar mejor sus procesos y mejorar su capacidad de

respuesta ante los desafios del entorno.
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4. Antecedentes

Los antecedentes de una investigacion ayudan a entender mejor la importancia del estudio
actual, ya que permiten conocer enfoques previos, metodologias empleadas y resultados
obtenidos. También sirven para identificar falencias del conocimiento que pueden abordarse en
nuevas investigaciones. Ademas, hacen posible comparar y contrastar con otros estudios
similares, lo que ayuda a justificar la relevancia del trabajo y a tomar decisiones estratégicas con

mayor claridad.

Se analizaron estudios realizados en ciudades como Quito, Bogota, Pereira, Santander de
Quilichao y Popayan, los cuales abordan la gestion de branding, la planificacion estratégica en
instituciones educativas, la expansion de empresas de importacion y distribucion, asi como la
estructuracion de planes estratégicos en el sector gastronomico. Estas investigaciones emplearon
metodologias cualitativas y cuantitativas, utilizando herramientas como la matriz FODA,
Balanced Scorecard y andlisis de factores internos y externos para evaluar el desempefio

organizacional.

El analisis de estos antecedentes permite comprender la relevancia de la planificacion
estratégica como una herramienta clave para la sostenibilidad y competitividad de las empresas.
Ademas, sirve de base para fundamentar el estudio actual, estableciendo comparaciones y

evidenciando la necesidad de estrategias adaptadas a cada contexto empresarial.

Una investigacion realizada en el norte de Quito denominado “Gestion de branding para
posicionar el restaurante “Timoneiro2, carecia de un departamento de marketing, lo que resulto
en una gestion nula de branding. Esto condujo a un bajo posicionamiento del restaurante en el
mercado local. El objetivo del proyecto era mejorar el branding del restaurante TIMONEIRO 2

para lograr un mejor posicionamiento en dicho mercado.

La metodologia utilizada combin6 enfoques cuantitativos y cualitativos, con un disefio de
investigacion no experimental de tipo transversal. Se realiz6 un estudio de la poblacion que se

encuentra en la parroquia Jipijapa mediante encuestas y entrevistas.
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Los hallazgos revelaron que el restaurante carecia de una gestion de branding efectiva,
habiendo seguido métodos tradicionales y empiricos de marketing en los ultimos afios. Ademas,

no se empleaban estrategias de branding digital y no existia una identidad de marca definida.

Se concluyd que la falta de un departamento de marketing estaba obstaculizando el
desarrollo y posicionamiento del emprendimiento en el mercado. Por lo tanto, se propuso
implementar una gestion de branding, junto con estrategias adaptadas a las necesidades
especificas del restaurante, para permitir un mejor desarrollo y posicionamiento en el mercado

local. (Llumiquinga Estefany,2023)

En Bogoté se realizé un trabajo denominado “Disefio del plan estratégico para la
Direccion Nacional Financiera de la Universidad del Arandina” una institucion educativa con 37
afios de trayectoria en diversas areas del conocimiento, se llevé a cabo un estudio enfocado en el
analisis del sector y la institucion durante el periodo 2021-2024. Durante este tiempo, la

universidad experiment un crecimiento significativo en el numero de estudiantes.

El estudio se centrd en tres dimensiones clave: la atmodsfera ambiental, el entorno
especifico y el andlisis interno de la institucion. Para abordar estos aspectos, se aplicé el modelo
de Balanced Scorecard. Este enfoque estratégico permitio disefiar competencias para el talento
humano, elaborar un plan de accion con un cronograma definido, y establecer un cuadro de

mando integral para la medicion y seguimiento de los resultados.

El plan estratégico para la Direccion Nacional Financiera tuvo como objetivo principal
fortalecer el desempefio gerencial y proporcionar a la universidad una ventaja competitiva
sostenible, asi como garantizar la calidad en los procesos financieros. Este plan se aline6d
estrechamente con los objetivos institucionales, fomentando la participacion de los funcionarios

para mantener la excelencia en la organizacion. (Caicedo, L. A. 2021)

La siguiente investigacion realizada en la ciudad de Pereira denominada “Propuesta del
plan estratégico para la empresa distribuciones Lopez Vera “. Con una trayectoria de ocho afios
en el mercado de comercio internacional, ha logrado consolidarse en el competitivo mundo de
las importaciones gracias a su servicio diferenciado y la variedad de productos que ofrece. En

vista del crecimiento hacia la internacionalizacidon que esta experimentando el departamento, la
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compaiiia se encuentra en una etapa de expansion, reconociendo la importancia de la
planificacion para asegurar el logro de sus objetivos a mediano y largo plazo, asi como el

cumplimiento de su misiéon y vision.

El desarrollo de un plan estratégico podria proporcionar a la empresa una ruta clara hacia
un crecimiento sostenido, permitiendo corregir debilidades, mitigar amenazas y capitalizar
oportunidades en su entorno, las cuales han sido clave para su crecimiento hasta el momento. La
investigacion se enmarca en un enfoque exploratorio-descriptivo, ya que, a pesar de que la
planeacion estratégica es un proceso documentado, la empresa Distribuciones Lopez Vera no ha
sido objeto de ninguna investigacion previa, y, por lo tanto, se desconocen los resultados que

puedan surgir de ella.

El enfoque de la investigacion es cualitativo, siguiendo las pautas propuestas por
Hernandez Sampieri (2014). En este enfoque, las areas o temas significativos de investigacion
guian el proceso. A diferencia de los estudios cuantitativos, en los cuales las preguntas de
investigacion e hipotesis suelen preceder a la recoleccion y anélisis de datos, en los estudios

cualitativos estas pueden desarrollarse antes, durante o después de dichos procesos.

En el andlisis externo, identifican un sector comercial en crecimiento, impulsado por la
economia nacional y el acceso al crédito, con una tendencia hacia el consumo de productos
importados. A pesar de las contracciones econdmicas, el contexto general es favorable para el
negocio. Por otro lado, en el andlisis interno de Distribuciones Lopez Vera, se destaco la falta de
una marca distintiva, la necesidad de sistemas de toma de decisiones agiles y la importancia de

establecer alianzas estratégicas.

Finalmente, en el analisis DOFA se resalta la necesidad de fortalecer la comunicacion con
los clientes, proteger la imagen corporativa y establecer sistemas de medicién de procesos para

enfrentar desafios y capitalizar oportunidades en el sector. (Lopez, T. A. 0,2019).

El siguiente trabajo realizado en Santander de Quilichao llamado “disefio de un plan
estratégico para el restaurante bugambilias “En el periodo 2019-2023, el Restaurante

Bugambilias, buscaba expandirse en el mercado, reconociendo la necesidad fundamental de tener
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sus procesos bien definidos. Por lo tanto, se disefié un plan estratégico que involucraba un

analisis exhaustivo tanto del entorno externo como interno de la organizacion.

Este plan estratégico incluy¢ la elaboracion de la matriz DOFA, matriz de evaluacion de
factores internos (EFI), analisis de las fuerzas competitivas de Porter, matriz de evaluacion de
factores externos (EFE), y matriz del perfil competitivo (MPC), entre otros. El objetivo era
obtener informacidn valiosa que pudiera contribuir a la generacion de nuevas estrategias y
aclarar el direccionamiento estratégico del restaurante, incluyendo su mision, vision, valores,

politicas y objetivos a largo, mediano y corto plazo.

El enfoque utilizado fue descriptivo, ya que permitia describir el fendmeno objeto de

estudio, utilizando fuentes de informacion y técnicas de recoleccion, como entrevistas.

En conclusion, se consideraba que un plan estratégico era esencial para cualquier
organizacion, especialmente para un nuevo negocio como el Restaurante Bugambilias. A través
del analisis interno y externo, se identificaron las fortalezas, debilidades, oportunidades y
amenazas que afectan al restaurante. La implementacion de estrategias especificas permitiria
mejorar la competitividad y el crecimiento del negocio. Era crucial seguir un plan de accion
detallado y establecer un proceso de seguimiento y control para garantizar el cumplimiento de
los objetivos propuestos y medir los resultados. En resumen, el plan estratégico se consideraba
una herramienta esencial para guiar a las pequefias empresas hacia el éxito y la sostenibilidad en

un mercado competitivo. ( Culchac Lucy, Dagua Alexander,2019)

En Popayan se llevo a cabo un estudio de investigacion denominado “disefio de un plan
estratégico 2021 - 2025 para la empresa ricoleta” para el periodo 2021-2025. Se empled un

enfoque mixto, combinando elementos descriptivos y analiticos.

La poblacion objetivo consistié en los empleados de Ricoleta Merienda y Café,
seleccionando una muestra total de cinco empleados. Se utiliz6 la encuesta como técnica
principal, respaldada por un cuestionario disefiado especificamente. Ademas, se empleo la matriz

FODA para gestionar los datos recopilados, realizando un analisis cuantitativo de los resultados.
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Los hallazgos del estudio destacaron la necesidad de mejorar la capacidad administrativa
y financiera de la empresa, ya que se identificd una carencia de procesos definidos de planeacion
estratégica. Sin embargo, se destacd la colaboracion constante de los empleados y
administrativos, quienes mostraron un compromiso claro con la mejora y posicionamiento de la

empresa en la ciudad de Popayan, Cauca.

Entre los desafios encontrados durante la investigacion, se observaron dificultades
relacionadas con la organizacion de documentos administrativos, lo que obstaculiz6 el estudio y
analisis de ciertos aspectos relevantes. (Sanchez Chantre, Anderson Brayan Villamuez Ruales,

David Esteban,2022)
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5. Marco conceptual
Planeacion estratégica

La planeacion estratégica es engafiosamente sencilla, analiza la situacion actual y la que
se espera para el futuro, determina la direccion de la empresa y desarrolla medios para lograr la
mision. En realidad, este es un proceso muy complejo que requiere de un enfoque sistematico
para identificar y analizar factores externos a la organizacion y confrontarlos con las capacidades

de la empresa (Rodriguez, 2013).

La planeacion estratégica surgid en los afios setenta como respuesta a la disminucién de
las ventas en empresas estadounidenses, atribuida a un desajuste entre sus productos y la
demanda del mercado, segin planted Igor Ansoff. Este desajuste, considerado un problema
estratégico, impulsoé el desarrollo de la planeacion estratégica para abordarlo. El concepto de
estrategia, derivado del &mbito militar, se aplico6 ampliamente en la gestion empresarial. En
cuanto a la definicién de la planeacion estratégica, diversos autores ofrecen interpretaciones que
coinciden en su esencia. Peter Drucker la describe como un proceso continuo de toma de
decisiones empresariales, basadas en el conocimiento del futuro y en la organizacion sistematica
de esfuerzos para su ejecucion, seguido de una retroalimentacidon organizada para evaluar los
resultados. Por su parte, Igor Ansoff la define como un anélisis racional de oportunidades y
amenazas del entorno, asi como de las fortalezas y debilidades internas de la empresa, seguido de

la seleccion de una estrategia que cumpla con los objetivos corporativos.
Los Principios de la planificacion estratégica

Factibilidad: indica que todo lo que la empresa tenga entre sus planes debe ser realizable.
Ademas, los procesos administrativos deben adaptarse a la realidad y a los elementos de cada

compafiia.

Objetividad y cuantificacion: la planeacion se debe basar en datos reales y exactos. Con
subjetividad y especulacion la planeacion no sera confiable y, por ende, los objetivos no se

podran realizar.
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Flexibilidad: es necesaria en los planes de las organizaciones, ya que permite hacer frente

a situaciones inesperadas que hacen que las empresas tomen otro rumbo.

Unidad: El plan general de la empresa deben unirse los planes especificos de las unidades

0 areas, ya que la empresa busca que cada area aporte al cumplimiento general de los objetivos.

Cambio de estrategias: pese a que se establece un plan en las empresas, en ocasiones se
deben replantear las estrategias. Esto no quiere decir que se abandone por completo el plan, sino
que se debe revisar y reformar lo que estd desviando el camino. En estas circunstancias es bueno

realizar una cascada de estrategias.
Cultura organizacional

El estudio de la cultura organizacional es un campo relativamente reciente a nivel
mundial, con pocos autores dedicados a ¢l en la década de 1980. Los primeros escritos sobre el
tema introdujeron términos como creencias, valores y principios, que rapidamente se
relacionaron con un nuevo concepto emergente en el ambito empresarial. Segiin Stephen
Robbins, ver las organizaciones como culturas, donde los miembros comparten un sistema de
significados comunes, fue una idea innovadora que desafiaba la nocion tradicional de las
organizaciones como entidades racionales disefiadas para controlar y coordinar grupos de

persona.

Niklas Luhmann (1997), que lo que hace a la esencia de las organizaciones no son sus
estructuras sino los individuos y las relaciones que entre ellos establecen, por tanto, las
sociedades, las organizaciones, los grupos humanos, no estdn compuestos de sujetos, sino de

comunicaciones.

Cuando se dice que las organizaciones estdn compuestas de comunicaciones, se destaca la
importancia de la interaccion y la comunicacion entre las personas como el elemento
fundamental que da forma a la vida organizacional. Las interacciones y comunicaciones entre
individuos son las que generan dinamicas, relaciones, procesos de toma de decisiones, cultura

organizacional y resultados en una organizacion.
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Esta perspectiva resalta la idea de que las organizaciones son sistemas sociales complejos
en los que las personas influyen y son influidas por otros individuos a través de sus interacciones
y comunicaciones. Por lo tanto, para comprender verdaderamente una organizacién y mejorar su
funcionamiento, es crucial considerar no soélo sus estructuras formales, sino también las

relaciones humanas y las comunicaciones que ocurren dentro de ella.

Se puede aprender sobre la cultura de alguna organizacion a partir de la observacion de

tres niveles que son:
Primer nivel: el de los artefactos visibles y el ambiente fisico de la organizacion.

Segundo nivel: el de los valores que dirigen el comportamiento de los lideres de la

empresa.

Tercer nivel: el de los supuestos inconscientes, que revelan como piensa, percibe, siente y

actta el grupo.
Entorno

Uno de los componentes fundamentales de la empresa es el entorno en el que desarrolla
su actividad. En este sentido, la empresa puede considerarse como un sistema abierto al medio en
el que se desenvuelve, en el que influye y del que recibe influencias. Dentro del entorno
conviene distinguir entre el entorno general o macroentorno y el entorno especifico o entorno

proximo o microentorno (Rojas de Garcia Mercedes,2017)

El entorno general o macroentorno se refiere al conjunto de factores y circunstancias que
afectan por igual a todas las empresas de un determinado ambito geografico, independientemente

de la actividad a la que se dediquen.

El entorno especifico o entorno proximo o microentorno se refiere inicamente al
conjunto de factores que influyen sobre un grupo concreto de empresas que tiene caracteristicas

comunes y que concurren en un mismo sector de actividad.

Dentro del contexto empresarial, tanto social como econdmico, el factor mas crucial es el

sector o sectores industriales en los que las empresas compiten. Segiin Porter, existen cinco
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fuerzas fundamentales que influyen en el entorno de un sector industrial, basadas en los
elementos clave del mercado. Estas fuerzas son: la rivalidad entre competidores directos, el
poder de negociacion de los clientes y proveedores, la amenaza de productos sustitutos y la
amenaza de nuevos competidores potenciales. Porter identifico estas fuerzas como determinantes

clave del dinamismo y la competitividad de un sector industrial.

Amenaza de entrada de los competidores potenciales: depende del tipo y nivel de barreras
para su entrada, entendiendo esto como cualquier mecanismo por el cual la rentabilidad que

espera un nuevo competidor es inferior a la que obtienen los competidores existentes.

» Competidores existentes: es este el elemento mas determinante en el modelo de Porter y
se convierte en la fuerza con la que las empresas emprenden acciones para hacer mas fuerte su

posicionamiento en el mercado para protegerse de los rivales en el sector.

* Productos sustitutos como amenaza: se entiende por bienes sustitutos a aquellos
productos que realizan las mismas funciones del producto en cuestion y representan una amenaza

si a un precio menor cubren las mismas necesidades, con calidad superior y rendimiento.

* Poder de negociacion de los clientes: en un sector industrial, la competencia esta
determinada en parte por el poder de negociacion que tienen los clientes o compradores con las
empresas que producen el bien o servicio. El analisis de esta fuerza se debe hacer en dos

dimensiones, la sensibilidad al precio y el poder de negociacion.

* Poder de negociacion de los proveedores: los proveedores, en parte definen el
posicionamiento en el mercado de una empresa de acuerdo con su poder de negociacion con

quienes les suministran los insumos necesarios para la produccion de sus bienes.

El analisis combinado de las cinco fuerzas permite evaluar la atraccion del sector
industrial en estudio. Cuanto mas poder ejercen estas fuerzas, menor serd la probabilidad de
obtener altos beneficios. Si las cinco fuerzas son débiles, se considera que la estructura del sector
es favorable para generar beneficios por encima del promedio. Sin embargo, incluso si el entorno
es desafiante, es posible alcanzar una posiciéon competitiva aprovechando estas condiciones

como incentivo para mejorar y fomentar la innovacion.
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Microentorno

Segun Henry Mintzberg, el microentorno de una empresa abarca aquellos factores que
estan fuera de su control directo pero que ejercen una influencia significativa en su capacidad
para satisfacer las necesidades de los clientes. Estos factores incluyen las fuerzas cercanas a la
compaiia que pueden impactar en sus operaciones y resultados. En un mundo caracterizado por
cambios rapidos y la dificultad para preverlos, la importancia del microentorno se ha vuelto ain

mas relevante. (Mintzberg, H,2019)

El entorno especifico, también conocido como entorno de accion directa o entorno
inmediato, se refiere a todos los elementos que estan permanentemente relacionados con una
organizacion y que influyen en sus operaciones diarias y resultados. Algunos de estos elementos

incluyen competidores, clientes, proveedores, reguladores y socios.

Competidores: Son empresas que producen o comercializan bienes o servicios similares a
los de la organizacidn, compitiendo por la preferencia de los clientes y afectando las decisiones

de compra.

Clientes: Son la variable més importante para las empresas, ya que sus preferencias y
comportamientos de compra influyen en las decisiones de la organizacion. La empresa debe

adaptarse a los cambios en las preferencias del cliente para mantener su lealtad.

Proveedores: Son personas o empresas que suministran insumos, servicios y bienes a la
organizacion. La calidad, puntualidad y costo de estos insumos afectan directamente la

produccion y rentabilidad de la empresa.

Reguladores: Son entidades encargadas de controlar, legislar o influir en las decisiones y
politicas de las organizaciones, como asociaciones de productores o consumidores, y su

intervencion puede afectar la operacion de la empresa.

Socios: Son aliados estratégicos con los cuales la empresa trabaja en colaboracion para

facilitar la venta o distribucion de sus bienes o servicios.
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Macroentorno

La supervivencia de una empresa depende en gran medida de su capacidad para adaptarse
a los cambios del entorno. Por lo tanto, para formular una estrategia efectiva, es crucial
comprender tanto el entorno competitivo como las capacidades internas de la empresa para

aprovechar los cambios que ocurren en ese entorno.

Para investigar los factores del entorno general que tienen una influencia significativa y
comprender los cambios que estan ocurriendo, se utiliza una herramienta de analisis llamada
PESTE o PEST, que examina los aspectos politicos, econdmicos, sociales, tecnologicos y

ambientales que pueden impactar en la empresa y su competencia.

En 1968, tras la publicacion de un ensayo sobre marketing titulado ‘Anéalisis macro-

ambiental

en gestion estratégica’, los tedricos Liam Fahey y V. K. Narayanan fueron los
precursores de un nuevo método de analisis empresarial que con el paso de los afos se

convertiria en uno de los més empleados: la herramienta PEST. (Harvard Deusto,2015)

El andlisis PESTA o PEST abarca una serie de factores que influyen en el entorno
empresarial y que incluyen aspectos politicos, econdomicos, sociales, tecnoldgicos, ecoldgicos y

legales.

Variables politicas: Se refieren a las politicas gubernamentales que afectan directamente a

la empresa, como impuestos e incentivos empresariales.

Variables econdmicas: Incluyen datos macroecondémicos como el PIB, la inflacion, las

tasas de interés y el desempleo, asi como los escenarios econdmicos presentes y futuros.

Variables sociales: Engloban aspectos demogréaficos, estilos de vida, movilidad social,

niveles educativos, patrones culturales y otras tendencias sociales relevantes.

Variables tecnologicas: Comprenden desde la inversion publica en investigacion hasta las

tendencias en el uso de nuevas tecnologias, dada la rapida evolucidn en este ambito.



32

Variables ecologicas: Consideran factores como la conciencia ambiental, la legislacion
sobre conservacion, regulaciones energéticas y practicas de reciclaje, asi como posibles cambios

normativos relacionados con el medio ambiente.

Variables legales: Incluyen toda la legislacion que guarda relacion directa con el proyecto

empresarial.
Posicionamiento

Encontramos que Kotler sefiala que el” posicionamiento es el acto de disefar una oferta e
imagen empresarial destinada a conseguir ocupar un lugar distinguible en la mente del ptblico
objetivo”. (2004, pag. 224). Para Kevin, Berkowitz, Harley y Rudelius el término
posicionamiento del producto es el sitio que el producto u ofrecimiento ocupa en la mente de los
consumidores, en relacion con atributos importantes que se comparan 106 contra los
ofrecimientos de los competidores. De forma similar, Stanton, Etzel y Walker (2004, 184)
establecen que el posicionamiento es el uso que hace una empresa de todos los elementos de que
dispone para crear y mantener en la mente del mercado meta una imagen particular en relacion
con los productos de la competencia; y enfatizan que, el posicionamiento se refiere a la imagen
del producto en relacion con los productos competidores, asi como con otros productos que
comercializa la misma compafiia. Segun Satesmases (2004, 407), el posicionamiento se refiere al
lugar que ocupa un producto o marca, segun las percepciones de los consumidores, con relacion
a otros productos o marcas competitivos o a un producto ideal. Por su parte Lambin (1997, 219),
de forma similar indica que el posicionamiento define la manera en que la marca o la empresa

desea ser percibida por los compradores objetivo.
Tasa de interés

La tasa de interés es el precio del dinero en el mercado financiero. Al igual que el precio
de cualquier producto, cuando hay mas liquidez en el mercado la tasa de referencia del mercado
baja y cuando hay escasez sube. La tasa de interés (o tipo de interés) es el costo del uso del
capital o la tasa de retorno del ahorro, determinando lo que se refiere como "el precio del dinero
en el mercado financiero". En términos generales, a nivel individual, la tasa de interés (expresada

en porcentajes) representa un balance entre el riesgo y la posible ganancia (oportunidad) de la
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utilizacion de una suma de dinero en una situacion y tiempo determinado. En este sentido, la tasa
de interés es el precio del dinero, el cual se debe pagar/cobrar por tomarlo prestado/cederlo en

préstamo en una situacion determinada
Inflacion

Fernandez (2002) define la Inflacion como un fenémeno de alza pronunciada, continua,
generalizada y desordenada de los precios de bienes y servicios que trae como consecuencia una
pérdida sensible del poder adquisitivo de la unidad monetaria del pais. Destaca que solamente el
cambio en los niveles generales de precios debe ser tomado como inflacion, y no el cambio
producido a nivel especifico de un bien o servicio. Segun Fernandez (2002), la inflacion puede
ser considerada como una enfermedad de la economia cuya causa principal es la existencia de
mucho circulante en poder del puablico y poca produccién de bienes y servicios. Esta situacion
hace que cumpliendo con la teoria de la oferta la demanda se produzca un alza de precios al

existir mayor demanda que oferta.

Por su parte, Catacora (2000), explica que la inflacion es el incremento porcentual de los
precios de una cesta de bienes y servicios representativa de una economia, entre dos periodos
determinados. Es un fendmeno econémico que genera diversas consecuencias, como la pérdida
del poder adquisitivo de la moneda o del signo monetario representativo de una economia. En
relacion con esta definicion, Dornbusch, Fischer y Startz (2002), sefialan que la inflacion es la

tasa de variacion de los precios durante un periodo determinado.

Por otra parte, Redondo (1993) dice que la inflacion es el deterioro del poder adquisitivo
de un signo monetario empleado como patron de medida en el intercambio de bienes o servicios,
incrementando el valor monetario de los mismos con lo cual disminuye el poder de compra de
esa moneda. Agrega que el fenomeno de la inflacion no es nuevo, mas bien la humanidad lo
viene soportando desde hace mucho tiempo, pero en especial desde que se invent6 la moneda

como signo de cambio.

En este mismo orden de ideas, Vera (1996), indica que la inflacién genera costos para la
sociedad, y que en sus fases iniciales crea cambios bruscos en los precios relativos, deteriora los

saldos reales, afecta la liquidez de las unidades econdmicas, profundiza los problemas
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distributivos, beneficia a los deudores monetarios y perjudica a los acreedores. Agrega, ademas,
que la inflacion alta es una fuente de desequilibrio de las finanzas publicas, crea desconfianza en
la moneda doméstica, desalienta la inversion productiva y reduce el ritmo de acumulacion de la

economia
Alianza estratégica

Las alianzas estratégicas son acuerdos voluntarios entre diferentes organizaciones a traveés
de la cual se intercambian recursos (Gulati, 1998), conocimientos y capacidades con el objetivo
de incrementar la ventaja competitiva de todos los socios de dicha alianza (Forbes & MacAvoy,

1998).
Clima Laboral

El clima laboral, se compone de un gran numero de factores, tanto fisicos como
emocionales, que inciden en el comportamiento y desempeno de los integrantes del equipo de
trabajo (Garcia, 2009). El clima Organizacional determina la forma en que un individuo percibe
su trabajo, su desempeio, productividad y satisfaccion, contemplando el medio ambiente
humano y fisico en el que se desarrolla el trabajo cotidiano, influyendo asi en la satisfaccion del
personal y por lo tanto en la productividad. Al respecto, Elton Mayo fue el primero que se enfoco
en este tipo de estudios, comenzando en una fabrica textil de Filadelfia, entre los afios 1923-
1924. El problema que estudiaba era la constante rotacion de empleados, en un departamento
donde la labor resultaba especialmente mondtona y agobiante. Al poco tiempo de ser contratados
para trabajar en ese lugar, los empleados mostraban la inclinacion a sumergirse en un estado de
desolacion y desconsuelo, y a largo plazo llegaban a tornarse irritables, sin justificacion aparente,
e impulsivamente abandonaban su trabajo. Antes de la llegada de Elton Mayo, habian fracasado
de modo rotundo, numerosos intentos hechos por ingenieros en eficiencia para detener la ola de
dimisiones laborales, mediante distintos proyectos de pago de incentivos. Cerca de nueve
décadas han pasado, desde que Mayo (1924), realizara investigaciones concernientes con la
productividad del personal, en referencia a la Empresa Hawtorne. Desde aquel momento,
numerosos expertos han explorado la relevancia del ambiente de trabajo, demostrando hasta el

momento que, la conducta de los empleados derivada de los entornos laborales impulsados por
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sus superiores produce resultados de felicidad o desmotivacion; consecuencia de esto, son los
resultados que los empleados producen, en retribucion del esfuerzo que las compaiiias realizan

para proporcionarles un lugar seguro, confortable y familiar.
Capacitacion

Chiavenato (2021) muestra que la capacitacion de personal es de suma importancia en
una empresa porque garantiza el desarrollo del talento humano para poder maximizar la
efectividad en los procedimientos y obtener buenos resultados en el desempefio de los
colaboradores de una empresa. Este escritor pone énfasis en elementos cruciales del proceso de
formacion y, principalmente, en la indispensable optimizacion de los recursos utilizados en este

procedimiento para que se transforme en un auténtico ambito de cambio y contribucion de

habilidades.
Motivacion

Desde hace varios afios, el concepto de motivacion laboral ha ganado relevancia y es un
componente esencial de las organizaciones para su éxito. Esto se debe a que la motivacion
laboral se fundamenta en la comodidad e incentivo del personal para alcanzar un desarrollo y

rendimiento en relacion con las tareas y responsabilidades que deben desempetiar.

La motivacion laboral es un aspecto que nunca debe faltar entre tus empleados. Supone
un cambio cualitativo a la hora de llevar a cabo un trabajo, pero también como forma de
mantener un ambiente agradable y proactivo. Uno de los beneficios més importantes de la
motivacion laboral es el compromiso. Tener empleados motivados facilmente se traducird en
empleados comprometidos y con ganas de sumar. Por supuesto, la motivacion es un gran tema
dentro de cada negocio, pero tiene sus peculiaridades. La realidad de la motivacion en las

empresas no siempre esta en el nivel deseado. (Sanchez, 2013)

“La motivacion laboral es la reaccion de los colaboradores de una empresa a estimulos

atractivos, permanentes y que generan buen desempefio” (Orellana Nirian, 2019).

Innovacion
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El concepto de innovacion ha tenido varias acepciones a través del tiempo. En la década
de los afios cincuenta era considerado como el resultado de investigadores aislados, y
actualmente se ha transformado en un proceso en red orientado a la resolucion de problemas que
tiene su ocurrencia primaria en el mercado, lo cual implica relaciones (formales e informales)
entre diferentes agentes, y el intercambio de conocimiento tacito y explicito, que facilita el

aprendizaje desde diferentes formas (Lengrand & Chartrie, 1999)

En el Manual de Oslo (OCDE, 2005) se define la innovacion como la introduccién de un
nuevo, o significativamente mejorado, producto (bien o servicio), de un proceso, de un nuevo
método organizativo o de comercializacidn, en las practicas internas de la empresa, la
organizacion del lugar del trabajo o las relaciones exteriores. Asimismo, diferencia entre

innovaciones de producto, proceso, mercadotecnia y organizacional:

La innovacién de producto consiste en la creacion de nuevos productos o servicios, o en

la mejora de las caracteristicas, prestaciones y calidad de los existentes.

La innovacién de proceso supone la introduccion de nuevos procesos de produccion o la

modificacion de los existentes, y su objetivo principal es la reduccion de costes.

La innovacién de mercadotecnia es la aplicacion de un nuevo método de
comercializacion que implique cambios significativos del disefio o el envasado de un producto,

su posicionamiento, su promocion o su tarificacion.

La innovacion de organizacion es la introduccion de un nuevo método organizativo en las

practicas, la organizacion del lugar del trabajo o las relaciones exteriores de la empresa.
Competencia

La competencia la podremos definir primeramente como el fenémeno libre, de
interaccion constante entre las empresas en un mercado; que busca conquistar antes que la otra,
al consumidor con precios o una mejor calidad de productos y servicios. También se pude definir
como: “la rivalidad entre empresas que participan en un mercado, aplicando sus mejores
estrategias de manera que pueden minimizar sus costos, maximizar sus ganancias y asi

mantenerse activas e innovadoras frente a otras empresas rivales” (Sandoval, 2011).
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5.1 Marco legal

En el ambito de las comidas rapidas, es fundamental asegurar la aplicacion adecuada.
aspectos juridicos y legales que respalden sus derechos y deberes como entidad. Se trata de la
prestadora de un servicio, en la conexion establecida entre sus diferentes integrantes. Es
importante sefialar que cada organizacion dispone de un marco legal que le brinde la oportunidad
de llevar a cabo su gestion como una sociedad equitativa y justa. La organizacién cumple con los

requisitos fundamentales para su funcionamiento, tales como:
Requisitos legales
e Camara y Comercio. Matricula Mercantil No.
e Concepto Sanitario.
Requisitos fiscales

e RUT De acuerdo con la (DIAN) DECRETO 624 DE 1989 (30 de marzo de 1989) “Por
el cual se expide el Estatuto Tributario de los Impuestos Administrados por la Direccién General

de Impuestos Nacionales": RUT 34563933-6

e NIT El Numero de Identificacion Tributaria (NIT), es un nlimero Unico que es asignado
por la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN). Nit. 34563933 régimen persona

natural o sucesion liquida
Camara y comercio

La Matricula Mercantil es el registro que deben hacer los comerciantes (personas
naturales y juridicas) y los establecimientos de comercio en las cdmaras de comercio con
jurisdiccion en el lugar donde van a desarrollar su actividad y donde va a funcionar el
establecimiento de comercio para dar cumplimiento a una de las obligaciones mercantiles

dispuestas en el Codigo de Comercio.

Como empresa de acuerdo con el articulo 19 del Codigo de Comercio las obligaciones del

comerciante son:

e Matricularse en el Registro Mercantil y realizar su renovacion anualmente.
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e Inscribir en el Registro Mercantil todos los actos, libros y documentos.
e [levar contabilidad regular de sus negocios conforme a las prescripciones legales

. @ Conservar, con arreglo a la ley, la correspondencia y demas documentos relacionados

con sus negocios o actividades.

e Denunciar ante el juez competente la cesacion en el pago corriente de sus obligaciones

mercantiles.
e Abstenerse de ejecutar actos de competencia desleal.
El Restaurante Checkpoint resto bar cuenta con Camara y Comercio desde el afio 2024

Resolucion 2674 DE 2013 Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso
Sanitario o Notificacion Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor
deberd obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria, expedido
conforme a lo establecido en la presente resolucion. Se autoriza a una persona natural o juridica
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento, con destino al consumo

humano. En cuanto a normatividad

Los restaurantes son establecimientos dedicados a la preparacion y consumo de
alimentos. Se encuentran regulados por la Ley 09 de 1979 Codigo Sanitario Nacional y por la
Resolucion 2674 de 2013, entre otras normas. Los requerimientos de debe cumplir el restaurante

son:

e Documentacion: Plan de Saneamiento: Incluye programas de limpieza y desinfeccion,
manejo de desechos solidos y control integrado de plagas.

e Plan de Capacitacion Continuo y Permanente: Debe contener metodologia, duracion,
docentes, cronograma y temas.

e Certificacion médica del personal que trabaja en el establecimiento: En esta
certificacion debe constar su aptitud o no para manipular alimentos.

¢ Buenas practicas de manufactura

o [Esta practica se evidencia en cuestion de pisos, paredes, recipientes, suministros de agua

potable, conexion a alcantarillado, buenos equipos y utensilios.
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Personal Manipulador

Este aspecto esta relacionado con el personal de trabajo el cual indica que los mismos,
deben contar con certificacion médica sobre la manipulacion de alimentos, contar con buena
higiene, utilizar adecuadamente el uniforme y tomar las medidas necesarias para que los

alimentos no se contaminen
Materias primas e insumos

Se debera verificar el estado de todos los productos que ingresan al establecimiento.
Luego deben ser sometidos a lavado con agua potable antes de su preparacion. El
almacenamiento de los productos debe realizarse seglin las condiciones de temperatura
requeridas para su conservacion (ambiente, refrigeracion, congelacion). Asi mismo, se debe

garantizar la rotacion de los productos. (Bogota, 2019)
Norma técnica NTS-USNA sectorial colombiana 008

Esta norma ha sido elaborada para categorizar restaurantes con servicio a la mesa, con el
fin de que éstos presten el servicio de acuerdo con estandares nacionales e internacionales,
salvaguardando ademads los derechos de los usuarios de estos servicios. El objetivo y campo de
aplicacion de esta norma es establecer los requisitos de servicio e infraestructura que permiten

categorizar por tenedores para restaurantes con servicio a la mesa. (internacional, 2018)

La siguiente informacion normativa es indispensable para la aplicacion de la noma
técnica NTS-USNA sectorial colombiana 008, esto debido a que la norma ha tenido algunas

modificaciones:
NTS-USNA 001, Preparacion de alimentos de acuerdo con el orden de produccion

El objetivo y campo de aplicacion de esta norma es establecer los requisitos de servicio e
infraestructura que permiten categorizar por tenedores para restaurantes con servicio a la mesa.
Esta norma es aplicable a las personas que realizan sus funciones en la preparacion de los
alimentos en la industria gastronomica. (Norma tecnica NTS-USNA Sectorial Colombiana 001,

2019)
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NTS-USNA 002, servicios de alimentos y bebidas de acuerdo con estandares

técnicos

Esta norma establece los estandares técnicos para servir alimentos y bebidas. Asi mismo
es aplicable para las personas que realizan funciones de montaje de areas destinadas a manipular
alimentos y bebidas, y que realizan el servicio en la industria gastronémica. (NORMA

TECNICA NTS-USNA 002 sectorial colombiana, 2018)

NTS-USNA 003, Control en el manejo de materia prima e insumos en el area de

produccion de alimentos conforme a requisitos de calidad

Esta norma proporciona los requisitos para proveer la materia prima y verificar el
cumplimiento de estdndares en el manejo de esta de acuerdo con procedimientos establecidos.
Esta es aplicable para las personas que realizan las funciones de control en el manejo de materia
prima en la produccion de alimentos, en establecimientos de la industria gastrondmica. (Norma

técnica NTS-USNA 003 sectorial colombiana, 2018)

NTS-USNA 004, manejo de recursos cumpliendo las variables definidas por la

empresa

Esta norma proporciona los requisitos para establecer planes de trabajo y manejar el
presupuesto de area cumpliendo variables definidas en la empresa, asi mismo es aplicable para a
las personas que realizan las funciones de manejo de los recursos en establecimientos de la

industria gastronomica. (Norma NTS-USNA Sectorial colombiana 004, 2018)

NTS-USNA 005, coordinacion de la produccion de acuerdo con los procedimientos y

estandares establecidos

Esta norma proporciona los requisitos para coordinar la produccion de acuerdo con el
pedido y atender reclamos de produccion no conforme, asi mismo es aplicable para a las
personas que realizan las funciones de manejo de los recursos en establecimientos de la industria

gastronomica. (NTS-USNA 005 sectorial colombiana, 2018)
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NTS-USNA 006, infraestructura basica en establecimientos de la industria

gastrondmica

Esta norma establece los requisitos relacionados con la infraestructura basica que deben
tener los establecimientos de la industria gastrondmica para asegurar la calidad de sus espacios,
¢sta es aplicable en los establecimientos de la industria gastronomica. (NTS-USNA 006 sectorial

colombiana, 2018)
NTS-USNA 007, norma sanitaria de manipulacion de alimentos

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en
los establecimientos de la industria gastrondmica, para garantizar la inocuidad de los alimentos,
durante la recepcion de materia prima, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion y servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor. Esta norma es
aplicable a todos los establecimientos de la industria gastrondmica, a los productos procesados,
cocidos y precocidos, que se expenden en servicios de comida y a todas aquellas areas donde se
manipulen alimentos, tanto en su procesamiento, recepcion de materias primas, almacenamiento,

transporte y comercializacion. (NTS-USNA 007 sectorial colombiana, 2018

Tabla 1 Resumen de Normativa

Documentacion: Plan de saneamiento, Plan de El restaurante Check Point Resto bar cumple con
capacitacion continuo y permanente, los requisitos de documentacion legal
Certificacion médica del personal que trabaja en

el establecimiento.



Buenas practicas manufacturero

Personal manipulador

Materias primas e insumos

Norma técnica nts-usna sectorial colombiana
008:

El objetivo y campo de aplicacion de esta norma
es establecer los requisitos de servicio e
infraestructura que permiten categorizar por
tenedores para restaurantes con servicio a la
mesa.

El restaurante Check Point dispone de un buen piso
en material sanitario, paredes con materiales
resistentes, recipientes con tapa para el
almacenamiento de alimentos, buen suministro de
agua potable con conexion a alcantarillado, equipos
y utensilios en buenas condiciones y fabricados con
materiales sanitarios que no contaminen los
alimentos

El restaurante Check Point dispone de personal
capacitado con buenas practicas de higiene de
acuerdo con la norma y tomando las medidas
necesarias para evitar contaminacion de los
alimentos como no manipular dinero, no manipular
alimentos sin uso de guantes, usar tapabocas de
forma apropiada, aplicar permanentemente las
buenas practicas de manufactura (BPM).

El personal manipulador debe cumplir lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013.

El restaurante Check Point tiene la obligacion de
comprobar el estado de los productos que estén en
el local para el proceso de produccion, ademas de
asegurar la correcta rotacion de estos.

El restaurante Check Point debera cumplir con los
requisitos pertinentes en cuanto a infraestructura
para pertenecer de manera legal, ofrecer productos
seguros y mantener un ambiente de calidad e
higiene dentro de las instalaciones
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NTS-USNA 001, Preparacion de alimentos de
acuerdo con el orden de produccion: Esta norma
es aplicable a las personas que realizan sus
funciones en la preparacion de los alimentos en
la industria gastronomica

NTS-USNA 002, servicios de alimentos y
bebidas de acuerdo con estandares técnicos: Esta
norma establece los estandares técnicos para
servir alimentos y bebidas. Asi mismo es
aplicable para las personas que realizan
funciones de montaje de areas destinadas a
manipular alimentos y bebidas, y que realizan el
servicio en la industria gastronomica.

NTS-USNA 003, Control en el manejo de
materia prima e insumos en el area de
produccién de alimentos conforme a requisitos
de calidad: Esta norma proporciona los
requisitos para proveer la materia prima y
verificar el cumplimiento de estandares en el
manejo de esta de acuerdo con procedimientos
establecidos.

NTS-USNA 004, manejo de recursos
cumpliendo las variables definidas por la
empresa: Esta norma es aplicable para a las
personas que realizan las funciones de manejo
de los recursos en establecimientos de la
industria gastronémica

NTS-USNA 005, coordinacion de la produccion
de acuerdo con los procedimientos y estandares
establecidos: Esta norma proporciona los
requisitos para coordinar la produccion de
acuerdo con el pedido y atender reclamos de
produccion no conforme.

El restaurante Checkpoint esta sujeto a esta
normativa debido a la labor que realizan, que es la
elaboracion de alimentos.

El restaurante Check Point es aplicable a esta
norma porque la misma realiza funciones de
montaje y manipulacion de alimentos.

El restaurante Checkpoint debera contar con esta
norma para garantizar el cumplimiento de los
estandares establecidos por el manejo y la
manipulaciéon de alimentos.

El restaurante Check Point tiene la obligacion de
cumplir y acatar esta regla dado que cuenta con
personal que desempeiie tareas de manipulacion y
gestion de alimentos

El restaurante Checkpoint tiene que tomar medidas

esta norma le otorga esta capacidad

herramientas para resolver problemas

de manera apropiada algin inconveniente que se
muestre con algtin pedido realizado.
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NTS-USNA 006, infraestructura basica en
establecimientos de la industria gastronémica:
Esta norma establece los requisitos relacionados
con la infraestructura basica que deben tener los
establecimientos de la industria gastrondmica
para asegurar la calidad de sus espacios.

NTS-USNA 007, norma sanitaria de
manipulacion de alimentos: Esta norma tiene
por objeto establecer los requisitos sanitarios
que se deben cumplir en los establecimientos de
la industria gastronémica, para garantizar la
inocuidad de los alimentos, durante la recepcion
de materia prima, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion y
servicio, con el fin de proteger la salud del
consumidor.

El restaurante Check Point debera adoptar esta
norma para garantizar un buen espacio en cuanto a
infraestructura y asi certificar su buen servicio.

El restaurante Check Point cuenta con esta norma
ya que su principal funcién es la manipulacion de
alimentos para el publico.

Fuente: Elaboracion propia.
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6. Metodologia

6.1 Tipo de estudio

Para llevar a cabo la investigacion planteada, es fundamental considerar los aspectos
metodoldgicos, ya que estos permiten definir como se desarrollara el estudio propuesto. En este
sentido, se plantea el uso de una metodologia mixta, la cual, (Teddlie y Tashakkori, 2003)

describe como:

La investigacion con metodologias mixtas utiliza la recoleccion y el analisis de datos
cuantitativos y cualitativos en los métodos que forman parte del estudio. Estos estudios poseen
procedimientos de recoleccion de datos cuantitativos y cualitativos (por ejemplo, una entrevista y
una prueba score) o métodos mixtos de investigacion (por ejemplo, una etnografia y un

experimento). (p.39).

Bajo esta descripcion, la metodologia mixta propuesta incluird enfoques cuantitativos y
cualitativos, lo que permitira analizar tanto el entorno interno como externo del restaurante
Check Point Resto-Bar. Esta informacion sera clave para definir la mision, vision, valores

corporativos, politicas empresariales y los objetivos previamente planteados.

En cuanto al enfoque cuantitativo, este facilitara la recopilacion de diversas opiniones de
propietarios, empleados y clientes. Esto resultara fundamental para profundizar en el anélisis del

restaurante y, de esta manera, orientar de manera mas efectiva las estrategias a implementar.

6.2 Método de investigacion

De acuerdo con el enfoque descriptivo en la practica profesional, se emplearan los
siguientes métodos de recoleccion de datos.

Observacion directa

los autores Hernandez, Fernandez y Baptista (2006: 316), expresan que: “la

observacion directa consiste en el registro sistematico, valido y confiable de
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comportamientos o conducta manifiesta”. A través de esta técnica el investigador puede
observar y recoger datos mediante su propia observacion. Esta observacion se hard a los
clientes que visiten el Restaurante Check Point Resto Bar.

Entrevista

En este sentido, Benadiba y Plotinsky (2001, p. 23, citado por Dalle, Boniolo y Sautt,
2005) sefialan que:

La entrevista es una conversacion sistematizada que tiene por objeto obtener,

recuperar y registrar las experiencias de vida guardadas en la memoria de la gente. Es una
situacion en la que, por medio del lenguaje, el entrevistado cuenta sus historias y el
entrevistador pregunta acerca de sucesos, situaciones (p. 48).

Encuestas

Segun Pardinas (1991), la encuesta es un sistema de preguntas que tiene como

finalidad obtener datos para una investigacion. También resulta ser un eficaz auxiliaren la

observacion cientifica. Esta técnica uniformiza la técnica de la observacion, también

permite

6.3 Poblacién y muestra

La poblacion para esta practica profesional esta constituida por hombres y mujeres con
edades comprendidas entre los 20 y los 60 afios, asi como por los 7 colaboradores del
Restaurante Check Point Resto Bar. La recoleccion de datos se llevard a cabo mediante
diferentes métodos: observacion directa dirigida a los clientes, una entrevista con el

administrador del restaurante y encuestas destinadas a los 6 colaboradores.



Iustracion 1 Diagrama plan estratégico.

DIAGNOSTICO
1 EXTERNO
@ VISION Y MISION
LINEAS
7 0 ESTRATEGICAS

Fuente: Elaboracion propia.
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@ AUDITORIA INTERNA

@Pouno\ :oLAN DE ACCION

Para el proceso de elaboracion del plan estratégico se tiene un cronograma de actividades

en los cuales permiten lograr los objetivos del trabajo de una manera eficiente y organizada.



48

7. Andlisis de la Informacién Obtenida

En esta etapa del estudio de la informacion y la elaboracion de una estrategia para el

restaurante-bar Check Point, se establecieron tres objetivos fundamentales.

El primer objetivo consistio en realizar un analisis detallado del entorno micro y macro
del restaurante, lo que permitio identificar las oportunidades y riesgos externos, asi como las
fortalezas y debilidades internas. La situacion actual del restaurante proporcioné un punto de

referencia para evaluar su relacion con el sector competitivo.

El segundo objetivo se centrd en la definicion de estrategias orientadas a mejorar las areas
fundamentales del restaurante, basadas en los resultados del diagndstico. Estas estrategias fueron
disefiadas para fortalecer las capacidades internas, minimizar los riesgos y aprovechar al maximo

las oportunidades identificadas.

Resultados de las encuestas realizadas al gerente y empleados del Restaurante Check Poin
Resto-bar

Durante la elaboracion del plan estratégico para el restaurante Check Point, se llevo a
cabo un proceso de recopilacion de datos mediante entrevistas y encuestas dirigidas a siete
personas, incluyendo al gerente y a los empleados. A través de estas entrevistas, se identificaron
aspectos clave relacionados con la inestabilidad del restaurante en ciertas areas, como la gestion

operativa y el posicionamiento en el mercado.

Asimismo, las encuestas realizadas complementaron el analisis al proporcionar
informacion cuantitativa y cualitativa, lo que permitié definir con mayor precision las fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas del negocio. Este proceso resultd fundamental para el
disefio de estrategias alineadas con los objetivos del restaurante y la formulacion de un plan de

accion efectivo que impulse su crecimiento y sostenibilidad a largo plazo.
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Figura 1 ;Alguna vez se han establecido objetivos de desemperio para el personal?

& runca

@ Algunas vez

O Frecuenternente
@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

La mayoria de los encuestados menciona que los objetivos de desempefio solo se
establecen de manera ocasional. La muestra nos da una inconsistencia en la gestion y
planificacion estratégica del personal, lo que puede afectar en la productividad y en el
crecimiento del restaurante. La falta de una practica regular, como lo evidencia el porcentaje que
respondidé "Nunca", demuestra la necesidad de implementar estrategias para implementar esta
practica. Por otro lado, aunque existe un pequefio porcentaje que afirmé que "Siempre" se

establecen objetivos, aunque esto no demuestra la gestion que se realiza en el restaurante.
Figura 2 ;Alguna vez se han utilizado métricas de desemperio para evaluar la

eficiencia operativa?

® Munca

@ Algunaver

O Frecuentemente
@ Siempre

Nota. Elaboracion propia
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Los resultados reflejan que el restaurante no ha implementado un sistema regular de
métricas de desempeiio, lo que puede dificultar la toma de decisiones informadas sobre la mejora
de procesos y recursos. La falta de métricas estandarizadas implica que el restaurante podria
estar perdiendo la oportunidad de identificar con precision las dreas que necesitan mejoras o

ajustes para aumentar la eficiencia operativa.

Es recomendable que Check Point implemente un sistema de métricas de desempeio
regular y estructurado que ayudaran a factores claves de rendimiento que midan la eficiencia en
diferentes areas, como la atencion al cliente, el tiempo de servicio, la rotacion de inventarios y la

rentabilidad

Figura 3 ;El restaurante tiene un proceso vinculacion personal?

® Hunca

@ Alguna vez
Frecuentemente

@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

Los resultados indican que el restaurante no cuenta con un proceso formal y constante de
vinculacion de personal, lo que podria generar problemas de bajo rendimiento en los nuevos
empleados, de una buena cultura organizacional, y una seleccion optima de la calidad de los
empleados en su trabajo. Esta situacion podria impactar negativamente en la calidad del servicio

y la union del equipo de trabajo.
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Figura 4 ;Siempre se reconocen publicamente los logros de los empleados?

Nunca
Alguna vez
Frecuentemente

3(429%)

Siempre

Nota. Elaboracion propia

La mayoria de los encuestados 3 de 7 considera que los logros de los empleados son
reconocidos frecuentemente. Esto indica un esfuerzo continuo, aunque no constante, por parte

del restaurante Check Point.

Dos de los encuestado afirman que el reconocimiento publico de los logros siempre se
realiza. Esto es positivo, pero también refleja que no se esta llevando una practica constante en el
restaurante. El restaurante debe esforzarse por implementar politicas para garantizar que todos

los empleados sientan que su desempefio es justamente reconocido.
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Figura 5 /El restaurante cuenta con un plan de marketing basado en la evaluacion del

mercado?

® Nunca

® Algunavez

@ Frecuentemente
@® Siempre

Nota. Elaboracion propia

El grafico muestra que el 42.9% de los encuestados considera que el restaurante “Nunca”
cuenta con un plan de marketing basado en la evaluacion del mercado, mientras que el 28.6%
indica que esto sucede “alguna vez” y otro 28.6% sefiala que ocurre “siempre”, sin respuestas en
la categoria de “frecuentemente”. Esto refleja una falta de regularidad y una oportunidad para
implementar un plan de marketing estructurado, fundamentado en analisis de mercado, que

fortalezca las estrategias del restaurante y mejore su capacidad en la necesidad del cliente.

Figura 6 ;El restaurante tiene un sistema para medir la eficiencia en la produccion de

alimentos?

® Nunca

® Algunavez

@ Frecuentemente
@ Siempre

Nota. Elaboracion propia
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La encuesta refleja que el mayor porcentaje de respuestas 42.9% corresponde a la
calificacion "Nunca", lo que evidencia que el restaurante Check Point no esta considerando
adecuadamente la eficiencia en el manejo de los alimentos. Esto resulta en pérdidas de ingresos,
desperdicio de insumos y una disminucion en la calidad y seguridad, afectando tanto al personal

como a los clientes.

Figura 7 ;El restaurante tiene un plan para ajustar la capacidad en funcion de las

temporadas altas y bajas?

@ Nunca

@ Algunavez
Frecuentemente

@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta muestra que el 42.9% de los encuestados considera que el restaurante
frecuentemente tiene un plan para ajustar su capacidad en funcion de las temporadas altas y
bajas, mientras que el 26.8% indica que esto sucede alguna vez. Esto podria generar
ineficiencias, como exceso de personal o recursos en temporadas bajas o insuficiencia de

capacidad en temporadas altas.
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Figura 8 /El restaurante revisa los niveles de inventario para evitar desabastecimiento?

@ Nunca

® Algunavez

@ Frecuentemente
@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta revela que el 57.1% de los encuestados considera que el restaurante Alguna
vez revisa los niveles de inventario para evitar desabastecimientos, mientras que el 42.9% indica
que esto sucede Siempre. Estos resultados muestran que, aunque existe un esfuerzo por llevar un
control en el inventario, no cuentan con un sistema donde se lleve un constante control del

inventario.

Figura 9 ;El restaurante realiza inspecciones regulares de calidad en los alimentos?

@ Nunca

® Alguna vez

@ Frecuentemente
® Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta indica que el 57.1% de los encuestados afirma que el restaurante siempre
realiza inspecciones regulares de calidad en los alimentos, mientras que el 28.6% lo hace alguna

vez y un 14.3% opina que se realizan frecuentemente. Estos resultados nos indica que, aunque la
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mayoria de los encuestados percibe un compromiso consistente con la calidad, atn existen

ocasiones en las que las inspecciones podrian no ser tan frecuentes o rigurosas.

Figura 10 ;El restaurante tiene politicas escritas sobre sostenibilidad y responsabilidad

socaial?

@ Nunca

28,6% @® Algunavez

@ Frecuentemente
@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta muestra que el 57.1% de los encuestados considera que el restaurante nunca
tiene politicas escritas sobre sostenibilidad y responsabilidad social, mientras que el 28.6%
indica que esto sucede alguna vez. Estos resultados indican una notable falta de formalizacion en
cuanto a politicas relacionadas con la sostenibilidad y la responsabilidad social, lo cual podria

afectar la imagen del restaurante.

Figura 11 ;El restaurante participa en alianzas estratégicas o apoyo a organizaciones en

Popayan?

@ Nunca

® Alguna vez

@ Frecuentemente
® Siempre

Nota. Elaboracion propia
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La encuesta revela que el 71.4% de los encuestados considera que el restaurante nunca
participa en alianzas estratégicas o apoya con organizaciones en Popaydn, mientras que el 14.3%
indica que esto sucede siempre y otro 14.3% lo hace alguna vez. Estos resultados reflejan una
oportunidad significativa de mejora en la implicacion del restaurante para asi poder ampliar su

reconocimiento.

Figura 12 ;El restaurante realiza andlisis financieros mensuales para evaluar el

desemperio?

@ Nunca

@® Agunavez
Frecuentemente

@ Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta muestra que el 42.9% de los encuestados considera que el restaurante realiza
analisis financieros alguna vez para evaluar su desempefio, mientras que el 28.6% opina que esto
sucede siempre, el 14.3% indica que se realiza frecuentemente y otro 14.3% cree que nunca se

lleva a cabo. Esto podria dificultar la toma de decisiones informadas y oportunas.
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Figura 13 ;El restaurante cuenta con un sistema de gestion financiera para el seguimiento

de ingresos y gastos?

® Nunca

® Alguna vez
Frecuentemente

® Siempre

Nota. Elaboracion propia

La encuesta muestra que el 57.1% de los encuestados considera que el restaurante alguna
vez cuenta con un sistema de gestion financiera para el seguimiento de ingresos y gastos,
mientras que el 14.3% opina que esto ocurre siempre, y otro 14.3% indica que se realiza
frecuentemente. Estos resultados reflejan que, aunque existe cierto esfuerzo por gestionar las
finanzas, la practica no es sistematica ni completamente consistente, lo que podria generar
desafios para controlar los flujos de efectivo, identificar areas de mejora y tomar decisiones

financieras.
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8. Diagnostico Estratégico
8.1 Contexto Organizacional
6.1 8.1.1 Perfil de la empresa

La historia de Check Point Resto Bar, nace con la idea en el afio 2019 donde dos
hermanos estaban de turistas en Chile y se encuentra con un lugar muy entretenido e innovador
asi que ellos pensaron que esta idea de crear este lugar al principio llamado Game Over que no
solo es un lugar donde se puede disfrutar de una excelente comida y bebidas, sino que también
ha innovado al ofrecer un espacio dedicado a los videojuegos, atrayendo a una amplia variedad

de clientes.

Desde su apertura, el Check Point Resto Bar se ha destacado por su capacidad de fusionar
la gastronomia con el entretenimiento digital. Su mision es clara: proporcionar un espacio
acogedor y versatil donde personas de todas las edades puedan reunirse, relajarse y disfrutar de

una experiencia tinica que combina buena comida con videojuegos.

Cada rincon del Checkpoint Resto Bar est4 disefiado para ofrecer algo especial. Al entrar,
los visitantes se ven rodeados por una decoraciéon moderna y dindmica que mezcla elementos
retro de los videojuegos con un toque contemporaneo. Las paredes estan adornadas con murales
vibrantes que rinden homenaje a los clasicos de los videojuegos, y en cada mesa hay una

pequefia pantalla donde los clientes pueden disfrutar de minijuegos mientras esperan sus pedidos.
6.2 8.1.2 Portafolio de productos

El portafolio de servicios de Check Point esta disefiado para satisfacer una amplia gama
de necesidades gastrondmicas, desde comidas rapidas casuales hasta eventos especiales. Ofrecen

un menu diverso que incluye opciones para todos los gustos.

El portafolio de servicios del restaurante Checkpoint Resto-bar ofrece diversidad de

productos de consumo para satisfacer al consumidor, los mas relevantes son

Sandwich Check Point
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Es una de las especialidades del restaurante, es muy pedido por el cliente, ya que es muy

casero y su sabor es agradable.

Ilustracion 2 Sandwich Check Point

Fuente: Propia de Check Point
Burguer Pacman

Es una de las hamburguesas por su llamativa decoracion y sabor que les atraen a los nifios

es una de las mas pedidas

Ilustracion 3 Burguer Pacman

Fuente: Propia de Check Point

Ademas, Check Point brinda espacios para celebraciones de todo tipo como cumpleaiios

etc.
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Ilustracion 4 Actividades

. .y T0S
4EUMPIEANQS:

:x 2

Fuente: Propia de Check Point
6.3 8.1.3 Area/dependencia/unidad a intervenir

En nuestra intervencion en la parte gerencial de Check Point, debemos centrarnos en
varios aspectos clave para mejorar el desempefio general del restaurante. Primero, es
fundamental que mejoremos la evaluacion del desempeio. Esto nos permitird tener una vision

clara de como estan funcionando las decisiones y qué areas requieren atencion.

Ademas, desarrollar habilidades de liderazgo. Asi mismo es esencial que todos en la
gerencia estén bien preparados para liderar de manera efectiva. Esto incluye capacitacion en
habilidades de comunicacion, toma de decisiones y gestion del cambio, lo cual es vital en un

entorno tan dinamico.

También debemos fomentar una cultura organizacional s6lida que promueva la

colaboracion y la inclusion, hard que los empleados se sientan mas comprometidos y motivados.



61

Un punto critico sera establecer un proceso de toma de decisiones basado en datos con
herramientas analiticas para fundamentar decisiones estratégicas. Esto no solo mejorara la
efectividad de las acciones, sino que también permitira adaptarse rapidamente a las necesidades

del mercado
8.2 Analisis situacional de la organizacion
6.4 Tamario de la empresa

Dado el numero de empleados y el alcance del negocio, Check Point Resto Bar se puede
clasificar como una microempresa de acuerdo con la ley 905 de2004” Por medio de la cual se
modifica la Ley 590 de 2000 sobre promocion del desarrollo de la micro, pequefia y mediana
empresa colombiana y se dictan otras disposiciones" (Diario oficial,2004) es asi que la empresa

no supera los 8 trabajadores ni alcanza 1.500.000.000 por lo tanto, es microempresa
6.5 Tipo de Sociedad

La normativa que regula las sociedades colectivas segun la Ley 410 de 1971 “Define la
sociedad colectiva como aquella en la que todos los socios responden de manera personal,
ilimitada y solidaria por las deudas sociales.” (secretaria del senado,2007) la empresa se
considera este tipo de sociedad porque cada propietario pone de su capital para aportar a la

empresa.
6.6 Normativa existente en la empresa
6.7 Manual por competencias

El restaurante Checkpoint puede no tener un manual de competencias por varias razones
practicas: enfoque en capacitacion operativa, rotacion de personal, costo y tiempo de

implementacion.
6.8 Normas de calidad ISO

El restaurante Checkpoint Resto-bar implementa como lo es la ISO 9001:2015 donde
abarca aspectos del manejo de gestion de calidad y la ISO 22000:2018 especifica los requisitos

que debe cumplir un sistema de gestion para asegurar la inocuidad de los alimentos.


https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=12672#0

6.9 Licencia de funcionamiento

Check Point comprende el funcionamiento para operar como lo es solicitud y registro,
Cumplimiento de normativas sanitarias, certificaciones de seguridad, zonificacion y uso del

suelo, documentacion legal.
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9. Diagnostico de la Organizacion y su Entorno
9.1 Identificacion y seleccion de variables del entorno

Para el desarrollo del diagnoéstico de la empresa, se deben escoger las variables mas
influyentes del entorno externo que directa e indirectamente inciden en las operaciones normales
de la misma, se agrupan en marco tendencia como son: econémico: ingreso per capita, producto
interno bruto, balanza de pagos, tasas de desempleo. Tasa de inflacion, tasa de interés entre otras

(Padilla,2012, p .41)

Para el desarrollo del diagnéstico del restaurante checkPoint resto bar, se escogen
variables como las que se mencionan a continuacion debido a la gran influencia del entorno
externo que directa e indirectamente afectan las operaciones normales del restaurante y del sector
gastrondmico. Esta actividad permite el desarrollo de matrices como: Matriz de evaluacion de

factores externos, analisis de factores criticos (EFE/EFI) matriz DOFA.

Impuesto del sector: Esta variable se refiere a los impuestos que deben pagarse a nivel
nacional, departamental y municipal. En el caso de un restaurante, debemos abonar el impuesto
al consumo, que es del 8% y se paga cada dos meses. Sin embargo, si son inferiores a

$133.014.000 millones (3.500 UVT) no seran obligados a pagar este impuesto.

Tasa de interés: Esta variable toma en cuenta las futuras inversiones o préstamos que se
pueden obtener, ya que en el mercado hay altas tasas de interés que podrian afectar el desarrollo

financiero del restaurante.

Inflacion: Esta variable es relevante debido al constante cambio de la inflacion en
nuestro pais. Por lo tanto, el restaurante debe adaptarse y crecer con el tiempo, asegurando que

sus costos y utilidades sean razonables.

Poblacion en Popayan: La poblacion para el restaurante es de suma importancia ya que
les proporciona una vision clara del tamafo del mercado y facilita a realizar una segmentacion
efectiva de sus consumidores. A grandes rasgos, conocer la poblacion permite estimar cuantas
personas podrian estar interesadas en los productos o servicios de la empresa, lo que facilita la

proyeccion de ventas y la planificacion de estrategias
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Indice de desempleo: Es fundamental conocer como esta la sociedad en el entorno, asi
como entender su capacidad adquisitiva e identificar a los clientes potenciales. Esto nos ayudara

a adaptar nuestra oferta y estrategias de marketing de manera efectiva.

Desastres naturales: La variable es crucial en el entorno del restaurante porque puede
impactar directamente en su operacion y viabilidad. Por un lado, eventos como terremotos,
inundaciones o tormentas pueden causar dafios a la infraestructura y afectar la seguridad de los

clientes y empleados.

Habitos de consumo: hdbitos de consumo son necesarios analizarlos porque el
restaurante depende mucho de los gustos que tengan las personas sobre todo los clientes

potenciales y esto servird para ajustar el

Normativa sanitaria: Esta variable no presenta una amenaza al restaurante, ya que la

normativa permite prestar un mejor servicio para asi al mismo tiempo aumentar los costos.

Estratos socioeconémicos: Esta variable nos permite medir el segmento de mercado y

asi tener un perfil definido del consumidor.

Crisis humanitarias: Las crisis humanitarias, como guerras, desastres naturales o crisis
economicas, pueden interrumpir la cadena de suministro de alimentos. Esto podria llevar a la
escasez de ingredientes esenciales, aumento de los precios de los productos basicos o dificultades

para importar y exportar alimentos.
6.10 9.1.1 Fuentes de informacion

Para la consulta de las diferentes variables que se seleccionar y la respectiva

investigacion se consulto en las siguientes fuentes:

WWW.popayan-cauca-gov.co este es un portal que tiene la alcaldia, que permite conocer

estadisticas acerca de la poblacion de Popayan

Péagina del DANE:EI portal en internet, permite encontrar datos estadisticos de
investigacion en diferentes ramas de la economia, industrial, poblacion, sector y calidad de vida

entre otras


http://www.popayan-cauca-gov.co/
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Planeacion Municipal: Esta pagina es de gran ayuda, dado que es la encargada recolectar,
procesar, actualizar y divulgar la informacion estadistica de los sectores sociales, econdmicos,

ambientales y culturales.



6.11  9.1.2 Comportamiento de variables

Tabla 2 Comportamiento de variable

COMPORTAMIENTO

HISTORICO

2020 2021 2022

Suspendido temporalmente por crisis de COVID

3,75% 2,00% 4,00%
1,61% 5,62% 13,10%
328,217 332,33 335,83

15,90% 13,70% 11,20%

FUTURO

2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

. ] o El estatuto tributario podria cambiar la base
La tarifa aplicable al servicio es 8 % sobre todo ] o
gravable y tarifa en el servicio de

consumo
restaurantes.
12,75% 10,75% 5,87% 3,6%.
9,28% 4,30% 6,50% 3.9%
339,454 343,01 346,403
10,20% 9,90% 10,60% 4.2%




Se estima que ha habido 6.000 victimas mortales en el mundo a causa de
desastres naturales, el nimero mas bajo desde 2020, Actualmente, Colombia esta
en transicion para recibir el fendmeno de La Nifia en la segunda mitad del 2024.
De acuerdo con el Informe de Prediccién Climatica del Ideam que fue publicado
en el mes de julio, se espera que el fenémeno climatico inicie entre los trimestres

de agosto a octubre con una probabilidad de ocurrencia del 70%.

La pandemia gener6 un desplazamiento masivo de las empresas y los
consumidores hacia espacios digitales con el fin de cumplir con las medidas

sanitarias establecidas por los gobiernos y mantener sus operaciones comerciales

La mayoria de los colombianos opta por la comida casera en vez de ir a

restaurantes

La pobreza y la pobreza extrema alcanzaron en 2020 en América Latina niveles
gue no se han observado en los Gltimos 12 y 20 afios, respectivamente, asi como
un empeoramiento de los indices de desigualdad en la region y en las tasas de
ocupacion y participacion laboral, sobre todo en las mujeres, debido a la pandemia
del COVID-19 y pese a las medidas de proteccidn social de emergencia que los

paises han adoptado para frenar

Enfoque de reduccidn de riesgo de desastres basado en ecosistemas (Eco
RRD) como alternativa para la reduccion del riesgo, dirigido a 40

autoridades ambientales y 20 entes territoriales.

Probablemente sera el Gltimo afio (2024) de endurecimiento de la
politica monetaria por parte de los principales bancos centrales. Es
razonable esperar un repunte a partir de 2025. Para las empresas globales

de productos de consumo, puede tener sentido centrarse en el largo plazo

Cada vez maés restaurantes estan permitiendo que los clientes
personalicen sus comidas, desde la eleccion de ingredientes hasta el
tamafio de las porciones. Esto no solo satisface la demanda de una
experiencia mas personalizada, sino que también ayuda a reducir el

desperdicio de alimentos.

La nueva propuesta busca hacer una reforma a los estratos en Colombia
gue empezaria en 2024 con una transicion del Registro Universal de
Ingresos (RUI), en el que cada persona puede ser beneficiaria a subsidios

o0 ingresos dependiendo de sus condiciones de vida e ingresos.




Las principales causas de estas emergencias

humanitarias se asocian especialmente a los

Violencia contra las mujeres y las nifias no es un )
enfrentamientos entre GANE, amenazas de estos

En el 2025, que le permitiran prepararse,
realizar ajustes en materia de politicas y

disefar estrategias para enfrentar y superar

problema
contra poblacién civil, combates entre los GANE y  las posibles situaciones que puedan
fuerzas militares. presentarse.
6.12 9.1.1.1 Variacion
Tabla 3 Variacion
Macrotendencia Comportamiento
Historico Futuro
2020 2021 2022 2023 2024 2025
Tasa de interés 3,75% 2,00% 4,00% 12,75% 10,75% 5,87%
Inflacion 1,61% 5,62% 13,10% 9,28% 4,30% 6,50%
Poblacién popayan 328,217 332,328 335,826 339,454 343,011 346,403



indice de desempleo 15,90% 13,70% 11,20% 10,2%, Julio 9,9% 10,60%

Fuente: Elaboracion propia

Grafica 1 Tasa de interés en Colombia
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Nota. Elaboracion propia
El grafico refleja una fuerte politica de ajuste en 2022-2023, tal vez para controlar la alta inflacion o la crisis econdmica.

La caida posterior indica una flexibilizacion gradual de las medidas, para un restaurante como Check Point, estas

fluctuaciones afectaran los costos financieros y la demanda de los consumidores.






Grafica 2 Inflacion de Colombia
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Nota. Elaboracion propia

Para el restaurante Check Point, los cambios en inflacion pueden afectar las operaciones
financieras y la capacidad de atraer clientes. Durante periodos de inflacién, como 2022 y 2023,
los costos de financiamiento aumentardn, afectando la capacidad de invertir en mejoras,
ampliaciones o actualizaciones de equipos. Ademads, los consumidores tienden a ser mas
cautelosos a la hora de gastar durante periodos de precios mas altos, lo que puede afectar los
ingresos de los restaurantes al reducir la frecuencia de las salidas a comer. Una caida de las tasas
de interés en 2024 y una estabilizacion en 2025 es un escenario mas favorable, ya que esto podria
facilitar el acceso a crédito mas barato, lo que permitiria a Check Point invertir en mejorar la
experiencia del cliente y atraer a més personas a sus clientes, ademas de mejorar la seguridad

financiera de los consumidores.



Grafica 3 Poblacion de Popayan
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Nota. Elaboracion propia

Este grafico muestra un lento aumento en la variable que representa la poblacion, o
clientes potenciales, de 328.217 a 346.403 personas entre 2020 y 2025.Es probable que este
crecimiento continuo sea positivo para Check Point Restaurante, ya que indica una base de
clientes potenciales mas amplia en el futuro. A medida que la poblacion crece, el restaurante
puede beneficiarse del aumento de la demanda, especialmente si puede atraer consumidores cada

vez mayor a través de buenas estrategias de marketing y servicio.

Grafica 4 Indice desempleo Popaydn
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Nota. Elaboracion propia



Una tasa de desempleo mas baja en Check Point Resto Bar Popayan en 2024 es
beneficiosa porque significa que mas personas tienen trabajo y, por lo tanto, tienen ingresos
disponibles para gastar en cosas que disfrutan y entretenimiento, lo que podria generar un mayor
namero de clientes y ventas en el restaurante. Ademas, a medida que la economia mejora, es mas

probable que los clientes gasten en cosas fuera del hogar, como ir a restaurantes o bares.
6.13  9.1.3 Diserio de la Matriz de Perfil Competitivo
Para realizar la matriz de perfil competitivo se realiza los siguientes pasos

e Se identifican los factores decisivos de éxito en la empresa, asi como los
competidores mas fuertes del mercado
e Asignar una ponderacion a cada factor de éxito con el objetivo de indicar la

importancia relativa de ese factor para el éxito del restaurante
0.0=sin importancia
1.1=muy importante
NOTA: La suma debe ser igual a 1

e Seasigna a cada uno de los competidores, asi como también al restaurante que se

esta estudiando, la debilidad o fortaleza de cada factor clave al éxito.
1=Debilidad menor 3=Fortaleza menor
2=Debilidad mayor 4=Fortaleza mayor

e Multiplicar la ponderacion, asignada a cada factor clave para la clasificacion
correspondiente a cada restaurante
e Sumar la columna de resultado ponderados para cada restaurante. El mas alto

indicard al competidor mds amenazador y el menor al mas débil.



Tabla 4 Disernio de matriz de perfil competitivo

Factores de éxito Check Point Don Totoy's Old Jack
Burger Food
Pondera C RP C RP CL RP C RP
do L L L

Cumplimiento de Normativas y 0,15 2 03 4 0,6 4 0,6 4 0,6

Seguridad

Redes sociales 0,1 2 03 4 04 4 0,4 1 01

Ubicacion Estratégica 0,05 1 00 4 0,2 3 0,15 4 0,2
5

Atencion al cliente 0,15 3 04 3 045 4 0,6 3 045
5

Estrategia de Precios 0,05 4 02 2 01 2 0,1 2 01

Capacitacion y Motivacion del Personal 0,15 3 04 1 0,15 3 0,45 1 0,15
5

Innovacion en el Menu 0,05 1 00 4 02 4 0,2 2 01
5

Alianzas estratégicas 0,15 2 03 4 06 4 0,6 4 0,6

Ambiente laboral 0,1 4 04 1 0,1 4 0,4 2 020

Ofertas y Promociones Atractivas 0,05 1 00 4 0,2 2 0,1 4 0.2
5

Total 1 2.5 3,00 3,6 2,7
5

Fuente: Elaboracion propia



6.14  9.4.1 Descripcion
Cumplimiento de Normativas y Seguridad

Es esencial cumplir con las regulaciones y normas de seguridad para evitar sanciones y
problemas legales. Esto no solo protege al restaurante, sino que también garantiza la seguridad

de los clientes y el personal

Redes Sociales
Una estrategia de marketing solida en redes sociales es crucial en el entorno actual, ya que
permite al restaurante atraer y retener clientes, construyendo una identidad de marca fuerte. Las

redes sociales actian como una plataforma poderosa para la promocién de ofertas.

Ubicacion Estratégica
La eleccion de una ubicacion adecuada es vital para el éxito del restaurante. Una buena ubicacion

aumenta la visibilidad y el acceso, lo que se traduce en mayores ventas.

Atencion al Cliente
Un servicio al cliente es fundamental para fomentar la lealtad y repeticion de visitas. Un trato

amable y atento mejora la experiencia del cliente.

Estrategia de Precios
Establecer precios adecuados que reflejen el valor de los productos y servicios es fundamental

para atraer a los clientes adecuados.

Capacitacion y Motivacion del Personal
Un equipo bien capacitado y motivado es esencial para ofrecer un servicio consistente y de alta
calidad. Esto no solo mejora la experiencia del cliente, sino que también contribuye a la

eficiencia operativa del restaurante.

Innovacion en el Menu
Ofrecer un menu innovador y variado ayuda a diferenciarse de la competencia y atrae a clientes
interesados en probar nuevas experiencias. Mantener la oferta actualizada y diversa genera un

mayor atractivo para el publico.



Alianza estratégica

Involucrarse en la comunidad local mediante actividades y eventos refuerza la relacion del
restaurante con su entorno. Esto crea una imagen positiva y genera lealtad entre los clientes

locales

Ambiente Laboral
Crear un ambiente laboral positivo y respetuoso es clave para la satisfaccion y retencion del

personal. Un equipo contento tiende a ser mas productivo y a brindar un mejor servicio

Ofertas y Promociones Atractivas
Las promociones y ofertas especiales, como descuentos o menus de temporada, son una

excelente forma de atraer nuevos clientes o incentivar la repeticion.

Grafica 5 Matriz radial perfil competitivo (MRPC)

MATRIZ RADIAL PERFIL
COMPETITIVO

------- Check Point  ee<<<<s Don Burger Totoy's Food Old Jack

Cumplimiento de
Normativas y Seguridad

Ofertas y Promociones 0,63, .
. 0,5 % Redes sociales
Atractivas ! *
0,4
0,3 e o
Ambiente laboral 0,2 o Ubicacion Estratégica
N K IR
3 Yo . By
deeertD., el
RO N o
Alianzas estretegicas ®***°°°°°° ol Atencién al cliente
Innovacién en el Menu Estrategia de Precios

Capacitaciony
Motivacion del Personal

Fuente: Elaboracion propia.



La gréafica muestra un nivel de competencia considerable con puntajes cercanos,
destacando a Totoy's Food como lider, pero no inalcanzable. La diferenciacion parece ser clave
para su ventaja competitiva, mientras que los demas restaurantes, como Don Burger, Check Point
y Old Jack, deben ajustar sus estrategias para innovar y ganar en el mercado. Check Point y Old
Jack, en particular, tienen oportunidades de mejora en areas como la experiencia del cliente,
innovacion en el ment. Ambas enfrentan desafios similares, como la ubicacion y estrategia de

precios, que necesitan abordar para competir de manera mas efectiva

Totoy's Food es la empresa con mas fortalezas, obteniendo los valores ponderados mas
altos en factores como cumplimiento de normativas y seguridad, atencion al cliente, innovacion
en el men, alianzas estratégicas, y ofertas y promociones atractivas. Don Burger presenta mas
debilidades. A pesar de tener fortalezas como la ubicacion y las alianzas estratégicas, obtienen
puntajes bajos en factores importantes como capacitacion y motivacion del personal, ambiente

laboral e innovacidn en el menu.

Check Point tiene puntos fuertes en su estrategia de precios, la motivacion de su personal
y un buen ambiente laboral. Sin embargo, debe mejorar en aspectos como su ubicacion, la

innovacion en el ment, y el uso de promociones para competir de manera mas efectiva.
6.15 9.5 Matriz de evaluacion del factor externos

La tabla muestra una mezcla de condiciones econémicas. Entre las tendencias favorables
se destacan la disminucion del desempleo, el aumento del comercio electronico y el crecimiento
poblacional. No obstante, persisten incertidumbres relacionadas con posibles reformas fiscales,

las elevadas tasas de interés y la amenaza de desastres naturales, lo que genera ciertos riesgos.



Tabla 5 Matriz de evaluacion del factor externo (EFE)

Variable del entorno

Ponderacion

Situacion actual

Pronéstico

CL

RP

Cl

RP

La tasa de impuestos en este
momento es estable en 8%, pero
podria cambiar en el futuro,
dependiendo de posibles reformas
tributarias.

0,15

3

0,45

2

0,30

Actualmente, las tasas de interés
estan elevadas (12.75% en 2023),
afectando el acceso al crédito y la
inversion empresarial

0,1

0,2

0,3

La inflacién ha sido alta en los
ultimos afos, esta comenzando a
moderarse (4.3% proyectado para
2024)

0,1

0,2

0,3

Poblacion Popayan esta en
crecimiento (339,454 en 2023)

0,15

0,45

0,6

El indice desempleo ha mostrado
una tendencia a la baja (9.9% en
2023)

0,15

0,45

0,6

Desastres naturales afectaciones
hasta el 2024 muy significativos

0,15

0,3

0,45

Habitos de consumo han
cambiado significativamente, con
un enfoque hacia lo digital y el
comercio electronico desde la
pandemia

0,1

0,3

0,4




Consumo de comida rapida,
Aunque la comida casera sigue
siendo la opcion preferida, hay un
aumento en la personalizacion y
el consumo de comida rapida.

0,1

0,3

0,4

Nota. Elaboracion propia
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La disminucidn del desempleo y el crecimiento poblacional destacan como oportunidades
clave para el restaurante Check Point, ya que un entorno econémico mas fuerte generard mas
demanda. Ademas, la digitalizacion y el aumento del consumo de comida rapida ofrecen grandes

oportunidades si el restaurante logra adaptarse.

Las tasas de interés y la inflacion siguen siendo factores criticos que podrian elevar los
costos operativos en el futuro. Ademas, aunque los desastres naturales presentan una amenaza

actualmente, su impacto se reducira segun las proyecciones.
9.2 Analisis Interno
Auditoria interna

La evaluacion del desempetio de la empresa se logra a través de auditoria interna, una

actividad de independencia y objetiva independiente orientada a agregar valor y mejorar el



desempefio de la organizacion. Por medio de esta se busca obtener informacion de la situacion a

nivel interno de la empresa.



Evaluacion gerencial y del desempeiio

Para evaluar el formato se sefiala con (X) si es obligatorio o no para la empresa cumplir
con determinado requerimiento. La evaluacion de las fichas técnicas se realizara de acuerdo con

los siguientes criterios.

Tabla 6 Evaluacion gerencial y del desemperio

Calificacion Criterio

1 Nunca/no existe

2 Alguna vez/existe en grado minimo aceptable
3 Frecuentemente /existe en buen grado

4 Siempre/existe en grado excelente

Fuente. Elaboracion propia.



Tabla 7 Evaluacion gerencial-planeacion

Evaluacién gerencia-planeacion

No Pregunta Requerimiento Criterio A
1 (Algunavezse X 2 El restaurante no
han establecido cuenta con los
objetivos de valores
desempefio para cooperativos por
el personal falta de
conocimiento
Promedio 2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 8 Evaluacion y control
Evaluacién de control
No Pregunta Requerimient  Criterio A
0
1 (Alguna vez se X 2 La carencia de
han utilizado formacion en el uso de
métricas de indicadores de
desempefio para rendimiento puede
evaluar la limitar la capacidad de
eficiencia la direccion para
operativa? implementar y
aprovechar estas
métricas.
Promedio 2

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 9 Evaluacion de talento humano

Evaluacion de Talento Humano

No Pregunta Requerim Criterio A
iento
1 (Su restaurante tiene X 2 No existe un

un proceso formal de
reclutamiento y

proceso en el cual
se establezca la

seleccion? evaluacion de
reclutamiento de
personal
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 10 Evaluacion de motivacion
Evaluacion de Motivacion
No Pregunta Requerimiento  Criterio A
1 (Siempre se X 3 Check Point Restaurante bar da
reconocen sus reconocimientos hacia los
publicamente logros de sus empleados. Los
los logros de empleados se sienten valorados y
los empleados? respaldados por la
administracion.
Promedio 3

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 11 Evaluacion del mercado

Evaluacion del Mercado

No Pregunta Requerimiento  Criterio A

1 LEl X 1 El Restaurante Check Point no posee
restaurante en estos momentos un plan de
cuenta con marketing que esté¢ fundamentado en
un plan de un analisis del mercado.
marketing
basado en la
evaluacion

del mercado

Promedio

Fuente: Elaboracion propi



Tabla 12 Evaluacion de la produccion

Evaluacion de la Produccion

No Pregunta Requerimiento

Criterio A

1 (El restaurante X
tiene un sistema
para medir la
eficiencia en la
producciéon
de alimentos?

1

Check Point
Restaurante no
cuenta con un
sistema formal
para evaluar la
eficiencia en la
produccion de
alimentos.

Promedio

Tabla 13 Evaluacion de la capacidad

Evaluacion de Capacidad

No Pregunta Requerim  Criterio A
iento
(Su restaurante tiene = X 3 Check Point Restaurante bar, de vez

un plan para ajustar la
capacidad en funcion
de las temporadas
altas y bajas?

en cuando, implementa un plan para
adaptar su capacidad segln las
temporadas altas y bajas. A pesar de
que no se lleva a cabo de forma
constante, en determinados
momentos el restaurante ajusta su
personal y recursos para hacer frente
a los cambios en la demanda.

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 14 Evaluacion de inventarios

Evaluacion de Inventarios

No Pregunta Requerim  Criterio A
iento
1 (El restaurante revisa X 2 Check Point Restaurante
los niveles de bar,revisa de vez en cuando los
inventario para evitar niveles de inventario para
desabastecimientos? prevenir la escasez de productos.
Promedio 2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 15 Evaluacion de calidad
Evaluacion de Calidad
No Pregunta Requerimi Criterio A
ento
1 LSu X 4 Check
restaurante realiza Point Restaurante
inspecciones realiza

regulares de
calidad en los

inspecciones
regulares de

alimentos? calidad en los
alimentos
Promedio 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 16 Evaluacion de Responsabilidad Social

Evaluacion de Responsabilidad Social

No Pregunta Requerimiento Criterio A

1 (Su restaurante X 1 Check Point
tiene politicas Restaurante no
escritas sobre cuenta con

sostenibilidad y
responsabilidad
social?

politicas escritas
sobre
sostenibilidad y
responsabilidad
social.




2 (El restaurante 1 El restaurante no
participa en se ha involucrado
alianzas formalmente en
estratégicas o colaboraciones con
apoyo a otras empresas 0
organizaciones en iniciativas de la
Popayan? ciudad.

Promedio 1

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 17 Evaluacion financiera

Evaluacion Financiera

No Pregunta Requerimiento Criterio A
1 (El restaurante X 2 Check Point
realiza andlisis Restaurante
financieros realiza analisis
mensuales para financieros
evaluar el mensuales de
desempefio? forma ocasional
para evaluar su
desempefio
2 (El restaurante 2 Check Point
cuenta con un Restaurante cuenta
sistema de gestion con un sistema de
financiera para el gestion financiera
seguimiento de de forma
ingresos y gastos? ocasional para el
seguimiento de
ingresos y gastos.
Promedio 2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 18 Matriz de valoracion de criterio
ftem Variable Promedio
A Gerencia y planeacion 2
B Control 2
C Talento humano 2
D Motivacioén 3




™

Mercadeo

Produccion

Capacidad

Inventario

Calidad

Responsabilidad social

===zl

Financiero

N (= BN W —

Fuente: Elaboracién propia.

Una vez realizada la matriz de valoracion, esta nos permite utilizar como guia para la

realizacion de la matriz de evaluacion del factor interno

6.16  9.2.1 Matriz evaluacion factores internos (EFI)

Factores internos Pon

No cuenta con principios
corporativos.

Diseiiar los principios
corporativos

0,09

La empresa no posee

sistema de gestion de
indicadores. 0,09
Se desea implementar el

cuadro integral

Falta de procesos de
vinculacién del personal.
Implementar proceso de
vinculaciéon

0,09

Situacion actual

derado

Clasificacion

RF

0.18

0,18

0,18

Pronostico 2029

Clasificacion

RF

0,27

0,27

0,27




La empresa tiene politica
reconocimiento de la
persona.

La empresa fortaleza los
reconocimientos para el
personal

No posee un plan de
marketing
Implementar el plan de
marketing

Deficiencia en los
procesos de produccion
de alimentos
Implementar un sistema
de evaluacion de la
produccion de alimentos

o La empresa tiene
un plan para ajustar la
capacidad en funcion de
las

temporadas altas y bajas
. La empresa
seguira adoptando estas
medidas de control segin
las temporadas.

0,09

0,1

0,08

0,07

0,27

0,1

0,08

0,21

0,36

0,3

0,24

0,28




Falta de un sistema
donde se maneje el
inventario para asi
reducir la escasez.
Implementar un sistema
donde se evidencie el
manejo de inventario
constante.

La empresa implementa
el manejo adecuado de la
calidad en los alimentos
La empresa seguira
manejando lo de
normatividad para asi
garantizar seguridad a
sus clientes

La empresa no cuenta
con politicas escritas
sobre sostenibilidad y
responsabilidad social
Se disefiara politicas
basadas en la
sostenibilidad y
responsabilidad social

La empresa no cuenta
con colaboraciones con
otras empresas o
iniciativas de la ciudad
para hacer crecer su
imagen.

La empresa hara alianzas
estratégicas con diferente

0,07

0,08

0,07

0,06

0,14 4
0,32 4
0,07 3
0,06 3

0,28

0,32

0,21

0.18




empresa para asi ampliar
mas su visibilidad.

El restaurante no tiene
un flujo de caja
constante.

Se desea que el
restaurante adopte
mensualmente un
analices de sus estados
financieros

0,05 2 0,1 4 0,2

El restaurante no cuenta

con sistema de

seguimiento financiero

Implementar un sistema 0,06 2 0,1 4 0,24
financiero que permita

evaluar el desempefio de

la empresa

Promedio 1 1,99 3,24

Fuente: Elaboracion propia

Las variables de esta matriz se consideran evaluadas durante la auditoria
interna. Se observa que la situacion actual del restaurante Check Point tiene un puntaje promedio
de 1,99, lo que indica una debilidad leve. Esto se debe a la falta de colaboracidon con otras
empresas o iniciativas locales, analisis financieros mensuales ocasionales y una gestion
financiera de ingresos y gastos ocasional. Ademas, carece de un plan de marketing basado
en estudios de mercado y de un sistema formal para medir la eficiencia en la produccion
de alimentos. Se proyecta un pronostico de 4 afios hasta 2029, donde se pueda mejorar las

diferentes areas para asi poder llegar a tener un puntaje del 3,24%



Grafica 7 Matriz radial de factores internos (EFI)
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Nota. Elaboracion propia

La matriz radial EFI muestra que la situacion actual de la empresa presenta debilidades
significativas en areas como la gestion financiera, analisis de colaboraciones y ausencia de
politicas de sostenibilidad. Sin embargo, el prondstico sugiere mejoras notables en casi todos los
factores, destacando un potencial de crecimiento, especialmente en reconocimiento a los
empleados y revision de procesos. Para lograr este avance, la empresa debe priorizar estrategias
enfocadas en fortalecer sus areas mas débiles y mantener las mejoras proyectadas, asegurando un

enfoque sistematico y sostenible en su gestion futura.
9.3 Formulacion de la Vision y Mision

En un entorno empresarial altamente competitivo, la planeacion estratégica se ha
convertido en una herramienta fundamental para la sostenibilidad y el crecimiento de las
organizaciones. Segin Mintzberg (1994)”la estrategia no solo implica una planificacion rigida a

largo plazo, sino también un proceso de aprendizaje y adaptacion continua dentro de la empresa.
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Por ello, es esencial que las organizaciones formulen una misién y una vision claras, ya que estas

definen su proposito, direccion y proyeccion a futuro (David, 2013).

La misioén representa la razon de ser de la empresa y responde a preguntas fundamentales
como: /qué hace?, ;a quién sirve? y ;como lo hace? De acuerdo con Drucker (1954),”la mision
es un pilar clave dentro de la gestion estratégica, ya que permite orientar todas las decisiones y
acciones hacia el cumplimiento de los objetivos organizacionales. En el caso del restaurante
Check Point Resto Bar, su mision debe reflejar su compromiso con la calidad del servicio, la

experiencia gastrondmica y el valor agregado que ofrece a sus clientes.”

Por otro lado, la vision proyecta el futuro deseado para la organizacion, estableciendo una
meta inspiradora a largo plazo. Para David (2013), la vision es esencial en la planeacion
estratégica, ya que guia la toma de decisiones y motiva a los colaboradores a trabajar en una
direccion comun. En este contexto, la vision de Check Point Resto Bar debe enfocarse en
consolidarse como un referente en la industria gastronémica, destacdndose por su innovacion,

servicio al cliente y ambiente temdtico diferenciado.

6.17 9.3.1 Mision

Desde el 2019 Checkpoint est4 orientado a satisfacer las necesidades alimenticias de los
consumidores ofreciendo diferentes platos de comida rapida confiables y de alta calidad, y su
particularidad de dar un servicio innovador de entretenimiento a través de los videojuegos es asi
por lo cual cuenta con un equipo humano competente dispuesto a dar un excelente servicio, que
busca la satisfaccion del cliente interno y externo, comprometido con el bienestar de sus

colaboradores.
6.18 9.3.2 Vision

Ser en el afio 2029 un restaurante competitivo y posicionado en el
mercado destacando a través de la innovacion en la experiencia

del cliente, especialmente incorporando videojuegos como parte de su propuesta.
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Grafica 8 Ciclo de vida de la empresa
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Fuente: Elaboracion propia

Check Point, se encuentra en la etapa de crecimiento, ya que, de acuerdo a la
investigacion realizada, se encuentra que desde que se inici6 con la empresa, se ha podido
ampliar el portafolio de servicios, se ha aumentado el incremento de ventas y utilidades, se ha
mejorado las herramientas de trabajo y se ha aumentado el personal, es asi que con esta

caracteristica se ha visto un crecimiento de la empresa.
9.4 Objetivos

1. Disefiar un sistema de calidad para mejorar la prestacion de servicio en el restaurante

Check Point en la ciudad de Popayan
Objetivo estratégico

Disefiar un sistema de calidad como respuesta a las necesidades de la atencion al cliente

para mejorar el servicio en el restaurante Check Point en la ciudad de Popayan.
Objetivo Tactico

Implementar el 70% del sistema de calidad para responder a las necesidades de la

atencion al cliente para mejorar el servicio en el restaurante Check Point para el afio 2027.

Metas



Implementar el 20% el sistema de calidad para responder a las necesidades de la
atencion al cliente para mejorar el servicio en el restaurante Check Point para el afo
2025

Implementar el 50% el sistema de calidad para responder a las necesidades de la
atencion al cliente para mejorar el servicio en el restaurante Check Point para el afo
2026.

Implementar el 70% el sistema de calidad para responder a las necesidades de la
atencion al cliente para mejorar el servicio en el restaurante Check Point para el afo
2027.

Dotar semestralmente al 25% del personal para el desarrollo de los procesos
operativos articulados al sistema de calidad para el afio 2025

Capacitar trimestralmente al 60% del personal operativo en sistema de calidad para

fortalecer la atencion al cliente en el restaurante Check Point para el afio 2027.

13

Implementar el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento estratégico del

restaurante encaminado al posicionamiento en el mercado.

Objetivo estratégico

Implementar el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento estratégico para

fortalecer el posicionamiento del restaurante Check Point en el mercado.

Objetivo tactico

Implementar el 100% el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento
estratégico orientado al fortalecimiento del posicionamiento del restaurante Check

Point en el mercado

Metas

Implementar el 50% el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento
estratégico orientado al fortalecimiento del posicionamiento del restaurante en el

mercado 2025
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e Implementar el 50% el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento
estratégico orientado al fortalecimiento del posicionamiento del restaurante en el
mercado 2026

e Implementar el 100% el modelo de gestion para mejorar el direccionamiento
estratégico orientado al fortalecimiento del posicionamiento del restaurante en el
mercado 2027

e Capacitar trimestralmente al 60% del personal en principios corporativos para
fortalecer la identificacion y compromisos de los trabajadores con el restaurante

Check Point para el afio 2025

e Realizar semestralmente al 40% del personal en normatividad y atencion al cliente
para asi tener un compromiso con los trabajadores con el restaurante Check Point
para el afio 2026.
4. Buscar la mejor estrategia para lograr el éxito de la organizacién usando herramientas
tecnologicas que permitan agilizar los procesos y de la misma manera ser eficiente en

la prestacion del servicio para el afio 2027.
Objetivo estratégico

e Implementar el uso de la tecnologia en los procesos de produccion, para lograr ser

eficiente y prestar un mejor servicio
Objetivo tactico

e Implementar en un 80% el uso de tecnologia para la realizacion de los procesos

administrativos para el afio 2027
Metas

e Adquirir para el afio 2025 herramientas tecnologicas que le permita en un 20% al
restaurante realizar los procesos mas agiles y eficientes.
e Adquirir para el afio 2026 herramientas tecnologicas que le permita en un 30% al

restaurante realizar los procesos mas agiles y eficientes.



15

e Adquirir para el afio 2027 herramientas tecnologicas que le permita en un 50% al
restaurante realizar los procesos mas agiles y eficientes.

e Realizar semestralmente capacitacion en el uso de tecnologias un 40% al equipo de
administracion y ademas también fortalecer el equipo de marketing para el

crecimiento de redes sociales del restaurante.

9.5 Formulacién de Estrategia

Después de haber investigado y analizado la empresa, se realiza la matriz DOFA para
realizar las estrategias, las cuales combinan fortalezas, debilidades oportunidades, amenazas del

analisis del entorno organizacional.

Es importante tener claro las matrices EFE, perfil competitivo y EFI contribuyen a Check
Point Resto-bar, se toman alunas variables para formular estrategias, de acuerdo con la
intercepcion de variables. La matriz DOFA en este caso es la siguiente (Padilla, Moreno Rafael,

Mauricio. Planeacion estrategia una guia practica,2011)

Tabla. Matriz DOFA

Matriz dofa Fortalezas Debilidades

Cumplimiento de normas

Precios Redes sociales
Motivacion del personal Ubicacion
Alianzas estratégicas Innovacion del menu

Ambiente laboral Promociones



Oportunidades

Crecimiento de la

poblacién

Disminucion

indice

desempleo

Cambio
habitos

consumo

en

del
de

los
de

Fo

1. Aprovechar el precio para atraer nuevos
clientes ya que el crecimiento de la
poblacion esté siendo positivo y asi poder

aumentar la demanda.

2. Desarrollar alianzas estratégicas con
socios clave que permitan adaptarse y
aprovechar los cambios en los habitos de
consumo, impulsando el crecimiento y la

competitividad en el mercado.

3. Fomentar y mantener un ambiente
colaborativo,
de
empleados y brindando oportunidades

laboral  positivo vy

promoviendo el  bienestar los

para su crecimiento y desarrollo

profesional dentro de la organizacion.
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Do

1.  Mejorar las estrategias de las redes
sociales para poder aprovechar de manera
positiva el mayor consumo6 de comida

rapida.

2.  Desarrollar nuevas estrategias para
innovar el menQ y asi poder aprovechar el

aumento de la poblacion

3. Realizar un andlisis de ubicacién y
accesibilidad para identificar areas con
alta afluencia de personas y mejorar la

visibilidad del restaurante.



Aumento de
consumo de

comida réapida

Amenazas

Reformas
tributarias y
cambios en la tasa
de impuestos

Tasa de interés

Inflacion alta

Desastres

naturales

Fa

1. Utilizar de una mejor manera los
precios para reducir el riesgo o impacto de

la inflacion

2. Fortalecer mejor las alianzas

estratégicas para lograr minimizar el

impacto de los desastres naturales

17

Da

Cumplir con las normas para disminuir el

riesgo frente a las normas tributarias

2 disefiar diferentes estrategias de
promocién de manera efectiva para poder

equilibrar los efectos de la inflacion
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10. Direccionamiento Estratégico

El direccionamiento estratégico es un proceso fundamental que guia al restaurante Check
Point hacia la consecucion de sus objetivos a largo plazo. En un entorno competitivo, definir una
mision clara, establecer metas concretas y disefiar un plan de accioén permite al Check Point no
solo diferenciarse en el mercado, sino también adaptarse a las cambiantes necesidades de sus

clientes
10.1 Estructura organizacional

Hustracion S Organigrama Check Point

ORGANIGRAMA CHECK POINT

PROPIETARIO

[ GENERAL

ADMNISTRADOR

Fuente: Elaboracion propia

La empresa no posee disefio de la estructura organizacional, pero se compone de las

siguientes areas:

e Propietario general
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Supervisa el negocio para comprobar si todo se esta desarrollando de manera correcta
conforme a los objetivos marcados por la organizacion o por el contrario se debe de realizar

algun ajuste
e Administrador

Se encarga de supervisar la caja, pagar a proveedores y supervisa que todas las funciones

financieras del restaurante se cumplan.
e Jefe de cocina

Desarrollar menus, supervisar la cocina, inventariar el equipo de cocina y garantizar la

calidad de los alimentos
e Auxiliar de cocina

Asistir al jefe de cocina en la preparacion de alimentos, mantener el area de trabajo

limpia, y realizar tareas de apoyo segun sea necesario.
e Barterder (Batman)
Preparar y servir bebidas, mantener el area de la barra limpia y organizada.
e Meseros

Tomar ordenes de los clientes, servir comida y bebida, brindandole una linda y agradable

experiencia
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11. Plan de Accion

El éxito de una empresa depende en gran medida de la planificacion estratégica y la
correcta implementacion de acciones que le permitan alcanzar sus objetivos. Segun lo expone
Robbins (1996), "la planificacion establece un esfuerzo coordinado. Da direccion a los gerentes y
a los no gerentes por igual; cuando los empleados saben a donde va la organizacion y con qué
deben contribuir para alcanzar ese objetivo, pueden coordinar sus actividades, cooperar entre
ellos y trabajar por equipos" (p. 229). En este contexto, el restaurante Check Point Resto Bar
requiere un plan de accion que le permita optimizar su posicionamiento en el mercado, mejorar

su operatividad y garantizar un crecimiento sostenible.

Las estrategias seleccionadas para el restaurante Check Point se basan en la necesidad de
mejorar su competitividad y desempefio en el mercado, abordando aspectos clave como la
calidad del servicio, la gestion estratégica y la implementacion de herramientas tecnologicas. En
primer lugar, el disefio de un sistema de calidad permitira estandarizar procesos, reducir errores y
mejorar la experiencia del cliente, lo que contribuira a la fidelizacion y fortalecimiento de la
reputacion del restaurante. En segundo lugar, la implementacion de un modelo de gestion busca
mejorar el direccionamiento estratégico del negocio, facilitando la toma de decisiones y el
posicionamiento en el mercado mediante una planificacion estructurada. Finalmente, la
incorporacion de estrategias tecnoldgicas optimizara la eficiencia operativa, agilizando procesos
como la gestion de pedidos, inventarios y reservas, lo que permitira reducir costos y aumentar la

productividad.



Tabla 19 Plan de accion por metas
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Objetivos Objetivos Estrategias Metas

estratégicos tacticos

Disefiar un Implementar el Disefar un sistema de calidad para mejorar la ~ <Implementar el 20%
. . ., . 1 sist li

sistema de 70% del sistema prestacion de servicio en el restaurante Check cl sistema de calidad

calidad como
respuesta a las
necesidades de la
atencion al cliente
para mejorar el
servicio en el
restaurante
Check Point en la
ciudad de
Popayan.

de calidad para
responder a las
necesidades de la
atencion al cliente
para mejorar el
servicio en el
restaurante Check
Point para el afio

2028.

Point en la ciudad de Popayéan

para responder a las
necesidades de la
atencion al cliente
para mejorar el
servicio en el
restaurante Check
Point para el afio
2025.

*Dotar
semestralmente al
25% del personal
para el desarrollo de
los procesos
operativos
articulados al sistema
de calidad para el
afio 2025

Implementar el
modelo de gestion
para mejorar el
direccionamiento
estratégico para
fortalecer el
posicionamiento
del restaurante
Check Point en el

mercado.

Implementar el
100% el modelo
de gestion para
mejorar el
direccionamiento
estratégico
orientado al
fortalecimiento
del
posicionamiento
del restaurante
Check Point en el

mercado.

Implementar el modelo de gestion para
mejorar el direccionamiento estratégico del
restaurante encaminado al posicionamiento en

el mercado.

*Implementar el 50%
el modelo de gestion
para mejorar el
direccionamiento
estratégico orientado
al fortalecimiento del
posicionamiento del
restaurante en el
mercado 2025

*Capacitar
trimestralmente al
60% del personal en
principios
corporativos para
fortalecer la
identificacion y

compromisos de los
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trabajadores con el
restaurante Check
Point para el afio

2025

Implementar el
uso de la
tecnologia en los
procesos de
produccion, para
lograr ser
eficiente y prestar

un mejor servicio

Implementar en

un 80% el uso de
tecnologia para la
realizacion de los

procesos

Identificar la estrategia mas efectiva para
impulsar el éxito de la organizacion mediante
el uso de herramientas tecnoldgicas que
optimicen los procesos, agilicen las
operaciones y mejoren la eficiencia en la

prestacion del servicio.

*Adquirir para el afio
2025 herramientas
tecnologicas que le
permita en un 20% al
restaurante realizar
los procesos mas
agiles y eficientes.

*Realizar
semestralmente
capacitacion en el
uso de tecnologias un
40% al equipo de
administracion y
ademas también
fortalecer el equipo
de marketing para el
crecimiento de redes
sociales del
restaurante

desempefio




Tabla 20 Plan de accion por actividad y recursos

Plan de accion 2026

Objetivos Recursos Actividad Indicador Formula Responsable EFM AM JJ AS O ND Activi  %Cu %
estratégicos dades mplim Cumplimien
realiza iento to Plan
das A
Disefiar un sistema  $2.000.000,00 Dotar Numero de Gerente X X
de calidad como semestralment trabajadores
respuesta a las e al 25% del con
necesidades de la personal para dotacion/tota
atencion al cliente el desarrollo 1de
para mejorar el de los trabajadores
servicio en el procesos Efectividad  programados
restaurante Check operativos . *Porcentaje
Point en la ciudad articulados al ~ "Desempeio 4o
de Popayan. sistema de avance/total
calidad para el programado
afio 2026 25%
Capacitar
trimestralment
e al 60% del
personal
operativo en
sistema de

calidad para
fortalecer la
atencion al

cliente en el




restaurante
Check Point
para el afio
2027.

Implementar el $ 6.000.000,00
modelo de gestion

para mejorar el

direccionamiento

estratégico para

fortalecer el

posicionamiento

del restaurante

Check Point en el

mercado.

Capacitar *Efectividad
trimestralment  *Desempefio
e al 60% del
personal en
principios
corporativos
para fortalecer
la
identificacion
y .
compromisos
de los
trabajadores
con el
restaurante
Check Point
para el afio
2026

Realizar
semestralment
e al 40% del
personal en
normatividad

*Numero de
trabajadores
capacitados/
total de
trabajadores
programados
*% de
implementac
i6n del
modelo/Total
%
programado

Gerente




y atencion al
cliente para
asi tener un

compromiso

con los

trabajadores

con el

restaurante

Check Point

para el afio

2027.
Implementar el uso  $ 5.000.000,00 Realizar *Eficacia Numero de Gerente XX XX
de la tecnologia en semestralment  *Desempefio  trabajadores
los procesos de e capacitacion capacitados/t
produccion, para en el uso de rabajadores
lograr ser eficiente tecnologias un programados
y prestar un mejor 40% al equipo *%avance de
servicio de implementac

administracion ion de

y ademas HTIC/total

también %

fortalecer el programado

equipo de

marketing

para el

crecimiento de
redes sociales
del restaurante







12. Conclusiones

Este trabajo de grado se realizo con el fin de implementar un plan estratégico para el
mejoramiento del posicionamiento del restaurante Check Point Resto-bar en la ciudad de
Popayén, para lograr esto se realizd diferentes fases durante la investigacion y revision de cada
una de las variables que lo componen, a continuacion, se presenta la conclusiones y

recomendaciones.

En el caso del restaurante Check Point, contar con una estrategia clara y definida permite
establecer metas concretas y realizar un seguimiento adecuado de los resultados obtenidos. Para
la formulacion del plan estratégico, se llevaron a cabo encuestas y entrevistas, lo que evidencia la

relevancia de la participacion de los distintos actores involucrados en la toma de decisiones.

El sector gastrondmico es altamente dindmico y competitivo, donde factores como la
innovacion, la adaptacion a nuevas tendencias y las exigencias del mercado juegan un papel
fundamental. Mantenerse actualizado sobre cambios en las preferencias de los consumidores,
nuevas estrategias de servicio y avances tecnologicos es crucial para asegurar la competitividad
del restaurante. Esto implica la necesidad de innovar constantemente en el menu, en la
experiencia del cliente y en la eficiencia operativa para responder a las demandas del publico

objetivo.

Brindar un servicio de calidad y una experiencia gastronémica diferenciada es esencial
para fortalecer la reputacion del restaurante y fidelizar a los clientes. Ademas, optimizar los
procesos internos, capacitar al personal y mejorar la atencion al cliente contribuirdn a consolidar

la identidad del negocio y a mejorar su posicionamiento en el mercado.

Para garantizar la sostenibilidad y el crecimiento de Check Point, es clave implementar
estrategias de expansion, ya sea a través del fortalecimiento de la marca, la diversificacion de los
servicios o la generacion de alianzas con otros establecimientos y proveedores. Estas acciones

permitirdn ampliar la presencia del restaurante y aumentar su reconocimiento dentro del sector.

Finalmente, se concluye que la participacion de los diferentes miembros del equipo de

trabajo, desde la gerencia hasta los empleados, es un factor determinante para el éxito de



cualquier estrategia empresarial. Escuchar y considerar distintas perspectivas facilita la
elaboracion de planes estratégicos mas realistas y alineados con las necesidades del negocio, lo

que contribuird a su crecimiento sostenido y a su permanencia en el mercado a largo plazo.



Recomendaciones

Dado el momento en que se encuentra las falencias el restaurante Check Point, es de vital
importancia implementar de manera inmediata un plan estratégico que facilite la toma de
decisiones y garantice la continuidad del negocio. Como se ha sefialado en este estudio, la falta
de una planificacion estratégica clara ha afectado la estabilidad y el crecimiento del restaurante,
dificultando su posicionamiento en el mercado y limitando su capacidad para aprovechar

oportunidades de expansion.

Uno de los principales desafios identificados es la ausencia de un punto estratégico
definido para la ubicacion del restaurante. La seleccion de un lugar adecuado es un factor clave
en la industria gastrondmica, ya que influye directamente en la visibilidad, accesibilidad y
afluencia de clientes. Actualmente, la ubicacion del restaurante no maximiza su potencial de

captacion de clientes, lo que afecta la rentabilidad y sostenibilidad del negocio.

Para abordar esta problematica, se recomienda llevar a cabo un analisis exhaustivo de las
zonas con mayor visibilidad, considerando factores como la competencia, el perfil del cliente
objetivo y la accesibilidad. Ademads, se deben explorar opciones de reubicacion o estrategias para
aumentar la visibilidad del establecimiento en su ubicacion actual, como campafias de marketing

local, alianzas con otras empresas o mejoras en la sefializacion del negocio.

Asimismo, es fundamental mejorar la atencion al cliente y optimizar los procesos
operativos para brindar un servicio de calidad y diferenciarse de la competencia. Invertir en la
capacitacion del personal y en la implementacion de herramientas tecnologicas que agilicen la

toma de pedidos y la gestion de inventarios contribuird a mejorar la eficiencia del restaurante.

la empresa no cuenta con un marco estratégico solido que establezca una cultura
organizacional clara, lo que puede generar inconsistencias en la gestion del negocio, afectar la
motivacion del personal y disminuir la calidad del servicio. La ausencia de valores corporativos
bien estructurados también dificulta la construccion de una identidad de marca fuerte y la
fidelizacion de clientes, quienes buscan no solo una experiencia gastronémica, sino también un

ambiente con una identidad clara y coherente con la temética del establecimiento.



Ademas, al no contar con politicas internas bien definidas, se pueden presentar problemas
en la organizacion del equipo de trabajo, en la atencion al cliente y en la gestion de los recursos.
La falta de una estructura organizacional eficiente impide la implementacion de estrategias
orientadas al crecimiento y dificulta la toma de decisiones acertadas en momentos clave para el

negocio.

Para fortalecer el posicionamiento de Check Point y garantizar su sostenibilidad en el
tiempo, es necesario no solo enfocarse en la tematica de los videojuegos como un elemento
diferenciador, sino también en la consolidacioén de valores corporativos que orienten su cultura
empresarial. Implementar politicas organizacionales claras permitird mejorar la comunicacion

interna, optimizar la atencion al cliente y fortalecer la identidad del restaurante.

Finalmente, para asegurar el crecimiento sostenible de Check Point, se sugiere evaluar la
posibilidad de expandirse a nuevos mercados o implementar estrategias de fidelizacion de
clientes que fortalezcan la presencia del restaurante en la industria gastronémica. La falta de una
planificacion estratégica ha sido un factor limitante, por lo que la adopciéon de un enfoque
estructurado permitird al negocio mejorar su competitividad y garantizar su permanencia en el

mercado a largo plazo.
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